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Fweiter Abjdynitt.

. Rindfleid.

sQ. ®efottenes Nindfleifd. — Mart nehme
fiv 8 Perfonen 6 Pfd. gures Rindfeifch vom BVadete
ober mittlern Schwangftud, flopft ed purch ein Tudy,
mit eimem daju gemacdyten Holy, wajdt s, und fekt
e3 dann mit lauem Waffer gum Feuer, perfdhaumt es
vecht forafaltig, faljt es, aber nicht ftaxf, thut Laudy,
Gellerie, aqelbe duben, eine mit Nagelein beftectte
Rroiebel , Worfing und Peterfiliewurgeln bineiny fodyt
alled vecht [angfam, weil durd; [angiames Kochen dGS
Sleifchy viel murber und die Brube viel beller uno
Fraftiger wird, Beim Nnrichtent wird das Fleifch fchon
surecht gefchnitten, Die fuochen fo gut man fanit davon
gemadht, Ddann das Fleifdy mit einer ftarfen Glace
nberzogent, elbe NRuben, Rofenioh!, weiffe Ruben,
Sellerie, gang fleine Weigtrauttdpfchen, alled wird nod
vecht zierlich ausdgejdjnitten, iebeShbefonderd in Ealjs
waffer roeic) gefocht, Ddamu gut ablaufen lafjenr, Ddas
Rindfleifch wird nun (chon nady Oefchmact pamit gar:
nivts efwas Schit, worin ein bisden frifche Dutter
sergangen ift, wird nun dber die Gemife gefdhuttet,
pann dasd Fleifd)y mit Sarbdellenfauce nebfi noch andernt
beliebigen Beilagen aufgetragen.

50 Beeffteacd. — TBon einem Cendbenbraten, over
aber nicht gang frifch feym parf, fdneidet man balb
Finger dicte Stucdyen, tlopft fie ein biddyen, beftveut
fie mit Saly und etwas grobem Pfeffer, legt alle auf
eitander. Vor dem Anrichten wenbet man - alle n
RButter unt, [eqt fie auf dem Joft; wenn die Supype
aufgetragen wud, {tellt man dent Noft auf Glutben,
febrt bag Fleiid) nod einmal um, in ein paar Minus
ten ift ¢ fertig, fonft wird €8 part, TWenn ¢ ange:
yichtet ift, {o gieft man ctiad gute Sdji davan uUNd
garnirt e8 mit fleinen Rartoffeln, die fchdn gelb gero-

ftet feyn mufjen,
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60. Beeffteal auf andre Arf, — Sie werben
bereitet und fertrg gemadyt wie die erfien, nur wenn
fie angerichtet find, wird febr fein vermwiegte Sdyalottern
und Peferfilie emlicd) dicE davauf geftreut; dann gute
frifdge Butter ,  die man nur bat 3ergeben lafjen,
pariber gegoffent und {o aufgetragen. WMan fann aud
die Platte wieder mit Kartoffeln garniren,

Man fann audy die Beefjteal auf eine Viatte Frang-
artig anvidhten, und in die Witte Sardellenbutter, die
nur weidy aber nicht ‘flugig feyn darf, thun, und fo
auftragen nebjt Garnitur von Kartoffeln,

6i. Boeuf a [a Mode. — Dazu wird Fleild
yoi- dem Gansdfpits oder mittlern Sdywanjjiud genom:
menr, wobl geflopft, Peterjfilie, Schalotten, ein wenig
fnoblaudy und Swiebeln werden fein gebadt, Salj,
Pfeffer, gejiofene Nelfen darunter gethan, Spiciped
s furgen dunner &Gincddien gefdynitten unter Obiges
gemifcdht.  Wan mad t nun mit dem Wefjer ticfe Ein-
{chnitte in dad Fleiichp und thut von dem Gemifdhten
nebft fleinen Stucddygn gelbe Nuben, und ein wenig
Lorbeerblatt in  jeden Cinichnitt, Chut dann das
&letjch in ein Gefdyirr, weldhed einen vedyt feff gefdhlofs
fenen Deckel bat, mit ein Flein wenig Waffer, nun auf
Gluthent, [aft e8 dbann {0 dampfen; wenn ed beinah
weich "ife, Fann man ed eine gelbe Farbe nehmen laffen,
indem e ein wenig abgedectt bletben fanm, dasd Fett
wird qut abgefdyuttet, und die felbjt gegogene Sauce
darnber angeridtet.

