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illi i i cr À Ile, étuver l’oignon ha- ouillir le bouillon de VLa\_ldç. Fo‘rm..{ Da'ns 1’][-1[eſva le, ét no 
| äes boulettes à l’aide de cuillères à café ché et l’ail pressé et ajouter les er]nna’rdié 

| trempées dans de l’eau chaude et les en branches. Epicer et dresser les ép 
pocher pendant 15 minutes environ nards sur les assiettes avant d’y poser 
dans le bouillon chaud. _ les quenelles au poulet. U— 

_ A servir dans un potage 

A la ciboulette 
Ingrédients: 300 g de pommes del 

terre, | jaune d’œuf, 1 dl de crème ai- 
gre, 1 gros bouquet de ciboulette, noix E Au f0ie de glgscad;:_, 1 pincée cîe sel. = ; ° réparation: cuire les pommes de ingr éclilien}tls" (Îgſſé?ſi 10}?0% âe {oll)eegë Au poulet sur llt terre eſſctfles réduire en p'urée.p Les mélan- ent haché (bœui ou ; LP eS — pain, | pett oignon, quelques feuiles d’épinards en branches TTT de sauge, | œuf, persil, poivre, une plâlè Ingrédients - 200 g de pain, 1,5 à 2 dl 889 Ë SS cée de sel, éventuellement un peu de lait400%e"de viasde\de‘pdniét. | FF 5 

panure, 5 dl de bouillon. _ cà.s. de farine, 1 œuf, persil, poivre EEE 
Préparation : couper le petit paiP en blanc, ‘500 g d’épinards en Ï)ralâîlîîä Î— ë s£ ËZ Ë -‘Ê ëë 

dés, les tremper dans un peu d’eau (surgelés), 1 petit oignon, äe * Z Ïſiê ÏYË s£ 
chaude, bien les presser et les écraser d’ail, noix d,e muscade, un peu à eſi- ë ä'î EEE RS ä 
avec une fourchette. Etuver l’oignon fi- _ Préparation: couper le pain ele 1%1 à 228 ËÊ J ë EE 
nement haché et y ajouter les feu’xlles de tits morceaux et momlle}rl avec m SER S , 5 
sauge finement ciselées. Bien mélanger chaud. Ecraser à la fourc ſſcttle, atg 2 DE ÈBO = F ë 
le pain, l’oignon, le foie, l’œuf, le persil |e pou,leç finement hz}che, aFa - i Ê? gsT87 Ê Z 
haché et les épices. Ajouter éventuelle- l’œuf, épicer et bien mélanger. For EEE 

, i froi- t les plonger dix minutes cO3 tavgu .s ment un peu de panure et laisser refroi- Jes boulettes € 5 plongel DE DS 2555 dir la masse pendant une heure. Faire environ dans de l’eau salée bouillante. s856 6855 


