»  DeCuim

ceaudefalé jouvnquartier d’Oyefalde,
ou del'andoiiille fumée, ouvn trumean
de beeuffans ofter la moéfle | faites.les
botiillir iufqu’a ce queI'eau foit prefque
confommeée, & vneheure oudeux auante

“que lon drefle ; rempliffez le pot auec

de bon boiiillon; d'auere viande , & en
melme temps il faut couper en petits

merceaux vo quarteron ou-demif quar-

tron de lard fansleueure, & le miettez
fondre dans vn poéflon & ofterles cre.-
toos , puis fricafler dans le lard fondu
de I'oignon coupé bien menu & le ver-
fer dans les pois, & en mefme temps 'y
adjouter vne feuille feche de laurier, &
wvn petit bouquet de fauge , ‘& acheuez
-defaire cuire le tout enfemble, puison
des drefle deffus des foupes de pain,

On f{e contente quelquefois de faire
cuire les poisdansde I'cau chaude, y ad-
youtant vn peu d’herbes : on fait bouil-
diraufli du fal¢ oud’autre viande , & lors
qu'elle eft prelque cuiteon s merauec
lespois, lors qu'ils font prefque cuits &
€cachez , on y adjoute autant quil eft

“befoindu bouillon quia ferui 3 cuire le

falé. On lesfaiv boillir enfemble-iuf-




