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ber Sud eingefoche, und der Jiemer nod) nidht weich, fo fann
man nod) etmas beifes Waffer davan giefen. It der Dirfd)-
siemer gang weich, fo nimm ibn b raus, und lege thn auf eine
Lovtenpfanne, veib 2 Pfund Hausbrod auf einem NReibeifen
sufammen, gib ju dem BDrod 3 Loth geftoffenen Jimmet, dasd
Brod und den Zimmet in ein Gefchive, nimm bdas [ett
von dem Sud berab, qib es an das Brod nebft 4 Yoth ge-
ftogenem Rucfer, macdhe die Maffe untereinander, belege dDen
Hirfchsiemer damit {o didf, als ein Eleiner §inger ift, made
es mit einem Mefler fchon gleich, qieB oben darauf 4 ¥oth
beife Butter, und unten in die Tovtenpfanne gib einen Sdhopf-
[offel voll von dem Sud, tn weldhem er ift gefoften worden,
bamit er unten nicht anbrenne.  ®&ib ibn im beien Dacfofen,
oder in eine VBratedbre, und laf ibn {chon gelb werden,

Die Sauce daju wird Dereitef, wie folgt:

Dtimm 4 Loth Butcer in ein Kaftvol oder TLiegel nebft 3
Coth Rucfer. Wenn der Rucfer braun ifi, qib einen {tavfen
Kochloffel voll DMebl davan, und [af es {don gelb werden,
gief 1 Maf guten Wein davan, aud) L Maf gute Schu, eine
Qitvonenfchale, efmwa 2 obere Kaffefchalen voll eingemadyten
Weidhfelfaft, cines Cies grofp Slace, aud) nod) 3 Loth Juder;
laff alles untereinander wverfochen , und treib die Sauce durd)
ein Haavtuch.  Jft es Jeit angurichten, fo lege den Ztemer auf
die Schuffel, weldhe du jum AUnvicdhten gewable baft, und glib
etroas Drlibe davauf, die Ubrige aber qib befonders jur Lafel.

N2 5. Rendenbraten.  Hevefchaftlich.

Sdhneide von 8  Dfund Lendenbraten: die Haut ap,
fpicfe Denfelben mit L Pfund Spect, lege ibn in eine Schuffel,
gicf L Mag beifen €fjig darliber, aud) etwas Salz, und la
fie uber Dtad)t beiden.

Atsdann fchneidbe L Pfund tierenfett wurfelartig jufam:
men nebft einer gelben Nitbe, 1 Peterfilicwursel und 3 gropen
Quiebeln ; pute, wafche alles fauber, f{dneide es julammen,
und gib das Mierenfect famme den Wurgeln in ein Kaftrol
ober einen Ticgel, den Lendenbraten davauf, auch das notbige
Sal;, eine Jitronenfchale, 6 Magelein, 6 Pleffectorner, 5 Map
Effiq und 1 Maf Wein, und laf den Lendenbraten langfam
weid) dinften.  Wenn er weid) ift, nimm ibn beraus, das
Tett von den Saft {dhipfe herad, gib einen Kodloffel voll
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Mehl in den Saft, rubre es unceveinander, gief L Maf qute
St binein, auch bden @nfr von einer Ritrone, und laf die
Druhe wobl vevfochen, DOu fannft auch L IMaf fauren Rabhm
Dagugeben. Jft das IMehl verfocht, fo I'H_“IIJ Die L»mur: bm::[}
ein Haartuch su dem Lendenbraten, und gib ibn beif jur Lafel.

N2 6, Dockclfleifcy (eingebdckeltes, gebeistes
Sletfcy) auf bervichaftliche rt,

Lege ein Stud Bruftfern von 12 — 14 Pfund, oder aud
ein Sdyweifituct (lesteres aber gibt man gemeiniglich falt) in
ein fauberes ©dyaffdhen, falye es mit 8 Loth Salpeterfal;,
gib dazu ein Pfotchen BDafilie, Thymian, einige Lorbeerblatter,
eine fleine Handvoll Wachholderbeeren, 24 Charlotten, 6 Jmwie-
beln, 24 weifie Pfefferforner, 24 Itagelein, emmvas Musfaten-
blute, aud) 4 — 5 Rweigdhen Knoblaudy. Hernach flelle es
im Keller oder fonft an einen fublen Ort. Dann qib 2 Pfund
Saly in ein Gefdhivr, gqief 2 Maff Waffer daran, und laf es
mit dem Saly fieden, Wenn es gefotten bhat, fo febe e8 vom
Seuer, dag es falt werde, [hutte es fale an das Fleifch, und
befchwere es mit einem Decfel und mit Seeinen. Diefes
Sleifdh muf in der Beibe (Sur) 3 Wodyen lange [iegen blei-
ben, Dis es qut ift. Dan fann es audh Hernach [anger und
ywar 2 — 3 Mlonace aufbebalten.. tur ift dabei ju beobadh-
ten, daff man iefﬁ: Sletfch, wenn e 3 Wodhen in der Breibe
(S ur) ge[qun, in einem fleinen thc[:nm fteden laffe; wenn es
aber alter ift, fo muf es in einem qrofieren GjLFC[]'l[T. gefotten
werden; denn e3 darf nicht gemwafcdhen werden, damit es den
(E"E'fﬂ:[;vnmaf niche verlieve.

Wenn "-ui'u *"f'*mhlﬁuqdy auf diefe Art gemadht wird,
fo ift es fo gut, als das Hamburger, weil diefes die ddyte Bu-
bereitungsart davon ift.

LVon diefem %Ewtff[ﬁeifcf} nimmeé man fur 12 Derfonen
foviel, al8 man crachtet nothig zu baben. Man fami audh
‘Ut:ilbﬂallnqen mit {oldhem Fleifch einbocfeln, welche fodann als
Deilage ju Gemitfen vortrefflid) ju gebraudyen find. Bodelt
man ¢35 im Winter ein; fo fann man 30 und nod) mebrere
Pfund nebmen, und jedesmal foviel Fochen, als man braudt.

Ne 7. Englifcher Braten fir ein Auswechfclftick.
Salge ein gebnpfundiges Stud von einem rvedht quten und
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