La vraie recette de la sauce a la patate !

| va vous dounae le féti de la sausse a la patache. Ol ét un pllat pr le soupae. O faut
150/200g pr prsoune, de I'etle, dau boullun de jheline (11), de la farine, de I'all, dau
vinaegre, de la sau pis dau poevre. Pllumae Iés pataches pi les copae en ¢chubes
((2cm/2cm/1cm).Faere chaufae ine boune rabalaie d’eule den ine péle en taule.
Quant qu’al ét bin chaude, métre les pataches pi bragae jhusqu’a tant qu’a deveniun
in petit trensparentes. Tuae le feu pi Jhitae 'eule. Flleurae les pataches de farine
(pas trop) pi moullae avec le boullun (ou cor de I'aeve). Aviae le feu é laechae
mijhotae a petit boullun. Tandis qu’o ¢heu, pllumae l'all é le copae en petits
morceas. Un quart d’oure avant de menjhae, métre I'all € in poe de vinaegre, salae,
poevrae. E vela, ol ét fini.

Arae ! O faut bracae a tenir pr pa qu’o rime é arétae d’o ¢cheure pr qu'o s€jhe pa de la
peraie.

Pr les grous menjhours, o peut se rajhutae daus eus durs en écopeas
A choesir pr la demourance

| jhitre den ine mésun acotaie au pai dau vieu chatae de jansay. Al ét den ine venéle.
Ol ét ine manére de lunjhére qu’a daus croesaies que su le davant. Le soulall chaufe
pas grous la caraie, ol a trjhou la chandéle. | sun ben deden, ol a tot de ce qu’o faut
pr étre benaese; noutre seule paour, ol ét qu’un grous chall cheuse d’en su &
ecafouisse la mesun. Mé, i restun deden, ol ét in érajhe famellous.

D’autrefés i jhitrae ine grante mésun, le paradis qu’a s’apelaae, a coutai dau chatea
dau XIV éme séclle. Ine mésun ac tout pllien de pllace : Ine ¢heusine, ine pllace pour
menjhae, deus chanbres hautes mé pa de pllace pr se lavae.

La chagnaie qu’avét vinghue tout dau lun le chatea étet d’ine grante beatai ac sés
chagnes de mae de cent ans, sés cérfes, bequétes, chevrous é sangullaes.



