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mit efias Butter, und lege es mit den Wirften auf den Noft.
Cine halbe BViertelftunde vor dem Anvichten {telle fie auf eine
glubende Afche, und laf fie auf beidben Seiten gelb mwerden,

V. NMiudfleifch anf verychicdene
et juinberveiten, uud anf die
Tafel zu gebemn.

N= 1. Englifcher Braten auf herrfchaftliche Act,
fur 12 Perfonen.

Dasg Fleifd) su diefem Braten wird von einem wobhlge:
mafteten und fetten Ochfen, welcher {dhon vor einigen Tagen
gefchlachtet war, genommen. Fur 12 Perfonen braucht man
ein Lendenftucd famme dem [ett von 8 Pfund, Diefes Stud
falze, und gib ein wenig geftofienen weifen Pfeffer dazu. Dann
ftecfe es an einen Spief, und umbinde foldhes mit 3 ober 4
Dogen Papier doppelt, und fo, dbaf dbas Papier fein Lod) be-
fomme. Rude es jum Feuer, und begief es nad) und nach
mit 1 Plund Dutter. Das Feuer, bei weldem diefes Stk
gebraren wird , darf aber nicht ju ftarf fein, fonft verbrennt
Das ‘*Papier, und der Braten wird {dwar;.

QWenn nun diefes Stud 4 Srtunden gebraten worden, fo
nimmeé man 4 Stunde vor dem Anvichten das Papier ab, und
ftebt wobl tarauf, daf der Saft in der Bratpfanne nicht ver-
brenne, ober nebenbinfaufe. OMNit diefem Saft begief ofters
den englifchen BDraten, damit das Fleifch eine fdyone qelbe
Sarbe befomme.

AifE du den Braten jur TLafel geben, fo lege ibn auf
bie Sdyuffel, fchutte, nacdhdem die Schit in die Bratpfanne
burc) ein feines &ieb gelaufen, und das Fett Hicrvon genom:
men werden, Diefelbe ju dem englifchen *Braten, und qib ihn
fie ein Auswedfelftuct, oder ftace des Rindfleifches sur Tafel.

N= 20 Rindfleifch tm Ofen.

Sicde cin Stud Bruftfern von 7 — 8 Pfund (je fetter,
Defto Deffer) toie ein anberes ordinaves Rindfleifch.
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TMWenn nun das Fleifch gany gelinde iff, fo nimm es aus

: bem Dafen, und lege es auf eine Tortenpfanne, pube und .richtﬁ
- ¢g fauber, {dhneide das [ett tn der IMitte von einander, jedod)

nicht qar entywei, damit ein Theil auf die untere Seite falle,
ober biermit Deded't werde. DBeftreue es fofort mit efrwas Pref-
fer, Saly und feinen Krautern oder Wurzeln, welde aus Pe- :
terfilic und 16 Charlotten beftehen tonnen; Degief es mit §ett | S
ober 6 Loth BDutter, und beftreue es mit geriebenem-*Drode.
Nachdem du diefes Fleifd) nodymal mit wenigem Seft oder
mit noch 3 Loth Butter begoffen, fo fefe ¢s in einen heipen
Bacdofen, und laff es {dhon gelb werden.

it es Jeit jum Anviden, fo rangive (ordne) es auf Die
r Sdiuffel, aarnive (begranye) es mit Peterfilie und qib es jur
‘Eﬂff[.

Ru diefem Nindfleifch Ffann man nod ingbefondere eine
Charlottenfauce geben; {dneide namlich 20 Gharlotten fein in

einen Tiegel ober Kafteol mit 4 Loth Dutter, laff (ie ein mweniq
: auf dem Feuer voften, ftaube einen ftarfen Kodyloffel voll Mebl
' daran, und fiulle es mit 2 Maf Bouillon auf, Hat man aber
; eine qute Coulis, weldye {chen befchrieben worden i{t, fo nimmt
l man {tatt der Vouillon und des Mebls die Coulis dagy, o
| dafg man glaubt noch fir 12 Perfonen Sauee ju baben, Hat
: man aber diefes alles nicht, fo nimmt man das Mlebl, (ole
r bei der erfien Sauce gemeldet worden) [aft es hernach ein
: weniq vecfochen, faume es fauber ab, thue es fofore vom Seuer,
: gieft eine obere Kaffefdhale voll Devtrameffig davan, '.L:u:rfuﬁuft
: es, qibt ein wentg Caly bhinein, drice den Saft von einer 3i-

trone dagu,sund gib die Sauce mit dem Fleifc) auf die Tafel.

N2 3. Rindfleifchy mit Wurseln, das iff, dag (o
genannte TBurgelfleifch.  $evefchaftlich.

F Wafcdhe ein MNippenftict von einem gemafteten Dchfen,
weldhes 8 — & Pfund wiegt, fauber, und foche es halb weid,
wie Rindfleifd) gemwdhnlich gefocht wird.

