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Supy e

28. Mart - Kndpflein.

| Q}eqt it V4 PO, Odyfenmart, [aft ed yergelien,
fetet e8 burch eimen Schaumldffel, vithrt 3 gange Crer
hinent, veibt 3 Kreugergipfel am Netbeifen, rithre fie,
nebjt Saly und fleingefchnittenem Schnittlandy 3t dem
Marf, wirft alled redht purcheimander , formirt :ﬁ'nbpﬂfiu
bnrr;mi o [apt fie 14 Stunde befonbders. in S Letjchbrithe
auffieden; wenn die Suppe angerichtet ift, fo giebt mait
fie daranf,

29, Gaure Rabhm: Knopflein.

*_E‘E]l'mt ri':[;rr 1/ ;‘_be..ﬁffu_rrm: mit 4 Glerdofter vedt
Im“mr }11‘-{ : gwﬁ'r ) St'u!:fjlbﬁf[ voll Mabnt, weldher nidit
wafferig ift, ein werttg Saly und Gritned dazu, bt
Diefed recht unteretmander, formivt Sndpflein und focht
fle tn guter Flei{dhbriibe. I

30. Reid 2 Knopflein.

C3 m}rb Vs P0. NReid verlefen, fauber gemwafchen
und m 2, Maad Mildy vecht weidhy und Ddick gefocht;
bann rubrt moan 4 ifprf_} Butter mit 3 gangen Ciern ab -
giebt Den gefochten Neid, ein wenig Saly und Gritnes
dazur, macht €8 untereinander und formirt Knopflein
oaraus, welde man in sletfchbrithe ober TRaffer focht.

—

L Rindfleifd.

L. Hndfleifd) auf gewdbnliche Art 3u bereiten.

Eﬂi‘mz nmt et Stk Niudfleifdy nady Belebert, it
¢8 n[t,."wrffﬂpfr man es, it e8 fumg, fo iff bad Klopfen
nicht nothigs naddem febt man e8 mif faltem 2affer
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aufd Fewer und {dyaumt e gut ab, wober man beobad)
tet, Daf man gegen den Sud fabrt, damit die Fette wie-
Der 51{111(&10!“ dann fchopft man die Fette ab, thut Grines
an vasg ‘ﬁhiﬂ'h, wie e8 beltebty will man gqute Fletid):
brithe haben, fo mm; man gefpaltene BVeme damit focyen
[nnm., hat nman einen 5tn[bumu[ml[ s etitem Vraten,
fo Fann man thn, wenn er veiulich ijt, ebenfalls n.‘*ﬂlri.ll
und beim Nindfleifch Tochen lafjen.

2. Rindfleifch. quten Gefdhmackt 3u geben,

‘-‘ﬂlaﬂ legt et Sttt gutes Nimdfleifch in eine etjerne
Reine oder Kachel, thut Saly, cin Glasd Efjig, Yorbeer:
blatter -und f,mu[u[j viel Swiebelnt dazit, giept AWajjer
paran, dap ed vedyt weich wivd, Decft die Neme e und
[aft ed Ditnjten bid ed qelb 1ft; dann ninmmt man Peter:
filtenfraut, Kopflalat, gelbe Nitben und ein Lirjdhing:
fl}pﬂﬂn dagu; betm Anvichten legt nmn dag Nindfleifd)
auf die Platte, dad Grime darum, dad Jud durdy) emen
Sdyaumloffel--dDarnber und giebt Eé nnf pen Zijch,

