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Giern, nad) diefernt wieder m Brod und io drei SMal
qach cinander, bierauf mache auf der einen Seite, an
welcher die Groquets aufgehen foll, mit einem feinen
Wiefier einen Einfdhnitt, backe fie {dhnell aus dem
Geymaly, madhe dann den Deckel weg und [afle Die
Butter fdnell wicoer Hevauslaufen, dann fann von
weifiem oper wilbem Geflingel Purée hinein gethan
werven 5 man nehme namlic) von gebratenem ®eflugel
18 Fleifdh und hade e6 fein, Dann {iofe man es im
Sérfer (weifies mit Becdhamelle und braunes ®efligel
wit brauner @auce N, 44), wenn 3 fehr fein iff, o
wird o8 durdy ein Haartuch over feines Sieb getvicben,
abaefalzen, beim Unvichten bie Croquetd damit ges

Fitllt, per Deckel wieder davauf gelegt undwarm fervirt.

et
Rindffetych.

9. Boeuf 2 la mode.

Man nebme qutes Maftodfenfleifch vom Hinterviers
tel, Dem 1‘L\1uuannrm ®anéfpisen, fir yebn Perfonen ad)t
Drund , lafje vas Fleifdy gut abliegen , damit 8 nid)t
4 frifch ift unp Elopfe ed mit dem Hacmefjer “gut

ourdh: pann nehme man guten @vect und rohen Schinz

fen, fneive ibn qrob, falze und pfeffeve ibn und foicke

vad Rletidh) Damit, aud) fann man chwad feine ©dja-

fotten und Peterfilie Darunter mengen bierauf wird

pad Fletfdh mit ehwas Jwiebel, Gelberiibe, @aly, vier

Sewnynelfen, Preffer, Jitypnen und einer guten
&
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Bouteille weifien Wein jum Feuer qefelst und drei big
vier Stunden langfam acddmpft, ift der Saft an vem
Sleifch eingetod)t, fo wird wicoer etwas Vouillon Jus
gegofien und fo fortgeddmpft, bis e weidy ift, dann
nebme e heraus und madye von dem @aft die Sauce.
Dad Fett wird ndmlid) rein davon weggenommen und
die itbrige @auce mit etwas Vouillon aufgefodyt, dann
werben ywei KRody(dffel voll Mebl mit Faltem Wajer
angerithrt und in die Bouillon gegofien, alled jufam:
men gut verfodyt und dann durd) ein feines Sieh wie:
per an dasd Fleifch gegofien, weldyed damit wieder einige
Mal aufgefod)t wird und dann fervirt werden fann,
Mit umbergelegten gerditeten Kavtoffel- over Brod:
Flofen Fann 8 garnivt werden.

e e e

90. Kilet de boeuf.

Man nehme fir 3ebn Perfonen 8 Pfund Lunumel
oder Kilet de boeuf, haute ¢8 fauber ab und fpice
paffelbe fein mit @pedf, dann vofte man es in einer
Caflerole mit  Jwiebeln, Selberiben, vier Gewiiry
nelfen, ehwasd Preffer, ein wenia Nievenfett und Sals,
fetse eS auf ein gelindes Feuer und damyfe e halbweidy;
Dann wird ein Schovven guter weifier Wein daran ges
aoffert und weich gedampft; it vad gefdeben , fo wird
oer Yummel berausgenommen, das Fett von der Sauce
abgehobert und von dex braunen Sauce Nr. 44 dayu
genommen , aufgefodyt, durdy ein feines Haartud) an
pen Lummel gethan und fervirt,
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91. Filet de hoeuf mit Sardellen.

Mird behandelt wie Obiged, nur fpicfe ed nid)t mit
@ypect, fondern madie mit einem ugefpiiten Hol

Oeffnungen in den Lummel und driwcfe auf mehreven

Puntten 17 Pfund reingewafchene, von den Graten
befreite , feingebactte Sarvellen mit etwas feingehackten
@dyalotten und Peterfilie hinein und dann gedampft.

