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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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®ib 3 Pfund Butter daju, und ftofe nochmal alles recdht durch-
etnander.  Nimm fonad) die Dutter beraus, freib fie durdh
ein. Haarfieb, daf fie vecdht fein werde; formive (qeftalte) ber-
nac) einen Dallen aus diefer Butter, und lege folche in faltes
Waffer oder auf €is, bdamit fie feft werbe. Wenn fie ge-
braucht rerden foll, fo trodfne fie mit einem Tuche ab, mache
den *Ballen mit dem Meffer {hon gleidh, nimm einen Pafte:
tengtoicler, und madye mit foldyem ZBierrathen in die BDutter,
lege fte alsdann auf einen Teller, und gib fie nebft dem NRind:

fleifch sur TLafel,

Anmerfung., Man fann auch diefe BDutter durch eine
Sprige driden,

N= 2, Charlottenfauce.

Puse 18 Charlotten, und fhneide fie der Lange nach,

gib in ein Kaftvol ober Tiegel 3 Loth Dutter oder Schmal;

nebft X Loth Jucder, laf den RBucdfer in der Butter oder im

Sdymaly auf dem Feuer gany braun aufgeben, lege die Char:

lotten Dinein, und vofte fie ein weniq, ftreue einen halben Koch-

[offel woll 9Mebl darvauf, und rvdfte diefes alles gany langfam.

Hernad) gief einen Schoppen qute Schit bavan, wie auch cine

| obere KRaffefchale voll guten €ffig und eben fo viel Wein, qib
bas nothige Saly dazu, und laff die Sauce verfodyen.

N2 3. @arbdellenfauce, weldye man 31 einem qe-
fottenen NRindfleifch gebraudyen Fann.

Wafhe 10 Sardellen fauber, nimm die Grathen Heraus,
und fchneide fie fein jufamen. Gib 4 Loth Dutter in ein
Kaftrol oder Tiegel, [af fie beif werden, ftreue einen balben
Kodyloffel voll DNebl binen, rofte es gelb, gib die jufammen-
gefchnittenen Sardellen dagu, und rofte fie nod) ein weniq mit
dem Mlebl; gief L Maff guter Sdyu davauf, 1 Maf Wein,
= eine obere Kaffefchale voll Bevtrameffig und das nochige Ealy,
und laff die Sauce bis auf L Maf cinfochen.  Edjlage fie
= bann durd) ein Daartuch, und gief fie in ein fauberes Gefdhive,
Wenn es Zeit ift, anjuvichten, fo gib diefe Sauce beiff und
befonbers jum Rindfleifch.
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: N2 4, -Hadisfauce su einem gedampften Rind:

_[f' fleifch.  SHerrvfchaftlich.

: Puse 8 Charlotten nebft 4 Truffeln, 6 Champignons,
: ein fleines Pfotchen Peterfilie und ein wenig Bertram. Wenn
¢ diefe Krauter qepust und gewafdyen find, fo fchneide fie fein

: sufammen, gib in ein Kaftrol oder Tiegel 3 Loth *Dutfer odet
fo viel Drovencerdl, [aff es vedyt beif werden, lege Das 2

d . nHEr - " - - ’ g - e

3 fammengefchniteene binein, und laff e8 weicd) Dunjten. Glief 1
Maf von der Coulis davan, nebft 3 M. Durgunderwein, falze e,

é und (o die Sauce auf L Mafp cinfochen,  Iimm das Fete
und den Faum ab, qib eines Balben Hiulhnereies grof Glace
und den Safe von einer Jitrone dazu, fo fann fie Deif mit
dem NRindbfleifdh) befonders sur Lafel gegeben rerden.

