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	Palais de boeuf roulés,
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	Pâte feuilletée,
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	Sauce à la Mantouë,
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	Sauce au consommé,
	Sauce au perfinet,
	Sauce à la poulette,
	Sauce hachée aux huitres,
	Sauce à l'Arlequine,
	Sauce à l'extrait de persil, fenouil & celery,
	Sauce liée à l'oseille,
	Sauce aux légumes,
	Sauce à la chapelure,
	Sauce Espagnole,
	Sauce passée à la moutarde,
	Sauce de brochets & de carpes,
	Sauce relevée,
	Sauce piquante à l'Italienne,
	Sauce au jus maigre & fines herbes,
	Sauce à la mie de pain,
	Langue de boeuf aux fines herbes,
	Paupiettes de langue de boeuf,
	Cervelle de boeuf marinée,
	Queuë de boeuf en remoulade,
	Grillades de rognon de boeuf,
	Gras-double à la ravigotte,
	Gras-double à la sauce à la Raye,
	Filets émincés à la sauce d'aloyau,
	Filets aux légumes,
	Tête de veau marinée,
	Queues de veau à la remoulade,
	Ruelle de veau au verjus,
	Noix de veau en paupiettes à la poële,
	Ruelle de veau en salpicon,
	Caisson de cervelle au citron,
	Rôties de cervelle de veau au Parmesan à la moutarde,
	Foye de veau à la Mariniere,
	Foye de veau à la Hollandoise,
	Foye de veau au chevreuil,
	Rissoles de fraise de veau,
	Fraise de veau au Parmesan & croûtons,
	Fraise de veau à la Bourgeoise,
	Griblettes de différentes viandes,
	Savattes de veau de plusieurs façons,
	Cotelettes de veau à la Bourgeoise,
	Filets de veau à la Bourdeaux,
	Bresoles de différentes façons,
	Grenadins de veau,
	Andouillettes au petit lard,
	Langues de mouton en surtout,
	Langues de mouton à l'Italienne,
	Langues de mouton en filets,
	Canelons de différentes façons,
	Langues de mouton à différens ragoûts,
	Langues de mouton au fenouil,
	Cervelle de mouton aux petits oignons à l'étuvée,
	Pieds de mouton à l'Italienne,
	Pieds de mouton au Parmesan,
	Pieds de mouton en canelons,
	Pieds de mouton frits,
	Queuës de mouton à la farce de choux,
	Filets de mouton en venaison,
	Brefoles de mouton mêlées,
	Hachis de mouton à la bonne femme,
	Filets de mouton au coulis d'oignons au blanc,
	Boudin ordinaire,
	Boudin de foye,
	Boudin blanc,
	Boudin blanc commun,
	Boudin de perdrix, faisan, lapin,
	Boudin d'écrevisses,
	Saucisses délicates,
	Sancisses aux truffes,
	Saucisses au vin de Champagne,
	Saucisses à la moële,
	Saucisses plates,
	Saucisses à différentes légumes,
	Saucisses aux fines herbes,
	Saucisses à l'étuvée,
	Saucisses à la moutarde au gratin,
	Andouilles au fumet,
	Andouilles de Troyes,
	Andouilles de veau, de boeuf & de coüene,
	Pieds d'agneau au gratin aux petits oignons,
	Filets d'agneau de différentes façons,
	Agneau au Venitien,
	Cotelettes d'agneau grillées au persinet,
	Cotelettes d'agneau en papillottes,
	Issus d'agneau au petit lard,
	Poularde frite,
	Poularde en feuilletons,
	Quenelle de Poularde,
	Cuisses de poularde à la Gascogne,
	Cuisses de poularde aux fines herbes,
	Cuisses de poularde au Prince,
	Filets de poularde au Vertpré,
	Poularde en paupiettes,
	Aîlerons supposés,
	Poulets frits,
	Pigeons grillés à la sauce de Marinier,
	Filets de canard de plusieurs façons,
	Cuisses d'oye grillées à la remoulade,
	Filets de lapreau de différentes façons,
	Bresoles de lapreau,
	Lapreaux à la Tartare,
	Grillades de lapreaux,
	Lapreau en hachis,
	Lapreau en galimafrée,
	Lapreau en salade,
	Filets de liévre de différentes façons,
	Filets de levreau à la Flamande,
	Faisan en salmi Bourgeois,
	Pilets de faisan à l'Italienne,
	Cercelles diversifiées,
	Perdreaux au naturel,
	Perdreaux gratinés,
	Différens salmis de perdreaux,
	Perdreaux & perdrix diversifiés,
	Rissoles de farce & de hachis,
	Gros oignons farcis au blond de veau,
	Laituë farcie,
	Toutes sortes de petits pâtés,
	HAUCHEPOT de langues de boeuf,
	Filets de boeuf à l'estoufade,
	Filets d'aloyau à la sauce d'aloyau,
	Filets de boeuf à différentes légumes & sauces,
	Tête de veau au four,
	Saucisson d'une tête de veau,
	Queuës de veau de différentes façons,
	Queuës de veau à la Flamande,
	Veau à l'esturgeon,
	Veau aux épinards,
	Epaule de veau à la farce glacée de Parmefan,
	Blanquette couverte d'épaule de veau,
	Epaule de veau au four à la chapelure,
	Poitrine de veau en pâte,
	Poitrine de veau à la purée verte, & petit lard,
	Poitrine de veau en marinade,
	Hauchepot de poitrine de veau,
	Poitrine de veau à la perfillade en crépine,
	Poitrine de veau aux petits pois,
	Poitrine de veau farcie de différentes façons,
	Cotelettes de veau au petit lard,
	Cotelettes de veau farcies frites,
	Cotelettes de veau frites,
	Cotelettes de veau en furtout,
	Quarré de veau en boeuf à la Royale,
	Quarré de veau à l'efturgeon,
	Fricandeau de veau à l'Autriche,
	Quafi de veau aux oignons d'Hollande,
	Poupeton de veau au ragoût mêlé,
	Ruelle de veau en falpicon,
	Fricandeau de plufieurs façons,
	Cotelettes de veau à la Bourgeoise,
	Gigot de mouton au ris de veau,
	Gigot de mouton en venaison,
	Gigot au naturel à plusieurs légumes au Parmesan,
	Mouton à la Sainte-Menehould,
	Gigot de mouton à la Flamande,
	Gigot de mouton en boeuf à la mode,
	Epaule de mouton à l'oignon en filets,
	Epaule de mouton au ris au Parmesan,
	Epaule au four en pannade,
	Epaule de mouton à la Cuisiniere,
	Quarré à la pluche verte,
	Cotelettes de mouton à la purée de navets,
	Quarré de mouton sans façon,
	Cotelettes de mouton farcies,
	Crépines de cotelettes de mouton,
	Quarré de mouton aux légumes,
	Cotelettes de mouton en cingara,
	Cotelettes de mouton à toutes légumes,
	Langues de mouton en surtout,
	Queues de mouton en pannade au gratin,
	Terrine d'hauchepot,
	Terrine de queue de boeuf en étuvée,
	Terrine à l'Angloise,
	Terrine de Boucherie,
	Terrine de volaille,
	Terrine de gibier,
	Terrine d'étuvée aux écrevisses,
	Terrine de Matelotte accompagnée,
	Terrine d'étuvée à la mariée,
	Quartier d'agneau farci à plusieurs légumes,
	Saucissons d'agneau au restaurant,
	Têtes d'agneau à la Sainte-Menehould,
	Cotelettes à la cendre à la Perigord,
	Epaule d'agneau roulée,
	Filets d'agneau en crépine,
	Agneau au Venitien,
	Quartier d'agneau de derriere à la Provençale,
	Agneau rôti, sauce à l'agneau,
	Cotelettes d'agneau grillées au persinet,
	Poularde à la Reine,
	Poularde masquée,
	Poularde à la Toulouse,
	Poularde au perfil,
	Poularde aux choux & faucilles,
	Poularde farcie en ragoût,
	Poularde à la Lyonoise,
	Poularde glacée au blond de veau,
	Poularde au fumet,
	Poularde au naturel,
	Poularde à la Conty,
	Poularde à la Cardinale,
	Culotte de poularde en Matelotte,
	Filets de poularde au Vertpré,
	Dindon en grenadins,
	Dindoneau à différens ragoûts,
	Dindoneau gras au beurre d'écrevisses,
	Dindon dans son jus,
	Dindon gras farci de truffes,
	Dindon à la poele,
	Aîlerons de dindon à l'étuvée,
	Aîlerons de dindon à la cendre,
	Aîlerons de dindon farcis,
	Aîlerons en bignets,
	Aîlerons bachiques,
	Aîlerons à différens ragoûts,
	Aîlerons au four aux petits oignons,
	Aîlerons en fricassée de poulets,
	Aîlerons en surtout grillés,
	Poulets à la Vestale,
	Poulets au Celadon,
	Poulets à la nuit,
	Poulets blondins,
	Poulets au vermillon d'écrevisses,
	Poulets à la jonquille,
	Poulets grillés dans leur jus,
	Grenadins de poulets au Vertpré,
	Roulet Royal,
	Poulets au jus d'orange au fumet de lapreau,
	Poulets en pannade à la crême,
	Matelotte de poulet & d'anguille,
	Poulets farcis à la Bourgeoise,
	Poulets à la poele Italienne,
	Poulets à la Venitienne,
	Poulets à la Gramont,
	Poulets fourés,
	Poulets à la minute au Vertpré,
	Poulets en crépine,
	Fricassée de poulets de plusieurs façons,
	Pigeons à la Lombardie,
	Crépine de pigeons à la Sainte-Menehould,
	Pigeons en poupetonniere,
	Pigeons accompagnés de grenadins,
	Pigeons à la minute,
	Grenadins de pigeons aux légumes,
	Pigeons à l'étuvée,
	Pigeons à différentes fritures,
	Pigeons à différens beurres,
	Pigeons à la Princesse,
	Pigeons au feuilletage de coquilles,
	Pigeons aux oignons en crépine,
	Pigeons masqués aux laitues,
	Différentes fricassées de pigeons,
	Canard farci à la poele,
	Canard à la sauce aux canards,
	Filets de canard de plusieurs façons,
	Canard à la Bourgeoise,
	Grenadins de canard glacés,
	Canetons aux fines herbes,
	Canetons farcis de laitues à la purée nouvelle,
	Oye de différentes façons,
	Oye en balon,
	Oye à la sauce-robert,
	Lapreau en Matelotte,
	Filets de lapreau en timbale,
	Lapreau glacé au blond de veau,
	Lapreau à la Gascogne,
	Lapreau aux petits oignons,
	Lapreau en racourci,
	Lapreau glacé en haricot,
	Lapreau à la Moscovite,
	Lapreau à la poulette aux mousserons,
	Lapreau à différens ragoûts & sauces,
	Levreau à la diligence,
	Liévre en haricot,
	Filets de liévre à la Flamande,
	Faisan à la broche & diversifié,
