
R6cit

Lo recefte

Nosroddin Hodio, de Aksehir en Anotolie, v6cut qu Xll löme siöcle. Ce rus6 compöre est
encore c6löbre oujourd'hui pour ses innombrobles histoires et ploisonteries. Comme por
exemple celle-ci:

) C

Un iour Hodio oche'
fa un foie ou morch6, el
se dapachd de renfrer
chez lui cor il ovoit grand
faim. Sur le chemin du
refour, il croiso un de ses
voisins qui ovoil une 16
pufafion de fin gourmeL
"Comment pr6föres-tu le
foie?" lui demonda+'il.
"Je connais une recelle
originole que ma grond
möre fenoil de so propre
grond-möre. A foi ie veux
bien le divulguer," lui 16-
pondit le voisin qui oussi'
t6t se mif d lui d'tailler.
Les deux hommes s'ossi'
rent sur le bord du chemin

)
Recetle

ef Hodio, qui ne sovoil
pos cuire, inscrivil t'ouf
soigneusement ofin de
remelt re ce s Prec teu se s
indicolions d sa femme.
L'eou lui venoit d lo bou
che et il 6toif si dbsorb'
por les paroles de son
voisin qu'il en oublio le
foie qu'il ovoit nögligen-
menf posö d cöt6 de lui.
Soudoin un oigle plon-
gea du ciel et emporlo le
foie. Hodla s'opercevanf
du lorcin crio d l'odresse
de l'oigle: "Ce foie ne te
serviro d rien. C'esf moi
^, , ;  ^ ;  l^  . - . -h-  "

Stotue de Hodscho d Aksehn.

(

Avec celle rece$e de bose, on peui por exemple
pr6porer un rogoOt. Compter 180 gr- de vionde
d'ogneou por personne, toi l l6e dons l 'öpoule ou
le gigoi et coupae en cubes. Prendre ögolemeni
40 gr. de bolet. Foire revenir lo vionde dons de
l 'hui le d'ol ive, oiouter les bolels puis mouitter
ovec du vin blonc. Couvrir lo vionde de souce
Solon Gosht et mettre d cuire ou four d feux doux
dons une mormile couverle. Servir por exemple
ovec un riz ou sofron.
Le Solon Gosht occompogne 69olemeni trös bien
les cdtelettes ou le filet d'ogneou.

Cetle recette nous o 6t6 d6crite por M. Fronz
Moir, chef cuisinier de l 'hötel Monopol, Lucerne.

Solon Gosht

Pourquoi pos de l 'ogneou oux 6pinords pour
chonger? Lo souce du Solon Gosht peui ois6menl
se pr6porer un d deux jours d l 'ovonce. Voici lo
recetle pour quotre personnes.

Chcuffer du beurre el de lo morgerine, 25 gr. de
choque, et y foire blondir 180 gr. d'oignons.
Aiourer 5 gr. d'oil. 5 gr. de gingerrbre. 1 gr. de
poivre noir, I gr. de cordomome, une feuil le de
lourier, el mouil ler ovec un dl- d'eor, 2 dl. de 1us
de röti et 3 dl. de cröme.
Loisser fr6mir 1 5 minutes puis ojouter 15 gr.
d'6pinords hoch6s.
Aprös 5 minutes de cuisson posser ou mixer el
soler d vohe go0i.


