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Eau de framboises

E  Pour faire de 'Ean de Framboifés.
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Gallica BnF en ligne
pages 227 et 228


https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1519378f/f261.item.r=audiger.double.zoom

Source

Audiger, La Maison réglée et I'Art de diriger la maison d'un grand seigneur
et autres, tant a la ville qu'a la campagne et le devoir de tous les officiers et
autres domestiques en général, avec la véritable méthode de faire toutes sortes
d'essence d'eaux et de liqueurs fortes et rafraichissantes a la mode d'Ttalie,
Paris 1692.

Cité dans
» Vatel et la naissance de la gastronomie
* La Gastronomie au Grand Siécle
Notre bibliographie

Texte d'origine

Gallica BnF en ligne pages 227 et 228

Ingrédients

Pour 500g. de fruits (400g. si trés mirs), 1 litre d’eau, 150g. de sucre

Recette adaptée

Verser les framboises et I’eau dans un fait-tout ; passer au mixeur ; verser
le sucre; mixer de nouveau. Laisser infuser au réfrigérateur (au moins une
heure). Filtrer a la chausse d’hypocras si vous pouvez, sinon a la passoire
ou au chinois, et s'aider d'une cuillére pour passer la pulpe par le tamis
mais retenir les pépins.
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