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83. Marinade cuite.

Pan legt etwa cinen BVierling Butter in cine Cafferole, jers
{chneidet 3 bis 4 Gelbruben, 4 Jwicbeln und ¢in garnirtes Bou-
quet, paffiet diefes alles auf dem Feuer , mit etwa cinem Lainnel
voll Tehl, das man darvan thut, nebit cinem Glas voll guten
@ffig, und 2 oder 3 grofien Loffel voll guter Fleifchbrube , (‘oaly
und Bfefers man (it diefe Marinade etroa drey BViertcliunden auf
cinem gelinden Seucr mit cinander fochen , giefit fie dann durd)
¢int Saarfich, und gebraucht fie 3u den Speifien s mau Eann aud
Velouté od¢r Sauce tournée daghr thum,

84. Backreig.

Man nimme in cine Schufel eema ein Meflein Nebl , fechd
vobe Cyerdotter , 2 EFLofFel voll feines Baumdhl, ¢in Stidden
Butter in der Grofe cines Enes, die man vorber fchmelzen agt,
Pfeffer und Saly, doch febr wenig , uud ein Slas Bier; serrubet
diefen Teig wobl, daf eb feine Kidfe gibt; ift er su dick, fo
thut man ¢in wenig Dutter dagw: doch giebt man acht , daf ¢
nicht s diinn werde ; dann peitfhet man 2 oder 3 Cyermeif , wie
fiir Swicbact, und mengt fic mit dem Teig und gebraucht ibn,
Man fonn auch guten weifien Wein oder Milch dazu nebmen,

Geist Eommen wiv an die Fleifchavten , welche die Ragouts und
ben eriten Gang oder die Entrées ausmachen.

Rindfleifd.

€5 ift fchon vorber aefagt worden, welches die befen Stiicle
bed Ochfen find , um als RindAcifch dienen ju fonnens von dev
vt wie, e8 foll gefchaumt und gefocht werden ; ift anrf) fchon ger
forochen worden s es bleibt alfo nur noch ubrig su geigen, wie

¢d gut garnivt werden foll,
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1. Die grofe Wadelrube,

Hm ein gtofied Suppen - Relevé su machen , nimmt man ein
Stid Wavelrube von 20 bis 25 Prund und {hneidet eg et
was [anglicht, nimmt dann die meiffen Knochen beraus und
umbindet e mit einem Bindfaden, damit es gany bleibe und
fchon auf der Platte lieges man legt gewdbulich fraunfes Peters
filien darum ber, auch Fleine Patetchen, gans gefochte Kobls
fiocfe, mit fleinem Spedt, oder gany geofie rothe Gelbruben und
fchn vund gefchnittene weifie Riben, grofe glacierte Bioiebelt ,
gieht gute fpanifhe Sauce dagu, und glaciert das Rindfeifch
ctiwas leicht. Man fann andh , wenn man feine Sauce bat,
dic Brube nehmen, worin dic Gemife und das geraucherte
Sleifd) oder der fleine Sped gefocht wurde, ¢in wenig Mebl
often und eine Sauce machen.

2. Miroton de Beeuf.

Dat man viel gefochtes Rindfleifch dbrig, fo nimme man
folches und fchneidet es in Stice, wie ein grofer Thaler, auch

0t baf

Wogeofer, und in der Dide cines Heinen Fingers , leat ¢s {chon
T rund umber auf cine Platte, wie GCotelettes, beftreut ¢8 mit
WAL R fein gebacttem Peterfilien, maemt e3 Tangfam in einem Badofen
I oder auf cinem Rechaud , und ferviet 8 mit guter Brube oder

Consommé,
a0t 3. Garniture um das Rindfleifdy.

Man nimmt 2 gange Kopfe Keant oder Kobl, Bribet dicfelben
und bindet fie, daf fie gany bleiben , wie Hey der Suppe, nimms
bernach 10 oder 12 gans grofe Gelbeiben, die man entiveder
gans, oder wenn fie su dict find , in die HAlfte fehon alatt fchneidet,
aud) ¢ben fo viel weife Nitben, denen man die nembiche Form
gibt , und brubt fie im fiedenden TWaffer; nachdem fie im falten
Wafer wieder exfrifche find , fest man fie mit 6 Unvicheldofel voll
guter Coulis und eben fo viel Consommé gum Feuer , und (36t fie
langfam mit einander fochen s dann macht man eine Sauce vonu der-
Briube , worin fie gefodht worden find; nur muf man acht geben dag
die Ruben fchdn gang bleiben; auch glacivt man grofie wiebeln
. Daju; Ddiefes alles vermifcht man mit cinander , legt ¢3 fimetrifch
WIE um Dag Rindfleiich, und ferviet es.
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4. Das grofe Micrenfiud,

