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Rindileifch auf verfchicdene Art, 21
12, Kag-Knodel

Bon 14, Schoppen flifem Rabm und einem Kochlofel
woll Mebl Focht man cinen febr dicken Brei, thut 4 Loth
gevichenen guten S4s und ein wenig Butter hingu, LAt
¢ eine Qeitlang fochen, thut ¢s alsdann in cine Schiiffel
wud tiibrt, nachdem eb cin wenig erfalter i, 2 gange
Gier Hingu, mengt fo viel gutes Milchbrod darunter,
daf ¢b eine fefte Mafie bildets aus diefem macht man
vunde SKnbdel und focht fie in der Fleifchbriihe vecht did.
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Rindfleifdh auf vevrfdyiedene Yrt.

{. Qendenbraten als Frifando,

Man bantelt cin StiicE Lendenbraten und fchneidet
ibn 3u Fingerlangen und Fingersdicen Stiickchen, flopft
fie und reibt fie mit Saly cing dann fchueidet mon von
etlichen Semmeln die Ninde ab, {hneidet fie ebenfalls
su breiten diinnen Stiicchen, o wie auch fo viel fetten
Spet, als das Brod und Fleifch iff. Dies legt man
wechfelsweife, aber recht feft, auf einander dann fec:
man 2 Spiefie durch , daf es die Form von cinem Lenden-
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22 Imeiter AbBTDHnitt.

braten befommte, Yeqt ibn nun in cine Cafferolle nnd It
ibn fangfam braten, beteduft ibn wabrend des Bratens
ofters mit serlaffener Butter und Jitronenfaft, und wenn

et cinmal anfingt Farbe ju nebmen, mit faverm Rabms 3
mit dicfem ldfit man ibn vecht fchon Hellgelh werden. M
BVor vem Anricheen beftreut man ibn noch ftarf mit i
Parmefan-Kas und (At ¢d noch {chnell ein paarmal auf. 00
fieden s dann richter man den Braten auf die Platte 1
und die Sauce durdh ¢cin Haarfich dariiber. b0
2. Gedampftes RNindfleifd. 231

Pan nimmt ein RippenfiiicE von 2 bis 3 Pfund, ol
fdhneider alle Knochen davon und fpicdt das Fleifch mit ]
gerduchertem Spect, doch fo, daf von dem Spect nichts fii
aus dem Fleifch beraus fiebts der Sy muf aber supor el
in gewicgtem ‘Peterfil , Timian, Jitronen und Saly al
utgenendet werdeny dann bindet man das Fleifch mit ®
Bindfaden » damit ¢ feine Form bebdlt. Man belegt be
nun cine Cafferolle mit Syecidynitten, bringt dad mit ®
Galy cingevicbene Fleifch bdavauf, thut etliche gelbe {d
Ritben, Peterfil, Selleri, Jitvonen, Timian und Lors be
beerblitter bingu, Yegt noch eine mit Nelfen Defteckte Q¢
Jmiebel, nebft 3 big 4 Wachbolderbecren bei, gicht ein fo
Glas weifen Wein und-cben fo viel Fleifchbriibe bingu, 31
und ldfit ¢6 swifchen Koblen dampfeny wdabrend dem ([
Sochen muf ¢ aber fleiffig beqoffen werden. Sndeffen i
fodht man 12 Big 15 fleine Jwicbeln in gefalyencm 3
Waffer; dann legt man, wenn das Fleifdh weich ift und 1t
Farbe bat, die Jwicheln noch in die Sauce, worin dag Pl
Fleifch gefocht wurde, und 1dFt fic auch cine fechbne 31
Farbe annehmen s dann richtct man das Fleifch auf die 1§
Platte, Tegt die 3wicbeln darum und drict noch den )
Caft von einer Jitrone dariiber, m
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Sindfleifch auf verfhiedene Art, 23
ifit 3, Gefiliter Boeuf a la mode.
no
nn Man nehme dagu cin Vaceniticd , wenigitens von
s 3 bis 4 Pfund fchwers den obern Decel {chneidet man
. Mefferriickendict ab und sevfchneidet fo das gange Stiid
nit in lanter folche Bidtrer, die man fo viel als miglich
1f- gans su erbalten fudht, Darauf flopit man jedes Stiick
tee nut leicht, damit man fie nicht zerfchlage und macht

