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Wobhlgemerfe, follte die Bribe etwa 3u fauer fein,
fann man etwas Fleifchfuppe dazu giefen.

N® 19, oftbraten auf Wiener rt.

Ju diefer Speife nimme man fliir 12 Perfonen 4 “Rippens-
fude von 8 Pfund, weldye wie Kalbsfarbonnade miffen ge-
hautet werden.  Nacdhdem fie vedht geflopft find, fo lege fie
in eine Sdyuffel mit Pleffer und Sals, dazu ein Paar Lobeer-
blatter; fchneidet 15 Charlotten mit Peterfilie fein in einen Ties
gel oder Kaftrol, lege L Pfund Butter oder Schmalj Dazu, und
lag e8 auf der Gluth ein wenig angiehen, bdann gtef es uber
bie Karbonnade, wenbde fie davin um, und lafi fie eine Reit
lang fteben. SKomme bdie Jeit jum Anrichten berbei, jo lege
fie auf den Koft, laf fie auf beidben Seiten fchon qrilliven
(braten), aber nicht zu trodfen, mache die Schiffel warm, auf
weld)er du fie anrvichten willft, beftreiche diefelbe mit ein weniq
Knoblaudh, und lege fie nachber darauf. Dann laf 6 Loth
Dutter oder Scdhymaly gelb werden, gief L Mafi guten Ejjig
Davan, und gib eine feingefdnittene Jitronenfchale und eine
obere Kaffefdhale voll Kapern dagu. Laf es auffieden, und
giep es uber die Karbonnabde.

gur diejenigen, welche feine Licbhaber von bder Sauce
find, fann fie auch obne diefe angerichter, und nur mit Ritro-
nenfaft gegeben werden. Jnbdeffen fann diefe Karbonnade auch
mit einer andern Sauce gemacht werden, 3. B, wenn fie qrillive
ift, fo lege fie in einen TLiegel, mache 2 Kodhldffel voll Mebl
braun, gieg + Maf Wein, wie auch 1 Maf Fleifchbrihe das
tan, und laf fie Fodhen. JBulese gib eine gefchnittene Jitronens
{chale und den Saft bavon daju, und tidhte fie an.

e . = —

VE. Sancen, welde als BVeilas
gent oder Juqgebhorungen zum
Niudileifeh gegeben werden.

Ne 1., &ardellenbutter.

Wafde 16 Sarbellen fauber aus, nimm bdie Grdthen
bavon , und ftofie die Sardellen in einem Morfer vecht fein.
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Gib 3 Pfund Buster daju, und ftofe nochmal alles red)t durch-
einander.  MNimm fonach bdie Dutter bhevaus, treib fie durd)
ein Haarfich, daf fie vedht fein werbe; formirve (geftalte) Der
nach einen Dallen aus diefer Butter, und lege folche n faltes
Waffer oder auf Cig, damit fie feft werde. Wenn fie ge-
braucht roerden foll, fo trocfie fie mit einem Tuche ab, mache
et Ballen mit dem Meffer fdhon gleich, nimm einen *Pafte:
tenywider, und madye mit foldyem Qierrathen in die BDutter,
(eqe fie alsdann auf einen Teller, und gib fie nebit dem NRind-

fleifch zur Tafel.

Anmerfung. Man fann auch diefe Dutter durch eine
Sprige drucen,

Ne 2, Charlottenfauce.

Puse 18 Charlotten, und fdhneide fie der Lange nach,
qib inein Kaftrol oder Tiegel 3 Loth *Dutter oder Sdhymaly
nebft I Qoth Bucer, faf den Jucer in Der *Dutter oder im
Sdymaly auf dem Feuer gany braun aufgehen, lege die Lhar-
fotten Binein, und vofte fie ein wenig, ftreue einen hatben Koch-
[6ffel voll Mebl darauf, und rofte diefes alles gany langfam.
Hernach qief cinen Schoppen qute Schit davan, wie aud) eine
obere Kaffefchale voll quten €ffig und eben fo viel Wein, gib
bas nothige Saly dagu, und (af die Sauce verfocen.

N2 3, @ardellenfauce, weldhe man u etnem e
fottenen Rindfleifcdh) gebraudyen tann.

