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[re et sel, faites cuire dans la grai«»8e bouil-

iiite, ce qui vous fournira des beignets

>oiir orner le tour du plat dans lequel vous

[ur«;z djpose la tête bouillie.

Epaule de Veau.

M(Mtez-la dans une marmite avec un peu

le beurre, sel, poivre, sarrieîte, m irjolaine,

Ihym et de l'oigon, des tninches de patates

]t un peu d'eau : piquez-la de clous, faites-

houillir doucement, et servez-la chaude.

IDE L'AGNEAU El DU MOUTON.

FESSE DE MOUTO.V BOUILLIE.

Faites-la bouillir avec un ch )u coup'» en

fi lire; mjttez-y trois navets que vous pi-

îivz djs qu'il seront cuits, avec beurre,

oivre et sel. Placez le chou dans un plat

légume, le navet aussi à paît, et faites

le s luce au beurre que vous verserez sur

mouton.

Le navet pourrait aussi être disposa en

[)ulettes autour du plat et garni avec du

Tsil.
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