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Ochfenfleifeh und Beilagen,

67, Odyjenleijeh gqut 3u fieden,

Dad Fleifh wird, von weldem Stitct e8 fei, redit
geflopft und mit faltem Whaifer hingeftellt; wenn das

Sleifch ju fieden anfangt, muf e8 mit pem Sdyaums

Ioffel fortwaibrend gefbaume werden, alddann thue
nady Belieben Sals, Sellerie, Laud, Peterfilienfraut
und Wurgel, Kovbelfraut unp gelbe Jatben binein;
tenit e8 ein grofied Stitc Fleifh 1)t lajfe ¢8 4 Stun-
ben fodien und ridite e8 an: bie Briihe davon wird
jur Suppe und jum Gemiife genommen.

68. Beeflsteaks,

Rimm  einige Pfund vom diden Thieil es Lum-
mel8, [3fe Haut und Knoden bavon, fdmeide finger-
dide Sdnitten baraus, odriicfe fie mit dem Klopfer
breit und beftveue fie mit etivad feinem ‘Bfeffer unp
Salj, laffe fte fo einige Seit fteben und taude fie
banm in gerlajiene Butter, lege diefelbe auf den Noft,
gib ®lutlh darunter und brate fie jehnell, Dody niddt
ju braun, damit fie jajtig bleiben. Beim Anrichten
gibt man ein wenig Jus dariiber und garnirt fie mit
tleinen gebratenen Kartoffeln.

69. Roastheef,

Das Ddjjenleifd ift am bejten, wenn e8 von pent
Rippen genommen wird, fdineide den Knodien davon
und flopfe e8, thue Sdmals in pas Eaffecol, Wwenn
¢8 heif ift lege bas gleifh binein, thue Siwiebel,
gelbe Ritben, Preffer, Salz, 2 Nelfen dbaran, und
laffe e8 diampfen, bis ed eine fdhone Farbe hat und
weidh ift, thue nady und nakh etwas  Fleifchbriipe
oder Jud davan und lafie s Fury focien. Das Roaft
beef fann audy am ©Shieh gebraten fwerder.
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70. Boeuf a la Mode.

Nimm ein St Rindfleifd von der Schiwansfeder,
lege ¢8 cinige Tage in Eijtg, Sals, SBeffer, MNellen,
Qorbeerblatt und Siviebel; nadbem ed ausd der Veize
genomuen wird, ftelle 8 folgendermafen  auf's
Feuer : thue Sdmalz in dasd Eafjerol, wenn ed feif
ift lege Das geflopfte Fleifch umd die Jwiebel ver
Beize hinein, nebjt Piefrer, Nelfen, gelbe IMitben,
etivad Spect, ein Stiidden Brodfeujte; wenn ed
fhin gebraten ift, fdutte von dem Beizejfig nebit
Fleifchbrithe daran und lafje ed immer dDampfen; mwenm
8 weich ift, brenne 2 Kodyldffel voll Mehl daram,
Bide e8 mit Fleifbbrithe ab und laffe e8 noch ein
wenig mitfodjen; follte die Sauce nidht fauer genug
fein, fo fdnitte nody Gffig daran.

71, @ardellen-Sauce.

Rofte 2 Kochloifel Mehl in einem Stitd Buiter bell=
braun, dimpfe einige fein gehadte Sdalottengiwiebel
und Peterfilie varin, [Sfdhe ¢8 mit guter Jus ab, thue
1 ®lad Wein, etwas Citronenjajt, Sals, Pfefjec unbd
eite Nelfe davan; Dief [aft man nun eine Stunde
recht Todbenr, worauf man ed durd) ein Haacfied treibt
und 4 geftofene Sardellen davan thut; biefe [aGt man

nody eimwenig damit auffodien und vichtet fie dann an.

@

72, Kapern-auce,
Sie wird auf diefelbe Avt wie die Sardellen-Sauce
gemadit, nue daf ganie Saperi genommen werden,
ftatt ©ardellern.
73, Sauerampjer-Sauce,

Wajde und wiege 2 Hinde voll Sauerampier, rofte
alsdann einen Kochlofel voll Mehl {don gelb e
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einem Stiddien Butter, dimpfe den Saueramypfer
barin, thue einen Schoppen guten jauern Rabm,
ein wenig Fleijdhbrithe, Salz und Mustatnuf davan.

(D)

Die Sauce witd jum Ddjfenfleifd) gegeben.
74, Swiebel=Gauce,

Rofte 2 Kodyl6Felyoll Meh! fhon braun, [6fde ed
mit einer Fleinen Handvoll fein gebadten Sdalotten
ab, thue ein Glag Wein, etwas Citvonenjaft, Sus
ober Fleifthbriihe, Saly, Bfeffer und Nelfen daran
und laffe dief Foden.

70, Kalte Sace,

Siede 3 Gier vecht Hart, verrlihre dag Gelbe davorn

mif Senf redht glatt, thue Bfefer, Saly und Scnitt-
Taud davan, verdiinne fie aldvann mit Gifig und Oel.

76, Meerrettig,

Der Meerrettig muf suerft in's Waffer gelegt wer-
Derr, bamit er nidit bitter fhmedt, alddann Wird er ge-
{cBabt und gevieben, ftelle in efnem Eafjerol ein Stiud-
dient Butter aufdas Feuter, wenn fie jergangen ift vithre
eiert. Kochldffelvoll Mehl Hinein, laffe e8 dampfen,
thue den geviebenen Meerrettig paslt, laffeihn mitbam-
pfen, [ofche ibn ab mit Sleifdibriihe, laffe ihn foden,
thue nody ein wenig Saly, Mild) uno Sucker dasu,
laffe Diefe verfodien und vidite ifn an.

7, Noher Meerrettig.

Reibe eine Halbe Stange Meerrettig, thie Gjitg,
Oel, Juder und etwas Saly daran, menge Dief
unter einander und gib ihn jum Rindfleifd.

Baden-Wiirttemberg



	Seite 22
	Seite 23
	Seite 24