62, Gefulltes Nindfleifd, — Swiebel und
Peterfilie werben verwiegt i geldhabenem Syped ge-
diinftet, dann fein gebacfte Kalbsleber dazu gethan, in
o leifchbrithe eingeweichted und wieder audgedrickted Brobd
nebft Kaftanien, die gut gefdhalt find, etwasd Salz, dann
mit Eiern ju ciner fertigen Farfe gemacht, das daju
bereitete Fleifdy) damit gefiillt, gut jugendbt, und sients
lichy weidh, aber vedht langfam gefodht. Wenn ed numn
l‘ﬂl? angerichtet wird, fo wird dad Fleijdh aud bder
Brube genommen, [t ¢8 qut ablaufer, mit frifcher
2
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18 Aweiter Abfcdhnitt.

Butter befiricdhen, mit Brod, €aly und ein wenig
Peffer befvent, und mm Dfen ober Noft recht |don
gelb gemadyt; dann aufgetragen mit etwad Sdju

ver ‘Platte.

63. Lendbenbraten mit Del. — Der Lenbdens
braten wird fchon mit Syed gefpickt, Dbdann gutes
Baumdl daritber qefdjittet, died wicderbolt man fo
oft ed dbie Seit erlaubt, indem man dad Herunterge:
[auferte. mit einem Loffel wieder daruber qteft , und
auf diefe AUrt gar nicht viel Del braudyt. JRenn man
bied awei Tag fo machen fann, fo it e8 gut. Ler
fenden wird dann mit Saly und etwad grobem Pfeffer
beftreut und im Ofen recht langfam fdhdn gelb gebraten.

64, Gedamypfter Lenden. — Der Yenden fird
ebenfalld qefpickt, mit Saly, gelben Rioben, einer mit
Nelfen beftectten Bwiebel und etwad Nievenfett Fum
Feuer gefest. TWenn dad Fleifdh auf beiden Seifen
fchone Farbe bat, o gieft man dad Fett ab, fiveut
eirt bidchen Debl in dasd @H}ﬂ‘nf?‘, [aft ed ein wemg
angichen, fcbattet dann guten e daran, unt Hi;__r Dad
Fletich darvin ausfodieny beim Anvidjten wird die Oauce
purdypafjirt. |

65. Lenden mit-Imwiebeln. — Der Yenden wird
awei Tage in einer geritgen IBildpretbeize gebent,
pann gefpictt, etwasd Butter darauf gelegt und im Dfen
gebraten ; wafhrend dem Braten fauern Rabm baruber
gethan und mit der gezogenen Vrube fleifig begofjen,
in einer Stunde ift ev binlanglid) gebratem.  Jiun
fchalt man mittiere Jmwicbeln, feit fie in ein breifed ®e-
fchirr nebeneinander , fiveut jiemligh gefiofienen Jucker
paviber, und (&t fie fo in einem etwad heigen Ofen weidy
und fchon braun werdben. Ter Lenben wird angerichtet
uno mit den Rwiebeln garnirt, die Sauce in e bes
fonderes ®efdf gethan und dann aufgetragen.

66. Vervinfieted RNindfletfcdy — Wan nimmi
vom mittlern Sdywangfict , flopft e8 ftark, __rn’bt ¢d
mit Dehl, Saly und Geritry ein, feht e mit Syed,
Butter, gelben Ruben und mit einer Jwicbel, weldye
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mit Nelfen befiedt iff, aufd Feuer, dectt ed feft 3u,
und dunfiet e3 lanafam ; wenn ed gelb iff, gieft man
etroad Fleildhbrithe daram, thut robe, gang fleine Erds
dpfel dazu, [Gft ed dabei weich werden. BVeim Anvid)s
ten wird dad Fleifdh mit den Crdapfeln garnmirt.

