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AGNEAU AUX POTS VERTS.
• •

Pi\Mi3z un morceau d^agnaau que vous

c:)u;)er?z en pièce de quatre doigts ; mettez

r.ne pinle de pois verts avec un peu de f;i-

rine rôtie brune, ajoutez-y un peu de poivre,

sel et p;»rsil, avec de l'eau bouillante pour

couvrir la viande ; faites cuire durant une

heure.
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COTES DE MOUTON EN PAPILLOTTES.

Coupez des petites côtes, frappez avec

un rouleau sur les os, les ayant poivrées et|

s liées, enveloppez-les, une à une, dans du

pipier bjurré, et placez-les sur le gril ; re-

lo.irnez-les jusqu'à ce qu'elles aient pris,

c )aleur ; en les retirant, passez du beiuio

d.îssu.r! avec un pju d'eau bouillante, ce (j ii|

fera une sauce.

HARICOT DE MOUTON.

Sciez les côtes sur le travers, ensuite séJ

parez-les, de deux en deux cô'.es, mettez-ks

dans l'eau bouilhinte, qui excédera de deinj

d ):gt3 la vianle^ ave poiv.e, s 1 et j u. n