Dann puse und wafche 4 Peterfilievurseln, 4 gelbe Rus
ben, 2 Selleviewurseln und 4 Paftinateriben fauber, {dneide
fie einen balben Finger lang und einen Eleinen Finger did;
{cqe Diefe Wurzeln in ein Kaftrol oder einen Tiegel, und das
: balb gefottene &leifch dazu. Ferner pube 3 Haupter Wirfing,

(chneide die Torfdhen daven, und plandhive ibn, wie man mit
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ben Gemufen verfabre, Wenn er balb weid) ift, fo gief Ddag
Waffer daran, (hwemme ihn mit Faltem Waffer ab, und
oructe ihn mit der Hand aus, damit fein Waffer darvin b[aiba‘,
{hneide ein jedes Daupt in 4 Theile, binde ‘Wnutclbc mit einem
Bindfaden 'ufnmrnfn, wie bel dem an_rbutfn Kraut gemeldet
mworden ift, und lége den jufammengebundenen 2Wirfing aud) Fu
Den andern Wurzeln und ju dem Rindfeifch, auch 6 age:
[ein, 6 weifie Pfeffirforner, das nothige Saly und ein ¥orbeer-
blatt, Gib 1 1 IMaf fette Bouillon dagu, und laff das Fleifd)
fammet den Wurgeln weich dunften (aber man mufp Ade geben,
Dafi fie niche verfochen).

Jft der 51{{&1111111‘119:.*%nbLnL 2Birfing nebft den Wurzeln
gan; mud}, fo nimm fie beraus in ein fauberes (ij-::i'r:hut,
nimm Oden Bindfaden wieder berab, bdas Rinbfleifch leae in
ein anderes Gefchivr, den Saft treib durdh ein Haarfieb, und
gib ibn an die Wurzeln; du muﬁt aber L IMap Saft haben.
it es Feit any uncﬁrm, fo leqe Das Kindfleifch auf Die h._ad}ut
fel, auf m[d}L du anvichten willft, die Wurseln und den AWire
fing [f:qlz oben auf das L}Iuiff} und auch nﬂlun herum, @n‘h
lidy nimm fo groff als ein Hubnercy Glace und 2 Lotl h Krebs-
butter in ein Kaftrol oder Tiegel, laf fie vergehen und glacire
die Wurgeln damit. Den Saft nebft den Ubrigen Wurjeln

l gib abgefondert jur Lafel,

Anmerfung. Wenn das Rindfleifch mit den AWuryeln
nicht weid) genug 1ft, fo fann man es noch in einem RKaftrol
nebft 2 IMaR quter Bouillon [angfam dunften laffen, bis es
gang teich ift, wie ‘m ed Daben willft, Diefe Douillon Eann
man auf die Mad)t ju einer Suppe vermwenden.
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N= 4, Hirfdhztemer (gewohn i) Jamer) mif einer
Krufte und fugen 2Brube (Sﬂu{}:{').

Sdyneide von einem Hivfdhziemer bdie Haut ab, (ofe am
Rucdgrathe das untrrr Dein beraus, wafcdhe ibn fauber aus,
lege ibn in einen TLopf ober Kaftrol, ¢ib daju 4 ganze Imwie:
beln, 1 Peterfilievursel, 1 gelbe ARibe, welde aber juvor ge:
pubt und gewafden fein mufi, 2 Yorbeerblacter, 12 ‘;}?nqa ein,
12 weifge Plefferforner, ein fleines Dfotchen Jﬁm Domomen, ein
weniq ‘Elfﬂlrf%fﬂrenblf:rc, 4 Fweigchen Knoblaud), das nithige
Saly, 1 Mag Cffig, 1 Mag Wein, nebft 4 Maff Waffer.

Yaf den Dierfchiiemer in diefem Sud weich fochen. S
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18 der Sud eingefoche, und der Jiemer nod) nicht weich, fo fann
1D man nod) etwas beifes Waffer davan giefen. It der Hivjd)-
4 siemer gany weid), fo nimm ibhn b vaus, und [ege thn auf eine
m Torvtenpfanne, veib 2 Pfund Hausbrod auf éinem Reibeifen
et sufammen, gib ju dem Brod 3 Yot geftofenen Simmet, das
U Brod und den Jimmet in ein Gefchive, nimm  das Sett
¢: von dem Sud berab, gib es an das DBrod.neblt 4 Loth ge-
'z ftofenem Rucfer, madye die Maffe unteveinander, “belege den
chy Hirfchsiemer damit fo dick, alg ein Eleiner §inger ift, mache
1, es mit einem Meffer fchon gleidh), gieB oben darauf 4 ¥otl .

heife Dutcer, und unten in die Lortenpfanne qib einen ©dyopf-
[6ffel voll von dem Sud, in weldem er iff gejotten worden,

