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60. Beefsteak auf andre Art
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Rindflei]d. 17

60. Beeffteal auf andre Arf, — Sie werben
bereitet und fertrg gemadyt wie die erfien, nur wenn
fie angerichtet find, wird febr fein vermwiegte Sdyalottern
und Peferfilie emlicd) dicE davauf geftreut; dann gute
frifdge Butter ,  die man nur bat 3ergeben lafjen,
pariber gegoffent und {o aufgetragen. WMan fann aud
die Platte wieder mit Kartoffeln garniren,

Man fann audy die Beefjteal auf eine Viatte Frang-
artig anvidhten, und in die Witte Sardellenbutter, die
nur weidy aber nicht ‘flugig feyn darf, thun, und fo
auftragen nebjt Garnitur von Kartoffeln,

6i. Boeuf a [a Mode. — Dazu wird Fleild
yoi- dem Gansdfpits oder mittlern Sdywanjjiud genom:
menr, wobl geflopft, Peterjfilie, Schalotten, ein wenig
fnoblaudy und Swiebeln werden fein gebadt, Salj,
Pfeffer, gejiofene Nelfen darunter gethan, Spiciped
s furgen dunner &Gincddien gefdynitten unter Obiges
gemifcdht.  Wan mad t nun mit dem Wefjer ticfe Ein-
{chnitte in dad Fleiichp und thut von dem Gemifdhten
nebft fleinen Stucddygn gelbe Nuben, und ein wenig
Lorbeerblatt in  jeden Cinichnitt, Chut dann das
&letjch in ein Gefdyirr, weldhed einen vedyt feff gefdhlofs
fenen Deckel bat, mit ein Flein wenig Waffer, nun auf
Gluthent, [aft e8 dbann {0 dampfen; wenn ed beinah
weich "ife, Fann man ed eine gelbe Farbe nehmen laffen,
indem e ein wenig abgedectt bletben fanm, dasd Fett
wird qut abgefdyuttet, und die felbjt gegogene Sauce
darnber angeridtet.

62, Gefulltes Nindfleifd, — Swiebel und
Peterfilie werben verwiegt i geldhabenem Syped ge-
diinftet, dann fein gebacfte Kalbsleber dazu gethan, in
o leifchbrithe eingeweichted und wieder audgedrickted Brobd
nebft Kaftanien, die gut gefdhalt find, etwasd Salz, dann
mit Eiern ju ciner fertigen Farfe gemacht, das daju
bereitete Fleifdy) damit gefiillt, gut jugendbt, und sients
lichy weidh, aber vedht langfam gefodht. Wenn ed numn
l‘ﬂl? angerichtet wird, fo wird dad Fleijdh aud bder
Brube genommen, [t ¢8 qut ablaufer, mit frifcher
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