Man nimmt das ganse Nievenfhict , fchneides den Lummel unten
perans , wovon man cine fdyone Entrée machen fann, beint Das
Stick fo qut al8 moglich aus, doch fo, daf ¢8 eine gute Form
bebalte , feset e ju wie voriges, fchanme und fochr s mwie Die
anbdern; man fann ¢s felbit den Tag vorber ans Fewer fepen, um
fich Brube fiir die Saucen und Entrées gu verfchaffens dann
nimmt man das Nievenfiiet , wenn ¢d talt geworden , gibt ibm cine
fchdme Form , wickelt es in cine Servictte fauber cin, thut ¢8 in
¢ine Braisiere ; gicfiet etivas Brahe, auch etivas Fleifc)brubfett
dagu und warmt ¢s gang langfam; ift ¢d gut wavm , fo Hart man
den Deckel einer Cafferole darunter , mm das Stid gang au et
Balten , aoeniet und glaciet e wie oben gefaat, und trigt ¢8 dann
auf,

5. Die Gang,

DMan giebt ibr eine fchome runde Form, fpicke fie, focdht fie mit
einer Flafdhe Madera - oder Malaga-LWein, garnivt und glacivt fie
mit grofien Gelbraben und ferviee fie. Vian nimmt auch die Ganf
in ibrer Grofie, nur vaf fie oben etwas fetr fene , fpidt fie mit
Ricvenfete , ovey mit dicem Spicipect, bindet fie qut und ferviet
fie mit obengenannter Garniture. Vian fann diefes nemliche Stid
Rindfieifch anch en surprise ferviven ; man lafit es den Tag vors
ber Tochen ~ macht in den obern Theil cin rundes Loch , worein
man ¢ine Entrée thun fann, behdit aber das obere ditnne Fleifdh
um dDas Ragout su masfiven und su bedecken s fehneidet hernadh
Den NReft bes Fleifches in grofie Wirefel, die man in eine feby
fraftige fpanifche Saunee thut, und wdivmt dann dag grofe
Gtuct auf die nemliche AMrt, wie das Nieventiict; im Augenblid da
man e ferviven will, thut man das Ragout binein , deckt ¢d mit
dem Dbreit herausgefchnittencn Stud Rindfleifch v, glacict b nud
thut eine qute cingefochte fpanifche Sauce darunter,

6. Der Rinds-Bug.
Man Fann fich deffen wobl auch bedienen , aber er erhalt fich nie

fo gut gang, wnd bat feine fchdne Form , weaen der vieln
Sunochen und Nevven,
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7. Die NRinds-Bruft,

Man nimmt cine {chone Rinds-Benft , {chueidet die meiften
Beine heraus, [aft den Brujifern davan , und bindet fie fhon
viereckigt, foddt fie und fervivt fie mic Peterfilien qarnivt , oder
mit Gemitfe, oder & la Saint-Ménéhould. Man fann fie auch
ben Tag vorber Fodyen laffen, doch niche jo ftarf wie fie gerodbhnlich
fervirt wird; man [aft fie falt werden, gicht ibr cine {chdne
Form und pannitt fie heruach wie Coteletted; man nimme nent.
Tih cinen Pinfel, beftreicht das NindAcifch mic wobl gefchmolyenee
Butter und Dbeftrewet e mit fein gevicbenem Brod , daf es eine
fchone Krufe befomme, und che man das Fleifch fevvivt, warme
man ¢8 in cinem BVacdofen, daf ed gang mirbe werde und cine
fchone Farbe befomme, und ferviet ¢5 mit ciner gut ¢ingefochien
fpanifchen Sauce,

8. Der vordere Theil der Rippen,

Man beint das Stuck gut aus , befonders den Ridgrath wnd
bie Spipe der Rippen, bindet ¢s {chon, (aft ¢s gut Lochen und
fervirt ¢3, garnivt oder nidhe,

9. Der Odbpfen-Gaumen,

Des Ochfenganmens bedient man fich in der quten Kiche su febr
gefchmadvollen Speifien; man 135t ibn 5 6is 6 Stunden im Tauen
Waffer liegen , das man yumweilen anderts bribt ibn dann im fiedens
den Waffer bis die obere Haut wegqebt, die alsdann mit dem Neifer
reinlich abgefchaben wird , und thut ibn wieder in frifches TBaffer,
{chneidet alles fchwarse Fleifch davon und bale ihn vein g Beveitet
hernach ein Blanc (fiche Blanc), worin man ihn 4 Bi3 5 Stunden
Fochen 14§t oft anch Langer: denn er iff mandymal hart s fochen,
baber muf man ofters fublen ob er weich genug ity man thut
ibn bernach vom Feuer und bewabre ihn in feiner Briibe i
weiterm Gebraudh auf,

