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une cuillcrc^o t\ soupe de sel aprô.s qu'ils auront

bouill' p ndant 20 minutes. Faites 1rs bouillir

enco; e 10 minutes de plus, retirez-les du feu et

PaiteS'les essorer dans une passoire. Mettez des-

sus des miettes de pain et des petits morceaux de
beurre partout, mettez les alorn dans un fourneau

chaud et laissez-les revenir pendant 15 minutes.

SALSIFIS ou HUITRES VÉGÉTALES,—Faites

bouillir la plante, enlevez l'écorce (ît tranchez lin
;

mettez-en un lit dans un plat, assaisonnez de beur-

re, poivre et sel. Mettez ensuite un lit de bis-

cuit pilé; répétez la même chose jusqu'à ce que
le plat soit plein. Versez dessus un peu du liqui-

de où a bouilli la plant'3. Rempliîjsez de lait et

faites cuire pendant une demi -heure.

PLAT AUX TOMATES—Pelcz et coupcz fH trau-

ches minces vos tomates. Rangez vos tranches
dans un plat à pudding, mettant un lit de tomates
et un lit de miettes de pain, beurre, sel, poivre et

un peu de sucre. Faites cuire une demi-heure

PLAT COMPOSÉ DE DIVERS LÉGUMES POUR
MANGER AVEC DE LA VIANDE FROIDE.—Faites

bouillir plusieurs sortes de légumes jusqu'à ce
qu'ils . soient tendres, hachez-les séparément et

mettez-en un lit de chaque dans un plat, assaison-

nez de poivre, sel et beurre ; couvrez le tout d'u-

ne bonne préparation de miettes de pain &c., hu-
mectez avec ie bouillon ou de la sauce et faites

cuire une demi-heure.

Plat au Blé-d'Inde,—Pelez et tranchez quel-
ques patates, faites-les bouillir d6,ns assez d'eau
pour les couvrir; faites ensuite frire quelques


