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seur; battez ces tranches avec un battoir, et marinez-les

(Voy. no 187); mettez-les ensuite sur le gril, & un fen bien
ardent, et quand elles seront roidies d'un cOté, vous les
tournerez de l'autre; mettez de la sauce i la maitre-d’hotel

(Voy. no 122) dans un plat, et rangez vos biftecks par
dessus.

No 203. Biftecks aux Pommes de terre.

Préparez-les absolument comme dans 'article qui précé-
de, et servez-les avec un cordon de pommes de terre que

vous avez d’abord fait cuire et ensuite roussir dans da
beurre.

No 204. Biftecks au heurre d’Anchois,

Hachez un anchois et da beurre, que vous mélerez avec
de la maitre-d’hotel (Voy. no 122), et servez vos biftecks
par dessus.

No 205. Sous=filet de Boeuf saute,

Coupez-le et marinez-le commne pour le bifteck; placez-
le dans un sautoir avec du beurre, et faites-le roidir des
deux cotés ; lorsque vos tranches sont cuiles, retirez-les
sur un plat ; Otez le beurre du sautoir, et mettez-y quel-
ques tranches de truffes, un demi-verre de vin blanc et
de fines herbes; laissez réduire & demi, aprés quol vous
verserez dans votre sauce un peu de coulis (Voy. ne 78);
vous la dégraisserez quelques minutes apres, et la répan-
drez sur votre beeul.

No 206. Beeunf & 1a Mode.

Servez-vous de préférence de la culotte; coupez-la en
morceaux carrés; employez pour chaque livre un gros et




