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Rindfletfdh. “ 19

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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bied alled wird gebactt und in einem Sticfdyen Butfer
qedunftet, dag e8 gany rofd)y wird; bdaun wird alle3
nochmalé auf ein Brett genommen nnd nebjt etwas
gefottenen Morcheln fein vermwiegt , dann mit Gigelb
a einem Zeig gemadht , ben man auf dasg Fletld)
ftreicht, ein wenig Saly und Pfeffer daruber, rollt das
Fleifcy sufammen, bindet e mod), damit ed nicht auf:
gebt. Nun wird das Fleifd) mit Sypect, Butter, gelben
Riben, Schalotten und etwasd Fleifchbrube jugefest und
fo gedbdamypft.. Wer e8 [iebt, Tann Rappern, Sarvellen
ober frdutereffig in die Sauce thun. Man fann aud)
gany fleine Kartoffeln in Butter oder Petevfilie dunfien
und mit dem NRinvdfleijd) auftragen.
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70. WoHrfing mit Feldohabuern, — Man
nimmt recht fefte, nicht febr grofe Worfingtopfe, fdyneis
pet fie in 4 ZTheile, wafdyt fie fauber, thut in ein Ges
- fchive Butter, Streife von magerm Opect, dann vou
ax pemt Worfing. In die Mitte thut man gut drejjivte
I Keldhubuer, bedeckt e8 mit Worfing, fireut etwas Salz
paritber, und dinftet died mit einander fchon gelb. Die
FTeldhubhner fowobl als Ddie afl‘id?lii[tfllfllQ]?:ﬁrﬁtii]‘lllitfp

' fen in ibrer Form bleiben, und nicht ju weid gebagw{t

; feyn, wobei man fleigig nadyfchaven muf, Audy mufjen

| oie Feldhubner in Oped eingebunden feyn. BVeim
Anrichten rerden die Feldhubmer in bdie IMiitte bder
Platte, und der Worfing davum gelegt, und ehwas >

Sdu dbavar,
71. Geddmypften Worfing, — Der Worfing

g wird in fingerbreite Riemen gefdynitten, gut gewajdjen,

}i | panit i ein Gefchive in Wirfel gejdnittenen magern
|

GSyect gethan  und ein Stuc frijdje Dutter, den
orfing nun dagu, etwad Saly, ein Flein bisdchen
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