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Bon Fleifdipeifen.

@edinftes Teindfleifeh mit Bein,

' man nebme ein bratiges Rindfleifdy (Hier

Orrs ‘nennt man e Sebyneid > Schwangel) thue
e$ in der Pitte der Rénge nach ven einander,
lege es auf den' Hadfiod, Flopfe e8, tradfne
e mit einem faubern Tuche ab, falze es,
und lfege Pfeffer, Ingwer und Nagelftupp dar-
an.  Dann nehme man grey Srviebelhappel ,
audy um goep oder drey Keo Sardellen darun-

gex, nachdem  dief alles vorber gefchnitten

witd, Pan rolle e5 Aun jufammen, und pers
binde es: Jpt lege man in eine Rein dreg
ober vier Gpectblattel , jwey mittelmafig gros
fe Swiebelhappel mit Ragel befteckt, und ges.
be bag Fleifch barein. HMaidem es ju fehvis
gen  angefangen Bat, fo nebme man Wein
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nady Proporgion des Fleifches, {chutte ibn
nach und nach Derein, Fehre e§ bisweilen um,
gebe etmas ftarfere Glut, und laffe e5 alfo
dinften. Wenn es nun jum Anrichten Lomm,
fo nehme man das Fleifth beraus, beftrene e3
mit Mebl, pon der Suppe feibe man die Fet
te ab , Ote Die Supype lief, gebe fobann dag
Fleifh wieder in. die Suppe und ing vorige
Behaltnif. Ridytet man nun an, fo gebe man
die Suppe dariber auf die Sdhiiffel, beffreue
8 mit Limoniefdyaler und gebe es jur Tafel,

Gerolites Rindfleifch.

Man flopft ein Stirck gefchnates Schwan-
gel, “durthsiebt e dDa und dort mit Spect,
nimmt SKeenfette, Orep ober vier Sardellen ,
Kapern, Limoniefchaler, Kutelfraut, in Wemn

geweichte Brodfchmolien , alles dief {chneidet

man Elein gufammen, [Freicht 8 auf dag Fleifch
auf , legt es in_eine  Keww, und giebt etwas
Mein Daju, nimme nun eine gebacdene Rinde
von fdymarjen Brod , thut einen Sturg bars
auf, verpappet s tohl, und flellet €5 iiber
Facht in das Heerdgrubel , damit e5 gemady
aufgehet, nach diefem fchlagt man mit der
Brodrinde die Sof die es madhte, durch, und

qiebt fic Davitber,  FRoch Edmm etwasd ganger

-
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'Spfrffer , Sugroer , und Nagel dagu; nad)demn
vorber die Fefte weggefchopft worden,

Qemer von Rindffeifch.

Nimm ein Gk von einer Dehfengunge ,
vichte s fo grofi, als du €8 braudheft, an,
falge 5, und fberreibe e§ mit Kronabetbeerert
und K recht gut, mmm ouch Kutelfraut,
orberblattel und Kosmarin dagu , nd laf 8
¢in ‘wenig im Galy fiehen, un lag 3 uber
- Racht in einem SKeller fehen, nachbem du ets

ne Halbe Wein darauf gegoffen paft. Hm ans
dernt Tage fepe Dag Stud gu, und fulle cinen
' Hafen palb mit Waffer und palb mit Efig
an, lof e$ lange, aber gemach fieden , und
laf auch einige Henblumen in ein Tichel ges
wicelt mitfieden,. Jft Der Bemer genug gefots
ten, fo fege ibn weg, und {offe tbn im Sude
bis yum Gebrauche fiehen, damit ev toeich bleis
dhe. Dann mache von Juder, Jimmet, unp
fehmwargen Brobrofen die Haut dariiber , wie
fiber einen gemeinen Hirfchgemer, febe ihn in
den Ofen, und laff ihn braunen, ridyte fers
ner Die Sof von gerdfieten Brodbrofen mif
Suder durdygefchlagen Uber den Bemer, oder
bu fannft auch Kibifeln = oder Hot{cheber(dhfof
unter den Semer vichten, extra ober dagu geben,
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- Oefilltes Roftbratel,