Ill: bamit er unten niche anbrenne. (_331[1 f[jl} im heigen Bacofen,
in oder in eine Bratrdhre, und (af ihn fchon gelb werden,
10 Die Sauce dazu wivd beveitet, wie folge:
1, Nimm 4 Loth Butter in ein Kaftvol oder Tiegel nebft 3
E Roth Rucfer. Wenn der Jucfer braun iff, gib einen ftarfen
s Kodhlofel voll DMehl daran, und laf es {chin gelb werden,
D> aich L Maf guten Wein davan, aud) 3 Map gute Schu, eine
B Qicronenfchale, efwa 2 obere Kaffefchalen voll eingemachten
re Ieichfelfaft, eines Cies qrof Glace, aud) nod) 3 Loth ucker;
in (afi alles untereinander verfochen, und ftreib die Sauce durd)
ein Daavtudh. It es Jeit angurichten, fo lege den Jiemer auf
(n die ©dhuffel, welcdhe du sum Anvidhten gewable haft, und gib
ol efwas Drube davauf, die ubrige aber gib befonders zuv Tafel.
45
n Ne 5. Lenbenbraten.  Heveldhaftlic). -
Schueide von 8 Pfund Lendenbraten die Haut ap,
ipice denfelben mit L Pfund Spect, fege ibnin eine Schufjel,
3 aief L Maf beigen Cfjig daviiber, aud) etwas Saly, und lap
fie uber: Dlacht betben.
m Alsdann fchneide L Pfund  Diievenfert wurfelavtig jufams:
3, men nebft einer gelben Rube, 1 Peterfilierourjel und 5 qrofien
ez Qiebeln ; pube, wafche alles fauber, fdhneide es julammen,
¢z und gib dag Mievenfett famme den Wurjeln in ein Kaftrol
1, oder einen Ticgel, den Lendenbraten bdarauf, auc) das nothige
in Sal;, eine Jitconenfchale, 6 IMagelein, 6 Pfeffertorner, L IMaf
¢ Effiqg und L IMaf Wein, und laf den Lendenbraten [angfam
v, weich dunften. Wenn er weidh iff, nimm ibn heraus, vas
[ Sett von den Saft {hopfe herab, gib einen Kochloffel woll
) LANDESBIBLIOTHEK .
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Mebl in den Eaft, vibre es untereinander, gief L Mafi qute
Sdhu binein, auch ten Saft von einer Jitrone, und laf die
Drube wobl verfochen, Du fannft aud) 1 Maf fauren Rabm
Dagugeben.  Jft das Mebhl verfocht, fo treib die Sauce bdurd

ein Daartuch ju dem Lendenbraten, und gib ihn beif sur Lafel.

N= 6, Bocclfletfd) (eingebockeltes, qebeites
sleifch) auf berefchaftliche vt

Yege ein Stud Druftfern von 12 — 14 Pfund, oder audh
ein Schweifjtud (leteres aber gibt man gemeiniglich fale) in
ein f{auberes Sdhaffdhen, falze es mit 8 Loth Salpeterfal;,
gib dazu ein Pfocchen VDafilie, Thymian, einige Lorbeerblateer,
eine fleine Handvoll Wachholderbeeren, 24 Charlotten, 6 Jwie-
beln, 24 weife Plefferforner, 24 MNdgelein, erwas Musfaten-
blute, auch 4 5 Rweighen Knoblaudh. Hernady frelle es
im Keller oder fonft an einen fublen Ovt, Dann qib 2 Pfund
@aly in ein Gefchive, gieg 2 Maf Waffer davan, und laf es
mit bem Saly fiedben. Wenn es gefotten hat, fo fese e vom
Seuer, dafy es falt werde, f{dhicce es falt an das Jleifch, und
befchoere es mit einem Decfel und mit Steinen. Diefes
Sleifd) muf in ber Beie (Sur) 3 Wodyen lange liegen blei-
ben, bis es gut ift. Man fann es aud) bernach (Anger und
yoar 2 — 3 Monate aufbehalten.  ur ift dabei ju beobad)-
ten, dafg man diefes Sleifch, wenn ¢s 3 Wodhen in der Deike
(Sur) gelegen, in einem fleinen Gefchirr fieden laffe; wenn es
aber alter ift, fo mufi es in einem qrofeven Gefchirr qefotten
weeden; denn es darf nidhe gewafchen rerden, damit es den
Gefchmad niche verlieve.

AWenn diefes Bodelfleifch auf diefe Ave gemadht wird,
fo ift e8 fo gut, als das Hamburger, weil diefes die ddyre Ju-
bereitungsart davon ift.

Lon diefem Bodelfleiflch nimme man fir 12 Derfonen
foviel, als man erachtet nothig su haben. Man fann auch
Rindszungen mit folchem Fleifch einbdcfeln, welche fodann als
Deilage ju Gemifen vortrefflid) su gebraudyen find.  BDickel
man ¢3 im Wincer ein, fo fann man 30 und nocdh mebrere
Pfund nebmen, und jedesmal foviel fochen, als man braudt.

N= 7. Cnglifcher Braten fur ein Auswed)felftict,
Salge ein zehnpfindiges Stiud von einem redyt queen und
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fetten Ochfen, der fdhon 8 Tage juvor gefchlachtet iff, und an
welchem der Lendenbraten famme dem Fette iff, und gib efwas
Pleffer daran, ftede es an einen Spief, umbinde es mit 4
Bogen Papier doppelt, fo daf es fein Lod) ‘bffnmme, rutlf'ie ¢3
bernadh) jum Feuer, Degief es mit veiner Dutter, und laf es
bei einem nicht su jaben Feuer 4 Stunden braten. J Stunde
vor Dem Anrichten nimm das Papier hinweg, und gib wobl
Acht, daf die Jus (Schit) in die Bratpfanne laufe. Rude
es Dbernach wieder jum  Feuer, und begiep es ofters, fo
witd es eine [Farbe befommen, gleidh dem {chonften Gold.
Willft du es sur TLafel geben, {o lege dasfelbe auf eine Sdyufs
fel, die Sus aber, die in der Bratpfanne ift, rreib durd) ¢in
feines Sieb, nimm bas Fett ab, gib diefe Sdu unter den
englifchen Braten, und fervive es jur Tafel fir ein Auswed)felftud.

