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Sweiter AOThnitt,

IL - Rindfleifch auf verfehicdene Arten.

—

%ci alfen drefen Arten Fleifeh su Fochen, ift 3u bes
f_tﬂfﬂt:, rbnﬁ man gum Nadygiefen warnes IWafjer flatt
Sleifcbbrube nelhymen mui, denn burch das Falte 2Waffer

witd dag Fleifcdh Hart,

fl.*i?i'iuhfffifc[} 3u fiedben,

beltebiges St Rindfletfdy, leBe Diefes mit lamvarmem
ﬂBtIﬁEl‘_il!ET seuer; auf 4 Pfo, qutes Jindfleifch darf 2
Rap Waffer genommen mwerden; man [afit e lang:
fam {ieden, und fdaumt es fleiffig ab; L1/ Stunde
bc?nt es gegejfen wird, nimme man Peterfil, eine mit
Jtagelein Deftectte Jwiebel, audy, Sellevic, gelbe Riiben
und Paftinatwurgelu, und bindet dicfed alled in ein il
fr!}r[ sufammen, [t e8 nody fortfieden, thut Salz nad
Gutbefinden dagu; ehie man das Grie in die @ur‘pe
thut, wird das Fett fauber abgefchopft; das Fleifch (qnt
man uoch fo lange langfam fortficden, big cs gei:D‘Tcn
erden mug. |

0 E‘ﬁllbf[ﬂifﬁ} febr faftiq 3un Fochen, Cin
Stid Rindfleifch vom Hochriicten fhabt man ein wentg
Do j?urlt:ljcu, gieft beifigemadhten Gijig Darttber, und
laft eé uber Nadyt ftehen, Deg Morgens breitet man
ein fetted Kalbsnes ober jwe Sdyweindnese ausetnanbder
legt ‘bﬂﬁ Rindfletjdy darvauf, reibt e8 mit Salz cin, [Eg;
berwicgre Swiebelw, Peterfil und iemlid Sttronenfchale
aud) etn Lorbeerblatt, efwad Majoran fiber dbas ﬁ!éiﬂ'hr
gleft 1 €offel voll Provencer-Del dazu, bindet die i’i‘qu
gulammen, legt od in eine Platte, giefit 3wei Sdopfs
Iuﬁi:[_um’! sletfchbrithe dazu, 3Bt es in einem fen
langjam braten, wendet aber dag Sletfch fleigig um,
und ehe es gu febr weidy wird, gicbt man eé auf bie
S._rr'afrl.‘ Man thut aber bdie NeBe davon, und drick
atemlich p:c[ﬁitruncnmft iber basg Fleifch.

3. Efi‘tnt_)firifrfj auf fdhbwdbifche Art., Ein gl
tes Otic Rindfleifh Flopfman, reibt es mit Salz und
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Rindfleifd. 4%

ein wenig Preffer ftart ein, [legt in Wiirfel gef chnittes
nen  geraucheveen ©yped in eine Kadhel, qicft fo wtel
IBaffer daran, big ¢ halb an dbas Fleifd) binauf gest,
aud [Aft e8 mit dicfem 3 Stunden [angfam fortfomen;
wenn ¢6 {chén gelb und wetd) iff, serfdhynetdet man nac
Gutfinden gefhalte rohe Erdapfel in wiirfelartige Brds
delchen, wafdht fie aud frifchem MWaffer, verwicgt eine
Handvoll wiebeln, eln paar Kuoblauchinfen, etwas
Peterfil und Schnittlauc) recht fein, thut alles ju Dem
sRindfletjdy , gieft nod) cinen Scddpfloffel voll Sletichs
prithe dbavan, und laft es Fodyen, big die Erodpfel weid)
find, Bor dem Anvidhten werden 2 Sardellen fauber
gewafchen, ausgegrathet, verwiegt und zu dem Flei{d
gethan; dann lagt man ¢é noch ein wentg Fochen,

