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900 ¢ 3e 200 e cabiffand — 6 feuifles Joseille — 6 carothes — 2 panaic — 6 pommes de Lovie —
— 600g de fouilles e blettes — 4 nanets - e fa aafade - — 60 g e bowre — 1 jus 3 cilron — 8
M&W—1M&W—1 cc‘t&a@ooucmammﬂaaim—oddfoim.

Opluches, ot Laves bon carothes, feo panaia, feo nanets ot fas pommes 3o tovse. Coupes-fas on
gMW%WM&M&KmWMK&W’&ww’%MW.
Reésevveglos an chaud el conserves; lo jus de cuisson. FPuileses 25 of 3 ce jus, mices, fe arec fe
bownne ot le jus 3e ciltron pour cvéen une emutbion. @joutes; Lo thym, be lawier bo coviandne o

quelques quains 3o poitve. Ciacles, Loseille ok incorpores la. Poches le cabilland dans be juo des
lequmes restants. Portes, & ullikion, Steignes, le fou puis cowtnes; ot Laissey cuine 4 & 5 min. ‘77
Lo poisson doit rester forme. Dresses; lo cabillaud ot fes ligumes dans fes assictles.
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