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ä la moscovite
ln€nre que les chrnrp ignons coupas

+.  Placer  dNns uD pl : r t  i  gr i l iner  en
couchcs lcs pornrrlcs de terre
coupics cn hmellcs. lcs filers de
pois<ns cr lcs chrnrpignons.

,\'lnle Hcrlingcr du
Zrr i  Bi le Gel.0611 6 1  5 i  i ; )
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Hospitalite
On f ic( ,nt .  Ju prr4hl tc  \ l r r rhrnr ,
pr i to t lpc , l r  l  csprr t  t l  hospin l i t l
(hDs roü1 L ln inr .  qü i l  n .  m.ns. . i t
j in , r is  s t r rs  !n in \ i r !  l ,  s . r . . r l ) ic  Ln.

cnncr  ! t  Prssr  srn!
qu ur  ha)re r r  sc | fascnfu: r  s .  t )of tc
et  s , rns qu i l  ne prr t .S-e ( le  repi rs  i i tc

quiconquc.  l l  pr i , r  Dicu ct  s .c l ressr  i
l -u ,  .n  c . \  t . f t r r .s :  

- l i ,  
, , ,  is  ' l ,m' )a

cc( .  h i l ) , ruJ.  nrcF. i l leu! .  de nc i r
nhis  Ding. f  s .Ds p. f t r ! .cr  rur  reprs
Icc un h<l tc .  \ i , i l i  un rn i \  quc lc
n i i  p l t rs  r icr  nrrnsc. lc , rc  dcmrndc

s  l l  e r i s t , l r u t r c s  p c r s o n n c s  d r n s

r i rn c is .  1) ie , ,  r ;ponr l i r  \ l  c t  | . f
cr t rs  le  mon, lc  pour  r  o i f  \  i l  r  cn r
( l , ru(res .onrr r .  ro i .  l -cs !o\ .9.s

sonr  imposJs p i r  l ) i .u .  cr r  cc\ t  h

sru lc  r r ' .nr . rc  quc nous c(n l f , rs !nrs.
nou!  5rs crc. lurcs.  I r )ur  n,^rs 'en
contrcr .  Lrr rquc l ts  cocurs ct  les

c '1, r i ts  sc rc t r rucnt .  l . '  nn l .nrcn

r lus sc ( l is \ lp(nr  c t  l (s , r r iL i is  sc f (  )u

Al , r rhrm sr  Di r  r l ,nc rn r r fu .  L 'n
joLrr .  Lrn hon,n,e le  pr i , ,  L l rcceprer
nnr  h, ) \p i t i r l i t !  I l  n  r \ , r ; t  . ien nrrns!

r t r fu ls  p lus ( le  t ro i \  rn, , l \  f t r r  t ) r rs{ )n
p'r' rrrsc' s,n rcIrrs.

' I i rLr t  
heureur-  \ l ) . , rhür  i .cepr)  | in

\pr is  le  rcprs.  i l  r \ l i t  lh .h i tLrJr 'd .
f ruc s i  pr ic f . .  I l  d i t  i  sn h; tc  qu i l
pr icr r i t  pru hr i  c t  lu i  L l t rnrnrh r lcn
f i i ,c  i r r .nr .  Son hor .  lu i  l .Nr  ! !  

j l

r \ r i t  rcnonca i  ccr tc  pht ique r lepuis

k,ngt tnps.  c i r  i l  i \ . r i r  un.  to i  lc
nrr f r la  q, ,c l { t ! . .hosc i  l l i .u  . r  i l  n  .

\b . .hrrn L! l  ( lenr ln,h:  ( -hc l l r  cü i r

r i  pr i fc :  S, ! ,  h inc lu i  r lprn l i t :
' . J  

n i i \  e n t c r r l u  p . r ' l c f , l n n  g f r n ( l

prophi te.  r lun , r r r i  Je I ) icLr  ronrm!

\ l , r rhrn, .  Pcnr l . rnt  dcs.r r r r ics.  lc  I -u i

i r  drmrnJa r lc  lc  r  cncrntrcr .  Ihr  r r r . t
l ruchc n rs t  prs rsscz l l ru t  pour
Lrr i  rdrrsscr  cct tc  suppl iquc.  Pr i t  lc  i

j . . \ssr isonner l .  sruce i lcc du roi
i rc ct  c lu selet rrpper ic plr t .  Sau
poudrcr dc pirrnesrn et et tre uu
Itur i  mi hruteur l0 i  1i  rninutes

iusqu''i cc quc h surtr.rce soit
l ig irenrent grxdnac.
6. Entre tenrps l rrer cr sachcr lc
di l l ,  cnlerer les t iges puis hrcher
f in.  \ rnt  dc senir .  srupoud.er
rrrec le di l l  et  arenrucl lemcnt dico-
rer mec de h tomrrc ctlou dcs

La truite saumon6e
Quintitas pour + personnes.

600 g dc filets dc truite ou de cirrpe
100 g de cranrc r igfc
+0 g de beurre
+0 g de rrr ine

l / lc i t ron
+ -sros ch.mpignons
-l qrosses ponrncs de tcrrc cüites et

80 S de prnnesin
du sel er. lu pon rc bl .nc do nronl in

I  bouquct i lc di l l  f r r is.

1.  Pr6ch.uffer le t iür i r  100'
L Frire lbndre le beurrc dans unc
crsscrolc et y hire revenir  une
cuillare i soupc dc f,rrinc pend.rnt
I  minute .-nl i ron. A feu r lour in-
corporer ientenent l. craDrc en rc
nurnr condnuel lement iusqu' i
l ob.eDrion (l uDc nrrsse criineuse.
i .  Sr ler er rrroser dc jus de ci t ron
lcs filets de truite ou dc cerpc puis
les fr i rc rercnir  d,rns du beorre de
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