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Motfer,” nebft dbem Kalbfleifdh; bnd audy Elov ge:
wiegt toorben, geftofen, bie Farce burd ein Haars
fieb geftrichen und [ingliche Knodtel gemadyt und in

Bouillon ab gefodyt,

. Potage mit Omelettes emindes & la Saxe.

3 werben cine gute Angahl Omelettes ges
baden, sufammengerolit, tie PNudeln gefdnitten,

unbd in bie Jus gethan.

Sl N-DLF T i) @

1. Rost-Becf ober Cnglifher Braten.

Um einen {chonen Englifdyen Braten auf bdie
Zafel su baben, muf man nothwendig das grofe
RNippenftucd, wotunter die Lende andetvachfen iff,

ungefabr 3t 25 bi8 30 Pfund nehmen, an einen

©pich ftecen, mit Butter beftreidhen, mit Papier I
umwideln, und fieben bid adit Stunden langfam bra: .

ten laffen.  Gine Stunbe vor dem Unvidyten [ofet [ |
man dag Papier ab. Damit der Braten Farbe bes :
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gomm¢t, Beqiefit man ihn fleifig, legt gerdffete Kar:
toffeln beim Ancichten darum, und gibt ecine gute
Jus unb Asia bazu.

2. Rindsbruft, panict im Ofen.

Gine fdhone -fette Mindgbruff von 12 Pfund
witd mit Wurgelwert, Saly und Gewiirge weich ge-
focht, al8bann herausgenommen, auf eine Torten:
pfanne gelegt, gevicbene weife Semmel davitber
geftreut, 4 Gier gang ausgefdlagen, gepeitfcht und
burdh einen Durdfchlag auf die Semmel laufen
Iaffen, alébann wieber Semmel davauf gethan und
fo fortgefahren big die Krufte einen Finger dick iff;
dann triufelt man etwas gerlafiene Butter dariber,
und 46t fie im Ofen vothgeld baden. Man fervict
eine Sauce hachiée gewdhnlich dagu; audy fann man
| Meerrettig in Bouillon gefocht bagu geben.

3. Rindslendén 4 la Masalsky, farcivt mit ei
nem Hafen, 3 Piund Schreinefleifd) und
1 Pfund  frifden Speck.

Gin ober jwei Nindslenden toerden ber Rdnge
nach aufgefchnitten, jedech fo, daf auf bder einen
Geite nidt durchgefdnitten ritd.  Der Hafe nebit
bem Schreinefleifch und dem frifdhen Sped terden

) BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

tlar gefdnitten, mit Saly und Pfeffer qut verfest,
mit einer cingeroeichten S
en, bdie
ie aufgefdnittene

im SMorfer gefiof

geftrichen , und

) |

jugenabt. ALsd

guten Bra

o~

und eine Sardellen:

4. SRinbélendben 4 la Francoise.

NO 3, nur baf
und

fdhneidet man
mit.  TWenn b

tunte

,‘u.lt'l ger madht,

eine

annt werben  die

ih:im

werden eben fo behanbe
eing Farce von
Pfund Nicrenfiollen

vazu

bie Lenben gahr un\, nimmt man f{ie
berausd , (4Bt fie |

falt roerden, [dpnei

Sdyeiben , legt fie in ein L‘!]'ret und
fie bei langfamem Feuer.

gibt man gewdbhnlich dazu.

5. Rinde

Di
Spect
Zhimian, Lorbee

¢ Rinbdslenden
turd‘gmzan und mit 2

slenden a4 la Moscovite.

terben

emmel unbd; ein paar Ciern
Farce in bdie Rindslender

Qauce dazu geg cbcn

4 Pfund |

gefochte PocEel:Ninbs;
lange ©treifen und belegt bie Farce inwendig das

Gine Sauce L'-p aguol

mit Sdyinken
Citronen, Pfeffer, &
att und Jwiebefn marinict.
ein Cafferol tverden Cf’-d)ril\m von Kalbfleifdy,




fdhem Spect und Gdyinfen gelegt, bie Lenden dars
auf , und fie unten rofh angehen laffen; bhat man
diefes gethan, fo fdyldet man jwei Kannen gute
faure Sabne und einige &
auf, und (afit e langfam bunijt fenn; nur muf man
¢8 vor dem Anbrennen in Acdt nehmen.

