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te jus d'un demi-citron, environ 10 gouttes d'essence d'oranges amères et deux verres à liqueur de cognac. Recouvrez d'un second verre et agitez bien le tout pendant 20 minutes. Passez ensuite ce liquide dans une ccupe à Champagne que vous achèverez de remplir avec de l'eau gazeuse. (H. George, barman.)
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dans des cocottes vernissées. Egootter le beurre que l'on réservera au chaud. Déglacer la casserole d'un décilitre de vin blanc, mouiller de fonds de veau et faire réduire. Passez ce fonds sur les rognons, ajouter le jus d'un citron. Faire chauffer le beurre de la cuisson et en verser deux ou trois cuillerées sur les rognons. Servir en cocotte sur une serviette pliée. (Salles et Montagne).
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les chauffer. Retirez-les du feu, arrosez-les avec un peu de bonne glace fondue, et versez-les dans le vide de la timbale. Couvrez vivement avec une abaisse de la même pâte, faites un petit trou sur le milieu et cuisez 40 minutes à four modéré. En sortant la timbale du four, renversez-la sur un plat. Cernez-la sur le centre, à quelques centimètres des bords; enlevez le couvercle, et masquez les truffes avec la sauce réduite. Couvrez et servez aussitôt. (17. Dubois et Bernard.)
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hachés» de câpres, etc.. Serve»; tous remuera la salade sor la table même.
SALADE VIRGINIA. — Garnisses le saladier de feuilles de laitues» remptissea4e à moitié de tranches d'oranges et d'ananas; xersea par-dessus une légère couche de mayonnaise à laquelle tous aura mêlé un peu de crème double. Saupoudres <f amandes hachées.
SALADE CAROLINE. — Garnisses un saladier de feuilles <Tendros» remplissez-le à demi de tranches <Tomngeo et de bananes: saupoudres de piments rouges et xerts hachés et assaisonnes de xinaigre» huile, sel et pome* (& PoimrO
DU MÊME AUTEUR
LA FLEUR DE LA CUISINE FRANÇAISE. Tome I. La Cuisine db la Vieille France, où Ton trouve les meilleures recettes des meilleurs cuisiniers, pâtissiers et limonadiers français de ia5o à 1800. Préface d'ÉDOUARD Nignon, dircoteur-proprié taire du Restaurant Larue. Un volume in-8 carré sur papier vergé contenant de nombreuses illustrations. (Éditions de la Sirène).
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passez cinq minutes sur le feu, dans une casserole avec un peu de beurre frais et de fines herbes bien hachées» lorsqu'elles sont refroidies» vous les pilez et vous y joignez six onces de tétine de veau, que Ton peut remplacer par du lard râpé ou bien du beurre frais; vous les assaisonnez ensuite et y ajoutez quatre onces de mi tonnage et trois jaunes d'œufs. (Durand).
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