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i 432, SKalte Sauce gum Rindfleijd).

Sinige havtgejottene Giergelb werden bdurdh ein
Haarfied gedriickt unb mit etwad Eenf glatt ges
vibrt, dann werden Sarbellen, Kapernn, Sdynitiz
lauch, BVeterjilie, quime cingemachte Gurferr und e
wenig Gievreif und Rothriiben, jeded befonders rein
qtnmnt und daju genomuien, iwieder vecht gevitht
und mit Gfjig, Ocl, Jueter, Saly, Pheffer und wody
etwas Seny angemacht,

Bratern

433. Auerhabhn gebraten.

Der Habn wird bid an den Kopf gerupft, ausge-
nomimen, die Brujtinochen nady Innen bineingebogen,
bamit er eine biibjche Form erbalt, gut ausqewajen,
innen mit €aly unb Preffer ausgevicben, die Brujt mit
fleingejchnittenem c"pm‘ feavt bejpictr, mit einer Sped-
jheibe tibevbunben unbd drefjivt. ‘Hmlmm nin dies ge-
jchebert und der Kopf mit Papier umbunden ijt, wird
er in ein fihidliches Gefchive. gethan, nebjt Butter,
Syped, Schinfen, Citronenrdddyen, Fwiebeln, Gewiig,
mit Saly eingericben, mit einem Schoppen Wein und
; nothiger Fleijchbrihe weich gedampft, jedoch nie fu
1 | wiel auf einmal, dann (@t man ibm Favbe geben, hebt

j bag Fett bon ber Sauce ab, nimmt die Spedjheibe
wor Der Bruft, [dft bdie Sauce durdh ein Haarfieb
1 laufen und lll‘-‘ tf ibny Der Habn fann audy einen

Zag vorher in Gjjig gebeizt werben.

; 431. Fafan gebraten.

Der Fafan wird big an ben Kopf gerupft, unbd diefer
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fantmt den Febern aqur[\nimn unb big jum Eer-
piven bei Seite qelegt, dann wird er wieber auf ben
Habn gefteckt und Ddient alé Jierde auj dem Tifch-
Nachdem ev aljo gepust ift, wird er ausgenommen,
die Rlauen abgehauen, jauber gewajchen, inmwendig
mit Saly und Bieffer aus .pmbtn, bie Bruft mit
gefdhnittenem LDHT gefpict, in eine Dimne Eyped=
jheibe eingewidelt und i ein vafjended Gejchive ge=
than , nebjt etiwad Butter, Schinfen , Jwiebeln, gel-
ben Niben, Peterfilienmurzeln , Gewiirs, \,ﬂL unb
ein flein wenig Kuoblaudy, jo wird er mit einen
Schoppen Wein, Bouillon und etwad Jud weid) ge-
pampft, doch muf e8 nady und nach davan gejdyittet
werben und darf nie ju viel Bribe Laben, dann laje
man bdie Sauce einbraten, treibt jie durdy ein Haar=
tuch und fervivt den Fafan. :

435, TWilve Gang aebraten.

Nachvem die Gans vein gepust, ausgenommen, n,u:
wafjchen und dreffive =t, wird fie m tul paffenved Se:
jhive gethan nebjt Butter, & Swicbeln , Befer=
1’iltmnv.1mln, qetben M 1'0&'.', '1', Nelfen, Gitro=
nenfcheibent, Thymian, Lovbeerblatt, Saly, Louillon
weich gedampft.  Wenn fie mun halb weidh ijt, wird
1 Glag Wein bavan gejchiittet und vollends iweidh
gebdmypft 5 fury vor bem Anvidhten werden 2 Splofyel-
poll jaurer Mabm daran gerifre, die Sauce durd)
ein Haarfieb getvieben und der Vraten fervirt.

