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Bon Himbeeren. Swiecbad wird mit Wafjer angefeudhtet, davon
cine Lage in dic Sehitfjel gegeben und Himbeerfaft (cingefottencr) dariiber
gejdyitttet, davauf wicder Jwichbad und Saft. Oder man fodht Sucertwaijer
mit Wein, gibt flaven audgeprepten Saft von frijden Himbeeren dagu und
laBt ihn nur wenig mitficden.

Bon Erdbeeren Von Rundfemmieln reibt man die Rinde tvey
und fyneidet jie yu halbfingerdiden Schnitten, bejtrent diefe mit Sudfer, bibt
fie, gibt fie in die Sehiiffel und Iapt den Saft von frifdyen jerdriicten Crd-
beeren mit Limonienfaft gemijcht, durdh ein Tud) davauf tropfen, road bei
9 Stunden dauert.

Oder: Man legt in Waifer getauchted Jwicbad in die Sdifjel,
qibt MWein, uder und cin Stitd Jimmt u den jerdriicten Crdbeeren, lift
fie aujtodjen und feibt den Saft jum Swicbad.

Rindfleilh) aul verfdjicdene Art.

Rindjleijd) gejotten.

Die fdonften Tafeljtivde find vom Hinterfupe und dem Sdylupjtide
Des Odyfend unter verjdyiedencn Namen: ald Sdiveif-, Edal-, audgejtodyenes
Oertel, Sdherzel und audere mebr, dann das Rojtbratenjtiic aud den Rippen
gelist Dei grofevem Bedarfe. Fette jaftige Stitde find : der Decel, Brujt-
fern und Federfpib.

Um dad Fleifdh) miivbe yu madyen, Fopft man ed mit einem holzernen
Hammer, ohue 8 jedod) ju jerfhlagen. — (Ueber dad Kodyen fiehe Suppe.)
Die Dauer ded Kodyend hangt fowol von der Befdyaffenbeit und vom lin-
geren oder fiirgeren Abliegen ded Fleifhesd und der Grife des Stildes, fo-
toie bon Der Art De§ Kodyens ab. Gcejdnitten anj die Sdyiifiel gegeben,
wird 8 gefalzen und mit etwad Suppe fibergofien, damit e fajtig ausfieht,
garnivt und mit einer warnten oder falten Sance oder beiden, jervirt.

- Yuffrangdfifde At Gin {hin gleid dicked Stitd Rindfleijdy
wird getlopft, mit vielen Wurgeln gefodt (oder geditnjtet) und beim Anvid)-
ten jo in die Sditfiel gelegt, daji die Fettjeite oben ift. Dann bejtreid)t man
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¢$ mit aufgelodter Glace, gibt davon aud) ettvas in die Edjiiffel (oder den
tury cingefodyten Eaft vom Diinften) unbd garnirt e mitohrne ftauben geditn-
jteten Wurzeln, feinen Gemiifen, Pitvee's u. dgl.

Obder: Man gibt in ben Fleijdhtopf einen tleinen Kohlfopf in
4 Sheile gefdnitten, cbenfo, aber weniger Kraut, Koblrabi, Selletie, Paiti-
nak, gelbe Ritben, Runtelviiben, alle§ gefpalten und ju grofen Stiden ge-
{chnitten, davauf dad Stird Fleijd), Saly und jo viel Waffer, dap alled be-
et ijt, und jhaumt e walhrend des Kodhens fleifig ab. Beim Anvichten
legt man guerft dag Fleifd) hevaus, feiht die fur cingefodyte Suppe hevab
und ftiirst Dad Griingeng auf die Edhiiffel, wodurd) der Kobl in die Hobhe
fommt, auf den man dad Fleifdh gibt und diefed gut mit Glace bejtreicht
oder die fury cingefottene Brithe daviiber gibt.

Saftbraten.

Man gibt in ein Cajjeroll Epedidnitten, Jwicbel, gelbe Ritben, Sel-
levie, Paitinal, Peterjilientouryel, Kalbg-Knodhen und Fleijch bon der Etelge,
cinige Kovner Pfeffer und Neugewiiry, darauf das Fleifd), am beften von der
innern Seite ded Hinterfufed und fo viel Wajfer, dap cé in Dunft foden
tanu, fdlict e8 dabei mit einem gqut pajjenden Deckel und ftellt ¢8 in dag
Robhr. Wenn das Fleifdh miicbe ijt und Farbe hat, lat man den Sajt fury
einficden und jdhiittet ihn durd) ein Sieh iiber dagd angeridytete Fleifd), nad)-
Dem man dad Fett davon abgejdopit hat. Dad Fleijd) wird in fdyicfe
Sdyeiben gejdnitten, wicder jufammengejdhoben auf die Sdiiffel gegeben
und mit gediinjteten Riiben, fleinen Crdipfeln, Sdalotten, farcivten Gur- -
ten unbd devgleichen oder etivad von den Wehlipeifen garnirt.

Gediimpites Rindflei|d.

€in miirbed Sttt vom Sdroeifortel oder Bruftfern legt man auf
Eped, Wurzelwert, Getvitry tie gur Beize Nr. 11. (Seite 20), ¢ibt Knodjen,
Fleijdyabfdlle und Waffer dagu und bdinjtet e8 jugededt im NRohre Der
Saft wird fleipig davitber gejdhipit, dann gefeibt, fury cingefod)t, naddem
man dad Fett abgejdyopit und iiber dad angevichtete Fleijch geqeben, weldes
man mit etwad von Eedapfeln oder eirter der Mehljbeijen oder mit Gemiife
a la jardinicre garniven famu.

Obder: Man fann e8 mit Sped, Sunge und Sdjinfen ju gleidhen
Theilen jchicf hincin durchiehen oder nur mit Sped fpicfen und mit Beize
M. L diinften.
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Geviinftetes Fleijh mit Macaroni.

Bon einem jhonen Stirce Rindfleijeh (68t man die Beine tveg, Hopjt
¢8 gut und reibt e8 mit Saly und Pfeffer cin. Dann bohrt man mit einem
fhmalen Meffer Loder nad) der Lange ded Fadend und reibt in diefe ehen-
falld Sals, Bieffer nebjt Knobland), und fdyiebt in jeded ein leinfingerdictes
Ctid Spect. Man ummwindet dad Fleifd) mit Spagat, damit ed in der Form
bleibe, gibt 8 mit gejdynittenem Spect, Jtwichel, Knoblaud), Peterjilie. und
gelben Mitben in heiped Schmaly und [aft o8 jugededt diinjten, bid ¢8 briun-
lidh roird, wobei man Bfters etvas Suppe dagu gibt, bis e8 miirbe ijt. Die
gefottenent Macaroni werden in der Schitffel mit Parmefan-Kife beftrent,
etivad vom Fleijdhfafte Davauf gefdhdpft, in mehreven Shichten angevidhtet,
uid mit dem aufgefdynittenen Fleijdhe garnit.