Pan nehme eine breite Ried, fchneide dar.

aus jiemlid) dinne Sehnisel, weiche eine runs

e Semmel in guten Wein cin, treibe But
fer ab, {dhneide drey Sardellen aufs [einfte,
tie auch ein wenig Scarlotten , griinen Pes
ferfil und die auggetrocfnete Geminel ; verrih-
ve Diefes @ehafte jufammen, und fhreicdhe den
Safch auf ein Shnipel, anf weldhes abermahis
ein Schnigel feft aufgeleget wird. Run brats
e man e in der Rein, bi3 es bepderfeits
fdidn braun wird, S5t gebe man in eine zins

terte. Sebiiffel ein’ wetig Mildyrahm und ete

was Butrer , lege das Rofibratel darauf,
dricfe audy den Saft davauf, gebe nebff dem
ie eigene Sof Dagu, und laffe ¢ Fochen,
Gebratener Bruftfern.
Nimm: ein fdhones Stick Briiftfern vom
Rindfleifdy , fiede ibn gang weich, Febre ipn

im Butter , und beftreue ibn wohl mit Sem: -

melbrofeln , brate ibn fdon gelblicht auf ben
Rof.  Wenn er auf bepden Seiten gebraten
iff, fo made ein Limontefiappel darliber, diea
fes mufi aber, ebe man e$ Pinein giebt, dars
uber ‘gegoffen werden , damit er fthon  weidy
bleiber, fEreue etwas Pfeffer darauf, lege gans
3¢ Lunoneblatteln Dauitber , fo iff er fertig.
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Rinbfleifth auf ,bapéri{d;e Aet.

$Hautle einen Lungenbraten fauber aus ,
{chneide ibn dann fehnipelreifc,. Flonfe ihn mit
Gals, teibe von einer alt gebadenen Plunds
fenmel die Brofel, thue ein wenig Kronobete
beer Darunter. - Ipt laf emen Butter in einem
Raftroll gergchen , Fehre die Sdhnipel, wenn
der Butter gergangen 1ft, davin um , befreune
fie mit Gemmelbrofelr, lege fie auf einer Koft,
brate fie wie Katbonadeln ab, Sdineide nun

o frangdfifchen Capern oder Maurachen ein
‘Hajdee, fdute eine gute Sdunfengoli dar=
“auf, fdaure es mir Bimonie , gib e$ unter dag

Kindflech 5 du Fannft 5 aud) ein wenig a la

- Prefje geben laffen , bamit ex fdbon mitrbe

wird 3 auch Fanuft du ihn feiner eigenen Soff
gebenr. sl
Den Hitfthen= Jemer jupuridten.

IRan ninmmt einen Semer in einen Hafen ,
vavein gieffer man Waffrr, Wemn , uad Egig,

falst: ihbn , und thut Lorberblattel und Jngs

toer dagu, lapt ihu fieder, dDuch nicht gar fertigs
Sun nimmt man den emer i ein Neir, giebe
vas Fette von der Suppe, worin der Jemer
geforten wurde, Ddariber, auf die fette Haut
Des Bemers gicht man Semmelbrifel mit Ges
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wirgs ald: etwas Simmet, Naglein, unbd L

moniefchalen, dariber brennt man einen Buts-
ter ab, und [ift den Bemer dinflen. Wird

diefer Semer jur Tafel . gegeben , fo Fann man
RKiebifel - oder Dotfchebetfchfalfen in einer Ha:
fiete Dagu geben.

