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1"a fait cuire dans de la graisse bouillinte.
Ce plat doit étre servi chaud et sans sauce.

PLAT ÉCONOMIQUE FAIT AVEC
,1> DES VIANDES CUITES.

A près avoir taillé les grillades bien minces,
on les assaisonne et on les laisse les unes
sur les autres quelques instants. Puis on les
iet dans de la giaisse bouillante On délaie

ez ensuite environ une chopine de farine avec
du lait, troisoeufs, deux cuillérées de poudre

ré allemande et quelques cuillérées de creme.

u IOn fait une pâte plus épaisse que pour des
crépes, ayant soin d'y mettre sel et poivre.
On jette une cuillérée de cette pâte sur
chaque grillade.

VIANDES PERDUES.

on La viande hachée bien fin, on l'assaisonne
la à son goût, on peut y joindre des eauces;
ut mettez ce hachi dans un plat de ferbise,
les remplissez de patates écra5ées et assaion-

mis nées. Mettez un momceau de ,kewre por
-Ql faire >anzir,

Ia.«