	Beccasses, Beccassines & Beccots farcis à la poele,
	Beccasses à la sauce à la beccasse,
	Ramereaux en compote,
	Ramereaux à la Flamande,
	Tourtereaux au Duc,
	Tourtereaux à la cendre,
	Tourtereaux au consommé,
	Alouettes diversifiées,
	Alouettes ou Mauviettes à la Piémontoise,
	Alouettes en surprise,
	Alouettes au four,
	Grives à l'eau-de-vie,
	Grives pannées au pauvre homme,
	Cercelles diversifiées,
	Perdrix à la Païsanne,
	Perdreaux à l'Allemande,
	Perdreaux à la Coigny,
	Perdreaux à la Provençale,
	Perdreaux à la sauce aux panais,
	Perdrix à l'étuvée,
	Perdreaux & Perdrix diversifiés,
	Cailles diversifiées,
	Cailles grillées,
	Etuvée de Cailles,
	Cailles aux oignons en crépine,
	Cailles au jambon,
	Cailles au Duc,
	Toutes sortes de Pâtés chauds,
	Toutes sortes de Tourtes de viande,
	CARPE farcie à la Sainte-Menehould,
	Carpe à la braise en ragoût,
	Carpe au salpicon glacée,
	Truite glacée au gratin,
	Gros brochet à la broche,
	Brochet à la Sainte-Menehoud,
	Brochet en petits grenadins,
	Lottes en fricassée de poulets,
	Anguille à la broche en crépine,
	Saumon farci d'un salpicon,
	Saumon en fricandeau,
	Esturgeon à la cendre,
	Esturgeon en fricandeau,
	Turbot, Barbue, & Turbotin au consommé,
	Turbot diversifié,
	Maquereau glacé & autres façons,
	Maquereau à la poële,
	Vives au jambon,
	DU ROTI,
	TOUTES sortes de pâtés froids,
	Cochon de lait farci.
	Saucissons d'agneau au restaurant,
	Epaule d'agneau roulée,
	Gâteau de liévre,
	Différentes daubes,
	Daube de dindon accompagnée,
	Daube de veau,
	Différentes galatines,
	Pâté mêlé en pot,
	Hure de cochon à la braise,
	Hure de sanglier à la braise,
	Saucisson de mouton en mortadelle,
	Saucisson d'épaule de mouton,
	Tranches de boeuf en gâteau,
	Flanchet de boeuf en saucissons,
	Poitrine & culotte de boeuf à la Cardinale,
	Langues fourées, la façon de les faire,
	Saucisson de sanglier,
	Animelles marinées,
	Animelles à l'étuvée,
	Pieds & oreilles de cochon en pannade, à la Sainte-Menehould au Parmesan,
	Hatelets de foyes gras,
	Foyes gras en petites caisses,
	Rôties de foyes aux filets d'anchois, à la Sainte-Menehould,
	Crêtes frites,
	Crêtes à l'étuvée glacées de Parmesan,
	Crêtes au gratin,
	Petits pois au naturel,
	Petites féves à la Macedoine,
	Haricots verts à la Flamande,
	Poireaux en bignets,
	Différens entremets de laitues,
	Asperges,
	Asperges en petits pois,
	Epinards,
	Artichaux à la poele,
	Artichaux aux oignons,
	Salade d'artichaux,
	Artichaux pannés au blond de veau,
	Culs d'artichaux à la gelée,
	Culs d'artichaux en filets frits,
	Artichaux à la braise, sauce Italienne à l'échalotte,
	Artichaux au fromage,
	Artichaux au cerfeuil,
	Artichaux à la Piémontoise,
	Artichaux à la poulette au verjus de grains,
	Artichaux au four,
	Culs d'artichaux au persinet,
	Artichaux jumeaux,
	Artichaux à la Gascogne,
	Artichaux à la Barigoult,
	Artichaux en pâte,
	Entremets de choufleurs,
	Champignons à la Bourgeoise,
	Champignons au vin de Champagne,
	Champignons aux filets de racines,
	Morilles aux fines herbes,
	Morilles grillées,
	Truffes à la minute,
	Truffes au four,
	Truffes au naturel,
	Gâteau au ris,
	Fleurons,
	Petits gâteaux au fromage,
	Pâte au lait,
	Tourtes de fruits,
	Tourtes de crême,
	Tourtes de massepain,
	Tourtes à la glace,
	Petits choux de confitures,
	Petits choux au naturel,
	Gâteau à l'anis de Verdun,
	Gâteau de Savoye,
	Biscuits de différentes façons,
	Flans de deux façons,
	Dariolles,
	Ramequins de deux façons,
	Gâteaux au zephir,
	Gâteaux à la Duchesse,
	Gâteaux à la Dauphine,
	Différentes sortes de gâteaux sucrés,
	Différentes sortes de gâteaux sans sucre, et
	Semelle glacée,
	Différentes tartelettes,
	Rôties de pâte d'amandes,
	Rôties à l'Italienne,
	Rôties de salpicon,
	Rôties de différentes légumes,
	Différentes rôties de rognons de veau,
	Rôties aux fines herbes,
	Rôties meringuées,
	Rôties au Parmesan,
	Rôties à la ravigotte,
	Rôties à la Bourgeoise,
	Bignets de fraises,
	Bignets de pistaches ou d'amandes,
	Bignets de différentes confitures,
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	Chapon au ris en potage,
	Chapon farcy en potage,
	Chapon farcy en ragoust
	Chapon farcy aux huistres,
	Chapon farcy rosty,
	Chapon farcy rosty au cresson,
	Chapon en potage,
	Cuisseaux de Chevreuil,
	Choux-fleurs,
	Cus de Lièvre,
	Cochon de laict en potage,
	Cochon de laict à la daube,
	Cochon farcy,
	Cochon picqué,
	Cochon de laict au naturel,
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	Longe de veau rostie,
	Longe de Cerf rostie,
	Longe de Cheureuil en ragoust,
	Longe de Cheureuil en rostie,
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	Mauuiettes en ragoust,
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	Membre de mouton à la Cardinale,
	Membre de mouton à la Daube,
	Membre de mouton à la Logate,
	Membre de mouton farcy,
	Membre de mouton en pasté,
	Mouton aché en potage,
	Mouton frit en potage aux navets,
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	Nulle,
	Nulle ambrée,
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	Oyson aux pois verds,
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	Oysons farcis en potage,
	Oye à la daube,
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	Oyson rosty,
	Oye sauvage & privée rostie,
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	Palets de boeuf,
	Palets de boeuf, sallez pour garder,
	Pasnade,
	Pasnade, Autre façon,
	Paste filée,
	Paste de Citron, Paste d'Amandes, Paste de Pistaches,
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	Pasté d'alloüettes,
	Pasté de veau,
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	Pasté de macreuse au lard,
	Pasté d'agneau,
	Pasté de langues de mouton,
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	Pasté d'oyson,
	Pasté de manches d'espaules,
	Perdrix en paste,
	Perdrix aux choux en potage,
	Perdrix marbrées en potage,
	Perdrix desossées farcies en potage,
	Perdrix en ragoust,
	Perdrix à l'estoffade,
	Perdrix rosties,
	Perdreaux rostis,
	Perdreaux en ragoust,
	Pets de putain,
	Pieds de veau en ragoust,
	Pieds de veau en fricassez,
	Pieds de mouton en ragoust,
	Pigeonneaux en bisque,
	Pigeonneaux en potage,
	Pigeonneaux rostis en potage,
	Pigeons en potage aux pois verds,
	Pigeons ramiers,
	Pigeonneaux farcis en potage,
	Pigeonneaux en ragoust,
	Pigeonneaux en fricassez,
	Pigeonneaux en rostis,
	Pigeonneaux sallez pour garder,
	Pluvier rosty,
	Poitrine de veau en potage,
	Poitrine de veau farcie en potage,
	Poitrine de veau à l'estoffade,
	Poitrine de veau frite en ragoust,
	Poitrine de veau en paste,
	Poitrine de mouton en aricot,
	Porc privé,
	Potage de santé,
	Potage à la Reyne,
	Potage à la Princesse,
	Potage à la locobine,
	Potage de marmite,
	Poularde en ragoust,
	Poularde grasse farcie,
	Poulets en potage garny d'asperges,
	Poulets en potage aux choux- fleurs, & en ragoust,
	Poulets en potage aux poids verds,
	Poulets en potage au riz,
	Poulets farcis en potage,
	Poulets marinez,
	Poulets fricassez,
	Poulets à l'estuvée,
	Pasté à la marotte,
	Pasté de la preaux,
	Pafté de poulets,
	Pasté d'alloüettes,
	Pasté de veau,
	Pasté de cailles,
	Pasté de beccasses,
	Pasté de merles,
	Pasté de canards,
	Pasté de macreuse au lard,
	Pasté d'agneau,
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	Pasté d'oyson,
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	Perdrix en paste,
	Perdrix aux choux en potage,
	Perdrix marbrées en potage,
	Perdrix desossées farcies en potage,
	Perdrix en ragoust,
	Perdrix à l'estoffade,
	Perdrix rosties,
	Perdreaux rostis,
	Perdreaux en ragoust,
	Pets de putain,
	Pieds de veau en ragoust,
	Pieds de veau fricassez,
	Pieds de mouton en ragoust,
	Pigeonneaux en bisque,
	Pigeonneaux en potage,
	Pigeonneaux rostis en potage,
	Pigeons en potage aux pois verds,
	Pigeons ramiers,
	Pigeonneaux farcis en potage,
	Pigeonneaux en ragoust,
	Pigeonneaux fricassez,
	Pigeonneaux rostis,
	Pigeonneaux sallez pour garder,
	Pluuier rosty,
	Poitrine de veau en potage,
	Poitrine de veau farcie en potage,
	Poitrine de veau à l'ettoffade,
	Poitrine de veau frite en ragoust,
	Poitrine de veau en paste,
	Poitrine de mouton en aricot,
	Porc privé,
	Potage de santé,
	Potage à la Reyne,
	Potage à la Princeffe,
	Potage à la lacobine,
	Potage de marmite,
	Poularde en ragoust,
	Poularde grasse farcie,
	Poulets en potage garny d'asperges,
	Poulets en potage aux choux-fleurs, & en ragoust,
	Poulets en potage aux poids verds,
	Poulets en potage au riz,
	Poulets farcis en potage,
	Poulets marinez,
	Poulets fricassez,
	Poulets à l'estuvée,
	Poulets de grain rostis,
	Poulets marinez,
	Poulet d'Inde farcy en potage,
	Poulet à la Framboise,
	Poulet à la Daube,
	Poulet en ragoust,
	Poulet d'Inde rosty,
	Poulet d'Inde en paste,
	Poulette d eau rostie,
	Profiterolles en potage,