10. Odfen-Gaumen mit Rahm-Sance.

Wenn die Gaumen weich gefocht find, o legt man fie troen
und fdyueivet fie in der Foem cines fleinen Tholers, ober viers
eckigt, in Der nemlichen Grdfie, thut fie in eine gute Rabmfauce
und - fervivt fie.
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11. Odfen- Baumen auf deutfche Aef,

Man nimmt die Ganmen aus dem Blanc, wi¢ die vorigen , und
fhneidet fie in der nemlichen Grdfe, nimme alsdann gute cinges
fochte Velouté pder Sauce tournée, thut eine Liaison von 2
Eyer davein, die man duvch ¢in Ctamine paffivt, und ein wenig
fein gebactes Peterfilien, febrt die Saumen gut darin herum,
und mwenn fie warm {ind , o fervire man fie

12, Odfens Gaumen in Sardelen-Butter.

SBenn die Gaumen gut gefodht find, fo {hneidet man fie in dey
nemlichen Grdfe, wie fchon vorber gefagt, und paffict eine gut gim
gefochte foanifche Sance durch ein Ctamine; wenn fic dann redit
beifi ift, fo thut man dic Gaumen darein, mit cinem Studden
Sardellen-Buttgr, in der Grofe ¢ines balben Snes , febrt ¢d
mit der Sance und den Gaumen berum, und giebt wobl adt,
dafi ¢8 nidht mebr foche, damit die Butter nicht gerinne,

13. Odyfen-Saumen 4 la Lyonnaise.

Wenn die Gaumen jubereitet und gefchnitten find wie die voris
gen s fo thut man fie in ¢ine Purée von Jmwiebeln , oder in duvch
aeftrichene Swicheln in ¢inev braunen Sauce ; man 14t fie aber
nicht Fochen,

14. Croquettes, ober gebacfene Knopflein.

Man nimmt die Gaumen, wenn fie {hon trocen find und
fchneider fie in gany Fleine vievefigte Stidden; dann nimmt
man Velouté oder Sauce tournée, di¢ man cine halbe Stunbe
auf einem flarfen Feuer einfochen [Aft, indem man fie immee
berumenbre; gieft von Se¢it su Seit etwa einen halben Schoppen
guten fufen Mildhrabm davan , Daf fie aut marfigt werde; ift fie
pann dick genuq eingefodht, fo thut man die gans flein gefchnit
tenen Gaumen darein; it die Sance etwas diinn, fo thut man
nodh 2 bis 3 Eyerdotter dasu s wenn diefes alles wohl vermengt
it/ fo nimmt man cinen CHIOFel voll diefer Gaumen, 1aft fie
auf ciner Platte exfalten, und wenn man fie in der Hand fore
miren fann, o giebt man ibnen cine runde oder Ianglichte
Gefale, pannive fic mit Brofosmen febr weif und vein, wie
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Cotelettes , forat daf die Brofaamenr wobl daran bHalten , und
giebt fie noch cinmal durch 5 oder 6 Cner, die man wic u einem
Eyerfuchen, geld und weif unter cinander gerfchldgr, und gibt
acht, daf das Brod im Dbacen eine {hone Krufie behalte; thut
fie in Deifie gefottene DButter , oder audh baldb Schmals und Halh
gefottene Butter, badt fie und garnirt fie oben mit {chon ansges
Bacdenem Perevfilien , und fervivt fie,

15. Beeuf a la mode.

3 diefern Gebdrauch fann man jedes Stud ded Rinded an.
wenden; man fpict das Sticd, dag man dasu nebmen will , mit
Didem Spect / thut e8 entweder in eine Cafferole, die qut bedeckt
ift, oder in cin erdenes Gefaf , mit 3 Gelbriben , etlichen Jmies
belnn, wovon eine mit 4 bis 5 Nagelein gefpicde ift, etwas Knob-
faud) , 2 Kalbsfufe, ein gut garnictes Bouquet , anch etwas
Galy und Pfeffer , etva 4 Glafer Waffer und einen Schoppen
guten Wein, laft diefes etwa 4 Stunden fochess, auch langer;
enn e did genug it , fo fervivt man ¢s mit dem Gemife das
mitgefocht wurde.

