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anf bie Schlffel, daf die Rindslende oben Fommt, garnivt
ibn mit gerditefen Kartoffeln, und giebt von dem eigenen

Safte in ciner Sauciere dagu.

Ne. 108.
Boeuf a la Mode,

obet RNindfieifd a 1a Mode,

€in gi:teﬁ Sdywangfiiid, obder von der Dbexfchale dev
Keule, ift hieryu pafiend,  Man fdncivet Sypcedifireifchen,
wie ein halber Fng't i, wendet fie in feingehadter Pe=
ter\'iuc, Edalotten und ehwad SPieffer wm, uid duechyiebt
bas Nindfleifch Damit, legt 8 in cin enged Sefch’rr, fiveuet
etwad Saly dbaritber, wie aud) in Sdeiben gefchnittene i
Petetfilien = Wurjeln, 3wiebeln, Mabren, Sellerie, nebit | |
6 bid 8 Pfeffertduneen, und. einigen Nelfen, und jeget o
- dann.in einem Gafferol mut einer Bouteille Maderawe'n; 75'.
etwad Bouillon und Jus auf ein gelinded Feuer. Hat i
¢d 6 big 8 Stunben langfam getodyt, fo hebe man dad
Sleifch auf ein Bret, pube ¢8 gut ab und thue ¢8 in
ein Gafferol. LVon vem Safte fchopfe man alles Fett
ab, gicfe ihn durch eine Serviette in ein Cafjerol, foche
ibn @bér die grofe HA'fte ein und thue einige Loffe! voll |
Gspaguole dagu. Bey Dem Antichten ved Fleifthes thue t
man. etas von der Sauce dazu, glacive und garnive
8 mit Kartoffeln, und gebe bie Wbvige Sauce in einer |
Sauciere auf die Tafel.




