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pouvez le larder. Mettez un peu de vin rouge dans

ie ius. et servez a part ce jus avec da beurre fondu
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et de la gelée de groseilles, dans une saucicre.

Palais de beeuf réti. ( To roast ox palates. )

Faites d’abord bouillir le palais jusqu’a ece quil
<oit tendre : ensuite faites - le blanchir : coupez - le
par morceaux d’environ deux pouces de long, et
fardez-en la moitié. Tenez tout preéts deux ou trois
pigeons et avntant de jeunes poulels, que vous au-
rez auparavant videés, troussés et favcis; apres en
avoir lardé la moitié, mettez-les a 1a broche comme
il suil : unwoiseau, un palais, une feullle de sauge
et une bande de lard, et ainsi de suite, jusqu'a ce
que vous ayez embroché le tout. Faites revenir et
blanchir quelques rognons d’agneaux et de coqs.
Lardez-les avec un peu de lard; faites revenir de
orandes huitres ; lardez-les de méme ; mettez-les a
une brochette avec un petit morceau de lard et une
feuille de sauge entre chaque piece; liez-les a la
broche et faites-les rotir : battez ensuite trois jaunes
d’ceuf avec de la muscade, un peu de sel et de la
mie de pain;arrosez avec cela pendant tout le temps
que les picces rotissent. Tenez préts deux ris de
veau, chacun coupé en deux, quelques culs-d’arli-
chauls coupés en quatre et frils; ensuite froticz le
plat avec des échalottes. Empilez les oiseaux les uns
sur les autres au milieu ; placez les autres pieces tout
au tour, chacune séparément. Ayez toate préle une
sauce composee d’'une chopine de bon jus ,un demi-
setier de vin rouge, un anchois, 1'eau des huitres
el un morceau de beurre roulé dans la farine. Faites



