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83 . Marinade cuite .

Man legt etwa einen Vierling Butter in eine Caſſerole , zer⸗

ſchneidet 3 bis 4 Gelbruͤben , 4 Zwiebeln und ein garnirtes Bou -

quet , paſſirt dieſes alles auf dem Feuer , mit etwa einem Eßloͤffel
voll Mehl , das man daran thut , nebſt einem Glas voll guten

Eſſig und 2 oder 3 großen Loͤffel voll guter Fleiſchbruͤhe , Salz

und Pfeffer ; man laͤßt dieſe Marinade etwa drey Viertelſtunden auf

einem gelinden Feuer mit einander kochen , gießt ſie dann durch

ein Haarſieb , und gebraucht ſie zu den Speißen ; man kann auch

Velouté oder Sauce tournée dazu thun .

84 . Backteig .

Man nimmt in eine Schuͤßel etwa ein Meßlein Mehl , ſechs

rohe Eyerdotter , 2 Eßloͤffel voll feines Baumoͤhl , ein Stuͤckchen
Butter in der Groͤße eines Eyes , die man vorher ſchmelzen laͤßt,

Pfeffer und Salz , doch ſehr wenig , und ein Glas Bier ; zerruͤhrt
dieſen Teig wohl , daß es keine Kloͤße gibt ; iſt er zu dick , ſo

thut man ein wenig Butter dazu : doch giebt man acht , daß er

nicht zu duͤnn werde ; dann peitſchet man 2 oder 3 Eyerweiß , wie

fuͤr Zwieback , und mengt ſie mit dem Teig und gebraucht ihn ,

Man kann auch guten weißen Wein oder Milch dazu nehmen .

e .

Jetzt kommen wir an die Fleiſcharten , welche die Ragouts und

den erſten Gang oder die Entrées ausmachen .

Rindfleiſch .

Es iſt ſchon vorher geſagt worden , welches die beſten Stuͤcke
des Ochſen ſind , um als Rindfleiſch dienen zu koͤnnen; von der

Art , wie es ſoll geſchaͤumt und gekocht werden , iſt auch ſchon ge⸗
ſprochen worden ; es bleibt alſo nur noch uͤbrig zu zeigen , wie
es gut garnirt werden ſoll .
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1. Die große Wadelrube .

Um ein großes Suppen⸗Relevé zu machen , nimmt man ein
Stuͤck Wadelrube von 20 bis 25 Pfund und ſchneidet es et⸗
was laͤnglicht , nimmt dann die meiſten Knochen heraus und
umbindet es mit einem Bindfaden , damit es ganz bleibe und
ſchoͤn auf der Platte liege ; man legt gewoͤhnlich krauſes Peter⸗
ſilien darum her , auch kleine Paſtetchen , ganz gekochte Kohl⸗
ſtoͤcke, mit kleinem Speck , oder ganz große rothe Gelbrüben und
ſchoͤn rund geſchnittene weiße Ruͤben, große glacierte Zwiebeln,
gießt gute ſpaniſche Sauce dazu , und glaciert das Rindfleiſch
etwas leicht . Man kann auch , wenn man keine Sauce hat ,
die Bruͤhe nehmen , worin die Gemuͤße und das geraͤucherte
Fleiſch oder der kleine Speck gekocht wurde , ein wenig Mehl
roͤten und eine Sauee machen .

2. Miroton de Bœuf .

Hat man viel gekochtes Rindfleiſch uͤbrig , ſo nimmt man
ſolches und ſchneidet es in Stuͤcke, wie ein großer Thaler , auch
groͤßer, und in der Dicke eines kleinen Fingers , legt es ſchoͤn
rund umher auf eine Platte , wie Cotelettes , beſtreut es mit
fein gehacktem Peterfilien , waͤrmt es langſam in einem Backofen
oder auf einem Rechaud , und ſervirt es mit guter Bruͤhe oder
Consommé .

nucht ſ

Kehme

gbutz ⸗ 3 . Garniture um das Rindfleiſch .
Man nimmt 2 ganze Köͤpfe Kraut oder Kohl , bruͤhet dieſelben

und bindet ſie , daß ſie ganz bleiben , wie bey der Suppe , nimmt
hernach 10 oder 12 ganz große Gelbruͤben , die man entweder
ganz , oder wenn ſie zu dick ſind , in die Haͤlfte ſchoͤn glatt ſchneidet ,
auch eben ſo viel weiße Ruͤben , denen man die nemliche Form
gibt , und brüht ſie im ſiedenden Waſſer ; nachdem ſie im kalten
Waſſer wieder erfriſcht ſind , ſetzt man ſie mit 5 Anrichtloͤffel voll
guter Coulis und eben ſo viel Consommè zum Feuer , und laͤßt ſie
langſam mit einander kochen ; dann macht man eine Sauee von der⸗
ruͤhe , worin ſie gekocht worden ſind ; nur muß man acht geben daß

a “ die Ruben ſchoͤn ganz bleiben ; auch glacirt man große Zwiebelnſh dazu ; dieſes alles vermiſcht man mit einander legt es ſimetriſch
g “ um das Rindfleiſch , und ſervirt es .
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4 . Das große Nierenſtuͤck .