dann folgende Fiille : Man bact cin GtiicE miivbes
Rindfeifch , etliche qange Jwiebeln, 15 bis 20 Champi-
gtong, 3 big 4 gefdhdlte Tviifieln, etwas Knoblaud ,

D, Ghalotten , Smwicbeln und Jitronen, diinftet ef anf dem
1it Fener leicht gell mit Butter , nimmt ¢8 in etne Sdiiffel s
8 fiigt cin Stic verwicgte Leber bingu, thut ¢, mit
oL cinem CStiikchen Spet , in einen MIefer , und foft
1 alles gang feins wabrend dem Stofen mifcht man nod
it Gewiivy s ald: Nelfen, Pfeffer, Mustatnuf und Timian
gt Bei, timmt ¢§ wieder in ¢in Gefchivy und riibrt das
it Gelbe von 4 Giern darunter, Hicrauf werden die ge-
be fchnittenen Bldtter Rindfieifch mit der Maffe Fingerdid
U= Defirichen, und micder alle der Otdnung nach auf einander
e gelegt, daf das fette Blate wieder oben bin ju licgen
i fomme: dann bindet man fie mit farfem Bindfaden
1y sufammen;, fegt fie in cine Cafferolle, worein etwad Sped
m gelegt iff, und verfdhneidet ¥4 Pfund rohen Schinfen
91| und etliche Chalottengwicbeln, thut das Marf von einer
m Sitrone nebft noch etwas Timian, Csdragon, Pfefrer
1d und cin Lorbeerblatt hingu; dann gieft man fo viel
1§ Wein daran, daf er daviiber gebt, deckt ed recht qut
1¢ s1, und frelit ¢8 in cinen Badofen oder ywifdhen Koblen,
i¢ lift ¢6 3 bid 4 Stunden langfam ddmpfen, wabrend
i welcher et man ¢6 aber fleifig begicfen muf, da-

mit ¢ cine fchine Farbe befomme, und vedy miirhe
J
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24 Iweiter AbBTchnitt.

witd, it ed su fchnel cingefocht, fo wird mit Wein Hil
wieder nachgeholfen, Sk das Fleifd) qut gefocht und i
bat ¢d cine fhone Farbe, {o nimmt man ¢35 ang der fch

Cafferollc, und mifcht einen EFIofel voll Mebl in bdie
Cauce, fchueivet 4 bis 5 Sviiffeln bingu, giefit noch fo
viel Wein davan, als eine gute, niche $u diitine Sautee
erfordert, Lagt fic fochen, und nachdem man das Fleifch

abgenomien bat, vichter man dic Sauce {iber das Fleifch S0
any und legt die Tviiffeln auf dem Fleifch berum, afb
lot

Brufibern mit Meevvettid. S

&

Wenn cin Stid Fleifch von ungefibr 4 bis 5 Pund eir
aehorig weich gefotten iff, macht man von geviehenem 4
Meervvettich , fifem Rabm und 2 Loth gefchilten, fein et
geffofienen Mandeln einen etwas dicen Brei, [Gfit cin o
Gtiicchen Butter mit auffochen, riibrt das Gelbe von &i
3 bis 4 Ciern davan, legt das Ficifch auf eine Platte, b
mud)r FingersdicE von dem Meervettich daviiber, fiber- v
ftreut ¢ mic gevicbenem Semmel, und gicft ctivas au

sevlafiene Butter davauf, fellt ed in cinen nicht {ehr
heigen Ofen, und it ¢ geld werden.

