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fafe und belegt daffelbe siemiich dicke bami, unb fulle
. ¢in memg‘“fftte Bouillon- barunter.

162. !Shnbﬂezfd) en famt menoux.-

¥ &Eenn man ein gugeﬁ @tmf i}ﬁnbﬂﬂfc&gar des |l

Tocht und auf cine: Sebiffel gesogen. bhat fo. Fuetet
man einen ftacfen 88 el ol Mebl mit Butter sufan
~ men, giebtein wenig Bouiilon dagu, und ripre e gy
einet gan; didfen Sauce aufdem Feuer ab 3 tenn diefe
Imrauf ein wenig aligeiﬂcbt ift: fo f‘cblagt man dag
Gelbevon 6 Enern dagu, riibee e durch cinander und
‘giebt daffelbe fiber das Sﬁiubﬂeifdj Algdann fille
man wic bep dem Vorigen cin wenig fette Bouillon
Darunter, backt ¢8 ab, richtet ¢8 davauf auf ciner
._@muﬁel an, und gicht eine G:arbeum-Sauce Dats

unter,
163. Nindfleifdy mit Neif.

iﬂ?aﬂ Fnc[;t ein fetted Stud Nindfeifch gar und
[eqt daffelbe auf cine ©dirffel, Ferner britbet man
2 PF Jeif mit Fechendem Weffer ab, {eBt folchen in
einerRaftrol micein wenigBouillon undButter qufs
Seuerund faft tbn langfom gar fochen, daf ev fieif
Ctoitd, Wenn devfelbe Bicranf el menig abgcefithle
ifi s fe feplagt man dag &eibe von 6 E I}t!’ﬂ dajt,
vubrt eg mit cin tein wenig Salj sufarnien durdy,
und firereht {0ldhes 2 Finger dicke uber dag Rinde
fletich. - Hiecauf bepandelt man daffelbe ferner wie
vae Lorhergehende und giebt bepm Unricheen eine
Fiwonen » Sauce nach No. 382 parunter. -