Stujato.

Cin miirbe abgelegenes Stitek Lendenbraten wird gejaljen, mit Spedt
oder Butter, cinigen Gewitvgnelfen, ein paar Glicddjen Knoblaud), gutem
foeifien Wein und ettoad Suppe in ein Cafferoll gegeben und jugededt im
Nobre gediinftet, bis e8 miirbe ift. €8 wird mit dem Saft angeridhtet, nadh-
dem man dag Getiiry herausdgenommen, und Polenta oder Macaroni dagu
gegeben. :

Obder: Man gibt das Stitd Fleijd) mit Spect, Swicbelfheiben nud
Gervitrgnelfen in ein Cafferoll, verbindet dicfes mit Papier und gibt cinen
Dedel darauf. Mad) 1 Stunde ditnjten dreht man das Fleijh um und
surcyiticht nun das Papier und it e8 nod) 1 Stunde diinjten.

Sleijd) mit Paradiesipjel.

Mean’ gibt Wurzeln Spedidnitten in cin Cafferoll, wenn fie braun
find, ein Stild Fleifd) bom Scheifovtel, Geriirztrner, halbivte ansgedritcte
Pavadiesapfel, vothen Wein und Suppe, dap das Fleijd) faft bedeckt ijt.
Wenn 8 miltbe gerworden, wird die Sance paffiet, in ciner Sdjale beige-
geben und die Schifel mit Crdapfel, Reis oder Macavoni mit Kafe garnivt,

Suoblandyfleijd.

Qungenbraten oder cin Stiid vom Smeifortel geflopft mnd gleidh
gejdynitten, ohne Vein und Haut, durdyzicht man fdhief hinein mit dict ge-
jchnittenem Sped, den man in Saly und Pfeffer gedreht hat. Bwijdyen dicfen
madyt man Lodyer mit einem fdymalen Meffer, in weldhe man jerdritdten
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Kuoblaud) fteeidyt. Broiebel, Peterfilic, Knoblaudy fein gefdynitten und das
Bleifch 1apt man in heiper Butter oder Schmaly anlaufen, dann ditnjtet man
¢8 mit Suppe miicbe. Den Sajt jeiht man fiber dag angeridytete Fleifd) und
garnirt e8 beliebig.

Gefpidter Lendenbraten (Lungenbraten).

Gin fdines Stiid von miirbem Lungenbraten toird abgehdutet, ge-
fpidt, gefalzen an einen Spich geftectt und wibhrend ded Bratend mit Bett
und Suppe fleipig begofien und iiber cin Pitvee oder gedampiten Kol
ober bgl. angeridytet. A8 Garniving fann man Korbdyen von reifen Ritben
(Seite 135) mit Crbjen und-gelben Ritben gefitllt, dann Bohuenjdyoten und
Karfioltddden herumy, oder Gemitfe b la jardiniére (Seite 138) unbd eine
gute Sance befonders dagu geben.

Marinivter Lendenbraten.

Man matiniet (Seite 20) abgelegenen Lendenbraten itber Nacht
mit Saly, cinigen Loffeln voll Oel und grweimal fo viel Effig. Beim Braten

~ foird e mit diefem Safte begofjen und angevidytet, mit fleinen Erddpfeln

und Gffig-Gurfen gawnivt und der Bratenjajt daviiber gegeben. Wenn ev
nod) etwad blutig ijt, fann man ihn ju Sdeiben fdhneiden und picfe im
€ajte gl fertig braten.

Mojtbraten.

Gitten abgehiutetent Lungenbiaten bon 2 bis 3 Biund gibt man anf
Spedidnibeln und ju Scheiben gejdnittenen Wirzeln vorziiglid) Jwicbel, bagu
cin Stitddyen Sugroer, cinige Gerviirgnelfen und fo biel guten Wein- oder
Obft-Moit mit etwas Cifig gemifcht, dap das Fleijd) halb bededt ift. Gut
sugedectt ditnjtet man e8 miivbe, laft den Sajt Dictlich einjieben und paffict ihn
iiber Dasd Fleijdh. Man Fann aud) eine Handvoll gebratene gejdydlte Kajtanien
mitfodjen, in weldyem Fallman feinen Cffig nimme. Um aud) aufer dev eit
9ed neuen Weines dieje Speife bereiten ju fonnen, ficdet man neuen Wein
(wenn ev gevade trinfbar ift) auf die Hiljte ein, hebt ihn in Flajden auf,
und mifdyt diejen dDann mit Waifer oder Suppe.

Hujarenbraten.

Gin qutabgelegenes dides Stiid Lungenbraten ditnftet man mit Sped

wnd Wurgeln; wenn e8 mitrbe it und Forbe hat nimmt man e8 Dherand,
madyt quer iiber die Breite Cinfdnitte in Das Fleifd) und fteeidht in dicje,
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it jeclaflenem wiivfelig gefdittenen Sped angelaufene Btwiebel und Brd-
fel bon Roggenbrot mit Paprifa gewiivzt, worauf man ed mit dbem pafivten
Safte bom Diinjten nody ein wenig auffod)t und engevidtet mit Sauer-
Fraut oder Erdapfel garnit.

Gulyashis (Gulajdyflei|dy).

Sajtiges Rindfleifd) (vom Schal- oder Schtveif-Dertel, Federid) oder
Ausjtof) rird qeflopjt an daumendiden Witrfeln (bei 2 Pjund Fleijdy)
4 Roth Spedt ju fleinen Witrfeln und eine mittelgrofie Swicbel fein gefdhnit-
ten. Dann gibt man alles jujammen mit etiwad Salz, ciner Mefferfpibe voll
gejtofener Paprifa und efroas Kitmmel in ein Cafferoll, bededt 8 mit fal-
tem Waffer und fod)t died bei mapiger Hise ohune Aufrithren ungefihe
2 Stunbden, wobei fid) die Brithe ziemlich fury cinfiedet. W an Fann and) roh
gefdhdlte in 4 Theile gefdynittenc Erdapfel gleic) anfangs dazu geben obder
Wafferfpatien in Salzwajjer gefod)t in den Saft mijden oder e8 mit Tar
honha garniven. :

Porkelt.