16. Odfenmadel.

Man serfchneidet den Odhfenwadel Geleichsmweife , Laft ibn im
lanen Waffer 2 Stunden beym Feuer freben, bribt ibn dann im
fiebenden Wafler cine Biertelitunde gut ab, fept ibn mit einer
Braife auf cin gelindes Feuer , und At b 3 oder 4 Stunden
Fochen s bis er weich genug ift; vichtet ibn dann an und fervive ibn
mit gangen Lattichfopfiein , wie fie jur Garniture genommen
terden; oder mit Kobl und fleinem Spect 5 mit glacierten Swies
betn; mit fchon gefdhnittenen vothen Gelbriben ; mit weifen Nt
ben ; mit efner quten fpanifchen Sances mit einer Sauce tomate;
mit durdhgefirichenen Gelbritben mit Linfen, braunen Jricbeln,
oder andh mit aeiinen Grbfen,

17. Odfenwadel & la Saint-Ménéhould.

Man nimme den Wadel , wenn ev gefocht ift, febrt man ibn in
beifer Butter um , befireut ibn mit etwas Pfeffer und Galy,
vaffirt ibu sweymal wic Cotelettes , Tegt ibn hernach auf den Noit
oder noch beffer auf ein Tovtenbecen, thut ihn in den Bacofen
bis bie Krufie etwas braun ift ) und ferviet ibu dann mit einer
oasu Delicbigen Sauce.
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18. Odfen - Hirn.

|
|
' Man nimmt cin oder michrere Hirne, legt fic etiva 2 Stunden
[ ‘ in lages Wafer » reinigt die Hautlein uud dad geronmene Blut
j wobl davon, Fiablt fic im falten Waffer gut ab., banﬁ fie fchﬁn
weif Bleiben s man fann {fie mit etivas Cifig und Waffer bruben,
' pann werden fic noch weifer; thut fie dann in eine Cafferole
i swifchen 2 Specdbarden , nebft etlichen Swicbeln , Gelbruben und
a_‘ ¢inem garnirten Bouquet; [afit ficetiva eiue halbe Stunde fochen;
I
)

1

% ‘ Tegt fie dann troden und fervive fie, cntweder mit febwarser
i Butter und gebacfenem Peteriilien , vder mir ciner Sauce en
Hy matelote, it viclen fleinen Jwicheln garnive.

19. Die NRinds-unge.

{ l Man nimmt cine NRinds - Sunge, legt fie etliche Stunden in
iy Taues Waffer , damit das Biut und der Schleim davon qeht,
| brubt fie dann ettva cine BVievtelunde , lafit fie bernach wieder
, evfalten und legt fie trocken, teinigt fie von den DBeinen und
'1;, . von dey Keble, und fpicdr fic mit SpicipeE , der in der Dice
i und Lange cines Fingers gefchnitten wird , und vorber ob!
it fines herbes und Gewnr; befreuct wurde; wenn fie qut
gefpict iff , o fest man fic in ciner Caffevole jum Fewer, i
fchen Syedbarden, mit ctlichen Abfchnitten von Rind -, Kalb-
oo Hammelfcifch, etlichen 3wicheln, Gelbrnben, Lorbeerblattern
Rimian wnd Nagelein, gicht Fleifchbribe und ein Glas Wein
dast, und Lagt fie 4 oder 5 Stunden Fochen bis fie weidh if ; ift fie
gut gefocht , fo {dhalf man die Haut davon, legt fie in die Diitre
einee Platte, fchneidet fie dev Lange nach durch, daf fie Hery
formig roerde, und fervirt fic mit einer Sauce piquante, o3l
man rundgefchnittene fleine Gurfen thut. Oder auch wenn man
feine gegogene Sauee bat, fo tofiet man Mebl fchon braun,
nimme die Bribe daiu , worin die Sunge gefocht wurde , und
fchneidet fleine cingemachte Gurlen Damn oder aud) die Fu-
qunbungen ¢iner Sauce hachde, mit ctmas Capern und
Savdellen wohls gewnirst,

20. Rinds- Junge en matelote.

Man faun fic aud) en matelote machen , mit vielen Fleinen
in der Butter paffiveen Jwicheln; nimme dann cin Glag pothen
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Wein, und die BVrnbe worin die Sunge gefocht wurde, mit
etioad geeoftetem Mebl, ausd weldem man cine Sauce bereitet
pber ftatt den Jwicbeln nimmt man Scdmwanmmchen, Man Fann die
aefochte Junge anch gut glnctewn und auf gefochtem Spinat fer-
viren: oder mit gedrebten Gelbritben en hochepot ; oder auch en
pap:llotcs Wenn nemlich die Sunge gut gefocht i, fo {chueidet
man fie in Stice , in der Grofie einer Cotelette , legt diefe auf eine
Platte i cin Apparat , wie fiir Cotelettes en papillotes , [afit fie in
felbigem erfalten, legt auf jede Seite cin Stucchen Spedt s wickelt
fic bernach in cin doppelted PVapier ¢in, das man qut mit Oehl
beftreicht , damit die Sauce nidht beraud laufe, legr fie dann auf
ben Roity auf ein febr gelindes Feuer , [aft fie braten und fer-
pirt fie mit etwas hellem Jus.,