3. Gedampfted Rindflerfc),

Man Flopft ein fleifchiges Stitef Rindfletfch recht jtart,
wafdht ed fauber, [aft ed wieder ablaufen und fpickt ed
mit Sypect und Jitvonenfchalen. Man Fann den gefdhnif
teptert Sypect vor dem Syicden (n untereinander gemifctes
Saly, ?’tﬂ_jthlll 1o 1’5fLﬂ’u umﬁl}un S8enn buﬂ:u ez
;L{ rhux ijt, fo legt man in eine Kafjerole oder m enen
Stollhafern auf den Bobden fleine Holzer, efwa einen hal-
bent Finger dicf, legt dad gefpictte Fleifdh davanf, {aljt
8 1nur weniq, quﬂr Sletfchbrithe und Gffig, wein man
will ; audy Ve Oay u, daf Die Vrihe ;\ll}}[‘,rﬂhll jo
hodh) berauf ftelt ﬂ[ﬁ ad Fletlchs dann' thut man einige
aefchalte mit Nagelein beftectte n,mu[ulu, Yorbeerblatter,
itvonenfchniieln und 1 Stitcf Syeck dagu, und [aft ed feft
ugedectt fochen bid ed weidy ift, hernady gieft man die
Brithe. herunter, fdhyonft dad Fett Davor wieder tn Dasd
Gefchiry, worin dad Fleifdh) gedampft worden iff, [apt
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cd hewp werden, Dbejtreut dad Stk Fletfch mit Mebi
und legt ed daveur, daf ed geld wird, dann giefit man
die vorbergelende Brithe durch ecinen Seter wieder darvam,
und lapt ed noch eme Jettlang fochen, Sollte die Sauee
nicht braun genug feyn, fo Fann man ein wenig Jucfer
paran brennen, weldhed alio gejehehenn muf: man thut
etftche Yoffel woll gertebenen Sucfer in emn efferned Pfann-
[ein, giefit emment halben Yoffel voll AWaffer davan, vibrt
i auf dem Feuer um, bid er anfangt ju fdhaumen und
braun wid; daun gieft man eime Kaffeefchale voll Taf-
fer Davan, laft thn nody em wemg fiedenr und {chuttet
ihn al8dann an die Sauce,  L8er dad Saqure [iebt, faun
audy Vs Stunde vor dem Unridyten nod) etn wenig Effig
oDer Irtronenjaft an die Sauce thhnt, und hernady dag
Sletich mut gefcdhnittenen Sitvonenjchalen Dbejivent auf den

iy geben,

4. Gedampfted RNindfleifch andever Avt.

Man nimmt 4 Do, Rindfletfch von den Niyyven, Fodt
e weich, thut em wenig Butter in eine Kajferole ober
NReine , fpaltet 3 Swiebeln, gelbe Niben, Selleri, Tur-
seln, und dunjtet alled 1 der Bufter; 1o Stunbe vor
dem Anvichten legt man dasd Fletidy dagit, grefit ein. ywenig
Sletichbrithe davauf, legt dad Fletjcdh auf die Platte, dasd
Gedamypfte dDarum, gieft dag gut cmgefochte Jus duvch
einent Schanumloffel daviiber und giebt ed jur Lafel,

5. Cnalifched NRindflerfc).

Man nimntt em quted Stud Nindfletich ober audh
eint. Nipyenjtict, diefed muf aber wenigiteng 6 bid 8 Pfo.
feyn, Flopft ed vecht mrbe, fticht mit etmem fchmalen
Meffer Yocher binem -und jteckt i emige Yocher [anglich
aefchnittene Stiuckchen, Spect vder frijched Jierenfett, in
einige Sifronenjdhalen uud in einige gefchalte Ghalotten
ober anbdere fletne Swriebelnt, und legt ed mit Lorbeerblat-
fer und ein wenig Nodmarien 3 Lage lang n LWeineffig.
Nachher bratet man ed m Oefeletr, ed muf aber tmmer

¥
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mit Butter und ein wenig Fleifchbrithe begoffent werdeit,
und darf aucdy nicht gefchpoind braten. Hernady madyt
matt folgende Sauce bavunter: man vojtet m emem Stucte
serqgangencr Butter etliche Loffel woll Yehl gany duntel=
gelh, giefit gqute Fleifchbrithe davan, thut Fleingefdhnittene
Aitronenfchalen dazi, und u ungefabr emnem jtavien
Schopyen Brithe 4 Yotl fauber gewajchene, gewiegte odex
gehacfte Sardellen, RKapern, et flein wenig Dfeffer,
eine gefchilte ganze 3wicbel, worint man nur iberd Kreyy
etitest ©chnitt macht,  LWenn man die Sauce gern jauer
hat, fann man audy ein wenig Weinefjig oder Jitronens
faft darvan giefen, [afit ed eine gute halbe Stunde fodyen
und vithet es unter dad Fleifdy ani Ddiefe Sauce Tann
atich 3u gefottenem Nindfletfch gegeben werden.

