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22 Swetter Abfdynitt.

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
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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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