92. Boeufsteak.

Nehme 5 Pfund vom dicken Theil ded Lummels,
fdneive davon fingerdicfe Sdynitte, pricfe fic ein
Bischen breit und falze diefelben nebft ein wenig feinem
Preffer , laffe fie fo einige Jeit ftehen und dann taudpe
fie in gerlafjene Butter, lege diefelbe auf den Rojt und
brate fie fdynell, pod) ja nicht gu bart, damit fie faftia
bleiben. Hauptfachlich ift yu bemerfen, dap der Lum:
mel gut abgelegen feyn muf, bevor man Boeufsteak
paraud madt. Veim Unvidten wird eine gute Juss
over ®lace - Sauce darunter gethan und mit fleinen
gebratenen Kartoffeln garnirt,

93, Boeufsteak mit feinen frautern.
MWerpen behanvelt wie Nr, 92, nur werden beimt
Uncidhten feine Krauter von Sdjalotten , Peterfilic,
weldhe man in der Vutter ein wenig dimypfen [aft, daju
gethan , beim Anvicdhten auf oie Roeufsteaks geleat

und fervirt,
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94. Boeuflsteak mit Savvellen.
Wie Die SObigen e fratt Svau
er mit @ardellen und Bucter , welche man beun An

vichten auf ote Boeufsteaks |

95, Rostbraten,

Man nebme fur 8 Vevfonen 4 Pfund Jtmdsrippen
o fohneive fie etnen balben Finger oicf, tlopfe dies
[hen mit Dem Hackmeqjer etwas breit, falze jie nebit
eboad Pfefier , taruche fie tn 3erlajfene Batter und brate

oft , Dann qebe fie’ mit etwad quter Jug

96, osibraten,

aoird dad Lenvenftite vom Odhfen genommen,

nnter weldhent der Lummel liegt, Diefes Stuct Fletfdh

t big 2ebn Raqe alt fenn i Win

'-'-L‘.f.L‘sI 0

fich leicht™ fo lange aufbewabren und un

Sonmumer binde man dafjelbe th etn Tud) und verarabe
g6 in Do @and, venn-diefed 1t elqentlichy dad befte
Mictel - vas Ochfenfleifch gut mortificiren 3u lajjen,
pamit ed ved)t minrbe wird, Dbauptfadlich ber gqrofier
Difse. Dann nebme nman dad Lendenituct, fdhneide den
Rnodhen beraus und tlopfe ed aqut, falze und pfeffere
ed, frecfe Dafjelbe an ven Sptef und lajfe es braten; ut
ons @it adyt big zebn Pfund {der, fo Fann 8
finf big fed)d8 Stunden braten, wabrend ves Bratens

g9 1)t Que, wenn oa

-

wird e mit Butter beqoffen, und

9

Baden-Wiirttemberg



Tletfch) gang Sievenfett gebunden und fo gebraten
Reim Anrichten wird gute braune Sauce P, 47

