
A B R I ,  f. m. c’eft ainfi qu’on appelle un endroît.où 
l ’on peut mouiller à couvert du vent. Ce port eft à 
l 'abri de vents de ouelt & de nord-oueil . L ’ anfe où  
nous muillâmes eft fans aucun a b ri. Le vent renfor
çan t, nous fûmes nous mettre à l'abri de l’î l e . M ouil
ler à l'abri d’une terre.

, Abri fe dit auffi du côté du pont où l’on eft moins 
expofé au ven t. ( Z )

A B R  I C O  T I E  R , f. m. arbre à fleur en rofo, 
dont le piftil devient un fruit- à noyau . La fleur eiï 
com pofée de plulieurs feuilles difpofées en roiè: le pi- 
ftil fort du calice , & devient un fruit charnu prefque 
tond , applati fur les côtés , & (illonné dans fa lon
gueur ; ce fruit renferme un noyau oifeux & applati, 
dans lequel il y a une fem ence. T oum efort, Inft. rei 
herb. Voyez PI.ANTE ( / )

A B R I C O T S .  On en fait des compotes & des 
confitures féches & liquides : fon amande fort à faire de 
la pâte & du ratafiat. Il fo multiplie par fon noyau, 
& fo greffe fur prunier & fur amandier . O n diftingue 
l ’abricotier en pre'coce ou abricotin, en abricot en elpa- 
lier, à plein ven t. Les abricots violets font les plus 
beaux & les m eilleurs.

L a place la plus convenable aux abricotiers eft le plein 
vent: mais toutes les expofitions en efpaliers leur font 
bonnes, & ils aiment mieux une terre légère & fablo 
neufe, qu’une terre plus gralfe. ( K  )

* Compote d 'a bricots verds . Prenez des abricots 
verds; rempliflèz un chauderon d’eau à demi; jettez-y 
des cendres de bois neuf ou gravelées ; faites faire à 
cette leflive fept ou huit bouillons ; mettez-y vos abri
cots ; remuez les avec l’écum oire. Quand vous vous 
appercevrez_ qu’ils quitteront le noyau, mettez-les dans 
de l’eau froide, m aniez-les, nettoyez & paifoz dans d’au
tre eau claire. Faites bouillir de l’eau dans une poelle; 
jettez-y vos abricots que vous tirerez de l’eau claire. 
Quand ils feront cu its, vous ferez fondre dans une 
poelle une quantité de lucre clarifié , proportionnée à 
•elle des abricots : cependant vous laiflerez égoutter vos 

abricots entre des ferviettes; vous les tirerez de-là pour les 
jetter dans le fucre; vous y lailferez bouillir doucement; 
bientôt ils verdiront : alors pouilez le bouillon ; rem uez, 
écu m ez, laiiîèz réfroidir, & forrez.

Compote abricots m û rs. Ouvrez vos abricots par la 
m oitié , faites-les cuire en firop ; caftez les noyaux ; pe
lez les amandes; mettez une demi livre de fucre pour 
une douzaine d'abricots dans une poelle. Faites fondre; 
arrangez vos moitiés à'abricots dans ce fucre fondu; 
continuez de faire bouillir ; jettez enfuite fur les abricots 
vos amandes ; ôtez votre compote de deflùs le feu ; re- 
muez-la , afin d’aflembler l’écume ; enlevez l’ écum e 
avec un papier. Remettez fur le feu : s’il fe reforme de 
l ’écum e, enlevez-la , laiiîèz refroidir, & ferrez . O n  
peut peler fes abricots. S ’ils font durs, on les paflèra 
a l’eau avant que de les mettre au fucre.

* Abricots confits. Prenez des abricots verds ; piquez - 
les par-tout avec une épingle ; jettez-les dans l’eau ; fai- 
tes-les bouillir dans une feconde eau , après les avoir 
lavés dans la première; ôtez-les de deflus le féu quand 
ils m onteront, & les laiiîèz refroidir. M ettez-les enfui
te fur un petit feu; tenez-les couverts, fi vous voulez 
qu’ils verdiftènt, & ne les faites pas boullir. Quand ils 
feront verds , mettez-les rafraîchir dans l ’eau . Quand 
ils feront rafraîchis , vous mettrez fur cette eau deux 
parties de fucre contre une d’eau, enforte que la quan
tité du mélange fumage les abricots. Laiflez-les repo- 
fer environ vingt-quatre heures dans cet état; jettez-les 
enfuite dans un poêlon ; faites-les chauffer légèrement 
fur le feu fans ébullition ; remuez-les fouvent. L e  jour 
fuivant vous les ferez égoutter en les tirant du firop. 
Vous ferez cuire le firop foui fur le feu , jufqu’à ce 
qu’il vous paroifle avoir de la confiftance; vous y ar
rangerez vos abricots égouttés ; vous les ferez chauffer 
jufqu’au frémiffement du firop, puis les retirerez de def- 
fus le feu, & les laiflerez repofor jufqu’au lendemain . L e  
lendemain augmentant le firop de fucre , vous les re
mettrez fur le feu & les ferez bouillir , puis vous les 
lailferez encore repofor un jou r . L e  quatrième jour vous 
retirerez vos abricots, & vous ferez cuire le firop foui 
jufqu’à ce qu’il foit lifte , c’eft-à-dire , que le fil qu’il 
forme en le laiflànt difliller par inclination, fe cafte net. 
Laiflez encore repofor un jour vos abricots dans ce fi
rop. L e cinquième, remettez votre firop foui fur le feu; 
donnez-lui une plus forte cuiffon, & plus de confiftan
ce; jettez-y pour la dernière fois vos abricots ; faites-les 
frémir ; retirez-les ; achevez de faire cuire le firop foui,.  r  -
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& gliflez-y vos abricots ; couvrez-les, &  faites leur jet
ter avec le (îrop quelques bouillons encore; çcumez de 
tems en teins, & dreffèz.