h. Gebampftes Rindfleifd. Man nimmt ein
Rippenftiic von 2 bid 3 Pfunod, fchneidet alle Knochen
pavon und fpictt das Fleifd) mit gerauchertem Sped,
boch o, Dag von dem Gpect nichts aus dem Fletjch hees
aud ficht ; der Spect muf aber guvor in gewiegtem Peters
(il , Simian, Bitronenjchalen und Salz umgewenoet
werden 4 dann bindet man DA3 Sleifdy mit Bmdfaden,
pamit ¢8 feine Form bepalt. Man belegt nun eine Cafe
ferolle mit Spedfchnitten, bringt Das mit Ealy einges
ricbene {leifcdy darvauf, thut etliche gelbe Riben, Peteriil,
Sellerie, Ritronenfchale, Timian uno Qorbeerbldtter hins
au, legt nod) eine mit Nelfen beftectte Swiebel, nebit 3
bis 4 IBacdyholderbeeren bei, gieft cin Olas weifen 2Betn
und cben o oiel Fleifchbrithe hingu, und [afit eé zwifchen
Kohlen dimpfens wdhrend dem Kodhen ntuff ¢8  aber
fleifitg Degoffen werden. Subdeffen fodyt man 412 bis 15
Flcine Swiebeln in gefalzenem Maffer; danu legt man,
wenn dad Fleifd weidy it und Farbe bat, die Swicbeln
noch in die Sauce, worin dad Fleifcdh gqefocht wurde,
und (46t fie audh cine fhdne Farbe aunehmen; Ddann
richter man das Fleifch auj die Platte, [eqt die Swiebeln
parum und drictt noch den Saft.von ciner Sitrone dariiber.

5, Rindfleifch mit Krdutern. €m gures Stad
Rindfleifch legt man in cme Rachel, thut Salz, ein Glas
Gffig, ein Lorbecrblatt, giemlid otel Swicbeln, auch cm
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42 Sweitee Ab{dritt.

Gtiddien magern Sdyinfen bazw, giefit ziemlich Tafer

baran, dedt bas Gefhirr ju, und lifr das Fleifch auf
Koblen fortduniien, big e8 recht weich ift und eine fchdne
garbe bat. Cine Handvolf Saucrampfer, cben o vil
Korbelfraut, ziemlich Peterfilfraut, einen Stost Salat,
ein Kopflein abgejottenen Kobl verwieat man o fein ale
moglich), nimmt dag Lorbeerblatt und die vicbeln vom
gleifd) heraus, legt bie gehacften Krauter daju, und (dft
¢8 mit Dicjen nody eine Seitlang dlinfien. Dasd Selbye
von 2 bart gefottencn Giern verrlifrt man mit 2 fiarfen
Caloffefn voll fauven Rahm, ribrt e daran, leqt da
Sleifdh auf die Platte, gerfchneidet basd MWeiffe von den
bart gefottenen Giern, legt eé mit DVeterfilgrin zicrlich
oben auf dad Fleijch, und gicht die Sauce neben Herum,

6. Rinbdfleifcdh mit Cinfen. Vom Badfens obdet
El:[}n;ﬁn,;ﬁﬁcf fcbneidet man Haubbreite, fehr dlinne
Sdetben, Flopft fie, macdt fie mit dem Meffer uredht,
und At fie mit einigen Stixcdyen Speck, cinigen ges
fdalten Bwicbeln, 4 Sellerie, 1 Peterfif und 1 gelben
NRube gelb dampfen, aber nidht {ehr weich werden. Nun
treibt man vcid) geFodyte Rinfen durdy ein Haarfich, [if
tn ctner Cafferolle audgefottene Butter recdht heif werben,
pampft efwad javtgefdhnittene Swicheln darin beltgelh,
thut die Xinfen dagu, falzt unbd whrat Go, und gicfit qute
iﬁ_[et[d;bfﬁﬁc pazu, jedod) vorfichtig, bdamit dic Linfen
niht fluffig werden; daun vidyet men das Rindfleich
auf Ote *Platte, und die Linfen im Ring Herum.