w4 Wird. ) ¢
An oper 52 Dazu gegeben, nebjt gerojicten Kavtofeln,
97. Gulalch - Fleiteh,
Sebme fir zehn Verfonen 6 Prund Lummel, w0z
e won Die Haut rein weggenoninen und fdynetoe ihn in
;‘:l“ witrfliche ©tucte; .nmi.)_ r}'riv}n' ME”,H ‘i‘rri lil'él'l'i'[ﬂ'l:l.‘f?'\f
obit Swiebeln und fdnetoe fte m mur’\.’mm—‘vn,’ hrevauf 14
(ian Pfund Nievenfett, aud)y wiflich qefcdhnitten , dann
l\\ﬂt pad Rett in die Cafjerole gelegt, nachher Iwiebel, dann
o pas Fleifd) , @aly und efrwas Pfeffer, und fo langfam
weich geoamypft; beim Anridyten Tann efwas guter
RKrauterfaft darunter gethan und o fervirt werben,
en, 9], Rindfleifch mit Eiern, Kartotteln, Magse
e au four. é
o4 Man' nehine dad vorher weid)gefottene Rmdflerfd) }
nn. s der Vouillon beraus, {dhneive es in Delicbiqe '?
ﬂ“\ Schmitte und lege ed wicder fdhon zufammen auf e %{
\_m Butter » over Jtuvelteiablacecdhen , dariber. breite eine I
n, Saffe von Kartoffeln wie folat; 14 Dfund Butter wird
l‘}l mit 4 qanyen Ctern angevubrt, Dagi i3 Piund gelodyte
.f.n und auf pem Neibeifen geviebene Kartoffeln nebjt etwas
T fauerem Rabm und Saly. Mt diefer Maffe berziehe
l‘]_t pas Rindfleifch und backe 8 eine halbe Stunde lang in
;‘ ¢inem nicht 3u beipen Ofen gelb, dann ferwivt,
no
o3 i AL
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99, Rindtleilch mit einer Kismasse au four.

Das Rindfletfd) wird anf ein Zeigblattchen gerictet
wie Nr. 98, und die Maffe dariber wird auf folgend
Art gemadyt: Nebme 3 Kody [Offel voll feines ‘“:LI)[
vitbre ed mit etmem Sdyoppen fauern Mabm an, hqc
2 Loth frijdye Butter Hinein und Jalze e, bann ntIm
pie Mafle auf dem Feuer ab; wenn fie erfublt ift
werden 2 gamye Cier nebjt 17 Phund Parmefantif
binein gertibre; mit diefer Maffe wird das Rinoflerfch
ubersogen und gebacken,

e,
100, Rindfleitech mit dHeerrettig au four.

Rindfleifch auf vas Teigblatt gerictet vie N, 08,
Dann wird ein guter mit Mild) dicht gefod)ter Meer
vettig mit 3 Giern abgertibet und vas Ninofleifdh das
mit nberyogen und gebacten,

101. liilihl'lt‘il'r'!] a la Russe.

Das Rindfleifd)-Filet Nr. 90, nebft gefottenem +
Rindfleifd) wird auf einer Platte angerichtet und mit
verfdhievernem Semug garnivt, als Blumenfobl, Kopf:
falat, Rofenfobl, Kartoffel, Wirfing, FTruffel und
Champignons,

e —
102, Filet de hoeuf mit Kartoffel - Purde.
dilet wie Nr. 99 oder 90 und ein mit Mildy ge:
fodyter Rartoffelbrei parunter gegeben,
B
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103. Kilet de boeuf mit @riifteln.

Filet e, 90, von der braunen @auce v, 44
genommen und mit Triffeln verfest. Oie Tritffel wer
pen, wenn fie gejchalt jnd, mit cinem guten Glas
weifien Wein gefocht und dann von dev braunen ©auce
paran gegofjen und mit diefer aufgefocht,

ec—
104, Gesottenes Rindfleilch mit Swicbel-Sauce.
9Benn das Rinofleifd) angerichtet tit, wird die Sauce
Nr. 54 paviber angevichtet und fevvirt,

——Err——

105, Saucen, welche sum gegottenen Rindfleilch
gegeben werden konnen,

Sauce tomaté Nv, 45, 47, 51, 52, 33, 54,

55, 56, 58, 60.

——li— ————

Salat, welcher ald Beilage jum Rind-

¢ - "-‘ + + 4 A4t -
fleifch gegeben werben fann.
106. Gelberiibensalat,
Nehme pvei big drvei grofie Gelberiiben und foche
e in per Bouillon weidy; wenn viefelben verfahle find,
¥ yoerden fie in ditnne ©dyeiben gefchnitten und mit fiig,
Cel, Saly, Preffer nebijt etwas feingefdhnittenen Jwie:
beln angemadt.
———
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