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fie fchneide die Leber davon, bdas andere gib in etnen Sin‘:fﬁn_ von
3 Mafi Waffer, dagu lege ein Paar Lorbeerblatter und G-Bn.[a,
und laf e8 weich fieden, nachher lege es troden auf ein Sdnetds

& bret, und fcdhneide es fein zufammen. Dann {hneide 6 Swie-
" * ' = ' 3 r o .'"'l:_ ;

ey beln in ein ®efchive, laf es mit dem Sett, welches von Der

Lb Qunge qefotten, nebft 8 Loth Schmaly oder *Dufter auf der Gluth

I I+

dtnften, aib bernad) das Jufammengefdnittene 1@15:%& ein roenig
e Bafilie , Thymian und Majovan binen. Die Leber haute ab,
5 und ratiive fie mic dem Miefjer, dap Die Jterven davon foms-

183

}n: men , dann {hneide fie vecht fein, und gib fie jum Dbigen.
He Hernady falye und pfeffere es, gib § MNap fette *Drube dazu,
i mifdhe es jufammen, fille es in Dratwurfidarme, unterbinbe |
g¢ fie fo, dbaf du 24 Wirfte bLefommit, Liege bif:j'e Wurfte in t
I bie fiebende BDrube von der Lunge, und [af fie etlihe Stunden I
b fang auffochen, dann nimm fte Dheraus , [af fie fn[t_mszrt:eyl;
i wenn du fie anurichten baft, gib 6 Loth Dutter in einen Lie i
4 ael, lege die Wirfte darauf, ftelle fie auf eine gleiche ®luth, {
und laf fie auf beiden Seiten fchon gelb rerden, |
Anmerfung. Ju 24 Winften wirft du 2 5 Klafter |
hE Darme nothig baben. :
)
em N2 32, Gekrofemwiivfie ju maden. %‘
Ot Sdneidbe von 2 fr. Semmeln tie Ninbde weg, und Ddie |
ot DBrofame fein in ein Gefchirr, gief fo viel fugen E)Enbm Dazu, ,
i dbafi die Semmeln gerabe bedeft werden. Dann uebf:_.‘l $he-
e fedfe weich, leqe fie auf die Schuffel, nimm Ddie Eruwn' Dae
¢8 von, aber das [Fett niche, und f{chneide fie [H."r_.'llﬂd} auf einem
I£d Schneidbret rvedht fein. NRidhte 3 grofe Jwiebeln febr fein
bie qefchnicten mit 4 Loth Dutter in ein Gefchive, [af fie auf einer
! G(uch dinften, bdaf fie weidh, aber nicht gelb werden, gib
Vit bernach die eingeweichten Semmeln daju, uno 'DEI.‘I.'*III[;II‘E e,
0 leqe Die gefchnittenen Gefrofe Dinetn, efrwas "}kteru[[efrnut,
no ?Juinimm1,ki’iaﬁﬁc und Thoymian, alles fein gefchnitten, gib aud)
1337 Saly, etwas Prleffer, Mustatennu, unod O @‘icrbﬂtfer_ daran;
Mo rﬁ[;rtr-: ¢s Dbernach jufammen und fulle e8 mit etnem “’El_*ld}tcr in
Wil fleine Schweinsdarme, oder beffer mit einer Wurftfprife, aber
£, niche ju voll, daf du 24 Winfte befommit.
Terner nimm in ein Gefchire 1 Mak '?,'.'-‘_Er:':ﬂ‘i:r und 1 Maf
Mildy, leqe die Wihrfte und 1 Paar Lorbeerblatter hinein, und
. (afi fie fangfam etlichemal auffieden, Dlimm fodann die Wr(te
i, beraus, und laf fie austublen, alsdann beftreiche ein Papier
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mit etwas BDuctter, und lege es mit den IWirften auf den NRoft.
Eine balbe BVievtelffunde vor dem AUnvidhten f{telle fie auf eine
glithende Afdye, und [aff fie auf Dbeiden Seiten gelb werden.

V. Nindfleifch aunf verychiedene
- Rt unbereiten, und any die
LTafel zm gqebenn.

N2 1. Englifcher Braten auf herrfcdhaftliche Art,
fur 12 Perfonen.

Das Fleifch su diefem Braten wird von einem woblge:
mafteten und fetten Ochfen, weldher fchon vor einigen Tagen
aefchlachtet war, genommen. Jur 12 Derfonen braudht man
ein Lendenftuct fammet dem JFett von 8 Pfund. Diefes Stud
falze, und gib ein wenig geftofenen reifen Pfeffer dagu. Dann
ftecfe ¢ an einen ©pieff, und umbinde fold)es mit 3 oder 4
Bogen Papier doppelt, .und fo, daf das ‘Papier fein Lod) be-
fomme. Rucfe es jum [euer, und begief es nacd) und nadh
mit L Pfund BDucter, Das FJeuer, bei weldem diefes Stuck
gebraten wird, darf aber nidyt ju ftarf fein, fonft verbrennt
basg Papier, und der Braten wird fchmwar;.

Wenn nun diefes Stud 4 Srtunden gebraten worden, fo
nimme man 1 Stunde vor dem Anvidyten das Papier ab, und
ftebt wobl davauf, Daff der Saft in der Dratpfanne nicht vet-
brenne, ober nebenbinlaufe. IMit diefem &Saft begief ofters
den englifchen Braten, damit dasd [Fleifch eine fchone gelbe
sarbe befomme.

Wil du den Brafen jur Tafel geben, fo lege ibn auf
die ©dyuffel, fchutte, nacdhdvem die Scdhu in die Bratpfanne
burch ein feines Sieb gelaufen, und das Fett hHicrvon genom:
men werden, diefelbe ju dem englifchen *Braten, und gib ibn
fur e Auswed)felftuc, oder ftate des Rindfleifdyes jur Lafel.

N# 2. SRindfleifch tm Ofen.

Siede cin Etud Bruftfern von 7 — 8 Pfund (je fetter,
beffo beffer) mwie ein anderes ordindves Rindfleifd).
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