Man nimmt das ganze Nierenſtück , ſchneidet den Lummel unten

heraus , wovon man eine ſchoͤne Entrée machen kann , beint das

Stuͤck ſo gut als moͤglich aus , doch ſo , daß es eine gute Form

behalte , ſetzet es zu wie voriges , ſchaͤumt und kocht es wie die

andern ; man kann es ſelbſt den Tag vorher ans Feuer ſetzen , um

ſich Bruͤhe fuͤr die Saucen und Entrées zu verſchaffen ; dann

nimmt man das Nierenſtuͤck , wenn es kalt geworden , gibt ihm eine

ſchoͤne Form , wickelt es in eine Serviette ſauber ein , thut es in

eine Braisière , gießet etwas Bruͤhe , auch etwas Fleiſchbruͤhfett
dazu und waͤrmt es ganz langſam ; iſt es gut warm , ſo haͤlt man

den Deckel einer Caſſerole darunter , um das Stuͤck ganz zu er⸗

halten , garnirt und glaeirt es wie oben geſagt , und traͤgt es dann

auf .

5. Die Gans .

Man giebt ihr eine ſchoͤne runde Form , ſpickt ſie , kocht ſie mit

einer Flaſche Madera - oder Malaga⸗Wein , garnirt und glaeirt ſie
mit großen Gelbruͤben und ſervirt ſie. Man nimmt auch die Ganß
in ihrer Groͤße, nur daß ſie oben etwas fett ſeye , ſpickt ſie mit

Nierenfett , oder mit dickem Spickſpeck , bindet ſie gut und ſervitt

ſie mit obengenannter Garniture . Man kann dieſes nemliche Stuͤck

Rindfleiſch auch en surprise ſerviren ; man laͤßt es den Tag vor⸗

her kochen , macht in den obern Theil ein rundes Loch , worein

man eine Entrée thun kann , behaͤlt aber das obere duͤnne Fleiſch
um das Ragout zu maskiren und zu bedecken ; ſchneidet hernach
den Reſt des Fleiſches in große Wuͤrfel , die man in eine ſehr
kraͤftige ſpaniſche Sauee thut , und waͤrmt dann das große
Stuͤck auf die nemliche Art , wie das Nierenſtuͤck ; im Augenblick da
man es ſerviren will , thut man das Ragout hinein , deckt es mit
dem breit herausgeſchnittenen Stuͤck Rindfleiſch zu , glaeirt es und
thut eine gute eingekochte ſpaniſche Sauce darunter .

6 . Der Rinds⸗Bug .

Man kann ſich deſſen wohl auch bedienen , aber er erhaͤlt ſich nie
ſo gut ganz , und hat keine ſchoͤne Form , wegen der vielen
Knochen und Nerven .
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7. Die Rinds⸗Bruſt .

Man nimmt eine ſchoͤne Rinds - Bruſt , ſchneidet die meiſten
Beine heraus , laͤßt den Bruſtkern daran , und bindet ſie ſchoͤn
viereckigt , kocht ſie und ſervirt ſie mit Peterfilien garnirt , oder
mit Gemuͤße, oder à la Saint - Ménéhould . Man kann ſie auch
den Tag vorher kochen laſſen , doch nicht ſo ſtark wie ſie gewoͤhnlich
ſervirt wird ; man laͤßt ſie kalt werden , giebt ihr eine ſchoͤne
Form und pannirt ſie hernach wie Cotelettes ; man nimmt nem⸗
lich einen Pinſel , beſtreicht das Rindfleiſch mit wohl geſchmolzener
Butter und beſtreuet es mit fein geriebenem Brod , daß es eine
ſchoͤne Kruſte bekomme , und ehe man das Fleiſch ſervirt , waͤrmt
man es in einem Backofen , daß es ganz muͤrbe werde und eine
ſchoͤne Farbe bekomme , und ſervirt es mit einer gut eingekochten
ſpaniſchen Sauee .

8 . Der vordere Theil der Rippen .

4 fel Man beint das Stuͤck gut aus , beſonders den Ruͤckgrath und

gluen
die Spitze der Rippen , bindet es ſchoͤn, laͤßt es gut kochen und

die 6l ſervirt es , garnirt oder nicht .

10 1 9 . Der Ochſen - Gaumen .
nd ſe

iche Et Des Ochſengaumens bedient man ſich in der guten Kuͤche zu ſehr
Iug geſchmackvollen Speißen ; man laͤßt ihn s bis 6 Stunden im lauen
0/u . Waſeer liegen , das man zuweilen aͤndert; bruͤht ihn dann im ſieden⸗

e J6den Vaſeer bis die obere Haut weggeht , die alsdann mit dem Meſſer
et hen reinlich abgeſchaben wird , und thut ihn wieder in friſches Waſſer ,

ein!“ ſchneidet alles ſchwarze Fleiſch davon und haͤlt ihn rein ; bereitet
dun hernach ein Blanc (ſiehe Blanc ) , worin man ihn 4 bis s Stunden

ſhel kochen laͤßt , oft auch laͤnger: denn er iſt manchmal hart zu kochen ,
n “ daher muß man oͤfters fuͤhlen ob er weich genug iſt ; man thut
m “ ihn hernach vom Feuer und bewahrt ihn in ſeiner Bruͤhe zu

weiterm Gebrauch auf .