N2 8, NRindfleifch ald ein Abwedhfelungsitud nad)
Deutfcher Sitte.

Lege 8 Pfo. NRindfleifch vom Schweifftid ober aud) vom
Sdhlegel in ein Kaftrol oder anderes Gefdyire, und lege auf
deffen Dobden etliche Lagen Sped. Man fann es aud), wenn
man will, mit einem qrob gefchnittenen Sped durd)fpiden.
Salze es, gib audy etliche Iagelein, e¢in wenig Mustatenblute,
etroas weifie Pfefferforner, etwas BDafilie und Thymian, ein
Paar Lorbeerblacter, etliche Iwiebeln und 1 oder 2 Jweigdyen
Knoblaud) dazu, fdhutte ein Stubglas rothen oder aud) weifen
AWein daran, und lege ein Stud {dywarge BDrodrinde daju.
Dede es hernach ju, feBe es auf ein ftares Feuer mit einer
G(uth, und laff es langfam fochen; wende es ju Zeifen um,
und wenn es 2 Stunden in feinem Saft gedunfiet und eine
(chone qelbe Jarbe bat, fo gief einen Schopfiffel voll Jus
(Schit), wenn du folde baft, davan, wo nidyt, einen Liffel
voll Bouillon.

Mache dann einen Kochloffel voll Mebl in 6 Loth Butter
gelb, aib es aud) dazu, und lafy es fochen, LIS das Fleifd)
gelinbe wird. Hernadh nimm das Fleifch beraus, {dhopfe das
Sett ab, freibe die Sauce durd) ein fauberes Haarfieb, gib das
Sleifch wieder in die Sauce, und febe es warm. Jft es Jeit
swm Anrichten, fo ffofe ein wenig Wachholderbeeren, fdhneide
ite hernach red)t fein, und qib fie in Ddie Sauce. Schneide
aud) efwas Bitronen{dhale fein langlich, fege fie aud) in die
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1 Sauce, dride den Saft von einer itrone daran, oder audh
etwas Weineffig, und gib es jur Tafel.

N® 9. @tavler Nicrenbraten auf englifche Avt,
alg Ausgwechfelftick.

Xege 8 Pfund von einem Mierenbraten in ein langes Ka-
ﬁ:rui, 1||1b‘|cl;urfff {0 viel Milch darliber, bafy er bedecdft werde.
Dernad) gib ganges Gewliry dazu: namlicd)y 8 Jtagelein, 12

weifie Pleffecforner, ein fleines Pfotchen DRustatenblute , auch
etwas Thpmian und Dafilie, ein Paar Lorbeerblatter, etliche
Swiebeln Blatcchenweife aefchniteen, und 12 Charlotten, fchneide
auch alleclei Wurgeln dagu: namlich 1 gelbe Nibe, 1 Peter-
filie, T *Paftinate und 1 Ecﬂcricmnrafl: und laf es Dhernach
uber Jladyt fteben. Des andern Taqs, 2 Stunbden vor dem
Anvichten, nimm es aus der Milch, ftecfe es an den Dratfpief,
falye es, Deftreue es mit fdhonem DNebl, vicfe es wm  Neuer,
und laf es ein wenig angieben. Hernadh begicf es sum oftern
mit frifher Butter, und laf es fdyon braten, damit es eine
(chone Farbe befomme. St es Reit sum. Anvicheen, o ziebe
es vom Spiefi, lege es auf eine Schiiffel, und qib ein weniq flave
Jus darunter; dann gib es alg ein Auswed)felftic zur ?nfﬂ.
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N= 10, Kalbgvicrtel am Spicf gebraten, meldhes
fue ein AuswedyfelfticE gegeben wird.

Man legt ein {chones weiffes und fettes Kalbsviertel in
l i‘l_’l?nﬁ Mild), und vermifdyt es mic eben fo vielem Waffer;
man nimmet aud) alles  dasjenige daju, wag vorber jum
Jtievenbraten genommen worbden ift, und (Gfe es fiber MNacht fie-
ben, An dem Tage, wo es fervive werden muf, ftece es 2
Otunven vor dem Anvichten an den Spiefi, vicfe es jum Feuer,
\alze es, ftaube es mit wenigem Mebl ein, und laf es fo lange
am Seuer, bis es ein wenig angeogen bat.  Hernach begief
es mit frifcher *Dutter, fdhuece 2 Maff fifen Nabms in bdie
Dratpfanne, begief das Kalbsviertel jum Oftern damit, und
fahre damit fort, bis e¢s allen Rabm an fich gesogen bat, unbd
Das K'albsviertel {dhon anfangt, eine {chine Sarbe 3u befommen.
Degief es bernad) mit frifcher Dutter, und beftreue es mit
ein geriebenem *Brode, und diefes jwar dreimal, damit es eine
fchone Krufte befdomme.
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Wenn es Jeit jum Anvicheen ift, fo ridhte es auf eine
Sdhiffel, gib den herausgebratenen Safe darunter und qib ibn
sur Zafel.