N2 5. Qwicbelfattce, burgerlid).
' Puse eine grofie oder 2 fleine Qmwicbeln, fdneide fie fein
E’ swfammen, gib 4 Loth Butter oder Schmaly in einen Tieqel,

(afi e8 beifi werben, vofte einen ftleinen Kochloffel voll DNebl
in der Bucter fchon qelb, lege die Jwiebeln bdagu, und rofte
e noch ein wenig mit dem Mebl, damit fie weich) werden.
; ®icf fonach L Maf Douillon davauf, eine obeve Kaffefchale
voll quten Weineffig nebft Saly, und laf fie ein wenig eins

J fochen.  Wenn es Jeit zum Anvichten iff, fo gib fie nebft dem

Nindfleifch beif zur Tafel.
: N2 6, Grifdye Kufummers (Gurienz) Sattce,

herefchaftlich.

(s Nimm 2 qrofe oder 4 fleine Kufummern, fdale fre ab,
: fchneide fie in Die Lange auf 4 Theile vonetnander, nimm Das
* Snnere famme den Kernen mit dem Meffer beraus, und {chneibe
l iebes Viertel in 10 fleine Seircchen, laf Waffer mit efwas
: Saly beif werden, lege die Stucddyen Kutummern hinetn, und
t laf fie weich fochen.  ®ief fie in cinen Seiljer, und fhroemme
r fic Darauf mit faltem Waffer ab. - Lege fie fonach in einen
. Tiegel ober Rafteol, qib /4 Maf von der Coulis, 1/ IMap
: weifien 2Wein- und ein halbes Hubnerey qrof Glace nebft Salj
. dazu, und laf die Sauce bis auf 2 Maf einfodyen. Dann
) nimm den Fawm ab, und, wenn es Jeit ift jum Anvichten, drucle

den Saft von einer Sitrone Hinein, und gib fie yur Tafel,
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N2 7. SKleine Kapernfauce, welche man 3u einem
Roftbraten oder audy 2u einem Lendenbraten
gceben Fann..

Rofte eine obere Kaffefdhale voll fleine Kapern in einem
Kaftrol mit 4 Loth Butter eine Minute, gief 15 Maf von der
Coulis und 4 Maf weifen Wein daran, falze es, gib 14
Dubnerei grof Glace dagu, nebit der € dhale von einer Jitrone,
und laf die Sauce bis auf 1, IMaf einfodhen. BVor bdem
Anridyten nimm bdie Sdhale von der Ritrone wiedber Heraus,
nimm das Jett und den Faum ab, drice den Saft von einer
Jditrone davan, und gib fie nebft dem Braten jur Tafel. Man
fnn::tb aud) von den grofen Kapern auf gleiche Art die Sauce
madyen.
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J¥= 8. Champignonsfance. Herrfchaftlich.

Puge und wafde 2 Hande voll Champignons fauber, und
brade fie mit dber Hand aus, bdamit fein Waffer mebr darin
bleibt.  Gib fonadh in ein Kaftrol 4 Loth BDutter oder S dymalj,
lafy e8 heiff werden, lege die Champignong binein, falze fie,
und lag fie gany weich dunften. Sie rwerden aber viel Saft
geben , Defegen mufi der Saft gany fury einfochen; ftaube
etnen EFleinen K'odhloffel voll Mehl davauf, und vermenge ¢s
unter die Champignons. Gieg 14 Maf quter Schit oder Douil-
lon bdaran, wie aud) 4 Maf Wein, eine obere Kaffefchale
voll *Bertrameffig, und laff diefe Sauce big anf 14 Maf ein:
fochen. Itimm das Fett und den Jaum ab, verfofte fie, und
wenn {te nod) nide ffarf genug fein follte fo gib noch 1, Hithnerei
groB ®lace dazu, und gib fie jur Tafel.

Ne 9. Movdyelfauce jueinem gepeinten Rindfleifd).

Puse und wafde cine ftarfe Handvoll Morcdheln fauber,
{dneide jede in der IMNitte von einander; qib fonach in ein
Kaftrol oder Tiegel 4 Loth Butter oder fo viel Provencerd,
lag s Deiff werden, gib die Morcheln dagu, gief s Maf Wein
dbaran, und laf fie gany fury eindinften, bis fie weich find.
Oieg 14 Maf von der Coulis dazu, eine obere Kaffefdhale
voll Bertrameffig, V4 DHibhnecei grof Glace, das nothige Sals,
und laf Diefe Sauce verfochen, JNimm dag Fete und den Faum
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ferab, oride den Saft von einer Jitrone daran, und gib fie

bem NRindfleifd) befonders yur TLafel.

