Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch oder praktische Anleitung zur
grundlichen Erlernung der Kochkunst, besonders von
kraftigen und geschmackvollen Saucen

Hagios, Babette
Freiburg, 1839

66. Verdunstetes Rindfleisch

urn:nbn:de:bsz:31-106870

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106870

= - = ;. =, i ] = = -
" = - _— 3
] " i L] 3
' ]
/
P | I e, e e g ST e o g - S —

- ::n—-—T":"'

"\ BADISCHE

‘ws’ LANDESBIBLIOTHEK

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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mit Nelfen befiedt iff, aufd Feuer, dectt ed feft 3u,
und dunfiet e3 lanafam ; wenn ed gelb iff, gieft man
etroad Fleildhbrithe daram, thut robe, gang fleine Erds
dpfel dazu, [Gft ed dabei weich werden. BVeim Anvid)s
ten wird dad Fleifdh mit den Crdapfeln garnmirt.

67. Wiener Nojtbraten. — Man nimmt von
dent boben Nipypen, ridhtef fie ju wie Cottelet, vermiegt
Peterfilie nd Schalotten redht fein, lagt Vutter er-
geben, wendet die Rippen darin um, danm in den vers
wiegten Krautern, legt fie auf den Roft, laft fie auf
beiven Seiten fchon qelb werden, thut fie danm in emn
faded Gefchirr mit etwad Sdpt und Fleildybribe,
bectt e3 qut su, und [aft ed eine  fletne Stunde nur
langfam fodjen, thut wabrend beffen ein wenig Citros
nenfaft dariber, auch ein wenig fauernt Rabm tn die
Sauce und nady Gutfinden etwad Sardellenbutter. Die
Ripyen werden nun f{chon angerichtet, die Sauce durdy
ein Sieb daruber und aufgetragen.

68. ®rillirted® Rindfleifd. — Cin quted
StiiE vom Brufifern wird jiemlic) weid) gefotfen, dani
aud dem Sud gethban und gut abtropfen [affer. Unter:
defien vermieat man Sdalotterr, ‘Veterfilie und etwas
Daring ; ein Sticfchen Butter wird mit einem €1 gut
abgeriibrt, dbas BVeriviegte nebft envas gertebenem Brov
daju gethan, das Fleildy gany damit bejirichen und auf
pem Noft oder audy im Ofen gelb gemadyt, *Peterfilies
gemusd ift bievzu fehr gut.

" 69. Rullivtesd RNindfleifdy. — Wan nimnit dasd
mittlere Schwangitic, flopft ed redit ftarf, wicelt ed
in ein faubered FTudh ecin, legt ¢8 in bem Keller auf
pert Boben, und befdymert ¢8 mit einem Stein, [aft ed
fo 24 Stunben [iegen; danm wird ed durd) die Yange
gefdinitten, dody fo, daf ¢8 an einem Ende sifammen
bleibt, legt e3 bann in die Breite ausd einander, opft
28 roieder vecht flarf, und fullt 3 mit folgender Farje.
Man nimmt einen NReji von Geflitgel oder Kalbfleijcy,
etwad magevn Syedd , cben o wiel  geriebengd  Drov,
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