N2 11, Salbsvieetel mit Bedyamelle jum Aus:
wechfeln.

Nichte ein {chones weifies Kalbsviertel ju, wie {don ge-
melbet worden iff. [mwei Stunden vor dem Anvichten Dbringe
es sum Jeuer, und laf es braten, damit es eine {dyone Farbe
befomme. Mache ein Dechamelle, wie {dyon gelehre worden
ift, und richte es in ein Kaftvol. Jft es bald Jeit juv Tafel,
fo nimm den Braten von dem Spief herunter, lege hn auf die
Sdiffel, welde jur Tafel tomme, damit die Schu darin bleibt,
Dann {hneide oben in den Sdylegel ein qrofies rundes Yod),
fo weit, als ¢s der Schlegel [eider, aber dod) nicht gar durd)-
aus: fneide hernadh) das Braune eines Fleinen Fingers Dick
gany fchon von dem weifen Kalbfleifdy ab, und lege es unter
diefer Reit auf den BDraten in die Schitffel. Sebe das Dedya-
melle auf eine ®luch, daff es unter diefer Seif warm mwerde; von
vem weifien Fleifd) aber {dhneide die Adern weg, unov permwende
bas Gute gany dunn ju Silecs. Lege bernad) foldyes in Das
Dechamelle, ¢ib ein flein wenig Mustatennuf davan, wurse
¢ mit Saly und ‘Preffer, und, wenn oOu ein wenig Glace,
oder audh etwas Confomme (Krafebriihe) Haft, fo febe es auf
einen jaben Windofen, rvubre e¢s um, Ddap e gefchwind belf
werde, aber niche foche, ®ib es bernad) in das aufgefdhnit-
tene Coch des Schlegels, defe es mit dem braunen abgefdhnit:
tenen Sleifch su, und glacive es, Ddamit es ausfebe , als fei
ber Schlegel qang. Diefes alles muf aber gefhwind gefche-
hen, nach) welchem man den Sdylegel ur Tafel gibt.

N2 12, Marinivter Lendenbraten auf etne anz
Dere Art.  Herefchaftlich.

Daute und wafche einen Lendenbraten von 6 Pfund {au-
ber ab, {hale 8 qrofe Triffeln, {dineide fie auf die Are, wie
man den Spect {dhneidet, und fpicfe den Lendenbraten damit,
wirye ibn mit Saly und geftofenem weifen *Preffer, und lafs
ibn L Stunde beigen. Dann ftede ibn an einen Spief, be
treiche 2 Dogen Papier mic 4 Loth Dutter, umbinde den Len:
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denbraten mit foldyen, ftede den Spief mit den Braten an den
Brater, und laf ibn 2 1 Stunde langfam braten. Degief
bas Papier ofters mic L Pfund Butter oder Sdhmaly, damit
ber Braten defto faftiger werde. Jft der Braten {dyon aus-
gebraten, o nimm dag Papier herab, und begief ibn nody eini-
gemal, damit er eine fdyone gelbe Farbe befomme. Siehe ibn
fonad) vom ©pief, und lege ibn in eine Sdyufjel.

Den Marinat madhe , wie folgt: Gief in cin Kaftrol eine
Botiteille Durqunderwein, L Maf qute Sdhi, 1 IMag guten
Bertrameffig, fdneide eine Ritrone Sdyeibdyenmweife, lege fie
binein, wie aud) 8 geftofene IMagelein, etwas Sal;, und laf
den Marinat auf dem FJeuer beiff werden. Yege hernac) Dden
fendenbraten in den Marinat, und laff ibn {chnell auf dem Feuer
gany Fury einfodyen.

At es Beit sum Anvichten, fo begief thn nod) efwad mit
bem ubrigen Saft, lege ibn auf eine Sdyuffel, giep den ttbrigen
@aft oben darauf, und gib die Olivenfauce, die {dhon als Su-
gehor beim Kindfeifd) befchrieben roorden ift, befonders gum
Lendenbraten,

V= 13, Noftbraten.

