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357. Lendenbraten mit Sauce
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{dneidet die Dibfenichweife in tleine Sticte , wafdt

136 Sechdter Abfdhnitt,

geridytet unbd bdie Sauce, durdy ein Sieh gefividien,

daruber gegoffern und aufgetragen,

356. @ine gefitllte Sunge, — Gine gany frifde
Junge wird gefotten, gefhdlt, und in Scheiben g0

jhnittern.  Nun verwiegt man 4 groge Swicbeln febr
fein, ounfiet ed im Butter, thut gwet in Fleifchbribe
etngeweidyte und wieder audgedriicite Sfreugerbrode dbaju,
verrubrt ed vedht zart damit, 1 Pfo. geraudyertes
Odywetneflejch wird aud fein vermiegt und daju gethan,
dpann mit 3 LoOffelvoll faurem Mabm und 5 Giern vers
vunnert, Ein Model wird mit Butter beftrichen, mit
Brod audgeftreut, die HAlfte von der Farg binein ges
than, die Junge dbarauf, dann die andre Halfte Fars
barauf gethawn, oben frifhe Butter darauf gelegt
und im Dfen fdyon gelb qebacfen. Wahrend deffen
wird die Sauce gemadit, Man buniftet in einem bals
ben @i grofen Stirckchen Butter einen Loffelvoll Mebl,
thut fein vermwiegte Peterfilie, Nfeffer Sleifdhbribe,
Cétragon » €ffig, Thimian dagu, Fodht alled Diefed eine
gute Weile, FiF nun die Sunge {hon gebacfen fo wird
fie auf eine Platte geftriivyt, die Sauce vurdy ein Sieb
gegoffent, mit Sayypern bejtrent, und der Nand der Platte

mit eingemachten, der Lange nach gefdynittenen Guren
belegt und fo aufgetragen, .

Jo/. ¥enbdenbraten mit Sance. — Der Letts
benbraten wird gut von Haut und Knochen befreit, fchon
gelpictt, in ein Kafferoll mit Swiebeln, gelben Nuben, But-
rer, ©aly und Pleffer, und ein wenig dletjchbritbe und

eitt gugefefst, und jo geddmypft, Sur Sauce nimmt man
swei bart gefottente Gier, etwas Deterfilie, Schalotten,
Oarbellen, Kapyern, eingemadite Gurfen und rothe Nits
bent, verwiegt dief alles febr retn, macht e8 dann mit Effig
und Del, nebjt Saly und Senf, au ewer picElichten
Sauce an, fdiittet fie auf eine Platte und thut den
gedampften Lendenbraten parauf, und tragt es auf.

398. Odyfenfdhmeif emit Oliven. — Man
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