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134 Bon Braten, Cingemadhten, und

Geditnftes Rindfleifch in gelben oder Sdyeer-
ritben.

\Sﬁimm ein gutes Stiicf Rindfleifch, mirbe und
falze e85 bann nimm ein Kaftrol oder Reindl, gib Flein
| gefchmittene Swiebelnt, und ldnglicht gefchnittene gelbe
L ober Seeerritben hinein, thue Supype oder Waffer daran,
i und das Fleifth dargu; dann laf e8 gugededtt diinflen,
; e fehre ed oOfterd um, Daf 3 burchaud miivbe wird, gib
| hernach dad Fleifch auf eine Schiiffel, lege die NRiiben
sierlich herum, und giefie die furje Sofe dariiber,

NRindfteifch mit Sardellenfofe.

e RNimm ein gutes Stitd Rindfleifeh, miivbe und
i ‘, \ falze e8 ein, lege e8 in dag Kaftrol, thue ein wenig
! 3mwiebeln, Peterfill - und Jelleriewurseln darsu, fohiitte
Waffer darvauf, und laf ed diinften, Daf ed miirbe wird,
Fere ed Ofters um; wenn das Fleifh miivbe genug ges
blinftet ift, fo thue eine Handwoll fhwarse Brodbrifeln
in bie Sofe, gib etliche audgeldfte Sardellen uud Limo-
nie bavgu, und laf e8 diinften ; wann du e braudfi, fo
feihe die Furje Sofe bariiber, und gib ed jur Tafel,

© imdfleife) auf andere rt.

e Nimm ein gutes StilcF Rindfleifh, mitrbe eg und
W falie e ein, nimm eine NRein ober ein Kaftrol, ferner
' Bwiebeln unbd ein wenig Fette, und gib das Fleifch dars
auf, thue auch von allem Griinen die Wurgeln, und ein
wenig Cffig und Waffer darzu, laf e dinften, daf ed
miitbe wird, wann e8 weidh) genug gediinftet ift, fo
feibe bie Fette Davon ab, ftaube ein wenig Mebl an .
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