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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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Sweiter Ab{dhnitt,

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;
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