| Sdhneide 8 Plund Rindfleifd) von einem Rippenfiud Kars
bonnadefdrmid, flopfe jeden Theil mit dem Meffer, wafdye fie
fauber aus, und beffreue fie auf beiden Eeiten mit Saly. fege
fie dann auf einen Noft, und laf fie auf einem Koblenfeuer auf
beiden Seiten gelb werden. AWBenn fie wieder vom Roft abges
nommen worden iff, fo umbinde fie mit einem *Bindfaden, mie
onft gewdbnlidy das NRindfleifd) gebunden ift. ege fie darauf
in e¢inen iegel oder Kaftrol, gib 3 Pfund fein gefdynittenes
Mierenfete dazu, 2 IJwiebel, 1 gelbe Ribe, T Peterfiliervuryel,
weldhe Wurgeln aber juvor gepust, gewafden und in Sdheib-
chen gefchnitten werden; 8 gange Jlagelein, 8 weife Preffer-
forner und das nothige Saly; gieg 1} Maf guten Effig und
foviel Wein darvan; ebenfo 1 Maf fette Douillon, und [aff die
Stlicfe NRoftbraten langfam weid) dunften. 2Wenn fie gany weid)
findb, fo lege fie auf eine ©dyuffel, {chneide bden *Bindfaden
pon jebem Stuc, nimm das Fett von dem Saft, treib den
ubrigen Saft durd) ein fauberes Tudh in ein reines Gefdhirr,
und lege fonacdh) die Roftbratenftucde in den veinen Saft, Jfi
es nun Reit sum Anrichten, fo fese fie auf eine Gluth, damit
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fie vedht Beiff werdben. Lege fie alsdann auf die Schuffel, uid
[ag Den Saft gang furye Reit (als wollte man eine Glace ma-
dyen) einfochen, und glacire die Roftbratenftude damit, den
ubrigen €aft aber fann man in die {don befdyriebene Kapern.
fauce geben, damit {oldye nody ftarfer werde.

N? 14,7 Ordinaires, gefottenes NRiundfictfdh) mif
Mecrrvettiguberiug.

Wafde 1 Stud Drufifern von 8§ Pfund, und binbe es
mit ‘Bindfaden auf die befdhricbene AWeife jufammen; leqe es
in einen Hafen oder Keffel, gief 8 Maf fiediges Waffer da-
van, und fese e auf das Feuer. Wenn es eine Jeit lang
fodyt, fo faume e8 ab; qib 1 gelbe Rube, 1 Peterfilie s und 1
Selleriemuryel, famme t Zwiebel, welde Wurzeln juvor ge-
pubt und gemafdhen find, binein, lege 6 Jiagelein, ebenfo viel
weife Pfefferforner und ein flein Pfocchen INustatenbliute da-
su, und laf dbas NRindfleifdh) mit diefen Jngredienzien fochen,
bis es weidh) ift. Dann lege foldhes Dheraus auf eine Lorrens
pfanne, {dhneide das uberflufjige Fect ab, und madye den Ueber-
jug, wie folgt:

Reib eine Stange Meerrettig auf einem dajzu gehorigen
Reibiifen, durdhfchneide ibn nodymal mit dem Mefjer, damit
et noch feiner mwerde, lege foldyen in einen Tiegel oder Kaft-
vol mit 4 Loth *Butter oder gquten Suppenfett, ftreue einen
Kochloffel voll Mebl bhinein und efwas Saly; gief L Maf
BDouillon davan, und [af den Meerretig auf einem Feuer auf-
fodyen; f{d)lage nod) 2 ganze Cier und von 4 den Dotter in
joldien, und ribre ibn nodmal auf dem Feuer ab, damit er
etwas did werde, ‘Deftreiche bernacdh) das NHindfei{d) oben
und auf den Siiten damit, in der Didfe eines fleinen Fingers;
ftreue oben und neben bdaran etwas geriebenes Semmelmebl,
und gief 4 Loth Krebs - oder andere BDutter darauf, ! Stunde
vor dem Anridyten fege das Rindfleifd) in einen nidye gar bhei-
Ben Badofen, damit es eine {dhone gelbe Farbe befomme;
lege ¢8 fonad) auf deine Anvichefchuffel, und bringe es jur La-
fel.  Dagu wird warmer Meerrettig gegeben, Kufummern oder
vothe Ruben, . 1c.

Ne 15, Wurjelfleifch.  Hevrfhaftlid).

Wafde und binde cin Seud Bruftfern oder NRippenftict
8
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von 8 ‘Pfund, mwie {dhon vielfaltiq erwabnt worden ift, mit
2Dindfaben; lege e8 in einen Hafen oder Keffel, und verfahre
auf gleiche Art, wie vorbher gelebrt wurde; aber es ift ju be-
mevfen, Da es nur juv Dalfte ausfieden darf; nimm es fobin
beraus, und lege es in ein Kaftvol.

Puse 2 gelbe Ruben, 2 Paftinate- 2 Sellerie: und 4 Pos

1‘1:;*::111:1:,Li|1, 2 Haupter Wirfing u. 2 Stauden Endivie; fchneide
Diefe Wurseln alle gliedlang, veiff fte mit einem Fitronenveiper
aus, nmid]e {te, und lege fie in das Kafivol jum Aindfleifd).
Der Wirfing und Endivie wird blanchive, mit faltem Waffer
abgefdhrwemme, in fleine Selicfe gefchnitten, und mit Bindfa-
Den jufammen gebunden, dann g!fiti}f’ﬁ[l&' s Den andern Wur-
selwert gelegt.  ®ief Dernach 1 Mag Vouillon und 1 IMaf
gueer EL[JI Daran, und lafp das ARindvfletfdh) mit den Davin De:
fimdlichen 2Wurseln und K'rvautern weich dunfien.  DMNan muf
Ofters lmflmhm, Daf man diejenigen Wurzeln, weldye {chon
weicdh find, berausnebme, damif fie nicht verfochen, und {o wird
mit den ui?tljm aud) verfabren. ¥ege das Hevausgenomniene
in ein fauberes Gefdhived, und  nimm  den Dindfaden von
ABivfing und Endivie herab.
: Sft das Rindfleifch gany weidh, fo lege es auf ein Sdyneid-
bre¢ oder @Ef}ﬁﬂu[, nimm den ‘Dindfaden berab, madye den
©Saft durd) ein ‘Lud), und giep ibn an das Krauter- und Wur-
selwerf; gief "“ﬂmf; von Der Coulis darvan, L Hubnerei qrof
Glace, {o viel als einer walfchen Jtuf grog Sucfer, und lap
Den ©aft etrwas einfodyen,

