FROG LEGS

1870 FROG QUENELLES

Crush with the mortar 300 grams of flesh with frogs and pass
it to the sieve. Add 100 grams of panade and 100 grams of good
butter, salt, pepper and a point of nutmeg, add an eg.

Poach the quenelles in a fish aroma.

1873 FROG Soup

Take the quantity of frogs that you need, wash them well, re-
move the bones of the thighs and reserve largest to fry by letting
them marinate with verjuice, salt pepper and sweet herbs, pass
them in continuation in a paste to crackling and made fry them
beautiful color in quite hot melted butter, they will be used for
to you to make a cord around your soup. With the others you
make a ragout with the milts, mushrooms and other trimmings,
the whole with the white to mask your soup, you wet it of good
bubble and cover with it your soup which you serve furnished
with fried frogs.

1888 FROGS WITH SWEET HERBS

Plunge to water ebullient 3 dozen frog thighs simply to stiffen
them, cut the legs. Put in a pan 2 spoonfuls of onions chopped,
make return it with butter, add frogs, make return together, sea-
son with salt, pepper and nutmeg, add a sheet of bay-tree and a
clove of garlic, wet with white wine glass, make reduce this one,
powder then with chopped parsley and capers, be useful

1905 Frog Thighs in Chicken fricassee. Put the thighs at butter with
mushrooms, parsley, Welsh onion, clove of garlic, 3 cloves, make
return together.

Singez with the flour, pepper, salt, wet white wine, a little bub-
ble, make reduce sauce, bind egz yolk and cream.

1905 FRIED FROG THIGHS

TO LET MARINATE A GOOD HOUR YOUR THIGHS OF FROGS IN A DISH
WITH, LEMON JUICE, PEPPER, SALT AND PARSLEY. TO DRAIN AND PASS
TO THE FLOUR, TO PLUNGE IN A HOT CRACKLING, TO BE USEFUL WITH
FRIED PARSLEY.



CUISSES DE GRENOUILLES

1870 QUENELLES DE GRENOUILLES

Pilez au mortier 300 grammes de chair a grenouilles et passez-
le au tamis. Ajoutez 100 grammes de panade et 100 grammes
de bon beurre, sel, poivre et une pointe de muscade, ajoutez un
oeuf. Pochez les quenelles dans un fumet de poisson.

1873 POTAGE DE GRENOUILLES

Prenez la quantité de grenouilles qu’il vous faut, lavez-les bien,
Otez les os des cuisses et réservez les plus grosses pour frire en
les laissant mariner avec verjus, sel poivre et fines herbes, pas-
sez-les en suite dans une pate a friture et faites les frire de belle
couleur dans du beurre fondu bien chaud, elles vous serviront
pour faire un cordon autour de votre potage. Avec les autres
vous faites un ragott avec les laitances, champignons et autres
garnitures, le tout au blanc pour masquer votre potage, vous le
mouillez de bon bouillon et en couvrez votre potage que vous
servez garni des grenouilles frites.

1888 GRENOUILLES AUX FINES HERBES

Plongez a ’eau bouillantes 3 douzaines de cuisses de grenouilles
simplement pour les raidir, coupez-en les pattes. Mettez dans
une casserole 2 cuillerées d’oignons haché, faites-le revenir avec
du beurre, ajoutez les grenouilles, faites revenir ensemble, as-
saisonnez avec sel, poivre et muscade, ajoutez une feuille de
laurier et une gousse d’ail, mouillez avec un verre de vin blanc,
faites réduire celui-ci, saupoudrez alors avec du persil haché

et capres, servez. 1905 Cuisses de Grenouilles en Fricassée de
Poulet. Mettez les cuisses au beurre avec champignons, persil,
ciboule, gousse d’ail, 3 clous de girofle, faites revenir ensem-
ble. Singez a la farine, poivre, sel, mouillez vin blanc, un peu de
bouillon, faites réduire la sauce, liez jaune d’ceuf et créeme.

1905 CUISSES DE GRENOUILLES FRITES

LAISSER MARINER UNE BONNE HEURE VOS CUISSES DE GRENOUILLES
DANS UN PLAT AVEC, JUS DE CITRON, POIVRE, SEL ET PERSIL. E’GOUTTER
ET PASSER A LA FARINE, PLONGER DANS UNE FRITURE CHAUDE, SERVIR
AVEC PERSIL FRIT.



