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denbraten mit solchen , stecke den Spieß mit den Braten an den
Bräter , und laß ihn 2 4 Stunde langsam braten . Begieß
das Papier öfters mit 4 Pfund Butter oder Schmalz , damit
der Braten desto saftiger werde . Ist der Braten schön aus¬
gebraten , so nimm das Papier herab , und begieß ihn noch eini¬
gemal , damit er eine schöne gelbe Farbe bekomme . Ziehe ihn
sonach vom Spieß , und lege ihn in eine Schüssel.

Den Marinat mache , wie folgt : Gieß in ein Kastrol eine
Bouteille Burgunderwein , 4 Maß gute Schü , 4 Maß guten
Bertramessig , schneide eine Zitrone Scheibchenweise , lege sie
hinein , wie auch 8 gestoßene Nägelein , etwas Salz , und laß
den Marinat auf dem Feuer heiß werden . Lege hernach den
Lendenbraten in den Marinat , und laß ihn schnell auf dem Feuer
ganz kurz einkochen.

Ist es Zeit zum Anrichten , so begieß ihn noch etwas mit
dem übrigen Saft , lege ihn auf eine Schüssel , gieß den übrigen
Saft oben darauf , und gib die Olivensauxe , die schon als Zu¬
gehör beim Rindfleisch beschrieben worden ist , besonders zum
Lendenbraten.

^V- 13. Rostbraten.
Schneide 8 Pfund Rindfleisch von einem Rippenstück Kar-

bonnadeförmig , klopfe jeden Theik mit dem Messer , wasche sie
sauber aus , und bestreue sie auf beiden Seiten mit Salz , lege
sie dann auf einen Rost , und laß sie auf einem Kohlenfeuer auf
beiden Seiten gelb werden . Wenn sie wieder vom Rost abge-
nommen worden ist , so umbinde sie mit einem Bindfaden , wie
sonst gewöhnlich das Rindfleisch gebunden ist . Lege sie darauf
in einen Tiegel oder Kastrol , gib 4 Pfund fein geschnittenes
Nierenfett dazu , 2 Zwiebel , 1 gelbe Rübe , 1 Peiersiliewurzel,
welche Wurzeln aber zuvor geputzt , gewaschen und in Scheib¬
chen geschnitten werden ; 8 ganze Nägelein , 8 weiße Pfeffer¬
körner und das nöthige Salz ; gieß ^ Maß guten Essig und
soviel Wein daran ; ebenso 1 Maß fette Bouillon , und laß die
Stücke Rostbraten langsam weich dünsten . Wenn sie ganz weich
sind , so lege sie auf eine Schüssel , schneide den Bindfaden
von jedem Stück , nimm das Fett von dem Saft , treib den
übrigen Saft durch ein sauberes Tuch in ein reines Geschirr,
und lege sonach die Rostbratenstücke in den reinen Saft . Ist
es nun Zeit zum Anrichten , so setze sie auf eine Gluth , damit
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sie recht heiß werden . Lege sie alsdann auf die Schüssel , und
laß den Saft ganz kurze Zeit (als wollte man eine Glaxe ma-
chen) einkochen , und glaeire die Rostbratenstücke damit , den
übrigen Saft aber kann man in die schon beschriebene Kapern-
sauce geben , damit solche noch stärker werde.

14. ' Ordinaircs , gesottenes Rindfleisch mit
Meerrettigüberzug.

Wasche 1 Stück Brustkern von 8 Pfund , und binde es
mit Bindfaden auf die beschriebene Weise zusammen ; lege es
in einen Hafen oder Kessel , gieß 8 Maß siediges Wasser da-
ran , und sehe es auf das Feuer . Wenn cs eine Zeit lang
kocht, so säume es ab ; gib 1 gelbe Rübe , 1 Petersilie - und 1
Selleriewurzel , sammt 1 Zwiebel , welche Wurzeln zuvor ge¬
putzt und gewaschen sind , hinein , lege 6 Nägelein , ebenso viel
weiße Pfefferkörner und ein klein Pfötchen Muskatenblüte da¬
zu , und laß das Rindfleisch mit diesen Ingredienzien kochen,
bis es weich ist . Dana lege solches heraus auf eine Torren-
pfanne , schneide das überflüssige Fett ab , und mache den Ueber-
zug , wie folgt:

Reib eine Stange Meerrettig auf einem dazu gehörigen
Reibeisen , durchschneide ihn nochmal mit dem Messer , damit
er noch feiner werde , lege solchen in einen Tiegel oder Käst-
rol mit 4 Loth Butter oder guten Suppenfett , streue einen
Kochlöffel voll Mehl hinein und etwas Salz ; gieß ^ Maß
Bouillon daran , und laß den Meerretig auf einem Feuer auf¬
kochen ; schlage noch 2 ganze Eier und von 4 den Dotter in
solchen , und rühre ihn nockmal auf dem Feuer ab , damit er
etwas dick werde . Bestreiche hernach das Rindfleisch oben
und auf den Stilen damit , in der Dicke eines kleinen Fingers;
streue oben und neben daran etwas geriebenes Semmelmehl,
und gieß 4 Loth Krebs - oder andere Butter darauf . ! Stunde
vor dem Anrichten setze das Rindfleisch in einen nicht gar hei¬
ßen Backofen , damit es eine schöne gelbe Farbe bekomme;
lege es sonach auf deine Anrichcschüsscl , und bringe es zur Ta¬
fel . Dazu wckd warmer Meerrettig gegeben , Kukummern oder
rothe Rüben , w. rc.

^ 15. Wurzelflcisch . Herrschaftlich.
Wasche und binde ein Stück Brustkern oder Rippenstück
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