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Mörser , nebst dem Kalbfleisch , das auch klar ge¬

wiegt worden , gestoßen , die karce durch ein Haar¬

sieb gestrichen und längliche Knötel gemacht und in

Loulllon abgekocht .

12 . körnte mit Omelettes cmioees ü la Laxe . A

Es werden eine gute Anzahl Omelettes ge¬

backen , zusammengcrollt , wie Nudeln geschnitten ,

und in die ^ us gethan .

Rindfleisch .

I . llost - LeeL oder Englischer Braten .

Um einen schönen Englischen Braten auf die

Tafel zu haben , muß man nothwendig das große

Rippenstück , worunter die Lende anisewachsen ist ,

ungefähr zu ag bis 3o Pfund nehmen , an einen

Spieß stecken , mit Butter bestreichen , mit Papier

umwickeln , und sieben bis acht Stunden langsam bra¬

ten lassen . Eine Stunde vor dem Anrichten löset

man das Papier ab . Damit der Braten Farbe be -
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kömmt , tegießt man ihn fleißig , legt geröstete Kar¬

toffeln beim Anrichten darum , und gibt eine gute
l̂us und ^ sia dazu .

2 . Rindsbrust , panirt im Ofen .

Eine schöne fette Rindsbrust von 12 Pfund

wird mit Wurzelwerk , Salz und Gewürze weick ge¬

kocht , alsdann herausgenommcn , auf eine Torten -

pfanne gelegt , geriebene weiße Semmel darüber

gestreut , 4 Eier ganz ausgeschlagen , gepeitscht und

durch einen Durchschlag auf die Semmel laufen
lassen , alsdann wieder Semmel darauf gethan und

so fortgefahren bis die Kruste einen Finger dick ist ;

dann träufelt man etwas zerlassene Butter darüber ,

und laßt sie im Ösen rothgelb backen . Man scrvirt
eine Laue «! ti -idlea gewöhnlich dazu ; auch kann man

Meerrettig in Loulllon gekocht dazu geben .

9 . Rindslenden ü In Nnsnli' li )' , farcirt mit ei¬
nem Hasen , 9 Pfund Schweinefleisch und

1 Pfund frischen Speck .

Ein oder zwei Rindslenden werden der Lang «
nach ausgeschnitten , jedoch so , daß auf der einen

Seite nicht durchgeschnitten wird . Der Hase nebst

dem Schweinefleisch und dem frischen Sprck werden
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klar geschnitten , mit Salz und Pfeffer gut versetzt ,
mit einer eingeweichten Semmel und ein paar Eiern
im Mörser gestoßen , die klares in die Rindslenden
gestrichen , und die ausgeschnittene S . ite mit Zwirn
zugenaht . Alsdann werden die Lenden in einer
guten llraias gahr gemacht , beim Servicen glacirt
und eine Sardellcn - Laucs dazu gegeben .

4 . Ri' ndslenden a In kiun ^ nise .

Die , Lenden werden eben so behandelt wie bei
k§o z , nur daß eine k' .irce von 4 Pfund Kalbfleisch
und > Pfund Nicrenstollen dazu kömmt ; auch
schneidet man eine gekochte Pöckel -Rindszunge in
lange Streifen und belegt die karce inwendig da¬
mit . Wenn die Lenden gahr sind , nimmt man sie
heraus , läßt sie kalt werden , schneidet sic in große
runde Scheiben , legt sie in ein Eafferol und glacirt
sie bei langsamem Feuer . Eine Laues Lsxsgnole
gibt man gewöhnlich dazu .

5 . Rindslenden a 1a Noscovlls .

Die Rindslenden werden mit Schinken und
Speck durchzogen und mit 2 Citronen , Pfeffer , Salz ,
Thimian , Lorbeerblatt und Zwiebeln marinirt . In
ein Eafferol werden Scheiben von Kalbfleisch , fri -



schem Sprck und Schinken gelegt , die Lenden dar¬

auf , und sie unten roth angehcn lassen ; hat man

dieses gethan , so schlagt man zwei Kannen gute

saure Sahne und einige Glaser weißen Wein dar¬

auf , und laßt es langsam dünsten ; nur muß man

es vor dem Anbrennen in Acht nehmen .

Sind die Lenden weich , so nimmt man sie

heraus , rangirt sie in ein anderes Casserol und laßt

den Satz auf dieselben durch ein Haarsieb lausen

und langsam glaciren .

