APPRET DEsS POULES ET POULET Sy
POUR ALIMENT: - -

On ne mange gueres de Poulés’, que bouillies aw
pot; & moins quelles ne foient encore jeunes, &
qu’elles puiffent encore étre fervies , ou comme
poulardes ; ou comme chapons. ‘

Les Poules de Caux , & les Campines , {e fervent
rdties : & on les prépare comme les dindons.

La Poule éft d'un trés-bon fuc, pettorale, rafrai-.
chiffante , nourniffante , & convenable a toutes for-
tes de tempéramens ; mais particuliérement aux
perfonnes convalefcentes , dont elle rétablit les for-
ces en leur fortifiant Peftomae. Les jeunes Poules
ont la chair plus tendre & plus {ucculente que les
vieilles. Celles-ci ont la chair dure & de difficile di-
geftion 5 elle n'eft propre quaux perf\c;nne& d’un.
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tempérament robufte,, & accoutumées i des exer-
«cices violens : elle eft pourtant fort bonne 2 faire
des bouillons ; -on la préfere méme 4 celle des jeu-
mnes, quand il S’agit de faire des bouillons qui nour-
- ziflent & fortifient le malade. :

Selon Avicenne, la chair de Pouler fortifie le cer-
wveay , & augmente la femence. En général, le pou-
det a toutes les propriétés de la Poule ; excepte que
1a chair n’eft pas fi folide , ni fi nourriffante : mais
«clle eft beaucoup plus tendre, plus légere, plus dé-
licate , plus fucculente. Elle convient moins aux
tempéramens forts & robuftes , & qui ont befoin
d’une nourriture folide ; mais elle eft beaucoup plus
propre aux eftomacs foibles , & aux malades. Il faut
<hoifir les poulets, gras, tendres, & agés feule-
ment de trois ou quatre mois.

On fait, avec le poulet un demi bouillon, qu’on
appelle Eawx de Pouler ; pour les perfonnes qui font
«iete , ou qui n’ont befoin que d’un aliment trés-
feger, & pour les enfans nouvellement fevrés.

Eau de Poulet.

1. Mettez cuire deux ou trois poulets dans un
pot avec de I'eau; & les faites bouillir deux heures
a petit feu. Quand ils feront cuits , vous paflerez
{e bouillon par un linge.

- On peut y ajoiiter de la buglofe, de la bourra-
che , de la chicorée, & autres herbes rafraichif-
fantes ; {uivant les circonftances.

Cette eau purge doucement & rafraichit,

2. Apres avoir écorché un poulet & Pavoir vuidé
de fes entrailles, empliffez-le d’une once & demie
des quatre femences froides , mondées & un pen
€crafées. Mettez-le ainfi dans un pot de terre ver-
niffée,, avec trois pintes d’eau de riviere. Faites-le
bouillir & petit feu, jufqud ce que Peau {oit dimi-
nuée d’un tiers. Exprimez-le enfuite trés-légere-
anent A travers une étaming bien nette. Laiflez re-
pofer cette eau; & larepaflez: gardez-la dans un
vaifleau de terre, pour vous en fervir au befoin.

Certe eau rafraichit , & ‘tempere Pardeur de la
fievre. Ceft pourquoi 'on en fait boire aux fébri-
<itans, entre les bouillons, Elle convient dans les
fievres ardentes & continues 3 dans les inflamma-
tions des poumons ; dans les ardeurs d’urine ; aux
malades qui font d’'une complexion délicate , & &
<eux qui ont la langue fort féche.

Eau de Poulet, peiforale.

Mettez, dans le corps d’un poulet dégraiffié , une
demi-once des quatre femences froides ( majeures
.ou mineures ) concaffées, avec une douzaine de
jujubes , autant de febeftes, & égale quantité de
dattes & de raifins de damas: tous ces fruits doivent
€tre mondés de leurs pepins ou noyaux. Faites
bouillir le tout dans trois pintes d’eau, jufqu’a ré-
duction d’un tiers. Sur la fin, ajofitez deux onces
de racine de guimauve, & autant de celle de grande
confoude, Paflez la hqueur, fans expreflion; &
prenez un verre de cette eau (chaude ou froide)

entre les bouillons.

