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26 Bweiter Abfchnitt,

Teig wird , fiillt algdann fanbere Rinddddrme damit
und fept fie mit Faltem Waffer fiber das Feuer , doch
miiffen die Ddrme nur balb aufgefiilt werden , weil es
au favk aufgebts man (66t fie Langfam ficden , und wenn
ed gut ift,-nimmt man die Ddrme davon, und fhneidet
vie Wiirfte in beliebige Stiickcen,

21, Reisfuidel, Man fetst 15 Vierl, exlefenen und
gebriibten Neis mit 4 Schoppen ﬂJh[fl) {ibet .Swt)hn,
vitbre dftevd davin, und giefit bisweilen M ilch nach, da-
mit et nicht anfie ! wenn er weich und gang dick einge-
Focht ift , riibre man cin Stiicdhen Butter und 2 gange
Cier mitcinander ab, thut den gefochten Neis, Saly und
Mustatnuf darunter, und [Gft Knodel davon, in Fleifch-
brithe oder fochendem Waffer, binlénglich fochen.
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IL Rindfleifd auf verfdiedene Avt,

Bei allen diefen Wvten Fleifdh s fmhur; i st bemerfen, Dafi

man jum “}mﬁjuf,u: warmes Aaffer fiatt Fleifchbriihe nebe
men fann.

1, Rindfleifch su ficden, Nan nebme cin Helie
biges St Rindfleifch, febe diefes mit lanmarmem Waf.
fer sum Feuer s auf 4 Bf, gutes Rindfleifch darf 2 Maas
Waffer genomnen werden: man laft ¢8 langfam fieden,
und fchaunme ¢ fleifiig aby 11 Stunbde bevor ef gegefen
wird, nimmt man Peterfil s eing mit Ndgelein Deftectte
Bwicbel, Lauch, Selleri, gelbe Riiben und Pafiinat.
wurgeltt, und bindet diefes alles in cin Biifchel sufam-
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NRindileifd. 27
it ment, Tafit ed noch fortficden, thut Saly nach Gutbefin.
Doch vett dasus ¢he man das Griine in die Suppe thut, wird
[ e8 vas Fett fauber abgefchipfes das Fleifc) it man nodh
Jditi! fo Tange langfam foreficden, Bis ¢d genofien werden muf,
ioet G4 ift su bemerfen, daf man dad Rindfieifd), wenn ed

die Jeit erlanbt,

fnnd 1) Mit gang fiifchem Waffer gufensen folls fiberhaupt
el witd das Fleifch, wenn ed mit Fochendem Waffer jugefeist
Dae witd, qerune fchwars:

igee 9) MWird das Rindfeifch sum Efen Friftig, wenn
e ¢d foaleich mit Saly sugefest wird, die Suppe aber wird
nd Beller nnd Deffer und das Fleifch friiber weich, wenn ef
fch- erft nach dem Verfchaumen gefalzen wird 3

3) m dic Fleifchfuppe vecht hell gu haben, Tege man
Beim Bufesen cin Stii€ Rindermily daveins und wenn
dag Fleifch vecht fieifiig abgefchaumt ift, und das Griine
davein geleat wird, fo Fann die Jwichel famme den Schelfen
darein gethan werden, weil Swicbelfchelfen hell mached s

4) Um die Suppe gang frdftig su haben, fann ¢in
GtiicE Rinverleber, Kalbsfnochen und cin Ochfenseben
baf bastt gelegt werdensy wenu dasd Slctf_d) einmal anfdngt
1ehe su fieden, fo mu ¢ nur fongfom fortfiecben und ber

Hafen balb sugedectt feyns befonders muf man im Schau.
men recht fleifig fenn.
9, Rindfleifch febt faftig su Fochen, Cin

[ics Gitii Rindfieifch vom Hochriicken fchabt man ein wenig
e vom Knodhen, aicfit beifgemachten Effig dardiber, und
108 a6t e8 fiber Racht fleben, Des Morgend Dreitet man ein
1y fetted Kalbsnes oder jiwvei Schivcingnese andeinandet,
fen Tegt dad Rindfleifdh darauf, reibt ¢ mit Saly ¢in, legt
tte perwicgte Jwickeln, Peterfil und giemlich Jitronen-
at fchate, auch cin Qovbeerblatt, etioad Majoran fiber das
s Fleifch, giefit1 20ffel voll Proveneer-Ocel dagu, bindet die
ic et
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28 Smweiter Abfchnitt.