6 . Rindslendcn er» ssoulaolL en 6 -lIantnie .

Die Rindslenden werden in große Scheiben ,

wie zum Leekoteok geschnitten , breit geklopft , eine

k ' arce von 4 Pfund Kalbfleisch , I Pfund Nieren -

siollen und 6 Schweinsohren , die abgckocht und in

lange schmale Streifen geschnitten werden , auf jedes

Stück Rindslende gelegt , länglich zusammengerollt ,

mit Zwirn oder feinem Bindfaden umwunden , daß

sie nicht aufgehen , in einer Uraiso gedünstet , wenn

sie gahr sind , herausgenommen und in einem Cas -

serol schön glacirt ; man servirt den Satz , mit But¬

ter legict , dazu .
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7 . Rindfleisch au Oros - 8eI .

EineKnile oder ein Schwanzstück von ungefähr
20 Pfund wird in einem Kessel oder großen Casse -
rol mit Wurzclwerk und Gewürze eingerichtet , und
läßt sie langsam , bis sie bald weich ist , dünsten .
Alsdann hcrausgenommen , in ein anderes Casscrol
gelegt , der Satz , worin es gekocht , durch ein Tuch
darauf gegossen , und langsam glacircn lassen . Den
übriggebliebenen Satz verdünnt man mit einer gu «
ten consomms und gibt ihn anstatt der Sauce .

8 . Rindslendcn , siceliit ü la kolormiso .

Die Rindslenden werden am Spieß gebraten ,
und eine gute I>' inesl , erl , ss , d . h . fein geschnit¬
tene Champignons , Zwiebeln und Petersilie in
Butter mit Citronensaft und einigen Tropfen Wein
weich gedünstet . Beim Anrichten werden in die
Lenden Einschnitte gemacht , die kinesktirbes hin¬
eingestrichen und mit einer guten ^ us servirt .

9 - LeessteeliS r, I ' ^ NAloise .

Die Engländer nehmen zu ihren » eelstesks
gewöhnlich Stücke aus der Keule des Rindes ; da
aber das meiste Fleisch in Deutschland nicht so gut



als das Englische ist , wo man mehr Zeit darauf

verwendet , um es recht fett zu machen , so muß

man die üeelsteeks gewöhnlich aus dem Lcnden -

fleisch machen , weil man es aus der Leute nicht

würde genießen können .
Man muß vorzüglich darauf sehen , die Len¬

den nicht von einem frisch geschlachteten Lhiere , son¬

dern von einem , das schon einige Tage zuvor ge¬

schlachtet war , zu erhalten , weil sie ungleich weicher
im Braten werden .

Große Stücke , und nicht sehr geklopft , son¬

dern vielmehr nur breit gedrückt , mit Salz und

Pfeffer cingcriebcn und auf einem raschen Feuer

von Kohlen auf dem Rost gebraten , geben den

Leeksteeks die wahre Eigenschaft , die sie haben

sollen ; auch müssen sie nie eher , als vor dem An¬

richten auf den Rost gelegt werden , damit sie ganz

heiß und noch in ihrer vollen auf die Tafel

kommen ; denn hat man sie gehörig rasch gebraten ,

so braucht man keine darunter zu geben , weil

ihre eigene am schmackhaftesten ist .

, IO . Rindölendcn ü 1u Hellt t .

Dieß sind eben auch Leekstseks , nur werden

sie in einer guten kineskterlos cingctaucht und auf

der Tortcnpfanne , die mit Butter belegt ist , bei
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raschem Feuer schnell gahr gemacht . Beim Anrich¬

ten drückt man den Saft von einer Citrone darauf

und gibt eine gute Lissence dazu .

1I . Rindsrippcn , gedünstet in ihrem Satz .

Von einem Rippenstück von ungefähr io bis

, 2 Pfund wird jede Rippe wie eine Lütelette ge¬

schnitten , mit Schinken durchzogen und in einer gu¬

ten llisiss gahr gemacht . Beim Anrichten werden

sie glacirt , und der durchgegossene Satz darunter ge¬

geben .

12 . Rindsrippcn en (üürelellos .

Das nämliche Stück Fleisch und auf die näm¬

liche Art wie , i geschnitten , nur reibt man sie

mit Salz und Pfeffer ein , und bratet sie wie Leek -

steeks schnell aus dem Rost , und gibt eine gute

Jur dazu .
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