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i Wenn nun das Fleifch gqany gelinde iff, fo numm es aus
¢ bem Hafen, und lege es auf eine Tortenpfanne, puge und victe
s eg fauber, fdyneide das [ett in Der Mitte von einander, jedod)

nicht qar entzwei, damit ein Lheil auf die untere Seite falle,

ober biermit bedectt werde.  Deftreue es fofort mit efrwas Pref-

fer, Saly und feinen Krdutern oder Wurgeln, welche aus Pe-

terfilic und 16 Chavloteen befteben fonnen; beaiei es mit ekt

e oder 6 QLoth Butter, und beftreue es mit gericbenem Srode.

Nachdem du  diefes Fleifch nodhymal mit wenigem Sett oder

mit noch 3 Loth Butter begoffen, fo febe es in einen Dbeien
Backofen, und laff es {dhon gelb werden.

it es Reit sum Anridhten, fo rangire (ordne) es auf die
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g Sduffel, garnive (begrange) es mit Peterfilie und gib es jur !

(E.;'IFEL

Ru - diefem Nindfleifch fann man noch insbefonbere eine

E!' Charlottenfauce geben; {dnetde namlich 20 Cbharlotten fetn in
B einen iegel oder Kaftrol mit 4 Loth Dutter, laf fie emn wentg
l:; auf dem Feuer voften, ftaube einen ftavfen Kodhloffel voll Miebl

davan, und fulle es mit L Maf Bouillon auf, Dat man aber
lf; eine qute Coulis, I'IJF{E[]E {chon Defdyrieben worden iﬁ'! o nimmt

man {tatt der Douillon und des Mehls die Coulis dagu, {o
[{; bafg man gl:m_bf noch ﬁ[;‘ 12 ‘flh*r!'um:n Sauce zu haben. J}qt
£ man aber t:u:tcﬁﬁn[h:ﬁ nicht, fo nimmt man bas Mebl, {HJLIE
; bei der erften Sauce gemeldet worden) [afe es bernad) en
& wenig verfochen, faume es fauber alb, thut es fofort vem ‘ﬁ-:ugr,
s giefit _Emf'ﬂbcrc ._ﬁ' affefchale voll '*;}FTL“_[:H‘L'II‘HE”:[_E{ daran, verfoffet
e e, qibt ein wenig Caly hinein, dructt den ©Oaft von einer Ri-
], trone daju, und gib die Sauce mit dem Sleifch auf die Tafels
i; Ne 3. Rindfleifchy mit Wurjeln, dasd iff, das (07

genannte TBurzelfleifch. Hevefd)aftlic).

uf Wafdhe ein MNippenftud von einem gemafteten Ochien,
22 welches 8 — 8 Pfand wiegt, fauber, und foche es balb weid),
% | wie NRindfleifd) gewobnlich gefocd)t wird.
-:'IIT Dann puse und wafche 4 Peterfilierourseln, 4 gelbe N

ben, 2 Sellerierourgeln und 4 Paftinateriben fauber, f{dneide
fie cinen balben THinger lang und einen fleinen [inger bick ;
[cqe diefe Wurgeln in ein Kaftrol oder einen Tiegel, und das
T, halb gefottene Sleifd) daju. Ferner puse 3 Haupter Wirfing,
fdhneide die Torfden davow, und plandive ibm, wic man mit
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Oen Gemufen verfabre, Wenn er halb weid) ift, fo gief dag
Waffer davan, fdhrwemme ibn mit Ffaltem Waffer ab, und
brice ibn mit der Hand aus, damit fein Waffer davin bleibe;
{chneide ein jedes Daupt in 4 Theile, binde dasfelbe mit einem
Bindfaben jufammen, wie bei dem faveivten Kraut gemelde
morden tff, und lege den jufammengebundenen AWirfing auch 3u
Den andern Wurzeln und ju dem ARindfleifch, auch 6 Nage-
letn, 6 weifie Peffevforner, das nochige Saly und ein Lovbeer-
blatt,  &ib 1 L IMaf fetce Bouillon dagu, und laf das Fleifch
famme den AWurgeln weid) dunften (aber man muf Adye geben,
Dag fie nidyt verfochen).

St der jufammengebundene Wirfing nebft den Wurgeln
gany weicd) , fo nimm fte Dberaus in ein fauberes Gefchivy,
nimm Oden ‘Bindfaden twieder herab, das NRindfleifch lege in
ein anderes Gefchirr, den Saft treib durd) ein Haarfied, und
gib thn an die Wurzeln; du muft aber L Maf Saft haben.
St es Zeit anzurichten, fo leqe das Rindfleifch auf die Schiif-
fel, auf welche du anvichten willft, die Wurgeln und den Wit
fing lege oben auf das Fleifch und auch neben bHerum. End-
lich nimm fo grof als ein Hudnercy Glace und 2 Loth Krebs-
butter in ein Kaftrol ober Tiegel, (af fie vergehen und glacive
bie Wurgeln damit.  Den Saft nebft den ubrigen Wurseln
gib abgefondert jur Tafel,

Anmerfung. Wenn das NRindfleifch mie den Wurgeln’
nicht weich genug ift, fo fann man e noch in einem Kaftrol
nebft 2 Maff quter BDouillon langfam dunften laffen, bis es
gang roeich “iff, wie du es haben willft, Diefe BDouillon fann
man auf die Jtadt ju einer Suppe verwenden,

N® 4. Dirfdsiemer (gewdhn id) Samer) mit ciner
Sruffe und fugen Bribe (Sauce).

Sdyneide von einem Hiv{chiemer die Haut ab, [Bfe am
Rudgrathe das untere Bein bevaus, wafdye ibn fauber aus,
lege ibn in einen Topf oder Kaftrol, gib baju 4 ganye Bmwie:
beln, 1 Peterfilievurgel, 1 gelbe Nibe, welche aber JUvOr ge-
pust und gewafchen fein muf, 2 Lovbeerblatrer, 12 MNagelein,
12 weife *Prefferforner, ein Fleines Pfotchen Kardomomen, ein
wenig Musfatenbluce, 4 Jweigdhen Knoblaudy, bdas nothiqge
Saly, 1 Maf Cffig, 1 Mag Wein, nebft 4 Maf Waffer.

¥af den Dierfchziemer in diefem Sud weich fochen. I
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