Gevdudyerten ober [uftgefeldyten Spect und viele Swicbel fhneidet man
redyt fein, [dft e8 heif und gelb werden gibt ettvad Paprifa und groftviie-
felig gefchnittenen Qungenbraten und cinige halbivte audqedriidte Pavadies-
dpfel dagu, und dinftet eé langfam bid Ddev eigene Saft eingegangen ift,
dann gibt man ofters cinige CHloffel voll Suppe oder Wajfer dagu, 03 es
mitebe genug - ift und cinen furjen brounen Sajt hot. Die Paradieddpfel
{onnen auch wegbleiben. Man garnirt ed mit Crdapfel u. . .

Cuglijdes Rindfleijd).

Cin jdyones Stirk Fleijd) vom jogenannten Weifbraten faljt man,
durdyzieht es mit fingerdid gefdnittenem @ped, rveibt ed mit geftofenem
RNeugemwiivy, Piejfer, Wad)holderbeeren, ThHomian, Majoran, Limonienfdalen,
Sardellen und Saly ein und (it e8 24 Stunden liegen. Dann gibt man
o6 mit Spect, Sroiebel und 1 Seidel vothen Wein in ein Cajferoll und dinjtet
¢§ mittbe.  Der Saft wird durd) ein Sieh @iber das angeridytete Fleijd) ge-
feibt, und diefes mit Eleinen Crbipfeln garnivt und Mired-Pidkles bejonders
dagu gegeben.

Roajtbeef (Rindgbraten).

Das Fleifd) mup gut abgelegen fein und nur gropere Stitde cignen
fich u Diefer Bereitung, eigentlidy foll bag Rippenftii vom Odhfen (das
Roftbratenitiid jommt den Beinen) dagu genommen werden.. €8 wird ge-
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falgen an cinen ©pieh geftectt, mit den Fettjtiiden belegt und mit Bapier
wmhitlt, etroad Wafjer in die Pfanne gefiillt, bei 3 Stunden langjam ge-
braten und dabei fleifig mit Dem abgetropften Fette begoffen. €8 mutp-beim
Anrichten o) an den Beinen blutig fein, daher wenn man Hineinjticht, ein
blutiger Saft herausflichen. Das Fleifd) fwird abgeldst, zu ditnnen Sdyeiben
gefdynitten, tieder in bie natiiliche Form hincingelegt, und der ausgeflofjene
blutige Saft darauf gegeben, mit gebratenenCrddpfeln und gefdyabtem NMeer-
rettiq garnicf, und Senf oder Mifed-Pickled mit ferbivt. Wird audy falt
ju Thee gegeben.

Euglijhpe Rindsjdmitten.

Drcifingerdicde Ednife vom Dertelfleifd), gut abgelegen und getlopit,
befteent man mit Salz, Ingoer und Peffer, legt fie jijdyen dinme Shnit-
ten bon geraudyertem Sped, brafet fie in einem sugedectten Cajjerolle mitrbe,
und gibt fie mit Dem Spede ju Erdapjel und Senf.

Englijdyer Braten,

Gin fdhones Stitt Lungenbraten, oder gut abgelegenes, ebenjo dic
gefdmittencs Sejveifortel oder abgeldstes Fleijd) vom Rojtoratenititde wird
abgehiutet, gefalyen, mit dem abgejchnittenen Fette und Spedjdynitten be-
legt, mit einem Faden umivunden, an cinen Spieh gejtedtt und mit cinem
Bogen Papier umwicelt, gebraten. Wenn das Fleifd) miirbe ijt, nimmt man
bas Papier weq und gegen Ende audy das Fett, damit ¢8 Farbe befommt.
Das Fett aus der Pfanne jdhopft man ab, vojtet damit tleine Erddapfel und
gibt Den Saft mit etwasd Suppe aufgefodyt itber das Fleijd.

Beefjteats,

Dagu gehirt bejonders minbe abgelegener Lungexbraten bon gut ge-
mafteten Dchjen. Das Fleifdh joll gav nicht oder hodhjtensd im gangen Stitde
in Qeintwand gedreht geflopft werden. Man [58t e§ von Haut und Selhnen
und fdyneidet davon ctivad jdrig, fingerdice Schnise, die man mit Getwiirs
ober mur mit Pieffer bejtreut iibereinander legt, und etwas bejdywert itber
Nadht liegen laft, Dann in jevfafjene Butter oder in etwas Faltes Ol qibt
und gugedecdt big yum Gebraude bei Seite jtellt. Man bratet fie fehr gdb,
e einige Minuten, da fie faft nod) blutig fein ollen, und bejtrent: fie beim
Auffesen und Umtehren mit Saly. Sie ditrfen dabei nicht angejtodyen werden,
damit der Saft nid)t ousfliept. Dann jdhiittet man das Fett herab, und
gibt Dafii Fleifdeffens oder Sardellen- oder Kyauter-Butter dagu, oder Glace,
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Krdauter-Butter unbd Limonienfaft, wenn fie mit Oel marinitt waren. Man
garnit fie mit Ceddpfel und gefchabtem Kren unbd gibt Mized-Pidles dagu.

Oder: Man bratet fie auf dem mit Oel bejtvidyenen Rofte, legt fie
in die gewirmte Scitfiel, gibt Saly, Pfeffer, fein gehadte Schalotten und
cinige Stiidden Sardellenbutter daranf, Odfenaugen ol Garnirung und
Senf bejonderd dazu.

Beejjteatd mit Hinderniffe heifen jene, weldhe mit einer
grofen Menge Garnitungen gegeben werden, ald: Odjenaugen, Haujden
von Kren, Heinen Grdépfeln, abgefdymalzenen Grbjen, Bohnenfdjoten,
Sprofien u.{. tv., gerditeten Scyalotten ober Bwiebeln, Piefferqurtenu, dgl. m.

Sdmnigdjen vou Lendenbraten.

MitSardellen und Peterfilic. Man dreht geFlopfte Schnif-
dyen in [auer Sardellenbutter um und lift fie einige Stunden liegen. Gl
abgebraten nimmt man fie aud bem Fette, gibt in diefed fein gefdnittene
Sdyalotten und Peterfilie, nachdem fie angelaufen etwas Suppe und laft
damit die Schnipdjen nuv cin wenig auffodjen. Angeridytet fann man fie
mit Crddpfel-Pitvee und anf jedem Hanfchen einen Streifen Podelzunge
gelegt, oder mit Macaroni und Bratwiirftden garniven.

Mit Savdellen und Limonienjaft. Die mit Sardellen-
butter beftvidyenen Edynigdyen bratet man gdbh ab, gibt in die Pfanne etwas
Suppe, lapt 8 auffodjen und driidt beim Anvidyten Limonienfaft auf jedes.

Mit Gewiirgen marvinivt. Die getlopften Schnie beftrent
man mit Salz, Pieffer, Neugemwiirz, dann {dneidet man Sped, Smwichel,
Knoblaud), Thymian, Peterfilic, Limonienjdyalen fein gufommen , bejtreidyt
fie Damit auf beiden Seiten und IGft fie 24 Stunden liegen, dann gél ab-
gebraten, garnirt man fie mit Erdapfel und Sdhalotten.

