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IV %en ‘Kletfd)ﬁaetfem
159 %)hnbﬂenfd) mit Cazbeﬂm.

@é mu:b em guteé @tucf Eﬁmbﬂetfcb tmn der é)?ad';g
Bruft in einetn Bowillon - Refiel gat geodt, beraugd
gendhitnen und auf eine Ct‘biiﬁel gelegt, = Ferner
mujTett man ohngefabr 1 D Sardellen ¢in wenig
aus , 3ieht foldhe von den Grdten und legt' fie nadh .
der Neibe oben auf das Fleifeh 5 ftecuet fein gericberte
Gemmel ¢in wenig dicke davauf und Delegt’ e8 mie
tleinen Edyeibdien Butcer, Hicrauf giebt man eiis
foenig fette B(}mllon unter dag Fleifch, backe ed it

Dfen oder in ciner Tottenpfanne, daf B ein wemg
Couleur befommt 5 richtet ‘alddann daffelbe an, tund
giebt cine Sarvelien Sauce, deffen %etfettlgung NO
381.. ju finden ift, darunter,

160, E)Imbﬁeti'cb en Croustade.

Cinguted Stitet Rinfleifch roicd gleich vemBoriz -

gen gar gefecht und auf eine Schiifiel gelegt. Hiecauf
reibt man etroas Cd)malabwbt fein, mengt etroas

geftofenen Sucfer und die abgerichene Sehale einee

Zitrone darunter, belegt das Fleifch hiermit ein wenig
dicte, und giebt etwad fette Bouillon darunter. Algs

paun 13§t man folched wie dag Q}mtge bacten, uud

giebt bepm Unrichten cine .‘ﬁlrfd; dauce No. 41@
vatunters

161. Nindfieifch it ‘j}arme‘fanfc‘ife; _1
Man focht ein Stiiek Rindfleifeh gar und gicht

¢ "tufemcCﬁ)uﬁcl, teibthiccauf etmag Parmefans
€ a fafe




