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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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van, und laf Diefen enbenbraten in dem Mavinat dber Nlad)t
liegen.  Des andern Tags nimm ihn aus dem Mavinat, S
Stunden vor dem Anvichten fchneide 1 Pfund Sped in dinne
Theilchen, und belege den obern Tbeil des Dratens damit;
ftecke ibn an ecinen Spiefi, Deftreiche 3 Bogen Papier mit §
Dfund Dutter, beftreue das Papier mit Saly, binde es um den
Qendenbraten, damit fein Saft hervordringen fann, und laf
ibn langfam Draten. ®ief nachher den Davinat, in welchem
ber Draten gelegen, in ein Kaftrol, [af ibn help werden, qib
L Pfund Dutter dagu, und begief den Lendenbraten ofters da-
mit.  IWird e8 Beit yum Anvichten , o nimm Ddas Papier ab,
und begief ibn nochmal, {dneide den Sped gleidhfalls herunter,
siehe den Lendenbraten von Spief ab, lege ihn auf eine Sduj-
fel, qib in ein Kaftrol 2 Loth Glace, 5 Loth Krebsbutter, laf
beibes verqehen, und glaciv den Lendenbraten damit. IMad)e
dbie befdhricbene Olivenfauce dagu, und gib ibn nebft folder
qur Lafel.

N2 18, Boeuf a la Mode. Burgerlidy.

Nimm 8 Pfund Rindfleifd), weldyes niche fete ift, 3. 8.
eine Sdhale, {dneide L Pfund Sped, lang und didk wie ein
fleiner Finger, fchneive 12 Charlotten ober] grune Awiebeln
wiommen Dafilic, Saly, Pfeffer, 6 geftofene Ilagelein,
mifche diefes alles sufammen ju dem ©ped, bernac) durd)-
fpicfe bas Fleifch damit, vichte es in ein Kaftrol oder Liegel ;
ath dazu L Pfund Spe, L Pfund Jtievenfett, Saly, 3 mwies
beln, 1 Lorbeertlatt, fese es auf die Gluth, und laf das Sleifch
ein wenig auf beidben Seiten gelb werden; gib bernad) 1 9Naf
Effig nebft 1 Maf Wein davan, bdecde e gut yu, daf Ffein
Dunft bevaus fann; ftelle es auf eine Gluth, und laf es lang:
fam fochen. Wenn es weic) ift, fo feBe es vom Feuer hin-
weg, lafi es falt werden, gib das Jleifd) in ein fauberes Ge-
fehive, fdhdpfe das Fett von der Sauce, und feibe den Neft
durd) ein Haarfied uber das Fleifch, Diefes fann man falt
ober warm effen. Wil man es aber warm effen, fo nimmt
man einen Kodyloffel voll Mehl, (afic es in 3 Loth Sdymaly
braun voften, und mit der Brube verfochen. Fangt nun das
Sleifch an weid) yu werden, fo legt man es auf die €dyuffel,
feibet die Drube durch ein Haarfieb daruber, und gibe eine fein
aefchuittene Sitvonen{chale nebft dem Saft derfelben daju.
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