Wit Knoblaud nud Thymian. Die getlopften gefalzencn
Sdmibe gibt man mit: Knodyland) und ThHymian in Heifies Sdymalz und
viinftet fie gugededtt mitvbe.

Sigerfleifd.

Bon Roftbraten. Sehr dinn getlopfte Schnihe von Roftbraten
beftreut man mit Saly und Pfeffer, dreht fie in warmes Sdweinjdymalz,
dann in Mehl und bratet fie furg vor Hem Anridyten gih ab. Man gibt ge-
tingelte Stvicbel in das Fett, und nadydem bdiefe geld getvorden, ein paar
Ehlofel voll Cifig und ebenfo viele Suppe, Iifit 8 fury auffoden und gar-
nirt die Sdnibden mit Crdapfel.

Brato, {Abbeutiche Kidhe, 5. Pufl, 12
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Bon gefottenem Rindfleifde Man lapt ziemlid) viel ge-
vingelte Swicbel in Edyrcinjdmaly geld werden, gibt damu etiwasd Cifig und
Cuppe dagu, daf e8 auffodjen fann, lapt die Fleijhjtiicfe damit ditnjten,
big der Saft gang cingegangen ijt, wovauf man ¢8 wicder mit Suppe und
Gijig vergiept und auffodyt, damit ein furger brauner Saft wird, den man
aud) nod) mit ein paar Loffel voll jauren Rahmt verbefjern fann, und garnirt
e8 mit Pitvee bon Erdapfeln, Bohnen oder dgl.

Sdwibijdes Fleifd).

Fingerdide Schnibe von Lungenbraten Flopft, fpidt und falzt man
und diinjtet fie mit Spedt, Biicbeln, Limonienjdalen, ganzem Pieffer, Neu-
gewiirg, Getviirznellen, Lorbeerfanb und etiwas Suppe. Den Eaijt feiht man
iiber Dag Hleifd), und garnivt ed8 mit Wafjerjpaden.

Draze (Sdnitel anf yoluijdhe Art).

LBon Lungenbraten, Schtveifortel ober Rojtbraten madyt man finger-
pide Sdynifel, flopft fie um die Haljte diinner, nadhdem man fie gefalzen,
legt fie in eine mit Butter audgejtrichenc Pianne auf Swiebeln, Sehalotter,
Knoblaud), Pieffertorner und Gewiirynelfen und dampjt fie anf mapiger
$Hite. Wenn ihr cigener Saft eingegangen ijt, gibt man etwad Suppe daju,
big fic miitbe find, feibt diefen Saft dann itber die angeridhteten Sdynifeln
und gavnirt fie mit gebratenen Crddpfeln.

Nojtbraten mit Kuoblaudy.

Die getlopften, etwad gefalzenen Rofjtbraten legt man auf giemlid)
biel geringelte Swiebel in cine Pfanne, und gibt fo viel Wajfer daju, dap
¢d ettvad dariiber jteht und diinjtet fie jugededt bid dad Wajjer gany verfodht
ijt und fie Farbe haben, dann ridhtet man fie an und gibt feingefdhnittenen
Sinoblaud) oder Knodblaud)butter in den Saft ober auf dad Fleijd.

Obder: Auf miitbe geflopfte gefalyene NRoftbraten ftreid)t man fein
gehadten Spect, Knoblaud) und Peteefilic, bratet fie ab, und dinjtetfic bann
mit etwad Suppe auf.

Rojtbraten mit Jwichel.

Man bratet recht mittbe abgelegene und gelopjte gefalzene Roftbraten
auf gaber Hite ab, gibt jiemlicy viel gevingelte Bivicbel in dag Feit und
Iajt, wenn dicje gelb gervorden, die Rojtbraten mit etwas Suppe aujfodyen,
Damit ein furyer Sajt wird, und ridytef jie gleich an.
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Ober: Weniger mitrbed Fleifd) dimjtet man mit Waffer, tvie bei
bem Knobland)-Roftbraten: angegeben.

O 0 er: Man marinivt (Seite 20) die Shnipden mit Salj, Pfeffer,
Wureln, Limonienjaft und Ocl itber Nacht, und bratet jie dann galh mit
der Marinade ab, dinjtet fie vor dem Anridyten mit ein wenig Suppe auf,
feibt icfen Furgen Saft itber Dad Fleifd), und gibt geringelte Swiebeln ge-
bacten und aufgedinitet (Seite 136) davanf.

Gejpidte Rojtbraten.

Renn die Noftbraten gu jhonen Shniben hevgevidytet und getlopft
find, bejtreut man fie mit Saly und Pieffer, durdhzieht fie mit Sped, bratet
fie mit Butter oder Sdhweinjdmaly ab; und diinjtet fie mit Swicbel, Peter-
jilic, Sdnittlaudy, ctivad Suppe und Ejjig, big jie mivbe jind. BVor dem
nridhten thut man dad Fett weg und gibt Butter (Glace) und Limonien-

faft davauf.
Jtalienijdye Roftbraten.

Wenn Roftbratenidhnipe auf giber Hibe gebraten jind, gibt man fein-
gejdhmittene Peterfilie und Savdellen in dad Fett, [dpt ein renig Suppe
damit auffodjen und garnirt jic mit Macavoni oder Polenta.

D bder: Man Ddiinjtet das Fleijd) ju gollgropen Wiirfeln: gejdynitten
mit Bricbel, Savdellenbutter und etwad Suppe ab. Sobald e§ gut ijt, gibt
man die Macavoni, bei 1 Pjund Fleijh 8 Loth dagu, und mijdyt ein paar
Loth gevicbenen Parmejan-Kafe davunter und vidytet ¢8 gleid) an.

Lungenbraten mit Rahm.

Jrifd gebraten Cin mirbes St Lungenbraten witd abge-
bautet, gefalzen und fehr didyt, fehief hinein, mit Spect durdyzogen, oder wie
ein Hofenviicen gefpidt. In die Bratpjanne gibt man etwas Cifig und
Cuppe, begiept den Braten abwedyfelnd mit Fett und diefem Sajte, und
gegen Cnde and) mit jaurem Nabhm.

Gebeigt. It das Fleijd) aber nidht fehr mirbe, fo fann man e8
ein paar Tage in Beize (Mr. L Seite 20) liegen laffen und madyt damit
cine duntle Sauce wie bei Wildpret, die man mit dem Bratenjafte mijdyt.
Man Fann fie in bejondever Schale daju geben und das Fleijd) mit Crd-
dpfeln garniren.

