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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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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
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