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pain: mouillezavec d'excellent bou&>
Ion; faites mitonner le potage jusqu'.à
ce qu'il se faffe un petit gratin dans
le. fond : en servantmettez-y un cou-iis à. la Reine.

Potage à laRhino'cercn.

Prenez trois pigeons aux aîles que
vous échaudez & vuidez ; trouilezi
les pates dans le corps,laissez les aî-

-" les., passez une petite brochette dans
la- tête & le cou pour que- la tête se
tienne droite; faites-les blanchir & cui-
re dans- la marmite: coupez en petit
filets comme pour une Julienne) undemi pied de celeri, un poireau, une
carote , un panais, un peu de chico-
rée

,
ozeille, laitue, cerfeuil: mettezle tout en semble dans une petite mar-

mite, avec du jus de veau, bon bouil-
lon; faites cuire à petit feu: miton-
nez le potage avec d'excellent bouil-
lon : mettez-y les filets de légumes
avec le bouillon, le potage dressé,
mettez les pigeons dessus, l'eflomac en
dessous & que la tête se tienne en l'air.

PotagedeNavets à l'Italienneen gras
„

& en maigre.

Ayez des Navets coupez commeil



faut pour garnir le potage, passez-lef
au fair-doux, en maigre dans du beur-
re jusqu'à ce qu'ils soient colorés: met-
tez les après les avoir égoutés dans une
marmite avec deux cuillerées d'huile ,
des filets de racines, celeri" poireaux,
passez le tout sur le feu & mouillez en
gras avec du jus de-veau& bon bouil-
lon, en maigre avec uneeau depois
eu de lentilles, jus d'oignon; fai-
tes cuire à petit feu: mitonnez le po-
tage avec ce bouillon: mettez les na-
vets à part pour faire la garniture rservez deflfus le potage une bonnepu*;
fée de pois ou de lentilles.

Ouille au bain-Marie,

Ayez un pot de terre bien échau:.:-
'dé: mettez dedans quatre livres de:
tranches de bœuf, une livre de ruelle
de mouton, deux livres de ruelle de
veau, une perdrix & un chapon: le
tout dégraissé & préparé à l'ordinai-
re, deux oignons piqués chacun d'un-
douxdegirolle, une carotte & deux
pintes d'eau, couvrez le pot & bou-
chez le tour du couvercle avec du pa-
pier collé avec de la pâte; faites
bouillir dans un chaudron pendant fep*.
ou huit heures, vous aurez foin de
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