6., Nollirted Rindfleifd.

Mart nimmt 2 DFS. Nindfleifdy von einem fleifchigen
Sticf, aus diefem {dyneidet man hanbbreite, lange Stiick
fein, flopft ed vedht, f{treut aunf etne Sette Chalotten,
2 Lotly ©ardellen und ein wenig Krautery dann vermiegt
man Vetexfilie, Schnittlmicdy, Geviry und et wenig Sped
fein, fitllt jeded Stick Fleifch damit, widelt eé nut Salj
und ein wenig Dfeffer .auf, bindet ¢d mit einem ftarfen
Fadent, nimmt Butter i eine Kafferole, legt die gebunz
denen Stitckchen davein, febrt fle um und [aft fie gelb
brateit und gieft Fleijchbrithe oder MWaffer darany dann
nimmt man 3 Loffel volb Nebl in eine Schufjel, rubrt
ed mit falter Fleifchbrithe at, daf ed feine Knollen giebt
und efnr feiner Tefq wird, diefen rithrt man an die Briilye,
worit dasd vollivee Fleildhy gebampft hat, daf {ie die redjte
Dicke befommt, fo, daf wenn man davin rithrf, die Sauce
wie ein ditnner Tefg am Kodyloffel hangen bleibt, Hat
fle Die gehorvige Favbe nicht, fo brennt man em wenig
Sucker davan. Den Faden (o8t man ab, fegt dre Stireks
fefrt auf efne Platte, vichtet die Sauce durd) etiren Schauntz
(ffel darnber; wenn man fie fauer haben will, fo faun
man 3itronenjaft -oder efnen Loffel voll Efjig dagu thut;

- —— ey —— TR W S -

e — "' .

Baden Wi rtt::mh::r;.;



Rindflei] 21

man fannt audy dad rollivte Nindfletfch 11t eiem gufen
Sus gebern, aber nicht ju fett, ed dient anftatt Beef-
ﬁ.‘ﬂl‘f.

| 7. Nofibraten auf AWiener Art.

Man nimme 3 Do, Nivpen, {chneidet {ie: wie Kar-
bonaden, pictt fie mit Knedblandy, falyt fie und legt fie
i auf den Noft oder Ot eine Neine, [aft {te auf betben Setz
fen mit Butter auf ftarfem Fener braten und giedt {ie
beif auf den Tifch.

8. Noftbraten mit Sardellen - Sauce,

Man nimmt ein Lungenjhict, flopft ed gut in’einem
Tudhe, 3ieht die Hant ab, pickt ed wie emen Hafer,
giebt Saly und Gewiiry davan, thut ed auf eine Platte
oder n eine NReine, auf der Platte Tann man ed in einem
Ofen bratens man Gt e8 redht weid) werdent, giefit
etrrent Loffel woll Sffig und fauern NRahm daju, daun
Die Sauce Daritber und giebt ed beif auf den Tijdh,

9, Gememer Noftbraten.

Man beveitet thit vorr demjelben Fletjdy wie Die vor-
ber angefithrten, Flopft und falyt ed, bratef ed ein wenig
i Butter uud felyrt e8 i geriebenem BVyod umy Dan
bratet mau 38 quf auf dem NRoft, giebt 2 Yoth Sardels
fen, von 1 Jitvone den Saft, ein wenig gute "il“ciﬂiwbni[w
eintent Yoffel ‘voll Jud und em H."LIIHJ ("11[11&5 daran, und
giebt eg heif auf den Tijdy.

