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Sautcisses r ‘a :
A recouveries de graisse, Saucissons.

5
longues o
nles m‘lf

sans que lachaird saucisses soit farcic de fou.
On peut y mettre des tranches de trofles,

Ce sont des saucisses ordinaircs, ' i ‘ i
‘Faites un choix de la chair maigre et courte

courtes, cuites comme les précéde b ; U .
seochon ; ajontezmoiti¢ de son poids de filet

@ boeufy et eutant de vieox lard, que vous
woper en dés, tandis que yous hachez les deux

Slsistst sl i da Champagne. yiandes ensemble. Mettez, pour six livres de

}

il :rprc':parée, cing onces de sel, un grosde

Cetaccessoire délic istinguné B
¢ dcluat et (l|~lm"u- vonnent f yre en pondrc, autant de mignoncltc ctde

I)O) aux de mout
on, lon"uu ou ronde |
0""‘3""’" lout cwctcment laMLz-lcwposerun jour

porte. En entonnant la chair 4 saucisses dm
les boyaux, on yerse dedans, de tems & ag-
tre, quelque pen de vin de Champagne, de
maniére & bien humecter la chair, sans pours
tant la trop délayer, O b
« Un met or ) ' |
y 0 dmam-meob “@nzle boyau, avec un morceau de bois uni

un verre de vin dans deux o soes; | g
0t 1 :
)is saucisses; #lez les saucissons comme une carotte de ta-

lcmlcmmn. nettoyez comme il faut des
ux de beeul, de vean , ou autres gros in-

le vin de Madére + Malvoisie , Constance ,pou!‘
remplacer le vin de Champagne, Le chartu=:
tier fera bien d'ajouter des truffes & cos sats
cisses friandes.

Aprés les avoir fait cuire dans Ja poéleared
du beurre oudu sain-doux, le consommateut
pourra y ajouter une verrée d’eau-de-vie. 0“’”
de vin de Madére.,

Mimer dans le sl mélangé avec vne partie
‘-. L . ' .
Sale de salplire; faites-les ensuile stcher i

‘5.,.\} : 5 . 4
Blumdéce ; enduisez-les de lie de vin, dans la-
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sont sces, enveloppez-les de papier pour |,

7 ’hgc des boyaux de cochon oude veau, se~
conserver dans de la cendre.

On les mange cuits dans une braise g
blable & la cuisson du jambon.

g,:

Petits saucissons d’ Estramadure dits clzt)a-l"gol%v '

Pilez de la chair avee du foicde cochop ?
lard, du poiyre, du sel, du piment, duaj
pétre, du laurier, de Fail, du thym, deﬁ
sauge, du geniévre : entonnez cotte prepa;;g
tion dans les hoyaux de heeuf, en y a;outa;%
beaucoup de poivre en grains ctdclon"smop.
ccauxdepiment, Tcrmmczcncxposantlcsan-
cissond la fumée de geniévre; l'rotloz-lcensmte ‘

de piment & I'extérieur. Ce saucisson est fort
goaté en Espagne.

Onl e sert braisé ou grillé,
Cervelas,

Choisissez de la chair cnlrelardu. de porc,
hachez-laavec dupersil, delaciboule unpﬂ‘
’ail, suivantle goit, ajoutez un peu demu*.
cade et de laurier. Assaisonnez convenablc-'f
ment de sel, poivre en poudre el en gramS,,{,,
¢lun peudes quatre épices. Remplissez de “
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