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man in 3 Fingernt faffen fann, dagu, legt bie Kndbdel
in Tangfom focende Fleifchbrithe, und it fie Todjen.
Gfle miiffen aber in anberer Bouillon fervirt werden,
weil diefe, in ber fie gefodyt, tritbe gemadyt wirDd.

51. Krebs - Kloge.

Feingehadte Jmiebeln und Peterfilic werben in einem
Etid Butter gedamypft, thue bierauf cinen eingeveich-
tent, wieber ausgedricten Wed dagu; nadydem dieh
Alled gut gedampft hat, thue ed in eine Schirfjel, nimm
alédann von gefodyten Krebfen die gefchilten Sceeren
und Sdywange, hade fie fein, thue fie ju dem Ge-
pamyften, nebjt einigen Loffeln Krebsbutter, etwas Sals,
Musfatnuft und 3 gangen Giern; wenn Alles gut un=
ter einanber gerithrt ift, made runde Kofden davaus
und Fodye fie in fiebenber Fleifchbrithe ab; follten fie
nidyt beifammen bleiben, fo thue nod) etad Mehl bagu.

Unmerfung. Gut ift g, wenn alle diefe Knbbel guerft in
ber Fleifdybriihe probict werben, ehe man fie einlegt; foll=
ten fie nicht beifammen bleiben, Fann man immer nod) ef-
was Mehl dazu nebhmen.

Ochienfleifch nud Beilagen.

52. Odhfenfleifch gut 3u fieden.

Dasd Fletfd wird, von weldem Stird e fei, recht
geflopft und mit faltem Wajjer hingejtellt; wenn dad
Sleifch au fieben anféngt, muf e8 mit bem Sdhaums
[6ffel fortwdbrend gefchaumt werben, alddann thue nad
DBelicben Saly, Sellerie, Laudy, Peterfilienfraut und
Wurzel, Kovbelfraut und gelbe Ritben Hinein; wenn
8 ein grofied Stid Fleifdh ift, laffe e 4 Stunben
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fodjen und vidite e8 an; die Briihe bavon wird gur
Suppe und jum Gemitje genommen.

53. Beefsteaks.

Biehe von einem Lungenbraten die Haut ab, {dhneide
ibn in fingerdide Sdheiben, firene Saly und Pfeffer
parauf, wenbde fte in Butter ober Oel Herunt und brate
fie 3u Dbeiven Seiten auf dem NRoft hber ftarfer Glut
big fie gar, aber Dody nod faftig find, Iajje fodann auf
ver Platte Butter gergehen, fiveue fein gehadie Peters
filie darauf, drehe die BVeefjteals darin um und gib
fie gur Tafel,

54. Roastbeef.

Dad Ddyfenfleijch ift am beften , wenn ed von fen
Rippen genommen wird, {dneide den Knodjen davon
und flopfe e8, thue Sdmaly in bas Cafjerol, wenn
¢8 beif ijt, lege bag Fleijdy hinein, thite Jwiebel, gelbe
Ritben, Pieffer, Salz, 2 Nelfen daran, und lajje e8
fdhon braten, thue nad) und nady etwad Fleifdybribe
ober Sus daran unbd lafje ¢8 furg foden. Dasd Roafts
Deef fann audy am Syiep gebraten werben,

55, Boeuf a la Mode,

RNimm ein Stid Rindfleifth von der Sdyivansfeder,
lege ¢3 einige Tage in Gijig, Saly, Pfeffer, Nelfen,
Lorbeerblatt und Jwiebel; nadydem ed ausd der Beibe
genommen wird, felle e8 folgenbermaien auf'd Feuer:
thue Sdymal; in das Gajjervl, wenn ed beif ift, lege
bas geflopfte Fleifdh und die Swiebel Der Beife binein,
nebft Pheffer, Nelfen , gelbe Riben, etiwvad Sped, eint
Ctiddien Brodfrufte; wenn ed fhon gebraten ift,
fibirtte von bem Beiteffig nebjt Fleifhbrithe daran und
laffe e8 immer Dampfen; wenn e weidy ift, brenne
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92 RodyI6ffel voll Mehl bavan, [ofde eb mit Fleifdbrithe

ab und laffe e8 nody ein Wenig mitfochen; follte
die Sauce nidht fauer genug fein, fo jhitte nody Ejjig
baran.

56. Sarbellen - Sauce,

Rojte 2 Kochloffel Mehl braun, dampfe eine Halbe
fein qefdynittene Swiebel fdion gelb darin, (e e8 mit
Fletjdybriihe ab, thue 1 Glas Weinefitg , nady Belieben
etad Jitronenfaft, Salz, Pfeffer, eine Nelfe bavan ;
will man fie fitff haben, thue ein Stiiddien Juder ftatt
Gijig hinein und lafje fie vedyt Fodhen; vor bem Anvid=
ten thue 4 geftofene Sardellen hinein und laffe jie da-
mit noch ein wenig Fodjen. ,

57. Sapern- Satice.

Gie wird auf dicfelbe Avt wie die Sarbellen-Sauce
gemadht, nur baf gange Kapern genommen werden, ftatt
Earbellen.

58, Sauerampfer-Sauce.

MWafde und wiege 2 Hinde voll Sauerampfer, vofte
albann einen KodylBffelvoll Mehl {ddn gelb in e
nem Stidden Butter, dimpfe den Saucrampfer da=
rin, thue einen Sdyoppen guten fauern Rabm, cin Wwes
nig Fleifchbrithe, Salz und Mustaten davan. Die
Gauce wird jum Odfenfleifd gegeben.

59. Bwiebel - Snuce,

Nofte 2 KodlBffelooll MehI {ohon braun, ide 8 mit
einer fleinen Handvoll Ghavlotten obder Jwiclel aby,
thie ein Glag Wein, etwad Jitronenfaft, Jud ober
Sleifbrithe, Salz, Preffer und RNelfen davan und lafje
Died Fedyen.
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60. Kalte Sauce.

Siede 3 Gier recht hart, vervithre das Gelbe bavon
mit Senf recht glatt, thue Pleffer, Saly und Scnitts
laudy bavan, verblinne fte alédann mit Giftg und Del.

61. Meervettig.

Der Meerrettig mup juerft in’s Waffer gelegt wers
den, Damit er nidyt bitter fchmectt, alddann wird er qes
{chabt und gerieben, ficlle in einem Gafferol ein Stii-
den Butter auf das Feuer, wenn fie jergangen ift, vithre
einen Kodyloffelvoll Mehl hinein, laffe es dampfen,
thue den geviebenen Meerrettiq dagu, lajfe thn mitddm-
pfen, [6jde ihn ab mit Fleifhbrithe, lafie ihn fodyen,
thue nodh ein wenig Salz, Mildy und Sucer bazu, lajfe
Diefes verfodyen und ridyte ihn an.

62. Rober Meerrettig.

Reibe cine halbe Stange Meerrettig, thue Cifig, Del,
uder und etwad Sals dbaran, menge dief unter efn-
anber und gib ihn jum Rindfleijd.

Sleine Paftetchen mit Vuttey:
teig.

63. Butterteiq.

RNimm ¥, Pfund Butter auf das Wallbrett und
jdaffe fie glatt, thue ¥, Pfund Miehl und etivas Salg
daju, und jdafie diejes alles mit etwasd Wafjer redyt
unter einander, dody ja nidyt ju viel Wafier, bamit der
Zeig nidht gu diinn wird, lafje ibn Lievauf eine Dhalbe
Stunde rihen und walle ifn aus.
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