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- Bon den Ragus.

Reidyen = Ragu.
> ¢ teiff, ober Ragu nad

Falfches SdhildErdten = Ragu.

©dyipolata = Ragu.
Sobiwo = Raqu.

J .E ber Foulouferin.
A

. Matrofen s Ragu.

&Faften = Ragu.

Karpfenmildh = Ragu.

Ragu nady Monala.

@alpicon mit Befdhamel.

Salpicon mif legirter Sofe.
3 = Dbrauncr Sofe.

- Bon dem Dchfens oder Ninds
fleifdh.

NRinds{dymanaftiicE ¢eEodht.

SRindénuf gefodht.

Hindbs{chwanzftii mit Gemiifen be:
Eranst.

Gebampfte Rindbénuf.

Rinbénuf gefiillt.

Rindénuf a la Godard.
Rindsnuff mit Sulze.

NRindsbrufibern beEruftet.

Rinbsbraten. RinbénierenftlicE ge-
braten.

Sepotelte8 Rindfleifd.

Geraucherted Rindfleifd.

Rinbslendbe am Spief gebraten.

Jtindslende gefpickt und gebraten.

Rindslende mit faurem Rabhm.

Gedbdmpfte MRindslenbde.

Rindslenbe mif Malaga= ober Ma-
beira = Wein.

Rindélende nad)y Conti.

C = a la Godard.

2 z  mit Sulze.

3 = pobinifd.

= = im Krang mit Swie-
belmus. |

- Rindslenden-Sdynitten gejdhmwungen
und glafiirt.
Rindslenden = Schnitten gefdwunaen
mit brauner Sofe,
Rindslenden - Schnitten gefdhwungen
mit Madeira = Wein,
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mande 84

Noix de boeuf & la mode, ou

a Petouffade, ou braisée 84
Noix de boeuf en surprise on

a la cuiller 85
Noix de boeuf & la Godard 85
Noix de boeuf a la gelée oun

A la Royale 86
Poitrine de bhoeuf a la Saint-

Menehould 86
Aloyau & la broche. (Gnglifd)

Roast-beel.) 87

Pitce de boeuf & Yecarlate 87

Boeuf fumé 88
Filet de boeuf & la broche 89
2L e : piqué & la bro-

che 89
: =z = ala créme aigre 89
2 g = braisée 90
z - = aun ‘Fi]l {IE Ma-
laga ou de Madére 90
Filet de boeuf & la Conti a1
S~ : a la Godard 91
= 'z =z ala gelée 91
2 iy = a la Polonnaise 92
i = en miroton a la

_ purée d’ognons 92
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= = auvin de Ma-
dére 93

- R e T = e ——— rd
= w e : T . T ot e e — e o el
B T s e e - e e o - =i PR - e, T e - - e —— -- -
= = % | o - x SN . = Tesp— e Sin e r—— U e — — . ¥
S N —" e P = e e 3 — T o
By oo - G . - - - = o - - b 1 i = i = . — - - -
r—— — e - ; § > 1 — - e
' T b - '-._' g — - r i - - - = ¥ =BTt i = i - - i 1f A 2 - P - al
~ i - == "y - _— —
- N, N o = o e Y g e N 4 = o - W =" = e e - T, S
e = s Y — - o =

S, —
et B

,_
=
=

: . i '?-"-F'T-!'-'"T.F'._:—:'ﬂ'x.:;._:-'"i-?ﬂ‘ '-:i_ir e i.F_-_:I-_ i-'l.:"_!I:i. =

R