0
10 . Ochſen - ⸗Gaumen mit Rahm⸗Sauce .

Wenn die Gaumen weich gekocht ſind , ſo legt man ſie trocken
ſltſ und ſchneidet ſie in der Form eines kleinen Thalers , oder vier⸗
5 /eckigt , in der nemlichen Groͤße, thut ſie in eine gute Rahmſauce 65

und ſervirt ſie .

43



11 . Ochſen - Gaumen auf deutſche Art .

Man nimmt die Gaumen aus dem Blanc , wie die vorigen , und

ſchneidet ſie in der nemlichen Groͤße, nimmt alsdann gute einge⸗
kochte Velouté oder Sauce tournée , thut eine Liaison von 2

Eyer darein , die man durch ein Etamine paſſirt , und ein wenig
fein gehacktes Peterſilien , kehrt die Gaumen gut darin herum ,

und wenn ſie warm ſind , ſo ſervirt man ſie .

12 . Ochſen⸗Gaumen in Sardellen⸗Butter .

Wenn die Gaumen gut gekocht ſind , ſo ſchneidet man ſie in der

nemlichen Groͤße , wie ſchon vorher geſagt , und paſſirt eine gut ein⸗

gekochte ſpaniſche Sauee durch ein Etamine ; wenn ſie dann recht

heiß iſt , ſo thut man die Gaumen darein , mit einem Stuͤckchen
Sardellen⸗Butter , in der Groͤße eines halben Eyes , kehrt es
mit der Sauce und den Gaumen herum , und giebt wohl acht ,
daß es nicht mehr koche , damit die Butter nicht gerinne .

13 . Ochſen - Gaumen à la Lyonnaise .

Wenn die Gaumen zubereitet und geſchnitten ſind wie die vori⸗

gen , ſo thut man ſie in eine Purée von Zwiebeln , oder in durch⸗
geſtrichene Zwiebeln in einer braunen Sauee ; man laͤßt ſie aber

nicht kochen .

14 . Croquettes , oder gebackene Knoͤpflein .

Man nimmt die Gaumen , wenn ſie ſchoͤn trocken ſind und
ſchneidet ſie in ganz kleine viereckigte Stuͤckchen ; dann nimmt
man Velouté oder Sauce tournée , die man eine halbe Stunde
auf einem ſtarken Feuer einkochen laͤßt, indem man ſie immer

herumruͤhrt; gießt von Zeit zu Zeit etwa einen halben Schoppen
guten ſuͤßen Milchrahm daran , daß ſie gut markigt werde ; iſt ſie
dann dick genug eingekocht , ſo thut man die ganz klein geſchnit⸗
tenen Gaumen darein ; iſt die Sauce etwas duͤnn, ſo thut man
noch 2 bis 3 Eyerdotter dazu ; wenn dieſes alles wohl vermengt
iſt , ſo nimmt man einen Eßloͤffel voll dieſer Gaumen , laͤßt ſie
auf einer Platte erkalten , und wenn man ſie in der Hand for⸗
miren kann , ſo giebt man ihnen eine runde oder laͤnglichte
Geſtalt , pannirt ſie mit Broſaamen ſehr weiß und rein , wie
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Cotelettes , ſorgt daß die Broſaamen wohl daran halten , und

zieht ſie noch einmal durch s oder 6 Eyer , die man wie zu einem

Eyerkuchen , gelb und weiß unter einander zerſchlaͤgt , und gibt
acht , daß das Brod im backen eine ſchoͤne Kruſte behalte ; thut

ſie in heiße geſottene Butter , oder auch halb Schmalz und halb
geſottene Butter , backt ſie und garnirt ſie oben mit ſchoͤn ausge⸗
backenem Peterſilien , und ſervirt ſie.

15 . Bœuf à la mode .

Zu dieſem Gebrauch kann man iedes Stuͤck des Rindes an⸗
wenden ; man ſpickt das Stuͤck, das man dazu nehmen will , mit
dickem Speck , thut es entweder in eine Caſſerole , die gut bedeckt

iſt , oder in ein erdenes Gefaͤß, mit 3 Gelbruͤben , etlichen Zwie⸗
beln , wovon eine mit 4 bis 5 Naͤgelein geſpickt iſt , etwas Knob⸗
lauch , 2 Kalbsfuͤße , ein gut garnirtes Bouquet , auch etwas
Salz und Pfeffer , etwa 4 Glaͤßer Waſſer und einen Schoppen
guten Wein , laͤßt dieſes etwa 4 Stunden kochen , auch laͤnger ;
wenn es dick genug iſt , ſo ſervirt man es mit dem Gemuͤße das
mitgekocht wurde .

16 . Ochſenwadel .