10, BruftferneniticE mit Meerrvettiq iiberbraten,

6 Pfd. Bruftfernen werden weich gejotfen, dann aud
Der Fletfchbrithe genommen, auf eine iwdene Platte gelegt,
gefalsen, dann mit gutem, Ddictem PNeervettig 2 Finger dick
ibergogen s der Meervettiq muf tn der Milch gefocht wer:
bert, man Fann aucd) Mandeln und 4 Cievgelb darein
vithven s dann iberftveicht man ed mit gexlaffener Butter,
ﬁ:ri:ut ‘C‘-*Imnmchrif-fcIn daritber, bratef das Vrultfleifch mit

. "I'H—_..
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bem Ueberftvichenen 1m Ofenr hellgeld und gebt ed ur
ELT]TL"[.
11. Sungenbraten auf deutjche Art.

Mart hautelt den Lungenbraten ab, fopft i, et
det runde, 2 gute Mefjerviicfen bdicke Stuckchen davon,
giebt Saly und Gewiiry davan und fegt fe mut Butter,
Bitvonenfaft und Femgejchnittenen Chalotten uud Pefers
filic tn ecine flache Pfamne oder Reine, [aft fie 410 M-

- quten auf ftarfem Feuer braten; beim Anvichten grebt

man einiqe Loffel voll Jud bavan und fdynell Jum Tijd).
12. Sungen: oder Lendenbraten auf Hafenart.

Man nimmt  einen  guten Yungenbraten, j3ieht Ddie
Haut davon ab, fpictt diefen wie eimen Hafert, {alzt und
witrst th, giebt thn i ete Vratveine mit wenig Ejjig und
[aft ihn auf beiden Seiten qut bratem, julest gept man
farern RNalhm davauf, und [GEE thn fury und gut émiodyen.
Beint Anvichten legt man ihn auf cine Platte und giept
die Sauce daritber.

13. Gedampfter Lendenbratern.

Man fdyneidet vou einent Lendenbraten dad Fette nund
Hautiqe fauber weg, wajdht thn rein; wemn er gewajcher
ijt, fo foickt man thn mit Spect, Dann belegt man den V-
deit einer flachen Staffersle ober eined Fuphafend mit druz
nen Scyeiben Syect, auf diefes fegt ntan gefchnittencs oder
gehactted Nindnievenfett, auf beided gehackte oder gemwregte
Chalotfen, legt den Lendenbraten darvauf, faljt thn aber
nicht ftarf, dectt ihn feft au und [GFt b auf Kohlen
[angfam dampfen. - Man felyrt thie ofterd uny, und went ex
feinte eiqene Brithe ntehr hat und yu braun werden will,
gieBt man ein wenig Fleifchbrithe davan und [GHE thn nod
eine ABeile davin dampfen. Cine Stunbde vor dem Anridyz
ten voftet wan etliche Loffel voll Mehl in hetfer BVutter oder
Sdymaly gany dunfelgelb, thut eine jiemlidy fein gejcptits
tente 3ywiebel in dad Mehl, daf fie nur nody em wenig
mitroftet, vithrt Dad gerdjtete Mebhl mit guter, hetPer Fletjd)s

Gl
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brithe an, und thut ed ju dent gedampften Lendenbratern,
Man Fann audhy im Waffer geweichte nund ai dasd Feuer
aeftel(te Triiffeln, in Lajfer abgefottene und wieder audges
britcfte Morgelt und cingemachte Champignons, oder jratt
biefer einiqe Loffel woll Leinefjig, etliche Jitronenjchalen,
eitt yeniq geftofene Nagelein und etlidye gange Kramets:
beerenr nach eted jeden BVelteben dagu thun und nody eute
Seile Fochen [affert, wenn nun der Lendenbraten yeid
genng ift, {0 {chopft man mit etiem Loffel das Fette hers
ab, [eat thn auf eine Sdhitffel, vichtet Die Brubhe durdy etz
et Seter davitber und bringt e ju Tifdy. Man Fanmu
i mit Kapern und [anglich gefdynittenen Jitronenjdyalen
befireitenn und mit gangen Sitvonenfdyetbert belegen, wenn
bie Morgelt oder Champignond gefodht worden find, 1o
nhnmt man fie mit ecinem Loffel ausd dem Seter heraus
und legt fie auf dad Fleifd.