* Abricots en m arm elade. Prenez des abricots mûrs ; 
ouvrez-les ; caftez les noyaux ; jettez les amandes dans 
l’eau bouillante pour les dérober, ou ôter la peau. Pre
nez trois quarterons de fucre pour une livre de fruit ; 
mettez fur quatre livres un quart de fucre , un dem i- 
feptier d’eau ; faites cuire ce mélange d’eau & de fucre; 
écumez à mefure qu’il cu it . Quand il fera cuit à la de
m i-plum e, ce dont vous vous appercevrez, fi en fouf- 
flant fur votre écumoire il s’en éleve des pellicules 
blanchâtres & m inces, jettez-y vos abricots & vos aman
des ; faites cuire, remuez ; continuez de faire cuire & de 
remuer jufqu’à ce que votre abricot foit prefqu’entiere- 
ment fondu, & que votre firop foit clair , tranfparent 
& confiftant: ôtez alors votre marmelade de deflùs le 
feu , elle eft faite; enfermez-la dans des pots que vous 
boucherez bien.

* P âte d'abricots. A yez des abricots bien mûrs ; pe
lez-les, ôtez le noyau, deflechez-les à petit feu ; ils fo 
mettront en pâte . Jettez cette pâte dans du fucre que 
vous aurez tout prêt cuit à la plume ; m êlez bien ; fai
tes frémir le mélange fur le feu , puis jettez dans des 
m oules, ou entre des ardoifos, & faites bien fécher dans 
l ’étuve à bon feu.

Abricots à mi-fucre ; ce font des abricots confits dans 
une quantité modérée de fucre cuit à la plum e, & glifo 
fés dans du firop cuit à perlé. Voyez, A  la  p l u m e  
b 5 A  perle' .

Abricots à oreille ; ce font des abricots confits que 
les Confifeurs appellent ainfi, parce qu’ils ont entordu 
& contourné une des m oitiés, fans cependant la déta
cher tout-à-fait de l’autre, ou qu’ils ont enjoint enfem- 
ble deux moitiés féparées ; enforte qu’elles fe débordent 
mutuellement par les deux bouts , l’une d’un c ô té , & 
l’autre de l’autre.

A B R I T E R ,  v. a. c’eft porter à l’ombre une plan
te mife dans un pot, dans une caifle, pour lui ôter lo 
trop de fo le il. O n peut encore abriter une planche en
tière, en la couvrant d’une toile ou d’un paillaflon, ce 
qui s’appelle proprement couvrir. Voyez, C o u v r i r  . ( A )

A B R I V E R ,  mot ancien, encore en ufage parmi 
les gens de riviere; c’eft aborder & fe joindre au riva-

§ e * A B  R  O B A  N I A  o» A B R U C H B A N I A ,  f .  
ville du com té du même nom , dans la Tranlylvanie.

A B R O H A N I ,  ( Comm. ) voyez M a l l e -m olle .
A B R O G A T I O N ,  f .f . aâion par laquelle on ré

voque ou annulle une lo i. Il n’appartient qu’à celui qui 
a le pouvoir d’en faire, d’en abroger. Voyez A boli
t io n , R eV o c a tio n .

Abrogation diffère de dérogation , en ce que la lo i 
dérogeante ne donne atteinte qu’indiredement à la loi 
antérieure, & dans les points feulement où l’une & l’au
tre feroient incompatibles ; au lieu que l'abrogation eft 
une loi faite exprelfément pour en abolir une précéden
te . Voyez D é r o g a t io n . ( / / )

* A B R O L H O S ,  ou aperi oculos, f.m . pl. écueils 
terribles proche l ’île Sainte-Barbe, à zo  lèves de la c ô 
te du B refil.

* A B R O T A N O I D E S ,  f. m. efpece de corail 
reflemblant à l’aurone fem elle, d’où il tire fon n om . 
On le trouve, félon Clufius qui en a donné le n o m ,  
fur les rochers au fond de la m er.

A B R  O  T  O N E , fe m e lle , f. f. plante plus connue 
fous le nom de fantoline . Voyez Sa n to lin e  .

A brotone m âle, f. m. plante plus connue fous le 
nom d'aurone. Voyez AuRONE.  ( / )  I

A  B R U  S , efpece de feve rouge qui croît en Egypte 
& aux Indes. H ifi. plant. Ray.

On apporte Vabrus des deux Indes ; on fo fort de fo 
fem ence. Il y en a de deux fortes ; l’une greffe com 
m e on gros pois, cendrée, noirâtre; l’autre un peu plus 
groffe que l’ivraie ordinaire : toutes les deux d’un rouge 
fo n c é . O n les recommande pour les inflammations des 
yeux, dans les rhumes, & c .  Voyez D a l e . ( / )

* A B R U Z Z E ,  f. f. province du royaume de N a 
ples, en Italie.  Long. 30.40. 31.45-. lat. 4 1 .4 f .4 z .  îZ*

A B S C I S S E ,  fif.eft une partie quelconque du dia
mètre ou de l’axe d’une courbe, comprife entre le fom- 
met de la courbe ou un autre point fixe, & la rencon
tre de l’ordonnée. Voyez A x e , o rdo nnée .

T elle  eft la ligne A  E  {P la n , fieél. coniq. fig ■ 2 6 .)  
comprife entre le fommet A  de la courbe M A m ,  <fe 
l ’ordonnée E M , &c. O n appelle les lignes A  F  «bfeif-
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