N2 10, Zuiffelfance 3z cinem  Hirvfchjtemer ju
aeben.  Herrfchaftlich.

Sdale 12 riffeln ab, fhneide fie Sdyeibdyenweife, und
wafdhe fic im falten Waffer fauber aus. Gib in ein Kaftrol
4 foth Dutter over fo viel Provencerdl, laf es Deip werden,
leqe Die Lruiffeln daju, gieg L5 Maf *Burgundervein daran,
und (afi die Triffeln gany fury eindimften, damit fie weid) wers
ben. ®iefg v, Maf Coulis und 15 Map guter Sdyut daran,
gib 14 Hibnerei goff ®lace nebft dem notbhigen Saly dazy
und laf die Sauce bis auf 1/ Maf einfodyen; faume {ie nlf,
und nimm das Jete ab, dricke fonad) den Saft von einer Jis
trone daran, und gib fie yur TLafcl.

N2 11, Kartoffeln (Erdapfel) in einer Charlot
tenfarce gum Rindfleifch ju geben, burgerlid).

Siede 14 Kartoffeln weich, fchale fie ab, und laf fie falt
werden.  Hierauf {chneide fie Scheibchenweife, nimm 10 Lhar-
fotten ober eine Rmwicbel, fchale fie gleichfalls ab, und jdneide
fie fein jufammen. . Gib in cin Kaftrol 3 Loth ‘Dutter oder
Sdymaly, nebft einem feinen Kochloffel voll Mebles, rofte das
Mebhl {chon qelb darin, gib die jufammengefdinittenen fa_.rbmﬂ:
beln oder Charlotten dagu, gief 14 Maf BDouillon oder Schu
dbaran, 5 Maf Wein und eben fo viel DBertramefftg, ein roes
nig Saly und Musfatennufy, und laf die Sauce efwas einfo-
den. Dann qib die Kartoffeln davein, und [af fie noc) einen
MWall mit auftochen; dann gib fie nebft dem Rindfleifch jur Tafel,

N? 12.  @Eenffaunce, herr{chaftlidy.

®ib in ein Kaftrol eine obere Kaffefchale voll englijden
Senf, und einer walfchen Nup qrof Juder, 1, Map Eoulis,
145 Maf Champagnerwein, 4 DHibnerei grof Glace, und ‘[Ege
ein wenig Saly dagu, NRithre die Eauce mit dem K dchloffel
auf dem Feuer ab, damit fie fich unten nidyt anlege, faume fie
ab, driife den Saft von einer Jicrone davan, und gib fie juv

Zafel,
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N2 13, @Gufie Senffauce, burgerlid.

Lege in ein Kaftrol 4 Loth Butter und einer walfchen Juf
qrof; Suffm, und lafy die Butter mlr dem Jucker gelb mxﬂu yen.
Streue einen fleinen Kodyoffel voll Mebl binein, und rofte es
ichon gelb. ®ief ecine obere Kafrefchale voll fuffen Senf da-
ran, wie aucd) 1/ i‘}mrj gueer @hit, nebft einer Kaffefchale voll
qutem €ffig, ftreue ein wenig Saly darvan, und laf die Sauce
nur ein weniq fochen, faume fie ab, und nimm das Fett davon,
dann gib fie nebft dem Nindfleifch sur Tafel.

N= T4, Warmer Meerrettig (Krdan) 1 einem ge

foffencn RindDfletfch.

Pusie eine Seange Meervetig, und veib fie auf einem Reib-
eifen gany jufammen; um ibn Odefto feiner ju machen, fchneide
tbn nodymal mit dem Schneidmeffer durdh und durd). Gib
denfelben in ein Kaftvol oder Tieqel, leqe 2 Lofh Dutter bda-
rauf, {tveue einen Fleinen Kochloffel voll Mebl neb{t wenigem
©aly darauf, gief V4 DNag quter Douillon daran, und [af
thn etnen QBall mlffutf}fn bann qib thn Defonbers zur Tafel.

