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men fann.  Man gebe fie ftatt Eleiner Pafieten
pber ur Goatnitur Dbef einem geEodbten und glacivten

&dyinten,
225, Farcivte Gurfen.

sMan fdnelbe dle Spigen von den grofen gris
fien Gurfen auf beiben Seltenr ab, hoble fie aus, bdas
mit alle Rerne beraugbommen; fdnelde bie grine
©dhale mit einem fcharfen Meffer qut ab, wafde dle
Gurken n Waffer aus, dann ablandhirt, aouf einer
©erviette gut ablanfen laffen, mit Kalbfleifchfares, Ne.
%7, qeflifit und in elnem fetten Kond odber Brafe gar
getocht. Man fann fie audy glaciren. SRan  gibe
blersu Génfe a la Broche, farciete Enten, oder Hams
melfeulen glacé, ober ju einer Emincé von SHammels
braten a la Pompadure,

X, Abfdnitt,
Mon der Rubereitung der Jleifche.

226, Rost - Beef,

et einem guten Rost - Beef hat man befonbers
auf das Flelfd au feben, nicht nur ob es von efnem
jungen Odfen, fondern ob es audy bas redte Srtitck
ju diefem Debuf iff. Das befte Stitck Iff bas Dlerens
ftiicE vom Odyfen, 1o ber ganje Mehrbraten noch bas
ran ift; audy it es ndthig, baf der Odfe, Befonbers
et falter Witterung, 6 bis S Tage vor dem GSebraudy
feines Fleifches gefdhlachter worden und baf viel Fett
auf bem Flelfche (ft; denn je fetter es ift, je micbee
wied der Draten, Seobald bder Draten ausgepuie
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und won feftien unniifen Knodien Befeeft torden, fo
[ege man, wenn man {bn nidhe am Sples Braten
tann, tn cine Planne, worin er bequem liegen Fann,
beftreve thn mic Saly und thue Sehalotten, ein poar
Nocambolen oder Knoblanch, erwvas ganges Giewiiry
unt etn wenfg Wafler uncer denjelben, bebecke (b
it Papler und laffe (hn 4 bla 5 Stunden langjam
bracen. 9Man begiefe thn oft, Fehre ibn einigemal
um und qgebe thm gulesit Couleur, damit er nicht trofs
fenn wird. IWenn er angecichret wied, muf o viel
Susd als ndthig {ff unter vem DBraten feyn. Das
Fett muf gut abgenommen und dte Sus, jo wie fie ifi,
pum Draten genommen mwerpen. -‘;‘h.’l‘;‘,ll gib[ man
gange in Dutttr gebrarene Kartoffeln.

227, Boeuf a la Mode,

Man nihme ein qutes Stk Nindfleifch, weldiesd
6 bls 8 Tage vorber gejdladyter worden, am beften
©dyroanfind, walde es qur ab, waffere es aber nidt,
weil ed badurdh zu. viel von feiner Kraft verlierts dann
I8fe man fo vief als mdglich dle Kuochen heraus, fpicke
es mit grobem &vped, bas Dhelfe: B macke mit els
tiem feinen Mefler ein Loch und fiecke den Speck bing
ein, melder vorfer mit Gemwiivien, alg geffofenen Nels
Een, Piejfer und englijehem Giewotiry und etiwvas Saly
befireur oder dacin gewalyt worben. &obald er ges
foickc tfi, lege man {bn {n eine €afferolle obder einen
&dhrortopf, worin vorher Jtulebeln, Rocambolen, Schas

{otten, feine Keaurer, alé: Tpmian, Maioran, Estras
gon und etiwas NRinds

gethan woroen und laffe
ihn & Stunde fo fcht

Beny danu fille man etwasg
Sug ober VBouillon, % Ouart Weineffig und etwas
S8ein davauf, thue eln wenig ©aly binzu, verflebe den
Sopf gut wit Dapier und laffe es fo Jadte als mbgs
lih) todhen, TWenn ed fo 4 Bis 5 Stunden geEodhf
hat und das Flelfd) weich iff, fo nehme man es Ders
aus, fille das Ferr von der Fus ab und dle Sauce

wieer auf das Fletfdh, mit ein wenig braunes Coulls
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ober thue Graunes SDehl daran und laffe ed fo mwelt
einfochen, dbap es gerade @auce genug ift. Man Eann
Capern ober Orvangen dagu nehmen.