GWafche 10 Sardellen fauber, nimm die Grathen heraus,
und fchneide fie fein sufamen. Gib 4 Loth °*Dutter in ein
Kafteol oder Tiegel, [laf fie beiff werden, ftreue einen halben
Kochloffel voll Mebl' hinen, vofte es gelb, gib die yufammen-
gefchnittenen Savdellen dazu, und vofte fie nod) ein renig mit
dem Mebl; gie L Maf guter Schu darvauf, § Map Wein,
eine obere KRaffefchale voll Beverameffig und das nothige Sal,
und lafi die Sauce bis auf L IMaf einfochen. Edylage fie
pann durch ein Haarvtuch, und gief fie in ein fauberes Gefchire,
SBenn es Jeit ift, anguvicheen, fo gib Ddiefe Sauce heifp und
befonders sum Rindfleifd).
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N 4, Hadyisfaunece ju einem gedampften QRinds

i fleifch.  SHerefchaftlid.
Puse 8 Chavlotten nebft 4 Triffeln, O Champignons,
8 cin fleines Dfdechen Peterfilie und ein wenig BDertram. Wenn
e diefe Rrauter gepust und gewafdyen find, fo {dhneide fie fein
£ sufammen, gib in ein Kafteol oder Tiegel 3 Loth *Dutter ober
{o viel Provencerdl, flaf es vedyt beif rerden, lege Das 2t=
! fammengefchnittene binein, und Haf es weid) bunften. Sieg X
4 Maf von der Soulis davan, nebft 1 M. Burgunberwein, {alje es,

und (aff die Sauce auf L Maf cinfochen,  Nimm dag Fett
T und den Faum ab, qib eines balben Hubnereies grof Glace

und den Saft von einer Ritrone dayu, fo fann fie Dheif mit

dem Rindfleifch befonders jur TLafel gegeben werden.

N2 5, Qwicbelfauce, burgerlid).

), Puse eine grope oder 2 fleine Rmwiebeln, ff[}mjibe ﬁE. fein
3 wfammen, gib 4 Yoth *Dutter oder Schmaly in einen Liegel,
" (af es Beifi werben, vofte einen flemen Kochloffel voll Mebhl
. in ber Butter fchon gelb, lege die Jwiebeln dagu, und vofte
- fie noch ein wenig mit dem Mebl, damit fie weid). werden.
. ®ief fonach L Maf Bouillon darvauf, eine obere Kaffefchale
ne voll quten Weineffig nebft Saly, und laf ‘fie ein weniq eins
il fochen.  Wenn es Jeit sum Anvidhten ift, fo gib fie nebft dem

NRindfleifd) beifg yur Lafel.]

N2 6. Frifdhe Kubummer: (Gurfenz), Sauge,
& hevefchaftlich.

Nimm 2 grofe ober 4 Fleine Kufummern, fchale fie ab,
_ fchneide fie in die Lange auf 4 TLheile voneinander, nimm Das
O Snnere famme den Kernen mit dem Meffer heraus, und fchneibe
L jebes Bievtel in 10 fleine Seaddyen, lap Waffer mif efwas

in" Saly beifi werden, lége die Stucddyen Kufummern binein, und

b laft fie weich fochen.  Giep fie in cinen Seiber,, und fdhwemme
; fie darauf mit faltem Waffer ab. Lege fie fonad) in einen
f

| Tiegel oder Kaftrol, gib '/ IMaf von der Coulis, 11/ DMap
o weiffen Wein und ein balbes Huhnerey grop Gilace nebit Salj

. Zagaed el s
,I,r dazu, und lag Die Sauce bis auf L Maf einfochen. Dann
g nimm den Faum ab, und, wenn es Jeit ift yum Anvichren, drucle

ben Saft von einer RJitrone binein, und gib fie gur Zafel,
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N7, SKleine Kapernfauce, weldhe man ju einem
Joftbraten oder audy ju einem Lendenbraten
ageben fann..

NRofte eine obere Kaffefhale voll fleine Kapern in einem
Kaftrol mit 4 Roth Butter eine Minute, aieg 1/, DNaf von der
Coulis und 14 Maf weifen Wein davan, falze es, gib 1,
Dubnerei grof Glace dagu, nebjt der Echale von einer Ritrone,
und laf die Sauce bis auf vy, Maf einfochen. Vor bdem
Anridyten nimm die Sdhale von bder Ritrone wieder heraus,
nimm bdas Fett und den JFaum ab, dricfe den Saft von einer
Jitrone bavan, und gib fie nebft dem Braten jur Tafel. Man
fann aud) von den grofien Kapern auf gleidhe Are die Sauce
machen,

AN 8. &Ehampignonsfauce. Hevefdyaftlich.

