- 1143 . Bilag til Bet. o. F. t. midlert. L. om Folkebespisning.

Efterret, Gruppe I1I1.4: 20
Biretter til Efterret: 50
Sovs: 22

1,35

0,9

28. Oksekgdsuppe med Urter og Boller,
Oksekgd med Peberrodsovs og Kartofler:

Forret, Gruppe VIIL2: (45
3
Biretter til Forret: 6
3
Bagte Boller: 2,5
1,75
5
60
Eftervet, Gruppe 138: 20
Diretter til Efterret:- 50
Sovs: 22
1,35
0,9
2

29. Citronsuppe med Kammerjunkere,

kg Oksekgd.

- Kartofler,

1 Vedske,

kg Mel,

- Margarine,
Krydderier.

1 Vand),
kg Suppevisk,
Salf.
Gulergdder, -
Selleri,
Mel,
Margarine,
1 Vand,

Stk. Alg.

kg Oksokod.

- Kartofler,

1 Meelk,

kg Mel,

- Margarine,

- Peberrod,
Krydderier.

Fleskesteg med Kartofler, Sovs og Rgdkaal:

Forret, Gruppe V.13: (45 1 Vand),
o 2 kg Mel,
1,5 - Margarine,
3,5 - Sukker,
45  Stk. Citroner,
- 68 - Hg .
Biret til Forret: 2,5 kg Kammerjunkere.
Lfterret, Gruppe T1.%: 20 - Fleskesteg,
Biret til Kfterret: _ 39 - Kartofler,
c 13 - Rgdkaal,
Sukker,
Eddike,
Sovs: 22 1 Vedske,
1,35 kg Mel,
0,9 - Margarine,

30, Oksesteg med Kartofler og Sovs,
ZAiblegrgd med Spdmzelk:

Efterret, Gruppe 11.%8: 20
0,9
Biretter til Efterret: 50
Sovs: 22
1,35

Salt, Peber,

kg Oksesteg, ..

- Margarine.

- Kartofler,

1 Vedske,

kg Mel, :
Krydderier.,
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