¢ 65 )
Ne. 114

Beefsteaks 4 la Russienne,
oder ruffifde Beeffieals.

Man' nihmt ein Stitd Nindfleifd von der Ober-
fchale, bautet ed gut ab, unc fwueivet 8 vecht fein mig
3 Pfo. qutert Nievenfett, Dann weichit man da tale
tom Waffer fiiv 6 Pf Semmel, dritdet fie etwad aus,
thut fie gu bem Fleifhe nebit hinlangl hem Salze,
Muikaten, Pieffer und Nelfen, aud) einige Sdhalciten
mit geiner Pererfilie fein gefchnitten und in Butter
pafiet, dagu. Man frefe nun vie Farce, thue fie auf ein
Wret, mache Beeffteats tavon, etwasd Fleiney alé die
oben befchrieberien, befteeue fie auf bepben Seitern™mit
Mebl, serlaffe Butter in einem tiefen Decel und brate
fie auf bepben Seiten {Lon braun, Alévann Fodht man
¢in Nofel fauern Rabm gur Glace, thut etwas ESpag-
nole dagu, nebft dem Safte einer Jifrone, einer Hond
ooll blandpicte Sapern, vidhtet vie Leejjieatd am, und
gieht die' Sauce daruiber,

MNe, 115,
Boeuf a la Cauillere,
ober R8ffelrindfleif h
Cin qutes Shwaniftid Ffody: man in einer langen
Braife gabr, und [aft 8 vavin falt werden. AlBdann

mathe man eine Sauce nach Nr. 18., nehme dad Rind-

fleifh Devaus, puse 3 gut ab, fhneive eb my Feine
&



