
Faites revenir un gros oignon émincé dans deux cuillerées à table
de beurre ou de graisse, ajoutez les fileta d'anguilk--environ doux
tasses et demle,-puis deux tasse de pommes de terre coupée@ en
rondelles mine., une tasse de carottes égualmt en rondelles
et une demi-tais de ris cmu Unme duni-tues de céleri haché
peut aussi s'ajouter à ce mélange. Sale., poivre., ouvres d'eau
bouillat.et faitesacuirnsur lefeu ou dans le four. Ala finde lacuisson,
on peut saupoudrer de chapelure beurrée et mettre gratiner quelques
minutes dans un four chaud.

Poisson au curry

Faites fondre du beurre, faites frire des tranches d'oignon et
ajoutes une tases de poisson en lamelle.. Conue d'une tasse de
amuse blanche et laisesz mijoter 10 minutes. Verse une demi-tasse
de crème additionnée d'uns cuillerée à table de curry en poudre; sel,

oivre et sel de céleri au goût. Portes au point d'ébulition et servez
§iaud.

Croquettes de poisson
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Woroeskershire ousge de farine.
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Faites chauffer le lait jusqu'au point d'ébulition Faite. chuffer
l'huile ou le beurre, ajoutes-y de la farine tamisée et faite cuire su y
ajoutant d'un seul coup la chopine de lait. Fouettes pour obtenir
un mélange s grumeaux. Assaisonnes et ajoutes le poiason; mèles
le tout et goùte. pour juger de l'asasn eet. Déposes sur un
plat au frais jusqu'à durcssment complet. Roules dans la chape-
lure fine pour en façonner de. croquettes que vous tremperes ensuite
dans un oeuf battu additionné d'une cuillerée à soupe d'eau (pour plu-
sieurs croquette., ajoute. autant d'eau que d'oeufs). Couvres de
nouveau les croquette, de chapelure. Déposes-le. dans un panier
à friture et faites frire à grande friture. Egouttez. Dépose. sur un
plat en falence chaud et garnissez de persil en feuille. Serves avec
sauce-crênxe au persil après avoir versé une cuillerée à soupe de sauce
dans chaque assiette et y avoir déposé le. croquette.

CÔtelettes de poisson

Prépares un mélange comme pour le. croquettes de poisson;
donnez-lui cependant la forme de petites côtelettes d'agneau en utilisant
de la chapelure très fine. Ne pas ajouter d'oeuf battu car me cÔte-