	Q
	Queuë de Mouton en ragoust,
	Queuë de Mouton rostie,
	Queuë de Mouton au naturel,

	R
	Rable de Lievre rosty,
	Ralle rostie,
	Ramequin de roignon,
	Ramequin de chair, Ramequin de fromage, Ramequin de suye de cheminée, & Ramequin d'oygnon,
	Ramequin d'aulx,
	Ramiers en potage,
	Ramiers en rostis,
	Rassoles frites,
	Rissoles feuilletées,
	Roignons de Belier,
	Roignons de Belier. autre façon,
	Roignons de Bélier sallez pour garder,
	Riz de veau frits,
	Riz de veau picquez & en ragousts
	Riz de veau en tourte,
	Rouge rosty,
	Ruelle de veau en ragoust,

	S
	Salade de citron,
	Salade de grenade,
	Sallé aux pois en potage,
	Sarcelles à l'hypocras en potage,
	Sarcelles en potage au suc de navets,
	Sarcelles en ragoust,
	Sarcelles rosties,
	Sauce de poivrade,
	Sauce verte,
	Sauce au Lapreau,
	Saucisses de blanc de Perdrix,
	Servelats,

	T
	Testes d'Agneaux desossées farcies,
	Teste de veau frite en potage,
	Teste de veau desossée, farcie en patage,
	Teste de veau frite en ragoust,
	Tetine de Chevreuil,
	Tetine de vache,
	Tortues en potage,
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	O

