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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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Wobhlgemerfe, follte die Bribe etwa 3u fauer fein,
fann man etwas Fleifchfuppe dazu giefen.

N® 19, oftbraten auf Wiener rt.

Ju diefer Speife nimme man fliir 12 Perfonen 4 “Rippens-
fude von 8 Pfund, weldye wie Kalbsfarbonnade miffen ge-
hautet werden.  Nacdhdem fie vedht geflopft find, fo lege fie
in eine Sdyuffel mit Pleffer und Sals, dazu ein Paar Lobeer-
blatter; fchneidet 15 Charlotten mit Peterfilie fein in einen Ties
gel oder Kaftrol, lege L Pfund Butter oder Schmalj Dazu, und
lag e8 auf der Gluth ein wenig angiehen, bdann gtef es uber
bie Karbonnade, wenbde fie davin um, und lafi fie eine Reit
lang fteben. SKomme bdie Jeit jum Anrichten berbei, jo lege
fie auf den Koft, laf fie auf beidben Seiten fchon qrilliven
(braten), aber nicht zu trodfen, mache die Schiffel warm, auf
weld)er du fie anrvichten willft, beftreiche diefelbe mit ein weniq
Knoblaudh, und lege fie nachber darauf. Dann laf 6 Loth
Dutter oder Scdhymaly gelb werden, gief L Mafi guten Ejjig
Davan, und gib eine feingefdnittene Jitronenfchale und eine
obere Kaffefdhale voll Kapern dagu. Laf es auffieden, und
giep es uber die Karbonnabde.

gur diejenigen, welche feine Licbhaber von bder Sauce
find, fann fie auch obne diefe angerichter, und nur mit Ritro-
nenfaft gegeben werden. Jnbdeffen fann diefe Karbonnade auch
mit einer andern Sauce gemacht werden, 3. B, wenn fie qrillive
ift, fo lege fie in einen TLiegel, mache 2 Kodhldffel voll Mebl
braun, gieg + Maf Wein, wie auch 1 Maf Fleifchbrihe das
tan, und laf fie Fodhen. JBulese gib eine gefchnittene Jitronens
{chale und den Saft bavon daju, und tidhte fie an.
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VE. Sancen, welde als BVeilas
gent oder Juqgebhorungen zum
Niudileifeh gegeben werden.

Ne 1., &ardellenbutter.

Wafde 16 Sarbellen fauber aus, nimm bdie Grdthen
bavon , und ftofie die Sardellen in einem Morfer vecht fein.
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