7. Rindfleifd) im Ofen. Ein belicbiges Stiie
Pindfleifch wird wie gewdhnlidy gejotten; 1/ Stunde vor
bem Anrichten thut man ed heraus, legt ed auf cine
Platte, und gieft Fleifdfuppe davau, daf fie aber nicht
gang iiber bas Fleifd) gebt; vervibrt daun 4 Gi, fbers
jtreicht das Fleifch damit, nimmt berwtegte micheln,
etwas Peterftl, Pieffer und Salz, vermijcht dicfeé mit
geriebenem Brod, freut cé didd iiber bad Fleijdy, (egt
bilnne Sruddyen Butter barauf, frefit 8 in cinen Ofen,
lafit e fchdn qelb werben, richtet ¢ dann anf etne Platte
an, und giefit eine Iwichelfauce neben Herum,
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Rinbfletfd, Fi
ofotteneg Rindfleifcd) mit rothem ¥ etm,
S}lﬁit(ﬁinfmt cin Rippenfiad von 3 bié 4 .‘}}funt}f [‘f[npfé
eg, und thut s mit 2 gefchalten Sellevierwurse “b 7
gangen mit Nelfen beftecEten Swicbeln, chmﬁﬁm cers
blatfe und ein tenig Cédragon i €l rbenes &efaf,
ateft o vicl rothen 2Wen Davan, big er dariiber gq@t,
wnd [aGt es vwofl zugedect bimpfen, big Ddas ﬁif:tj_idin
yoeidy und der TWein bis auf 1/2 Scdoppen Elltgtffd}trll :
nun nimmt man eine batﬂibnﬂ gc}'lebcneﬁ Brod, ruf:{ct
o¢ in Butter fhon gelb, lafit es n ber Furg eingefod)s
tenn Sauce noch ein wenig mlffud}cn,_ und ubuiyebr DQs
mit bag inDeffen auf eine Platte grtnc{;tcrt Kleifd. '
9. Rindfleifch auf frang,pf_lfciic Ar L, E.m
Sticf Nindfleifch Elopft man, fpicft ¢8 mit magerm
Spect , fegt ¢6 tn ctue Kadyel, thut Salj, eme nut ‘?JEE
gelein bejtectte Swicbel , ein E_nrﬁcfrb{u!t, Peterfil, gelbe
Riben, Paftinats und Selleries Wurzeln bazu, und glefpt
ein halbes Glasg Cjfig unb {0 uﬂch JRaffer dbaran, vaf ;ﬂ
fiber bas Fleifch gehty em E_r_ucf fdhwarge obere Brode
vinbe tunft man in Kirfdwafjer, legt 6 nebfi ﬂ}ngbm
gangen Plefferformern auch dazy, thut dann cin Kalbss
nes Gber dad Fleifch, dectt ed mif enem paffenden Des
fel su, ftelit ed In einen Detfien %ad’ﬁfi;n, und ['ﬂ‘ﬁt ¢8
fo (ange Fochen, big Die Sauce ganj eingefocht 1t und
bas Fleifd eme fdyone Tarbe Hat; nimme dann unges
fihr cine Handvoll gerichenes Roggenbrod, weldes n?er
im ©dymaly fdhdn -gerdftet fra;:tl mug, tf;ut_ ed 3u Dem
Kleifdh, 1aft e nod eine Seitlang _l'utf;nit, glefit i “bud
Sett rein von bem Fleifch weg, gicfit etnen Ecbupﬂuﬁtj
poll Fleifchdriihe davan, [aBt ¢é noc etne Jeitlang aufs
Fochen, rvicbtet bas Fleifdy auf cine Platte an, und H;flbt
bie Sauce famme den Wurzeln durdh etnen Sdaumliffel
bariber. Das Fleifdy darf wdhrend dem Kechen nicht
oft aufgedectt werden, Damit eé feinen Gefdimad nicht
perltere. |
10. Rindfleifch aunf italientfde Art _Eg‘m
St Nindfleifdh vom Backinfifit legt man tn cme fas
chel, worin cin Stilct fetter Epect, cine mut Nagelein bes
ficcbte Swichel, Sellerie, Poterfil, gelbe Juben und, wee
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44 Sweiter Abfchnitt,