Man zerſchneidet den Ochſenwadel Geleichsweiſe , laͤßt ihn im
lauen Waſſer 2 Stunden beym Feuer ſtehen , bruͤht ihn dann im
ſiedenden Waſſer eine Viertelſtunde gut ab , ſetzt ihn mit einer
Braiſe auf ein gelindes Feuer , und laͤßt ihn 3 oder 4 Stunden
kochen , bis er weich genug iſt ; richtet ihn dann an und ſervirt ihn
mit ganzen Lattichkoͤpffein , wie ſie zur Garniture genommen
werden ; oder mit Kohl und kleinem Speck ; mit glacierten Zwie⸗
beln ; mit ſchoͤn geſchnittenen rothen Gelbruͤben; mit weißen Ruͤ⸗

ben ; mit einer guten ſpaniſchen Sauce ; mit einer Sauoe tomate ;
mit durchgeſtrichenen Gelbruͤben; mit Linſen , braunen Zwiebeln /
oder auch mit gruͤnen Erbſen .

17 . Ochſenwaͤdel à la Saint - Meénehould .

Man nimmt den Wadel , wenn er gekocht iſt , kehrt man ihn in
heißer Butter um , beſtreut ihn mit etwas Pfeffer und Salz /
paſſirt ihn zweymal wie Cotelettes , legt ihn hernach auf den Roſt
oder noch beſſer auf ein Tortenbecken , thut ihn in den Backofen
bis die Kruſte etwas braun iſt , und ſervirt ihn dann mit einer
dazu beliebigen Sauce .



18 . Ochſen⸗Hirn .

Man nimmt ein oder mehrere Hirne , legt ſie etwa 2 Stunden

in laues Waſſer , reinigt die Haͤutlein und das geronnene Blut

wohl davon , kühlt ſie im kalten Waſſer gut ab , daß ſie ſchon
weiß bleiben ; man kann ſie mit etwas Eſſig und Waſſer bruͤhen ,

dann werden ſie noch weißer ; thut ſie dann in eine Caſſerole

zwiſchen 2 Speckbarden , nebſt etlichen Zwiebeln , Gelbrüben und

einem garnirten Bouquet ; laͤßt ſie etwa eine halbe Stundekochen,
legt ſie dann trocken und ſervirt ſie , entweder mit ſchwarzer

Butter und gebackenem Peterſilien , oder mit einer Sauce en

matelote , mit vielen kleinen Zwiebeln garnirt .

19 . Die Rinds⸗Zunge .

Man nimmt eine Rinds⸗Zunge , legt ſie etliche Stunden in

laues Waſſer , damit das Blut und der Schleim davon geht ,
brüht ſie dann etwa eine Viertelſtunde , laͤßt ſie hernach wieder
erkalten und legt ſie trocken , reinigt ſie von den Beinen und

von der Kehle , und ſpickt ſie mit Spickſpeck , der in der Dicke
und Laͤnge eines Fingers cgeſchnitten wird , und vorher wohl
mit ſincs herbes und Gewuͤrz beſtreuet wurde ; wenn ſie gut
geſpickt iſt , ſo ſetzt man ſie in einer Caſſerole zum Feuer , zwi⸗
ſchen Speckbarden , mit etlichen Abſchnitten von Rind⸗ , Kalb⸗
oder Hammelfleiſch / etlichen Zwiebeln , Gelbruͤben , Lorbeerblaͤttern ,
Kimian und Naͤgelein , gießt Fleiſchbruͤhe und ein Glas Wein
dazu , und laͤßt ſie 4oder 5 Stunden kochen bis ſie weich iſt ; iſt ſie
gut gekocht , ſo ſchält man die Haut davon , legt ſie in die Mitte

einer Platte , ſchneidet ſie der Laͤnge nach durch , daß ſie Herz⸗
foͤrmig werde , und ſervirt ſie mit einer Sauce piquante , wozu
man rundgeſchnittene kleine Gurken thut . Oder auch wenn man
keine gezogene Sauce hat , ſo roͤſtet man Mehl ſchoͤn braun /
nimmt die Brühe dazu , worin die Zunge gekocht wurde , und
ſchneidet kleine eingemachte Gurken darein ; oder auch die In —
grendienzen einer Sauce hachée , mit etwas Capern und
Sardellen wohl gewuͤrzt.

20 . Rinds⸗Zunge en matelote .

Man kann ſie auch en matelote machen , mit vielen kleinen
in der Butter paſſirten Zwiebeln ; nimmt dann ein Glas rothen

ch

Wiet

lt

fl
I

Nacke

f
0

fſ

E

AI

9

lle
l .

We



Stulde

einen !

det N

rher u.

in ſie!