436. Felohiihner mit Triiffeln gefirdls,

Die Hithuer werden, nachbem fie gepust und aus=
genomimen, unten wieber jugenabet und nacyjtehenbe
Favee baju gemaht: Dampfe ehwas feingehadte Edha-

[otten, Peterfilic und Sped, einige whrflicht gejchnii-

fene Frhiffeln, B 'f'r und €ali in einem Stird Butter
einige Minuten auf vem Feuer, fille pann Alled oben
i
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in bie Hithner und ndbe fie wicder ju und binbe 1I\nm
eine diinne Syedideibe auf die Brujt, damypje fie in
einem Stitd Butter nebjt Jwiebeln, n,tl[\m NRiben,
Qorbeerblatt, Gewiry, Saly, Gitrone, Thymian,
mit guter Vouillon und ein Glag Wein weich; Y,
Stunbde vor dem Anvichten, wenn die Sauce duvcly-
getrieben ift, lege einige FTrfiffeln hinein, laﬂt‘ fie
noclh ettt n\mm, ul.[bampnu und richte nun die Sauce
{iber Die Hithner mit den Triiffeln an.

437. Srammetdvogel gebraten.

Nachbem fie gepust und audgenommen find, wer
ben Die gerupften & opfe wm Die ,\luq{ qu\l\mnli uno
jo vollendd dreffivt; Dann werben fie mit etwad Bui=
ter, Jiviebeln, ‘L{r’uﬁ'cr, Saly und einigen Wachhol=
perbeeren fjaftiq gebratem.  Hierauf voftet man eine
Hanbvoll qnumnw ‘mm;‘\wh it Butter geld, wenit
die Woqel angerichtet ]nu , auf jeben einen Gplofjel
poll von Dem Brod und qmnnt bie Platte mit in
Edymaly gebackener Peterjilie,

438. DBecaffinen gebraten.

Benn bie “wqd gerupft um mlnquwnnmn jind,
wird der Sdnabel burdh bdie Brujt gefeectt, die Flife
fiber einanber qcr'riwdnl'r unb h\ brefiivt, eine &ped-
fefeibe auf-dic Vrujt gebunden und in Butter mit
Awiebeln, Preffer, Saly, Nelfen, faftiq gebraten,
pann efwad Jus bavan gethan und fo mit dem Epect
fervirt,

439. SHaffelbithuer gebraten.

Diefe werben wie bie Feldhithner jubereitet,
witd ber Kovnf nidht qerupft, fonbern abgefchnitten,
und wenn fie gebraten {ind, wieder hingeftedt; aud
muf man vecht Acht geben, daf fie fchon weif bleiben.
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440, Sdmepfen zu braten mit Schnitten,

Sind bie Schnepfen jammt bem Kovf gerupft, aus-
genommen und das (*nmumu aufbebalten, Ddain
werbent fie nur von Aufen abgemwajchen , mit Preffe
unb &aly aud- und unmmm bejtreut, bder Sdhnabel
burch die” BVruft oben am Hald geftedt, bdie Vrujt
mit \,p tt uml\unun und in einem pajjendent Gejchiry
mit Butter, Spect, Swiebeln, gelben NRiben, Lov-
beerblatt, Melfen, (\'m'oilc, “J,umu[u m‘umi und
1 Glag Wein nebft geboviger Vouillon weicdh ge=
bampft. 3nml ‘mnb bag Gingeweide auf ein Brett
. genommen , Dev Magen gereinigt, bie fandige Haut
. weggewvorfen und fo mit etwas Schalotien, Weter=
filie, Epect, Knobl audy und Gitvonenjchale fein ge=
l‘itq[, bamit werben jwet {chiwache Eiloffelvoll (!L\u_
bened Milchbrod mit Milch angefeuchtet 5 menge 8
* nebjt 2 Giergeld unter bas e uqu jchneibe bievanf
‘u trufte vor einenm Mildhbrod \'[b_ macht runde
ll‘”l“L“ bavon , fiveicht von der ““c‘ahl davauf, legt
fie, mit der gefitllten um querft, i heiged Schmaly
und Dbactt fte fchon gelb. ‘l\;um Die \,u\uv“[ul ange=
richtet find, werden die Ecdhniften herum gelegt und fil
die Sauce Darliber gegefjen. i

