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verfchiebenen anbern Fleifd) » Syeifen, 135

der Seite herum , und gib Limoniefaft und Rindbfuypye
davat.

Gebrduntesd. frifdhes Rindfleifch.

Siede bad RNindfleifdh, wie bewirfit, bevor du ed
anvichteft, nimm e8 heraus, fdymiere ed gut mit Fette
ober Butter, beftreue ed gut mit Rinbenbrofeln von
{hwargem Brod, dann gib ed in einen Vadoferr, und
Inffe die Brodbrifeln refdh werden, dann begiefie ed
mit einer Sofe.

Gebrdunted Rindfleifch mit Gefeldyten gefpickt.

RNimnt ein Stick Huf - ober Schweiffchall, fpice
03 einmwdrtd mit dem Gefelhten, und falze ed ein; dann
gib 8 in ein Kaftrol, thue Swiebeln, &mvmefd)alen,
Sellevies und Peterfillwurzeln und etwas Effig daran,
becfe e8 3u, und laf ed diinften , fehre e8 ofterd um,
baf 8 milvbe wird; wann ed gefodht ift, fo rvidte ed

auf eine Sdyiffel, befie e8 mit fhwargen Brodbrdfeln,

b gib die furze Sofe darauf,
' Roftbraten vom Rindfleifch.

Nimm cin Riedftiicf wie gu Karminabeln, miirbe
¢8 gut, wie die RKarminadeln, und falze 8 ein, fehmieve
¢8 mit Butter oder Fette, ober wad du fonft haft,
fpmiere den Noft, brdsle es gut ein, Tege ed auf
den Roft, und brate ed langfam ; wenn du 8 anridyteft,
fo giefe Cimonicfaft davanf. el

~

Derfelbe auf eine anbere ert
Nimm den Roftbraten’, mivbe und ,rxd)tgg tf)n ors
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