21. Ninds-Junge en atelet.

Wenn die Junge qefocht iff » fo fchneidet man fic in jwey Finger
breite Studdyen, mit ¢hen fo viel fleinem magern Sped , der
auch gefocht und in abnlicher Grofe gefchnitten wird , legt foldyes
auf cine evdene Platte, gicht cine qute dick eingefochte italienifche
Sauce darttber , dic mit 3643 4 Cyerdottern vermengt ift, und febrt
diefe Stucke gut in derSauce herum, daf uberallSauce davan bleibt,
ftectt fie alsdann an fleine Spiefdhen, die gleichfdrmig vievetige
feym muflen, fulle dic Licen mit Sance ans, und befrenet fic
mit feingericbenem Brod wie eine Cotelette, Jum erfienmal gicht
man fie nur durch warme Butter, dann gerfehlige man etliche
Cyer, mie ju cinem Cyerfucdhen, Febre die Spiehlein davin herum,
beftreut fie nodh einmal mit gericbencn Brofaamen, und Teat fic
autf ein febr gelinded Feuwcy auf den Noft, oder auch in einen
gelinden Backofen , bis fie eine {chone Farbe haben, und fervirt
fie dany mit hellem Jus.

22. Gefalsene Junge.

3u einer farfen Ninds.Junqe fofit man 4 Loth Salpeter; wenn
die Bunge vein gemwafchen und abgetvoctnet it fo reibt man fie
mit dem Salpeter, thue fietn ein erdenes ober feinernes Gefdf, mit
Lorbeerblatter , Bafilifum, Kimian , und grobem Pfefor , foht als-
dann 2 Hande voll Sals im ficbenden Waffer , welches man , wenn
8 Saly gut gefchmolzen und das Waffer wicder exfalter iff, eben-
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falls fiber bie Sunge giefts man [afit fie 8 bis 10 Tage in bief.cr
Beige liegen , sieht fie dann heraus, legt fie 2 Stunden i
frifches MWaffer, brabt fie eine BVievtelfunde , und fept fie mit
2 Maaf Wafler , dem vierten Theil der Beine, etvas Pfefier,
etfichen Gelbruben nnd Jwicbeln jum Feuer, [Aft fie fo 2 bis 3
Stunbden langfam fochen, thut fie dDann vom Feuer, VAt fie in
der Brnbe falt werden und fervire fie,

23. Weide NRippe.

Die weiche Rippe wird gemwohnlich wie eine Cotelette yubereitet
ttan fann fie von den erfien Rippen bis jum Rievenfict nebmen,
Dic Hauptfache ift, daf fic von cinem guten fetten Rind, dag feho
etliche Tage gefchlachtet ifi, genommen wird , damit fie mivber fenes
man macht die bintern Beine davon , Flopft fie breit, und legt fie in
ctmwas Baumihl, oder gefdymolzene Butter , mit Pfefer und Saly,
Iegt fie dann anf ein gelindes Feuer auf den Noft, qibt abey wobl
acht daf fie nicht verbrenne ; wenn die Rippe dick ift, fo braucht
fie drey Bieetelfunden , gewdbulicdy aber nur cine Halbe
Stunde; man fervivt fie mit einem Hellen Jus; oder mit Sanee
von fleinen Gurfen; mit Sauce piquante ; mit Sardellen-Butters
oder anch mit gebadter Sauce. Sie it auch febyr gut mit Pas
pilloten-Apparat, fie muf aber in drevfaches Bapier gewicelt
erden und wobl mit Oebl beivichen fenn, Daf fich die Sance
nicht verlicre, dann muf fie aber cine Stunde auf dem Rofte liegen,

24. Odfen - Lummel,

Man fann denfelben gans frifch {chdn foicken, und am Gpiefi bras
ten, ihn fitr Braten brauchen und mit einem Jus ferviven, oder andy
¢ine Sauce hachée pder Sauce piguante darufitey machen , odet
eine Sauce mit fleinen Gurfen ;5 oder ibn aud 4 Tage lang uad
noch mebr, im Effig beigen, ibn Hernach entweder am Spieh oder
im Bactofen braten wnd ferviven,

