Pour commencer le tour de table, un dessin bizarre, celui de la page 109

du recueil des Raretez ayant appartenues à feu Mr de Peiresc

et annoté de sa main
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Fragmentum tabulae marmoreae in qua Mundi Sistema Sculptum erat Lineari pictura, ea qua ...........planetarum SATURNI, LUNAE, MERCURII, VENERIS, et undis ventis a mare emergentis
(Fragment d’une plaque de marbre sur laquelle le système du monde était sculpté par un dessin et des planètes Saturne, la lune,
Mercure, Vénus,....... par des eaux et des vents venant de la me
--Je ne vois pas des auréoles mais il me semble que le cercle indique qu’il s’agit des planètes et le dessin du dieu gréco-romain c’est pour les identifier.
Je verrai bien un dessin illustrant un traité des marées puisqu’au début du XVIIe on commençait à mettre en avant le rôle de la lune. Et parmi les théories concurrentes il y avait le rôle des vents (style hautes eaux à Venise) 

--Ce sont les auréoles qui me frappent car je les pensais symboles de sainteté inventés par la religion chrétienne et absentes chez les grecs. Je m’interroge donc sur l’époque de ce dessin. 

--Une miniature publiée par Wikipédia, présente une assemblée de Dieux grecs avec auréoles eux aussi. Il s’agit du chapitre Antiquité tardive de Wikipedia https://fr.wikipedia.org/wiki/Antiquit%C3%A9_tardive 
-Edith Ybert :  évoque des incursions sur la toile en russe à propos de Peiresc. 

Au milieu de toutes sortes d'articles illustrant les différents centres d'intérêt de l'astre de Belgentier, il y a bien sûr un article de Wikipedia. Il m'a semblé particulièrement détaillé et il est abondement illustré. Je vous en transmets le lien et le plan que j'ai traduit en français. 
Фабри де Пейреск, Никола-Клод — Википедия



ru.wikipedia.org › wiki › Фабри_де_Пейреск,_Н..

Pour le plan en français : http://lesamisdepeiresc.fr/nous/2020/Plan%20de%20l.pdf
Il est possible de feuilleter uniquement l’album des illustrations, ce qui est commode pour ceux qui ne lisent pas le russe, et qui est magnifique
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%B0%D0%B1%D1%80%D0%B8_%D0%B4%D0%B5_%D0%9F%D0%B5%D0%B9%D1%80%D0%B5%D1%81%D0%BA,_%D0%9D%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0-%D0%9A%D0%BB%D0%BE%D0%B4#/media/%D0%A4%D0%B0%D0%B9%D0%BB:Nicolas_Claude_Fabri_de_Peiresc._Line_engraving_by_L._Vorste_Wellcome_V0004574.jpg
-Monique Puech : comme promis dans la convocation pour cette réunion fictive, j’ai préparé un petit topo sur la reliure et les fers à dorer. Il y aurait tant à dire sur la bibliothèque de Peiresc et des érudits de son époque, que je me suis surtout attachée à la technique pour comprendre les réalisations. Il est déjà en ligne : 
http://lesamisdepeiresc.fr/confinement/Nicolas%20Claude%20Fabri%20de%20Peiresc%20et%20son%20relieur%20Corberan.pdf 
Le 3eme tour : recettes 
Ce troisième tour sera surtout bien arrosé, mais les recettes sucrées ou salées peuvent continuer à arriver... 
Yvon Lemaitre /  à l'attention des fines gueules, je propose pour accompagner :                                                                                                                             -l'apéro : une coupe de champagne "DON RUINART"
-la charcuterie : « côtes de BEAUNE » 1994
-la quiche salée : « LES BALISIERS » (DAME NOIRE) 1997                                                  -la pizza : « CHATEAU NOAILLAC » Bordeaux de 2013
-la tourte : « CHATEAU de HAUT MONRAZADE » St Emilion de 1979 ?
-la tarte aux poireaux : « CHATEAU de CROCK » St.Estèphe de 1993
-le dessert : « BIENFAIT DE DIEU » Rosé de Ramatuelle de 2018
-et bien entendu pour les petits cannelés : "VOUVRAY" A votre santé " en confinement " 
Aline Peyronnet Tarte aux courgettes et champignons 
Faire une pâte brisée classique.
Faire braiser des tranches de courgettes, si possibles les petites ou les tordues de Nice, avec des lamelles de champignons de Paris dans un tout petit peu d’huile d’olive. Faire bien réduire et rajouter du basilic à la fin.
Préparer 2 œufs battus, du parmesan, sel et poivre, un peu de lait de coco en guise de crème fraiche. Mélanger aux légumes, installer sur la pâte sans la précuire.
Faire cuire au four 40 mn. 
Geneviève Charles Gateau à l’ananas

Caramel liquide

100 gr de farine

100 gr de sucre

3 œufs

80 gr de beurre

½ paquet de levure

1 paquet de sucre vanillé

1 boite d’ananas en tranches

Travailler les œufs + le sucre, Ajouter le beurre fondu, puis la farine, la levure, le sucre vanillé. Ajouter 3 cuillères à soupe du jus d’ananas

Mettre le caramel directement dans le moule (28 cm de diamètre)

Disposer les tranches d’ananas, et mettre la préparation par-dessus

Durée de cuisson , ¾ d’heure environ à four moyen, et démouler aussitôt en le renversant

Parsemer de caramel liquide au moment de servir

Monique Puech 
Cannelés des bordelaises                                                                                                           4 œufs entiers + 2 jaunes : les battre
450g de sucre :bien battre avec les jaunes, 250g de farine mélanger avec les œufs et le sucre Ajouter 1 litre lait chaud parfumé avec de la vanille, mélanger bien
Ajouter encore1 verre à liqueur de rhum, 1 cuillère d’huile.Laisser reposer une nuit
Mettre ds des bouteilles c’est plus commode pour remplir les moules
Mettre le moule (de petits cannelés) sur une grille. Huiler un peu les trous. Verser la pate
Et voici le secret : 10 minutes à 240, puis 20 à 30 minutes à 160 
Pour compléter ce menu un peu léger, j’ajoute une recette. C’est une recette plus facile à faire qu’à lire car il suffit d’avoir les ingrédients :
Raymond Queneau.La Brouchtoucaille 
Prenez choux, artichauts, épinards, aubergines, laitues, champignons, potirons, cornichons, betteraves, raves, choux-raves, tomates, patates, dattes, céleris, radis, salsifis, fèves, oignons, lentilles, épis de mais et noix de coco ;
Epluchez, pelez, nettoyez, lavez, coupez, hachez, concassez, triturez, tamisez, étuvez, passez, balayez, ramassez, délayez, sublimez, concrétisez, arrangez, disposez et cuisez partie à l'eau, partie à l' huile d' olive, partie à l' huile de noix, partie à la graisse de bœuf, partie à la graisse d' oie.
Prenez d' autre part, des animaux vivants, mammifères mâles et volatiles femelles.
Egorgez les, écorchez les, découpez les, sectionnez les, débitez les, embrochez les et rôtissez les.
Dans un grand chaudron, préparez une sauce avec huile, ail, vinaigre, moutardes diverses, jaunes d' œufs; fine champagne, poivre, sel, piments, safran, cumin, girofle, thym, laurier, gingembre et paprika.
Jetez y l' élément animal que vous tempérez par l 'élément végétal. Touillez et ratatouillez et lorsque l’heure sera venue, servez dans le grand plat ancestral que vous aurez eu soin de ne pas laver depuis la dernière fête. 