228, SWiener Nofibraten.

Nan nebme Rinderrippen, fchneide ben NRiickarad
i’)m‘nus, bringe fie n bie Sorm etner Coteletre, jebod)
nicht qebackt, fondecn nur breit geElopfr. SDtan nebme
fein gelackee £ auter, als: Estragen, Sdnitt'audy, und
Pererfille, aud Sdialotien, brate fie ein wenlg mit
Hutter und walze dle FRinder - Cotelptts bdarin und
brate fie auf etnim Noft von beiten Selten ein twenig
iber einemi etwas vajhen Koblenfeuer. Dann lege man
fie tn'eine Cafferolle, fiilfe TJus und BDowlon darauf,
thue Gemiicze bazu und laffe fie fo langlam fochen,
&obalt iz weldy fink, nebrhe man fie aus der Sjus,
fille bag Fett ab; verlefe bann die us mic eln 1wes
nig von bem Qoulis, Nr. 3. und wenn fie fury geniug
t, mic 3 Quart faurer Sabue und der Biitter vofy
4 Sarbdeflen, Nr. 15, abgernibre und 4 Duarr Wein
Dinjugelest. Dian lafie blefe Sauce dutd) etn Haorfizh
fiber dte NRinder s Cotelerrs, thue dann nedy = Plund
Capern darein, jo hat man elnen vortrefflichen HRojibras
fen.

229, RNinders Sdymotfidcd a son Jus,

Man nehme ein Sdmwanyfiid von einem NRins;
tweldyes Ydhon mebhrere Toage vorber gelchlachter wots
pen, fdynefoe es fury und vlereckty und ipicke es mie
©ped, der pwet Glied lang und etnes Fingers bdick
gelchnitten und (n Gemiirge und Saly umgefehrt tvors
deri.  Man lege atif behr Boben eined Ge|dhirrs, wor
vin das Fleilch ardbranat binetngeht, MNierentaly, TWars
seltt und Snoblaudy, lege bavauf tas Flelid), bat man
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eine Brdfe vorvdthig, thue man fie dbaju, audy Saly
und Gemiirze und laffe bamic das Flelfch + Stunde
langlam fchwigen. SHievauf glefe man T Douteflle
Frangtoeln, etwas Efjig und Jus daju, audy Krduter,
als : Bafilifum, Estragon, Tymian und Majoran, vers
Elebe gehdrtg das Gefchive und laffe es {n einem Back
ofen 1ber. Nacht (tehen. Sobald es gedfjuet worven,
stebe man es aus der Sue, rvelnlge es gebrlg von
fen Syngredlengen, nebme bas Fect von dem Fond ab,
verfese es mit dem Sud von 4 Kalbsfiigen und laffe
es gut verfochen; dann giefe man e duvch etne Sers
viette und laffe e8¢ mit bem Flellde o Fury einkochen,
daf fih von felbft fo viele Sauce biloet, damit man
dlefe Spelfe falt ober warm geben tann.

o830, NRindbfleifdh & la Russie,

| Das Fleifd wivd wie in Nr. 228 behandelt, nup
| miffen bier nod) & BDouteille Rum und 4 ‘Piunod
RKalbflelidh) genommen werden; wenn es gar und alles '
Fett davon ([, glaciet, Von dem Fond madhe man
eine flave Sance, thue Estragon oder Orangen und aud)
icronenfaft daveln. Man nehme {idh mic dem Salzen
wobl in Ache, weil der Fond gut eingetodyt werden mup.

