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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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