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prparé, est laissé jusqn’au lendemain. Le
s*| et le poivre ae mettenten le faisant rotir
avee graisse ou beurre chaud.

MANIERE DE PREPARER UN PETIT
AGNEAU.

[l =c prépare & pen préa comme un co-
chon de lait quant a la maniére de Ini oter
le< entrailles. La peau doit étre enlevée de
v quene a la téte, Tl ne doit pas avoir les
pattes coupées non plus que la téte et la
queue. Faites une farce de patates préparée
4 votre gout; mettez-la dans le corps du
mouton que vous cousez. Faies rotir dans
un four ou fourneau, ayant soin de lui don-
ner <a forme naturelle. Avant de le porter
sur la table, garniesez le cou de Pagneau
avec du persil bien ven.

RaGouTr pE MOUTON.

Mettez dans un chandron la viande 0t
par petits morceaux ; ajoutes-y un peu d’ean,
quelques naveisséparésen den x g9 ygis, des
oignons ronds. Les pavels et jes0igngns ne
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