et une terrasse
80 couverts

de'tte de veau désossée et ro Sparée [ btre boucher au ma i
Alam ‘Meinguss. Si Vo itez Ja us-méme, rendez-vous au
marché, po

uérande, 1 bouquet garni, 1 oignon, i

esfcarottes et l_s.s' détailler en olivettes,
jesgirofle. Mettre-la téte de veau dans une ¢€o
vous couvrez d’eau. Ajouter les carottes et tous le
JB"F ouquet garni. Saler, porter a ébullition, et écumer
Laisser cuire a feu trés doux, durant 2 heures.
Pour la sauce :

avec les jaunes d’ceufs crus. Ajouter la mouta ' out ensemble déli-
catement, saler, poivrer au moulin. Incorpor 5 llile d’olive,
en fouettant vigoureusement le mélange. il
A]outer fin le jus du citron, persil et estragon, finemen

ciselée. Incorporer enfin a cette sauce
que vous aurez*hachés fins. Egoutter la téte de veau, lac
trop épaisses. Servig de suite,.avec la sauce gribiche en ¢
Pour I’accompagnement, pré\%)\i\r des pommes de terres ir de Noirmoutt
1égérement persillées et?ﬁémenté_is d’un peu de gros se er.
BQ:I appétit !
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