23t, Ninbers Filetd a la Broche.

tan BAute eluen guten Mebrbraten ab, laffe
aber noch etwas Fetr davan; fpide {bn mwte e Aailds
braten, und brate thn langfam am Sples. Solite er
au braun twerden, fo Binde man einen Dogen Papler
leidht tiber den &ped; vorher falze man thie aber.
Hierju gibe man Orangen » oder Capernjauce Ne 76
obder 77

232, Beefsteexs.

Man nehme einen Rinder s Mehrbraten von elnem
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vor 8 Tagen aefdhfachteten Odhifen, Blute bdle bicfe
Haut davon ab, jeoodh o daf noch Bedentend Sete
batan bleibt; |dhneloe dbas Fleijh tn Edielben von der
©tarfe eince balben Fingevglievcs und tlopfe fie gut,
gerbacfe fie aber nidit. DNun daffe man Butter, und
wer ein Freund ves Oels (f, ein paar Chldffel voll
bavon warm werben, nebme Sdyalotten, Petorfilic, Egs
tragon une Odnittlaudy und laffe diefe Snharedlenzen
mit ber Datter eln wentqg dywicen. Man Eehre dag
Slet)dh darin berumm und laffe es Kig fu j vor bewt Ane
vichten mariniven, Wenn fie jur Tafel qeqefen toers
den follen, fo laffe man fie auf ethem SRefte van befe
ben Selten redht vold) auf reinem Koblenfeuer rften,
jedboch fo, baf fie nicht DHart unb trocken werden, und
gebe Daju efne vedyr fraftige Sus, TWenn bdle Beef-
steeks angerichter werden follen, fo freiche man ouf
ble Sdyiffel, worauf man anviditen will, mit fis
laudh; und fo wie man fie vom Nefte nimmt, bes
ftreihe man ein jedes ©tilcE it &arbellenbutter,
. 15, und etwas Phefier, und gebe fie o warm gue
Lafel.

£

233, Beelsteexs auf eite anbre Ure.

Wian (dhuzive alle Sehnen ans elnem gquten und
berben ©ridck incfleife), DHacke eg fein, fo audy et
wag NRindetalg mit Saly und Pfeffer unter bdiefes
Slelich, wnd madhe barans Klops, wle bdle Diindung ele
ner Hand qrof. Man Echre e in Butter und Kraus
tern, wie MNr. 234, um, Befirene ed wmit gerfebener
Gemmel unt (affe 23 ouf dem Noft rafch vdften. Man
befirelche diefe Beelsteeks ebenfalls mit Sardellenbuts
ter und gebe fic mit etner recht Erdftigen Sus odes
Sauce Robert, Ne. 102, warm jur Tafel.

234, RNinddbrufi mit einer Krufte.

Dle vorher gut gemafdene Mindebrufi wied in
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SWaffer aufgefelst, refn ausgefdidume und langfam imld’)
-_qvfod)r' bann eftwas SBuryeln, Jolebeln, Gewirge,
forbeecblatcer. und Saly dbagu gethan. ﬁSil[ man bie
Hiljte der Boutlon abuehmen, fo Eann es geldhehen,
ber grofite Thell muf aber big anf etn Quart tns Flelfch
einfochen, dbamic die Nindsbruff Keafc betdmme, Hiera
auf wied dle Bruft ausgepusic, 0. h. dbas Fleildy wied nady
dem Kochen von den unmiten Koodhen und von dee
qroben Haut am Oberthell der Bruft :e"mr ~JJE.m
madt nun eine St, mend auf folgenve TReiies
Man nehme + Mepe Wehi, etdbhre fie mit nﬂm BHoulls
lon Elay, thuc etmas Krauter, ald: Peterfilte, Esiras
gon, ©dnictlanch, ober mwenn bdle Fabredzeic bdicler
Gewadyfe ntcht feyn follte, Schalotten dajyu, nille
dann bieje Maffe fo bhoch mit fetter “‘-*-u'llm. auf, dbag
fie: betm Abribren tiber dem Feuer ein magig mmr:
Zefg wird; Mian thue nun etwas Phg nu und Sars
dellen Butter, Nv. 15, darunter, ribre es mit 4
bis 6 Gyern, von denen von bver Halfre nur das
Gelbe die andre Hdlfte aber gany genommen mwird,
wenn e¢ vorber falc geworden, wieder locker und fireiche
diefe Mafje eines Duerfingers dick dber das gange Rinds
fletfch, f{treue geriebene Semmel daciiber und lafj> es
efne Stunde im Ofen wie cine Pajtete braun werden.
1lm das Flelid) niche trocken ju habden, giefe man ets
wad fette LHoulllon darunter. Hierzu gibt man die
Sauce Nr. 75 oder 8O,

235, NRinderbeuft a la Braise glacée.

