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No 16. Gesottenes Rindfleisch mit einem Ueberzug von Reis und
Parmesankase, herrschaftlich
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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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i einige Walle, gief ibn in ecinen Seiber, und f{hwemme ibn
e mit faltem 2Waffer ab; wenn das Waffer gany von felbem ab-
) gelaufen ift, fo lege den NReis in ein reines Kaftrol, gebe dazu
in eine Zwiebel, welche mit 8 MNagelein beftede wivd Ipfundiges
Stud Sdyinfen, Saly und ein wenig Muskatennuf; gief 2
) s Nap gute fette Bouillon daran, und laf den Reiz gany Furs
D¢ einfochen.
et Sollte der Reis ju dick fein, fo gief gany yulest L Maf
). von dem Efpagnole davan, Mimm ibn bernach vom Feuer,
fer. fhlage 4 Eierdofter hinein, und rubre e¢s mit dem Kocdhldffel
- untereinander.  Wenn das Rindfleifch weid) ift, fo lege es
L= Heraus auf eine TLovtenpfanne , nimm den Bindfaben ab, und
ap lege Den Jveis oben und neben um das Rindfleifch fo, daf es
be- gang in der Dide cines Fingers mit dem Neis umgeben ift.
up Reib alsdbann L Pfund Parmefantafe auf einem NReibeifen,
on Deftreue den Reis oben damit, laf in einem Kaftvol oder Ties
Io gel 3 Yoth Kvebsbutter vergehen, und gief folche auf den Par:
ene mefanfafe. 3 Stunbde vor dem- Unvichten feke das Rindfleifch
on in einen nicht gar beifen Bacdofen, und laf den Uebersug in
3 3 bem Ofen {dhon gelb fruftiven, dann rvidhte es an, und bringe
10 ed sur afel,
De
Bes AN 17, Lenbdenbrafen auf eine andere Avt.
TEEE Haute einen Yenbenbraten von 6 Pfund ab, {chneide ibn
in der ¥ange nidhe gar jur DHalfte entyoei, den oberen Theil
iie aber fpicfe mit L Pfund Spedt, wie fonft geroobnlich ift. Thue
i Bernadh) aus 6 Bratwurften efivas von bder Fulle beraus, bda-
N mit bie Wurfte nur eines fleinen Fingers did Dbleiben, mache
uch aus jeder 2 Iheile, und brafe fie mit 3 Xoth Butter auf einer
. Lovtenpfanne fo, daf fie nur jur Halfee gebraten find; fodann

laf fie Ealt werben, und fpide den Unteveheil dDes Lendenbras
tens mit dDiefen *BDratruriien.

o1 Die Ave zu fpicden, gefchieht alfo: Man nimme einen
£ Kochloffel, fchneidet foldhen unten etwas fpisig, madhet mit
)+ joldhem Die gehovige Deffnung in den Braten, und ffecfer die
nbe Dratwurite hinein. :
b Wafdye hernady den Lendenbraten fauber aus, lege ibn in
bes ein. Kaftrol, falze ibn, gieb 12 Dagelein und 12 weife Pfef-
ferforner daju, 2 Lorvbeerblatter, ecine in Sdheibchen gefdhnic-
ifn tene Zitrone und 2 Jwiebeln, gieg 2 Maf “‘lﬁurglgl*bu:rms:in Da-
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