441. TWadhteln ju braten.

t Nadbem bdie Wachteln bid an den Kopf gerupft
und diefer in Papier eingerwicelt ift, wevden fie ausdge-
nommer , gewajchen und brefjive, mit k";“Lll umbmr
pen, in ein Cajjerol mit Vutter qtll‘.m jani }mu,
beln, Lovbeerblatt, Saly und Bfeffer, und 10 mit
etwad Wein und Bouillon weidy geddmpft und pann !
gebraten. il
,‘ |

442. Qevdhen 3u braten.

Wenn die Levchen {chon gerupft und die Fupe em=
I

.
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gefchranft find, wird der Kopf-an dic Fife geftedt.
&fe yerben nicht ausgenommen, in heifie Butter ge=
legt, fcbin gelb gebraten, mit gevicbenem Vrod und
Saly Deftveut und fo jur Tafel gegeben.

443, Welfder Habn gebraten.

Obywobl bie Hennen fleiner, find jie den Halhnen
Poch tweit vorjuzichen; fie miffen jedenfalls 1 bis 2
Tage vorher gefcblachtet feyn, Ddamit jte miirbe tver=
ben. Sie miflen gang gerupjt werben, Dder SKopf
Bleibt ftelen, bdad Bruftbein wird eingedriicfe, Der
pordere Fuf abgehauenw, der Konf in bie Fligel ge-
legt, bie Bruft mit Sped umbunden und jo juredt=
gemadht; inwenbdig wird er audgemwafjchen, 1 Kreuzer:
wed i Die Svopfbeble getban, damit fie nidt ein-
fallt, cin Stidchen Buiter mit Saly und Prefier
verfuetet, in den Kbrper geftectt, aufien mit Beffer
b Saly eingevicben , und mit Butter, Jwiebeljchet=
bett , gelben Nitben und Spect hitbich gebraten, dann
ein wenig Sud sugeqofien, das Fett von der Sauce
abgenommen , durcdhgetrieben und fo betm Anvichten
fiber den Habm gegofjen.

A44, Weljdger Hahn mit Triiffeln gefiillt.

Der Habn wird auf diejelbe Avt gebraten ivie Der
Rorhergehende und dagu gib folgende Favce : Dampfe
1 Handvoll feingehadre Schalottengwicbeln und Pe-
terfitie nebft gefchabtem Sypedt, vund. abgedrelten Fritf-
felir, Preffer, Saly und ber feingehackten Leber des
Hahns in einem Stid Butter einige Minuten auf
pem Feuer, lafje eé dann verfihlen, fitlle zuerft i
Kropfholle damit und fhue dann dasd Uebrige in Den
Sorper , ndbe thn ju, lafje hn fhon braten und
fervive ibu.
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445, Welfcher Hahn mit Karvtoffeln gefiillt.

Rund gebolrte, role Kartoffeln werben nebit fein=
gehacten ©chalotten, Peterfilie und der Leber einige
Minuten in Butter, nebft Saly und Pfeffer gedamypit,
per Habhn damit gefiillt, sugendbet, und wie erfterer
gebraten.

446, Gebratene Gand mit Kaftanien gefiillt.