Die Rinderbruff muf qut gewafdien, mit Fa{: m
Poffer sum Feuer gefehr, gu geldiGume un
bem Hingurthun von efwas Saly
langiom Focdhen. SBenn bas Fletfdh jlemitch gqar :]‘r,
glehe man e aug der Woulllon, wa" te grofien Knos
chen ah, lege fic in elne “T'"I > fette DHoutlon,
Wurgeln aller Arr, Gewipge I m.bgin, Doecambole
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und Saly daju und [affe es hun fadite Eodyen, big
es qang mwefdy (. Vor dem Anvlditen 3i:he man es qus
per Drilhe, puke es gut ab, fo baf dle obere Haut
vom Flelfhe tegbommt, nehme bdas Fett von bder
Drihe ab, glege es dburd) eln Haarfieb und thue den
Fono auf bdas Rindflelfeh, dann gut glacict, Hierzu
glbt man die Sauce Nr. 75. 78. SI1.

236, Nindfleifch a I’Italienne,

Man unehme von einem Nind, das mebrere Tage
vorher gefdhlnchtet worden, das Sdywan;fiiet, fo Fury
alg nur miglich vom Sdywange abgebauen; fdnelde
feine $Filets, wie zwel Finger breft und elnes Moffer
Nitckens dIE, Elopfe fie etwas brelt, markive fie ftarf
mit dbem Deffer und marinire fie mit Provengerdl,
feinen Strdutern, alg: Esteagon, Sdhnittlauch und Des
terfille, Champlgnons, Capern, dem Saft von elnee
Citrone, Dieffer und Salz. LWenn fie auf dlefe IWeife
givet Stunden matiniee worden, nehme man eine leichte
Kalbfletidyfarce, Nr. 37, und cibhre bdle Krduter aug
der IMarinade mit Oel und Eftrone daruncer und fars
cire ble Filers bamit. Dian lege dlefe Coteletts auf
eine &dnffel, fireiche etmaes Farce auf den Boden,
wie ein Gratin angericht, mit ©pectbarden belegt, erff
ein Papier und dann etnen Keffeideckel obder eine hople
Gtiivge davauf gedectt und im Ofen elne Stunde langs
fam braten laffen. Man giefe nun bas (i darauf,
gejammelte Fett qut ab, und gebe dle Sauce, Nv. 64,
65 ober 78, bariiber. Fwifden jedes NRollet Tege man
einen Erouton ober elne fleine weifie, gar gefochre
Rwiebel und einen Krebsfchmany, in dle TMitre per
Smwiebel eln wenig Decerfille, womit dle Sdiffel gars
niet ticd,

237. NRollabe von Rindfleifdh.

Man twafche die TWamme oder Dilnnungen des
&
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Stindg, fdhneide forwohl die innere alé audh bie aufiere
Haut heraus, und falze es q:hdrfg. Wan nehme
geftofiene felne Gerviirye, als: Neteen, weiffen Piefer,
enaltiches  ®ewticy, TMustatennuf und Mustatens
Blumen, fireue es dber das Flelidy, lege einige Strels
fen von abgefochtem Sdyinten, SpecE und R ndsjunge
fo audh einige Krauter, als: Estragon, Peterfilie aud
viele Sdalotten dazwlfden, volle es fo feft als mdgs
lich yujammen, cidhte e8 aber fo efn, bafi e¢s nidhe ju
dicE wied , rtolle bdann eine @erviette dardber,
alebe ed pecht  feft wmic BDindfaden julammen und
Taffe e8 mit Wafjer und etwas FBurzeln'gar Eochen, wos
ju ungefahr 4 .bis 5 Stunben gehdren. AWenn ed
halb Ealt getvorden, 1o prefie man eg tn bder Servlette
bis ¢s Ealt (ff. Sollte man Eelne Preffe befien, fo
leqe man cin Eletnes Drett iber dle Nollabe unbd bes
{chroere o8 mit Steinen. Delt Gebranch mufi man
ed aug ber Servictte wickeln und (n Sdeiben fchneis
den. TMan qibt es ju Gemifen, oud wird es Ealt
mit der Sance Ne. 94 over mit Mbficich gegefien.