Nepe gufammen, legt es in eine Platte, giefit swei 1
Schopfloffel voll Fleifchbriive dagu, I8t ¢s in einem (
Ofen Tangfam Braten , wendet aber das Fleifch flcifia y
um, und ehe ¢8 ju febr weich wird, giebt man ¢d auf 1
bie Tafel. Man thut aber dic Neke davon, und driict \
siemlich viel Bitvonenfaft fiber das Fleifch, %

3. Rindfleifch auf fhwabifche Art. Cin gutes l

Stitd Rindfleifch Elopft man, reibt e mit Saly und cin
wenig Preffer farf cin, legt in Wiirfel gefchnittenen |
geraucherten Sped in cine Kachel, gieft fo viel Waffer |
davan, Did ¢8 halb an das Fleifch binauf gebt, und Idft |
ed mit dicfem 3 Stunden langfam fortfochen; wenn :
ed fchon gelb und weich i, gerfchneidet man nadh Gut- i
finden gefchiilte robe Grddpfel in wiirfelartige Brickel |
chen , wafcht fie aus frifchem Waffer, vermieat cine Hand- |
voll 3wicbeln, ein paar Knoblaudhzinfen, etwas Weterfil |
und Schnittlaud) vecht fein, thut alles su dem Rind-
fleifch, giefit noch cinen Schbpflbfel voll Fleifchbriipe
daran, und (A6t s fochen, bis die Cedipfel weich find.
Bor vem Anvichten werden 2 Sardellen fauber gewa-
fdhen, ausgegritbet, vermiegt und su dem Fleifch gethan;
dann Ldfit man ed noch ein wenig fochen.

4, Rindfleifdh mit Krdutern. Gin gutes Stiic
Rindfleifd) legt man in eine Kachel, thut Saly, cin Glas
€ffig, cin Lorbeerblatt, siemlich viel Swicheln, auch
ein Stiidden magern Schinfen dasu, gicht siemlich
Waffer davan, dect dad Gefchive su, und it dbas Fleifch
auf Koblen fortdiinften, bis ¢8 recht weich ift und eine
fdhine Farbe hat. Cine Handvoll Saucrampfer, eben fo
viel Korbelfraut, giemlich Beterfilfraut, cinen Stoct
Galat, ein Kopflein abgefottenen Kobl vermiegt man fo
fein als miglich, nimmt das Lorbeerblatt und die Jwie.
beln vom §leifch hevaus, Legt die gehackren Krduter dagu,
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Rindfleifd,. 29

und 1aft ¢8 mit diefen nodh eine Jeitlang diinften, Dad
Gelbe vou 2 bart gefottenen €iern verviiprt man mit
o ftarfen GHlbffeln voll faucrn Rabm, viibrt ¢8 daran,
[egt dag Gleifh auf die Vlatte, jerfchneivet dag Weife
von den bart gefottenen Ciern, Tegt e8 mit Petevfilgriin
sierlich oben anf dag Fleifch, und gieht die Sauce neben
herum,

5. Rindfleifch mic Linfen, Bom Backen . oder
Sdwangftiict fchneidet man Handbreite, fehyr diinne Scheis
pen , Efopft fie, macht fic mit dem Dieffer jurecht, und
Y6t fie mit cinigen Suiiden Syedt, einigen gefchilten
Quiebeln , 1 Selleri, 1 Peterfil und 4 gelben Ritbe gelh
ddmpfen, aber nicht febr weich werden, Run treibt man
weich gefochte Linfen durd) ¢in Haorfied , Lt in ciner
Gafferole ansgefottene Butter vecht beif werden, dampft
etas sartaefchnittene Iwiebeln davin bHellgelb, thut die
Linfen dagu, falst und wiirgt fie, nvnd gicht gute Fleifchs
briibe dazu, fedoch vorfichtig, damit die Linfen nicht
filiffig werden 3 dann rvichter man das Rindfleifch auf die
Platte, und die Linfen im Ring hevum,