Pube und wafche 2 Hande voll Champignons fauber, und
brude fie mit ber Hand aus, damit fein Waffer mebhr darin
bleibe.  G3ib fonadh in ein Kaftrol 4 Loth Butter oder Sdymaly,
laff e8 Deifp werden, lege die Champignons hinein falze fie,
und lag fie gany weid) dinflen. Sie werden aber viel Saft
geben , defregen muff der Saft gany fury einfodyen; ftaube
einen fleinen Kod)(offcl voll DMebl darauf, und vermenge es
unter die Champignons. Gief 1/, IMaf guter Schit oder Bouil-
lon davan, wie aud) V4 IMap Wein, eine obere Kaffefchale
voll *Bertrameffig, und laf diefe Sauce big anf 14 IMaf eins
fodjen. IJlimm bdas Fett und den Faum ab, verfofte fie, und
wenn fie nodh niche ftarf genug fein follte fo gib nodh 1, Hitbhnere
groB ©lace dazu, und gib fie zur Tafel.

Ne. 9. Mordyelfauce ju einem gepeinten Rindfleifd).

Puge und wafdye eine ftarfe Handvoll Mordheln fauber,
|hreide jede in der Mitte von einander; qib fonadh in ¢in
Kaftrol oder Tiegel 4 Loth Butter over fo viel Provencerdl,
lafs es Deiff werden, gib die Morcheln dagu, gief 14 Maf Wein
bavan, und laf fie gany fury eindinften, Dbis fie weidh find.
Oief 1/, Maf von der Coulis dagu, eine obere Kaffefdhale
voll *Bertrameffig, 14 Hibnevei grof Glace, das ndthige Sals,
und lof diefe Sauce verfodyen, * Nimm das Fett und den Saunt
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ferab, brice den Saft von einer Jitrone davan, und gib fie ju
bem Rindfleifd) Defonders sur Lafel.

Ne 10, Zyiffelfance ju cinem Hirfdyziemer ju
aeben.  Herrfchaftlich.

Sdhale 12 Trlffeln ab, {dhneide fie Sdyeibdyenweife, und
wafdye fie im Ffalten Waffer fauber aus. Gib in ein Kaftrol
4 SQoth Butrer oter fo viel Provencerol, laf es Deip werden,
[eqe Die Traffeln daju, gieg L5 Mag Durgunderwein davan,
und lafi die Teuffeln gany fury eindinften, damit fie weid) wers
den. ®ieg 14 Maff Coulis und 15 Maf guter Schu davan,
qib 14 Dibnerei grof ®lace nebft dem nothigen Saly daju,
und laf die Sauce big auf 1/, DMaf einfochen; faume fie ab,
und nimm bdas Fece ab, driide fonad) den Saft von einer Ji
trone Daran, und gib fie jur Lafcl,

N2 11, Kartoffeln (Erdapfel) in einer Charlot:
tenfance jum Rindfleifcdy ju geben, burgerlic).

Siede 14 Kartoffeln weich, fdhale fie ab, und laf fre falt
werden.  Hievauf {chneide fie Scheibchenweife, nimm 10 Char-
lotten ober eine Jmiebel, {chale fie gleichfalls ab, und f{dneide
fie fein jufammen. Gib in ein Kaftvol 3 Xoth Dutter oder
Sdymaly, nebft cinem feinen Kochloffel voll Miebles, rofte Das
Mebl fchon qelb davin, qib die jufammengefchnittenen Zwie-
beln oder Chavlotten daju, gief 14 Maf Boutllon obder Sdyu
baran, 5 Maf Wein und eben fo viel Bertrameffig, en we-
nig Saly und Mustatennuff, und laf die Sauce etwas einfo-
dhen. Dann gib bdie Kartoffeln darein, und laf fie noch einen
Wall mit auffochen; dann gib fie nebft dem Rindfleifch jur Tafel,

N? 12, Senffaunce, herrfchaftlid).

G5ib in ein Kaftrol eine obere Kaffefchale voll englijdyen
Senf, und einer walfhen Nuf qrof Juder, 1, Maff Coulis,
e Mag Champagnerwein, 14 Hubnerei grof Glace, und lege
ein wenig Saly dazu, NRibre die Sauce mit dem K ochloffel
auf dem Feuer ab, damit fie fich unten nicht anlege, faume fie
ab, dructe den Saft von einer Jitrone daran, und gib fie jur

Lafel.
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Ne 13, Giifie Senffauce, bitrgerlid).

