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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
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von 8 ‘Pfund, mwie {dhon vielfaltiq erwabnt worden ift, mit
2Dindfaben; lege e8 in einen Hafen oder Keffel, und verfahre
auf gleiche Art, wie vorbher gelebrt wurde; aber es ift ju be-
mevfen, Da es nur juv Dalfte ausfieden darf; nimm es fobin
beraus, und lege es in ein Kaftvol.

Puse 2 gelbe Ruben, 2 Paftinate- 2 Sellerie: und 4 Pos

1‘1:;*::111:1:,Li|1, 2 Haupter Wirfing u. 2 Stauden Endivie; fchneide
Diefe Wurseln alle gliedlang, veiff fte mit einem Fitronenveiper
aus, nmid]e {te, und lege fie in das Kafivol jum Aindfleifd).
Der Wirfing und Endivie wird blanchive, mit faltem Waffer
abgefdhrwemme, in fleine Selicfe gefchnitten, und mit Bindfa-
Den jufammen gebunden, dann g!fiti}f’ﬁ[l&' s Den andern Wur-
selwert gelegt.  ®ief Dernach 1 Mag Vouillon und 1 IMaf
gueer EL[JI Daran, und lafp das ARindvfletfdh) mit den Davin De:
fimdlichen 2Wurseln und K'rvautern weich dunfien.  DMNan muf
Ofters lmflmhm, Daf man diejenigen Wurzeln, weldye {chon
weicdh find, berausnebme, damif fie nicht verfochen, und {o wird
mit den ui?tljm aud) verfabren. ¥ege das Hevausgenomniene
in ein fauberes Gefdhived, und  nimm  den Dindfaden von
ABivfing und Endivie herab.
: Sft das Rindfleifch gany weidh, fo lege es auf ein Sdyneid-
bre¢ oder @Ef}ﬁﬂu[, nimm den ‘Dindfaden berab, madye den
©Saft durd) ein ‘Lud), und giep ibn an das Krauter- und Wur-
selwerf; gief "“ﬂmf; von Der Coulis darvan, L Hubnerei qrof
Glace, {o viel als einer walfchen Jtuf grog Sucfer, und lap
Den ©aft etrwas einfodyen,

Gib in ein Kaftrol 3 Loth Glace und 1 Loth K'rebsbut:
ter, laf |te vergeben, das NRindfeifch lege auf die l[nud}tfd;in":
fel, und glacive es oben und neben damit; bebdecfe das KHind-
fleifc) neben und oben mit dem Wy E[I'ﬂfif’ und glacive aud
diefe AWurgeln mit der ubrigen Glace. Der ubrige Saft wird
befonders geqeben,
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N2 16, Gefottenes JRindfleijch mit cinem Uebers
aug von 2xets und Parmefantafe. Hevrfchaftlicy
=2 Wafche ein NRippenfticd von 7 Pfund fauber aus, binde
¢s mit Dindfaden, wie {chon mebrmal it gefagt worden, und
ftede es weich, DMache nachher einen Uebersuq, mwie bhier De-

fchrieben wird.
Lies und wafdhe 2 Pfund Neis fauber, blanchive ibn
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