Mavinict. Cinen Lungenbraten von 2 Pfund, vow Haut und Fett
gelost, [ajt man cingejalzen ein par Stunden liegen. Dann jdyneidet und
ftofit man Champignons, Kapern, etivad Knobloud), Ingtver, 1 Salbeiblatt,

19%
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6 Wad)holderbeeren, Limonienfdalen, mijht den Sajt dagu unbd veibt das
leifd) damit ein. Nachdem ¢8 3 Stunbden gelegen ijt, wird e in ein mit
Bertramefjig befendyteted Tud) gewidelt und mit Steinen ettwasd bejdroert.
Nad) 4 Tagen bratet man das Fleifd) und begicpt ¢8 dabei mit Rabnr, Fett
und Suppe.

Alsungarijder Hafe: Cin Stid Lendenbraten oder Edtveif-
ovtel aus der Mitte gefhnitten, {pickt man didht mit Sped, den man mit
Paprifa bejtrent hat, wie einen Hafenriicfen, nachdem das Fleijdh bon Haut
und Fett-Theilen geveinigt und gefalien ift, legt “e8 auf Sroicheljdyeiben in
die Bratpjanne, begicht s mit Fett und Supype, gibt 1/, Stunde vor dem
Anridyten 1 Seidel fauren Rahm daritber, und fapt die Sauce aus der
Pranne fleipig iber den Braten. Beim Anrichten feiht man fie davitber und
garnirt bie Sehitfjel mit Citronenjdeiben und Haufdhen von Kapern.

Gebiinjtetes Rindjleijd) mit Rahmjauce.

Gin gutes Stiid Scjrocifovtel Elopft man und lift s in einer Beige
(Nr. IT Seite 20) nebjt Wad)holderbeeren und Ingtoer 8 Tage liegen.
Man fpidt das Fleij) mit Savdellen, belegt 8 mit Speckplatten, gibt
etyad Beige dagu unbd binjtet 8. Wenn ¢8 minnbe ift, nimmt man den
Sped hevab, damit e8 Farbe befommt und begieht e8 mit fanrem Rabhm.
Dann jprudelt man 2 Loffel Mehl mit fauven: Rahm und ficdender Beize
ab, {dyiittet e3 fiber den Braten, gibt Kapern dagu und [apt 8 in der Pranne
gut verfodyen,

Dbder: Geflopft und gefalzen durd)zieht man dad Fleijd) did)t mit
fingerdic gejdhnittenem Sypece, Sdhinfen, Kalbfleijdy, Sardellen, diirmen
gerduchevten Wirjten und wedyfelt mit den Favben ab.  Man legt eé auf
RKernfett, roiebel, gelbe NRitben, Peterfilie, Kohl, ThHomian, Lorbeerlaud,
Neugetwiirg, Piefjer, Limonienjdhalen und die Sardellenabfdlle, Ddeckt 8 fejt
s und diinftet e8 bei djtevem Wmiehren, bis Ales {dhin braun ift. Nun gibt
wtan Suppe und €ffig dagu und dimjtet ¢8 mitrbe. Dann fprudelt man
jauren Mahm mit Deehl ab, gibt e8 davitber, [apt e8 nod) diinjten, pafjivt
die Sauce, die man it ciner Scdhale ferviet und garnivt dasd Fleifd mit
Erddpfel.

Rinvfleijd) anf Wildbpretart.

Cin Stiid Lungenbraten oder Sdhtveifortel flopft man gut, (68t Beine,
Diutdyen und Fett davon weg und reibt es mit Saly und gejtofencn Wad)-
Bolberbeeren gut ein.  Dann legt man 8 jwifden Tannennabdeln und be-
idhwert e8. o [apt man e8 2 bid 6 Tage, fehrt o8 taglich um, fpidt ed
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daun und gibt ftavfe Veige Ne. IIT (Seite 20) fiebend dariiber, dedt es
mit Tannenjtraupdyen ju und twendet e8 biters um.  Man Lratet e8 bei
fleipigem Begiepen mit dev Veize und wenn o8 Halb fertig ijt, fprudelt man
fauren Rahm mit etiwvas Mehl ab und fiittet ihn nad) und nady daritber.
Bom CSpiche gesogen apt man s in der Sawuce nod eine Weile ditnten,
vidtet 8 gefdynitten an und gibt die Sauce in einer Schale dagu.

Rojtbraten mit Rahu.

Mit Savdellen in Sauce Die Beine werden weggefdnitten,
dasd Fleijd) fhdn geformt und getlopft, ein wenig qefalzen und mit Butter
oder Sdyweinfdymaly gah abgebraten.  Wenn die Schnibe miirbe find, legt
man fie hevaus, ftanbt Mehl in dag Fett und gibt etwas Suppe, Sardellen
und Rabhm dagu.

Wit MWild) gediinijtet. Man Ddinjtet dic getlopften Rojtbraten
mit gejottener Mild) und gibt bei 1 Pfund JFleifdy 1 Seidel ooz, Wenn
viefe berfocht it und das Fleifh) Farbe hat, legt man es heraus, lat im
&ette Jtwiebel, Peterfilie und Sardellen anlaujen, damit 1, Seidel jauren
Rabmmit 1 Chlbffel Mehl abgejprudelt auffodjen, gibt die Rojtoraten dagu,
und wenn die Sauce Farbe hat, ein wenig Suppe.

Gejpidte Sdhnige mit Rahm.

Sdynipe von Lungen- oder Nojtbraten fpict man, ditnftet fie mit
Butter, Swicbel und ganjem Gewiize ab, gibt etwas Suppe pazu, big
fie mitrbe find, dann feibt man den Saft und fodht etwas jauren Rahm
damit auf.

Seldbraten.

Scnie von Lungenbraten, geFlopft und gefalzen, Tagt man cin paar
Stunbden liegen, Dejtreicht fie dann auf einer Seite mit fein gefcynittener
Broiebel und Peterfilic, legt fie in ein Cafferoll neben einanbder und feputtet
(bei 1%, Pfund 1 Seidel) fanven Rahm Ddaviiber. Sugedectt dinjtet man
fic ungejabr 1 Stunde, ohne jie umzutchren, woranf fie meijtend nuiirbe find
und der Sajt genug cingefodyt ijt, daf man fie gleich) anvidyten fan.

Gediimpftes Fleijd) in Weinfauce.
Mit Sardellen und Peterfilic. Man zodriidt fein ge-
fdpnittene. Sardellen mit Butter, gibt Limonienjdyalen ,  Beterfilic und
Senittland) dagu, fpict damit cinen Lungenbraten, legt ihn auf Wurzeln
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und Fett in cin Cafferoll und diinftet e8 mit Suppe, rothem Wein und
Waffer. Die Wurgeln werden geftaubt mit dem Sajte bergofjen.

