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CHAPITRE QUATRIEME.

DE LA cuissoN DEs DIFFERENTES VIANDES.
B e e S
RoGNON DE B®UF,

Séparez-le en deux, sur Pépaisseur du
flanc ; piquez dessus huit bardes de la gros-
seur du doigt ; hachez de PPoignon ; poudrez
de farine, poivre, sel et persil, ajoutez un
peu de saindoux: mettez le tout dans un
demiard d’eau, et laisssz-le bouillir pendant

trois heures, a petit feu, le remunant de temps
a autre.

Baeuf A LA MODE.

Qu’il soit de Pépaisseur de trois doigts,
poudrez-le de farine, bardez-le et faites-lui
prendre la couleur i petit feu en le remmaant ;
ajoutes uhe heure aprés, des tranehes de
caroites, trois oignons tranchés, poiﬂq sel,
t3tes de olon, clou de girefle, du thym 6t deé