Den fhoplencn Scblegel mit Crdapfel,

Siehe einen {hdpfenen Schlegel die Haut
gut ab , und falze ihn ein; Delege ein Kas
ftroll oder eine Kein mit Specblatreln , Jmwi-
" beln, gelben Riben, Peterfil , Borberblartel ,
Bertramfrout, ridte den Schlegel 1wie aud
die Haut davon darauf, fege ihn aufs Kol
feuwer , und laf ihn angeben, gieb aber Ady,
vaf er fich nicht anlege. Hecnach gieb Chig,
etwas Wein, und Fleifchbriibe , Daf es itber
ven Schlegel gebe, laf ibn danften, big die

- Gofi villig eingegangen iff. - Dann nimm ihn.

beraug, ffaube in Das Eingegangene einen
Kochldfelooll Mephl, [af es etivas ditnflen ,
febiitte Guppe daran, gieb IRagerl und neues
Gewilirg binein, und laf 8 eine Jeit fochen,
Mun {dhlage die Sof durd) ein Sich, und
gich fie in eine andere Rein, faure fie ein es
nig, wenn fie noch nicht fauer genug feyn folf=
te, St fiede Erdapfel, fo daf man ihnen die
$Haut absiehen Fann, gieb dann Ddie abgesoges

N\
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ten Grdapfel ju dem Schlegel, und laft fie
immer fort bis an$ Anrichten miteinander fos
chen, . €he man ihn- gur FTafel a.eb:, {chopfe
die Fette fauber vort der Sof Derab, :

- Ginen Fafon auf e;rgufd)a Art jusuric:
, i

Stimm einen fchonen Fafan, (bfe ihn aus,
nimm die Beindl heraug, gieh einen Fafdy
binein und formire ihn wicder, binde ihn mit
Gped, Schunten und Limonienfdjalen in ein
ipaptet etn, lege ihn auf einen gefdhmierten
Kaftrolldeckel , und fiele ibn in Ofer, ~ Um
bie Sof ju machen, gieb etwad Butter in e

ne Rein, gieb Schunten, Ocwirgnagel, ors

berblattel , Roctenbohl und Sehampion binein,
alles mobl gefchnitten , laf es be iren faube
etrvas Pebl Darauf, und mache es mtt Limos

nienfaft etwas pifant, vorber mufit du &St

darauf qwﬁ’m Jady allen diefen , laff €8 ffe-
den, fdopfe die Fette ab, und vidite die Sof
uber Dern Fafan an,

SKapaunce mit YAuftern vber Irﬁfeln.

Sdyneide dem Kapauner auf dem Ricen
auf, Iofe die mebreffen Beiner eraus, gieh

~einen guten  Flefchfafch binein , und ]‘ormtre

thn wieder, und nabe bn ju, lege ibn in eis
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ne Rein, etwas Spek, gelbe Rilben, PMuss
farbluthe , Peterfil baau, gieb Dariiber einen
@d)opf[\ffe[ voll gufe Brihe und etrwas Limo:=
niefaft , und decfe ihn mit Butter gefehmierten
ﬂ)apwt su, und laf ibn auf einem gemachen
Koblfeuer gehen, boch fo s Daf er fich niche
anlegf.  Sur Gofi nimm eftvad Butter und
Mrebl, von Diefer Pref, {o wie audh von eis
ner andern Suppe etwas dazu, und laf es fos
chen.  Jn einer andern Rein laf Auftern oder
Ztﬁfeln im Butter efas dinfren, feibe die
vorige Sof Dariiber, und [af e§ einen Sud
dufthun; gieb den Kapauner auf die Schifl

“und  ridhte Die Goﬁ nebﬁ bm %(uﬁem oder

Zrifeln dariber. S

Bon Sufbei[en oder Gie-

titife,

Olafirtes filfles Keaut,
9}?@ belege eine Rein mit Gpeuﬁ, piee Sdynis

pei ©chunten,; goey Happel fpanifdien Swies

bel, jwep gelbe Ribeny emen Stinckel Celeri,
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