Nachbem die Gans qcmulwt und audgenommen ift,
[ajt man fie 1 ober 2 Tage legen, damit fie vecht
miirbe wird, mache dann folgende ,mm und fitlle fie
pamit: Dampfe eine Handwoll feingehactte Schalot=
tenn und Beterfilie in einem Stid Butter weidy, ninmm
e vont Feuer, vithre 4 bid 5 Gier nebft Saly, Vref-
fer und der gehactten Gansdleber hincin, foche ein Hal=
bed Nidapdyen Kajtanien weid), fdyale fie, menge fie aud
unter die Fiille, gib nun Alles in die Gang, ndbe fie
gut g, haue die Flitgel davon ab unbd ftelle die Gand
mit 2 Scdhopflofelvoll Fleifthbrihe oder MWaffer, in
@ctwilu‘u gefchnittenen Jmwiebeln, 1 gelben Jtiibe und
Saly aups Feuer und laffe fte fo weich Fochen und
sulesst ime eigenen Fett braten.

Mnmerfung, Man Faun die Ganfe auf bdiefe Weife

aud) mit Kavtofreln fillen.

447, Bahme Gnten mit Kaftanien gefitllt,

Diefe werben gang auf diefelbe Avt wie die Gidnfe
gebraten,

448. Wilve Gnten gebraten.

Die Ente wird gerupft, audgenommen, gewajchen
unb drefitet, bie Bruft mit Sypect umbunden, imwendig
mit Saly und Bfeffer ausgerieben, in cin Cafjerol ge=
thaw, mit Butter, Spedf, Jwicbeln, gelben Riben,
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Lorbeerblatt, Melfen, Gitronenvddehen, ganjem Pfef-
fer und Saly geddmpft, dann etwasd Bouillon 3uge-
gofjen und fo jchon geld gebraten.

449. Kapaun gebraten.

Wena der Kapaun vein gemacht ijt, wird er Dref=
fit, in Syped eingebunden und mit Butter, %u\uhlll
aelben Nibewr, €aly und gangem Beffer fhon geld
g]L[‘lﬂlt!l.

i 4350. Junge Hithner gebratern.

Dieje werben gang atif diefelbe At beveitet wie dic

Sapaumnen.

451. Junge { ner gefitllt.

Die Hithner werden, wenn fie vein geput Bt {ind,
ausgenommen , gewajchen und folgende Farce von
Krebjen gemacht: Man fiedet 25 \m[m, ]\!‘ﬂt Die

. Krebsichwanze davon, fdmeidet diefe Flein, umm[
etwas feingehadte Schalotten und ‘L\mmiu in einem
Stid Butter weich, vibrt drei Gier davein, bis es
picf ift, Dann nimn~ed vom Feuer weq, ribre Die
Srebsichwanie nebft einem bhalben vinqmwifi\u‘lt mu
wieder ausgedriidten Wect Hinein, rithre es mit Pief-
fer, Saly, Mustatnufp, einem qmt;uu und 3 qll[uu
‘ Giern wobl Flhl\LllmllLLl, [u[u Die SHubner mmr,
i ndle fie 3 und umbinde fie auf der Bruft mit Syect
und brate fte in Butter mit wiebeln und gelben NRii-
Den jchon gelb. A

452. Geriillte Tauben.

1 Nacbbem bdie Tauben rein gerupft, ausgenonmen
und gewajchen find , werben etwas feingebadte Scha-
Iptten und *}\m jil ie in einem Stid Butter yeich
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geddmpft, Ddann twird ein eingeweichter . und ivieber
augqedritctter MWed auch mitgedampit, vom feuer
weggenomuen , etwad Eals, Mustatnuf und Pref=
fer dasu qetham, mit einigen Giern abgerithrt, in Die
Tauben gefitllt, biefe yugendbet, mit Jiviebeln, gel=
ben Mitben, Lorbeerblatt, gangem Bieffer, Sal3 unb
woei Nelfen in Butter tweid) geddmpft, immer etivas
Bouillon jugegofien und julept Hiibjd) gelb gebrater.