Anmerfung. Wenn der Meerrettiq [anger Focht, fo ver
[ievt er Die Scharfe und den Gefchmadk.

N=15. Kalter Meervettiq (Kran).

Puse und rveib cine Stange Meervettiq, und fchneidbe ibn
nochmal mit DEm Schneidmefjer hmr:ﬁ und ourc), damit er fei-
ner werde. Yege fonach denfelben auf einen Suppente [ler, ﬁuuc
1 ¥oth geftofenen Fucfer darvauf, gief 14 Mag Cffig darvan,
mifche diefes alles mit dem Lofjel muﬁ}fumnbﬂ ; und qib ibn
befonders jur TLafels
L

16.  Kalte Fafeolen (Fafelen) zum gefottenen

NRindfleifch.

Puse 4 ftarfe Hande voll Fafelen, HIIL fchneide
Yange vedht fein.  Gief in eine Pfanne von
2 Maf Waffer, und falze daffelbe
Safelen, wenn fte suvor im Ffalten 2Waffer abgewafchen find,
binein. Sie werden aus der Urfache in einer fupfernen Pfanne
abgejotten, damit die [Fafelen ibre qrine Karbe bebalten,

> fie in Der
Meffing u‘m Kupfer
wenn es8 ftedef, fo lege die
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SWenn fie qang weidh find, fo gief fie in Einetn @Ei{}ft’t und
fhroemme fie mit Ealtem Waffer ab. - Dann druce fie mit der
Hand aus, bdamit alles Waffer davon fomme. Puse und
(chneide dann eine miebel mit dem Sdhneidmeffer gany fein ju-
fammen, gib die Fafelen nebft bden Fwiebeln auf einen ':-..E‘IEEr,
ftreue ein menig geftofienen weifen *Pleffer und das nothige Saly
bavauf, qief 2 Anricheloffel voll Provencerol darvan, nebft 15§
Ma quten Effig.  Madye e8 durdheinander, und qib e3 ald
Beilage sum NRindfleifch auf die Tafel.
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N? 17, Cnglifdhen Senf ju madyen, der jum
NRindfleifch oder andern Speifen gegeben wird.

Siebe 1 Pfund englifches Senfmebl durd) ein Haarfieb,
bamit es vein werde, lege es in eine Schuffel, {tofe 5 ‘_Jf'vﬂum
Qucker, ficbe ibn cbenfalls durd) ein Haarfieb, und 111ifF!}_at }l’jﬂ
s Dem Senfmebhl. Mimm 34 Mag {tavfen l*"*':uineﬂ_’!_q, gief ihn
in einen Hafen oder Kaftrol, aib die Schale von einer Jitrone
binein, 12 lagelein und 12 weife *I"fcff::rfﬁrnrr_, und laf den
Effig auf dem Feuer einige Walle auffodyeny dede i[}llﬁﬂbcr Ut
damif er feinen Gieift oder die Krafte niche verliere. ©ebe ibn
fonach von dem Feuer, und lafi ibn duvch ein fauberes Tud) lau-
fen. it er gang [falt, fo vibre das Senfmehl mit dem Judter

a]_:_ll
|J'
fiyeEF=

HeyR

an, rviibre es 14 Stunde beftandig mit dem Kochloffel durchein-
ander, verfofte ibn bann, ob niche etwas Jucker nothig feis fulle
ibn ferner in einen fteinernen Topf, und binde ibn mit Papier ju.
Huf diefe vt fann man ibn ein ganges Jabr aufbebalten, und
immer davon jum Rindfeifcd) geben.

N2 18, @ifien ©enf anjumadyen.?

