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Tastous

Les tastous sont de pelils toasts de pain (Baguelle fine)
de 3 cmfd@d/ta/nu}/bw/qm&im/eidjmépuuamd@4 a? emy
Eoﬂg&mmt/ g/uﬂz&o, ow rissalés aw bewire (LW
(041/ & b ?Vwimw/ d/’ai/e/), swo E‘mﬂ[u@ﬁz o dé/l:,cma/ut un pew
de la anépmaﬁon cune des Pﬁiéo/ ow terrines et que lon loams,a/ii/
sous la \loﬁ/te/d/’mvg/viﬂzd@]ﬁagmdwm une Ld@dw%

la préparation ; Lastow Vient de laster (goiiler). Mon
m@w@ﬂ Les sent tiddes, & U apéritifl ow aw début
d'un wepas de gala: 0 les agrémente de mulliples additifs,
et p DS 0. Py
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1. Qécaupmdm/wqdmd@fﬂ md@dmmﬁﬂ@dam/[zwmdwpum
de campagne. Les blondic & la graisse de canard el d'oie ef,
swdboud; ne pas déda@ymo@%@emudé@ pav u/ru]ﬁo/uewwnpﬁ/té

2. Voici quelques idées de garniture:

— wmpuaé@d/o,]&u&odw mw E,aamq,ag/:m,

— unsalpicon d’ oignuna;

— dea pommes reinetles el chair de crabe,

— des émincds de demoiselles de canard cues marinées,

— une noix de Oaint - Jacques Vivement potlée, salée, citronnée,

— une épaivse tranche de Luuffe fratehe (3 mm) posée sux les
crotitonas. g)aAA/Q/U wn coups de me T ) gmf'mw trede
dessus.

]ﬁ(’fu ﬂeo/ tastouws Pmdawb quefqum/ secondes sous E@ Yolite d un fwu/v
trbe chaud. M 3



Poulet a la gasconne
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I POULET, JAMBON DE PAYS, CROOTON DE PAIN, AIL, PERSIL, SEL, POIVRE,
2 GRAINS DE GENIEVRE, ARMAGNAC

MWWW@WW@@@MW ebduw
d@wmé/ﬂwngw, puis recoudre ow, mieux, Boucher U entrée d un
T il Gnselop-

 perlavolaille dans du
Puxpfve/v 4’ aluminium

( ¢ d un de
et & e
swe un lit de braise.
Saine ewire do toutes
pants. Une fois b Bote
R
powr do Bauillan,
réduie legere -




VIANDES & ABATS

Saucisse a Uail et aw citron
a la toulousaine

gwmwe’wﬁ)fiﬂnww, mais cette sauce aux allwes
mwwmwwfamaﬂ’damw mais cette
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POUR 4 PERSONNES: I KG DE SAUCISSE DE TOULOUSE, I DOUZAINE DE
GOUSSES D’AIL, 2 BISCOTTES EN CHAPELURE GROSSIERE, 4 TRANCHES DE
CITRON, EAU, VIN BLANC, SEL, POIVRE SELON GOUT

Mettre la leo & ail
Bmwmo/ qua,ncL
0 aill eat cuit. W@@’m@mwum%ﬁ@ Cos dors
g,m,coiieo/mcﬂafl@fuwd/&mlt’m-
d@g&md@uinom Saler,
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La richesse de la cuisine
languedocienne est telle
qu’il fallait un fin connaisseur
pour nous en restituer
le meilleur en une cinquantaine
de recettes. C'est chose faite ici
o1 Jacques Bernadou nous guide
dans les arcanes du gigot
de sept heures, nous donne
le secret du parfait cassoulet,
nous offre quelques merveilles
au retour du marché.
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