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vn peu le-tout enfemble dans'le pot&

le dreffez : on peury mettre,vne volail-
le qu’il faudra couurir du-mefme -ris 3
quelques-vns font ce potage iaune,, €n
y adjoiitant va peu de fafran diflous
auec du boiiillon , mais le potage fera
meilleur pour la fanté , il n’y a:point
de fafran,

Bifqae.

Mettez an Fot vol trumeau ou vVne
queué de beeut , ou de cimier ,ouquel-
que aloyaucoupé par morceaux, & vne
heure apres y adjouter du:mouton, dia
veaun , & vne volaille pourfaire le boiiil-
lon meilleur, dufel, & vn oudeux cloux

~ degiroflc ouvnoignonpicqué de clomx |
. degirofle & quand le boiiillon fera faic |
il s'en faut feruir pour faire cuire des pi-
. geonneaux dans vn pota part, lefquels |
. eftanc cuits ., il faut paffer le boiillon
dans voe eftamine , ou paffoire , fans
ipreffer la viande , & y metere quelques. |

- cuillerées deboiiillon dans wn baflinon |
. -dans vn plat garny de croutonsou pain |
feché an feu, faites-lesmittonner furde |
~ abraize , ayant couuere le plac regar-
dez.y de fois dautre , & remeteez da |
A i) .




