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et les épices nécessaires, faites fondre le tout
ct versez sur le beeuf.

RONDE DE B®EUF SALEE.

F.ites-la cuire sans bouillir durant qua-
tre heures avec un chou coupé en quatre ; le
chou ne devra cuire que deux heures.

DumPLINGS DE B®UF SALE.

Hachez du suif bien fin,’environ une
livre ; mettez un demiard de lait dans la
moitié d’une terrine de farine, battez le tout
comme de la pate a pain, faites-en des bou-
lettes plus grosses gu’un ceuf ; ajoutez-les a
votre beeuf avec un peu de poivre, et faites
cuire le tout une heure et demie.

LANGUE DE B®EUF SALEE.

Faites-la cuire sans bouillir jusqu’a ce
que vous puissiez lever la peau; laissez-la
refroidir, et trancheg-la minee avent de la
Servir. BRI B R
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