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GOOg Ragout vom Schweuzer Rind 1| Fleisch 1 Stunde vor der Zubereltung aus dem 3
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aus der Mihle  fast weich ist, die Kartoffeln beifiigen.und m|t dem
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dazu, weglassen
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: St v’ﬁj." g 'f Pfeffer abschmecken. Die Suppe in tiefen Tellern
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