14, Voeuf a la mode,

| Mant wahlt hiersu ein magered Stitct Nindflet)d) von

6 Pfd., vom Hintevftitck it ed am bejten, und Flopit es
quty fodbamm- nimmt man dicken Sypect, {dynervet lange
Streifen davon, nimmt Swiebeln, Chalotten, Iutronen-
fchalert, Vafilifum, audy etliche Sardellen, retnrgt jie und
fhneidet alled gang flein sufantuten, wendet jeded diefer
Syect-Schniteln (n diefen gehackten Siirﬁun:ru_ um, purchz
sieht dag Stidt Fleifdhy mit den Schniseln bis ed dure)
qebendd woll ift, man beftvent ed8 audy et wenig nut
Saly, nimmt eine Kaffervle oder Kadyel, nlm'nuf Der Dez
el qut yafit, belegt Den Voden mit grof gefdynittenen
wiebeln, qiebt etliche jerfchnittene gelbe Nitben, 1 Stircks
dien Selleri, etliche Schnitielt Spec daju und fegt Die
Wurgeln und dad Stitck Nindflerich darauf. Das B Letfeh
yoird hin und wieder mit Nagelein beftectt; danu ein Zhetl
Fleifchiuppe, TWeinefjig und e gutes Glad AWein daran
qeqebert und gut gugedectt; man famn audy etliche ge-
porrte wetfchgen, wie and eine fdpvarge Brodrinde dazi
thur,  Man [aft ed anf geringer Gluth, eigentlidy nuy
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¥
quf glihender Ajche 4 oder 5 Stunden langfam dunjte, |
nimmt dad Fleifch bhevausd, fjeiet dad Feit Ddavon ab, |
treibt Die 1brige Sauce durd) ein Sieb, [Gfit dann e
| Stitcfchen Sucfer in Fett brau werden, vibhrt einen Lofs
iy fel woll Mebl davunter uud giebt die Satce daveut; daitt |
legt man dad Fleifch wieder bhutetn und [afit ed eine |
Stunbe fochen. it diejed nicht genug ober ju bick, 4o I
giebt man nody Fletjchfuppe und LWeint dagu.  Diefed &
PBoeuf a la mode muf mit furger Sauce angeridhtet werbdeit, .
ed fann audy falt gegeben werden, danun mutfjen aber |
oie 3mwefichgen und Brodrinden daven wegbletben, und |
ftatt deven ein yaar Kalbsfige bingugefiigt werden 5 hieys
auf wird e duvdyfeiet und gejalzen, dam falt davitber
gegebert.

15. Voeuf a [a mode anderer Art.

Gt Stiud Nndfle)cdh vom BVacfenftuct ober voir Dev
Schwangfever legt man pveimal 24 Stuuden nr guten J_
Cijigs wenn ed gubereitet 1)t, {o flopft man ed tiudfig, f
veibt ¢3 mit Pfeffer und Saly ein, hrevauf [aft man 3 {
eine Stunde liegen, legt dann ein Stuckchen gejchnittenen '
aeraudhertent Sypect 1t eine Kadyel, legt dann dasd Fleije)
parvauf, thut Selleri, Peterfilie und gelbe NRuben dagu;
algdan nimmt man ein wenig Vafilifum , bindet e8 in
eint {aubered Liichlein, legt e8, nebft einem Sitronenidynis, |
etlichen Lorbeerblattern und einem Stitck {chwarger oberer |
Brovvinde audy zum Fleifch, gieft ein GSlad AVeinefjig ,*
und 2 Loffel voll Fletichbrithe davan, thut eine mit age:
[eut beftecfte 3wiebel Daju, Dectt dad Ge|chirr gut ju und ).
ftellt ed auf Koblen, LAt dad Flejch langjam fortfochen, |
bid die Sauce gang eingefocht 1ft, fireut eine Hand voll
Meehl davitber und [aft ed noch {o lange fodyen, bid e8
recht fchon dunfelbraun- ift, gieft dann fo viel Fletfchbritle |
ober Wafler daran, daf ¢d eine vecht dicte Sauce giebt; I
wenit diejed nody Y/, Stunbde gefodht hat, vichtet man dasd o\
Fleifch auf etire Dlatte und giefit die Sauce, wenn dasd Fett
pavon abgefchopft ift, duvcy einen Sdhaumloffel davitber.

