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Ochfenfleifch und WVeilagen.
67, Odfenfleifch qut zu fieben.

R i Dag Fleifd) wird, von weldem Stiid ed fei, redit W
H i ‘ geflopft und mit faltem Waffer hingeftellt; wenn dad
. Sleifeh su fieven anfangt, muf ed mif vem Schaums
il I8ffel forfiwdbrend gefhdumt werven, alddann thue
i nady Belieben Sal, Sellerie, Laud), Veterfilienfraut
i ‘J‘f und %ur,c[, f\f‘l{‘l‘lﬁﬂ}it unbl_,qcl[_w %]{ft[vc11 hinein 3
| H wenn e ein grofed Stid Fleifd) ift, lafje 8 4 Stuns
: Den Fochen und ridhte e8 an; die Blll)t Dayon wird
Il jur Guppe und jum Gemitfe genommen.

B
D NOTE D A

' it
g L 68. Beefsteaks. fe
; Nimm einige Pfund vom diden Theil ded Lum-
| meld, [dfe Haut und Knoden davon, fdneide finger-
. tide Cumrr"n paraud, Ddriide fie mit pem Klopfer
! breit und beftreue fie mit etwas feinem Pfeffer und b
Sals, laffe fie fo umqn Seit ftehlen und tauche fie ;
bann in jeclaffene Butter, lege ‘mulbcn auf den Noft, 1
gib Gluth darunter und brate fie fdmLH doy nicht i
ju braun, damit fie mlm bleiben. DVeim Anrichten 5
gibt man ein wenig Jud vaviber unb garnirt fie mit 1
i fleinen gebratenen Karvtoffeli. s
e 69. Roastheef.
i\
jg-‘}f Dad Dchifenfleifch ift am beften, wenn ed von ben
- Fippen genommen wird, fd ymibc ben Knodien davon
und flopfe e8, thue ©dmal; in das Gafferol, wenn a
¢8 heif ift Inqc bad Fleifd binein, thue Jiiebel, ft
t gelbe Riiben, Pieffer, Salz, 2 Relfen daran, und
i laffe e8 muupfm, big ed eine {dhone Farbe Hat und
{ weid) ift, thue nadh und nad) etwad Fleifdhbrihe
' oder Jus ‘baran und [affe e8 fury foden. Dad Roaft %

z 5_5 beef fann audy am Spief gebraten werden.
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70. Boeuf 4 la Mode.

_ Rimm ein Stitd Rindfleifdh von der Schwanzfeder,

B lege ed einige Tage in Gffig, Sals, Peffer, Nelfen,

B Rorbeerblatt und Jwiebel; naddem e aus der Beize

8 genommen wirtd, ftelle ed folgendermafen auf’d
Feuer : thue Schmaly in pad Eafjerol, wenn ed beif
ift fege pad geflopfte Fleifch und die Jwiebel der
Beise hinein, nebft Preffer, Melfen, gelbe NRitben,
etwvad Syped, cin Stiiddien Brodfrufte; wenn ed
fihon gebraten ift, fchitte von dem Beizeffig nebjt
Fleifchbrithe daran und laffe e8 immer ddmpfen ; wenn
e weidy ift, brenne 2 Kodldfel voll Mehl dbaran,
[3fthe e8 mit Fleifdbriibe ab und laffe e8 nod ein
wenig mitfodien; follte die Sauce nidt fauer genug
feir, fo jdhitte nod) Effig davamn.

71. Garbellen-Sance.

ofte 2 Kodloffel Mebl in einem Stid Butter hell-
braun, dampie einige fein gehacdte Schalottenzwiebel
und Peterfilie darin, [6jdie ed mif guter Jus ab, thue
1 Glad Wein, ehwad Citronenfaft, Sals, Pfeffer und
eine Nelfe davan; dief At man nun eine Stunbde
vedit fochen, worauf man e durdy ein Haarfieb freibt
und 4 geftofiene Sardellen daran thut; diefe [t man
nodh ein wenig damit auffoden und viditet fte bann an.

72, Kaperh-Gatce.

Sie wird auf diefelbe Avt wie die Sardellen-Sauce
gemadit, nur daf gange Kapern genomen werden,
ftatt Sarbellen.

73, Sauerampier-Saice.

Wafdye und wiege 2 Hande voll Saueramypfer, rofte
aldbann einen Kodyoffel voll Mehl {hin gelb in
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einem Stiiddien Butter, damvfe den Sauerampfer
pavin, thue einen Sdioppen guten fauefn Ralym,
ein twenig Fleifchbrithe , Salz und Musfatnuf dara.
Die Sauce witd yum Ochienfleifd) gegeben.

74, Swiehel-Sauce,

Nofte 2 Kodloffelvoll Mebl {hon braun, [Bide ed
mit einer fleinen Handvoll fein gebadten Schalotten
ab, thue ein Glad Wein, etwad Citronenfaft, Jus
oder Fleifthbriihe, Salz, Pfeffer und Nelfen daran
und lajje dief Fochen.

75. Kalte-Sauce.
Siebe 3 Gier redhit hart, verviibre dasd Gelbe davon

mit Senf redit glatt, thue Pfeffer, Saly und Schnitt
Lauch daran, verdinne fie alddann mit Efftq 1und Del.

76. Meerrettig.

Der Meerrettig muf uerft in’s Waffer gelegt wer-
e, damit ex nid)t Biter {hmeckt, alddann witd er ges
jhabt und gerieben, ftelle in einem Caffero! ein Stitd-
dyen Butter auf das Feuer, wenn fie gergangen ift viihre
einen Kodloffelvoll Mebl hHinein, lafle ed dimpfen,
thue pen geriebenen Meerrettig daju, laffe ihn mitddms
pfen, [Sfche ibn ab mit Fleifdhbribe, laffe ibn fodhen,
thue nody ein wenig Salz, Mild) und Suder dazu,

Taffe diejed verfodien und rvichte ihn an.
77, Noher Meerrettig,
Neibe eine halbe Stange Meerrettig, thue Effig,

Del, Suder und etiwvad Saly daran, menge dieh
unter einander und gib ihn jum Rindfleiich.
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