
n'e a pa éé cntnt 'anée~ der- RzsTXs Dig POULET OTI. -ate

--Zéaitle dpar de1'lZnpeeurun roux blond, mopuillé de bouillon
pour Pombièes. O jouat, lesoirmett- une vingtaine dechmins

au eu u scréair, àFonainbleu. A lépoueoù ilérvi o dans un peu de bouillon, et n peu de

dune~~~ ~ ~ setne 'nmt.du r-etr aetèei 'ti ulmn ainsi qu'une cuillre à café de vin de
verb surun but d paper. uandMadère ; faites diauf er les restes de

un sse grnd ombe d cs iscrp» emet preseu-ne se décidait à poulet dans Lette sauce ; drese-les
tions~~~ ~ ~ ~ ont ét ie am n re sur un plat et les garnissez avec cinq

vulgireent n capeu~« es irebillet de banqu decet francs que le oeufs frits et cinq croûtoqns, taillés en
une un, o littou hat, e leha»direteu deson oural vai soid forme de cSur, placés alternativement,

*ar furnt esraproheent qi r hauejour sur le bureau du Sile rete de poule son peon-

avat dmané porqui es embes -Cent frnsprjour I lui dit un ouer en petits morceaux que l'où
'du onde d Noon (l sagisai conrèr téoind'un decesscèesfait frire dans la pOte, comme des bel-

ont-ils~~~~~~ ~ ~ ~ ~ ~ rcnuueàeàlfemagnB pRIa. - Le morceaux oùý se
-Paceque rponitoblgem- J'rpoe es réncirs riot trouve le filet est le plus reommna

men lEperurilsce ontsouenu méancliqemet Mrgr, trop cepen- ble. Place-l à la cuisinière avec pql-
de lurs ère 1 dnt. ls ep«sut. re t sel, arrsez-le du jus qui en

-Nous~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~~~~~~~~~8 somsecr otie Hmt i xt«u-L elerS'est un gros mreu rnza
moyend'enayer n rhmede cerveau, moins trois ou quatre heures orl

venir ~~~~m. às~ recnistr lre mesne eluatre lac d'Sufs, vous yajue

s'asurr qe a tintred'ioe n'est sucre en poudre et. autat degled

lu fisawpaser tus et u