BADISCHE oy
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16. Boeuf a la-mode von Lendenbraten,

Der Cenbenbraten wird voverft abgehautelt, darti mit
Turseln eingerichtet, wie vorher befdhriebenes Boeuf a la

- mobe, nur mit demt Unterfchiede, daf diefer nicht fo lange

fodyen darf, weil diefes Fletfch ohnehin mivbe i, Aenn
er weich gefodyt (ft, fommt er aud ber Sauce auf etne
Platte, flache blecherne Schuffel oder Brodpfate, dann
wird eint gang feined Vefchamell, gleich einem Dditnien
Kindsmuf yon 1 Maad fifen Nabhm gemacht, eine Hand
voll feint qeftoffene Mandeln nebjt 4 Cierdotfern Dave
qerithrt, -der - Yendenbraten mit diefem BVejdyamell 1ubers
fivichent, mit  gexlaffener - Vutter ibergoffenr und einen
Meffervitcfen “ dick mit aufgeriebenem Parmafantiaje be-
ftreut, endlich ftellt man th e einen nicht gar hetfen
Ofert, bid er gany gelbe Krujten befommt. Vor Dem
nrichten qgiebt man Sauce, weldhe auf diefelbe Are, wie
bic worige subeveitet wird, bdagu, gieft fie auf die geho-
rige Platte, legt fodann den Yendenbratern pavauf und
giebt thn sur Tafel,

17. Boeuf a la mode ordindr u bereiten.

Man nimnt ein magered St Rindflerfch, falzt und
witrst ed mit Nagelein, Dfeffer uud verjdyiedenen ande:

ver Gewiivgen, legt ¢8 in eine Neine und gtebt etwad

Bwicbeln, gelbe Mitben und etliche Lorbeerblatter dagus
algdbanin giefit man Vieveflig davauf und [aft ed jugedectt
weich fodhen , [aft andy eine gute Hand voll Brodrinden
damit weich Fachen, ober giebt vor demt nrichten gero-
fteted Mebl Davan, wenn 8 gut verfocdht ijt, {o giebt man
ed mit der Sance yur Lafel.

18. Odfenzunge 3u bereiten, -

Man wafcht die Sunge, rveibt fie mit Saly, daf fie
recht rein wird, fiebet {ie Damn redit weich m Salzwaifer,
debt Die weife Hant ab, Jdyneidet fie i der DNitte der
Yange nach audeinander, und madjt eine Sance pon 5us,
dag fie fajtanienbraun ausfieht; dann dampft man Koz

LANDESBIBLIOTHEK
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dher, wenn man cinen Kalbsfchlagel hat, Tam nan das
[ange Vet dampfen mit wiebeln, AWurzeht, Kuchenfrau:
ternt, Lorbeerblattern und Gewiiry, wie man ed liebf, wenn
e3 {chon qelb ift, qieft man Fleifchbrithe davan, ribye
eiten Teig von 3 Kodhloffel woll Mehl davemr, Iapt die
Sauce durch ein Sieb laufen, giebt 2 Yotl) fein gewiegte -
Sarbellen uud 1 Loth Kapern in die durdygetriebene Sauce,
legt Die Bunge hinein und eine BVrodrinde dagu; fehlt es
ber Saiutce an Farbe, fo giebt man gebrannten Iucker
daran; man fann audy ftatt der Sarbellen, Haringe 1el):
nien,

