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Rindflet] d.

16. Boeuf a la-mode von Lendenbraten,

Der Cenbenbraten wird voverft abgehautelt, darti mit
Turseln eingerichtet, wie vorher befdhriebenes Boeuf a la

- mobe, nur mit demt Unterfchiede, daf diefer nicht fo lange

fodyen darf, weil diefes Fletfch ohnehin mivbe i, Aenn
er weich gefodyt (ft, fommt er aud ber Sauce auf etne
Platte, flache blecherne Schuffel oder Brodpfate, dann
wird eint gang feined Vefchamell, gleich einem Dditnien
Kindsmuf yon 1 Maad fifen Nabhm gemacht, eine Hand
voll feint qeftoffene Mandeln nebjt 4 Cierdotfern Dave
qerithrt, -der - Yendenbraten mit diefem BVejdyamell 1ubers
fivichent, mit  gexlaffener - Vutter ibergoffenr und einen
Meffervitcfen “ dick mit aufgeriebenem Parmafantiaje be-
ftreut, endlich ftellt man th e einen nicht gar hetfen
Ofert, bid er gany gelbe Krujten befommt. Vor Dem
nrichten qgiebt man Sauce, weldhe auf diefelbe Are, wie
bic worige subeveitet wird, bdagu, gieft fie auf die geho-
rige Platte, legt fodann den Yendenbratern pavauf und
giebt thn sur Tafel,

17. Boeuf a la mode ordindr u bereiten.

Man nimnt ein magered St Rindflerfch, falzt und
witrst ed mit Nagelein, Dfeffer uud verjdyiedenen ande:

ver Gewiivgen, legt ¢8 in eine Neine und gtebt etwad

Bwicbeln, gelbe Mitben und etliche Lorbeerblatter dagus
algdbanin giefit man Vieveflig davauf und [aft ed jugedectt
weich fodhen , [aft andy eine gute Hand voll Brodrinden
damit weich Fachen, ober giebt vor demt nrichten gero-
fteted Mebl Davan, wenn 8 gut verfocdht ijt, {o giebt man
ed mit der Sance yur Lafel.

18. Odfenzunge 3u bereiten, -

Man wafcht die Sunge, rveibt fie mit Saly, daf fie
recht rein wird, fiebet {ie Damn redit weich m Salzwaifer,
debt Die weife Hant ab, Jdyneidet fie i der DNitte der
Yange nach audeinander, und madjt eine Sance pon 5us,
dag fie fajtanienbraun ausfieht; dann dampft man Koz
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dher, wenn man cinen Kalbsfchlagel hat, Tam nan das
[ange Vet dampfen mit wiebeln, AWurzeht, Kuchenfrau:
ternt, Lorbeerblattern und Gewiiry, wie man ed liebf, wenn
e3 {chon qelb ift, qieft man Fleifchbrithe davan, ribye
eiten Teig von 3 Kodhloffel woll Mehl davemr, Iapt die
Sauce durch ein Sieb laufen, giebt 2 Yotl) fein gewiegte -
Sarbellen uud 1 Loth Kapern in die durdygetriebene Sauce,
legt Die Bunge hinein und eine BVrodrinde dagu; fehlt es
ber Saiutce an Farbe, fo giebt man gebrannten Iucker
daran; man fann audy ftatt der Sarbellen, Haringe 1el):
nien,

19. Gefalzene Junge.

Man wafdht die Junge, daf der Schleim davon geh,
falzt fie, thut fie in eine Sdyiffel - verflopft fie fetn nut
Saly und Salpeter, damit die Junge voth wird, giebt
Geriiry davan wie an Schweinefleifdy: Koviander, Pieffer,
TRachholderbeeren,  Sugwer, Ghalotten, Lorbeerblatter
und etvad Waffer, damit dad Saly gefchwinder fchmilsf,
bet warnter LWitterung fann fonjt die Junge ftinkend wer:
ben, bid dad Saly vergangen ift; wird die Funge hart,
fo ift fie qenng gefalzen. AGIll man e wmcht gletd). ges
braudyen, fo hangt man {ie in den Naucdh; man thut am
Beften, wemnt man - melreve jufammen auf diefe Avt be-
jorgt, will man fie nachher gebrauchen, jo Tocht man fie
werdy, (08t die Haut daven ab, [aft fie falt werden,
legt fie auf eine Platte und garnivt: fic mit Peterfilte,

20. Gefiillte Hunge.

Man fiedet die Junge in Saljwafjer vedit weidy, 3ieht
bie Haut ab, fchueidet fie der Yange nach und macht cme
$Sobhug davein; dann madht man eime Fulle vou Oar
dellenn, Kayernt, Chalotten, Peteriilte und 3}{1'unrnfdnuﬂ
Lwh't, welched alled fein verwiegt und f}'nd}rr Butter
qedampft werden mufi, giebt etn wenig 1.301'_113[35111:@ Broo,
9 Gier und ein wenig Saly dagu, vihre Ddicfed auf dem
Fewer, bid o8 cin wenig dicf ijt, fullt dann dre Junge
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