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

RONDE DE BRUF SALLE.

F.iites-la cuire sans bouillir (lurant qua-
ire heures avec un chou coupé en quatre ; le
chou ne devra cuire que deux heures.

l)UMPLINGS DE BRUF SALÉ.

Hachez du suif bien fineuviron une
livre ; mettez un demiard de lait dans la
moitié d'une terrine de farine, battez le tout
comme de la pâte à pain, faites-en des bo.u-
lettes plus grossegu'un oeuf; ajoutez-les à
votre bouf avec up peu de poivre, et faites
cuire le tout une heure et derpie.

LANGUE DE BRUF SALLÉE.

Faites-la cuire sans bouillir jusqu'à ce
que vous puissiez lever la peau; laissez-la
refroidir, et trabches-la miee avat de la
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