Al

lez Pappréter pour le diner. Lavez-le dans eau
froide, enlevez les ergots, laissant la peau assez
longue pour envelopper le bout des pattes, Pre-
nez G biscuits, plongez-les dans leau froide,
ajoutez beurre, poivre, sauge et sel, mettez le
tout dans le corps du cochon et cousez-le. Met-
tez-le rbtir dans un peu d’eau salée. Quand il
commence a rétir, saupoudrez-y de la farine et
arrosez avec le jus, Continuez la méme chose
jusqu’i ce qu'il soit roti, On doit prendre beau-
coup de soin pour que ce plat soit bien réussi.
Un petit cochon doit rdtir en trois heures, Avant
de le servir, mettez-le sur un plateau, ayant
soin de le garnir de tranches de citrons et d’ceufs
cuits durs et de lui mettre un citron entier dans
la gueule,’

SAUCE.—Prenez le foie et le cceur bouillis,
hachez-les bien fin et assaisonnez bien, On peut
substituer la sauce ordinaire faite de miettes de
pain & celle faite de biscuits, si on le préfere,

POUR FAIRE ROTIR UN DINDE, — Quand le dinde
est bien lavé et asséché, remplissez-lui la poitrine
et le corps d’une farce faite comme suit : & un
quarteron de lard salé haché trés fin, ajoutez
une pinte de miettes de pain. Assaisonnezavec
sel, poivre et sauge et versez-y une roquille de
lait. Faites bouillir ce mélange jusqu'a ce
qu'il soit trés tendre, N’employez que la
moitié de la farce, gardant l'autre pour faire
la sauce. Ajoutez assez deau dans le vais-