Uer/ zu

5„/ Kl

üt
it ; ͤ

die N

6 ſſehN

nte/

Wein , und die Bruͤhe worin die Zunge gekocht wurde , mit

etwas geroͤſtetem Mehl , aus welchem man eine Sauee bereitet ;
oder ſtatt den Zwiebeln nimmt man Schwaͤmmchen. Man kann die

gekochte Zunge anch gut glacieren und auf gekochtem Spinat ſer⸗

viren ; oder mit gedrehten Gelbruͤben en hochepoi ; oder auch en

Papillotes . Wenn nemlich die Zunge gut gekocht iſt , ſo ſchneidet

man ſie in Stuͤcke ,in der Groͤße einer Cotelette , legt dieſe auf eine

Platte in ein Apparat , wie fuͤr Cotelettes en papillotes, , laͤßt ſie in

ſelbigem erkalten , legt auf jede Seite ein Stuͤckchen Speck , wickelt

ſie hernach in ein doppeltes Papier ein , das man gut mit Oehl
beſtreicht , damit die Sauce nicht heraus laufe , legt ſie dann auf
den Roſt , auf ein ſehr gelindes Feuer , laͤßt ſie braten und ſer⸗
virt ſie mit etwas hellem Jus .

21 . Rinds⸗Zunge en atelet .

Wenn die Zunge gekocht iſt , ſo ſchneidet man ſie in zwey Finger
breite Stuckchen , mit eben ſo viel kleinem magern Speck , der

auch gekocht und in aͤhnlicher Groͤße geſchnitten wird , legt ſolches

auf eine erdene Platte , gießt eine gute dick eingekochte italieniſche
Sauee darüber , die mit 3 bis 4 Eyerdottern vermengt iſt , und kehrt

dieſe Stuͤcke gut in der Sauee herum⸗/daß uͤberall Sauce daran bleibt ,

ſteckt ſie alsdann an kleine Spießchen , die gleichfoͤrmig viereckigt
ſeyn muͤſſen, fuͤllt die Luͤcken mit Sauce aus , und beſtreuet ſie
mit feingeriebenem Brod wie eine Cotelette . Zum erſtenmal zieht
man ſie nur durch warme Butter , dann zerſchlaͤgt man etliche
Eyer , wie zu einem Eyerkuchen , kehrt die Spießlein darin herum ,
beſtreut ſie noch einmal mit geriebenen Broſaamen , und legt ſie
auf ein ſehr gelindes Feuer auf den Roſt , oder auch in einen

gelinden Backofen , bis ſie eine ſchoͤne Farbe haben , und ſervirt
ſie dann mit hellem Jus .

22 . Geſalzene Zunge .

Zu einer ſtarken Rinds⸗Zunge ſtoßt man 4 Loth Salpeter ; wenn
die Zunge rein gewaſchen und abgetrocknet iſt , ſo reibt man ſie
mit dem Salpeter , thut ſie in ein erdenes oder ſteinernes Gefaͤß, mit

Lorbeerblaͤtter , Baſilikum , Kimian , und grobem Pfeffer , kocht als⸗
dann 2 Haͤnde voll Salz im ſiedenden Waſſer , welches man , wenn
das Salz gut geſchmolzen und das Waſſer wieder erkaltet iſt , eben⸗



falls uͤber die Zunge gießt ; man laͤßt ſie 8 bis 10 Tage in dieſer

Beitze liegen , zieht ſie dann heraus , legt ſie 2 Stunden in

friſches Waſſer , bruͤht ſie eine Viertelſtunde , und ſetzt ſie mit
2 Maaß Waſſer , dem vierten Theil der Beitze , etwas Pfeffer
etlichen Gelbruͤben und Zwiebeln zum Feuer , laͤßt ſie ſo 2 bit 3
Stunden langſam kochen , thut ſie dann vom Feuer , laͤßt ſie in
der Bruͤhe kalt werden und ſervirt ſie.

5 23 . Weiche Rippe .

Die weiche Rippe wird gewoͤhnlich wie eine Cotelette zubereitet ;
man kann ſie von den erſten Rippen bis zum Nierenſtuͤck nehmen .
Die Hauptſache iſt , daß ſie von einem guten fetten Rind , das ſchon
etliche Tage geſchlachtet iſt , genommen wird , damit ſie muͤrber ſeye ;
man macht die hintern Beine davon , klopft ſie breit , und legt ſie in
etwas Baumoͤhl , oder geſchmolzene Butter , mit Pfeffer und Salz ,
legt ſie dann auf ein gelindes Feuer auf den Roſt , gibt aber wohl
acht daß ſie nicht verbrenne ; wenn die Rippe dick iſt , ſo braucht
ſie drey Viertelſtunden , gewoͤhnlich aber nur eine halbe
Stunde ; man ſervirt ſie mit einem hellen Jus ; oder mit Sauet
von kleinen Gurken ; mit Sauce piquante ; mit Sardellen⸗Butter /
oder auch mit gehackter Sauce . Sie iſt auch ſehr gut mit Pa —
pilloten⸗Apparat , ſie muß aber in dreyfaches Papier gewickelt
werden und wohl mit Oehl beſtrichen ſeyn , daß ſich die Sauce
nicht verliere , dann muß ſie aber eine Stunde auf dem Roſte liegen .

24 . Ochſen ⸗Lummel .

Man kann denſelben ganz friſch ſchoͤn ſpicken , und am Spieß bra⸗
ten / ihn fuͤr Braten brauchen und mit einem Jus ſerviren / oder auch
eine Sauce hachée oder Sauce piquante darunter machen , oder
eine Sauee mit kleinen Gurken ; oder ihn auch 4 Tage lang und
noch mehr , im Eſſig beitzen , ihn hernach entweder am Spieß oder
im Backofen braten und ſerviren .

