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s Eplucher et laver les légumes.
s Lier les poireaux avec du fil de
cuisine.

% Mettre le beeuf dans une
marmite avec les os 2 moelle,
couvrir avec l'eau froide.

¢ Faire chauffer, retirer [écume
au fur et 4 mesure.

% Ajouter les légumes et le
bouquet garni. Porter a ébullition
et laisser cuire 3 h.

Pour 8 personnes
Ingrédients 1 céleri 1,2 kg de beeuf
, 4 poireaux 1 oignon piqué 4 bouillon
5 carottes de 2 clous de girofle 2 ou 3 os 2 moelle
3 navets . 1bouquet garni 41deau

% Enlever le bouquet garni, puis
les légumes que F'on coupe dans
un plat.

s Servir le bouillon et ajouter une 3

part de légumes.

3% Présenter ensuite des tartines
couvertes avec la moelle.

s On pourra servir la viande avec
des pommes de terre et quelques
carottes restantes, le tout arrosé
de sauce tomate.
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" Pour 8 personnes
“Ingrédients 1 poireau Sel, poivre
"700 g de chair de 1 oignon » Piment de Cayenne
oissons (merlan, 1 branche de céleri Crofitons
- cabillaud, lotte...) 1 bulbe de fenouil - Rouille
i 21d%au 1 cuillerée a soupe de  Gruyere rapé

. -20 cl de vin blanc sec
*2 carottes . .

* Laver les 1égumes, les éplucher,

~les couper en morceaux.
., - % Laver les morceaux de poisson .

‘et les mettre dans une marmite
avec l'eau, le vin, le sel et le poivre.
s Porter & ébullition et laisser
cuire 5 min 2 feu doux. Ecumer.
s Ajouter les Iégumes, le '
concentré de tomate, le piment;
(selon le gott), le bouquet garni.

concentré de tomate
1 bouquet garni

s Aprés ébullition, laisser mijoter
45 min.

% Enlever le bouquet garni.
Mixer. Rectifier I'assaisonnement.
& Servir sur des croitons frottés 4

I'ail, avec de la rouille et du
gruyére rapé.
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