	Oeufs, & Omelettes.
	Oeufs à l'Orange.
	Oeufs farcis.
	Oeufs en crêpine.
	Oeufs à la tripe.
	Oeufs, petits Oeufs.
	Oeufs à l’Allemande.
	Oeufs à la Bourguignonne.
	Oeufs à la Suisse.
	Oeufs au jus, ou à la Huguenotte.
	Oeufs à la Portugaise.
	Oeufs à la Portugaise d’une autre maniere.
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	Olives, Entrée de Poulardes aux Olives.
	Olives, autres Poulardes aux Olives farcies.
	Oreilles de Veau farcies.
	Oreilles de Cochon.
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	Pain, ce que c’est, page 
	Pain de Veau.
	Pain de Veau, avec un ragoût de Pois.
	Pain de Veau, avec un ragoût de Concombres, ou ragoût de Chicorée, ou ragoût de petits Champignons.
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	Pain aux Champignons.
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	Pain aux Morilles.
	Pain aux pointes d’Asperges.
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	Pâte feüilletée.
	Pâté chaud de Perdrix, Becasses, & c.
	Pâté chaud de Faisan pour Entrée.
	Pâté de Faisan aux Truffes.
	Pâté de Lapin.
	Pâté de gros Pigeons ou Dindons.
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	Pâté de Poulets à la Crême.
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	Pâté de Canards, chaud.
	Pâté de Canards, froid.
	Pâté à l’Allemande aux Huitres.
	Pâté de Godiveau.
	Pâté de Roüelle de Veau.
	Pâté au Sang pour Entrée.
	Pâté à la Ciboulette.
	Pâté de Jambon.
	Autre Entremets de Pâté de Jambon.
	Pâté chaud de Jambon.
	Pâté à l’Angloise.
	Pâté Royal.
	Pâté de Poisson.
	Pâté de Macreuse.
	Pâté de Macreuse d’une autre maniere.
	Pâté de Carpes.
	Pâté de Soles.
	Pâté d’Anguille
	Pâté de Turbot.
	Pâté de Barbotes.
	Pâté de Brochet.
	Pâté d’Esturgeon
	Pâté de Rougets.
	Pâté de Truites.
	Pâté d’une Hure de Saumon en gras.
	Pâté de Saumon en maigre.
	Petits Pâtez de Poisson.
	Petits Pâtez d’Huitres à l’écaille.
	Petits Pâtez à l’Espagnole.
	Pâtez froids pour Entremets.
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	Pâté de Perdrix froid.
	Pâté de Liévre & de Levraut.
	Pâtez de Poulardes & autres.
	Pâté de croustade.
	Pâte croquante.
	Pâte d'Amandes.
	Pâte seringuée.
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	Perches, ce que c’est.
	Perches en filets au blanc.
	Perches au coulis d’Ecrevices.
	Perches à la sausse à l'Anchois.
	Perches en ragoût.
	Perches aux Concombres.
	Perdrix, ce que c'est.
	Perdrix à l’Espagnole.
	Perdrix aux fines herbes.
	Perdrix aux Truffes vertes.
	Perdrix sausse à la Carpe.
	Perdrix à la braise.
	Perdrix au Jambon.
	Perdrix aux Olives.
	Perdrix en filets.
	Biberot de Perdrix.
	Pigeons.
	Pigeons en Compote d’une autre maniere.
	Pigeons en Compote au blanc.
	Pigeons à la poële.
	Pigeons au Jambon.
	Pigeons au Jambon d’une autre maniere.
	Pigeons farcis à la broche.
	Pigeons aux Truffes.
	Pigeons en fricassée au sang.
	Pigeons en fricassée au roux.
	Pigeons en fricassée au blanc.
	Pigeons à la Sainte-Menehout.
	Pigeons aux Ecrevices.
	Pigeons en fricandeaux.
	Pigeons aux Tortuës.
	Pigeons en sur-tout, rôtis & à la braise.
	Pigeons d’autres manieres.
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	Plies au coulis d’Ecrevices.
	Plies à la sausse à l’Anchois & aux Capres.
	Plies en casserole.
	Pois verts à la Crême.
	Pois sans Crême.
	Potage.
	Potage aux Pois.
	Purée.
	Potage de Canards aux Navets.
	Potage de Perdrix aux Choux.
	Potage de Perdrix aux Lantilles.
	Potage de Croûtes aux Lantilles en gras.
	Potage de Lantilles en maigre.
	Potage de Croûtes aux Lantilles en maigre.
	Potage d’abbatis d’Oisons.
	Potage de têtes d’Agneau.
	Potage de Racines.
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	Potage à l’Italienne.
	Potage d’Oisons farcis.
	Potage de Perdrix à la Reine.
	Potage de Poulardes, Poulets, Pigeons à la Reine.
	Potage de Croûtes à la Reine.
	Potage blanc à la Reine.
	Potage de Cailles farcies & Perdreaux.
	Potage au roux de Cailles, de Perdreaux, de Faisandeaux & de gros Pigeons sans les farcir.
	Potage sans eau.
	Potage de santé.
	Potage de santé aux Oignons.
	Potage de Poulets aux Laituës farcies.
	Potage de Poulets aux pointes d’Asperges.
	Potage de Poulets farcis au pourpié.
	Potage, ou Julienne de Poulets farcis.
	Potage de Poulets farcis, aux Concombres farcis.
	Potage de Poulets aux Oignons, au Basilic.
	Potage de Poulets aux Ecrevices.
	Potage de Poulets au Ris, aux Ecrevices.
	Potage de Poulets au Ris.
	Potage de Profitrolle,
	Potage de Profitrolle au blanc.
	Potage de Profitrolle aux Ecrevices.
	Potage de Cailles, Perdreaux ou Pigeons en Profitrolle.
	Potage de Profitrolle d’une autre maniere.
	Potage de Sarcelles ou autres Oiseaux, aux champignons ou aux truffes.
	Potage de Sarcelles ou autres Oiseaux, aux champignons d’une autre maniere.
	Potage de Champignons farcis.
	Potage aux Truffes.
	Potage de Pigeons farcis au roux, aux Oignons.
	Potage au Parmesan.
	Potage de Perdrix au roux.
	Potage de Dindon à la Chicorée.
	Potage de Chapon farci aux Huitres.
	Potage de Croûtes en gras aux Huitres.
	Potage de Croûtes aux Ecrevices en gras.
	Potage de Croûtes au roux au coulis de Perdrix.
	Potage de Croûtes au Jambon.
	Potage de Croûtes aux Mousserons.
	Potage de Croûtes aux Champignons farcis.
	Potage de Croûtes aux Truffes.
	Potage de Croûtes aux Morilles.
	Potage de Croûtes aux pointes d'Asperges.
	Potage de Croûtes aux cûs d’Artichaux.
	Potage de Croûtes aux Cardons d’Espagne.
	Potage de Croûtes aux Pois verts.
	Potage de Croûtes à la Purée verte.
	Potage de Croûtes au coulis de Lantilles.
	Potage de Croûtes aux côtons de Pourpié.
	Potage de lait d'Amandes.
	Potage de santé en maigre.
	Potage d'Oignons au blanc en maigre.
	Potage d’Oignons au roux en maigre.
	Potage d’Oignons coupez par tranches en maigre.
	Potage d’Oublon en maigre.
	Potage à la Julienne en maigre.
	Potage de Pourpié en maigre.
	Potage de Brocolis en maigre.
	Potage de Concombres en maigre.
	Potage d’Asperges à la purée en maigre.
	Potage de Laituës farcies en maigre.
	Potage au Fenoüil en maigre.
	Potage de petits Pois verts en maigre.
	Potage aux Choux en maigre.
	Potage de Cardes.
	Potage au Lait.
	Potage de Citroüille au lait.
	Potage de Melon.
	Potage de Melon d’une autre maniere.
	Potage de cûs d'Artichaux en maigre.
	Potage d’une Hure d’Esturgeon.
	Potage de Turbot.
	Potage de Hure, ou d’une Queuë de Saumon.
	Potage de Soles en maigre.
	Potage de Soles en gras.
	Potage de Tortuës en maigre.
	Potage de Tortuës en gras.
	Potage de Perches au blanc.
	Potage de Carpes farcies.
	Potage au Profitrolle en maigre.
	Potage de Barbotes.
	Potage de Brochet aux Huitres.
	Potage de Brochet aux Choux.
	Potage de Brochet aux Navets.
	Potage d’Anguille.
	Potage de Tanches farcies.
	Potage d’Ecrevices en demi-Bisque.
	Potage de Macreuse au coulis d’Ecrevices.
	Potage de Macreuse aux Choux.
	Potage de Macreuse aux Navets.
	Potage aux Moules.
	Potages aux Moules d’une autre maniere.
	Potage de Croûtes en maigre au blanc.
	Potage de Croûtes au roux en maigre.
	Potage de Croûtes au coulis d’Ecrevices.
	Potage de Croûtes à la purée verte en maigre.
	Potage de Croûtes en maigre aux Champignons, ou aux Truffes vertes, ou aux Morilles, ou aux Mousserons, ou aux pointes d’Asperges, ou aux cûs d’Artichaux.
	Poulardes à l’Angloise.
	Poulardes à la Crême farcies.
	Poulardes à la Sainte-Menehout.
	Poulardes accompagnées.
	Poulardes accompagnées à la broche.
	Poulardes en Galantine.
	Poulardes aux Ecrevices à la broche.
	Poulardes aux Huitres.
	Poulardes aux Huitres d’une autre maniere.
	Poularde à la Tartare.
	Poularde en Ballon.
	Poulardes à la Jamaïque.
	Poulardes aux Truffes à la broche.
	Poulardes aux Mousserons aux fines herbes à la broche.
	Poulardes aux fines herbes à la broche.
	Poulardes à l’Ail aux fines herbes à la broche.
	Poulardes au Jambon aux fines herbes à la broche.
	Poulardes aux Concombres farcis à la broche.
	Poulardes aux fines herbes aux Oignons à la broche.
	Poulardes à la braise.
	Poulets au Jambon.
	Poulets aux fines herbes au Jambon.
	Poulets aux Huitres à la broche.
	Poulets aux Ecrevices à la broche farcis.
	Poulets à la braise.
	Poulets à la Cracovie.
	Poulets à la Barbarie.
	Poulets à la cendre.
	Poulets aux Anchois à la broche.
	Poulets aux Capres à la broche.
	Poulets en Fricassée au vin de Champagne.
	Poulets en Fricassée.
	Poulets mignons.
	Poulets à l’Ail.
	Poulets à la Ciboule.
	Poulets en filets au blanc.
	Poulets au Jus.
	Poulets à la sausse de Brochet à la broche.
	Poulets à la sausse à la Carpe.
	Poulets aux foyes à la broche.
	Poupeton en gras.
	Poupeton au Sang.
	Poupeton en maigre.
	Poupeton de Saumon.
	Poupelain.
	Poupiettes.

