24 Le Cuifmier:
clous de girefle,vn peu de canelle, & du

{ela difcrerien, Quand onn’a peined’a.

mendes peur en faire du lai@ ; on peut fe
feruir de quelques cuilleréesde bon lai&

#le vache ,oude chevre; le bouillon doit

eftre degraiflé & chaud. Etquand il eft
mefl¢ auec des amandes | il le faut verfer
dans vne eftamine, ougros linge, & y ad.
joufter deux onces, ou enuiron du blanc

d'vnchapon,oud’'vneautreyolaille roftie
ou bouillie, quifeit hachée & pilée exa-

¢tement dans vn mortier, apresen avoir
Oﬂlc ‘14 peau,,_lq;__nc;rf;, & les Qs. Au lieu
de.volaille on peut fe feruir de veau, ou
de quelque autre viande plus groflicre ,
mais le blanc manger fera mons delicar,

On peur y adioufter gros comme vo ceuf

de miede painblane,pour tendraae blanc
manger plus efpais , mais il n’y en faut
point fion defise le faire bien delicar. Il y
a des perfonnes qui ne paffent point le
blancde la volaille parleramine, fe con-
tentant de lebien piler, & le diffoudre
“dansle bouillon quand il et en lai& d'a-
mendes; mais quand la viande eft broyée
on lamcr auec lesamandes&le bouillon

dans I'cltamine quil faug tordre pourea




