3.5 1 d’eau, sel

10ignon piqué d'une feuille de lau-
rier et d’'un clou de girofle

1gousse d'ail, coupée en deux
400 g de bouillide beeuf, maigre
200 g de chou, 200 g de céleri, 200 g
de carottes, 200 g de poireaux

| 250 g de pain bis

Persil haché '

400 g de pommes

1-2 . as. de jus de citron

2 c.as. de miel

1c. as. de noisettes hachées

Faire bouillir 'eau avec I’oi-
gnon garni et la gousse d’ail, saler.
Ajouter la viande et laisser fémir
1 heure et demie (30 minutes en

‘autocuiseur). Pendant ce temps

préparer les légumes et les couper
enbouchées, ajouteréla viandeet
laisser encore cuire 20 3 30 mi-
nutes. :

Servirlebouillonen entréeavec
du persil et le pain bis, puis la
viande coupée en tranche avecles
légumes.

Couper les pommes non pelées
en quatre, retirer cceur et pépins,
les réper grossiérement, les arro-
ser immédiatement de jus de ci-
tron et les mélanger au miel. Gar-

“nir de roisettes hachées grossiére-

ment.