	Q.
	Quarlet, ce que c'est.
	Quarlets en casserole.
	Quarlets frits.
	Quarlets grillez.
	Queuës de Mouton à la Sainte-Menehout.
	Queuës de Mouton farcies frites.
	Queuës de Mouton frites.

	R.
	Ragoût de Jambon.
	Ragoût de Ris-de-Veau.
	Ragoût de Palais de Bœuf.
	Ragoût de Crêtes.
	Ragoût de Foyes gras.
	Ragoût de petits Oeufs, & de Roignons de Coq.
	Ragoût de pointes d’Asperges.
	Ragoût de Cardes, ou de Montans.
	Ragoût de côtons de Pourpié.
	Ragoût d’Ozeille en gras.
	Ragoût de Chicorée.
	Ragoût de Laituës pommées.
	Ragoût de Celeri.
	Ragoût aux Choux en gras.
	Ragoût d’Oignons.
	Ragoût de Choux-fleurs en gras.
	Ragoût de Concombres.
	Ragoût de Truffes.
	Ragoût de Morilles à la crème.
	Ragoût de Mousserons.
	Ragoût de Champignons.
	Ragoût d’Ecrevices en gras.
	Ragoût d’Huitres en gras.
	Ragoût de Moules en gras.
	Ragoût de Laitances en gras.
	Ragoût d’Ecrevices en maigre.
	Ragoût d’Huitres en maigre.
	Autre Ragoût d’Huitres en maigre.
	Ragoût de Moules en maigre.
	Ragoût de Laitances en maigre.
	Ragoût de Foyes de Brochets en maigre.
	Ragoût de Truffes en maigre.
	Ragoût de Morilles à la Crême en maigre.
	Ragoût de Mousserons à la Crême en maigre.
	Ragoût de Champignons en maigre.
	Ragoût de Cardes en maigre.
	Ragoût de montans de Cardes, de Laituës Romaines, de Choux-fleurs & de Celeri.
	Raye en ragoût.
	Raye à la sausse à l’Anchois.
	Raye frite à la sausse rousse.
	Ramequins.
	Ris-de-veau.
	Ris-de-veau farcis à la Dauphine.
	Ris-de-veau à la Dauphine farcis aux Ecrevices.
	Ris-de veau en fricandeaux.
	Ris-de-veau piquez à la broche.
	Ris-de-veau aux fines herbes.
	Ris-de-veau farcis à la cendre.
	Ris-de-veau frits.
	Rissoles.
	Rissoles en maigre.
	Rissoles d’Epinars.
	Rôti.
	Rôties de roignons de Veau en gras.
	Rôties en maigre.
	Rougets: ce que c’est.
	Rougets en casserole.
	Rougets grillez à la sausse à l’Anchois.
	Rougets grillez au coulis d’Ecrevices.
	Rougets en filets.
	Rougets en marinade.
	Rougets en filets aux fines herbes.

	S.
	Saussse Robert.
	Sausse au Jambon.
	Sausse verte.
	Sausse pour des Canards.
	Sausse de Becasses.
	Sausse au jus de Mouton à l’échalotte.
	Sausse aux Anchois.
	Sausse aux Capres.
	Sausse aux Truffes.
	Sausse aux Champignons, ou aux Monsserons.
	Sausse aux Oignons.
	Sausse à la Ciboule au roux.
	Sausse au Verjus.
	Sausse au Verjus au roux.
	Sausse aux Mousserons nouveaux.
	Sausse au Pauvre homme.
	Sausse au Pauvre homme à l’huile.
	Sausse appellée Poivrade.
	Sausse douce
	Sausse au Fenouil & Groseilles vertes.
	Salpicon.
	Saucisses.
	Saucisson Royal.
	Saumon, ce que c’est.
	Saumon au court-boüillon.
	Saumon, hure, ou tronçons, ou queuës de Saumon à la braise en gras.
	Saumon, hure de Saumon, ou tronçons, ou queuës à la braise en maigre.
	Saumon, tranches de Saumon grillées.
	Saumon, tranches de Saumon grillées au coulis d’Ecrevices.
	Saumon, tranches de Saumon grillées aux Champignons.
	Saumon, tranches de Saumon grillées à la sausse rousse.
	Saumon, filets de Saumon au vin de Champagne.
	Saumon, filets de Saumon aux fines herbes.
	Saumon en filets marinez & frits.
	Saumon, hattelettes de Saumon.
	Saumon, tranches de Saumon farcies.
	Sole, ce que c’est.
	Soles frites.
	Soles au vin de Champagne.
	Soles au coulis roux.
	Soles aux Concombres.
	Soles en Fricandeaux.
	Soles farcies aux Ecrevices.
	Soles farcies à la sausse à l’Anchois.
	Soles farcies au sec.
	Soles à la Sainte-Menehout grillées.
	Soles en filets à la Sainte-Menehout.
	Soles en filets à la Sainte-Menehout frits.
	Soles au Fenoüil.
	Soles aux fines herbes.
	Soles aux cœurs de Laituës.
	Surtout de Soles.
	Surtout d’autres Poissons.
	Surtout en gras.

