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pain grillée et croquante. Laissez bouillir tout cela
jusqud ce qu’il ne reste que ce quil faut pour la
sauce. Passez le reste, et mettez-le dans une casse-
role avec un morceau de beurre fariné: el aussi-
10t que la viande sera chaude, il n’en faudra pas
davantage. Assaisonnez-la avee du poivre et du sel ;
tenez toutes pretes quelques roties tres—minces, que
vous couperez de telles formes qu’il vous plaira:
meltez le tout autour du plat, et versez le hachis
dessus. Vous pouvez prendre, pour garnir, des cor-
nichons, ou toute autre espece de marinade.

Cotelettes de mouton deguisées.

( Mutton cutlets in disguise.)

Coupez quelques cotelettes, et faites les bouillir
doucement dams un peu de bouillon, avec un bou-
quet de fines herbes : laissez le bouillon tarir, jusqu’a
ce quil n'en reste que ce qu’il faut pour la sauce :
mellez autour, pour garniture, du hachis, que vous
pourrez faire avec du filet de veau gras, du persil
haché, des échalotes, du poivre, du sel, et de la
mie de pain trempée dans de la eréme; le tout bien
proportionné. Ajoutez trois jaunes d’ceuls : arrosez
les cotelettes avee des ceufs et de la mie de pain; fai-
tes coire tout cela au four, jusqu’a ce qu’il soit ris-
solé; versez la sauce dessus, et servez.

Cotelettes de mouton a Uamoureuse.

( Mutton cutlets lover’s- fzsfu'mz.)

Piquez avec du jambon et du lard quelques cole-
lettes un peu épaisses; donnez-leur un tour de pocle
dams un peu de beurre , avec du persil haché et



