LES RECETTES de LA MERE
CASTEL

CHAPITRE : VIANDE
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2 éehalotes hackees, wn oignon

2 poreaas,

70 ol de vin btanc

30/ de oreme lpuide

7 botte /M/maéée de /mﬁs’/f oeﬁfaa// et ciboulette,
K74 polire du moulln, bewrre, huite,

lestractims

Cuive los noutles @ ean bouitlante satée grassée d e callore a
soupe d huite, Los garder formes.

Lriroer los blunos de poireaws, Los faire revenir doucement avec
Ctignon ot los échalytes hachées dus we borne noiv de bearre,
Apouter to vix blane puis taisser évaporer completoment, Hjoter lo
curry & vous en avez, Cremer et porter @ cbullltion dueant 6 ou 7
minates. Hjouter tos herbes cospées firement,

&@wf les fa/é& e lanieres,

Dens ane poite, faive sauter tes foros au bewrre, Assuisonner
Chasffer tes rouillos et los jetor dans ta preparation erénce.
Ajouter tos foies, néluger ot servin chaud,

LISTE DE COARSES

Va’mf/&r gae vous avez ane sautease et we

casserole pour bes pites,
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BOUCHER : Conmander des fwé& de /@0/)( aa

moms 4,

PPIMEUR . 2 Prieanws - 7 9108 aipnon des
Cévennes - 2 cchabotes - wne botte de /e/ﬁs’/ﬂ
wee botte de aaﬁfea// - we botte de ciboulotte

EPICIER : Nowtlos fﬁa/“aé%’ - Creme -
polire du moadin ~ sel - ane plaguette de
bewre ~ane bouteitle d hute — we bouteitle
de vin blane,