Nimm 1 Pfund ordinaires (qemeines Senfmebhl, freib es
durd) ein Haarfieb, damit der Unvath oder die Steine gurud
bleiben, und lege es in cine Sdhuffel. Gieg 114 IMaf einges
fochten und Geiggemacheen {ifen Moft an das Senfmebl, rubre
¢s untereinander, mache eine fleine Sdaufel oder ein anderes
Stud Cifen glibend, vibre den Senf nodymal mit diefem glu-
henden Eifen durcheinander, damit der raube Gefdhmacd von
bem IMebl genommen werde.  Wenn der Senf gang falt iff, fo
gief tbn in einen fteinernen Topf, und binde ibn oben mit einem
Papier 3u, worauf du ibn ebenfalls das gange Jabhe hindurc
sum Rindfleifd) gebrauchen fannit.
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< Anmerfung. Man fann nad) Belieben auch nur 12 Prod.
Senfmehl oder weniger anmaden,

i1 B A AR

A4k 3

. ,.i f. }--_'::

v 19, Rothe Ruben cingumadyen, die 2um
JRindfletjch gegeben werden.

Siede rothe Riben fo viel als du in Falten Tagen ju ver
brauchen gedenf|t, weid), {chale fie dann ab, und [af fie Ealt wers
den.  Schneide fie fonad) Sdyeibdyenmweife, nimm eine Eleine
Hand voll Fenchel und eben fo viel Anis, und firewe beides da-
rauf; nimm aud) ein Seiidfhen Meervettig, pube und f{dyneide
ihn in fleine Wacfelchen, und fivene fie ebenfalls unter die NRiben.

Mac)e diefes alles mit beiden Handen durcheivander, vers
jee diefe Maffe in einen fteinernen Hafen, gie fo viel &ffig
Davan, daB er uber die eingemachten Riben laufe, binde ein ftar-
fes Papier auf den Hafen, und laf fie einige Tage in dem Efjig
beien,  DNachher fannft du sn Deinem Gebraud) nad) Delieben
Davon nebhmen.
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V2 20, Kleine Gurken (Kufummern) einjumadyen,

Lroctne die Gurfen, fo viel du fiir dein Haushalten ndehig
ju Daben vermeinft, jede mit einem Tudy fauber ab, damir fie
trocten feien 5 belege den Boden eines fieinernen Hafens mit dem
jogenannten Gurfenfraut; auf foldyes lege eine Lage Gurfen,
Dann wieder eine Lage Gurfenfrauc, und auf diefe mwieder nr-
Fen.  ONit diefer Abrwechflung wird fo lange fortgefabren, big
dev Hafen voll ift. Rulett belege gleidhfalle den Hafen oben
mit GSurfenfraut.

®ie in ein Kafteol nad) Proportion der Kufummern queen
Weineffig, lege 24 Nagelein und fo viel weife ‘Prefferforner
vaju, und laf den €ffig auf dem Feuer laulid) werden. Gief
thn alsdann (ber die in dem Hafen befindlichen Kufummern fo,
Dap der Efjig uiber foldye tberlaufe. Hernad) nimm einige gqrofe
2Weinftockblatter , bedecfe die Kufummern damit, verbinde bden
Hafen mit Papier, und laff ibn an einem Eiblen Orre 10 Tage
ungeoffuet fteben, worauf man {dhon von diefen eingemachten Ku-
fummern jum Rindfleifd) 2. :c. genieBen Fann.

Es werden auch von diefen eingemadyten Kufummern Sau-
= cen jum Rindfleifd) auf folgende Act verfertiget:

Sdale von 10 — 11 Ffleinen Kufummern die Haut ab,
und fdhneide fie Flein wirfelartig, gib in ein Kaftrol oder Tiegel
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3 foth Dutter nebft den jufammengefhnittenen Kufummern und
s Maf Wein, und laB fie auf den [Feuer gelinde werden; giep
1. Map von der Coulis darauf, Glace eines halben Hubneveies
groff, auch Sal;, und laf die Sauce etwas einfodien; dann
nimm das Fett nebft dem Faum Derab, driicke den Saft von ei-
ner Ritrone daran, und gib fie jum NRindfeifd) auf die Tafel.
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N2 21, @aucre Rabmfauce 2u einem gedampften
Rindfletfch.