Mit Sped und Geritvy Auf Sped, Wurzelwert, Reugetvitrz,
Gemwitegnelfen und Limonienjdyalen gibt man das fehr gut geflopjte Rind-
fleifd), etwas Suppe, Cffig und rothen Wein, und diinjtet 8 gut jugedect
mitrbe, worauf man die Wureln abbiintet, jtaubt, mit dem Safjte bergicht
und pafjirt.

Brujtfern mit Ceddapfeln. Cin jdhones Stid Brujtfern gibt
man i ein . Cafferoll, daju vothen Wein, braune Suppe, Wurzeln ju
Sdjeiben gejdnitter, eine Srvicbel mit Gewiivynelfen bejtectt, Citronenjdyeiben,

1 Lorbeerblatt, cinige Pfefferforner und dampft e8 im Robre., Sollte der

Saft au biel eingehen, fo gibt man nod) Suppe und Wein nad). Wenn das
Nleifd) weid) genug ift, legt man e§ heraus, jdhneidet Rippen und Knorpel
dabon ab, fjtellt es in den Ofen und bejtreidhyt e fleipig, wabhrend man bon
Hett, Wvgeln und Saft cine gejtanbte dunfle Sauce madyt, die man gefeibt

- dem mit. fleinen gerojteten Crdapfeln garnivten Fleijdje beijept.

: Odyfenfdhlepy in Sauce.

Gedinjtet und garnivt. Den gliedweife gefdhnittencn Ochfen-
fehtoeif diinjtet man mit Beize Rr. I und reifem Wein ugedectt miirbe
und fhopit dabei den Saft fleipig bavitber, bis dad Fleijd) Farbe befommt.
Angeridhtet gibt man den gefeihten Saft Daviiber und garnivt ihn mit Linfen
und glaficten Sticbeln oder mit Crdapfeln und fann cine Piefferfauce mit
Paradiesapfeln (Seite 118) dagu ferbiren.

Braun geditnjtet. Der glicdtoeife gehacfte Odyfenjehtoeif wird
mit Beize Nr. L, 3u dev man and) weifen Wein nehmen fann, gediinjtet,
was man Tagd vor dem Gebraudje thut. Die Wureln werden geftaubt und
mit dem Safte vergofien. Mit det paffirten Sance laft man bag Fleifch
noc) mittber fodpen. Man fann e8 mit einer Mehlfpeije oder Butterteig gar-
niven oder e tleine Cedapfel in die Sauce geben.

Su Blutfouce Fleijd und Wureln [Gft man mit Sdmaly
braunlid) werden, ehe man Efjig, Suppe and Getvitry dazu gibt und damit
ditnjtet. In dem abgefdyopften Fette brdaunt man Juder, gibt NVehl und
Brofel von dmwarzem Brot dagu, vergieft e8 mit dev Brithe und legirt e8
vor dem Anvidyten mit Hithnerblut.

Boeuf & la mode.

Gin {dhones Stitct Rindfleifd) falzt man ein und durdjjieht ed mit

Heinfingerdidt gefdhnittenem. Spe und Bunge. Daun gibt man ed auf
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Spedjdnitten mit allem, wad jur Beige Ne. IT (Seite 20) gehdrt, und diin-
ftet e8, bi8 e8 Farbe befommt, worauf man bdie Wurgeln ftaubt, ju denen
man aud) in ©dmaly gebraunten Suder mijdht. Nadhdem man ¢é mit der
PBeige vergofien und paffict, diinftet man das Fleifth noch 1 Stunde mit
diefer Sauce.

Hojtbraten mit brauner Sauce.

Die getlopften nur twenig gefalzenen Roftbraten ditnftet man mit
siemlich biel Bwicbeln, gelben Ritben, Cffig und Waffer. Die Wurgeln tver-
den geftaubt, mit dem Safte vergoffen und die Sauce paffivt Jum Fleijd
geqeben.

Sdywedifdie Roftbraten.

Man fdneidet Limonienjdalen, Btiebel, Peterfilie, Sardellen fein
gujammen, mijdyt Thymian und Lorbeerlaub fein geftopen dagu und gibt es
su heip gemadytem Beinmarf, fowie and) die in Dehl gedrehten gefalzenen
und geflopjten Noftbraten und ditnjtet diefen mitrbe, Wenn {ie Farbe haben,
legt man jie hevaus und fodyt bad bleibende mit ettwas Rahm, Subpe unbd
Effig auf.

Rindfleijd) mit Rahm uud Erdapfeln,

Betodhtes oder gebratened Fleifd) legt man in eine Schiiffel, ftreicht
* fauren Rahm mit Sardellen abgejprudelt davitber, [apt e8 im Rohre auf-
tocdhen und garnivt ed mit Erdipfel-Piivee, roeldyes mit Pfeffer getviivat ijt.

Obder: Man diinjtet gebratened Fleifdy mit Peterfilie, Schnittlaud),
Sarbellen und fauren Rabhm auf und gibt diefen Saft nebjt Rahm und
Sardellenbutter dtber das mit blatterig gefdnittenen Crdapjeln bebeckte
Sleifdy und badt c8 14, Stunbe.

Abgejdmalzenes Rindjleijd.

Ju Ctitden gefdynittened, gefocdhtes Rinbdfleifh legt man in eine
Sdyiffel, jdpiittet fauren Rahm, mit etvad Suppe und Efjig abgejprudelt,
daritber, bejtrent e§ mit Knoblaud), Peterfilie und Brofeln jufammengemijdht,
gibt Deipes Fett baritber und [apt e8 im Rohre auffodyen.

Rungenbraten mit Brojeln.

Ein miirhes geflopftes Stiic Lungenbraten aug der Mitte fdhyneidet man
mitten durd), jedod) nidht gang audeinanbder, wodburd) er ju cinem vieredigen
Sleden wird, und fpidt diefen auf der gefdhnittenen Seite, dann bejtreidht
man ihn auf beiden Seiten mit Ei, jtvent Brojel bdaritber, legt ihn auf
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Brviebelfdyeiben in cine Bratpfanneund begiept ihn beim Braten mit Scywein-
fdymaly oder Sardellenbutter.

Gingebrifelte Sdynite.

Mit Limonienjaft. Die getlopften und cingefalzenen Schnie
dreht man in Butter, dann in Budjel und bratet jie auf gaher Hipe mit
Butter ab. Wenn fic angeridytet werden, gibt man Limonicnjajt davauf und
aufgeldste Glace in die Sdiifjel.

Mit Sardellen Man beftreicht fie nad) dem Salzen mit Peter-
filic und Sdalotten und [(apt fie cine Weile liegen, tand)t fic in twarme
Sardellenbutter, drehit fie in Buofel, bratet fie gah und gibt halbivte Limo-
nien dagu.

