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: N2 4, -Hadisfauce su einem gedampften Rind:

_[f' fleifch.  SHerrvfchaftlich.

: Puse 8 Charlotten nebft 4 Truffeln, 6 Champignons,
: ein fleines Pfotchen Peterfilie und ein wenig Bertram. Wenn
¢ diefe Krauter qepust und gewafdyen find, fo fchneide fie fein

: sufammen, gib in ein Kaftrol oder Tiegel 3 Loth *Dutfer odet
fo viel Drovencerdl, [aff es vedyt beif werden, lege Das 2

d . nHEr - " - - ’ g - e

3 fammengefchniteene binein, und laff e8 weicd) Dunjten. Glief 1
Maf von der Coulis davan, nebft 3 M. Durgunderwein, falze e,

é und (o die Sauce auf L Mafp cinfochen,  Iimm das Fete
und den Faum ab, qib eines Balben Hiulhnereies grof Glace
und den Safe von einer Jitrone dazu, fo fann fie Deif mit
dem NRindbfleifdh) befonders sur Lafel gegeben rerden.

N2 5. Qwicbelfattce, burgerlid).
' Puse eine grofie oder 2 fleine Qmwicbeln, fdneide fie fein
E’ swfammen, gib 4 Loth Butter oder Schmaly in einen Tieqel,

(afi e8 beifi werben, vofte einen ftleinen Kochloffel voll DNebl
in der Bucter fchon qelb, lege die Jwiebeln bdagu, und rofte
e noch ein wenig mit dem Mebl, damit fie weich) werden.
; ®icf fonach L Maf Douillon davauf, eine obeve Kaffefchale
voll quten Weineffig nebft Saly, und laf fie ein wenig eins

J fochen.  Wenn es Jeit zum Anvichten iff, fo gib fie nebft dem

Nindfleifch beif zur Tafel.
: N2 6, Grifdye Kufummers (Gurienz) Sattce,

herefchaftlich.

(s Nimm 2 qrofe oder 4 fleine Kufummern, fdale fre ab,
: fchneide fie in Die Lange auf 4 Theile vonetnander, nimm Das
* Snnere famme den Kernen mit dem Meffer beraus, und {chneibe
l iebes Viertel in 10 fleine Seircchen, laf Waffer mit efwas
: Saly beif werden, lege die Stucddyen Kutummern hinetn, und
t laf fie weich fochen.  ®ief fie in cinen Seiljer, und fhroemme
r fic Darauf mit faltem Waffer ab. - Lege fie fonach in einen
. Tiegel ober Rafteol, qib /4 Maf von der Coulis, 1/ IMap
: weifien 2Wein- und ein halbes Hubnerey qrof Glace nebft Salj
. dazu, und laf die Sauce bis auf 2 Maf einfodyen. Dann
) nimm den Fawm ab, und, wenn es Jeit ift jum Anvichten, drucle

den Saft von einer Sitrone Hinein, und gib fie yur Tafel,
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