BOLES De PICOULAT

Pour vingt boules (10 personnes)

= Ce plot se sert avec des horicots
secs ou ieux des gronets (ingots de
oréférence) cuits ovec des covennes ef
du jarmbon de montagre.

Hocher finevment les viondes, y méler I7ail, e persil, les eufs. Saler. Poivrer leggrement
Forrmer avec la pate des boulettes de lo grosseur d’un euf. Les rouler dons la farine.

Dons une cocotte en fonte a laroe fond foire chauffer I"huile, faire fondre le lard. Dans cette groisse faire dorer
les boulettes puis les refirer. Faire blondir |*signon, faire un roux blond avec la forire restante ef e wouiller avec
deux verres d’eau

Lorsque I”gbullition a repris assaisonner (sel, povre, connelle, piment ef fomate)

Alouter les dlives, le jambon ef les boulettes. La sauce doit arriver ou niveau des boulettes (qjoufer de I’eau 8
yaliew

Counrir et loisser mijoter 3/4 d’heure 6 1 heure 6 couvert.



