La poularde aux truffes
braisée

Garnissez une poularde de trulles avec ou sans accompa-
goemenl de furee, comme pourla faire culre & la broche ;
couyrez-la d'une barde de lard et mettez-la dans une cas-
serole dont vous aurez garnl le fond de bardes de lard.
Disposer autour de la pouluede 500 grammes de veau
maigre coupe en petits dés, deux ou trois oignons coupés
par tranches o autant de carottes. Assaisonnez de sel,
poivee et muscade ripée 3 mouillez d'une asse de bon
bowllon dégraissé ; laissez cuire pendant une houre et
dermie, Retires la poulsrde du fewn 3 enleves la barde dont
elle est eouverte, et tenez-ln ehiudement sur le hord . du
fourneaw, D%utre part; faites un roux: blond que vous
mouillerez avee le jus de cuisson de l poularde truffée ;
ajoulez & cete sauee gquelques iroffes hachiées § dressez Ly
poularde sur un plat, et versex la sauce truffée dessus au
moment de servir,