453. Hammelsjchagel gebraten.

&

Der Hammeldjhlagel wivd gut geflopjt und ge-
vajhen, nachbem er {chon 1 bis 2 Tage gelegen bat,
mit Suoblaudy gefpict, mit €aly eingerieben und i
einer Bratpfanne im Ofen, uebjt Butter, etiwvas
IBaffer und Jwiebeln jhon gelb gebraten ; das pftere
Uebergicfen darf aber dabei nicht verjdumt werden,

454. Hammelsfchlagel gebeit.

Menn der Schldgel 2 Tage in Gijig aelegen hat,
wird ex geflopft, mit Kuoblauch gefpict, in etney Branne
mit Butter, Jwiebeln, gelben Nitben, Lorbeerblatt,
RNelfen, Pieffer, Salz und etwad Veizbrithe und @al=
bei gebraten, Dabei ofter fibergofjen , etwas Bouillon
bavan gethan und fo im Badofen fevtig gebrater.

455. Kalbsjdhlagel gebraten.

Der Schlagel wird getlopft, in eine RBratpfanie
mit Butter, Jwiebeln, gelben Riben, Peffer, Saly
witd etwas Bouillon gethan, im Badofen gebraten,
babei diter mit der Sauce fibergofien und jo fertig
gemacht.

456, Kalbsjcdhlagel gebeizt.

Diefer wird wie der gebeijte Hammeldjchligel -ge=
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Braten, mur mit ber Ausnalme, Dafp er mit Syed
gefpictt wird,

457, Sdpweinefdhlagel gebraten,

Man ftellt ben Schlagel mit etivad Jwiebeln, Ealj,

Pefer und Wafjer i eimer Pfanne in Ofen und
Laft ihn jo Dei dfterem Uebergiepen {chon gelb braten.

458, Rehfdhlagel gebeist.

Man beizt einen Schliagel 2 Tage vorher in Gfjig,
hautelt ibn ab und fpict ihn, ftellt i dann mit
Butter, Jwicbeln, gelben Hiben, Nelfen, Pieffer,
Qorbeerblatt, Syedt, ein wenig Knoblaud) , Saly und
Gitrone und ein wenig Veizbriihe in efner Planne in
pen Bratofen und [(Gft ihn fo mit sftevem Uebergie=
fien Der Sauce fertig braten, hebt Dann dasd Feit vou
per Sauce ab, vibrt 2 ERlofelvoll {auern Rahm hin=
ein und vichtet fie tber den Braten an.

459. Rehziemer gebraten.

Wird gany auf diefelbe Weife verfertigt wie Dder
NRebichlagel.

460. Hividhgicmer mit einer Krufte und Kividhen=
Sauce.

Der Stemer wird abaehdutet, jedoch dad Fett davan
gelafien, in eine Bratpfanne gethan, mit etwad Waj
fer, Wein und Gffig (doch darf die Brithe nicht 3u
weit am 3iemer hevauf geben), BVutter, Jimmt, el
fen, Pfeffer, Salz, Lovbeerblatt, Gitvone und eini=
gen Wachholderbeeren im Bratofen weid) gedamypit,
Laft ihn einwenig exfalten, nimmt alsbann 2 Hin-
Devoll Schwarbrodbrofam, feuchtet fie mit Yy Pjunbd
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selaffener Butter an, veibt von einer Gitrone die
Schale nebft Y, Loth Jimmt, ein flein tenig
geftofrenen Nelfen, ntengt diejes ml‘yt einer Handpoll
Sucer und bem Saft einer (»uw-u unter dag Brod,
ftveicht Den obern Theil ded Jiemerd mit Giweif mz,
qibt von dex ‘“mm Darauf, ui\laqt 8 mit Der Hanbd
Davauf, baf ed cine qlfr\lmmch Srufte bilbet, gibt
fleine Gticdchen Butter davauf, fellt ihn n\ut‘u i
pen Ofen, fchitftet ein flein wenig, von der Sauce in
Die ?Jﬁf.mnv, Damit er nicht anbvennt, und [t ibn
oben fchon gelb werben. Kivichen-Sauce dagu : mate
nimmt 2 6i8 3 Handevoll t\mu ﬂn] chen, ftoft fie in
einem Morjer fein, fodht fie mit “h\mu und ber
Krufte von ‘3'2L~uhn weid, treibt jie mit einer balben
Map Wein durd) ein Haarfieh, thut ein wenig ge=
ftoenen Simmt, etwas “Mlhn, Gitronenjchale , eine
Handvoll geftofenen ,jlm‘s {mum, und 1agt fte fo
noch ein wenig fochen, danm wird der Jiemer trocen
auf den Tijch gegeben und bie Sauce befonders fervivt,

