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+ Bon @emﬂra Faun man Smxebﬂ, ipfeﬁ'er u.{. w.
ba&u thun. . .

Gollte ¢8 ju wenig, fauer fepn fo Fod)e etmae
Eifiig mit einem ,Emberblattc ab,, und fduere (1 fo-
bann damit.

Qepst. vofte fnell ¢in Paar Kodhlofel yoll Meb

“in Butter fdyon Braun, tdbre bfiei@uppe varein , und

todbhrend fie Fodyet ; gib bas bey Seite gelegte Beis
fchel mit’ gedfteten Semitiel{dnitten in: die Suppens
Feyitffel , im’b rtd)te bie @uppe ‘burdy ein Qaarf' cb

baruberr et
90 8’&1\'&)3 §Rulbfuppé. R
S'hmm etmge. Stiide éed)tm , dren (Eper 1nd
einte in Studegefdnittene Semutel, bade diefes aus

dem @chmalyy ftofic e8. fobannyim: Mirfer, gxb 8

mit 2 Wtqﬁ AWaffer, einem  palben Seitel  durren
Grbfen, einer gelben Niibe, %)eterj" lie.und 3euer, ot
048 Emusqatbmtbe, @affranund @alg ahs Feuer,. !aﬁ
alles ¢ine Stunde. lang: g,ut fieden, feibe. e8 durdy ein
Sieby und fodje dann eine, beftebxge ‘.\}tef)lfpetfe ein.

‘Bom _E)ttnbf[egfcf)e. |

und e
beﬁ‘en iimnmgfatttgeu Suberettungem ‘

..(.’-‘

E 9'0 ‘3 ;

Sn aIIen E[em eren. s’;ausba[tungen wicd gewshnlidh
et Suppe: wegen das Rindfleifd) blof geFodht, fo-
bann mit_efvas Saly beftreuet, und mit dem Griinen
von Peterfilic aufgepust ouf den Tifd gebrad)t
; Wiener Kodinn,
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rass B e
- %epgrgﬁeren“.ﬂh’l‘ébfytten ‘aber’ ﬁt"r‘F%th:ﬁ[?if &,
woraus die Suppe bereitet wurde, nidyt dén Gdften
o0rgéfefet ; fonderin 6 Wirdeint Anberes Stiiet Rind-
fleifch auf eine “der hier folgenben Wr'ten i iqul

e 1 hoR 56 s Mordaline task
dus ais B MBI LDEr Bratens -
<3572 Nebme, ein Stite: Rindfiei{ch von, 6 bis 8 Pfund
(vouy, Sdjlagel ) Elopferes vedt tiidytig,, und. fpice
€8 mitgrob. gefdhmittenere Spedt. Runfdmiere cine
grofe Jiein mit Butter, belege fie mit ein Paar. Pe-
terfilienwaireln , gelben Miiben, Seller und einer
Btviebel (alle blattrig gefdhitterr), gibeimige Gemiiry-
nelEen’,! gebit ‘gange’ 'Ef{é’eﬁt’ifh‘er 2t Paae Stiid
Tigiver und geridbérie IMiscarninp dagu ) ~lege *bas
faiber abgévafcyene Nindfleifdy anitten Hinteiry; false
é8éttvad’ beferidhieres it jehi BisJalf ERlsfFeln
Woll “angefaliener Nitidfuppe ; bededke: die' Mein' it
Vet Sturge , fielle 8 duife  Kohlenfeiter, “uiid laffe
Bas Feifdy {ehbn difnfren. Damiit e8” fich nicht arilege,
wiilf’ o8 Bfters writgePehre) undl it etisas Suppe be-
[T T

St e8 teid) gedunfiet, fo nimmt man das Fleifdh
beraus, feibet, dert brontien Saftrdurly vermifdt ibn
mit adyt Stuck gut geriebenen Sardellent, begiefet
damit_das Fleifd), brennet ¢ mit{dmwader Ginbrenn
gang toenig ein, gibt suléat éinide EHISFer voll ro-
then Wein hingu , und 1GPt ¢8 gut auffieden.

Beym Anridyten wirbdiefer Braten mit bldtterig
gefdnittener Limonie vergieret. .yl noiln
93, Cnglijdien Braten (Rinderbraten).

