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oignon, persil, sarriette, une toute petite gousse d’ail, sel
et poivre au golit ; laissez cuire a petit feu 'espace d'un
quart d’heure, ajoutez un jaune d’'euf, quatre cuillerées de
créme, quelques gouties de vinaigre. Mettez cette prépa-
ration dans un plat et recouvrez d'une yidte,

Doré Bouilli.—Une piécede denx pieds doit étre mise
dans I'can bouillante, avee un peu de sel, pendant vingt.
cinq minutes sur le feu, sans bonillir, Ornez le plat de
persil vert. Faites In sauce au beurre.

On ajoute des ceufs cuits durs, par tranches, autour du
plat ou dans la sauce.

Saumon Mariné.—Si vous avez des restes de saumon
cuit, prenez ccs morceaux, jetez-les dans du vinaigre chaud
avec du poivre, scl, tétes de clou, poivre rouge, moutarde
en graine ct un peu de gingembre ; placez cela sur le feun
pendant un quart d’heure; 'uyant vetiré, couvrez ot gardez
pour manger froid, soit a souper ou a déjeuner.

Salade de Homards.—— Aprés avoir 6té l'écaille du
homard, lavez-le et coupez la chair par petits morceaux
que vous ferez cuire dans I'eau bouillante. Prenez quatre
ou six ceufs durcis, coupez-les par tranches et mélez an
homard, ajoutez I'huile, le vinaigres et autres épices an
gofit.

Salade au Céleri. — Pilez choux et céleri, parties
égales, ensunite des oignons i peu prés le tiers; quand le
tout est préparé, ajoutez clou moulu, moutarde, poivre
rouge, sel et poivre au gofit ; ajoutez le vinaigre adouci
par un peu d’ean, mettez un peu de sucre et faites chauffor
le tout pour amollirie clou et le céleri.

Salsifis & la Sauce.— Grattez-les et jetez-les dans de




