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Aufoie de muscade, | pincée de sel.
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e oaur ou poso), 1pet . AupouletSurlit e cies reuire o purée. Les mélan-
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pain, 1 petit oignon, quelques feuills d’épinards en branches
o hponlpolis, WGDIL | dients 200:g e pai 1/5E2 dI
cée de sel, eventuel}ﬁment un peu de 4 la%t, 100 ¢ de viga . dé’ do' g, |
SR st sowillen. — - cd.s. de farine, 1 ceuf, persil, poivre
Préparation: couper le petit paip €0 blanc, '500 g d’épinards en {)ranﬂ':gz
dés, les tremper dans un peu d’eau (surgeles.), 1 petit oignon, <giouel
chaude, bien les presser et 1eg écraser d’ail, noix qe muscade, un peu de s e,-
avec une fourchette. Etuver 'oignon fi- Préparation: couper le pain cln lpit
nement haché et y ajouter les feuillesde tits morceaux et mouiller avec le ?er
sauge finement ciselées. Bien mélanger chaud. Ecraser  la fourcfgcttle, agm_l c
le pain, I'oignon, le foie, I'euf, le persil | poulet finement hache, aFanner,
haché et les épices. Ajouter éventuelle- Peuf, épicer et bien melanger. qrn: :
ment un peu de panure et laisser refroi- |es boulettes et le§ plonger dix mlxlnu te
dir la masse pendant une heure. Faire environ_dans del eau salee, boui alI;l e:
bouillir le bouillon de viande. Formei Dans Pintervalle, étuver I'oignon Ss
des boulettes a I'aide de cuilléres d café ché et Iail pressé et ajouter les erl)lnaf «
trempées dans de I'eau chaude et les en branches. Epicer et dresseé, es ep :
pocher pendant 15 minutes environ pards sur les assiettes avant d’y pose
dans le bouillon chaud. _les quenelles au poulet.

gre,

hachée et les &

nner des boulettes et les po-
pen-

grandeur.
potage
rouges,

ciboulette |
aux tomates ou aux petits pois.

la

a
particuliérement bien lors-

elles sont servies dans un

de I'eau bouillante salée
quenelles
aux carottes, aux betteraves

jaune d’euf, la créme ai
15 minutes selon la

a
Conseil : les

| présentent

ger avec le
| la ciboulette finement

 ces. Fago
cher dans
dant 10
qu’