. Gin Stii Rindfleifc) von 8 68 10 Pfund. (oon

der Lende). wird suvor redyt geFlopft, mit Saly qut
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cingerieben , ‘ari ben' Spief geftedtt, und mit ciftigent
Bogett Papier; die gut it Butter beftridienworden,
itmiidelt, - ind ‘alles julelt mit Spagat feft gemadyt.
An einem-duferft gelinden Koblenfeiier witd der:Bra-
teri durdy ungefdbhr drey Stunden gcbraten, iind fleis
fiig" mit! der berabtraufelnben Sette hegnﬁen* nun
I6fet man ‘bas Papier ab, madt: fdarferes Feirer, imd
nad) eiter: flavfer Biertelftunbde, ‘twenn ex fchowbraun
geroordeit’y foird et vom @meﬁegehummen,mtt “bér
Safte begnﬁen 7 ind mttﬂemen gerﬁfteten (Erbapfetn
garnict jur Tafel ferviret:: Hil

91. Boeuf 21 la mo&e

Das Fleifdh (von ber @cba[e) wxrb “miirbe ge-
_‘t‘[opft, und’ it did” gefdhittenem Spedt, Dor in
Sl , geftofienerin Pfeffer umd @emuraneffen umge-
twdlst. worden , gefpidt. Segt toerden eitt !ﬁaur Pe-
jferfthenmuraein, Sw:ebeln b ggtbé Rilben &‘Iétteftg
gefdmitten , in“éine grofe ‘mit dlinmenr @ﬁtcfviaitm
ausgeiegte Reine ‘gegeben , g ‘&Eetfd) bagit” gé Tegt;
fiinf bis fedys Lorberbldtter I)memgemotfeu ¥ und fo
auf guteé Koblenfetier geffc[[et ‘{?angt ber @aft ah
braun zut werbert , 1nd pas’ ag[e:fd) 1'5arbe i befmm
thent, {0 legt mart ¢8_auf die-adere Seife; ‘murget
bas 'gle:fd) fpdter it geﬂoﬁen@m S;Sfeffér, Serviirs-
elferi, Feugeiviiey . f, . "giefee i Gropfeiter
TWein bajit; beekt die Rein gt verblebet! . wohl en
Dedel; und diinfret nun Has ﬁtéffci) burcb glite'vier
Stunden auf {dwadem Stomenfeuer Segt mrb eé
wI)erauegenmnmen 7 mit dem Safte’ Begofien, tmbd mit
nett gefdynittenen gebunﬂcéen Stiidhen gelbert Ril-
ben ober’ Kobl " garftivet, und fo sut ‘Tafel aufge—

tragen ¥
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.95, Gediinftetes Rindfleifdy, -

Gin: Topf wird mit Butter gefchmiert, mit bldt
terig gefdnittenen Jwicbeln, gelben Riben, Jeller,
Peterfilie belegt , das Rindfleifd) geklopft, mit Saly
aund gefiofienem Gewiirge abgetrieben, bineingelegt,
der Dectel mit Teig oder Papierfiveifen feft verklebet,
unbd.fo in beifie Afdhe geftellt, oben auf aber Gluth
gegeben. Nady drey Stunben wird das Fleifd) fehr
fhmadhaft und weid fepn; wo man 8 dann heraus:
nimmt ;' mit Dem Ddurdigefeibeten Safte begiefet,
und mit Fleinen gerdfteten Grddpfeln garniret, auf:
fraget.

. 96. lngarifdher Hufarenbraten.
. Das Stild Rindfleifdy, (von der obern Seite vom
Hintertheil) tird abgebdutet, tiidtig geflopft, mit
@alj cingerieben , und fo-eine Biertelftunde liegen
gelaffent.  Sebt gibt man in eine Nein teine Ab{dhopfs
fetten s legt vas Fleifd) varein, madht unten e ge
Tindes Koblenfeuer, wendet das Fleifdh ofters um,
und, diinftet e8 hiibfch weidy und braunlid). Damit der
Bratewnod) eine fdhonere Farbe erbalte, {o giefe man
allen Saft ab, und benege ibn nur mit dem davow
abgejchopfeen: Jette, Sndeffen reibe ¢in Stild Hans-
beot. gu Brofeln, hade cine Jwiebel fehr fein, mi-
{dhe bendes sufammen, verriibre e8 in einem TWeid:
ling it einem @tidden Butter; gib audy gefiofes
nen Pfeffer, Gemiicgnelfen, Limonienfdydler und Neu-
gewitry bingu ; madye it Den Braten mit dem Meffer
febr. tiefe Einfdnitte, ftreiche dicfe Fdfdy in diefelben,
fchiitte jetst Den Gaft wieder daran, und laffe ¢6 fo
Tange dunften, bisdie Jwicbel nicht mehr rok {chmedt,
und der Saft dicflicht wird. :

S R T S = st



- 97. Pobinifher Braten. .

