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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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fetten Ochfen, der fdhon 8 Tage suvor gefdyladytet ift, und an
welchem der Lendenbraten fammt dem Fecte ift, und gib efrwas
Pleffer davan, f{tecfe es an ecinen Spief, umbinde es mit 4
Bogen Papier doppelt, fo daf es fein Lod) befomme, rucde es
bernach jum Feuer, begief e3 mit reiner Dutter, und laf es
bei einem nidht su jdben Feuer 4 Stunden braten. 1 Stunde
vor Dem Anrichten nimm bdas Papier hinweg, und gib wobl
Acht, daf die Jus (Schi) in die Bratpfanne laufe. Rude
es Dernad) wieder jum Feuer, und begieg es ofters, fo
witd es eine Favbe befommen, gleid) dem fchonften Gold.
IBillft du es sur Tafel geben, fo lege dasfelbe auf eine Schif-
fel, die Jus aber, die in der Bratpfanne ift, treib durd) ein
feines Sieb, nimm bas Fett ab, gib diefe Schu unter bden
englifchen Draten, und fervive es yur Tafel fur ein Auswed)felftud.

N2 8. NRindfleifch als ein Abwechfelungsitucd nady
Deutfcher Sitte.

Cege 8 Pfo. Rindfleifch vom Sdpweifftud oder aud) vom
Sdhylegel in ein Kaftrol ober anbeves efchive, und lege auf
beffen Boden etlidhe Lagen Sped. Man fann es aud), wenn
man will, mit einem grob gefchnittenen Sped durd)fpiden.
Salze es, gib aud) etliche JNagelein, ein wenig Nustatenblute,
etwas weife Pfefferforner, efwas Bafilie und Thymian, ein
Paar Lorbeerblatter, etliche Jwiebeln und 1 oder 2 Jweigden
Knoblaud) dazu, {dutte ein Stubglas vothen oder aud) weiffen
Wein daran, und lege ein Stud {dwarse Drodrinde daju.
Decde es bernach ju, febe es auf ein ftares Feuer mit einer
Gfuth, und laff es langfam fodyen; wende es ju Feiten um,
und wenn es 2 Scunden in feinem Saft gedunftet und eine
fchone qelbe Jarbe bat, fo giep einen Schdpfldffel voll Jus
(Schit), wenn du folche baft, davan, o nid)t, einen Loffel
voll Bouillon.

Mache dann einen Kochloffel voll Mebl in 6 Loth Dufter
qelh, gib es auch daju, und laf es fochen, bi8 das Sleifd)
qelinbe wird. Hernad) nimm bdas Fleifdh hevaus, {dyopfe das
Tett ab, treibe die Sauce durd) ein fauberes DHaarfieb, gib das
Sleifch mwieder in die Sauce, und febe es warm. Jft es Jeit
sum Anvichten, fo ftofie ein wenig Wadhholderbeeren, {dneide
fte bernach vedht fein, und gib fie in Die Sauce. Sdyneide
auch efrvas Jitvonenfhale fein langlidy, fege fie auc) i Die
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