Man fann unter denfelben, wenn er frifh und obnigebeint ge-
braten ift, weific Bobnen oder haricots de Soissons; oder gee
Fodhte Endivien legen, wie unter Fricandeau , yud ibt sum erfien
Gang ferviven s oder auch wenn er braifiee und mit dickem Spedt
acfpidt und gefodit ift, wie der erfere, mit glacivten Swiebeln,
mit Lattich-Kopflein , oder mit gefodhten Gurfen ferviven , wie
die Ochfen-Rippe, wenn ex {dhdn gang gefocht und glacivt ift.
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25, Odfen-¢ummel a 1a Mauglat.

Diefer Cummel muf den Tag suvor gefocht und Falt few.
Man focht nemlich den Lummel in der Braife, {chneidet ein grofes
ovales Loch davein, fo Lang der Sommel ift ) und {chneidet das her-
ausgenommene Fleifeh {chon wivflicht, nimmt Hernach eine gute
foanifche Sauce , die man cinfochen [aft, wirft das gefchnitrene
Sleifch binein und HAIt ed qut wori auf beifer Afche; denn
¢d ift nicht qut mwenn man fchon gefochtes Fleifch noch einmal
focht, weil es gern sabe wird, I er alfo gewarmt, fo thut man
bag gemachte Ragout in die Oeffuung , warme den Lummel qut
und ferviet ibn,

26, Odfen-tummel mit Malaga- oder Madera-LWein.

Man bereitet den Lummel mic den vorhergehenden , man durd.
fpict thn mit grofiem Speck, wiirst ihn wobl mit fines herbes
und Gewiry, thut ibn bernad in cine Cafferole oder Braifieve
mit guten Fleifchabfchnitten , oben nnd nnten Spectbarden, mit
Gelbruben , 3miebeln , Nagelein ) Lorbeerblartern, Kimian, cinem
wobl garnirten Bouquet, ¢inem oder wohl anderthalb Sdyoppen
Malaga - oder Madera-Wein , und cinem fFarfen Lofel voll guter
Sleifchbribe oder Consommé ;5 1afit diefes gefchwind Fochen , fiellt
e aber wie ¢d Focht auf ein gelinderes Fener und [aft ¢5 3 Stunden
fochen ober auch weniger, nachdem der Summel grof oder Elein
ir_l; dann nimmt man die Bribe wovin ev gefodyt, paffire fie duech
ein Tamis und thut 3 Anvichtlofel voll fpanifche Sauce dagu ;
Tagt es fo einfochen , daf es nur Sance genug fir den Lummel
gibt, und fervirt ibn. — Man Fann den nemlichen Summel auch
allein wifchen 2 Spectharden legen , mit Wirrgeln , Genwry und
cinem Bouquet, ypeedampfen oder braten fafiens alsdann gieft
man Malaga-Wein daran und Eocht ibn fo obngefabr 3 Stun.
betty die Sance I06t man bernadh einfochen, glacivt und feeviee ihn,

27. Sauté von Qdfen-Summel,
Man nimmt einen fchonen Summmel und fehmeidet ihn der Lange
nad) in 3 bis 4 Stude, nachdem ev breit oder {chmal ift, hernach

in 3 Linien htcf}' tnve Stice, in der Grofie eines grofen Tha.
fers, und legt fie auf cine platte Caflerole oder auf cine filberne
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Rlatte, fiveuet etivad Prefer und Saly darauf, thut hernad ein
gutes Stk Butter dagu, das man fchmelgen 1aFt; dann fellt
man, etwa cine Bicvtelfunde ehe man ferviven will, b:nj Fleifch
auf ber Platte oder fachen Cafferole aufé Femer, laft ¢8 auf
ciner Seite cin wenig braten oder hort werden, fehrt ¢ dany
auf die andere Seite bio fic auch cin wenig gebraten iff; dann
Teat man es {chon anf eciner Platte hevum , wie ¢in Miroton, di¢
grofiten und dicien Stude auswendig , die fleincrn inwendig,
giefit eine gute fpanifdie Sauce doruber, ober eine Sauce pi-
quante, ober Sardellen-Butier, ober eine Sauce tomate; hat
man feine gesogene Satice, fo nimmt man etivas gerdfetes Mebl
und verfabrt damit wie oben.

Man Fanuw diefen Summel, wenn ev yubereitet iff wie der erftere,
audh in der Sauce tomate machen. (Siche Sauce tomate.)

