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BOUILLON

Le bSuf est la viande la meilleure pour faire
le bon bouillon. Plus la viande est saine et
fratche, plus nourrissant est le bouillon. Il
faut mettre la viande dans l'eau froide saler
et faire bon feu. Cependant le feu ne doit
pas être tel qu'il mette tout d'un coup le bouil-
lon en ébulition. L'écume doit auparavant
monter et être enlevée.

Une fois le pot écremé, on met dedans les
légumes : navets, carottes, poireaux, panais,
céleri, un peu de feuilles de laurier, un clou de
girofle, une gousse d'ail et un oignon brulé.
Il faut ensuite laisser bouillir à petit feu, sans
discontinuation, environ cinq ou six heures.

Les abatis de volailles, un morceau de poi-
trine de mouton, joints au bSuf, loin de nuire
à la qualité du bouillon, ne fait qu'en relever
le goût et le rendre plus délicat.

Quand la viande est cuite, on la retire et on
passe le bouillon dans un tamis ou dans une

afin de le conserver. Le chou
pot-au-feu n'en ôte pas la bonté,

age un peu la nature et en empêche

vous avez dans la maison et couv
avec de l'eau froide; laissez-le r
heure ou deux et placez sur le f
bouillir plusieurs heures ; puis couk
refroidir. Lorsqu'il sera froid, le 1
vera facilement. Ne laissez pas ur
morceau de gras dedans. Ceci est le
et toute espèce de soupe peut être
ce bouillon en y ajoutant différente
légumes ainsi que du riz ou du ma
vous faites bouillir dans l'eau et que
tez dans le bouillon lorsqu'ils soni
assaisonnant au goût. Lorsqu'on s
gnons, il est préférable de les râper
de les couper en morceaux.

SOUPE AUX Hi

Il est nécessaire de couler le ji
avant de l'ajouter au bouillon ou
y met un petit morceau de beur
et du pain émietté fin, ou si vous
crakers sans sucre. Quand ce
jetez-y les huttres, et dès qu'elles
à plisser, retirez du feu.
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