Mit Nahm, Anuj obige Art bereitete Schnipchen focht man mit
jaurent Rahm auf und garnivt fie mit Hirnjchnitten (Seite 156).

Mit Knoblaund. Man gibt Kuobland), Biviebel und Peterjilie
fein gejdynitten in gevlafjene Butter, taud)t die Sdynibe cin und bejteent fie
mit Brofel. Wenn fie gebraten find, diinjtet man fie mit efrvas Suppe auj,
pamit eine Furze Sance wird. Man fann fie mit etrvad von Erdapfeln ober
mit Wafferfpaben garniven.

Gebadene oftbraten.

Das Fleijd) von vecht miirben, abgelegenen Rojtbraten, von Beinen,
Haut und Fett befreit, Hopjt man zu diinuen Schnien auseinander, [apt
fie gefalzen ein paar Stunbden liegen, dreht fie in Nebl, Waijer, Brojel und
badt fie langfam in Sdymalj.

Gefiillte Suibe.

Auf gejalzene Schnipe ftreid)t man fingerdic eine Farce von den Ab-
fallen des Fleijdes, toie Rr. I (Seite 27), legt ein groeites Schnibdyen dar-
auf, driit 8 an und bratet fie anf Sped und Swicbel gelegt ab, gibt etwad
Suppe und Cjiig dagi und lipt den Saft fury einfodyen. Aud) fann man
ftatt Diefer Farce cine von rohem oder gebratenem Kalbfleifche machen.

Ober: Den obeven Sdnip fpict man und gibt zwijdhen jweien
Gingerithrtes mit Sardellen.

Bleifd)-Roulade.

Mit Reis. Geflopite Schnite von Rindfleifd, Noft: ober Lungen-
braten bejtreicyt man mit angelaufener 3ricbel, gibt einen Coffel voll voben
MNeis anf jedes, vollt fie gujannien und bindet jie obev jteckt dad Sleijdy mit
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Dilydyen feft und bratet fie gugededt ab. Wenn die Nouladen Tund herum
Barbe haben, gibt man Wafier ober Suppe daranf, damit der Reis anjdytoel-
len fann und [apt den Saft fury eingehen.

MitKalbsfille Anf getlopjte Schnise bon Rojt- oder Lungen-
braten ftreicht man eine Favce bon rohem oder gebratenem Kalbileijdye, vollt
fle sujammen, umwindet fie mit Faden, drebt fic in Mehl und bratet jie ab.
Man gibt dann etwas Suppe und Wein oder fauren Rahm Dazu und focht
fic bamit auf.

Db ev: Man bratet fie nur ab und jdneidet fie der Lange nady aus-
einander, und gibt fie ald Beleg von Gemiijen.

MitSped gefit[lt. Man beftreidyt bdie Sdnite mit fein ge-
idynittenen Scyalotten, Peterfilie, Sardellen, ftreut Peffer davauf und [egt
auf jeded ein fingerdided Stiidchen Spedt, vollt und bindet jie. Anuf Spett,
Biebel und gelbe Ritben gelegt, bratet man fie, ftaubt die Wurgeln, ver-
giept fie mit Suppe und gibt Limonienfajt und Sejnlen pagu. Mit der
paffivten Sauce [aft man fie nod) mivber ditnjten, und fdneidet fie der
Linge nad) auseinander.

MWitBrofel und Gemwiivgen Dimn gefalzene und geflopte
Sdnipe bejtreidyt man mit einer Mijdyung von Butter, Brotbrofeln,- Swies
bel und Pfeficr, oder Swichel und Brotbrdfel mit gehacktom Spect angelaufen
und mit Paprifa gewiirzt. Gerollt und gebunden legt man fie dicht neben-
einander in ein mit Butter audgejtridyencs Cafferoll und gibt fein gefdynittene
Brwiebel, gangen Pieffer und Nengemwiiry nebit etvas Suppe dazu und bdiin-
jtet jie sugededt mitrbe.

MitKajeund Nahm. Rojtbraten werden gut geflopft, mit der
Bitlle bejtrichen, jujammengerollt und gefpict. Dann diinftet man fie mit
Cpedidnitten, gelben NRitben, vicl Stwicbel, Peterfilie, Gewitry und ettvas
Cifig oder Wein und cin toenig Suppe. Wenn dag Fleifd) miirbe ift, legt
man e8 heraus, jranbt die Wurzeln ein wenig, vergicht e mit dem Sajte
oder Suppe und Cifig, und mijdht sur pafficten, mit dem Fleifdhe aufgefod)-
fen Sauce, fauren Mahm und Parmejan-Kafe. Die Fiille bejteht aus rohem
Sleifhe von Rojtbraten, Sardellen, Scyinken, in Mildh getveichter Semmel,
Eped, alles fein gebadtt, in Butter angelaufener Peterfilie und Swicbel, ge-
ricbenem Parmejan-Kife, etwas Ci, jaurem Rahm, Saly und Peffer.

Gerolfter Lenbdenbraten.
Dicjer wird abgehautet und ju cinenr langlidhen Fleden redht ditnm
auseinander getlopjit, Die Abfille des Fleijdyed , 3 Sardellen, ein Stirek
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Epedt und in Mild) getveidjte Semmel fein gehact mifdyt man mit 2 Loffel
fauren Mahm, Saly und Pfeffer und ftreicht es auf das eingefalzene Fleijd.
Man rollt e8 nun gufammen, bindet e mit Spagat und prept ed etwas.
Dann legt man dieje Wurft auf Fett und Wurzeln und bdiinjtet fie miirde.
Die Wurzeln werden gejtanbt, mit Suppe verfodyt, pajfict und das Fleifd
mit der Sauce nod) gefodht.

Farcewurit.

Man madyt eine Favce von 1 Pfund Lungenbraten oder mitcbem
Rindfleifde, twie Re. IT Seite 28, formivt eine Wurft, die man in mit But-
ter Defteicdhened Papier dreht, und anf Sped und Wurzeln gelegt bratet.
Nadydem man das Papier abgeldst, jtaubt man die Wurzeln, vergieht fic
mit Suppe und Limonienjaft und (@t das Fleijdy mit der paffivten Sauce
auffodjen. Obder man begieft die in Mehl gedrehte Wnrft gegen Ende ded
Bratens mit fauven Rahm. DOber man dreht die Wurft in Brdfel und be-
giept fie beim Braten mit Butter.