ben Gefchmad liebt, cine weifie Ribe, feyn muf; audy
etn Lorbeerblatt und einen Sitronenfchnifs [egt man bdaju,
9Ran falzt das Fleifeh, giefit WafTer paran, daff eé Dei:
: Gefchirr ju, flellr 8 auf
Koblen, und It e8 wibrend 3 Stunden langfam Fos

nabe darber geht, bdecft das

d,}EjI, bid D:n{ Briihe gang cingefodt ift, und das Fleifd
(don gelb wird. Dann gieft man wicder cinen Schbpfs
Inﬁ'c_! poll qute Fleffchbrithe dbaran. MNan thut 1, Bierl,
erlefenen Meis in ein Lucd)y, Obindber ed 3, ﬂi Daf ¢d
I,l'alh I:EE]:' bleibt, f;&:tggt den Meid in fochende Fleifchbriihe,
[aBt ihu aber nicht 3u fehr weid [tedent, nimmt ihuy

beraud, I[afit ihn ablaufen, nimmt bie Buvzeln  und,

Krauter von dem Fleifdy, legt den qefochten Neid Dazu,
und laft e nur noch cinmal auffodyen; wenn der RNeid
au Dict icon jollte, wird nody cin weniq Fleijdbriihe
an braﬁ ivletfcdh gegoffen; man leqt ¢8 i‘lllﬁf eine Platte,
garnirt ffi oben fchon mit Peterfilfraut und sevfichnitten
rothen Jtiben, und ridtet den Reig neben berunt am.
14, _Eﬁiuhffeifd} mit Himbeer-Glace. Man
ﬁfi?ft eln @tfmf’i Rindfeifc) von der Schanszieder gehorig
weich, madit ein Otiickchen 3udfer in einer E{‘I1TEI'1.‘"IIE hells
hraﬂuu, 0af er aber nur nidt Ditter wird , thut ein
Stuctchen Butter und eine Handvoll gehadte Jwiebeln das
u, und [(aft fie gany weid) werden, legt dag Ninds
fletfdy davauf und [Qft es auf beiden Seiten fdhdn braun
n.:'ffrbcn, gtefit einige Loffel voll Sus bdazu, [aft es recbt
ewbfochen, und thut guletst einige BFel voll Himbeers
oder MWetchiel-Gelee dagu, [Aft e8 mit diefen wicder et:
was einfodyen, bis e auf beiden Seiten cine fchbne
Glace hat.

12. Cnglifdye Beef ¢ ftack Dazu nimmt man
gewihnlich den Schlachtbraten, bHier Qummel s oder Lue
grn'bmreu genannt, Dautelt ibn ab und fdueidet das
BDein weq, fcdyneidet Stngersdicte Etice davon, Flopfr fte
nur wentg, falzgt und pfeffert fie, dann thut man ein
Sthctden Butter in eine Panue, [egt Die Becf « ftack
etucg neben baé andere bimein wud I3t fie cine Minute
Bm*tfn, wendet fte unmt und bratet fie auf der andern
Seite ; wenn man mit em Shdufelein  davauf driict
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Rindfletfd A3

and Fein Blut mehr Hevaus [quft, I’rﬂllttlﬁtlb ie fd)l:;rn
fertig, © 2Benn man  {te unriﬂ}tt:t, permifcht man ein
Stiicthen Butter mit etwas vevwiegter Peterfil, befireicht
bic Platte damit, richtet Ddie Veef - ftacF davaup an;
man muf aber diefe nicdht eher machen, alé b1 man
ie aleicdh aut Tafel geben will.

