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Hurrres £rovEes,—Mettez un lit d’huftres
dans un plat ovale et saupoudrez de sel, poivre
et beurre et ensuite un lit de biscuits roulés et
un autre lit d’huitres ; saupoudrez ces dernidres
comme auparavant et recouvrez-les de biscuits,
Sur les biscuits, ripez de la muscade et mettez-y
un petit morceau de beurre, Faites cuir 20 minu-
tes dans un fourneau chaud. Les proportions
sont : 4 biscuits, 2 cuillerées A soupe de beurre
et une cuillerée & thé de poivre dans une pinte
d’huttres, Vous pouvez remplir le plat jusqu'a
un pouce de bord.

Hurrres ¥riTES.—Lavez les huftres et assé-
chez-les bien, mettez-les dans des miettes de
biscuits cassés trés fin; tenez préte une léche-
frite dans laquelle vous mettez beaucoup de
beurre faites-le chauffer jusqu’a ce qu’il soit
tout & fait chaud, ce qui empéche les huttres de
coller au fond. Faites frire jusqu’a ce qu'elles
deviennent bien jaunes et tournez-les alors. Vous
trouverez que le beurre les sale suffisamment,
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Boeur rRoTL—Employez 'aloyau du beeuf (sir-
loin) en enlevant la plupart des os. Piquez
votre morceau de beeuf de petites chevilles afin




