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finissez jes
fines herbes
avec une cuillerde &

rAGOLT DESRALNOLE




7 une caisse d'entrde
en papier et huilée,
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mettez a1 four une demie heure avant de EETVIE,
aprés avoir entouré la caisse d'une
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retirez au moment de secviry enlevez le papier et le lard;

dégraissez; mettez au milien des caill
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et saucez d'une italienne .



Lexique des termes culinaires

BARDER. - Recouvrir d'une mince tranche de lard
une pitce de bouchere, volaille ou méme poisson.

BLAMCHIR, - Passer i l'eau bouillante quelques
minutes.



CAISSE. - Dénomination professionnelle d'une grande
plaqur! & gﬂl‘ll:ll-ﬁl:l'-.

FOMCER. - Graisser une casserole, sauteuse, braisidre,
cte. et garnie le fond de carottes, olgnons coupds en
rouelles, couennes de lard, os, enfin de tous les éléments
indiqués dans la recette,