Wird auf dhnlide At wie der Hufarenbraten
(9. 96) bereitet, nur muf man fein gejdnittene
* wiebel riften, und wenn der Braten fich weid) ge-
diinftet hat und braun eusfieht, fo gerfdneide man
ibn in der Dide von Beef steak, fioube ihn mit
“etvas Mehl, lafie ibn ein wenig fdmorren, fdutte
nun en abgegofienen Saft darauf, gebe die gerd-
fteten Dwiebeln Dagu, und laffe e8, mit etwas geftofes
nem Pfeffer gewwiivst, nody {o lange ditnften, bis der
@aft fich bilbfdy eingePocdt Ho.

- Beym Anrichtenmuf die Fette abgefd)dpft werden.
98. Gebratener Lungenbraten.

Der Lungenbraten wird geflopft, abgehdutet, mit
 @aly und geftofenem Pfeffer gut eingerieben, und
mit fein gefdynitteném Sped gut gefpict. Fept wird
er an den'Spich ‘gebracht, und hiibfch Jangfam ge-
braten, bis er braun geworden. I

Um das Wnbrennen ju verhindern , muf er flei-
§ig mit der Fette begofen werden, und bennt Anvid)-
ten wird er mit derfelben aufgetifdt. -

99. Moft-Braten.”

 @Sdneide frijhen Sped dlinnblaterig, belege
damit eine Neine, ¢ib dbarauf fdyeibenformig gefdynit=
tene Peterfilie, gelbe Ruiben und Jwiebel, wiirze es
mit ein Paar Stidden Sngwer und Gewiirznelfen,
Tege nun einen miirh geElopften und abgehduteten Lun-
genbraten binein, fdjiitte darunter guten Moft und
{dwadyen Effig, aber nur fo viel, dafi das Fleifd)
nidyt gang damit itberdedft ift, gib jept den Decel
auf bie Nein, und diinfie ¢6 fo lange, bis s murb
und der Saft didlicht wird.




=
Man fann. aud) den Braten gulest mit etwas
Mehl frauben, damit die Gauce mehr Subftan bes

s
. 400. Lungenbraten mit Napm.,

Reibe den geFlopften und gehdutetet Sungenbrax
ten gut mit Saly und Pfeffer ein, {dneide frifden
Spedt in fdymale Streifen, beftreue ibn gut it Pfef-
fer und Saly, unbd fpice vas Fleifdh. Nun wird der
Braten an den Spief geftectt, Tangfam gebraten, und
dabey immer fleifig mit eifigen offeln faurem Rahm
begofen. Der herab trdufeliide Saft wird gulest in
einter Fleinen Nein it etrvas Gewitry fhnell anfgefot-
fen, itber den Braten gegoffen, und fo aufgetragen.

101. _ﬂltllgellbrqtgn‘ m_if ABildpretart gebgigt\

- Bermifdye eine balbe Maf Weinefjig mit eben fo
viel TWaffer, gib gefdhnittene gelbe Nitben, Peter-
{ilientwurzen, Jeller, Jwiebel, Kuttelfraut, Thymian,
einige Rorbeerbldtter , geftofiencn Pleffer, Sngmwer,
Saly und Neugewiiry binein, lafje e8 gut auffieden,
und begiefe mit diefer heiffen Beige den abgehdutes
ten und gefpicften Lungenbraten, und laffe ihn darin
gwep Fage liegen. ©odann bunftet man ibn in diefer
Beite durd) swep Stundén, nimmt das Fleifd) ber-
nady heraus, reiniget es von allem anflebenden Wr-
gelwerk, feibet bie Saucedurd) ein Sieb, madt eine
vunne @inbrenn, gibt bie durdygefichene Sauce da-
3 begiefet jest damit den Lungenbraten, und mit
_ungefdhr einem halben Seitel Rabhm , und difnftet
ibn darin nod) eine Stunde. Gewshilic) pflegt man
gefodyte und abgefdhdite @rddpfel audh gulest dagu
su geben, und in der Sauce mit aufdiinften ju loffen.
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102, Sungenbraten auf ABildpretart. am. Spick,

SMan beige. das- Fleifdh, swie=das. yorgehenbde
(. 101) ud veefabre danudamit, wie mitdemLun-
genbraten (Jr, 100) gelehret wurde. -

43

103. Noftbraten anf veefdiedene Avt. .,
0 Die Noftbraten werdert gut 'getlopft, gefalyen,
and mit einem Stiid Fett inder Planné vedht fehnell
abgebraten; und (gefdhmindiaiifgetifdt. - I \of

Um eine Abwedyslung 3w habewt, fann man die
Roftdraten mitJiviebel, oder mit fein gehacten Sar-
dellert beftvement; und felbe {dhuelliabbraten, ober man
roftet bamit teid) gefottene und: feiubldtterig gefdhnits
tene Erddapfel (Crddpfelfhmarn). .

