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Four 6 personnes:
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— 1 bouquel 3 sauge — 8 ¢ & o 3o moutarde & Lancienne — 1 ¢ & s 3e moutarde 3e Dijon
—3cdcae§ummﬂ.¢%m —10&W&M—4odwalmalo&m.
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Slissesy 12 feuilles de sauge, feo 2 moutardes ot fe fromage blanc. Ficeles-le of dposes-le dans un plat &

M.@W&e?cdaé%d%@%mw.
Peles; leo caroltes ek fea panais, coupes-lea en morceaus. Detailles le poliron en lanches. @u bout de 15 min

dhuile, sales; ot poitres. Faire cuire encore 15 min. Enduives e miel fe dki ek cuises 80 min th 6-7 (190°)

on avosant soudent de jus de cuisson. Sortes fe 1ol ot les Liqumes. Peles la graisse du plat, qardes le juo
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Din : cotes du Roussiflon zouge.
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