6. Nindfleifch im Ofen. Ein belichiges Stiid
Rindficifch wied wie gewsbniich gefottens ¥4 Stunde vor
vem Anvichten thut man ed bevaus, legt ¢d auf cine
Platte, und gieht Fleifchfuppe davan, daf fie aber nicht
gang fiber das Fleifch gebrs verviibre dann 4 €i, dibers
ftreicht das Fleifch damit, nimmt verwiegte Jmwicheln ,
etivad Peterfil, Preffer und Saly, vermifdht diefed mit
geriebenem Brd, fireut ¢8 dik fber dasg Fleifdh, legt
diinne StiicEcdhen Buteey davanf; felt ed in einen Ofen,
[afit e fchon gelh toerden, vichtet es dann auf eine
Bilatte an, und giefir eine Swicbelfauce neben berum,

7. Gefottenes Rindfleifch mit vothem Wein,

tan nimmt ein Ripyenfiiid von 3 bis 4 Pfund, Tlopft
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30 Bmweiter Abfchnitt,

¢d, und thut ¢ mit 2 gefchalten Sellevironrieln, 2 gans
gen mit Nelfen beftectten Srviebeln, einem Lovbeerblatte
und cin wenig Codragon in ein irdenes Gefdf, giefit
fo viel tothen Wein daran, bis er dariiber gebt, vnd Idft
¢d wobl jugedectt dampfen, bis dad Fleifch weich und
der Wein 6ig auf % Schoppen cingefocht it nun nimme
man cine Handvoll geriebenes Brod, rofiet ed in Butter
fchon gerb, [Gfit ed in dev Fury eingefochten Sauce noch
it wenig auffochen, und fibersieht damit das indeffen
auf eine Platte gerichtete Fleifch,

8, Nindfleifch auf frangofifche Avt, Cin Stiid
Rindfieifd) Elopft man, fpide ¢d mit magerm Sped,
Teat -e8 in cine Kachel, thut Saly, eine mit Ndgelein
Beftectte Sichel, ein Sorbeerblate, Weterfil, gelbe Riiben,
Baftinat- und Selleri-Wurgeln dagu, und giefit civt halbes
®lad Effig und fo viel Waffer daran, daf s ifber das

Kleifch gebt; cin StiiE fchmwarse obere Brodrinde tunte ~
man in Kirfchmwaffer, Tegt e§ nebit cinigen gangen Pfef- g
ferfornern auch dasw, thut dann cin Kalbdnes iiber das st

Kleifch, bedtt ed mit einem paffenden Dectel ju, frellt ed

in einen beifen Vacfofen, und ldfit ¢8 fo lange fochen s

bis dic Sauce gany eingefocht it und dad Fleifh eine

fehdne Gorbe bats nimmt dann ungefdbr cine Handvoll

gevicbened Rogaenbrod, welches aber im Schmaly fchon

gerdftet feyn muff, thut es su dem Fleifch , laft ¢d noch

eine Reitlang fochen, giefit hun dag Fett vein von dem |

Sleifch weq, giefit einen ShvpflbfFel voll Fleifchbriihe 1

daran , (daft es noch cine Seitfang auffochen, vichtet dad |

Sleifch auf eine Platte an, und treibe die Sance fammt |

dett Wurgeln durch cinen Schanmibfel dariiber. Das

Sleifch darf wabrend dem Kochen nicht oft aufgedectt

weeden » damit ¢o feinen Gefdhmact nicht verliere. |
9, Rindfleifch aufitalienifche Art, Cin Stild |
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Rindfleifch 3

Rindfleifch vom BVackenitiicE legt man in cine Kachel,
worin ¢in Stiic fetter Speck, eine mit Ragelein beftecEre
Bwicbel, Selleri , Peterfil, gelbe Riiben und, wer den
Gefchmad liebt, eine weife Riibe, feyn mufs auch ein
Lovbeceblate und cinen Jitvonenfchnis legt man dasu, Man
falst das Fleifch, giefit Waffer davan, daf es beinabe
daviiber gebt, decft das Gefchive su, ftellt s auf Koblen,
und [aft ed wabhrend 3 Stunden langfam fochen, bis die
Briibe gang cingefodht ik, und das Fleifch {chin gelb
wird, Dann gieft man wieder einen Schopflofel volr
gute Fleifchbeiibe davan, Man thut 1% Bievl, evlefenen
Dteis in ein Tudh, bindet e¢d 31, fo daf ¢s balb leey
bleibt , banat denm Reid in fochende Fleifchbriibe, [aFt
ibn aber nicht su febr weich fieden , nimmet ibn beraus,
[agt ibn ablaufen, nimmt die Wurseln und Sreduter von
vem Fleifch, legt den gefochren Reid dasu, und I4ft ed
nue noch cinmal auffochens wenn der Reid su dic feyn
ollte , wird noch cin wenig Fleifchbriibe an das Fleifch