461. Hafen zu braten,

Nach dem Abftreifen wird der Haje 18genommen,
pad Schlufibein voneinander gehauen, bnt. Die Scbla=
gel audeinander glatt baliegen, bie Lampen nebft
Bug, Hald und Kopf abgejchnitten, der Jiemer und
Edliagel gehdutelt und gepprct und fo 1 6i8 2 JTage in
Gijig gelegt, dag Uebrige aber ald Ragout gegeben ;
dann wird er in eine Bratpfanne gethan, mit Butter,
Swiebeln, gelben .‘hn ben, Lorbeerblatt, Snvbla uI),
Gpedd, Pfeffer, Citrone, Saly, einigen gangen Nel-
fert unb etivasd ‘anmlm im Bratofen weid) geddmypft,
ofter fiberichutt tI, Daun pag Fette von der Sauce ab-
geromnten, einige Loffelvoll faurer RNabm baran ge=
than, durchgetvieben und fo {iber den Braten fervirt,
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462, Fricando von Kalbfleifd.

Schneide aud ciner halben Schale ein Fricando,
Baute e ab, fpice ¢8 mit Sped, lege e8 in ein Gafje=
rol mit Butter, Spect, ein wenig Schinfen , Jwie-
beln, gelben RNirtben, cinigen Nelfen, Saly, Prefer, nebit
etivas Bouillon, laffe bie Brithe immer fury fochen,
fibergiefie e8 ofter mit Dev Sauce, decte e8 mit einent
Soblendectel ju und lajje ed fo fcbon gelb und weich
bamypfen, hHebe dag Fett ab und fervire es.

463. Nierenbraten.

Gin {honer Nierenbraten wird am Ricen gefvictt
it ein Gafferol gethan und mit DButter, Jwicbeln,
gelben Nitben, Saly und Bfeffer jebon gelb gebraten,
panit etwad Jud jugegofien, vollends fertig gemacht,
pag Fett abgenommen , die Sauce {iber den Vrafen
gefchuttet und dann jervirt,

4641, Gefiillte Kalbsbruit.

Die Bruft wird mit einem Meffer aufgeftochen,
pamit die Hihle vecht grof wird, und dann folgende
Fiille dagu gemacht: 2 bid 3 eingeweichte und wieder
ausgedriicfte Weete werben nebjt etwad fein gehackten
Schalottenzmiebeln wmd Beterfilie in Butter weidh qe
pamypft, chwas Saly, Pieffer und Musfatnuf hinein
gethan und mit 4 518 5 Giern abgerithrt; dann wird
pie Brujt damit gefiullt, wieder jugendaht , in Wafjer
ein wenig abblanjchict und mit Butter, Fwiebeln und
Ealy gebraten.

465. Geriillted Spanferfel.
MWenn dad Spanfevfel gepust ijt, fo witd nad-

ftehende Fiille dagu gemadpt: Man hadt Lunge, Yeber

wnd Hery vecht fein, dmypit ‘ebwas feine Jwicheln
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und Peterfilie in einem Stit Butter, nebit einem
ausgebriictten  Wect, ‘Bfeffer, Saly, DMusfatnup
und ein wenig Tbymian, thut bie qdmrfrc funge
Dagu, vihrt e§ mit 2 Giern ab unb fullt bad Span-
ferfel Damit, ndbt ed ju, jeit e in eme Bratpjanme,
thut unter t‘lv Vorber = und Hinterfiife ein Stiret pv[j,
pamit Dad ©panferfel eine bitbjche Fovm beFomnit,
beftreut es mit Saly, gibt ein wenig Wafjer in Die
Pranne, dbamit e nicht anbrennt, jtveicht es, jo oft
e trocfen ift, mit einem Pinfel mit Oel an nb (it
e fo tm Bratofen fertig braten.