" 15:5.. %flce bff! ﬂgacuf. Ein @rfuf@cfﬂ_nrl;t[ct]b[arnffn
Gaute(t man fauber, f{chneibet Das Bein weg, H_"l'-*_f_[ e8
mit Syect {o {hin-alé moglidy, beftreut es mit ©Salj
und Vfeffer, legt geraudherten Gypec n etne @Taﬁcrﬂ[hz und
bas Fleifh davauf, thut Seflerie, Peterfil, gelbe Suben,
Paitinat, ecine mit Nelfen beftectte Jwiebel, etn Lorbeers
blatt, cin wenig Yfopp oder Das fogenannte Bobuenfraut
hingu, [ifr es ugedectt fchom gelb Ddampfen, Ddann
gicft man einen Schoppen guten Loem und etwas
Cleifchbreiihe baran, [(afr eé vollendé ml_éfnr[}fu, richtet
dag Fleifeh auf die Platte und die furg etngefocdhte Sauce
bariiber. Man fanu gange in Vutter gebratene Kavtofs
feln dazu geben oder die Platte damit garntren,

14, Boeuf a la mode. Ein Stid Rindfletfch vom
Bacfenitucd oder von der. Schwanzfeder legt man 5,mejé
mal 24 Stunbden in quten Eifig; wenn ed ubercitef Uit
Flopfr man dasd Fleifch itarf, reibt es mit Pfeffer und
Galy ein, und [ifr eé cine Stunde [tegen; dann legt
man in Stickdyen gefdynittenen gerauderten Sped in
eine Kachel, legt das Fleifch darauf, thut Sellerte, Pe-
terfil und gelbe JRhben dazu; ein wenig Edragon, Tts
main und Baiilifum bindet maw in etn fauberes Thchs
lein, legt e, nebit einem itronenfdhnify, etlichen Lore
beerblittern und cinem Stick fhwarjer oberer Brodrinde,
audy jum Fleifch, giet ein Glas IWeineffig und zwet
eoffel vofl Fleifehbriihe daran, thut eine mit Nagelein
beftecfte Ruichel daju, dectt dad Gefdbirr gut 3u, und
ftellt ed auf Kohlen, [ift dag Fleifd [angjam fortios
chen, bid die Sauce gang etngefodbt ift,. fireut dann eis
ne Handvoll Mehl daruber, und [aft ed nod o lange
Fochen, Dbié eé redbt {chon dunfelbraun ift, giefft dann
fo oiel Fleifchbriihe ober 2Wafjer Ddaran, Ddaf e etne
redht Dicdfe Sauce giebt; wenn ed mit diefem nody 1/3
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46 Sweiter Ub{dnitt.

Stunbe gefodbt DHat, ridhtet man dag JFleifch auf etne
Platte, und gtefit die Sauce, wenn vorher das Fett das
pon abgefchopft ift, durd) einen Schaumldffel dariber.
15. Gefullter Boeuf a fa mode. Man nehme
baju ein ,Burfmﬁurf wenigfiend 3 bis 4 Pfo. {dhwe,
und gerfchnetde ed in mefferricfensdicfe Sdheiben, bie
man o viel al8 moglich ganz 3u erhalten fudht, Darauf
Flopft man jeded Stic nur leicht, damit man fie nidyt
serfchlage und macht Dann frﬁ[gcub: Fulle: IMan bhacdt
cin Stk miivbes E}unbﬂnfr{;, etliche ganze Swiebeln,
45 D18 20 @bampignons, 3 bid 4 gqefchdlte Triffeln,
efiwag SKnoblaudy, Gf}nluttm Swiebeln und Bitronens
fcbale, dunfiet ed auf dem Feuer leicht gelb mit Butter,
nimmt ¢s in cine Schiyfel, fugr ein Stad verwiegte Les
ber Dingu, thut es, mit cinem Stiictchen Spect, in einen
ovfer, und fiopt alled gany fein; wibhrend dem Stos
gen mifdyt man noch Gowirry, als: Nelfen, Pleffer,
DNugfatuuf- und Timian bei, nimmt e8 wieder in cin
Gefchire und rihrt dad Gelbe von 4 Ciern® barunter.
$ierauf werden die gefchnittenen Bldtter Rindfleifdy mit
oer YNafre Fingevedick Deftrichen, und wicder alle der Orde
nung nady auf cinander gelegt, dafi das fette Blatt wies
der vben hHin 3u liegen formymt; dann bindet man fie
mit {tarfem BVindfaden jufammen, legt fie in eine Caffes
rofle, mit etwad Sypect, 1/5 Pfo. verfchnittenen rolen
Edyinfen, etliche Chalotten, basd Marf von einer itrone
nebft uoch etwas Timian, Gédragon, Pfeffer und ein
Corbecrblatt, giefit o vicl 2WBein daran, daf cv darfliber
acht, Deckt e redyt gut zu, und ftellt e in einen Backs
ofenn ober jwifdien Koblen, [(aft ¢8 3 bid 4 Stunben
l[angfam dampfen, wdbrend weldher Seit man ed abey
fleifiig beatefen mufi, damit ¢8 cine {chone Farbe beFommt,
und recht marbe wird. St es zu {dynell eingeFocht, fo
wird mit 2Bem wieder nadygeholfen. I das Fleifd
gut gefocht und hat es cine {dyone Farbe, o nimmt
man ed aus der Qafferofle, und mifdyt einen CHIHfel
boll 9Nebl in die Gauce, ychnedet 4 bid b Triffeln DHins
s, gieft nody {o viel Wein paran, alé cine gute, nicht
ju dunne Gauce evfordert, laft fie fochen, und nacdhdem
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Rindrleifd. h7

