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toucher. La graisse d’'un blane jaunatre, an-
nonce la jeunesse et le bon état de 'animal.
Les meilleurs moreeaux du boeuf sont :

POUR ROTIR: 1’'aloyau ou sirloin qui com-
prend le filet dans sa partie intérieure, la cu-
lotte, la tranche grasse, les cotes, le gite a la
Noix.

POUR BOUILLIR: le paleron ou partie de

I’épaule, le gite entre la cuisse et le jarret.

POUR LE BOUILLON: la poitrine, le flan-
chet qui lui fait suite, le cou ou colier, le jar-
ret, la queue et la téte.

POUR BRAISER: la culotte, la tranche
grasse.
Les poumons, le coeur et le foie ne peuvent
servir qu’aprés avoir été blanchis a4 1’eau
bouillante et avoir subi une préparation qui en
reléve le goiit.
la langue de boeuf fraiche ou fumée est un d
morceau de premier choix.

VEAU. La chair de veau la plus estimée
est celle qui provient d’un veau nourri au lait
et agé de 5 semaines & 2 mois. Cette viande se
distingue par sa blancheur, sa finesse et sa suec-
culence; elle est marbrée d’une graisse trés
blanche et diaphane. Un veau trop jeune a la




