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onleaw sur les os, les ayant poivrées et sa-
¢es, enveloppez-les une i une dans du pa-
ier beurré, et placez-les sur le gril ; retour-

nez-les jusqu'a ce qu'elles aient pris cou-
deur ; en les retirant, passez du beurre des-

us avec un pew d’eau bouillante, ce qui fe-

a dne sauce.

HARICOT PE MOUTOR.

-

Sciez les cotes sur le travers, easuite sé-

parez-les de deux en deux cétes, mettez-les

lans I'eau bouillante, qui excédera de deux
loigts la viande, avec poivre, sel et autant
¢ tranches de navets que de cotes de mou-
on; deux oigmens coupés en quatre ; quatre
‘uillérées de farine rotie dans du saindoux ;
Joutez-y quelques tétes de clou pilées, du
rersil, et faites bouillir le tout une heure et
lemie.

COTELETTES DE MOUTON.

Mettez vos cétes, poudrées de farine, r-
ir dans la poele avec saindoux, puivre et
el; unme fois cuites, jetez un peu d’eau
haude, pour augmenter la sauce.




