
as les os, les ayant poivrées et sa-
(es, en veIappez-les une à une dans du pa-
ier beurré, et placez-les sur le gril; retour-
ez-les jusqu'à ce qu'elles aient pris cou-

eur ; en les retirant, passez du beurre des-
'us avec un peu d'eau Louilante, ce gni fe.
a une sauce.

HARICOT DE MOUTO-.
rre,
»lat Sciez les c* tes sur le travers, ensuite sé-
es >arez-les de deux en deux Côtes, meftez-les

lans l'eau bouillante, qui excédera de deux
(>igts la viande, avec poivre, sel et autant

de tranches de navets que de côtes de mou-
on; deux oignons coupés en quatre ; quatre)U uillérées de farine rôtie dans du saindoux;

tez joutez-y quelques têtes de clou pilées, dufa- »ersil, et faites bouillir le tout une heure etre, Jeije.
Dur

ine COTELETTES DE MOUTON.

Mettez vos côtes, poudrées de farine, rô-
ir dans la puele avec saindoux, poivre et
el; une fois cuites, jetez un peu d'eau

un haude, pour augmenter la sauce.