Anmerfung. Wenn bie Spanferfel gefirllt finv, twer:
oen fie mie fo vdjdh, als olne Fille; fie wevben aber
auf diejelbe et gemadyt, nuv vie Fille weggelaffen.

466, Lummelbraten.

Nachdem ber Lummel abgehautelt ift, witd er ge-
{pictt, mit Butter, Jwiecbeln, ‘Bmlﬁ iunmu';c[n, Syed,
Peffer und Sal3 gebraten, etiwad Jus ugegofjer und
w wie tn einer Vratpfanne im Bac funu ober it einem

Cafjerol mit etnem Sohlendectel fertig genmacdht.

f

467. SLendenbraten.

Dad Lenbdenftitk liegt oberhalb bem Lummel beim
Ud}lul. e3 ijt qut, wenn e8 einige Tage alt ift, bis es
gebraten wivd, Schueide den Knodjen hevaus, Hopfe
¢8 qut, falze und pfeffere ed, lege ed in eine Brat=
wmnu mit Butter, “‘wwn[vtr und Wajfer und lafje
¢3 o im Backofen weich braten; ed wird dfters audy
am Spicp gebraten.

468. Gedimpfte Nindsrippen.

Ungefahr 6 bid 8 Pund pom Rippenitdct werben,
nachdent Die Veine abgeldst, mit fingerdicem Syped,
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berin gehadien Schalotten, Petevfilie, Saly und Pfef-
fer mnqumnut ijt, \mmm, fv bak man jedodh) vonu
Aupen nichts davon fiebt, binbet e8 mit Vindfaden
wfamnten, damif es eine E\iihl’rlu Smm bebalt, thut
nun in et {chictliched Gefchivr auf ben Voben einige
Gpectbatten, thut dag NRippenjtiiet jamnt Swiebeln,
gelben Miben, Veterjilienmwuriel, (*itrmiv, ®emwiivy,
Lhymian, Saly und etwad Scbinfen hinein, giept
etliche Suppenliffelvoll Fleifchbrihe auf, gibt oben
und unten Koblen und [Gft 3 jo einige Stunden
pampfen; wenn Ddie Brithe ecingefodht ift, gicke 8
mit einem Schoppen Wein auf, lafie ed jhon qeld
braten, hebe dann das Fett davonab, treibe die Sauce
purdy und vichte fie nun tber das NRivvenftid an.

v

469. Rinddrippen auf dem Noft gebraten.

Wenn dag Nippenjitc einige Tage gelegen, werden
bie NMippen \er‘fmimn bie Veine bavon abgeldst,
jedes vecht mit dem Klopfer breit gejchlagen, mit fein
aehackten \_d.\.rlvnuz, Peterfilie, ein Flein wenig Snob-
lauch , nebjt Breffer und Saly I\L]'tmu, in Provencersl
umgewendet und auf dem Roft fertig gebraten, Ddann
wird etwas Jus mit Citvonenfaft und .]Lnohuuuuu'
pellen vn.mngr Die Mippen bid jum Anvichten davin
warnt gebalten und fo beim Anvichten fiber die Nip-
pen gejchiittet.

=\

Salat 1 BVraten uud Miud:

‘};&i‘.‘ii@t

470. Ealat a I'Italien.
&8 werben Rartoffeln, fo viel ald ndthig, abgefocht
und geblditelt, dann 2 Havinge, '/, Prund Savdellen,




	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156