Man fann aud) bie gebratenen Noftbraten mit
fein’ gefdynitteriem Kuoblaud) Beftreuen, und felbe fer-
pieit, oder wenr die Nofibraten feetig findy o legt
mtan felbe auf eine heife Shiffel, gibt su det “in
ber Plartie befindlidyen Fett einige Lofel woll Gffig
1t ¢8 fo fohnell als méglich etwas verfocpen , und
giefit nun die Sauce iiber die Noftbraten.” IG5

104, Gediinfteter Roftbraten mit Sauce.

Wenn die Noftbraten mitrbe geflopfe {ind, fpidt
man fte ein wenig; belegt eine Gafferole mit Sped-
ftreifen und Brwiebel, befirent die RNoftbraten mit
Pfeffer und Saly, und diinfiet. fie qut jugededt darin.
Fangt der Saft an fidy gu verlieren; fo gieft man
weifen TWein darunter,, diinfiet die Rofibraten e
lig weidy davin ; feibet die Sauce ab, {hopft alles
Fett rein weg, ftaubt die Roffbraten mit etrwas Mehl,
lafit ¢8 einen Augenblic fp Ddiinflen, gibts auun die
Sauce daranf, und 14ft alles bis sum Unridtewanf
pent Kohlenfeuer. 5 3




105. Gediinfteter Roftbraten’ mit Rahm- vder
OO T dtbellonaSiicey 1Nt naflt
e Roftbraten werben wie (9. 105) abyebta-
. fen, dann fammt der Fett in eine Cafferole gethany
einige Loffel voll Effig’, der mit' Lorberbldttern abs
gefodit worden, hingugegeben , bann alles miit faus
sem Sabm begofien . and jugebedt fo lange gediins
ftet, bi8 der Rabhm alen-roben Gefdymadt verloren,
und fidy gut verfotten hat. I savis st
-~ Die Roftbraten mit Sardellen-Sance madyt iman
wie jene. (Jr. 105), nur gulest 65t man feingehartte
@ardellen mit Roftbraten - Sauce auffodyen, ¢

106, Rollirte Moffbraten.

. €8 werden aus einem Lungenbraten hanbgrofie
Sdnitel gefdhnitten, febr_gut geFlopft , mit eines
Sofd) aus feingefdnittener griiner Peterfilie, Jmwie
bel und Sarbellen beftridien, gufommengerollt, gut
wit geftofiencm Pleffer beftreut, und in eine Rein,
yoorin etwad Fett beif gemacht worden, fchon neben
einander geleget. Jugededt miiffen bdie Noftbraten
foeid) dunften, und Sfters umgemwendet fverden ; fo-
dann nimmt man fie herans, ribrt in das Sett etvas
e binein, laft s anlaufen, gibt einige el
Suppe bingu , legt die Roftbraten wieder in die
@auce, 16§t fie auffieben, driidt den Saft einer
Limonie barauf, und riditet fie an. Die Sdyiffel
Fann mit Butterfrapfeln garnics werben.

107, Pobluijdhe Roftbraten (Srafp).~

Sdfteide aus einem Lungenbraten handgrofje
Sdmigel, Elopfe fie recyt miirbe, beftreue fie mit
Sals und Pfeffer, vithre in einem Weidling ein Stiic




Butter mit Brotbrofeln, feingehackter Jiviebel und
Gewiirgen ab ; fiveidye diefen Fafdy auf die Fieifd)-
febnitte, rolle fie sufammen ; laffe feingehactten Spect
und Jiviebel it eivter Rein beiff werden, gib die Noft-
braten {dyon neben einander hitein, und diinfte felbe.
Bow: Jeit-gu Jeit gibt man Suppe bingu, bis das
Bleifdy weid) ift; jest ftaubt man Mepl daran, und
wenn e§ braun geworden, gibt man wieder Suppe
bitsu , und 1dge die’ Sauce bis yur gehorigen Dide
ginfodyen. - v .

108. Beef steak,

Aus. einem Lungenbraten werden Sdynigeln von
der Dide eines: Fingers. gefdnitten ; weich geklopft,
vie Eden fhon fund gugefdinitten, in serfaffene But-
ter getausht , mit Saly und Pfeffer beftreuet, und
auf einem Nofte siber gihem Kohlenfeuer fhnell auf
bepden Seiten abgebraten, mit Pfeffer etwas be-

fiveuet, und mit in Butter und griiner Peterfilie ge-
 rbfteten jungen Grvdpfeln aufgetifchet.