19. Gefalzene Junge.

Man wafdht die Junge, daf der Schleim davon geh,
falzt fie, thut fie in eine Sdyiffel - verflopft fie fetn nut
Saly und Salpeter, damit die Junge voth wird, giebt
Geriiry davan wie an Schweinefleifdy: Koviander, Pieffer,
TRachholderbeeren,  Sugwer, Ghalotten, Lorbeerblatter
und etvad Waffer, damit dad Saly gefchwinder fchmilsf,
bet warnter LWitterung fann fonjt die Junge ftinkend wer:
ben, bid dad Saly vergangen ift; wird die Funge hart,
fo ift fie qenng gefalzen. AGIll man e wmcht gletd). ges
braudyen, fo hangt man {ie in den Naucdh; man thut am
Beften, wemnt man - melreve jufammen auf diefe Avt be-
jorgt, will man fie nachher gebrauchen, jo Tocht man fie
werdy, (08t die Haut daven ab, [aft fie falt werden,
legt fie auf eine Platte und garnivt: fic mit Peterfilte,

20. Gefiillte Hunge.

Man fiedet die Junge in Saljwafjer vedit weidy, 3ieht
bie Haut ab, fchueidet fie der Yange nach und macht cme
$Sobhug davein; dann madht man eime Fulle vou Oar
dellenn, Kayernt, Chalotten, Peteriilte und 3}{1'unrnfdnuﬂ
Lwh't, welched alled fein verwiegt und f}'nd}rr Butter
qedampft werden mufi, giebt etn wenig 1.301'_113[35111:@ Broo,
9 Gier und ein wenig Saly dagu, vihre Ddicfed auf dem
Fewer, bid o8 cin wenig dicf ijt, fullt dann dre Junge
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bamit, welche man i ewme MNete vder 1t euren ?rtfirm
auf eine ivdene Blatte legt, macht dann Fu_tr“%bn[bpruﬁ
Sauce mit einiqen Tachholderbeeren nud giept ye Darat.

21. Gefpickte Junge.

Mait fiedet die Junge ab wie Die &:rqu}i:i.'gc[';ﬂl‘m:lr,
sieht die Haut ab, ﬁjiffr% fie nui f[fl}l!g.'_{t‘]l.'fjllllftl.‘ﬂ_t‘lll ﬂpft‘ﬁ;
[eqt Die Bunge i gutes Jug, worin Fuvoer et anberer
Nyraten aebraten fft, [GFE fie jchon gelb werden, qrebt
Corbeerblatter, Bafilitfum , Chalotte, L‘Eﬁ’i‘l‘n‘h_.‘{ﬁ:.‘ll_ll{tb e
Sore Glartenfranter davam, legt die unge auf die *Dlatte,
vithrt Die Sauce Ddurdy einen Sdyaumloffel daruber an,
und gicbt fie heif auf dent Tijd).

2?. Junge in fiifer Sauce.

Man fiedet die Junge ebenfalld wie Die l‘*{"fﬂi‘l_l__{ [n.:_:
veitet fie auf die WPlatte, madyt etne Hagebutten 2 Cance
ober ciite Sance von Cibeben, Nofinchen, mir “Loein uino
Rueker qefocht, Jitronen, mit 1 Kody(offel voll '*J]h:l}l’ etten
Teiq Davein gevithrt, Diefed gut gefocht und nber Dic
Ange angerichtet.

93. Junge auf demt Moft gebraten.

Man veinigt und focht die Junge wie fdyon bejchries
ben, fchueidet fie dev Vange nac nn&umnnbuz unp bez
ftretcht fie mit Buttery damr nmmt nan {l"ctcru[ic,rﬁ{;m
[otten und fonftige Gartenfrauter, Salj ung jl‘*l‘[ll:["ﬂ_t ;
beftreut die Sunge damif, legt {te auf dert Moft ober 3
einte flache MNeine und febhrt fic darin wm; man fan jie
ar Gemiifen geben,

Beilagen gum Rindfleiyd,

_ (. Boraldy mit Efjig.und Oel.
Mant wafdht den Vorafdy, fdmedet thn, Ddrice thn
ausd, giebt Saly, Preffer, Cfjig wnd Vel davan, und
macht i mit einent holzernen BVeftet durdhetnander,

LANDESBIBLIOTHEK
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Sweiter Abfdhnitt.