Man kann unter denſelben , wenn er friſch und ohngebeitzt ge⸗
braten iſt , weiße Bohnen oder haricots de Soissons , oder ge⸗
kochte Endivien legen , wie unter Fricandeau und ihn zum erſten
Gang ſerviren ; oder auch wenn er braiſirt und mit dickem Speck
geſpickt und gekocht iſt , wie der erſtere , mit glacirten Zwiebeln ,
mit Lattich⸗Koͤpflein , oder mit gekochten Gurken ſerviren , wie
die Ochſen⸗Rippe , wenn er ſchoͤn ganz gekocht und glaeirt iſt .

0

F

l

0
fen

Ki

fh,

9‚
110

06
131



ine heh

nit Siß

⸗Butle

mit P

gewickt
e Sat

ſte liegl

pitiln

odercz⸗
en / K

lang J

Pießb

eizt /

odet

umeuit

n El

wiebel

el/ M

jf.

25. Ochſen⸗Lummel à la Mauglat .

Dieſer Lummel muß den Tag zuvor gekocht und kalt ſeyn .
Man kocht nemlich den Lummel in der Braiſe , ſchneidet ein großes
ovales Loch darein , ſo lang der Lummel iſt , und ſchneidet das her⸗

ausgenommene Fleiſch ſchoͤn wuͤrflicht , nimmt hernach eine gute

ſpaniſche Sauee / die man einkochen laͤßt, wirft das geſchnittene
Fleiſch hinein und haͤlt es gut warm auf heißer Aſche ; denn

es iſt nicht gut wenn man ſchon gekochtes Fleiſch noch einmal

kocht , weil es gern zaͤhe wird . Iſt er alſo gewaͤrmt , ſo thut man

das gemachte Ragout in die Oeffnung , waͤrmt den Lummel gut
und ſervirt ihn .

26 . Ochſen⸗Lummel mit Malaga - oder Madera⸗Wein .

Man bereitet den Lummel wie den vorhergehenden , man durch⸗
ſpickt ihn mit großem Speck , wuͤrzt ihn wohl mit fines herbes

und Gewuͤrz , thut ihn hernach in eine Caſſerole oder Braiſiere
mit guten Fleiſchabſchnitten , oben und unten Speckbarden , mit

Gelbruͤben , Zwiebeln , Naͤgelein, Lorbeerblaͤttern , Kimian , einem

wohl garnirten Bouquet , einem oder wohl anderthalb Schoppen
Malaga⸗oder Madera - Wein , und einem ſtarken Loͤffel voll guter
Fleiſchbrühe oder Consomms ; laͤßt dieſes geſchwind kochen, ſtellt
es aber wie es kocht auf ein gelinderes Feuer und laͤßt es 3 Stunden

kochen oder auch weniger , nachdem der Lummel groß oder klein

iſt ; dann nimmt man die Bruͤhe worin er gekocht , paſſirt ſie durch

ein Tamis und thut 3 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche Sauce dazu ;
laͤßt es ſo einkochen , daß es nur Sauce genug fuͤr den Lummel

gibt , und ſervirt ihn . — Man kann den nemlichen Lummel auch
allein zwiſchen 2 Speckbarden legen , mit Wurzeln , Gewuͤrz und
einem Bouquet , verdaͤmpfen oder braten laſſen ; alsdann gießt
man Malaga⸗Wein daran und kocht ihn ſo ohngefaͤhr 3 Stun⸗

den , die Sauce laͤßt man hernach einkochen , glacirt und ſervirt ihn .

27 . Sauté von Ochſen⸗Lummel .

Man nimmt einen ſchoͤnen Lummel und ſchteidet ihn der Laͤnge
nach in 3 bis 4 Stücke , nachdem er breit oder ſchmal iſt , hernach
in 3 Linien dicke runde Stuͤcke , in der Groͤße eines großen Tha⸗
lers , und legt ſie auf eine platte Caſſerole oder auf eine ſilberne



Platte , ſtreuet etwas Pfeffer und Salz darauf , thut hernach ein

gutes Stuͤck Butter dazu , das man ſchmelzen laͤßt; dann ſtellt

man , etwa eine Viertelſtunde ehe man ſerviren will , das Fleiſch
auf der Platte oder flachen Caſſerole aufs Feuer , laͤßt es auf
einer Seite ein wenig braten oder hart werden , kehrt es dann

auf die andere Seite bis ſie auch ein wenig gebraten iſt ; dann

legt man es ſchoͤn auf einer Platte herum , wie ein Miroton , die

groͤßten und dickſten Stuͤcke auswendig , die kleinern inwendig /
gießt eine gute ſpaniſche Sauce daruͤber , oder eine Sauce pi⸗—
quante , oder Sardellen⸗Butter , oder eine Sauce tomate ; hat

man keine gezogene Sauce , ſo nimmt man etwas geroͤſtetes Mehl
und verfaͤhrt damit wie oben .