67. Wiener Nojtbraten. — Man nimmt von
dent boben Nipypen, ridhtef fie ju wie Cottelet, vermiegt
Peterfilie nd Schalotten redht fein, lagt Vutter er-
geben, wendet die Rippen darin um, danm in den vers
wiegten Krautern, legt fie auf den Roft, laft fie auf
beiven Seiten fchon qelb werden, thut fie danm in emn
faded Gefchirr mit etwad Sdpt und Fleildybribe,
bectt e3 qut su, und [aft ed eine  fletne Stunde nur
langfam fodjen, thut wabrend beffen ein wenig Citros
nenfaft dariber, auch ein wenig fauernt Rabm tn die
Sauce und nady Gutfinden etwad Sardellenbutter. Die
Ripyen werden nun f{chon angerichtet, die Sauce durdy
ein Sieb daruber und aufgetragen.

68. ®rillirted® Rindfleifd. — Cin quted
StiiE vom Brufifern wird jiemlic) weid) gefotfen, dani
aud dem Sud gethban und gut abtropfen [affer. Unter:
defien vermieat man Sdalotterr, ‘Veterfilie und etwas
Daring ; ein Sticfchen Butter wird mit einem €1 gut
abgeriibrt, dbas BVeriviegte nebft envas gertebenem Brov
daju gethan, das Fleildy gany damit bejirichen und auf
pem Noft oder audy im Ofen gelb gemadyt, *Peterfilies
gemusd ift bievzu fehr gut.

" 69. Rullivtesd RNindfleifdy. — Wan nimnit dasd
mittlere Schwangitic, flopft ed redit ftarf, wicelt ed
in ein faubered FTudh ecin, legt ¢8 in bem Keller auf
pert Boben, und befdymert ¢8 mit einem Stein, [aft ed
fo 24 Stunben [iegen; danm wird ed durd) die Yange
gefdinitten, dody fo, daf ¢8 an einem Ende sifammen
bleibt, legt e3 bann in die Breite ausd einander, opft
28 roieder vecht flarf, und fullt 3 mit folgender Farje.
Man nimmt einen NReji von Geflitgel oder Kalbfleijcy,
etwad magevn Syedd , cben o wiel  geriebengd  Drov,
2 L
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20 = Dritter Abidhynitt.

bied alled wird gebactt und in einem Sticfdyen Butfer
qedunftet, dag e8 gany rofd)y wird; bdaun wird alle3
nochmalé auf ein Brett genommen nnd nebjt etwas
gefottenen Morcheln fein vermwiegt , dann mit Gigelb
a einem Zeig gemadht , ben man auf dasg Fletld)
ftreicht, ein wenig Saly und Pfeffer daruber, rollt das
Fleifcy sufammen, bindet e mod), damit ed nicht auf:
gebt. Nun wird das Fleifd) mit Sypect, Butter, gelben
Riben, Schalotten und etwasd Fleifchbrube jugefest und
fo gedbdamypft.. Wer e8 [iebt, Tann Rappern, Sarvellen
ober frdutereffig in die Sauce thun. Man fann aud)
gany fleine Kartoffeln in Butter oder Petevfilie dunfien
und mit dem NRinvdfleijd) auftragen.
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70. WoHrfing mit Feldohabuern, — Man
nimmt recht fefte, nicht febr grofe Worfingtopfe, fdyneis
pet fie in 4 ZTheile, wafdyt fie fauber, thut in ein Ges
- fchive Butter, Streife von magerm Opect, dann vou
ax pemt Worfing. In die Mitte thut man gut drejjivte
I Keldhubuer, bedeckt e8 mit Worfing, fireut etwas Salz
paritber, und dinftet died mit einander fchon gelb. Die
FTeldhubhner fowobl als Ddie afl‘id?lii[tfllfllQ]?:ﬁrﬁtii]‘lllitfp

' fen in ibrer Form bleiben, und nicht ju weid gebagw{t

; feyn, wobei man fleigig nadyfchaven muf, Audy mufjen

| oie Feldhubner in Oped eingebunden feyn. BVeim
Anrichten rerden die Feldhubmer in bdie IMiitte bder
Platte, und der Worfing davum gelegt, und ehwas >

Sdu dbavar,
71. Geddmypften Worfing, — Der Worfing

g wird in fingerbreite Riemen gefdynitten, gut gewajdjen,

}i | panit i ein Gefchive in Wirfel gejdnittenen magern
|

GSyect gethan  und ein Stuc frijdje Dutter, den
orfing nun dagu, etwad Saly, ein Flein bisdchen
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