wman basd Kleifdh abgenommen fat, ridhtet man die Sance
&ber bad Fleifh an, und fegt die Trdffeln auf dem Fletfd

berum, _ :
16. Bruftfern mit Meervettich, Lenn ein

Stict [leifd) von ungefihr & bis 5 Pfo. qehorig
weich gefotten ift, macdt man von g'ericbenet'{t SNeerrets
tidy, {ifem Rahm und 2 Lot gefchalten, fein geftofes
nen Mandeln cinen etwad diden Brei, [(Aft ein Stucls
den Butter mit auffochen, rifhrt das Gelbe von 3 bid
4 Giern daran, legt vas Fleifd) auf eine Platte, ftreicht
Singersdict von dern Meerrettich dariiber, uberfireicht ¢
mit gevicbener Semmel, gieffit etwas zerlaflene Butter
parauf, ftellt 8 in einen nicht fehr DHeifen Ofen, und
lafit ¢8 gelb rwerden, :

17. Cendenbraten ald Frifando. Man biue
telt cin Stiick Lendenbraten und fdneivet thn zu Fingerds
fangen und Fingersdiclen Stidchen, Flopft fnj: unb reibé
fic mit Sal cin; dbann fchneidet man von etlidyen Sems
meln die Niude ab, {dhuetdet fie cbenfalls zu breiten duns
nen Stfickden, o wie auch fo viel fetten Spect, als dasd
Prod und Fleifdy ift. Died legt man wechfelsetfe, aber
vecht feft, auf cinander; dann ftect man 2 Spiefe durd),
baf 8 bie Form von einem Lendenbraten befommt, legt
ihn nun in cine Cafferoffe und lagt ihn langfam braten,
betrauft ihn rdbrend des Bratens dfterd mit erlaffenev
Butter und Bitronenfaft, und wenn ¢r einmal anfingt
Savbe ju nehmen, mit fauerm Nahm; mit diefem [afit
man ihn rvedht fchdn Deltgeld werden. Wor dem Anrichs
ten beftreut man ihn nodh flar? mit Parmefan:Kid und
(a6t ed noch fchuell cin paarmal auffieden; daun ridytet
man den Vraten auf die Platte und vie Sauce durd)
ein Haarfich dariiber,

A8, Nindérippen mit Paradiedapfels, Die
Rivpen werden wic Karminaten ugericdhtet und gebraten;
nun nimmt man 4 bid 5 Paradiedapfel, drAckt Den wafs
feriqen Theil davon, fdueidet fie in Fleime Stidcfe und
pbamuft fie tn eciner Cafferolle mit cinem Sticlchen Bufs
ter, einem Stiddien gefdbnittenen Schinfen, etlichen
Chalotten, Swiebeln, Kuoblaud), Peterjthwurieln, 2 bid
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A8 Iweiter Abfdhnitt.