	T.
	Talmouses.
	Tanches, ce que c’est.
	Tanches frites.
	Tanches en fricassée au blanc.
	Tanches en fricassée au roux.
	Tanches farcies.
	Tanches en casserole.
	Tanches farcies & grillées.
	Tanches en filets marinez.
	Thon, ce que c'est.
	Thon en caisse.
	Thon à la broche.
	Tortuës, ce que c'est.
	Tortuës en fricassée.
	Tortuës en ragoût au roux.
	Terrine, ce que c'est.
	Terrine de Queuës de Mouton aux marrons.
	Terrine de Queuës de Bœuf aux marrons.
	Terrine de Queuës de Mouton aux navets.
	Terrine de Queuës de Bœuf aux navets.
	Terrine de Queuës de Mouton & de petit lard aux choux.
	Terrine de Queuës d'Agneau & de petit lard aux choux.
	Terrine de Perdrix ou de Faisans aux choux.
	Terrine de Pigeons & de Ramiers, aux choux.
	Terrine de Queuës de Mouton aux concombres.
	Terrine de Queuës de Bœuf aux concombres.
	Terrine de Tendrons de Veau aux petits pois verts.
	Terrine de Tendrons de Veau à la purée verte, aux pointes d'Asperges & aux cœurs de Laituës.
	Terrine d’Ailerons à la purée verte.
	Terrine de Poulets, ou de Canards, ou de Pigeons à la purée verte.
	Terrine de Poulets aux concombres farcis.
	Terrine de filets de Mouton aux concombres.
	Terrine de filets de Bœuf aux concombres.
	Terrine de filets de Bœuf à la sausse hachée.
	Terrine de filets de Mouton à la braise avec une sausse hachée.
	Terrine d’Aîlerons aux champignons mousserons.
	Terrine d’Aîlerons aux marrons & aux navets.
	Terrine de Pigeons aux Ecrevices.
	Terrine de Poulets aux Ecrevices.
	Terrine de Perdrix au coulis de Lantilles.
	Terrine de Canards ou de Sarcelles aux Lantilles.
	Terrine de Becasses.
	Terrine de Becassines.
	Terrine de Lievres & Levreaux,
	Terrine de Lapreaux.
	Terrine de Saumon en maigre.
	Terrine de Truites.
	Terrine de Saumon en gras.
	Terrine de Truites en gras.
	Terrine de Brochet & d’Anguille en maigre.
	Terrine de Perches & de Tanches farcies.
	Terrine de Soles.
	Terrine de filets de Turbots ou de Barbuës.
	Terrine de Rougets.
	Terrine de filets de Soles en gras.
	Terrine de filets de Turbots & de Barbuës en gras.
	Terrine de Macreuses en maigre.
	Tourtes.
	Tourte de Cailles pour Entrée.
	Tourte de Godiveau.
	Tourte de Foyes gras.
	Tourte de Becasses.
	Tourte de Becassines.
	Tourte de Perdreaux.
	Tourte d'Aloüettes.
	Tourte de Fricandeaux.
	Tourte de Ris-de-veau.
	Tourte de Poulets.
	Tourte de Langues de Mouton.
	Tourte de Langues de Bœuf & de Langues de Veau.
	Tourte d’Aîlerons.
	Tourte de filets de Lievres & Levreaux.
	Tourte de Pigeonneaux.
	Tourte de Lapins & Lapreaux.
	Tourte de Lapins ou Lapreaux d’une autre maniere.
	Tourte de Foyes de Brochets pour Entrée.
	Tourte d’œufs
	Tourte d’Huitres.
	Tourte de Salsifix.
	Tourte de Tanches.
	Tourte de Moruë.
	Tourte de Brochets.
	Tourte de filets de Soles en maigre.
	Tourte de filets de Barbuës & de Turbots.
	Tourte d’Anguilles.
	Tourte d’Eperlans.
	Tourte de Saumon.
	Tourte de Truites.
	Tourte de Tanches farcies.
	Tourte de Moules.
	Tourte de Laitances de Carpes.
	Tourte de Queuës d’Ecrevices.
	Tourte de Perches.
	Tourte de Rougets.
	Tourte de Carpes.
	Tourte de Tortuës.
	Tourte de hachis de Carpes, & de tous autres hachis de Poisson.
	Tourte de blanc de Chapon pour Entremets.
	Tourte de blanc de Perdrix ou de Faisans.
	Tourte d’Amandes.
	Tourte au Lard.
	Tourte de Tetine de Veau.
	Tourte d’Amandes en maigre.
	Tourte de Pistaches.
	Tartelettes de Pistaches.
	Tartelettes de pâte d’Amandes.
	Tourte de Chocolat.
	Tourte de Canelle.
	Tourte de Crême.
	Tartelettes de Crême.
	Tourte de Cerises.
	Tourte de Framboises.
	Tourte d'Abricots.
	Tourte de Pêches grillées.
	Tourte de Pêches blanches.
	Tourte de Poires de Bon-Chrêtien.
	Tourte de toutes sortes de Poires.
	Tourte de Pommes.
	Tourte de Prunes.
	Tourte de Verjus.
	Tourte de Marmelade de fleurs d’Orange.
	Tourte de toutes sortes de Marmelades.
	Tourte d’Asperges.
	Tourte de Mousserons.
	Tourte de Champignons.
	Tourte de Morilles.
	Tourte de Truffes.
	Tourte d’Epinars.
	Tourte de Maspain.
	Truffes à la braise.
	Truffes au Court-boüillon.
	Truffes en Salade.
	Truffes au Jambon.
	Truite, ce que c’est.
	Truites au Court-boüillon.
	Truites grillées.
	Truites au coulis d’Ecre vices.
	Truites grillées aux Champignons.
	Truites grillées aux Concombres.
	Truites grillées aux Ecrevices.
	Truites grillées avec toutes sortes de ragoûts maigres.
	Truites en filets au vin de Champagne.
	Truites à la Sainte-Menehour.
	Truites farcies fur l’arête.
	Truites, filets de Truites marinez frits.
	Truites frites.
	Truites en gras.
	Turbot, ce que c’est.
	Turbot au Court-bouillon.
	Turbot en gras.
	Turbot aux Ecrevices en gras.
	Turbot avec toutes sortes de ragoûts.
	Turbot pour Entrée en maigre
	Turbot aux Ecrevices en maigre.
	Turbot avec toutes sortes de ragoûts maigres.
	Turbot en casserole.
	Turbot à la sausse à l’Anchois.

