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No 3. Rindfleisch mit Wurzeln, das ist das sogenannte Wurzelfleisch.
Herrschaftlich
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TMWenn nun das Fleifch gany gelinde iff, fo nimm es aus

: bem Dafen, und lege es auf eine Tortenpfanne, pube und .richtﬁ
- ¢g fauber, {dhneide das [ett tn der IMitte von einander, jedod)

nicht qar entywei, damit ein Theil auf die untere Seite falle,
ober biermit Deded't werde. DBeftreue es fofort mit efrwas Pref-
fer, Saly und feinen Krautern oder Wurzeln, welde aus Pe- :
terfilic und 16 Charlotten beftehen tonnen; Degief es mit §ett | S
ober 6 Loth BDutter, und beftreue es mit geriebenem-*Drode.
Nachdem du diefes Fleifd) nodymal mit wenigem Seft oder
mit noch 3 Loth Butter begoffen, fo fefe ¢s in einen heipen
Bacdofen, und laff es {dhon gelb werden.

it es Jeit jum Anviden, fo rangive (ordne) es auf Die
r Sdiuffel, aarnive (begranye) es mit Peterfilie und qib es jur
‘Eﬂff[.

Ru diefem Nindfleifch Ffann man nod ingbefondere eine
Charlottenfauce geben; {dneide namlich 20 Gharlotten fein in

einen Tiegel ober Kafteol mit 4 Loth Dutter, laff (ie ein mweniq
: auf dem Feuer voften, ftaube einen ftarfen Kodyloffel voll Mebl
' daran, und fiulle es mit 2 Maf Bouillon auf, Hat man aber
; eine qute Coulis, weldye {chen befchrieben worden i{t, fo nimmt
l man {tatt der Vouillon und des Mebls die Coulis dagy, o
| dafg man glaubt noch fir 12 Perfonen Sauee ju baben, Hat
: man aber diefes alles nicht, fo nimmt man das Mlebl, (ole
r bei der erfien Sauce gemeldet worden) [aft es hernach ein
: weniq vecfochen, faume es fauber ab, thue es fofore vom Seuer,
: gieft eine obere Kaffefdhale voll Devtrameffig davan, '.L:u:rfuﬁuft
: es, qibt ein wentg Caly bhinein, drice den Saft von einer 3i-

trone dagu,sund gib die Sauce mit dem Fleifc) auf die Tafel.

N2 3. Rindfleifchy mit Wurseln, das iff, dag (o
genannte TBurgelfleifch.  $evefchaftlich.

F Wafcdhe ein MNippenftict von einem gemafteten Dchfen,
weldhes 8 — & Pfund wiegt, fauber, und foche es halb weid,
wie Rindfleifd) gemwdhnlich gefocht wird.

Dann puse und wafche 4 Peterfilievurseln, 4 gelbe Rus
ben, 2 Selleviewurseln und 4 Paftinateriben fauber, {dneide
fie einen balben Finger lang und einen Eleinen Finger did;
{cqe Diefe Wurzeln in ein Kaftrol oder einen Tiegel, und das
: balb gefottene &leifch dazu. Ferner pube 3 Haupter Wirfing,

(chneide die Torfdhen daven, und plandhive ibn, wie man mit
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ben Gemufen verfabre, Wenn er balb weid) ift, fo gief Ddag
Waffer daran, (hwemme ihn mit Faltem Waffer ab, und
oructe ihn mit der Hand aus, damit fein Waffer darvin b[aiba‘,
{hneide ein jedes Daupt in 4 Theile, binde ‘Wnutclbc mit einem
Bindfaden 'ufnmrnfn, wie bel dem an_rbutfn Kraut gemeldet
mworden ift, und lége den jufammengebundenen 2Wirfing aud) Fu
Den andern Wurzeln und ju dem Rindfeifch, auch 6 age:
[ein, 6 weifie Pfeffirforner, das nothige Saly und ein ¥orbeer-
blatt, Gib 1 1 IMaf fette Bouillon dagu, und laff das Fleifd)
fammet den Wurgeln weich dunften (aber man mufp Ade geben,
Dafi fie niche verfochen).

Jft der 51{{&1111111‘119:.*%nbLnL 2Birfing nebft den Wurzeln
gan; mud}, fo nimm fie beraus in ein fauberes (ij-::i'r:hut,
nimm Oden Bindfaden wieder berab, bdas Rinbfleifch leae in
ein anderes Gefchivr, den Saft treib durdh ein Haarfieb, und
gib ibn an die Wurzeln; du muﬁt aber L IMap Saft haben.
it es Feit any uncﬁrm, fo leqe Das Kindfleifch auf Die h._ad}ut
fel, auf m[d}L du anvichten willft, die Wurseln und den AWire
fing [f:qlz oben auf das L}Iuiff} und auch nﬂlun herum, @n‘h
lidy nimm fo groff als ein Hubnercy Glace und 2 Lotl h Krebs-
butter in ein Kaftrol oder Tiegel, laf fie vergehen und glacire
die Wurgeln damit. Den Saft nebft den Ubrigen Wurjeln

l gib abgefondert jur Lafel,

Anmerfung. Wenn das Rindfleifch mit den AWuryeln
nicht weid) genug 1ft, fo fann man es noch in einem RKaftrol
nebft 2 IMaR quter Bouillon [angfam dunften laffen, bis es
gang teich ift, wie ‘m ed Daben willft, Diefe Douillon Eann
man auf die Mad)t ju einer Suppe vermwenden.
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N= 4, Hirfdhztemer (gewohn i) Jamer) mif einer
Krufte und fugen 2Brube (Sﬂu{}:{').

Sdyneide von einem Hivfdhziemer bdie Haut ab, (ofe am
Rucdgrathe das untrrr Dein beraus, wafcdhe ibn fauber aus,
lege ibn in einen TLopf ober Kaftrol, ¢ib daju 4 ganze Imwie:
beln, 1 Peterfilievursel, 1 gelbe ARibe, welde aber juvor ge:
pubt und gewafden fein mufi, 2 Yorbeerblacter, 12 ‘;}?nqa ein,
12 weifge Plefferforner, ein fleines Dfotchen Jﬁm Domomen, ein
weniq ‘Elfﬂlrf%fﬂrenblf:rc, 4 Fweigchen Knoblaud), das nithige
Saly, 1 Mag Cffig, 1 Mag Wein, nebft 4 Maff Waffer.

Yaf den Dierfchiiemer in diefem Sud weich fochen. S
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