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< Anmerfung. Man fann nad) Belieben auch nur 12 Prod.
Senfmehl oder weniger anmaden,
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v 19, Rothe Ruben cingumadyen, die 2um
JRindfletjch gegeben werden.

Siede rothe Riben fo viel als du in Falten Tagen ju ver
brauchen gedenf|t, weid), {chale fie dann ab, und [af fie Ealt wers
den.  Schneide fie fonad) Sdyeibdyenmweife, nimm eine Eleine
Hand voll Fenchel und eben fo viel Anis, und firewe beides da-
rauf; nimm aud) ein Seiidfhen Meervettig, pube und f{dyneide
ihn in fleine Wacfelchen, und fivene fie ebenfalls unter die NRiben.

Mac)e diefes alles mit beiden Handen durcheivander, vers
jee diefe Maffe in einen fteinernen Hafen, gie fo viel &ffig
Davan, daB er uber die eingemachten Riben laufe, binde ein ftar-
fes Papier auf den Hafen, und laf fie einige Tage in dem Efjig
beien,  DNachher fannft du sn Deinem Gebraud) nad) Delieben
Davon nebhmen.
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V2 20, Kleine Gurken (Kufummern) einjumadyen,

Lroctne die Gurfen, fo viel du fiir dein Haushalten ndehig
ju Daben vermeinft, jede mit einem Tudy fauber ab, damir fie
trocten feien 5 belege den Boden eines fieinernen Hafens mit dem
jogenannten Gurfenfraut; auf foldyes lege eine Lage Gurfen,
Dann wieder eine Lage Gurfenfrauc, und auf diefe mwieder nr-
Fen.  ONit diefer Abrwechflung wird fo lange fortgefabren, big
dev Hafen voll ift. Rulett belege gleidhfalle den Hafen oben
mit GSurfenfraut.

®ie in ein Kafteol nad) Proportion der Kufummern queen
Weineffig, lege 24 Nagelein und fo viel weife ‘Prefferforner
vaju, und laf den €ffig auf dem Feuer laulid) werden. Gief
thn alsdann (ber die in dem Hafen befindlichen Kufummern fo,
Dap der Efjig uiber foldye tberlaufe. Hernad) nimm einige gqrofe
2Weinftockblatter , bedecfe die Kufummern damit, verbinde bden
Hafen mit Papier, und laff ibn an einem Eiblen Orre 10 Tage
ungeoffuet fteben, worauf man {dhon von diefen eingemachten Ku-
fummern jum Rindfleifd) 2. :c. genieBen Fann.

Es werden auch von diefen eingemadyten Kufummern Sau-
= cen jum Rindfleifd) auf folgende Act verfertiget:

Sdale von 10 — 11 Ffleinen Kufummern die Haut ab,
und fdhneide fie Flein wirfelartig, gib in ein Kaftrol oder Tiegel
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3 foth Dutter nebft den jufammengefhnittenen Kufummern und
s Maf Wein, und laB fie auf den [Feuer gelinde werden; giep
1. Map von der Coulis darauf, Glace eines halben Hubneveies
groff, auch Sal;, und laf die Sauce etwas einfodien; dann
nimm das Fett nebft dem Faum Derab, driicke den Saft von ei-
ner Ritrone daran, und gib fie jum NRindfeifd) auf die Tafel.
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N2 21, @aucre Rabmfauce 2u einem gedampften
Rindfletfch.

&ib 4 foth Butter in ein Kaftvol, rofte einen Kod)loffel
voll DMebl fhon gelb, giep V4 Mah gute Schit davan, 145 Maf
fauneren Rabm und eben fo viel Vertrameflsg, lege die Sdyale
von einer Jifrone und 14 Hubnerei gro Slace daju, falze es, und
la§ die Sauce big auf 14 YMaf einfochen. Wenn e8 Jeit jum
Ancichten ift, fo {chlage {te durd) ein Haartud), und gid (te beip
jur Lafel,
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N2 22, Dlivenfauce 3 etnem mavinirfen Lenden:
braten ju geben.

Sdale 2 obere Kaffefchalen wvoll Oliven ab, damit bdie
Eteine Dinwegfommen. (ib in ein Kafirol oder Tiegel 3 foth
Hutter, oder nod) beffer, fo viel Provencerdl, laf ¢s hHeip wer:
Den, und lege die Oliven in daffelbe. Gieg 145 IMaf rothen
2ein davan, und [af die Oliven weid) dunften.” Gie aud) 1/
Map von der Coulis davan, 14 Hibnerei grop Glace, und laf
bie Eauce wobl verfochen, vergif aber nidht, ein wenig Salj
daran ju f{treuen; faume fie ab, nimm das [eft davon, dricte
dDen Saft von einer Jitrone daran, und ridyte fie jum NRind-

Meifdy an.

N2 23, Grune Butfer von Sdhnittlaud.

ties und wafdye eine Handvoll Sdhnittlaud) fauber, fdhneide
tbn fo fein, als moglid) ift, lege ibn in einen YNorfer, gib einen
halben Anvicdhtldffel voll von den Spinatfdyotten daju, lege 3/
Plund Dutter Dinein, und ftofe alles durcheinander. imm
dann die grine *Butter Hevaus, treib {ie durd) ein Haarfieb, und
verfabre, wie bei der Sardellenbucter gefcheben ift.
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