	V.
	Veau à la Bourgeoise.
	Veau, Longe de Veau à la braise.
	Veau, Longe de Veau à la braise avec un ragoût de Concombres; ou bien avec un ragoût de Laituës.
	Veau, Quartier de Veau.
	Veau, Quartier de Veau, ou Longe de Veau marinée.
	Veau, Quartier de Veau farci à la broche.
	Veau, Poitrine de Veau farcie & piquée de menu lard.
	Veau, Poitrine de Veau farcie & piquée de menu lard, avec une essence de Jambon.
	Veau, Poitrine de Veau à la braise.
	Veau, Poitrine de Veau à la braise, avec un ragoût de Mousserons, ou de Champignons, ou de Truffes.
	Veau, Poitrine de Veau aux Laituës,
	Veau, Poitrine de Veau aux Pois verts.
	Veau, Poitrine de Veau aux Concombres.
	Veau, Poitrine de Veau aux pointes d'Asperges.
	Veau, Poitrine de Veau farcie à la broche, au Jambon.
	Veau, Poitrine de Veau farcie à la broche, avec toutes sortes de petits ragoûts de Légumes dessus.
	Veau, Poitrine de Veau frite.
	Veau, Tendrons de Veau à la braise.
	Veau, Poitrine de Veau en Surtout.
	Veau, Entrée de Tendrons de Veau au blanc.
	Veau, Tendrons de Veau aux Pois.
	Veau, Entrée de Veau en Fricassée blanche.
	Veau, Tête de Veau farcie.
	Veau, Tête de Veau farcie, avec un ragoût d’Ecrevices dessus.
	Vives frites.
	Vives aux Capres au roux.
	Vives aux Concombres. 
	Vives aux Laitues.
	Vives aux Truffes.
	Vives aux Mousserons, ou aux Champignons.
	Vive à la sausse à l’Anchois.
	Vives au coulis d’Ecrevices.
	Vives aux Huitres.
	Vives avec un ragoût de Laitances.
	Vives avec une Sausse hachée.
	Vives aux Ecrevices.
	Vives grillées, avec un ragoût d’Huitres, ou de Laitances, ou d’Ecrevices.
	Vives aux Moules.
	Vives au vin de Champagne.
	Vives en Fricassée blanche.
	Vives en filets.
	Vives grillées, avec une sausse à l’Anchois dessus, ou bien un coulis d’Ecrevices.
	Vives farcies.
	Vives en casserole.
	Vives en casserole avec toutes sortes de ragoûts.
	Vives en filets frits.
	Vives, Tourte de Vives.
	Vives, Terrine de Vives.
	Vives en Salade.
	Vives à la broche en maigre.
	Vives à la broche en gras. 
	Vives en gras au Jambon,
	Vives en gras aux Ecrevices.
	Vives en gras aux Huitres.
	Vives à la braise.
	Vives à la braise avec un ragoût de Champignons, ou un ragoût de Mousserons, ou un de Truffes.
	Vives en filets en gras.
	Vives farcies en gras aux Mousserons.
	Vives en gras aux Cardons d’Espagne.
	Vives en gras au Celeri.
	Vives en gras au coulis de Perdrix.
	Vives à la braise avec toutes sortes de coulis.
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	CHAPITRE I - Les bouillons, jus, sauces, potages, braisés en gras, viande de boucherie ou grosse viande 
	Du Bouillon,
	Bouillon ordinaire, ou mitonnage pour la base des potages et des sauces,
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	Quinte-essence,
	Consommé,
	Jus de Boeuf,
	Jus de veau,
	Coulis ou blond de veau,
	Autre blond de veau,
	Essence de jambon,
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	Sauce hachée,
	Coulis à la Reine,
	Coulis d'ecrévisses,
	Coulis de navets,
	Coulis de pois ou purée,
	Purée ou coulis de lentilles,
	Coulis de marons, d'haricots,
	de grosses féves de marais,
	à la Reine, simple et sans viande,
	Sauce Robert à la Bourgeoise,
	Sauce au verd-pré,
	à la Mancelle, aux bressolles,
	à la Bechamel passée,
	à la Bechamel, à l'ivoire,
	A la chirac,
	à lextrait de cellery,
	à l'extrait de fenouil, de persil,
	Sauce à la Duchesse,
	au restaurant,
	au suprême, à la crême,
	au jus d'ozeille, à la poulette,
	au fumet,
	aux huitres, aux truffes,
	autre aux huitres,
	à la nesle, au persil,
	au porquet,
	au jus clair, à la civette, au Duc,
	au Bacha,
	à l'Allemande, au Monarque,
	à la Hollandoise, au céladon,
	au bouillon, à la Provencale chaude,
	A la Provencale froide,
	Cerfeuillade, à l'agneau,
	d'acide, à la bonne femme,
	A la poële,
	au fenouil, à la pluche verte,
	A l'huile, au vin,
	au beurre d'ecrévisses,
	aux petits oeufs perlés à la Polonnoise,
	A l'Angloise,
	au pauvre homme, chaude,
	A l'échalotte,
	A la Milannoise, au beurre,
	A la moutarde, au jambon,
	Ravigotte chaude au civet,
	au pauvre homme,
	au verjus, piquante,
	Ravigotte,
	autre ravigotte, autre à la moutarde, au dindon,
	au verd-pré, verte,
	au verjus,
	Sauce Royale,
	Remoulade, à l'eau, à l'aspic,
	à la Dauphine, aromatique,
	au petit Maître, blanche à la garonne,
	aux pistaches, au Patriarche,
	à la Moruë, à la Moscou,
	Sauce à Vénitien, mordicante,
	A la farce, Bacchante ou Bachique,
	aux champignons légere,
	A la Polonnoise,
	A la Jardiniére,
	aux nompareilles mêlées,
	A la Raye en gras et en maigre,
	A la Vestale,

	CHAPITRE II - Des potages

	Potage de santé clair,
	Potager printannier clair,
	Julienne pour toute saison,
	Potage aux radix,
	Potage aux navets lié,
	A la chicorée,
	A la chicorée, aux raves, aux choux,
	A la chicorée, d'issues d'agneau à la Vierge.
	A la chicorée, de cailles à la Reine,
	A la chicorée, ou bisque de cailles aux écrévisses,
	Bisque de pigeons, aux écrévisses,
	Potage aux cardes au bouillon blanc,
	Potage aux cardes blond, au montant de laituë romaine, au bouillon,
	A la Saint-Cloud,
	A l'Espagnole,
	A l'Espagnole, au bouillon de lentilles, pois, féves et autres graines,
	A l'Espagnole, en quadrille, de différentes viandes, piquées,
	A l'Espagnole, différens de volailles farcies,
	Potage de concombres farcies; aux concombres clair,
	Potage de choux-raves à la servante,
	Potage de choux-raves à la purée aux pois verds,
	Potage de choux-raves à la purée d'haricots blancs,
	Potage de choux-raves à la purée de lentilles,
	Potage de choux-raves (ancien) de profiterolles,
	Potage des mêmes, au bouillon, et à la Reine,
	Potage de vermicelli ou vermicelles,
	Potage aux choux et au fromage à la Provençale,
	Potage de semouille,
	Potage au ris, au blanc,
	Potage sans eau,
	Potage aux choux-fleurs de poisson gras,
	Potage à la Princesse,
	Potage de fantaisie,
	Potage au bouillon de lapin, perdrix et faisans,
	Potage à la Provençale aux lentilles,
	Potage au Sultan, de garbure,
	Potage à la foubonne,
	Oille au naturel,
	Oille du palatin pour le primtems,
	Bouillon rafraîchissant aux ecrévisses,
	Potage maronné de perdrix,
	Façon de faire des croutes,
	Observation sur les bouillons et potages,
	Braise pour la grosse viande,
	Fine pour l'agneau, et la volaille blanche,
	Blanc pour faire cuire plusieurs racines et légumes,
	Farce générale, fine, à la crême,
	Sainte-Menehoult,
	Pâte à frire,
	Essence d'ail,
	Saumure,
	Glace ou caramel, pour glacer toutes sortes de viandes piquées ou non piquées,
	Basilic en poudre, Epices à boudinailles,
	Farce légere et fine, Gratin,
	Salpicon chaud cuit,
	Salpiconcrud; Farce aux écrévisses,
	Tête de boeuf, grosse entrée, 
	Langue de boeuf à la braise, entrée, 
	Langue de boeuf, piquée à la broche,
	la même en hatelettes, hors-d'oeuvre, 
	Langue au sang,
	au miroton, hors-d'oeuvre, 
	aux concombres, entrée, 
	au naturel, entrée, 
	sallée, fourrée, séchée, et enfumée,
	Palais de boeuf au chingaras,
	à la poulette,
	en hatereaux,
	au parmesan,
	au jambon,
	A la Sainte-Menehoult, entremet, 
	en allumettes,
	en menus droits,
	en balottes,
	en hatelettes,
	A l'Espagnole,
	aux fines herbes à l'Espagnole,
	A la Sylvie,
	Queue de boeuf à la Sainte-Menehoult,
	Oreilles de boeuf à la Sainte-Menehoult,
	Rognons de boeuf à l'oignon,
	A la poële,
	A la Paysanne, grillés,
	A la poulette, sauce à la raye,
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	Croutes aux champignons

	Sauce à l'espagnole

	Sauce à l'italienne

	Sauce à la carpe

	Sauce hachée

	Sauce blanche

	Sauce aux capres

	Sauce aux anchois

	Sauce à la provençale

	Sauce à l'huile

	Autre sauce

	Sauce Robert

	Sauce au citron

	Sauce hachée au beurre

	sauce au beurre & fines herbes

	Sauce à la bourgeoise

	Sauce fière

	Sauce à tous mets

	Braise maigre

	Glace maigre

	Farce maigre

	Petite farce fine maigre

	Farce au pain

	Autre farce


	CHAPITRE XII - Différentes façons d'accomoder les poissons, tant d'eau douce que de mer

