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macis , des clous de girofle pilés, de la muscade,
des petits oignons, des fines herbes et du persil, le
tout haché tres-menu. Mettez des tranches de lard
dans un grand poc¢lon, et ensuile des tranches de
beeuf, jusqu'a ce que le fond en soit couvert.
Meltez le mouton dedans, ensuite des tranches de
lard, et ensuite des tranches de beeuf': Versez-y une
chopine de vin et autantde bon jus qu’il en faut pour
étuver : mettez-y deux ou trois échalotes, et cou-
vrez bien exaclement. Mettez du feu dessus et des-
sous, el laissez cuire pendant deux heures. Aussitot
que la viande sera cuite a point, retirez-la : semez
dessus de la mie de pain, et mettez rissoler au four,
ou rissolez devant le feu. Passez le jus dans lequel
la viande aura cuit, et faites bouillirfjusqu’a ce que la
sauce soit réduite a ce quil en faut : mettez le
mouton dans un plat , versez-y la sauce, el servez.

Selle de mouton a la francaise.

(Saddle of mutton frenched.)

Prenez les deux cotés des reins; Otez la croupe;
et levez soigneusement la peau avec un couteau. Vous
pouvez commencer par le bout le plus large , mais
prenez bien garde de la déchirer n1 de 'enlever tout-
a-fait. Prenez quelques tranches de jambon ou de
lard hachés tres-menu avec des truffes, quelques
petils oignons, un peu de persil, un peu de thym,
de la marjolaine , de la sarriette, un peu de macis,
et deux ou trois clous de girofle bien pilés, la moi-
t1é d’'une muscade, un peude poivre et de sel; meélez
tous ces ingrédiens et parsemez-les sur la viande
donl vous avez enleve la peau : alors remettez la peau