3 Plefferfornern, fehr weidy, ribre 2 SEloffel voll Mebhl
bazu, [dft ¢8 audy einige Minuten damit dampfen, giefit
qute Fleifchbriifie davan, [Aft e8 mit ecinander ju einer
dicfen ©auce fochen und treibt fie durdy ein Haarfteb:
briicft den Saft von einer Sitrone daran, thut eine Niefs
ferfpise voll Pfeffer dazu, [aft fie nod) ein wenig auffos
hen und vidhtet fie uber die Rippen an,

19. RofteBraten. Man nimmt Rindfletfcdh vom
Ritctenfiticd oder Hochriicten, {dueidet felbes 1 Ioll did,
flopft ed dunn aus, thut Galy und Gewiiry darauf,
Fehrt es tn Butter und geriebener Semmel um, und
[aft es auf dem Rojt langfam bratens; macht cine Sauce
pon Knoblauth, SBwicbeln und Kapern, ein wenig Eijig
und gerdftetem MMehl, und gieft Ddiefe, wenn fte ein
wenig gefodyt hat, neben Derun,

20, Roft:Braten mit ProvencersOel, lan
nimmt ein Rippenfitick, {dneidet e wie Karminaten,
3ieht fie wie diefelben vom Knochen ab, Flopfe fie rechs
ftavf, wenbet fie in gewieqten Chalotten, Peterftl und
Salz um, taudit fic auf beidben Seiten in quted Pros
vencersOel, legt fie in ecin Gefdyire und [aft fie ugedectt
cite Dalbe Stunde ftehen; eine BVievtelffunde vor dem
Unvichten fegt man fie auf den Roft und bratet fie fchuell,
begieft fie aber unter dem Braten nod) emmal mit Pros
pencer=O¢l; dann [egt man fie in ecine Cafjerofle, bes
ftreut fie mit gewicgten Sardellen, giefit etliche Loffel
poll Sus (braune Fleifchbruhe) und gerlaffene Butter dar:
uber , bricft den Gaft von einer Sttrone daran, und
ftette fie big zum Unricdhten auf bHeife Ache,

T —— T R L e

Sulagen sum Rindfleifch.

g, BlumenFohl. Man pust Blumenfohl, {dneidet
die Blamdyen furz ab, f{iedet ihn in gefalzenem Lafjer
weich, und fdpittet ihn in cin Sieb um Ablaufen; die
Hilfre verwiegt man fein, rihrt dad Gelbe von 2 Elern
baran, thut Saly und Musfatnuf und ziemlidy Pfeffes
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Sulagen jum Rindfletfd. &9

bazu, gicft gutes Ocl und Cfjig daran, _mi[d:.-{ pen 3u?
riicaclaffencn BlumenFohl Darunter und ridyter thn {don
auf Fleine Lcller an, S0

9. Hartgefottene Cier. Man fiedet Ddie Crer
bart und thut fie in Ffalfes Raffer, pﬂtnit ﬁe fich qut
fchalen laffen. Daun {dhneidet man ﬁfu: su Rdddyen, legt
folche gierlich auf eimem Teller und uberfirent fre wmit
fein gehacttem. Peterfil; Dhicrauf verflopft man Emngnfc
bes Irinfglaschen voll Provencerd! mit etlichen Xbffeln
poll Senf; wenn dag Oel gang dick i, rﬂ{:'rt man e¢é
mit Salz, Dieffer und cin halbes Trinfglasden voll
guten Esdragon « Effig fiber die Eter. !