Rindfleifdh mit Himbeer-Glace.

ge

Man fiedet cin StiiE Rindfleifch von der Schwans- A
fever geborig weid), macht cin StiicEchen Jueer in einer 10
Caffevolle bellbraun, daf cr aber nur nicht bittey wird, ut
thut ein Stiidchen Butter und cine Handvoll gehackte B
Jwiebeln dagn, und [t fie gang weich werden, Tlegt Gl
vas Rindfleifch davanf und [aft es auf beiden Seiten bi:
fchon braun werden , gieft cinige Loffel voll Fus dagu, fe
lifit es vecht einfochen , und thut julent cinige Loffel voll ¢l
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Rindfleifch auf verichicdene Avt, 25

bein Himbeer- over Weichfel-Gelee dagn, Taft ¢s mit dicfen
und wicdet etwas einfochen s wenn s auf beiden Seiten cine
Der fchbne Glace hat, vichter man ed an,

Die

) fo 6. Roft-Braten mit Provencer:Oel,

uee

ifch Man nimmt ein Rippenitiic , {dneidet ef wie die
Heh Ralbs-Cotelettes , 3icht fie wie diefelben vom Kuochen

ab, flopft fie vecht farf, wendet fie in gewiegten Chao
lotten, Beterfit und Saly vm, tandyt fie auf beiden
Geiten in gutes Provencer-Oel, legt fie in ein
Gefchivy und (Aft fie sugedect eine halbe Stunde frehens

iih) cine Wiertelftunde vor dem Anrvicheen legt man fie auf
{dis den Moft und bratet fie fchnell, Degiefit fie aber unter
ein vem Braten noch einmal mit Provencer-Ocels dann leat
ein man fic in cine Cafferolle, Befireut fie mit gewiegten
on Gardellen, gicfit etliche Loffel vol Fud (braune Fletfch-
te, briipe) und serfaffene Buster dariiber, driickr den Saft
(4 pou ciner Sitrone daraw, und felt ¢d bis jum Anvichten
s auf beige Ufche.

ehr

7. Rindévippen mit Paradiesanfel.

SWenn die Rippen nach obiger Art sugevichtet und
gebraten find, fo macht man eine Sauce auf folgende

13- Art : Man nimmt 4 bis 5 Varvadiesapfel, driidt den
ey wifievigen Theil davon, fchneidet fie in fleine Stiicte
Dy und legt fie in cine Cafferolle mit einem Sridden
fte Butter, einem StiicEchen gefchnittenen Schinfen, etlichen
gt Chalottetr, Swicheln, Knoblauch, Veterfilwurieln, 2
ot bis 3 PlefFeribrnern: dies dampft man auf dem Feuer
n, febr weich, viibre 2 HIDFel voll Mehl dasu, Tift ¢ auch
oll cinige Minuten damit dampfen, gieft gute Fleifchbriihe
Nl
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26 Imeiter ALTdhnitt,

daran und [Aft ¢f mit einander su ciner diden Sance qan
fochen , treibt fic durch cin Haarfieh und driicte den hing
Saft von ciner Jitvone daran , thut eine Meferfpite voll Effi
Pfeffer daju und [ifit ¢ noch cin wenig auffochen ;

vann richtet man fie fiber die Rippen an.

find
bet
Sulagen gum Rindfleifd. fie
Sal
wie!
Nac
1o Bl ymenl ohl mar
hay
Pan pusit Blumenfobl, fchneidet die Bliimchen Tury
ab und fiedet ibn in gefalzenem Waffer mweidh, und
fdhiittet ibn in ein Sieb jum Ablanfens die Hilfte vers
wicgt man fein, rvibrt das Gelbe von 2 Eiern daran,
thut Galy und Mudfatnuf und giemlich Pfeffer dazu., ban
gicfit gutes Ocl und Cffig davan, mifcht den juriict. il
gelaffenen BlumenFohl darunter und richtet ibn {dhon iibe
auf fleine Teller an. flo:
mit
22 @y atgela ift
bal
PWenn dic Spargeln gepust und in  gefalenem
Waffer weich gefotten find, fchneidet man fie ju lauter
3ol langen StiicEchen und ordnet fie geborig auf cinem
Teller. Run ftoft man cin Stiicchen gebratenes Hiibner.
oder Sapaunenfleifch und treibt e durch ein Haarfieh , fiel
fchlagt das Gelbe von 1 bis 2 Giern dagu, ribrt es ey
mit cinem balben Gldschen Broveneer-Oel, bis ¢ bat
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Qulagen sum Rindfleifd. ol