Faljcher Hafenviiden.
Bu 2 Piund rohem Fleijdhe vom Lendenbraten nimmt man 4 Loth
Cpedt und dad Fett ded Fleifhes, 2 Loth Semmeljdhymolle in NVeild getveidht,
Btvicbel, ‘Knobland), Peterfilie, Saly, Pfeffer, jdmeidet und ftoft e8 fein,
mifdt 1 Gi dagu und formirt c& toie einen Hafenviiden, den man ebenfo
fpictt und beim Braten mit Fett, Rahm und Beize begiept, oder in cine
SHafenform gefitllt bratet.

Farce-Cdynigden.

Gingebrijelt. NRindbsfarce Rr. IV (Seite 28) formivt man ju
runbden Scnipden, dreht fie in Brdfel und bratet fie mit Schrweinfdymalz
oder Butter. -

Mit Sardellen und Limonienfaft. Man brofelt fie ein,
bratet fie ab, und gibt Sardellenbutter und Limonienfaft darauf.

Gefpidt mit Rahm. Favee Ne. I formict man ju Eleinen
Sdynidyen, die man fpictt, mit Butter bratet und mit jourem Rahm aufjtodyt.

$Hadyis-Coteletten oder Fleijd-Krapiel.

Gefodytes Rindfleifdy, febr fein gefduitten, gibt man ju angelaufency
Broiebel und Peterfilic, damm mijdht man Halb foviel Semmel al8 Sleifd)
mar in Mild) oder Suppe geweid)t, gut audgedriidt daju, etwad Saly und
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foviel Gi, daf e jaftig wird, aber fich dod) ju runden Sdnipdyen formiren
[aft. Man dreht fie in Brofel und bratet jie mit Sdmaly ab. DVan madyt
fie durd cin hineingejtectted Stitctdyen gelbe Ritben ftatt ded BVeindjens, twie
Goteletten ausfehend.

Bilaw (titvfijcher Reis) mit Fletjd.

Guted Rindfleijd) wird gropwiirfelig gejdnitten, gefalyen und nad
viner Stunde mit fein gejdnittencr Swicbel und Sdmaly abgebraten. Man
gibt dann MReid und Wajjer dagu, und diinjtet ed, bid der NReid weid) genug
ift, fitllt e in einen Kuppelmodel und jtilezt e8. Den Reid fann man wie
den Pilato bei den Suppenfpeifen bereiten, und mit dem gebratenen Fleifehe
gemifcht, einfiillen.

Vifiel=Fletjd).

Lendenbratenvefte {dhneidet man erfaltet yu ditnnen Seheiben, und be-
legt mit dicjen ein mit Fett andgejtridyencs Cafferoll, driidt gedinfteten Reis
cin, und jtreut auf diejen nudelig gefdnittene Sardellen oder Junge. Dann
gibt man eine Lage Fleijch-Schnittchen und auf diefe von der Bratenjauce
mit faurent Ralm beveitet rwieder Reid, o fort, julebt Fleifd) und Sauce,
jtellt e8 eine Weile in dad Robhr und jtitrst e8 dann.

Sbenjo ftatt Reid von ju Scheiben gejdnittenen Crddpfeln, nubdelig
gefdpnittencn Savdellen und Cjfiggurfen. und brauner Sauce vom Fleijdye.

Sletjeh mit Wargel-NReis.

In heife Butter flaubt man cin enig Mehl, qibt tberfod)t und wiir-
felig gefdynitten Sellerie, gelbe Nitben, Erdapfel, Paftinaf, Spedt, Schinten-
fleifd), voben Reis und gebratenes oder gebiinfteted Rindfleifd) dagu und
tod)t e8 ungefabhe 1, Stunde. Beim Anvidyten gibt man den Reid mit den
Wurseln ald Garnitung um dasd Fleifd.

NReig-Cenitdyen.

Man badt 114, Pfund Lungenbratenfleij) mit 4 Coth Sped redyt
fein, gibt eine fleine Btoicbel, Salz, Pfeffer, etwas Nengewitry und Limo-
nienfdalen und 6 Loth ungetwajdhenen Reid dazu und formirt davon fleine
Sdnifhen. Man legt fie in cin mit Fett audgeftridhenced Cafferoll, dhiittet
1/, ©eidel Wein darauf und wenn dicfer eingegangen ift, wicder 1/, Seidel
Bein, dann ofterd ettvad Suppe, bis fie genug gefodyt find, jhopft den Saft
ofterd Daritber, Darf fie aber nid)t umtehren. Sie werden auj dem Herde
sugedectt gediinitet.




Sleijd) im Sdlafrod.

Seynitten von gefoftenem oder gebratenem Fleifdye legt man in eine
furge Sauce in die Sdyiifjel, bejtrent jie mit Parmefan-Kije und madyt von
Yy eidel fauren Rahm, 2 gangen Ciern, 2 Dottern und 1, Seibel Mehl
auf dem Feuer gefprudelt eine Créme, die man davitber flreidht. Man jtellt
die Scyirjjel cine Weile in das Robr, bann ftrent man Kdaje und Brdjel itber
die Creme und {dymalzt fic mit Butter ab. ‘

Obder: 8 Loth Beinmart ju Stiiden gefdynitten waffert man durd)
24 Stunbden bfterd ab, den andeten Morgen FHopft und jalzt man 1 Pund
Rojtbraten und macht von jerdritctem Beinmarf, 1 Seidel Mehl, Salz,
Pieffer und dem nothigen Waifer einen Teig, den man in 2 Flecen aus-
treibt, fo grof al§ der Boden ciner Schiiffel ijf, gibt in dicfe ettvas Waffer,
bann eine Platte Teig, davauf dad Fleijd), weldes man mit der andern
Platte gudect, und jtellt dDann die Schitfjcl auf cinen Dreifup in den Ofen
und bidt eé nidyt ju beif, ungefiahr 1 Stunde lang.

Braten :

Kalbsbraten.

Alles den cinfachen Kalbsbraten Detreffende wurde {hHon bom Braten
im Allgemeinen (Seite 16) gefagt. Meiftens wird das Fleijd) gefdnitten,
toieder tie gany jufammengejtellt und jauver Salat dagu gegeben.

Gefiillte Kalbabrnit.

Wenn die Kalbsbrujt untergriffen (Seite 9) und cingefalzen ijt, fitllt
man fie am gewohnlidjten mit Semmelfille (Seite 17), doch fann man
audy eine Neid-, Ragout- oder Favce-Fiille madyen. Nadydem man die Brujt
gugenabt an den Spich geftedt hat, wird fic ungefahr 1 Stunde bei fleifi-
gem Begicpen mit Butter oder Shweinfdmaly und Suppe gebraten. Bei
Ragoutfiille fann man gedinjteten Neis als Gavniving geben, bei Reis- oder
Gavee-gitlle, Crbjen, Spargel oder Karfiol.
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