Agegofien s man leat e auf eine Platte, garnivt es obes

fchon mit Pererfilfraut und seefcdhnittenen vothen Riiben ,
und tichtet ven Meid neben herum an,

10, Rofi-Draren. Man nimmt Rindfeifdh vom
Riicentiicd oder Hodhriicen, {chneidet felbes 1 Jol
dicE . Elopft ed diinn aus, thut Saly und Gewiirs darauf,
fehre felbes in Butter und geviebencr Semmel um, und
Iaft 8 auf dem Roft langfam braten; macht cine Sauce
von Snoblanch, Jwicbeln und Kapern, cin wenig Effig
und geroftctem Mebl, und gicht diefe, wenn fie cin
wenig gefodyt bat, neben bertm, .

11, Beef-fact. Cin Stiid RNindAcifch von dey
Sdywangfeder oder vom Bacdeniiicd fchneidet mon su
bandbreiten und fingerdicden Stiictchen , fpickt diefelben,
Deftreut fie mit Saly, legt fie aufeinander, vnd [ift fie
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32 Sweiter AbGfchnitt,

{o 1, Stunbde Iegens bdann twendet man ¢ind um dag
andere in serlaffenem Ab{chopffett um: bernach beftreut
man fie frarf mit vermiegten Peterfilie, Jwicbeln, Knob.
Tauch, Pfeffer und Saly, legt dann eind an dasd andere
it beifgemachtem Nierfett in cin breites Gefchivy, dect
felbes 31, [Gfit die Beef 4 Stunde dampfen, gicht
wabrend dem aber ofterd cinige Tropfen Waffer oder
Sleifchbriibe dbarans wenn fie {chon gelb und durchaefodht
find, wird eine braune Kapernfouce dariiber gegoffen
pber Gefonders dagu gegeben,

12. Boenf a la mode. Gin StiiE Rindfieifch
vom Bactenftiid oder von der Schwansfeder Teat man
sweimal 24 Stunden in guten Cffigs wenn ¢ jubeveitet
ift » Flopft man dad Fleifch flarf, reibt ed mit Pfefer
und Saly eitt, und [afit ed eine Stunde liegen: dann
Tegt man in Stiidchen gefhnittenen gerducherten Spect
in eine Kachel, Tegt dad Fleifch davauf, thut Selleri,
Peter{il und qelbe NRiiben dazu: ein wenig Eddragon,
Timian und Dafilifum Lindet man in ein fauberesd Tiich»
Tein , Yept 8, nebft einem Bitvonenfchnif, etlichen Lovs
beerbldttern und cinem Stiicf fchwavser oberer Brodrinde,
aunch sum Freifch , aicfit ein Glad Weineffig und gvei
Loffel voll Fleifchbriibe darvan, thut eine mit Ndgelein
beflectte Jmiebel dagu, dect das Gefchirry gqut ju, und
ftellt 8 auf Koblen , aft vad Sleifch Yangfam fortfochen,
big bie Sauce aang eingefocht ift, fireut dann eine Hand-
voll Mebl dardibey, und [Gfit e8 noch o Tange Fochen,
bis ¢d recht fchon dunfelbraun ift, giefit dann fo viel
Fleifchbriibe loder affer davan, dafi ed cine vecht dice
Sauce qaiebt; wenn ed mit diefem noch 1% Stunde ge.
Fochit Hat, richtet man dad Fleifch auf eine Platte, und H
aicfit dic Satce, wenn vorber das Fett davon abgefchopft f
ift, durch cinen Schanmlvfel daviiber. il
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