Man kann dieſen Lummel , wenn er zubereitet iſt wie der erſtere ,
auch in der Sauce tomate machen . ( Siehe Sauce tomate . )

28 . Braiſirter Ochſen⸗Lummel.

Wenn man den Lummel aus dem Rierenſtuͤck ſauber herausge⸗
ſchnitten , und das Fett und die obern Haͤutlein davon gemacht hat ,
ſo nimmt man kleinen Finger dick geſchnittenen Speck , der lang
genug iſt , um den Lummel der Laͤnge nach damit zu ſpicken , und

thut ihn in eine Caſſer ole mit allerley Fleiſchabſchnitten , unten
mit Speck garnirt und oben mit Speckbarden bedeckt , nebſt
vielen Gelbruͤben , Zwiebeln , Knoblauchzehen , Naͤgelein und
einem gut garnirten Bouquet ; man kann ihn mit Bindfaden bin⸗

den, daß er ganz bleibt , gießt 3 Loͤffel voll gute Bruͤhe oder Con⸗
sommèé daran , und laͤßt ihn etwa 3 Stunden langſam kochen ;
dann nimmt man die Bruͤhe davon , laͤßt ſie gut einkochen , paſſirt
ſie durch ein Tamis und ſervirt ſie , nachdem man den Lummel
glacirt hat .

29 . Bifteks von Ochſen - Lummel .

Man nimmt einen guten fetten wohl durchſpickten Lummel ;
nachdem man die Haut und das allzuviele Fett wohl davon ge⸗
macht hat , ſchneidet man ihn in Stücke , die 6 Linien dick ſind /
klopft ſie mit dem Hackmeſſer und gibt ihnen eine runde Form ,
beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz , kehrt ſie dann in Baumoͤhl
oder friſcher Butter herum und legt ſie auf ein gutes Roſtfeuer , daß
ſie geſchwind braten ; es haͤngt vom Geſchmack ab ſie mehr oder

weniger zu braten ; ſind ſie gut , ſo kann man eine Saguce à la
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Maltre - d ' hotel , eine ſpaniſche Sauce , oder Sardellen⸗Butter ,

oder kleine Gurken , oder auch Jus darunter thun ; aber meiſtens

nimmt man ganze Kartoffeln , die man entweder roh in ausgelaſ⸗
ſener Butter , ganz gebacken wie Kuͤchlein , oder auch gekocht und

in der Butter paſſirt , mit ſerviren kann . Die Hauptſache aber iſt ,

daß ſie ſaftig bleiben , ja ſogar etwas blutig ſervirt werden .

30 . Ochſen⸗Rippe in einer Braiſe gekocht .

Man nimmt ein gutes Rippenſtuͤck , von einer oder zwey Rippen ,
es muß aber wenigſtens drey Finger dick ſeyn , hinten wird es ab⸗

beint , und wenn es zwey Rippen ſind , ſo ſchneidet man eine da⸗

von , ſpickt ſie durch und durch mit großem in der Dicke und Laͤnge
eines Fingers geſchnittenem Speck , den man mit Pfeffer , Salz
und fines herbes wuͤrzt; bindet ſie gut , daß ſie ganz bleibt ; thut

hernach unten in die Caſſerole Speck und allerley Fleiſchabſchnitte ,
10 oder 12 Gelbruͤben /5 oder 6 Zwiebeln , 3 Knoblauchzehen und
ein garnirtes Bouquet ; laͤßt dieſes mit drey großen Loͤffel voll

Bruͤhe , die über das Fleiſch und die Wurzeln geht , etwa drey

Stunden kochen ; iſt ſie gut und mürbe gekocht , ſo paſſirt man die

Brühe durch ein ſeidenes Tamis , daß kein Fett dabey bleibt , und
ſervirt ſie mit dieſer Bruͤhe.

31 . Rippe mit glacirten Zwiebeln .

Man kocht die Rippe , wie die vorhergehende ; wann ſie braiſirt
iſt / ſo nimmt man etwas große ganze Zwiebeln , glaͤeirt ſie , wie
auch die Rippe , und gießt gute ſpaniſche Sauce dazu .

32 . Rippe à la Bourgeoise .
Man nimmt eine oder zwey Rippen , bereitet ſie wie obige , beint

ſie gut aus , ſpickt ſie oder auch nicht , ſchneidet einen guten Theil
Kartoffeln , thut etwas gehackte Zwiebeln und 3 Knoblauchzehen
dazu , legt die Rippe auf die Kartoffeln , ſtellt ſie in den Vackofen ,
und nach drey Stunden ſervirt man ſie.

33 . Rippe mit kleinen Wurzeln .

Man nimmt die nemliche Rippe , beint ſie aus und kocht ſie wie
obige ; wenn ſie gekocht iſt , ſo glacirt man ſie und gießt kleine
Wurzeln in einer guten Sauce daruͤber , und ſervirt ſie . Man kann



auch Berliner⸗Ruͤben dazu nehmen . Auch kann man ſie mit einer

Sauce tomate auftragen .

34 . Rippe mit Gurken .

