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benbraten mit folchen, ftede ben Spief mit den Draten an den
Brater, und laf ibn 2 1 Stunde langfam braten. Degief
bag Papier ofters mit L Pfund Butter oder Schmaly, damit
ber Draten defto faftiger werde. Jft der Braten {dyon aus:
gebraten, fo nimm das Papier berab, und begiel 1hn npcf} fiinis
gemal, damit er eine {dhone gelbe [Farbe Iir:fmnnw. Riehe 1bn
fonad) vom Spief, und lege ibn in eine Sdyufjel.

Den Marinat madhe, wie folgt: Gief in cin Kaftrol eine
Bouteille Burgunderwein, 3 Map qute Schu, | IMaf guten
DBertrameffig, fdneide eine Jitrone Scheibdyenweife, lege (ie
binein, wie aud) 8 geftofiene JNagelein , etwas Sul;, und laf
ben Marinat auf dem Feuer beif werden. Lege hernac) den
Qendenbraten in den Marinat, und laf ibn fhnell auf dem Feuer

gany fury einfocdpen.

Xft es Beit zum Ancichten, fo begief ihn noch etwas mit
bem 1ibrigen Saft, lege ibn auf eine Schiuffel, gief den ubrigen
Saft oben darauf, und gib die Olivenfauce, die {hon als Ju-
aebor beim Rindfleifch befdyrieben worden ift, befonders jum
Yendenbraten,

N 13, Roftbraten.

Sdneide 8 Plund Rindfleifch von einem Rippenftud Kar
bonnadefdrmig, Flopfe jeden Theil mit Dem IMeffer, wafde fie
fauber aus, und beftreue fie auf beidben €¢iten mit Saly. fege
fie dann auf einen NRoft, und laf fie auf einem Koblenfeuer auf
beiden Seiten gelb werden. Wenn {ie wieder vom Roft abge-
nommen worben ift, fo umbinde fie mit einem “Dindfaden, tie
jonft gewdbnlich das NRindfleifch gebunden ift. Lege fie darvauf
in einen Tiegel oder Kaftrol, qib L Pfund fein gefchnittenes
Nievenfect dagu, 2 Jwiebel, 1 gelbe Ribe, 1 Pecerfiliervuryel,
weldhe Wurgeln aber juvor gepubt, gewafdyen und in Sdyeib-
chen qefchnitten werden; 8 gange Nagelein, '8 weife Pleffer-
forner und das nithige Saly; gief 3 Maf guten Effig und
foviel Wein daran; ebenfo 1 Maf fette Bouillon, und laf die
StiicPe Noftbraten langfam weidh) dimften. Wenn fie gany weid)
find, fo lege fie auf eine Scuffel, fdneide den Bindfaden
von jedem ©Stiud, nimm das Fett von dem Saft, treib bden
iibrigen Saft durd) ein fauberes Tud) in ein veines Gefdhirr,
und lege fonad) die Roftbratenfticke in den veinen Saft. Jit
es nun Jeit jum Anvidhten, o fese fie auf eine Gluch, damit
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fie red)t heif werben. Lege fie alsdbann auf die Schiffel, und
laf Den Saft gany furge Jeit (als wollte man eine Glace ma-
chen) einfochen, unbd glacire bdie Roftbratenftucfe damit, den
ubrigen €aft aber fann man in die {chon befdhriebene Kaperns
fauce geben, damit foldye noch ftarfer werbde.

N= 14, Ordinaires, gefottenes NRindfleifdh mit
Mecrrettiguberiug.

Walde 1 Seud Drufifern von 8 Pfund, und binde e
mit ‘Bindfaden auf die befdyricbene Weife sufammen; lege es
in einen Dafen oder Keffel, giecg 8 Maf fiediges Waffer dae
ran, und fege es auf das Feuer. Wenn es eine Jeit lang
fod)t, fo faume es ab; qib 1 gelbe Rube, 1 Peterfilie « und 1
Selleriewurzel, famme 1 Jwiebel, welde Wurgeln juvor ges
put und gemafdyen find, binein, leqe 6 Magelein, ebenfo wiel
weige ‘Pleffecforner und ein flein Pfothen Mustatenblite da-
ju, und lag bdas Rindfleifd) mit diefen Jngrediengien fochen,
bis es weid) ift. Dann lege foldhes beraus auf eine Torten-
pfanne, (dhneide das uberflufjige Fect ab, und madye den Ueber-
jug, wie folgt:

Reib eine Stange Meervettig auf einem bdaju gehorigen
Reibeifen, durd)fcdhneide ibn nodymal mit dem Meffer, damit
et noch feiner werde, lege foldhen in einen Tiegel oder Kafte
tol mit 4 Roth Butter oder quten Suppenfett, ftreue einen
Kody(offel voll Mehl binein und etwas Saly; gief L Maf
Douillon davan, und laf den Meerretiq auf einem Feuer auf:
fodhen; fchlage nod) 2 ganze Eier und won 4 den Dotter in
joldien, und rubre ibn nodymal auf dem Feuer ab, damit e
etwas Didd werde, Beftreidhe bernad) das NRindfleifd oben
und auf den Sciten damit, in der Dide eines fleinen Fingers;
ftreue oben und neben bdaran efwas geriebenes Semmelmebl,
und gief 4 Yoth K'rebs - oder andere Butter darvauf, 2 Stunde
vor dem Anvidyten fefe das Rindfleifd) in einen nicht qar bei-
Ben Dacdofen, damit e¢s eine fcdhone gelbe Farbe befomme;
lege es fonach auf deine Unvidyefchuffel, und bringe es jur Ta-
fel.  Dazu wird warmer Meervettig gegeben, Kufummern oder
vothe Ruben, . 1.

N 15, Wurjelfleifch. Hevefchaftlich.

Wafdye und binde ein Stud Brufifern oder Rippenftii
8
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