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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
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von 8 Pfund, wie fdhon vielfaltig erwabnt worden ift, mit
Bindfaden; lege es in einen Hafen oder Keffel, und verfabre
auf gleiche Art, wie vorher gelehrt wurde; aber es ift 3u Des
metfen, daf es nur gur Halfte ausfieden darf; nimm es fohin
heraus, und lege es in ein Kaftvol.

Puse 2 gelbe NRitben, 2 Paftinate- 2 Sellerie- und 4 Pos
veewurzeln, 2 Haupter Wirfing u. 2 Stauden Endivie; fdhnetde
diefe Wurseln alle glicdlang, veiff fie mit einem Jitvonenveier
aus, wafcdhe fie, und lege fie in das Kaftrol jum Rindfleifch.
Der Wirfing und Endivie wird blanchive, mit Faltem Wafjer,
abaefchwemme, in Fleine Stiide gefdhnitten, und mie Bindfa-
den jufammen gebunden, dann gleichfalls yu Den andern A ur-
seloerf gelegt.  ®ief hernad) 1 IMaf DBouillon und 1 DMap
guter Schit davan, und laf das Nindfleifd) mit den bavin De-
Anolichen Wurgeln und Kvautern weich Ddunjten. Man muf
ofters nachfeben, Do man diejenigen Wurgeln welche {chon
weich) find, berausnehme, damit fie nicht verfochen, und {o wird
‘mit den itbrigen auch verfahren. Lege Das Perausgenommene
in ein fauberes Gefdhird, und nimm den ‘Bindfaben wvon
Wirfing und Endivie herab.

xft bas Nindfleifch gany weid), fo lege es auf ein Schneid:
bret oder Schuffel, nimm den BDindfaden hevab, madhe den
Saft durch ein Tud), und gief ihn an das Krauter: und AB e
selwerf; gief 1 Maf von der Coulis daran, Huhnerei grof
Glace, fo viel als einer walfhen Nuf grof Buder, und lap
ben Saft etwas einfocen,

®ib in ein Kaftrol 3 Loth Glace und 1 Loth Krebsbut:
ter, lafi fie vergeben, Das Rindfleifch lege auf die Anvichtfchuy-
fel, und glacive es oben und neben damit; bebecfe das NRind:
Heifch neben und oben mit dem Whurgelwert, und glacire aud
diefe Wurzeln mit der Wbrigen Glace.  Der ubrige Saft wird
befonders geaeben,

N2 16, Gefottenes Rindfleifd) mit etnem Lebers
g von Neis und Parmefantafe. Hevefdhaftlich).

Wafche ein NRippenftic von 7 Pfund fauber aus, binde
es mit Vindfaden, wie {chon mehrmal ift gefagt worden, und
fiede es weid), Mache nachher etnen Uebersug, wie hier be:
fchrieben mwirDd.

ies und wafde 3 Pfund Reis: fauber , bland)irve ihn
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