238, E8calopsd von Rindfleifd.

gnan fdhnetde ein @ik derbes Nindflefld aus
ber Haut und den @ehnen, back: es Eletn, fo aud) eln
mweniq Ninder « Nierentaly oder Speck, nehme nod
Saly und felne Gewtivge bagu, laffe alles in efnem
oRdrfer ober Metvenapf gut turchetnanderitofien obder
rithren, und mache davon runde ober lange Eecalops
anf folaende TWeije: Man theile dag Flelldh fn glefche
Sheile ab, marche es mit etnem Tieffer, mwie eine Cos
telecte, brelt, rund oder lang; wenn fie fo feft und qut
prefiict mworden, ‘feke man dlele Escalops anf einen
Coffrollentect [, der mit Dutt-r, felnen Krantern,
als: Estragon, Sdnittlaudy, Peterfille, aud) Ehams
ptanons beleat worden, und fhmike diefe Egcalops auf
Beiben Seiten ab, gicfe dag Fotr von Dbden Krdus
tern, thue fie {n dle Sauce Ne, 74 oder g6 und wenn
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vag Fleifh auf einer Echiffel angeridhtet (f, fo gebe
man bdle Sauce ber vie Escalops.

239, Hamburget Raudfleifd ju fohen.

Man ntmme hlerzu Heber eln Brufiftik, weldes
gut gemafden, mic altem TWaffer jum Feuer qefeke
und reit ausgefchaume werden mufi. Man lafie eg
fo viel ale mdglidy ohne allen Bu langfam Eodhen,
weil bas Fleilh obne allen Vel nack auf dle Sa:
fel gegeben wird, Wan puke es8 vor dem Ancidten,
ober Befveie es von allen nuBlofen Knodien uno von
der Idhmwaryen Haut, gacnive e mit Peterfilte und gebe
MWidfirich dazu. Auf dtefe Welfe behandelt man audy
ein jeves Didckel; Rinds und Sdywelnfeijch.

I

240, NRindfleifdh mit fpanifden Siwies
beln,

Man wafde ein Sdymanyfidc bdes Rindfleifdhes
recht rein, febe es mit Ealtem DBaffer auf — veil
ein jedbes Flelich beffer fchaumet, auch die Bouillon viel
flaver mird — [dydume es gut aus und thue S:llerte,
Mohreiiben, Pererfilienourzel, Borré, Lorbeerblatte
und Saly dazu und laffe es langfam fochen. }
dbas &k Fleifch bald gar iff, muf es ausgepuie, mit
fetter Bouillon und etwas Jus verjeht mwecben und
dann gang tury einfocdien, bamit es fich feltft glacicr.
SMan nehme grofie, weife, gut abgepulte Bollen, wilf
man fie farcict haben, HiBle man fie {n der Micte ak
und blanchire fie nach Nr. 12 1 hace das Ausges
hoblte der Swlebeln feln und rdhre es mit efnem eitiges
welditen Mildbrod, Nr. 21, 3 Eyorn, Pleffer und
&aly qut burd), dblebland)ivte Sviebelit bamit angefillt und
in fetter Donillon, Brafe genanne, gar acfocht; man
fep aber Diecbet fehr wvorfiditig, damit- fie nicht vers
Eodhen, in welder Ridfidt man audh weniger Vouils
S 2
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fon darauf nimmet. SRan gibt diefe Jivlebeln itber das
Sindfletich, audy garnict man dle Schiffel um bag
Stmoflei{dy damit aus. Hlerzu gibt man dle Souce
Ne. I,

a41, Rinddbruf mit Meerrettig.