3, Gebeizte Rahnen ober rothe Ruben, Man
nimmt qany junge Rahnen, pufit und ficdet fie tm LWafs
fer weich, nimmt fie heraug und befreit fte von der uns
reinen Haut, bringt fie in einen Steintopf over Glas, fireut
Pleffer, Saly und Kammel dazwifchen, gieft abgefoc)s
ten und wieder erfalteten LWeineffig davauf und lage fre
fiber MNacdht ftehen, Il man fie jur Tafel geben, fo
fteflt man fie -aufrecht auf die FTelter und legt wechiels
weife hartgefottene Eter darauf herum, Wenn die Ral-
nen cingebeizt find, gieft man Ocl daranf, Ddann hal
ten fie das ganze ahr,

4, ©dbwarzwurjeln mit Brunnfrefie. Su-
erft puiit man die Wurgeln recht fauber, ficdet f{ie tn
gefalzenem 2Baffer weid) und fchneidetr fie der Lange nad)
fo fein ald moglich; dann verwiegt man fauber erlefene
Brunnfreffe, treibt 3 Groapfel durch ein Haarfiedb oder
engen Seter; nun thut man cinige Loffel voll Vrovencers
Oel fiber basd Feuer, dunfiet eine fein vermiegre Swichel
barin, thut die Crdapfel und Kreffe, ein wenig Sletyd:
brithe, etwas Effig und Saly Dhingu und richtet Ddied
uber die Schwarzwurzeln,

b, @pargeln, 2Wenn die Spargeln gepufit und in
gefalzenem 2Waffer weich qefotten {ind, {dnetdet man fie
gu lauter Soll [ange Sthcfchen und pronet fte gehdrig
auf einem Tefler. Nun {toft man ein Stucddien gebras
tenes Hubners oder Kapaunenfleifch und treibt es durdy
ein Haarfieb, Tdlagt das Gelbe von 1 bid 2 Ciern dazu,
Conftz. Kodyb. 4. Yufl, 3
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50 Dritter AbTDhnitt.

viihre ¢8 mit einem BHalben Glasdien ProvencersOel,. big
e gang Otk ift, thut Pfeffer und Salz und gehack
Peterfil hingu, gicft etliche CHloffel voll von dem Deften
Csdragon-Cifig daran und fdyiittet es fiber die ©pargeln,

III. & ¢ m 1t { e

L Artifdoden. Man {dneidet den Wrtifdhoclen

tnten am Boden dbas Griine, aucdy bie oberfien Spiien
Der Bldtter weq s hernady werben fte fo [ange in qn’nf&c:
nem ﬁBgﬂ]‘r gejotten, Did fich tie Blitter I:crm:h,g,ifhen
laffen; fobann 3icht man fie auf cinmal beraus, nimmt
oen @{mtnm auf dem Boden fauber davon, und Foht fie
dann in ciner Butterfouce, wie Epargeln. Die Urtifchor
cfen ¥onnen audy mir Fleifchfifre gefillt ywerden,
2. Blaued Kraut, 9Benn dag Kraut rein gepubt
If:f, |dyneidet man es fein und legt e8 nebit cinem Siid
Butter in cine Cafferofte, thut Saly und nur wenig Pfefs
fer Daju, [Qft c8 weidy bimpfen, gicfit, wenn 8 bald
weid) ift, ein Glidchen WBein und cin Stiickchen Suclet
Dingu, und [aft ed mit dicfem wieder Einf’od}bu. Nun
r;iﬁrf man Kaftanien, befreit fie von den Schalen, daf
fie, fo vicl moglich, gang bleiben, legt fie dann in eing
Cafferolte, gicfit etliche Loffel voll Sus Davan, und it
fie Sarbe nehmen.  Beim Anrichten werden fie um das
Sraut herum gelegt,

-

5, Blumenfolhl. Der BlumenFohl wird abgefchnits
ten, Dte Blumen nicht gang Elein von einander gethetlt,
und Ddie Stude fo fauber als moglich abgefchalts ;man
legt thn 1/, Stunbde in Faltes Qﬁdﬁcr, thut ithn mit Fos
{[;tftmfl'l‘l Wafler aber’s Feuer, fal;t ibn und [aft 'ibn
mdt ju werd foden, und macdyt dann cine Sauce das
ug, wic foldye Nro. 62. bei den Spargeln gegeigt wird,

A, Blumentohl auf anbere Are. Wenn der Bl
menfohl fauber gepufit und im Saljwaffer Halbweidh
abgefotten ijt, weidt man fir 1 K. Brad in Meilch e,
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