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Boeuf au four

oder Rindfleifd) im Dfen mit @arbtﬂenraum

Hierzu fann man jedesd gute_ Stud vom Odhfen ges
brauchen. Men Fodht 06 in- eigence Bouillon mit ete

wad Saly redht gabr, vithet dann 2 Pio, Butter mit

einer Hand voll Meb! Flar, fd;a[ngt 2 bis 3 Cybotter |
- vagu, nebft etwas feingehacdten Schalotten und Peterfilie,

thut o °bi8 3 Warichteldffel voll Bouillon davauf, ‘tithet
eb auf Dem Feuer ab, vaf e8 gany dvicf wird, und (4t

e5 falt werden. Dad RNindfleifch bebet man aud bet |

Bouillon auf eine Schuffel, lafit es etwad falt werden,

—

fireicht bann jene bide Butfer cined balben Fingers
bid Davitber Bin, vag ¢s alienthalben damit bedectt wird,
und thut unten in vie Schitffel etwas fette Bouillon,

Bdann [afit man 8 in eimem heifien Ofen ‘eine {thone |
braune Farbe annehmen, und grebt eine Sardellen:Sauce |

dazu.

Nr. 110
Filet de boeuf a la broche,
od¢r- Rindélenden am Bratfpied.

Man nimmt eine Rindslende, fdneivet allen Zalg
bavon, hautet fie ab und fpidet fie fauber, falzet fie
¢in wenig, dricdt den Saft einer Sitrone variiber, {chneis



