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b .. DELACDHEUR jo¢
Y | Pam : mouillez'avec d’excellent bouil-

on-; faites mitonner le potage jufqu’a
| &t » - - |
1 ce quil fe fafle un perit gratin dans

R, lefond : en fervant mettez-y un cou-
ma© hs a. la. Reine..

Potage a'la Rhinoteros.

. Prenez trois pigeons aux ailes que
vous échaudez & vuidez ; troufiez
les pates dans le corps , laiffez les ai-

=wq = les, paflez’ une petite brochette. dans
it latére &le cou pour que la téte fe
«/« ' tenne droite ; faites-les blanchir & cui-
... re dans la marmite : coupez en Eeﬁt
st hlets comme pour une Julienne', un
s demi pied de celeri , un poireau , une
<4 c€arote , un panais, un peu de chico-
o rée , ozeille, laitue, cerfeuil : mettez
4+ le tout en femble dans une petite mar-
..+ mite, avec du jus de veau, ion bouil-
lon ; faites cuire A petit feu : miton-
nez le potage avec d’excellent bouil-
lon : mettez-y les filets de légumes
.avee le bouillon , le potage dreflé,
mettez les pigeons deflus , I’eftomac en
deflous & que la téte fe tienne en Vair.

"% Potagede Navets a U'Italienne en gras
P & en maigre.

0+ Ayez des Nayets coupez comme il
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faut pour garnir le potage, paflez-les
au fain-doux , en maigre dans du beur~
re jufgu’ﬁ ce qu’ils foient colorés : met-
tez les apres les avoir égoutés dans une-
marmite avec deux cuillerées d’huile ,
des hlets de racines, celeri, poireaux ,
paflez le tout fur le feu & mouillez en
gras avec du jus de-veau & bon bouil-
lon, en maigre avec une-eau de pois’
cu de lentilles , jus d’oignon ;- fai-
tes cuire a petit feu : mitonnez le po-
tage avec ce bouillon : mettez les na<
vets a. part pour faire la garniture ,
fervez deflus le potage une bonne pu=’
r¢e de pois ou de lentilles,

Quille au bain-Marie. .

Avyez un pot de terre bien échau=
d¢ : mettez dedans quatre livres de-
tranches de beeut , une livre de ruelle
de mouton, deux livres de ruelle de:
veau, une perdrix & un chapon : le
tout dégraitié & preparé i Pordinai-
re, deux oignens piqués chacun d’uny
cloux de girofle , une carotre & deux
pintes d’eau, couvrez le pot & bou-
chez le tour du couverele avec du pa-
%er collé avec de la plre ; faites

ouillir dans un chaudren pendant {fepe
ou huit heures , vous aurez foin de
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