aans dick ift » thut Preffer und Saly und gebackte Beterfil
bingu ; gieft celiche €FLoFel voll von dem beften Eddragons
Effig daran und fchiitter e diber die Spargeln,

3. Geptipte Rohnen oder Rothriben.

Man nimmt innge Robuen, die nur Kleinenfingerdic
find, vust und fiedet fie im Waffer weich nimmt fie
beraus und befreit fie von der unreinen Haut, bringt
fie in cinen. Gteintopf oder Glag, fiveut Pfefer und
Sal: wnd Kimmel dagwifchen , giefir abgefochten und
wicder erfalteten Weineffig davauf, und (aft fie diber
Nacht frehen. Wil man fie jur Tafel geben, fo fellt
man fic aufrecht auf die Teller und legt wedhfelmweife
bartaefottene Cicr davanf herum.

4, Hart gefoftene Cier.

Man fiedet dic Cier hart und thut fie in Faltes Wafer,
damit fie fich qut fchdlen Taffen, Dann {chneidet man fic
su RNivchen , Tegt folche sierlich auf cinen Teller und
fiberitrent fie mit fein gebackrem Peterfils bicranf vers
tlopft man cin balbes Trinfgldschen voll Provencer-Oel
mit etlichen Loffeln voll Senfs wenn dasg Oel gang did
ift » viibrt man da8 ndthige Saly und Pfeffer und ein
palbes Trinfglischen voll guten Esdragon-Cffig daviiber.

5. Gdwarpourseln mit Brunnenfrefe.

Querit pupit man die Wurseln {o fouber als moglich,
fieoet fie in gefalzenen TWaffer weich, fdhucidet fie nach
dem Sieden fo fein als moglich, aber der Lange nad;
dann veriviegt man fauber evlefene Brunnenfrefie,
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28 DEvetitfe pt AChEfodhinaitt, -
treibt 3 Eroaprel durch ein Haarfied oder engen Seiher: etl
nun thut man einige Lofiel voll Proveneer-Oel fiber das i
Feuer und diinfiet eine fein verwiegte Smwiehel davin, 0!
thut nun die Crddpfel und Kreffe auch bingu, gieft ein no
wenig Fleifchbriipe, etwas Effig und Saly bingu. 1l
: 0 : oii
0. Gance sum Rindfleifh von Lebfuchen. 11
Man serbricht Draune Lebfuchen, legt fie in eine 43
gr i e ‘ e R D
fleine Cafferolle und giefit guten veinen Weineffig darvan, NI
LAt ¢6 30 einer dien Sauce fochen und vicher fie jum 24
Rindcifch an. (it
un
7. Gance von Champignons. ©
5 : 3 i m
Wenn die Champiguons vein gewiegt und abgefocht at
fiud , werden fie flein gefdhnitten und mit etivas Peterfil 1
gut abgeddmpit: dann frreut man etwas Mebl darauf
und [aft ¢5 Damit angichen , giefit dann Fleifchbriibe
und cin Trvinfaldadchen voll Wein davan, thut Saly und
Mustatnuf bingy und (it alles ¥, Stunde fochen,
Bl i
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1. Gefullte weifie Ruben, o
Man fchdlt die Riiben und fchneidet oben einen Dectel e
ab, bobit fie aus und [Aft fic in fochendem Waffer plL
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