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Iweiter Abjchnitt.

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

¥
) s
S

Baden\iirtte rr:l‘.u:::‘;?_lrJ



	Seite 18
	Seite 19