2. Gurfen 3u Deveiten.
£ o Man nimmt Gurfen, die noch nicht viel Kerner ha-
1 bert, {chalt fie, fchneidet fie in runde Scheiben, falzt fie,
| glebt fletngejchnittene Peterfilie davan, wirkt fie mit Effig
und  Oel vedht wmntevetmander uud ftveut Pfeffer oben
darauf. ’

3. Deerrettiq.

Man vetugt und wafcht eine Meervettigwurzel, reibt
jie auf dem Netbetjen gany fein; dann [Gff man Butter
it euter trdenen NReine jergebenr, giebt 1 Loffel voll Mehl
parvan, viubrt diefed mit guter Fleifchbrithe an, thut den
Meervettig davein und [Gft thn gut fochen s vor dem An-
vichten giebt man 1 Loffel woll fiifen *hnl}m dazu.

4. Mecrrettiq mit Mld).

Mant reinigt und wajcht, wie oben, den Meervettig
und vebt thn femny [aft Butter in ethrer Neine ergehen,
vithrt 4 Yoffel voll Nalhm daran, rihet diefed 3avt auf dem
Seuer, gtebt den geviebenen ieervettiq dazu, nebjt 3 Lth.
femgejtopenen Mandeln, Iucker, etwad Saly und [aft
thi fochens bBeim Anvichten vibrt man dag Gelbe vonu
1 Gt und et as gutent Rahm darvem und giebt ihn redy
I}ub auf den Tifdy,

5. Meervettig mit Brod oder Gipfel.

Man beveitet Den Meerrettig wie obens wenn er gerie
bett ift, nimmt man DButter, etwasd ‘ﬂJuh ,  qgeriebenes
mirbes Brod oder Gipfel, den ﬁﬂuuurrm, und focht diejesd
in guter Fleifchbrithe. IVl man ibhn {chavf bhaben, {o

giebt man, wenn er - gerieben {ijt, 3 Loffel wvoll frijc)es
SBafler daran.

6. Deervettiq mit Cijig und Del.

Mar reinigt den Meevrettig, veibt ihn mit Gipfel oder
mitrbem Vrod, und byt hn mit Efjiig, Oel und ein
wentg Jucker any will man den Jucfer weglaffer, fo
nmunt man uﬂj und Peeffer davaim.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Rindfletil d

7. @arvellen - ©auce,
Man nimmt 1 Hand voll Chalotten, {dhalt fie 1Mo

wicgt {ie fein; damn nimmt man Butter, [ape e eif
werden, thut 1 Loffel voll geftofenen Jucker ?:cxrmn, [rmﬁt
diefed brann braten, thut die Ghalotten darein und gieht
4 Loffel voll TWaffer-davauf, damit fich der Jucer Eg[ﬂ:r
anflofit und [afit ed Focdjens dann 1'1:[}1'r_nmn_l 2 .Sts:rd;I_uﬂ’E[
woll Mehl i1t die Ghalotten, giebt Fleifchbrithe, 1 Glasd
S8ein, 3‘5301‘1} Sarbellen, weld)e ausgegrather uud gewiegt
find, daran, [aft ed ein wenig fodent und giebt Salj
und Gewitvg nacdy Belieben davan. Mian faun dre gnuwf
wenn fie bebadytfam gemacht wird, ju mehreven Sorien
Fleifch, ywie audy ju Odyjenz, Sdyaafgz und Salberyungen
gebraudyen,
8, Gardellen - Sauce mit Senf.

Mat nimnt 2 Loth Sarbellen, 4 havtgefodyte Ciers
dbotter, Veterfilie, Edragon und Jwicbeln, ‘wiegt alled
recht fetn, thut e in cine Schuffel und rubrt es mut Sentf,
Oel und Efjiq an; Ddiefe Sauce wird audy u faltem
Braten und Fovellen gegeben. |

NME & e m 1§ e

1. Artifchocken.

Man' feheidet von den Avtifchoctent wnten am Boden
bad Gritne, andy die obevfen %-pi{gflt ber Blatter weg;
bernach werden fie fo fange it gejalzenem 1Baffer gejota
terr, Gid fich die Blatter herausziehen (afjeny fobann 3ieht
man fie auf einmal heraus, nummt b;:u Q-;nanwn mlf‘bem
Bodewr fauber dawon, und fodt fie in enter Dutterfauce
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