

Pour in boun thieusine de cagouilles  bin de che nous.

Pernez 200 cagouilles que vous aurez ben ragouillées dans d’l'ève salée por l’é faire baver, rincez-les à plesieurs foiés. Laissez-les s'ervenir un pti moument, poué pendant thieu temps fsez un bon cor-boillon : in égnon, do persille, do thym un bon vare de vin bianc, do poevre et dla  sau. Quand thieu boillon gargotte plonghez thiellé bestioles dedans et laissez-les thiure ine boune  demiheure.           

Astheur vous préparez 500 gr de chair à saucisse,  queques gosses d’ail, do persille finement haché et vous fasez mijhoter tout ça avec de la sauce toumate sans oublier de la sau et do poevre . Puis vous agouté les cagouilles et les mettez dans thielle farce, al' allant êtes beun aise por mijhoter pendant in boun heure.  

Olé telment bon qu’on s’en leuche les dés.
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