Bouillon de Poulet , pedoral.

Vuidez & écrafez un poulet : mettez dans le
corps une once des quatre grandes femences froi-
des concaflées , une demi-once d’orge mondée &
autant de riz, avec un peu de fucre royal. Faites
bouillir le tout & petit feu, dans trois pintes d’eau.
Quand elles feront réduites A la moitié, paflez le
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bouillon par une étamine , 8 exprimez légere=
ment. . .

Poulers Rotis : C’eft-3-dire des Poulets de grain;
& des Poulets gras.

On les plume au fec, ou dans de I’eau chaude;
-puis on les laifle mortifier : aprés quoi on les vuide;
on les refait fur la braife; on les épluche, & ficele;
on les larde, ou bien on les couvre de lard ; enfuite
on les fait rotir : & I'on connoit qu'ils le font fuffi-
famment, lorfque le lard a pris couleur. On ne
manque point de les tirer alors; de crainte que,
les laiffant trop fécher, ils ne viennent i perdre
tout leur goiit. La faufle avec laquelle on les mange
.(fi on veut), eft la vinaigrette , ou le verjus affai-
ionné de fel, & de poivre blanc. Mais trés-fouvent
on n’y met aucune faufle.

Laile de poulet réti eft le morceau le plus dé-
Licat. -
Poulets en Fricaffée.

Lorfque les poulets font un peu forts : on les met
en fricaflée. Pour cela, on les dépece; puis on les
met cuire avec de bon beurre dans du bouillon, ou
dans de I'eaun, avec un verre de vin blanc ; le tout
aflaifonné de fel, poivre, cerfeuil haché , & d’un
paquet de ciboulettes qu'on retire & propos. La
cuiffon érant faite,, on y met des jaunes d’ceufs dé-
layés avec du verjus : puis on fert.

On peut encore lier la faufle avec de Ia créme:
cette faufle n’a pas moins d’agrément que celle qu'on
fait avec les jaunes d’ceufs. . .

L’aile de poulet en fricaflée , pafle pour le meil-

leur morceau A préfenter.
Poulets & la Giblotee, ou Gibelette ; ou Ciboulerre,

Coupez-les en morceaux ; mettez-les dans une
terrine avec du vin, du fel, du poivre, des cloux
de gérofle , & un morceau de bon beurre ; mélez-y
de fines herbes: & fitot qu'ils font cuits, fervez-
les tout chauds. :

*
Poulers & P Achia. '

1ls s’accommodent de méme que les dindons.
Poulets & I' Ail. .

On Ies larde : enfuite on les fait rotir ; ayant au-
paravant obfervé de les piquer d’ail. Etant cuits &
la broche, on les fert avec une poivrade, dans la-
quelle on fait entrer une petite pointe d’ail.

Poulets au Rig : pour Potage.

Vos poulets étant bien épluchés, blanchis, &
trouflés; bardez-les, & les ficelés. Mettez-les dans
la marmite olt vous ferez cuire le riz. Prenez la
quantité de riz, qu'il faut pour votre potage; éplu~
chez-le bien, & le lavez : mettez-le enfuite dans la
marmite ol font les poulets, & le mouillez de bon
bouillon pour le faire cuire. Ayez foin dele remuer de
tems en tems, & de Pentretenir de bouillon. Quand
les poulets feront cuits; le riz le fera aufli. Etant
prés de fervir, tirez les poulets, dreflez-les dans le
plat a potage ; voyez fi votre riz eft de bon goiit ;
mettez-le par-deflus les poulets ; & fervez chaude-

ment.

Potage de Poulets, au Céleri ; ou & la Chicorée,
Faites comme pour les dindons.



