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Anhang (Suppen-Klifed. 867y

ifdy weich, thut 5 — 6 Kodylbffel voll Mehl dazu, rithet
s ¢s mit einer balben Maaf fifem Rabm glatt, thut
Yiefe 2 Gewiirgnelfen, 8 — 10" zerdriickte Prefferferne,
fon: 1 Qorbeerfaub und einige Blattchen TMuskatblithe
dagu, wiibrt diefes fber dem Feuer fo lang, bis ed
ju einem gany Ddiden Brey wigd , nimmt dann ein
Biertelpfund gut gewdffertes Ochfenmark, badt dief

und fein, und vibrt e8 mit dem Abgerlihrten, bis es fich
man mit einander verbunbden bat, (A6t es dann unter
bt fie fortdaueendem Rubren Ealt wevden,  treibt es durdy
und ein Sieh, nimmt ¢8 in eine Shifjel, vibrt cs mit
R 4 gangenrund 5 gelben Eyern {haumig, falzt e8 ge-
nob: horig, badt cin Sticfhen abgebratenes Kalbfieifdy
Loth oon ungefdby einem Pfunde fein und thut es ju
thut Obigem, gt von den 5 Eyweif einen fieifen
Yajl, Shiee, und rithet ipn langfam davunter, befireidyt
el ein Torten-Plech mit Butter, befireut eg mit Mut=
taffe, fbelmebl und thut die Maffe davein, badt fie im
, be: Ofen und fticht fie mit cinem Efloffel in den Sup:
wauf pentopi beraus, und gieft die Fochend heife Suppe
i fie langfom dariber. '

odet

| AT e

'; Ddfenfleifd

1adht,

grofie |

> Falt | BruftsRern a la Braise mit ciner Rrufte.

it bed Fiir 10 — 12 Perfonen nimmt man von einem

mmt, | fetten Ochfen 8 — 10 Pund Bruftfpis oder Brufts

-jent fern (ber juvor 3 — 4 Tage gelegen und Ddann

Dagu gut geflopft worden ift), in ein Gefdyire mit 5 —4
Swiebeln, einer gelben NRitbe, einer Selleri:Wur-
sel, einem Stiddyen Kuoblaud), 2 Rorbeerblattern,

mpft 24 — 3o Diefferfernen, 6 —8 (zicwﬁré:!clfcn, ber

gfom fein abaefdhdlten Schale von ciner halben Jitrone und
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568 Anbang (Odienfeifd).

dem gebbrigen Saly dazu, fallt e mit Waffer und ett
einer halben Maaf (1 Bouteille) gutem Wein auf, e
I86¢ e8 darin weidh Eodhen, und, naddem es ue 3
vor Deraud auf ein leinenes Tudy obder rveines BHrett an
gelegt worden, erfalten , Dampft bievauf 14 — 16 fal
gebacfte Charlotten-Jwicbeln und etwas fein gehackte aul
Deterfilic in 4 Loth Vutter, vibrt alsdann 5—4 | ib
Kody[dffel voll Mebl binein, ddmpft diefes audy ein del
wenig, fillt e mit cinem Shoppen faurem NRNabm ib
auf, und [Gft e8 eine ftarfe Biertelfiunde Eodhen, vers fie
vibet bievauf 4 — 5 Epgelb, obne etwas daju ju thun, @
und gieft diefe an die Créme, [3Ft fie Ealt werden, e
falzt und pfeffert fie, beftreicht nun den Brufifern un
mit 1 — 2 perflopften Cpern, fireicht die Créme o
darvauf, befiveicht ibn aud) oben, und {ftreut gelbes ‘
Mutfdyelmebl davauf, legt ibn auf ein flacdyes Ges

fthier (Shiifiel), gieft von ber Bouillon, worin ey
gefocht worden, darunter, ftellt ihn in einen nidyt ju

heifen Backofen, begicht ibn, wenn er anfangt gelb n\c‘-
i werben, mit ein wenig zerfaffener Butter, und !
I3t ihn vollends allmablig fertig werbden. fc‘:
Shladhts oder Lenden = Braten mit Savdellen in mi
Sdynveing: Yies. Fl
Der fir 10—12 Perfonen 7—8 Piund {dyweve | ”_f
Sdladhtbraten muf einige Tage alt fepn; man hautelt i
ibn gut, reinigt ein balb Pfund Sardellen (halbirt 1
) fie), ziebt die Grdten rein beraus, fdyneidet jeden P
4 Theil in 2 Theile, fpidt mit einer etwas grofen fd
Gpidnadel den Bratew damit (mit den Sardellen), | M
dampft 20 — 24 zuvor fein gebadte Charlotten: 1
Bwiebeln i einem Biertelpfund Butter mit ein wenig ps
gebackter Peterfilie, badt 1: Dfund Kalbsleber,
wenn fie juvor gebautelt worden und die Adern ber-

aus find, fein, thut dief nebft cin wenig fein ge-
badtem Majoran, 3 — 4 fein geftofencn Nelfen,
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Anhang (Odhienfleifch). 569
unb etwas Muskatblithe, 8 — 10 Plefferbernen, Saly,

auf, einer Hand voll Mutfdhels oder SemmelMeh! und
jue 5 — 4 Gpgelb ju den Jwicheln, vihrt dief, bis es
yrett anfdngt dict ju werden, iber dem Feuer ab, [§6t e8
. 16 Falt werden, legt den gefpicften Sdladyt- Braten
acfte auf ein rein gewafdhenes Schweins:ep, Defrreicht
—4 | ibm mit ber Fars, iberfch(igt bdasd Dten,. legt
- ein hen Braten i ein langes fladyes Gefdhirr, begieft
abm ibin mit einem balben Pund jerlaffencr Butter, bes
pers fireut ibn mit braunem Gemmelmehl, aiefit einen
bun, Sdhoppen Fleifchbriihe davan, frellt ihn bann aus
den, berthalb Stunden in einen mittelheifen Vadofen
fern und begieft ibn wibrend dicfer eit cinige Mal mit
éme serlaflence Butter.
'g‘jcg Sdlacdht:Braten auf dem Roft odber Beel-Steaks
i+ Bibffters).
n ey (

Man nimmt 5 — 6 Piund Shladt-Braten,

t 3

g;Ig weldher einige Tage gelegen und dann rein gehautelt

Anb woorden ift, fcpneidet denfelben dberjwerch ju cined
fiarfen Fingers breiten Stitcdhen, Elopft biefe mit
dem breiten Theil eines Hacdmefferd tidtig, teibt fie

1 in mit Salz und feinem Pheffer ein, wendet fie in ges
Elarter Butter um, legt fie auf einen Noft, und grils

vere | lirt fic auf ftarfem Koblenfeucr; man darf fie aber

itelt nidht qu lange darauf laffem, fonft wieden fie troden

[biet werden,  Man Pann fie audh in einer Fladleinss

ohent Pianne fertig machen. €3 muf Alles fchnell ges

fen {cheben, damit fie {oftig bleiben, und fie miiffen un=

en), mittelbar nadydem fie fertig find, su Tifdye gegeben

tenz werden.  Gewdbnlich werben daju Eleine runde, in

enig Butter gelb gebacene Kavtoffeln gegeben.
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