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62. Gefulltes Rindfleisch
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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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18 Aweiter Abfcdhnitt.

Butter befiricdhen, mit Brod, €aly und ein wenig
Peffer befvent, und mm Dfen ober Noft recht |don
gelb gemadyt; dann aufgetragen mit etwad Sdju

ver ‘Platte.

63. Lendbenbraten mit Del. — Der Lenbdens
braten wird fchon mit Syed gefpickt, Dbdann gutes
Baumdl daritber qefdjittet, died wicderbolt man fo
oft ed dbie Seit erlaubt, indem man dad Herunterge:
[auferte. mit einem Loffel wieder daruber qteft , und
auf diefe AUrt gar nicht viel Del braudyt. JRenn man
bied awei Tag fo machen fann, fo it e8 gut. Ler
fenden wird dann mit Saly und etwad grobem Pfeffer
beftreut und im Ofen recht langfam fdhdn gelb gebraten.

64, Gedamypfter Lenden. — Der Yenden fird
ebenfalld qefpickt, mit Saly, gelben Rioben, einer mit
Nelfen beftectten Bwiebel und etwad Nievenfett Fum
Feuer gefest. TWenn dad Fleifdh auf beiden Seifen
fchone Farbe bat, o gieft man dad Fett ab, fiveut
eirt bidchen Debl in dasd @H}ﬂ‘nf?‘, [aft ed ein wemg
angichen, fcbattet dann guten e daran, unt Hi;__r Dad
Fletich darvin ausfodieny beim Anvidjten wird die Oauce
purdypafjirt. |

65. Lenden mit-Imwiebeln. — Der Yenden wird
awei Tage in einer geritgen IBildpretbeize gebent,
pann gefpictt, etwasd Butter darauf gelegt und im Dfen
gebraten ; wafhrend dem Braten fauern Rabm baruber
gethan und mit der gezogenen Vrube fleifig begofjen,
in einer Stunde ift ev binlanglid) gebratem.  Jiun
fchalt man mittiere Jmwicbeln, feit fie in ein breifed ®e-
fchirr nebeneinander , fiveut jiemligh gefiofienen Jucker
paviber, und (&t fie fo in einem etwad heigen Ofen weidy
und fchon braun werdben. Ter Lenben wird angerichtet
uno mit den Rwiebeln garnirt, die Sauce in e bes
fonderes ®efdf gethan und dann aufgetragen.

66. Vervinfieted RNindfletfcdy — Wan nimmi
vom mittlern Sdywangfict , flopft e8 ftark, __rn’bt ¢d
mit Dehl, Saly und Geritry ein, feht e mit Syed,
Butter, gelben Ruben und mit einer Jwicbel, weldye
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