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einige Walle, qlef ibn in cinen Seiber, und {dhwemme ibn
mit faltem Waffer ab; wenn das Waffer gans von felbem ab-
gelaufen ift, fo lege Den Reis in ein reines Kaftrol, gebe daju
eine Fmwicbel, weldye mit 8 agelein beftedt wird, Lpfindiges
Stud Schinfen, Saly und ein wenig Mustatennuf; gicg 2
Mapg qute fette Bouillon davan, und [(aff den NReis ganj Furs
einfochen.

Sollte der Reis gu dick fein, fo gief gany juleht L Maf
von dem Efpagnole daran, JMNimm ibn bHernad) vom Feuer,
(hlage 4 Cierdotter binein, und rubre es mit dem Kochloffel
untereinander,  Wenn das Rindfleifd) weidy iff, o lege es
beraus auf eine TLortenpfanne , nimm den Bindfaden ab, unbd
lege Den Reid oben und neben um das NRindfleifch o, daf es
gany in der Dide eines Fingers mit dem NReis umgeben ift.
Reib alsdann L Pfund Parmefantife auf einem NReibeifen,
beftreue den Reis oben damit, laf in einem Kaftrol ober Tie-
gel 3 Yoth Kvebsbutter vergehen, und gief foldhe auf den Par-
mefanfafe, 1 Stunde vor dem Unvichten fete das Rindfleifch
in einen niche gar beifen Badofen, und laf den Uebersug in
bem Ofen {dhon gelb fruftiven, dann rvidhte es an, und bringe
¢s zur Lafel,

V= 17,  Lendenbraten auf eine andere lrt.

Daute einen Lendenbraten von 6 Pfund ab, fchneide ibhn
in Der ¥ange nicht gar jur Halfte entywei, den oberen Jbeil
aber {picfe mit L Pfund Sped, wie fonft gerwdbnlich iff. Thue
bernad) aus 6 *Bratwurften etwas von der Fulle beraus, da-
mit die Wurfte nur eines fleinen Fingers did bleiben, madhe
aus jeder 2 Theile, und brate fie mic 3 Loth Dutter auf einer
Lortenpfanne fo, daf fie nur sur Halfee gebraten find; fodann
lag fie Falt werden, und {picfe den Untertheil des Lendenbras
teng mit diefen ‘Dratwiirften.

Die Avt 3u fpicfen, gefchichbt alfo: Man nimme einen
Kochloffel , fchneidet foldyen unten etwas fpiBig, machet mit
folchem die gehovige Oeffnung in den Braten, und ftecfer die
Dratwuriie hinein. ‘

- Wafde hernach den Lendenbraten fauber aus, lege ibn in

ein. Kaftvol, falze ibn, gicb 12 Nagelein und 12 weife Pfef-

fevforner bdaju, 2 Lorbeerblatter, eine in Sdheibehen gefchnit:

tene Jitrone und 2 Jwiebeln, gief 2 Maf Burgunderwein da:
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van, und laff diefen Lendenbraten in dem Marinat uber Jtadt
liegen. Des andern Tags nimm ibn aus dem DNarinat, 3
Stunbden vor dem Unrichten {chneide 1 Pfund Sped in dunne
Theilchen, und Dbelege den obern Theil Des *Bratens damit;
{tecfe ibn an einen €pief, Deftreihe 3 *BDogen Papier mit ¢
Pfund DButter, beftreue das Papier mit Saly, binde ¢s um den
Lendenbraten, damit fein Eaft bervordringen Fann, und lap
ibn langfam braten. ®ief nachher den Mlavinat, in weldem
ber Draten gelegen, in ein Kaftrol, laff ibn heif werden, gib
1 Prund Dutter daju, und begief den Lendenbraten ofters da-
mit. Bird es Jeit jum Anvidhten, fo nimm bdas *Papier ab,
und begief ibn nochmal, {chneide den Sped gleid)falls herunter,
siehe Den Lenbenbraten von Opief ab, lege ibn auf eine Sduf-
fel, gib in ein Kaftrol 2 Loth Glace, 1 Loth Krebsbutter, lap
beibes vergeben, und glacic den Lendenbraten damit. IMad)e
die Defchriebene Olivenfauce dazu, und gib ibn nebft folder
AUt ia‘lﬂ![.

N2 18, Boeuf a la Mode. DBiirvgerlid.

Nimm 8 Pfund Rindfleifch, reldes nicht fete ift, 3. *B.

eine ©dyale, fdneide L Pfund SpecE, lang und did wie ein

| fleiner Jinger, fchneide 12 Charlotten oder] grune ZBwiebeln

sujammen  Bafilie, Saly, Pfeffer, 6 geftopene Jlagelein,

mifdye diefes alles sufammen ju dem ©ped, bhernad) durd):-

fpicfe bas Fleifch damit, vichte es in ein Kaftvol ober TLiegel;

aib dazu L Pfund Sped, L Pfund Nievenfett, Saly, 3 Jwies

beln, 1 Lorbeerblatt, febe es auf die Gluth, und laf das Fleifd

ein tenig auf beiden Seiten gelb werben; gib bernad) J IMaf

Effig nebft L Maf Wein davan, bdede es gut ju, daf fein

Dunft beraus fann; ftelle es auf eine Gluth, und laf es lang-

fam fochen. Wenn es weid) ift, fo feBe €8 vom Feuer Dhin-

weq, (aff es falt werden, gib das Fleifd) in ein fauberes Ce-

fchive, fchopfe das Jett von der Sauce, und feibe den Neft

durdy ein Haarfieb Uber das Fleifd), Diefes Fann man falt

£ oder warm effen.  2QWill man es aber warm effen, {o nimmt

- man einen Kochloffel voll Mebl, [t es in 3 Loth Sdymaly

g | braun voften, und mit der BDriubhe verfochen. Fangt nun das

Tleifch an weich ju werden, {o legt man es auf die Edyuffel,

feibet Die Bribe durd) ein Haarfieb daruber, und gibt eine fein
gefchuittene Ritronenfchale nebjt dem Saft derfelben daju.
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