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denbraten mit foldyen, ftede den Spief mit den Braten an den
Brater, und laf ibn 2 1 Stunde langfam braten. Degief
bas Papier ofters mic L Pfund Butter oder Sdhmaly, damit
ber Braten defto faftiger werde. Jft der Braten {dyon aus-
gebraten, o nimm dag Papier herab, und begief ibn nody eini-
gemal, damit er eine fdyone gelbe Farbe befomme. Siehe ibn
fonad) vom ©pief, und lege ibn in eine Sdyufjel.

Den Marinat madhe , wie folgt: Gief in cin Kaftrol eine
Botiteille Durqunderwein, L Maf qute Sdhi, 1 IMag guten
Bertrameffig, fdneide eine Ritrone Sdyeibdyenmweife, lege fie
binein, wie aud) 8 geftofene IMagelein, etwas Sal;, und laf
den Marinat auf dem FJeuer beiff werden. Yege hernac) Dden
fendenbraten in den Marinat, und laff ibn {chnell auf dem Feuer
gany Fury einfodyen.

At es Beit sum Anvichten, fo begief thn nod) efwad mit
bem ubrigen Saft, lege ibn auf eine Sdyuffel, giep den ttbrigen
@aft oben darauf, und gib die Olivenfauce, die {dhon als Su-
gehor beim Kindfeifd) befchrieben roorden ift, befonders gum
Lendenbraten,

V= 13, Noftbraten.

| Sdhneide 8 Plund Rindfleifd) von einem Rippenfiud Kars
bonnadefdrmid, flopfe jeden Theil mit dem Meffer, wafdye fie
fauber aus, und beffreue fie auf beiden Eeiten mit Saly. fege
fie dann auf einen Noft, und laf fie auf einem Koblenfeuer auf
beiden Seiten gelb werden. AWBenn fie wieder vom Roft abges
nommen worden iff, fo umbinde fie mit einem *Bindfaden, mie
onft gewdbnlidy das NRindfleifd) gebunden ift. ege fie darauf
in e¢inen iegel oder Kaftrol, gib 3 Pfund fein gefdynittenes
Mierenfete dazu, 2 IJwiebel, 1 gelbe Ribe, T Peterfiliervuryel,
weldhe Wurgeln aber juvor gepust, gewafden und in Sdheib-
chen gefchnitten werden; 8 gange Jlagelein, 8 weife Preffer-
forner und das nothige Saly; gieg 1} Maf guten Effig und
foviel Wein darvan; ebenfo 1 Maf fette Douillon, und [aff die
Stlicfe NRoftbraten langfam weid) dunften. 2Wenn fie gany weid)
findb, fo lege fie auf eine ©dyuffel, {chneide bden *Bindfaden
pon jebem Stuc, nimm das Fett von dem Saft, treib den
ubrigen Saft durd) ein fauberes Tudh in ein reines Gefdhirr,
und lege fonacdh) die Roftbratenftucde in den veinen Saft, Jfi
es nun Reit sum Anrichten, fo fese fie auf eine Gluth, damit
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fie vedht Beiff werdben. Lege fie alsdann auf die Schuffel, uid
[ag Den Saft gang furye Reit (als wollte man eine Glace ma-
dyen) einfochen, und glacire die Roftbratenftude damit, den
ubrigen €aft aber fann man in die {don befdyriebene Kapern.
fauce geben, damit {oldye nody ftarfer werde.

N? 14,7 Ordinaires, gefottenes NRiundfictfdh) mif
Mecrrvettiguberiug.

Wafde 1 Stud Drufifern von 8§ Pfund, und binbe es
mit ‘Bindfaden auf die befdhricbene AWeife jufammen; leqe es
in einen Hafen oder Keffel, gief 8 Maf fiediges Waffer da-
van, und fese e auf das Feuer. Wenn es eine Jeit lang
fodyt, fo faume e8 ab; qib 1 gelbe Rube, 1 Peterfilie s und 1
Selleriemuryel, famme t Zwiebel, welde Wurzeln juvor ge-
pubt und gemafdhen find, binein, lege 6 Jiagelein, ebenfo viel
weife Pfefferforner und ein flein Pfocchen INustatenbliute da-
su, und laf dbas NRindfleifdh) mit diefen Jngredienzien fochen,
bis es weidh) ift. Dann lege foldhes Dheraus auf eine Lorrens
pfanne, {dhneide das uberflufjige Fect ab, und madye den Ueber-
jug, wie folgt:

Reib eine Stange Meerrettig auf einem dajzu gehorigen
Reibiifen, durdhfchneide ibn nodymal mit dem Mefjer, damit
et noch feiner mwerde, lege foldyen in einen Tiegel oder Kaft-
vol mit 4 Loth *Butter oder gquten Suppenfett, ftreue einen
Kochloffel voll Mebl bhinein und efwas Saly; gief L Maf
BDouillon davan, und [af den Meerretig auf einem Feuer auf-
fodyen; f{d)lage nod) 2 ganze Cier und von 4 den Dotter in
joldien, und ribre ibn nodmal auf dem Feuer ab, damit er
etwas did werde, ‘Deftreiche bernacdh) das NHindfei{d) oben
und auf den Siiten damit, in der Didfe eines fleinen Fingers;
ftreue oben und neben bdaran etwas geriebenes Semmelmebl,
und gief 4 Loth Krebs - oder andere BDutter darauf, ! Stunde
vor dem Anridyten fege das Rindfleifd) in einen nidye gar bhei-
Ben Badofen, damit es eine {dhone gelbe Farbe befomme;
lege ¢8 fonad) auf deine Anvichefchuffel, und bringe es jur La-
fel.  Dagu wird warmer Meerrettig gegeben, Kufummern oder
vothe Ruben, . 1c.

Ne 15, Wurjelfleifch.  Hevrfhaftlid).

Wafde und binde cin Seud Bruftfern oder NRippenftict
8
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