Lege in ein Kaftrol 4 Loth Butter und einer walfchen Juf
grof Jucker, und laff Die Butter mit dem Sucker aelb aufgeben.
Streue einen fleinen Kod(ffel voll Mebl binein, und voffe es
fdhon gelb, ®ief cine obere Kaffefdhale voll fuffen Senf da-
ran, wie aud) 4 YNaf quter Schu, nebft einer Kaffefchale voll
gutem €ffig, ftreue ein wenig Sals daran, und laff die Sauce
nur ein wenig fochen, faume fie ab, und nimm das Fett davon,
bann gib fie nebft dem Rindfleifch sur Tafel.

N= 14, Rarmer Meervettiq (Kran) ju einem ge-
foftencn SRindfletfch.

Puse eine Stange Meervetiq, und rveib fie auf einem Reib-
eifen gany jufammen; um ibn defto feiner ju madyen, {dneide
ibn nodymal mit dem Sdhneidmeffer durdh und durd), Gib
denfelben in ein .ﬁ”nfh:u:r[ oder Tiegel, [Ll.'I,L 2 Loth Dutter da-
vauf, ftveue einen Ffleinen Kochloffel wvoll Mehl nebft wenigem
Saly davauf, gief V4 IMaf quter Bouillon daran, und laf
ibn einen Wall auffochen; dann qib ihn [‘Ch‘ill"‘ft“’w sur Tafel.

Anmervfung. Wenn der Meerrvettig [anger fodht, fo ver-

[iert er Die Scharfe und ben Gefchmarf,

N2 15.  SRalter Meerrvettig (Kran).

Puse und reib eine Stange Meerrvettiq, und fchneide ibn
nochmal mit dem Schneidmeffer durch und odurch, damit er fei-
ner werde.  Lege fonad) denfelben auf einen Suppenteller, fireue
I Loth geftofienen Judfer ¢ mmlf, gief s Maf Cffig daran,
mifche Diefes alles mit dem Loffel durcheinander, und qib ibn
befonbers jur Lafel.

N= 16. Kalte Safeolen (Fafelen) zum gefottenen
Rindfletfch.

Puse 4 ftarfe Hande voll Fafelen, und fdhneide fie in ber
Lange rvecht fein,  Giefi in eine Pfanne von Meffing ober Kupfer
2 IMaf Waffer, und falze daffelbe; wenn es fiedet, fo leqe die
Safelen, wenn fie guvor im Ffalten 2Waffer abgemafchen find,
binein. &ie werden aus der Urfadhe in einer fupfernen Pfanne
abgefotten, dDamit die [afelen ibre qrine Jarbe bebalten.
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Wenn fie gang weid) find, {o gie fie in einen Seiber, und
(chroemme fie mit Faltem Waffer ab., Dann odricde fie mit der
Hand aus, damit alles Waffer davon fomme. ‘Pube und |
{hneide dann eine Jwiebel mit dem Shneidmeffer gany fein ju-
fammen, qib die [ajelen nebft den RJuicbeln auf einen ‘Ee_fh[cr,
ftreue ein mwenigq geftoffenen weten Preffer und das nothige Saly
¢ bavauf, giep 2 Anvidytloffel voll Provencerdl daran, nebit 14
Maf quten Effig.  Madye es durcheinander, und gib es als
Beilage um NRindfleifch auf die Tafel,

N2 17. Cnglifdhen Senf ju  madyen, Der jum
Rindfleifc) oder andern Speifen gegeben wird.

Siebe 1 Dfund englifches Senfmebl durch ein Haarfieb,
bamit es vein werde, fege es in eine Schuffel, ftope 74 Plunbd
A Qucfer, fiebe ibn ebenfalls burch etn Haarfieb, und mifce ?[ﬁtl
st Dem Senfmebl. Dimm 2/ Mas ftavben TWeineffig, qich thn
in einen Hafen ober Kaftrol, qib die ©dhale von einer Rifrone
- binein, 12 MNagelein und 12 weife Pleffevforner, und laf den
Effiq auf dem Feuer einige MWalle auffochen; dece ibn aber ju,
' damit ev feinen Geift ober die Krdfte nicht verliere. Seke ibn
fonach von dem Feuer, und [af 1hn ourch ein fauberes Tud) lau-
fen. St er gang [falt, fo vubre das Senfmebhl mit dem Sucer
an, vibre es 14 Stunde beftandig mit dem KRochloffel durdyein-
ander, verfofte ibn dann, ob nicht etwas Juder nothig feis fulle

il ff

ke

ki

T
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1 ibn ferner in einen fteinernen Topf, und bindeihn mut Papier ju.
: Auf diefe At fann man ibn ein ganzes Nabr aufbebalten, und
¢ immer davon jum NRindfleifcd) geben. |

r g

) Ve 18 Sifien Senf anjumadyen.