Gib in ein Kaftrol 3 Loth Glace und 1 Loth K'rebsbut:
ter, laf |te vergeben, das NRindfeifch lege auf die l[nud}tfd;in":
fel, und glacive es oben und neben damit; bebdecfe das KHind-
fleifc) neben und oben mit dem Wy E[I'ﬂfif’ und glacive aud
diefe AWurgeln mit der ubrigen Glace. Der ubrige Saft wird
befonders geqeben,

A sy g
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N2 16, Gefottenes JRindfleijch mit cinem Uebers
aug von 2xets und Parmefantafe. Hevrfchaftlicy
=2 Wafche ein NRippenfticd von 7 Pfund fauber aus, binde
¢s mit Dindfaden, wie {chon mebrmal it gefagt worden, und
ftede es weich, DMache nachher einen Uebersuq, mwie bhier De-

fchrieben wird.
Lies und wafdhe 2 Pfund Neis fauber, blanchive ibn
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einige Walle, qlef ibn in cinen Seiber, und {dhwemme ibn
mit faltem Waffer ab; wenn das Waffer gans von felbem ab-
gelaufen ift, fo lege Den Reis in ein reines Kaftrol, gebe daju
eine Fmwicbel, weldye mit 8 agelein beftedt wird, Lpfindiges
Stud Schinfen, Saly und ein wenig Mustatennuf; gicg 2
Mapg qute fette Bouillon davan, und [(aff den NReis ganj Furs
einfochen.

Sollte der Reis gu dick fein, fo gief gany juleht L Maf
von dem Efpagnole daran, JMNimm ibn bHernad) vom Feuer,
(hlage 4 Cierdotter binein, und rubre es mit dem Kochloffel
untereinander,  Wenn das Rindfleifd) weidy iff, o lege es
beraus auf eine TLortenpfanne , nimm den Bindfaden ab, unbd
lege Den Reid oben und neben um das NRindfleifch o, daf es
gany in der Dide eines Fingers mit dem NReis umgeben ift.
Reib alsdann L Pfund Parmefantife auf einem NReibeifen,
beftreue den Reis oben damit, laf in einem Kaftrol ober Tie-
gel 3 Yoth Kvebsbutter vergehen, und gief foldhe auf den Par-
mefanfafe, 1 Stunde vor dem Unvichten fete das Rindfleifch
in einen niche gar beifen Badofen, und laf den Uebersug in
bem Ofen {dhon gelb fruftiven, dann rvidhte es an, und bringe
¢s zur Lafel,

V= 17,  Lendenbraten auf eine andere lrt.

Daute einen Lendenbraten von 6 Pfund ab, fchneide ibhn
in Der ¥ange nicht gar jur Halfte entywei, den oberen Jbeil
aber {picfe mit L Pfund Sped, wie fonft gerwdbnlich iff. Thue
bernad) aus 6 *Bratwurften etwas von der Fulle beraus, da-
mit die Wurfte nur eines fleinen Fingers did bleiben, madhe
aus jeder 2 Theile, und brate fie mic 3 Loth Dutter auf einer
Lortenpfanne fo, daf fie nur sur Halfee gebraten find; fodann
lag fie Falt werden, und {picfe den Untertheil des Lendenbras
teng mit diefen ‘Dratwiirften.

Die Avt 3u fpicfen, gefchichbt alfo: Man nimme einen
Kochloffel , fchneidet foldyen unten etwas fpiBig, machet mit
folchem die gehovige Oeffnung in den Braten, und ftecfer die
Dratwuriie hinein. ‘

- Wafde hernach den Lendenbraten fauber aus, lege ibn in

ein. Kaftvol, falze ibn, gicb 12 Nagelein und 12 weife Pfef-

fevforner bdaju, 2 Lorbeerblatter, eine in Sdheibehen gefchnit:

tene Jitrone und 2 Jwiebeln, gief 2 Maf Burgunderwein da:
| R*
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van, und laff diefen Lendenbraten in dem Marinat uber Jtadt
liegen. Des andern Tags nimm ibn aus dem DNarinat, 3
Stunbden vor dem Unrichten {chneide 1 Pfund Sped in dunne
Theilchen, und Dbelege den obern Theil Des *Bratens damit;
{tecfe ibn an einen €pief, Deftreihe 3 *BDogen Papier mit ¢
Pfund DButter, beftreue das Papier mit Saly, binde ¢s um den
Lendenbraten, damit fein Eaft bervordringen Fann, und lap
ibn langfam braten. ®ief nachher den Mlavinat, in weldem
ber Draten gelegen, in ein Kaftrol, laff ibn heif werden, gib
1 Prund Dutter daju, und begief den Lendenbraten ofters da-
mit. Bird es Jeit jum Anvidhten, fo nimm bdas *Papier ab,
und begief ibn nochmal, {chneide den Sped gleid)falls herunter,
siehe Den Lenbenbraten von Opief ab, lege ibn auf eine Sduf-
fel, gib in ein Kaftrol 2 Loth Glace, 1 Loth Krebsbutter, lap
beibes vergeben, und glacic den Lendenbraten damit. IMad)e
die Defchriebene Olivenfauce dazu, und gib ibn nebft folder
AUt ia‘lﬂ![.

N2 18, Boeuf a la Mode. DBiirvgerlid.

Nimm 8 Pfund Rindfleifch, reldes nicht fete ift, 3. *B.

eine ©dyale, fdneide L Pfund SpecE, lang und did wie ein

| fleiner Jinger, fchneide 12 Charlotten oder] grune ZBwiebeln

sujammen  Bafilie, Saly, Pfeffer, 6 geftopene Jlagelein,

mifdye diefes alles sufammen ju dem ©ped, bhernad) durd):-

fpicfe bas Fleifch damit, vichte es in ein Kaftvol ober TLiegel;

aib dazu L Pfund Sped, L Pfund Nievenfett, Saly, 3 Jwies

beln, 1 Lorbeerblatt, febe es auf die Gluth, und laf das Fleifd

ein tenig auf beiden Seiten gelb werben; gib bernad) J IMaf

Effig nebft L Maf Wein davan, bdede es gut ju, daf fein

Dunft beraus fann; ftelle es auf eine Gluth, und laf es lang-

fam fochen. Wenn es weid) ift, fo feBe €8 vom Feuer Dhin-

weq, (aff es falt werden, gib das Fleifd) in ein fauberes Ce-

fchive, fchopfe das Jett von der Sauce, und feibe den Neft

durdy ein Haarfieb Uber das Fleifd), Diefes Fann man falt

£ oder warm effen.  2QWill man es aber warm effen, {o nimmt

- man einen Kochloffel voll Mebl, [t es in 3 Loth Sdymaly

g | braun voften, und mit der BDriubhe verfochen. Fangt nun das

Tleifch an weich ju werden, {o legt man es auf die Edyuffel,

feibet Die Bribe durd) ein Haarfieb daruber, und gibt eine fein
gefchuittene Ritronenfchale nebjt dem Saft derfelben daju.
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Wolhlgemerfe, follte die Briube efwa zu fauer fein,
Fann man etwas Jleifdhfuppe Daju giepen.

N2 19. NRoftbraten auf LWiener 2Arf.

2u diefer Speife nimme man fir 12 Perfonen 4 Rippen-
tiicfe von 8 Pfund, welhe wie Kalbsfarbonnabe muffen ges
bautet werden. Madhdem fie vedt geflopft find, o lege fie
in eine Schiffel mit Pleffer und Saly, dazu ein Paar Lobeer-
blatter; fchneidet 15 Charlotten mit Peterfilie fein in einen Lies
gel over Kaftrol, lege 1 Plund Butter oder Schmaly dazu, und
[afi es auf der Gluth ein wenig angichen, Dbdann glep ¢s llbt’:'[‘
bie Karbonnade, wende fie davin um, und laf fie eine Heit
lang fteben. Kommt die Feit zum ?[nlid;r_fl:n flﬂr[:fi, 0 I_Ege
ic auf den Roft, laf fie auf beiden Seiten fchon grilliven
(braten), aber nicht ju trodfen, madye die Schuffel warm, auf
weldher du fie anrvidyten willft, beftreiche Diefelbe mit ein enig
Knoblaud), und lege fie nadhyber davauf. ann laf 6 gpr[}
Butter oder Schmaly gelb werden, gief 5 Maf guten Cifig
baran, und gib ecine feingefchnittene Fitronenfchale und eine
obere Raffefchale voll Kapern dazu. Laf es auffieden, und
giep es uber die Karbonnabde. , £

Tlir Ddiejeniqen, weldhe feine Liebhaber von ber Sauce
find, fann fie auch obne diefe angerichtet, und nur mit Rifros
nenfaft gegeben werden. Jnbdeffen fann diefe Karbonnade audh
mit einer andern Sauce gemacht werden, 3. B, wenn fiegrillive
ift, fo lege fie in einen Tiegel, madhe 2 Kochloffel voll Mehl
braun, gief L Maf Wein, wie aud) L Maf Sleifhbrube da-
ran, und laf fie fochen. Julest gib eine gefchnittene Jitronens
fchale und den Saft davon daju, und rvichte fie an.

VE. Cancen, weldhe als Beila:
genn oder Jugeboruugen jum
Riudfleifch gegeben werden.

N2 1, &ardellenbutfer.

Wafde 16 Sardellen fauber aus, nimm Ddie Gﬁrﬁti:fcn
bavon, und ftofe die Sardellen in einem MMorfer recdht fein.
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