	Carpe au restaurant maigre,
	Carpe au bleu,
	Carpe au gras,
	Carpe A la Chambord,
	Carpe Farcie,
	Carpe Au court-bouillon, grillée,
	Carpe Accompagnée,
	Carpe A l'avanture,
	Carpe A l'étuvée,
	Carpe A l'Angloise, à la daube,
	Carpe Etuvée,
	Carpe En matelottes, accompagnée,
	Carpe A la mariniere,
	Carpe frite,
	Carpe A la poulette,
	Carpe En hachis, en balotine,
	Filets à la chicorée,
	Filets à la poële,
	Filets grillée à la farce,
	Filets émincés aux concombres,
	Carpe à tous,
	Carpe en surprise, à l'Anguille,
	Carpe au gratin glacée,
	Perches à l'eau, aux fines herbes,
	Filets de perches au verd-pré,
	Les mêmes à la Hollandoise,
	Autres filets à la Hollandoise,
	Perches à la Sainte-Menehoult,
	Perches au vasterfiche,
	Perches aux écrévisses,
	Perches au court-bouillon,
	Marinade de filets de perche,
	Perches en matelotte, glacées,
	Perches frites,
	Truites au court-bouillon,
	Truites grillées à l'orange,
	Truites au vin,
	A l'eau, leurs filets au beurre,
	A la Polonnoise,
	Les mêmes marinés et frits à plusieurs sauces différentes,
	Truites piquées et glacées, aux truffes,
	Tanches grillées,
	Tanches au court-bouillon, frites,
	Tanches fourrées en giblotte,
	Tanches en fricassée de poulets,
	Tanches A la Sainte-Menehoult,
	Tanches dans sa sauce,
	Brochet au court-bouillon,
	Brochet en Dauphin,
	Brochet A la Polonnoise,
	Brochet Au caramel;
	Brochet A la broche au gras,
	Brochet A la braise en gras,
	Brochet En maigre,
	Brochet au beurre,
	Brochet Grillés frits,
	Brochet A la Beccamel,
	Brochet Frits à la Robert,
	Brochet A lEspagnole, en haricot,
	A lEspagnole, en matelotte,
	A lEspagnole, en grenadin,
	A lEspagnole, en roulade, à la Turque,
	Brochetons aux fines herbes,
	Lottes frites,
	A l'Espagnole,
	En matelotte en gras,
	A l'Italienne, à la Sainte-Menehoult,
	Glacées,
	Aux fines herbes,
	Blanquette de Lottes,
	Blanquette aux truffes, aux écrévisses, au beurre,
	Lamproye en matelotte,
	A la Sainte-Menehoult, Bacchique,
	A la Provençale,
	Anguille grillée à la mariniere, à la Sainte-Menehoult, glacée,
	A la broche glacée,
	A la broche en maigre, en matelotte,
	Roulée,
	En boudin blanc,
	En boudin blanc maigre,
	A la poulette,
	A la poulette, en Limaçon,
	A la poulette, en Rissolles,
	Marinée,
	Marinée, en caisson,
	Marinées, façon d'Italie,
	Hatelettes d'anguille,
	Anguille à la broche,
	Poule d'eau à la braise,
	Grenouilles frites,
	Grenouilles à la poulette,
	Bresme grillée,
	Barbillons au court-bouillon, au bleu,
	Goujons frits,
	Matelote de Goujons, à l'eau,
	Saumon au court-bouillon,
	Saumon au gras,
	Saumon en maigre,
	Glacé,
	Saumon sauce à l'ami,
	Darnes grillées, et aux fines herbes,
	en hatelettes, en escalopes à l'huile,
	Fricandeaux de Saumon,
	Caisse de Saumon,
	Saumon salé à l'huile,
	A la sauce blanche,
	Fumé, ventre salé à la crême, au four,
	Saumoneaux à l'Allemande,
	Esturgeon à la braise,
	Au court-bouillon,
	A la poële au fenouil,
	Grillé, sauce à l'ami,
	En griblettes,
	A la broche,
	A la Hollandoise, aux fines herbes,
	A l'Espagnole,
	Glacé,
	Esturgeon à la Sainte-Menehoult,
	Esturgeon en matelote,
	Turbot au court-bouillon,
	Turbot aux crêtes, aux écrévisses, glacé,
	Turbot à la Bechamel,
	A la ciboulette,
	Grillé,
	A la Sainte-Menehoult, au four,
	Turbotins au court-bouillon,
	Filets de Turbot à l'huile,
	Matelote de Barbue,
	Filets de Barbue glacés au verd-pré,
	Le plie ou flaye,
	Carlets grillés,
	Carlets et Limandes frits,
	Limandes au gratin,
	Raye douce au court-bouillon, sauce blanche,
	Raye à la Bourgeoise,
	Sauce hachée maigre,
	Raye frite,
	A la Sainte-Menehoult,
	A la Sainte-Menehoult, au Parmesan,
	Sauce au vin, sauce au foye,
	Frite à la Provençale,
	Alose au court-bouillon,
	Alose grillée,
	Filets d'Alose au citron,
	Moruë fraîche au court-bouillon,
	Moruë fraîche au four,
	Landoriomme,
	Moruë au beurre,
	Langues de moruës,
	Moruë au persil, à la Maître-d'Hôtel,
	A la crême,
	Moruë, à la sauce,
	Queues de moruës farcies,
	Moruë à l'oignon, frite,
	Moruë à la Provençale, au four, à la Sainte-Menehoult,
	Moruë au verjus, à la Garonne.
	A la Provençale,
	Harengs frais grillés,
	Matelote, frits,
	Harengs pecs à l'huile, en salades,
	Salés, à la Sainte-Menehoult,
	Frits.
	Harengs sors à la Sainte-Menehoult,
	Filets aux fines herbes,
	Sardines fraîches,
	Merlans frits,
	Merlans à l'eau,
	A la crême,
	A la Sainte-Menehoult, à la crême,
	Poupiettes de merlan,
	Grillés en vives,
	Farcis à la Sainte-Menehoult au gratin,
	Filets de merlans à l'Espagnole,
	Solles frites,
	A l'Espagnole, farcies à la Sainte-Menehoult,
	A l'Espagnole, au vin de Champagne, aux écrévisses,
	Grillés en casserole aux fines herbes,
	Au lard glacées,
	Filets de solles aux fines herbes, à la rocambole,
	Emincées aux concombres en blanquette,
	Rissolles de solles,
	Terrine de solles,
	Timbale de solles,
	Glacées,
	Maquereaux à l'Angloise, à l'Espagnole en gras,
	Glacés, à la Genevoise, bardés à la broche,
	A la braise, à la Provençale,
	A la Maître-d'Hôtel,
	Filets de maquereaux aux fines herbes,
	Rissolles de maquereaux,
	Eperlans frits,
	A la Sainte-Menehoult, à la Provençale,
	A l'Italienne blanche,
	A l'eau,
	En matelote, en caisse,
	Maquereuse à la braise,
	Rôtie, en haricot,
	A la daube,
	Rougets grelots au court-bouillon,
	Grillés, aux écrévisses,
	Leurs filets aux fines herles, au jus d'orange,
	Au citron,
	Vrai rouget grillé dans sa sauce,
	Vives grillées,
	Frites au beurre d'écrévisses,
	Aux écrévisses, en ragoût, sauce à l'anchois,
	Aux truffes à la poële,
	Glacées, farcies,
	Aux fines herbes à la broche,
	Aux fines herbes au four,
	Filets de vives à la Provençale froids, en salade,
	En blanquette,
	Mulets ou Surmulets grillés,
	Filet de Thon, sauce pointue,
	Le Bart et Beccart au court-bouillon,
	Darnes de Beccart grillées,
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