Nimm 1 Pfund orbinaires (gemeines Senfmebl, tretb es
ourd) ein- Daarfieb, damit der Unvath oder die Steine st

! bleiben, und feqe es in ecine Schufjel. Giefp 1'% SMah einges
focheen und beifigemachten fugen Doft an das Senfmebl, rvubre

‘ es untereinander, madhe eine fleine Schaufel oder ein anbderes

t: Stict Eifen qlibend, rubre den Senf nochmal mit diefem glu-
l, henden Eifen duvcdheinander, bdamit der vaube Gyefchmad von
= bem Mebhl qenommen werde. AWenn Der Senf qang falt ift, fo

' gief ibn in einen {teinernen Topf, und binde ithn oben mit einem
Papier su, mworauf du ibn ebenfalls das ganje Fabr Hindurd)
wum Rindfleifd) gebrauchen Fannit.

-
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Anmerfung. Man fann nad) Belieben aud) nur 14 Pfo.
Senfmebl oder weniger anmadyen.

ve 19, Rothe Riben eingumadyen, die um
Rindfleifcd) gegeben mwerden.

Siede rothe Ruben fo viel als du in Falten Tagen zu ver
braudyen gedenfjt, weidy, {chale fie dann ab, und laf fie Ealt wer-
ben. Sdyneide fie fonad) Sdyeibdbenweife, nimm eine fleine
Hand voll Fendyel und eben fo vicl Anig, und ftrewe beideg da-
rauf; nimm audy ein Seudfchen Meerrettiq, pube und fchneide
ibn in Fleine Wiirfelchen, und ftrene fie ebenfalls unter die NRiiben.

DMadye diefes alles mit beiden Handen durcheivander, ver
feBe Diefe Maffe in einen fteinernen Hafen, gief fo viel Effig
Daran, daf er 1iber die eingemadyten Ruben laufe, binde ein ftar-
tes Papier auf den Hafen, und [aff fie einige Tage in dem Efjig
beien.  Jtachher Fannft du jn deinem Gebraud) nach Delieben
Davon nebhmen,

N2 20, Klcine Surken (Kufummern) einjumachen.

Lrockne die Gurfen, fo vicl du fir dein Haushalten ndrbig
3u Daben vermeinft, jede mic einem udy fauber ab, damir fie
trocten feien 5 belege den *Boden eines fteinernen Hafens mit dem
jogenannten Gurfenfraut; auf foldyes lege eine Lage Gurfen,
Dann mwieder eine. Lage Gurfenfraut, und auf diefe wieder Gnrs
Fen. DNt diefer Abwed){lung wird fo lange fortgefabren, Dbis
er Hafen woll ift.  Juleht belege gleichfalle den Hafen oben
mit Gurfenfraut.

®ieB in ein Kaftrol nach) Proportion der Kufummern guten
Weineffig, fege 24 Nagelein und fo viel weife Pleffectorner
Dagu, und lap den €fjig auf dem Feuer laulid) werden. ief
tbn-alsbann (iber die in dem Hafen befindlidien Kubummern o,
DaB der Efjig tiber foldhe iiberlaufe. Hernach nimm einige grofe
Weinftocktblatter, bedecke die Kufummern damit, verbinde den
Hafen mit Papier, und laf ibn an einem Eiblen Oree 10 age
ungeoffuet fteben, worauf man fchon von diefen eingemacdyten Kus-
fummern jum NRindfleifd) 2. 2. geniefen Fann.

&8 werden auch von diefen eingemadyten Kufummern Sau-
cen jum Rindfeifd) auf folgende Art verfertiget :

Sdale von 10 — 11 fleinen Kufummern die Haut ab,
und {dyneide fie flein wivrelartig, ¢ib in ein Kaftvol oder Liegel
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3 $oth Butter nebft den jufammengefdnittenen Kufummern und
14 Maff Wein, und (af fie auf Den Teuer gelinde werden; gieP
12 Map von der Coulis darauf, Glace eines balben Hubhnereies
qrofi, aud) &al;, und laf} die Sauce etrwas etnfochen; Dann
nimm das Fett nebft dem Faum Derab, drucke Den Saft von el-
ner Jifrone Daran, und gib f{te jum Rindfleifdh auf die Tafel.

e 21, Sauere Nabmfauce 3u cinem gedampften
Mindfleifch.