28. Braificter Odpfen-tummel,

Wenn man den Lummel ans dem Nievenfhicd faubey bevansge.
fehnitten , nad dag Fett und die obern Hautlein davon gemacht hat,
fo nimmt man fleinen Finger dicd gefchnictenen Syect, der lang
genitg ift, wm den Summel der Ldnge nach damit g1 fpicken, und
thut ibn in cine Cafierole mit allerley Fleifchabihnitten, unien
it Sped gavnivt und oben mit Specbarben bebect, nebf
pielen Oelbriben, Swicheln, Knvblauchieben, Ndgelein umd
cittert gut garnivten Bouquet: man fann ibn mit Bindfaden bine
e, daf er gang Bleibt , giefit 3 Loffel voll gute Bruhe oter Con-
sommé daran, und 1aft ibn etwa 3 Stunden langfam Fochen;
danm nimme man dic Brube davon, 14t fie gut einfochen , paffiet
fie. durch ein Tamis und ferviet fie, nachoem man den Summel
alacive hat,

29. Bifteks von Odfen-fummel.

Man nimmt cinen guten fetten wobl durchipicften Lummels
flachdem man die Haut und das allzuvicle Fert wobl davon ge-
macht bat, fchueidet man ibn in Stude, die 6 Linien dick find,
flopft fie mit dem Hackmeffer und gibt ibnen eine runde Form,
Befivent fie mit Pfefer nud Saly, febret fie dann in BDaumdhl
oder frifcher Butter herum , und legt fie auf ¢in qutes Roftfeuer, daf
fie gefchwind bratens es hangt vom Gefchmack ab fic meby oder
wenigey su broteny find fie gut, fo fann man eing Sauce 4 la
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Maitre-d’hotel ; ¢int¢ fraifche Sauce, oder Sardellen - Butter,
oder fleine Gurfen, oder auch Jus darunter thun; aber meiffens
nimmt man gange Kactoffeln, dic man entiveder vob in ausgelaf-
fener Butter, gang gebacken wic Kuchlein, oder anch gefocht und
in der Buster paffivt , mit ferviven fann. Die Hauptiache aber ift,
daf fie faftig bleiben, ja fogar etwag blutig fervivt werden.

3o0. Odbfen-NRippe in einer Braife gefodbt.

Man nimme cin qutes Rippenfiti, vou einer oder swen Nivpen,
¢8 muf aber wenigitens dren Finger dickt fevn, binten wird ¢5 ab-
beint , und wenn ¢5 pwen Rippen {ind, o {chneidet man eine da-
von, fpict fie durdh und durch mit grofem in der Dide und Lange
cines Fingers gefchnittenem Sped, den man mit Preffer , Salz
und fines herbes warst; bindet fie qut, daf fie gang bleibt; thut
bernach unten in bie Caferole Spec und allerley Fleifhabichnitte,
10 pber 12 Gelbruben , 5 pder 6 Jwicbeln , 3 Knoblauchsehen und
ein garnirtes Bouquet; 1aft Dicfes mit drey grofien Lofel volf
Brihe , vie tber bag Fleifdh uad die Warseln gebt , etwa drey
Gtijnbcn Eochen s ift fie gut und mirbe gefocht, fo poffivt man die
Brube durch ein feidencs Tamis , daf fein Fett Dabey bleibt, nnd
feenivt fie mit dicfer Vrnbe,

31. Rippe mit glaciveen Jwicbeln.

_ wlfan f_od;t vie Nippe, wie die vorhergehende; waun fie braifiee
ift , fo nimmt man etwas grofie ganse wicbeln, glacict fie, wie
auch die Rippe , und gieft qute {panifche Sauce daju.

d2. NRippe a la Bourgeoise.

Man nimut eine oder sroen Rippen, beveitet fie wie obige, Heint
fie gur aug, fpictt fie oder auch niche, foyneidet einen guien Theil
Kartoffeln, thut etwas gehacdte Jiebeln nnd 3 Knoblanchieden
basu s legt die Rippe auf die Kavtoffeln, fellt fie in den Badofen,
und nach drey Stunden fervivt man fie,

33. Nippe mit Eleinen Wurgeln.

f.\JIﬁrz némmr‘bie nemliche Rippe , beint fie ausd und Focht fie wie
obige ; wenn fle getodye it , fo glaciet man fie und giefit fleine
Wurseln in einer guten Sance darvuber , wud fervive fie. Man fany
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gl aunch Berliner-Riiben dagy nebmen. Auch Fann man fie mit einer
;‘: | Sauce tomate auftragen.

|’ ! 34. Rippe mit Gurfen.