&ib 4 foth Butter in ein Kaftvol, rofte einen Kod)loffel
voll DMebl fhon gelb, giep V4 Mah gute Schit davan, 145 Maf
fauneren Rabm und eben fo viel Vertrameflsg, lege die Sdyale
von einer Jifrone und 14 Hubnerei gro Slace daju, falze es, und
la§ die Sauce big auf 14 YMaf einfochen. Wenn e8 Jeit jum
Ancichten ift, fo {chlage {te durd) ein Haartud), und gid (te beip
jur Lafel,
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N2 22, Dlivenfauce 3 etnem mavinirfen Lenden:
braten ju geben.

Sdale 2 obere Kaffefchalen wvoll Oliven ab, damit bdie
Eteine Dinwegfommen. (ib in ein Kafirol oder Tiegel 3 foth
Hutter, oder nod) beffer, fo viel Provencerdl, laf ¢s hHeip wer:
Den, und lege die Oliven in daffelbe. Gieg 145 IMaf rothen
2ein davan, und [af die Oliven weid) dunften.” Gie aud) 1/
Map von der Coulis davan, 14 Hibnerei grop Glace, und laf
bie Eauce wobl verfochen, vergif aber nidht, ein wenig Salj
daran ju f{treuen; faume fie ab, nimm das [eft davon, dricte
dDen Saft von einer Jitrone daran, und ridyte fie jum NRind-

Meifdy an.

N2 23, Grune Butfer von Sdhnittlaud.

ties und wafdye eine Handvoll Sdhnittlaud) fauber, fdhneide
tbn fo fein, als moglid) ift, lege ibn in einen YNorfer, gib einen
halben Anvicdhtldffel voll von den Spinatfdyotten daju, lege 3/
Plund Dutter Dinein, und ftofe alles durcheinander. imm
dann die grine *Butter Hevaus, treib {ie durd) ein Haarfieb, und
verfabre, wie bei der Sardellenbucter gefcheben ift.
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N2 24, Eingemadyte Champignons welche falt
sum NRindfleifcd) gegeben werden.

Pube und wafde foviel Champignons alg du zum Auf:
| beben fur nothig eracheeft fauber, blanchive fie einen Wall im
n Salywafler, {chrwemme fie wieder mit falten Wafjer ab, und
lege fie auf ein fauberes Tud) damit fte trocken werden. Wenn
fie gang trocfen {ind fo lege fie in einen fteinernen Topf oder ein
Glas, giefe in ein Kaftvol 1 1, Ma§ guten Effig, lege 30 Na-
gelein und 30 Preffecforner dagu, ein Pfocchen Mustatenbluthe
und ebenfoviel Kardomomen. Sebe bierauf den E{|ig auf das
Seuer und laf ibn Focdhen, febe ibn dann vom Feuer und lag ihn
laulid)t werdeny giefp ibn bernac) nber die Champignons, binde
ein Papier nber das Sefchivr, und hebe fie bis yum Gebraud) auf,

Wil man von diefen Champignons jum NRindfleifd) geben,
fo nimm nach Proportion der Gafte beraus, foviel notbig ift, lege
fie auf einen fauberen Teller, gieB etwas guten €{jig und *Pro-
vercerol dDavan audy 10 feinge{dnittene Eharlotten und -ein flein
wentg geftofenen weien Pleffer. DMache alles durcheinander wu.
gib fie als Rugebor nebft dem NRindfleifd) zur Tafel.

N2 25, @ardellen jum Rindfleifd).

i Wafde 30 Sardellen fauber aus, [dfe das Fleifd) von den
®rathen gib aber Adye dap die, beiden Teildyen {chon gany blei-
ben.  Seqe fie bernach auf einen Teller, fhneide 10 Charlotten

vecht fein gib fie dazu, gief ein wenig Provencerdl und Salj
darvauf und gib” fte yur TLafel,
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N2 26, $Heringe als Jugehdr jum Rindfletfd).

fege 4 Heringe tber Nacyt ins Waffer, bernad) ziehe die
Haut ab, fdneide fie der fange nach entywei, nimm das Cine
geweide Deraus, und {chneide Eleine {dhmale Studchen aus den
aefpaltenen Hevingen, dann lege fie auf einen Teller und bringe
fte nebft dem Nindfleifcd) jur Tafel.
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