109. Beef stealy mit Sauce. ' &

Das Fleifd) voneinem Lungenbraten {dneide in
handgrofie diine Schniseln, Eopfe ¢8 miirbe, falze
und beftrene o8 mit Pfeffer ; belege eine Plein mit
@pecplatten und Jwiebel, lafje die Beef steak bda-
mit ein wenig diinften; gib jest gute Nindfuppe,
Cffig, IMengewiirs und ein Stif Hausbrot hingu,
diinfte jetst das Fleifdh fehin weich, gib auf die Sdif:
fel in Butter gerdftete Crdapfel mit geiiner Peterfilic,
fege die Beef steal darauf, 1und affe fie auftragen.

Die Sauce wird durd) ein Sied durdypaffivet ;
und extra in Sauce- Schalen Depgegeben.
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o 1 110: Unggrifhes Golaidfleiid.. ... -
‘Sismm enfroedes yom Schldgel obex vorden Mip=
pen, “oder am beften om Lungenbraten -as Fleifdh .
Elopfe e redyt tiichtig durd), {dhneide, ed tleinwitrflig,.
mathe i einer Nein ein Stidden Butter heif /. ¢ib
Hleingefdynitterte Jwiebel und eine auf die Halfte ges
fpaltene: Peterfilierwursel, und das Fleifd) hineiny gief
etmas Suppe binguy und dinfle es. gut sugededt.
Bon Jeit ju Jeit.giefe einige Loffel voll @uppe bin
s, aud) etwas Effig und Saly, werfe etwas Kilm=
mel in einem Stiiddyen Leintoand gebunbden binein,
und laffe alles bis sum Anridyten fchon diinften. TNun
wird die Peterfilienmourgel und der Kitmmel herausge:
nommen, das: Gollafchfleifeh auf: die Sdyiiffel geges
ben, gut mit INajoran und Paprifar oder Pleffer
geroiizzt, tund erurt vie- Sehiiffel mit- gerdftcten
Grdapfeln: garnivet , und aufgetragent.s ™ :
111, Stoffad-Rindfleifdy. mit gedinfteten Mia-
o oRavoni: JMDEWey oo g7
Gine Gafferole wied mit allerlen gefdinittenen
TWuryeln belegt, ein Stitdt Rindfleifeh (Ortfchersel)
mit Sped, der suvor gefalzen unbdgepfeffertworden,
gefpict, it die Cafferole gethan, ein Stitd gebabtes
$ausbrot bepgelegt , und die Cafferole mit Suppe,
Gfjig und Wein gefiillet, gut sugedectt und dasd Fleifdy
dain auf Koblenfeuer gute drey Stunden gediinfret.
. Sept legt man e auf: eine Sehiffel, gibt Ddie
- durdypaffirte Sauce dariiber, und garnirt die Sdyiif-
{el mit Makaroni- Nudeln, die blandirt (halbweid
gefocht) und fobamn:in Butter mit grifner Peterfilic
gebiinfiet wordeg.c n ot o Pl R
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112. NRindfleifd) anf fdhwedifche Avt.
. Dagu fdhict fich dex Bruftfern am vorgliglicdften.
Er wird mit_alleclep IWurzelwer in einer Cafferole
mit Waffer gefodht, bis von der Suppe mebr al8 die
Halfte fich verfotten hat; nun wird das Fleifd) mit
Butter gefdhmiert, mit Semmelbrofeln und griiner
Peterfilie beftreut, und mit faurem Rahm begofen.
So laft man- 8 diinftert, und gibt bepm Anridyten
bie-durdygefeihte: Sance: dariibers = srat o

S 6 i, o

113. Swicbel-Gauce.

Sdyneide ¢ine abgefdydlte Jmicbel Flein, réfte fie
mit etwas Mebl in Sdhmals fdhon. gelbbeaun , - gib:
fodter nody gute Rindfuppe dagu, und laffe fie ju=
let. mit einem Stidden: Jucer und efwas LWein-
effig auffieden.

114. Maruie Sardellen- Sance.

- Jtimm einige Sardellen, pue fie von Sdyup-
pen nd Grathen rein, gervriice fie mit dem Meffer
-auf dem RNudelbrette, rifte etwas Mehl in Butter
fthon braun, gib bie Sardellen hinein, und wenn
fie etwas gediinftet, fo rithre darunter ¢inige Loffel
ol RNindfuppe, und laffe fie bis gum Anridyten fieden.

_ Man Fann aud) die. Sarvellen mit einem Lofel
Yoll Weineffig secreibent, und fodann erft in die Ein-
brenn geben. SR e b
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