C’/zaque Jois que cela sera possible, on ajoutera des
déchets au financier pour corser le godt.

LE GROS LARD SUR LE CUL Les
gros lards se font cuire au court-bouillon,
ou a la bonne-eau, et ils ne sont pas difficiles
a rattraper a la course. Mais attention! Ils
font souvent déborder la marmite. On peut
aussi, pour éviter de mouiller le plancher, les
mettre sur le gril ou les faire frire comme des
grosses frites.

Si on les met sur le gril, il faut prendre la
précaution de faire chauffer ce dernier, qui
doit étre rouge, pour que les types ne s’y
attachent pas.

Aprés avoir saoulé votre gros lard, faites-lui
deux incisions de chaque coté, avant de le
mettre au feu. Deux heures doivent suffire.
Lorsqu’il est cuit d’un co6té, tournez-le de
Pautre et servez d’une légére poussée (en
prenant garde a vos doigts) afin de faire tomber
le gros lard sur le cul.



ﬁappelez-vous que le pompier mort n’aime pas
eau.

CERVELLE DE MEUNIERE Il faut
d’abord la mettre dans I’eau froide pendant
une heure ou deux, puis enlever la petite peau
et les filaments sanguins qui I’entourent. Lors-
qu’elle est bien épluchée, mettez-la dans une
marmite avec assez d’eau pour qu’elle baigne
complétement (rougissante d’étre toute nue,
frémissante, 13, devant vous). Ajoutez une
ou deux cuillerées de vinaigre, sel, poivre,
un bouquet de fleurs et une petite gousse
d’ail, en gloussant. Quand la cervelle est cuite
(il est inutile de se livrer a des excentricités),
fendez-la en deux, mettez-la sur un plat et
versez dessus du beurre fondu. Si vous avez
bien connu la meuniére c’est encore meilleur.
On peut servir dans une toque en fourrure,
mais les cheveux sont déplaisants et peuvent
gater le plat.



Les généraux sont longs d nettoyer et faciles a cuire.

LA PEAU ET LES OS  Aprés avoir nettoyé
la peau, faites-la cuire dans un chaudron
rempli d’eau additionnée de vinaigre. Ensuite,
coupez-la en petits morceaux de 10 cm? environ.
Vous envelopperez les os, sciés en fragments
gros comme le nez, dans ces morceaux de peau,
et vous plongerez vos petits paquets dans de la
friture bien chaude.

Pour que les os soient d’une blancheur parfaite,
vous pouvez au préalable les brosser avec de la
pate dentifrice.