®ib 4 foth Vuteer in ein Kaftrol, vofte einen Kochloffel
voll OMehl fchon gelb, gief V4 Maf gute Schit daran, s Maf
faueren Rabm und eben o viel DBertrame(fsg, lege die Edyale
von einer Jitrone und 14 Hitbnerei grof Blace dagu, falze e8, und
(af Die Sauce big auf /4 Maf einfochen. Wenn s Zeit jum
Ancichten ift, fo {hlage fie durd) ein Haartuc), und gib fie heip

jur - Tafel.

A 22, Olivenfauce ju einem marinirten Lendens

brafen ju geben.

Sdale 2 obere Kaffefchalen voll Oliven ab, damit die
CSteine hinwegfommen. b in ein Kafivol oder Tiegel 3 foth
Butter, oder nody beffer, fo viel Provencerdl, laB €3 help wers
den, und lege die Oliven in daffelbe. Giep /s Map rothen
Wein davan, und laf die Oliven weic) dunften. Gieg aud) 14
Maf von der Eoulis davan, V4 Hubneret qrof Glace, und lap
dbie Sauce wobl verfochen, vergi aber nidy, ein wenig Salj
daran ju (treuen; faume fie ab, nimm das Sett Davon, drucke
denn ©aft von einer Ritrone daran, und ridie e Fum Rind-

fleifch) an,

N2 23, Grine Butter von Sdynittlaud.

tieg und wafche eine Handvoll Schnittlaud fauber, {dneide
ibn fo fein, als moglich ift, lege ibn in einen Morfer, gib etnen
halben Anvicheloffel voll von den Spinatfhotten dazu, lege 34
Plund Dutter binein, und ftope alles durcheinander.  Jlimm
dann die grine Butter hHeraus, treib fie durd) emn Haarfied, und
verfabre, wie bei der Sardellenburter gefcheben ift.
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JV= 24, Cingemadyte Champignons weldye falt
aum Rindfletfch gegeben werden.

Puge und wafde foviel Champignons als dbu jum Auf
Deben fur nothig erachteit fauber, Dblandyive fte einen Wall im
Salywafjer, {dhwemme fte wieder mit falten 2Wafjer ab , und
[ege fie auf ein fauberes Tud) damic fte trocten werden, - 2Wenn
fte gang trocken find fo lege fie in einen fteinernen TLopf oder ein
$las, giefe in ein Kaftvol 1 Vs OMa8 guten Effig, lege 30 ia
gelein und 30 Pleffecforner dazu, ein Pfotchen Mustatenbluche
und ebenfoviel Kardomomen. Sebe Dievauf den E|jig auf das
Seuer und laB ibn Fochen, feBe ibn dann vom Feuer und lap thn
laulid)t werden; gic ibn bernach nber die Champignons, binde
ein Papier uber das Gefchivr, und hebe fie bis yum Gebraud) auf.

2B man von diefen Cbampignons zum Rindfeifd) geben,
fo nimm nac) Proportion der Gafte bevraus, foviel nothig ift, lege
fic auf einen fauberen Teller, gieB etwas guten Efjig und Pro-
vercerdol Daran auc) 10 feingefchnittene Charlotten und ein flein
wenig geftoBenen weien Pleffer. Dlache alles durdyeinander u,
gib fie als Rugebor nebft dem ARindfeijd) jur Lafel.

V=2 25, @Gardellen jum Rindfleifd).

Wafde 30 Sardellen fauber aus, [ofe das Fleifch von den
Grathen gib aber Acdyt dap die beiden Theildyen fchon gany blei-
ben. Sfege fie bernach auf einen Teller , fdhneide 10 Charlotten
vecht fein gib fie dazu, giep ein wenig Provencerdsl und Salj
darauf und gib fie zur afel.

N2 26, Heringe als Jugehor zum Rindfleifc).

teqe 4 Heringe uber Nadyt ing Wafjer, bernady jiebe die
Haut ab, fdhneide fie der fange nady entywei, nimm das Ein:
geweide Deraus, und (cdneide Eleine {hmale Stuckdhen aus den
gefpaltenen Hevingen, dann lege fie auf einen Teller und bringe
jte nebft Dem DNindfleifch jur TLafel.
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