Man Beveitet die Rippe in einer Braife, wic die borigen,
und gaenirt fie mit Gurfen in einer braunen Sauce. (Siehe
Gurfen in einey Coulis oder fpanifchen Sauce.)

35. Rippe mit Knoblaud.

Man beveitet die Rippe wie die vorbergehenden, Braifivt fie und
gieit cinen Schoppen mweifen Wein daruber , ruftet ¢ine gute Sauce
mit Snoblauch , glacivt und fervire fie alsdann,

36. Rippe mit Malaga - odet Madera - Wein.

Man nimmt eine Rippe twie die vorhergehenden , nur fpidt man
L fie etwas mebr nnd wurst fie ftdrfer , giefit alsdann eine halbe Bou.
g teille Malnga- oder Madera- Wein , und eben o viel gute Brnbe
b oder Consommé dazu s ift fic nun gefocht wie die obigen , fo gicht

{ man die Brube durch ein feidened Tamis , daf Fein Fett daran
bleibt, Tage fie auf cin gutes Glas voll cinfochen , und fervive fie,

37. Rippe mit Kohl.

Man Focht und braifiet die Rippe wie die vorigen , und focht hers
1 fiach den Sobl, um dag Rindfeifdh su garniven. (Siche Kobl.)
I| il Man fonn auch dic Rippe , wenn fie BUDHEIWI uno gut gebuns
i dett ift, mit qangem gebribten Kobl jum Feuer fessen , nebft cinen
i Stiid Spedt oder Bodelfeifch, mit Gelbriiben , Swicbeln, RNi-
| il gelein , Corbecrblattern, und einem wobl gavuivten Bouquet; Jift

' alles etiva 3 Stunden mit einander fochen; man Fann auch etliche
. Bratwurite , gang vobe Cervelas oder ‘bremmuruc mitEochen, fie
14 alaciver , und ctioas Sauce davuber gicfen und fevviven.

38. Mippe a la bonne femme.

PMan bereitet fie wie die vorigen, wnd Focht fie in ihrem eiges
nen Jus; wenn fie gefocht ift, fo glaciert man den Jus, von dem
man suvor ald Sauce etwas bauuu nimmt und fevvivt m Ehen
fo Eann man fic anch mit ganzen | LattichEopflein fervirens odet
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mit einer Sicbel-Purée (fiche Jwiebel-Purée), oder auch mit
weifien Bobnen 5 die von Soifons find die grogeen wnd befien dagu,

39. NRippe mit Sallerte.

Man bereitet und braifivt fie wie die vorigen, nue Gevm fpie
cfen nimmt man Halb Spect und halb Schinfen, ober durven geo
falsenen SyecE, daf die Rippe fchon marmorivt wied; auch fann
man ctliche Tenffeln sum foicen nebmen 3 nimme dann anderthalh
Schoppen guten alten Wein und etwas mehr gute Brube oder
Consommé ,; thut etwa 3 Kalbsfufic dasu , daf ¢d Gallerte sichts
focht diefes etwa 4 Stunden , und laft es wieder falt werden;
man macht die Gallerte {chon hell, indem man fie durch eine Sev-
wiette Taufen Laft, giebt ibv eine {chone Farbe, vichtet fie an, wud
fervirt fie falt,

40. Rostbeeuf.

Man nimmt das arofic Rivpenfti, oder das ganse Rievenfind
famme dem Lummel , {hucidet ¢8 {chon vievedigt und bedect den
Summel unten mit 3 Finger dickem Ricvenfett ; wenn man ibn an
dem Spicf braten will, fo muf cr mit fleinen Spichlein feft
gebunden werden, daf er fich nicht herum drebe ; man muf
daber den Spieh fo felt als moglich auf die Rippen binden, in
bictes mit Fett gefchmicrtes Papier: auch muf man ache Haben
vag es fdhon etliche Tage ausaebauen und von der beflen vt
Fleifch fene; man ifit ibn auch gerne im Saft, {ogar noch
etiwas blutig. Sm Fall der Noth Fann man dicfes Stud auch in
Badoren braten , indbem man ¢d in dicdkes drenfaches Bapier cins
widelt » viel Fett dagu thut, und mit Pfefer und Saly beftrents
man muf aber Sorge tragen , baf s weder ju viel woch 31 wenig
Erate. PMan fann ibn aud) gany trocfen in eine Braife thun , mache
pben und unten Feuer und [aft ibn o trocken verdampfen und
brateny das Defte und fichevfte aber ift der Spief. Man fer-
pivt ibn gewdbnlic) file grofe Relevés, mit ciner gehacften Sauce
odet Sauce piquante, it vielen fleinen Gurfen, Capern wnd
Sardellen,
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