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Oehfenfleifch uud

67. Odfenfleife gut u fieden.

Dad Fleijch wird, vou welchem Stit o8 fei, rvedyt
geflopft und mit faltem Wafjer hingejtellt; went das
Sleijch au fieden anfingt, muf ed mit dem Schaum=
(5ffel fortwalrend gejchdume werben, al8dann thue nady
Belieben Saly, Sellevie, Lauch , Peterjilienfraut unud
Wrzel, Kovbelfraut und gelbe Nitben hinein; weni
8 ein qrofed Sti Fleifeh ift, laffe es 4 Stunden
fochenn und vichte eé an; die Brihe Davon witd jur
Suppe und jum Gemiije genommen.

Beilagen.

68. Beefsteaks.

Rimm einige Piund vom dicfen Iheil ded Lum-
meld, [Ofe Haut und Knochen davon, jdneide finger=
bide Schnitten davausd, brife fie mit dem SKlopfer
Breit und beftveue fie mit etwas feinem Pfeffer und
€al3, lafie fie fo einige Jeit ftehen und tauche fie
panu in jevlajfene Butter, leqe diejelbe auf den Noft,
qib Gluth davunter und brate fie jchnell, Doch nicht
qu braun, bamit fie faftig bleiben. Veim Anrichten
gibt man ein wenig Jus daritber und garnirt jte it
fleinen gebratenen Kavtoffeln.

69. Roastheef.

Dasd Ochfentleifch ift am beften, wenn ed von den
Rippen genomnien wird, jchueive den Knodhen davorn
und flovfe ¢, thue Scbmaly in bad Cafjerol, wenu
e Deify 1jt, lege bad Fleijch hinein, thue Swicbel, gelbe
Riben, Viefer, Saly, 2 Nelfen daran, und lajje 8
pamypfen, bis es eine {thone Farbe hat und weich ift,
thue nach und nach etwas Fleifchbrihe vber Jus daran
unb faffe 8 fury fochen. Dad Roajtbeef fann aud) am
©piefr gebraten werden,




70. Boeuf & la Mode.

Ninum ein Cn"nf Rindfleijch von ber Echivanyjeder,
[nqv ed einige Tage in Gfjig, Salz, Pfeffer, Melfen,
Qorbeerblatt und Swiebel ; nachdem e8 aus der Beize
genonumen wm, mlh ¢8 folgenbermafen auf’s Feuer:
thue Schmaly in dbad Gafjerol, wenn ed heify ift, lege
pag getlopfte Fleijch und I‘it %wu[\al per Beige hinein,
iebft Vfeffer, Nelfen, gelbe Ritben, etwasd Sped, ein
Eticchen “hu‘hu te; wenn e {thon gelraten ift,
ichiitte von Duu"m\q fig mebijt Fleifcbrithye t‘m‘ml und
lafie ¢8 immer dampfen; wenn ed weich ijt, brenne
2 Soch(offel voll Miehl davan, [Hiche s mi I,\luul\bml\u
ab und laffe e$ noch ein wenig mitfochen; follte
die Sauce nicht jauer genug feyn, jo jehiitte noch Gijig
Davat,

@arvellen = Sauce.

Rojte 2 Kocb(Bffel Mehl in einem € Stid Butter hell=
braun, damypfe mn.u fein qnhm’m \,(’i*ﬁll‘till 1310iebel
und Peterfilie davin, [Bfhe e8 mit guter Jud ab, thue
1 Glag Wein, enwas (\lm\lwm'afa_, &alz, ‘Lifci'i'vr und
eine Nelfe davan; bdief [Aft man nun eine Etunbde
vecht Fochen, worauf man ¢ durch ein Haarfied treibt
und 4 geftofene Earbellen baran thut ; diefe laft man
noch ein wenig damit auffochen und richtet fie bann an.

72. Kapern=Sauce.

&ie wird auf diejelbe Art wie die € ardellen-Sace
gemacht, nur Daf ganze Kapern genommen werden,
jtatt ©ardellen

73. Sauerampfier - Sauce,

Majche und wiege 2 Hande voll Eauerampfer, rifte
ﬁ["i‘ﬂml einen itmhlum [ poll Mehl jdhon gelb n
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einem Ethchen Butter, dampje ben Sauevampier
pavin, thue cinen Schoppen guten janern Rabne,
ein wenig Fleifchbriihe, Saly und Mustatnuf davan.
Die Sauce wird gum Ochfenfleifch gegeben.

74. Bwiebel - Sauce.

Rofte 2 Kochlofelvoll Mebl fchon brauy, [ojde ed
mit einer fleinen Handwvoll fein gebadten Sdalotten
ab, thue ein Glas Wein, etwad Citvonenfaft, Jus
ober Fleijchbriihe, ©aly, Prefier und Nelfen davan
und laffe dief fochen.

75, Kalte Sauce.

Ciede 3 Gier recht hart, vervithre das Gelbe bavon
mit Senf recht glatt, thue Pieffer, Salz und Sdyniti=
lauch daran, verdimne fie alsdann mit Gfjig und Oel,

76. Meervettig.

Der Meervettiq muf querft in’s Wafjer gelegt wer=
Den, damit er nicht bitter fchmedt, alddann wird er ge-
jdhabt und gevieben, ftelle in einem Gajjerol ein Stit-
chen Butter auf bas Feuer, wenn fte gergangen ijt, rvihre
etnen SodSffelvoll Mebl hinein, laffe e8 dampfen,
thue den geviebenen Meevrettig dazu, lafje thn mitoam=
pfen, [Bjdhe ibn ab mit Fleijdbribe, lafje ibn Fodyen,
thue nodh ein wenig Saly, Mildh und Juder dazu,
Iaffe diejes verfochen und richte ihn an.

77. Nober Deervettig.
Reibe eine BHalbe Stange Meervettiq, thue Efjig,

Oel, Jucter und efwas Ealy davan, menge dief untev
einander nud gib ibn gum NRindfletjd.
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