Sinbd bie Lenden teidy, fo nimmt man fie
heraug, rangirt fie in ¢in anbered Cafferol und [afit
den Gap auf biefelben durdy ecin Daarfie laufen

und langfam glaciven.

ifer weiffen Wein dars

6. Rinbslenden en Roulade en Galantine.

Die NRindélenden mwerben in grofe Sdheiben,
pie sum Beefsteek gefchnitten, breit geflopft, eine
Farce von 4 Pfund Kalbfleifch , 1 Pfund Mierenz
ftollen und 6 cfi‘ll‘ifn“[‘]"'\“l, bie abgefocht und in
Tange fdymale | Streifen gefdnitten fperden, auf jedesd
Stid RNindslende geleat, ldnglich sufamme ngevollty
mit Swirn oder feinem Bindfaden wmmunbent, baf
fie nicht aufgehen, in ¢iner Br iise gebunftet, wenn
fie gabr findb, Derausgenommen unbd in einem Cafs
ferol fdhon glacirt; man fervict den Sah, mit Buts
ter [egivt, dagu.

I
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7. Rindfleifeh an Gros-Sel.

Cine Keule oder ein Schmwanifific von ungefabe
20 Pfund wird in einem [
vol mit urseltwverf und Gewdirze eing jerichtet, und
lafit fie [ w.ar‘.m, big fie bald roeidh iff, bdinften.

oder grofien Caffe:

0

ARdbann hera m‘ tommen, in ein anberes Cafferol

6, worin e gefodhyt, dburd) ein Tud
und langfam glaciten faffen. Den

Sap verdlinnt man mit einer gue
ten (.Olla'mn:ln: und gibt ibn anftatt der Sauce.

8. Rindslenden, sicelirt & la Polonaise.

Die Rindglenden werden am Spief gebraten,
unb eine gute Finesherbes, b. h. fein gefdnit-
tene. Ghampignons , Swiebeln und Peterfilie in
Butter mit Citronenfaft und einigen Tropfen Wein
toeich gebiinftet. Beim Anvidhten toerden in bdie
Lenden Einfdynitte gemadit, bdie Finesherbes bin=
eingefivichen und mit einer guten Jus fervirt,

9. Beefsteeks & I'Angloise,

Die Cnglander nehmen ju ibven Be .
getwohnlidy Sticke ausd ber Keule des .‘lh‘xbfé; ba
aber das meifte Fleifh in Deut[chland nidt fo gut




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

or

af8 bag Gnglifhe ift, wo man mehr Jeit
vertoendet, um ¢8 recdht fett ju maden, fo mup

arauy

man bdie Beefsteeks getvobnlid) aus bem Yenbdens

fleifdh machen , tweil man 8 aus ber Keule nidt
wiitde geniefen Eénnen.

Man muf voryu
ben nicht von einen
bern von einem, bdaé fchon einige ge
fdladytet ar, zu erhalten, toeil fie ungleid eidyer

puvor ges

im Braten werden.

Grofe Sticde, unbd nidt febhr getlopft, fonz
bern vielmebr nur breit gedvidt, mit Saly und
Pfeffer eingerieben und auf einem rafden euer
pon Koblen auf dem NRoft gebraten, geben Dden
Beefsteeks bie tvabre Gigenfchaft, bie fie haben
follens audy mifien fie nie cher, a8 vor dem An:
ticdhten auf den Noft gelegt werden, bdamit fie gang
heif und wnoch in ihrer vollen Jus auf bie Tafel
fommien; benn bat man fie geborig rafdh) gebraten,
fo braudt man feine Jus bdarunter ju geben, Toeil

ihre eigene am fdhmacEhafteffen ift.

10. QRindslenden 4 la Prince Henri

Dieh find cben audy Beefsteeks, nur toerden
fie in einer guten Finesherbes eingetaudyt und auf
ber Tortenpfanne, bie mit Butter belegt ift, bei

Baden Wiirttemberg



tafdhem Feuer fdnell gabr gemadt. Beim Wnridh-
ten dbeuft man ben Saft von einer Gitrone darauf

und gibt eine gute Essence baju.

11. Rindsrippen, gedlnftet in ihrem Sas. .

Bon einem NRippenfthE von ungefdbr 10 bis
12 Pfund wird jede MRippe fvie eine Cotelette ge=
fdnitten, mit Sdyinfen dburd)zogen und in einer gus
ten Braise gafbr gemacgt. Beim Anridhten werben
{ie glacict, und der burdygegofiens Sap darunter ge:

. geben.

12. Rindsvippen en Cotelettes. : I

~ ¢ g

Das namliche Sthck Sleifdy und auf bie nam:
fihe At wie NO y 1 gefdhnitten, nur reibt man [ie
mit Saly und Pfeffer ein, und bratet fie wie Beef-
steeks fdnell auf dem Moft, und gibt eine gute
Jus dazu.
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