Man bereitet die Rippe in einer Braiſe , wie die vorigen ,
und garnirt ſie mit Gurken in einer braunen Sauce . ( Siehe
Gurken in einer Coulis oder ſpaniſchen Sauce . )

35 . Rippe mit Knoblauch .

Man bereitet die Rippe wie die vorhergehenden / braiſirt ſie und

gießt einen Schoppen weißen Wein daruͤber , ruͤſtet eine gute Sauce

mit Knoblauch , glacirt und ſervirt ſie alsdann .

36 . Rippe mit Malaga ⸗oder Madera⸗Wein .

Man nimmt eine Rippe wie die vorhergehenden , nur ſpickt man

ſie etwas mehr und wuͤrzt ſie ſtaͤrker , gießt alsdann eine halbe BVou⸗
teille Malaga - oder Madera⸗Wein , und eben ſo viel gute Bruͤhe
oder Consommè dazu ; iſt ſie nun gekocht wie die obigen , ſo gießt
man die Bruͤhe durch ein ſeidenes Tamis , daß kein Fett daran

bleibt , laͤßt ſie auf ein gutes Glas voll einkochen , und ſervirt ſie.

37 . Rippe mit Kohl .

Man kocht und braiſirt die Rippe wie die vorigen , und kocht her⸗
nach den Kohl , um das Rindfleiſch zu garniren . ( Siehe Kohl . )

Man kann auch die Rippe , wenn ſie zubereitet und gut gebun⸗
den iſt , mit ganzem gebruͤhten Kohl zum Feuer ſetzen , nebſt einem
Stuͤck Speck oder Boͤckelfleiſch , mit Gelbruͤben , Zwiebeln , Na —ͤ
gelein , Lorbeerblaͤttern , und einem wohl garnirten Bouquet; laͤßt
alles etwa 3 Stunden mit einander kochen ; man kann auch etliche
Bratwürſte , ganz rohe Cervelas oder Pfefferwürſte mitkochen , ſie
glaciren , und etwas Sauee daruͤber gießen und ſerviren .

38 . Rippe à la bonne femme .

Man bereitet ſie wie die vorigen , und kocht ſie in ihrem eige⸗
nen Jus ; wenn ſie gekocht iſt , ſo glaciert man den Jus , von dem

man zuvor als Sauee etwas davon nimmt und ſervirt ſie . Eben
ſo kann man ſie auch mit ganzen Lattichkoͤpflein ſerviren ; oder
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mit einer Zwiebel⸗Purée ( ſiehe Zwiebel⸗Purse) , oder auch mit

weißen Bohnen ; die von Soiſſons ſind die groͤßten und beſten dazu .

39. Rippe mit Gallerte . 0

Man bereitet und braiſirt ſie wie die vorigen , nur beym ſpi⸗
( ecken nimmt man halb Speck und halb Schinken , oder duͤrren ge⸗

ſalzenen Speck , daß die Rippe ſchoͤn marmorirt wird ; auch kann

man etliche Truͤffeln zum ſpicken nehmen ; nimmt dann anderthalb
Schoppen guten alten Wein und etwas mehr gute Bruͤhe oder

tes Consommé , thut etwa 3 Kalbsfuͤße dazu , daß es Gallerte zieht ;

Ren kocht dieſes etwa 4 Stunden , und laͤßt es wieder kalt werden ;
man macht die Gallerte ſchoͤn hell , indem man ſie durch eine Ser⸗

viette laufen laͤßt, giebt ihr eine ſchoͤne Farbe , richtet ſie an , und

ein. ſervirt ſie kalt .

jict nn 40 . Rostbœuf .

ſe Bot 0 Jlesn
Man nimmt das große Rippenſtuͤck , oder das ganze Nierenſtuͤck

3 ſammt dem Lummel , ſchneidet es ſchoͤn viereckigt und bedeckt den

A Lummel unten mit 3 Finger dickem Nierenfett ; wenn man ihn an

dem Spieß braten will , ſo muß er mit kleinen Spiefßlein feſt
gebunden werden , daß er ſich nicht herum drehe ; man muß
daher den Spieß ſo feſt als moͤglich auf die Rippen binden , in

dickes mit Fett geſchmiertes Papier ; auch muß man acht haben

ſocht' “ daßes ſchon etliche Tage ausgehauen und von der beſten Art

„eul Fleiſch ſeye ; man ißt ihn auch gerne im Saft , ſogar noch
etwas blutig . Im Fall der Noth kann man dieſes Stuͤck auch im

ien Backofen braten , indem man es in dickes dreyfaches Papier ein⸗

u / wickelt , viel Fett dazu thut , und mit Pfeffer und Salz beſtreut ;
man muß aber Sorge tragen , daß es weder zu viel noch zu wenig

lt
brate . Man kann ihn auch ganz trocken in eine Braiſe thun/ macht

00
oben und unten Feuer und laͤßt ihn ſo trocken verdaͤmpfen und

braten ; das beſte und ſicherſte aber iſt der Spieß . Man ſer⸗
virt ihn gewoͤhnlich fuͤr große Rele vés , mit einer gehackten Sauce

oder Sauce piquante , mit vielen kleinen Gurken , Capern und

Sardellen .
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