Die Nindebenft muf gut abgemwaldhen, mit Fals
tem MWafjer aufgejest und vein abgefdbiumt werden.
sMan laffe fie nun fadite Eochen, thue Sellerie, Mobrs
riben, Peterfiltenmwurgeln, Borré, Lorbeerblatter und
©aly bingy, andh) Eann man etivas ganyes Gerolry
Binetnwerfen, welches aber Eenen Nupen hat. Bevor
man es sur Tafel gibt, pube man es gut ab und
gornive es mit Peterfille. Man gebe bdaju Wieerrettig
wie MNe, 118, Audy fann man ju  dlejem Fletld,
pber uberhaupe ju aflem, auf diefe Avt geochte, NRinds
fleljch alle pifante Saucen geben.

242, Ninddjunge glacé mif Kaperns
fauce,

Dte Odifenzunge witd Blandhice, dle bicfe Haut
abaemacht und {n Ealtem TWaffer gut gevelnigt; dem
fnorpliditen ©chlund Eann man fogleldy abicdhneiden,
weil fidh die Sunge niebt nur runder focht, fondern
oudy beim Ancichten beffer anefieht. Dan foche fie
in etner Dréje aut weich und glacive fie vor bem
Nnridhten in dem vpon Sette qereinigten BHrajefond-
Shan muf ole NMnbdsjunge niche in der Lange aufe
fchnelben, fonbern gang jur Tafel geben, damit derjes
nige, welder vorlegt, fetnere Porttonen fchnelven Eann.
Daju gibt man dle Sauce, Nr. 71 75 und 3L,

243, Rinbdsdjunge mift Rofiner,

Die Sunge blanchive, gereinigt und mic Faltem
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as Waffer, Saly, MWurgeltr, Frofebeln und etivas Gemiey
as gar gefocht. Man madye nun folgenbe NRofinenfauce:
uce sRan nebme = Dfund arvofe Rofinen, = Plund Cos

rinthen und 4+ Piund Mandeln, mwafde und blans
dyive alles recht gut, madhe dle Kerne aus bden gros
fien Nofinen und fdyneide die Mandeln tn Filets. Man
madye braunes MHl mit Butter, fiille Douillon, oder
Sus und IBelneffig barauf, thue die Eleinen und gros

ol fen Dofinen dateln, audy etwag elfen, Jimmt und
'f"‘ Gteronenichale, laffe diefe Sauce techt tlar Fochen; thue
'131‘; julest den Jucker, eln Glas sBefn und bie Manbdeln

bacein, richte dle Sunge an und die Gauce baribers

iy

poL

b

teig

I¢h . e ‘

b+ X. leftblllff.

'3 Bon der Jubereitung des Kalb = Hatrmel - und
Lammfleifches.

aut 244, Gefpicte Kalbesdfeule gefdymort.

pett

e, Die Ralbesteule wird nach Nr. 11 (felf gemadht

ertE und gefplcte. Man laffz nun eln Suicd Dutter aufe

fie laufen, beftreue dle Krule mit ein wentg Mebl und

herit faffe fie von beiben @citen etwad braun werden, nehme

nb. fih aber tn Acht, daf belm Lrgen devielben ber @peck

aufs nidit abaeffofizn toerde. SMan laffe fie nun mit etivas

rjes 98 ffer, Gewirzen, Sdalotten und Nocambole redht fads

. te toden, doch fo, daf fie nidt ju weid) werde, well

maun fie fonft nicht gut vorlegen Eann; hlerauf atebhe
man f(ic aus, glefie ble Sauce burch ein Harfi-b, dann
wieber darauf, mit einem Glafe Weln verfept, und fo
welt etnfochen laffen, bdaf man Sauce genug behale.
Die Keule muf aber tmmer begoflen werden. Dian
fann davan aud) €hampignons, Capern, Orangen odee
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