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Sweiter Abjhnitt. i
Buociter  Abfdhnitt.

Rindileifch, Soften, Jugemiife und anf
felbe geborige Sadhen.

a) mni)ﬂei[cﬁ.
189, Boeuf a la mode.

i ein Shweifial-Sderzel, Hopfe e8, daf 8 fdhon marb wird, falze
e8 gut ein, befde e8 ein wenig mit geftofenem Pfeffer, madie mit einem fleinen
Kodlbffel durdy das Fleifd) Qicfer(, gib in bie Liderl Finger langen Syped und
IMart hinein, und laf ed fo im Saly sugededt liegen. Den andern Tag frifl
gth in ein Kafterol Swiebel und Limontefchdlerl, gelbe Ritberr, Buri, ein Seibdel
Wetn, ein Seidel Gffig, eine halbe Maf Waffer, gib das Fleifd bhinein, dede
¢8 a1, Dafi gar Yein Dunft aus fann, felle ed auf die Gluth, laf e8 & ober 5
Gtunbenn gut biinften, Darnady bas Ctiid grof ober Flein ift; ift Das Fleifch
wmarh, fo nimmnt ed heraus, befde e8 ein wenig mit Mehl, qib e wwieber Hinein,
und laf e8 gut biinften, dann gib pag Fleifch auf eine Schyiffel, {hdpfe das Fett
o Der Sof ab, feifie die Sof burdh ein Sieb baritber und gib e sur Tafel,

490, Boeuf a la mode anf anbere At
Rimin ein guted Rindfleifd, ein Sdersel oder eine Schalle, flopfe e8 gut,
gib e8 in einen Weidling, und falze ¢8 ein, gib in ein Hafen ®ifig und_Wein,
¢ined fo viel, alé bas anbere, giepe ¢8 liber Das Fleifdh, laf e8 sugebedt falt
werbert, dann gib die Beth wiederum i ein Hafen, laf fle fiebend werbent und
giefie fie wieber iiber pag Fleifhy, und {o mache e8 & ober 6 Mal, nimm Dasd
Fletfch Hevaus, fpice ed mit Heinem Finger breiten Spedt {hon nady ber Lange
Durdy, walze aber suvor dben Sped mit grob geftofenem Gewilrs, daf auch bas
Gewiirs tnwendig i bas Fleifdh fommt, gib in bas Kafterol flein gefdnittenen
Sped und Rosmarin, beftaube das Fleifcy ein wenig mit Mehl, lege ed i Das
Kafterol, und laf tas Fleifdh auf beibert Seiten fchon braun werben, dann gib
9 Swiebelhappel, mit Nagerln beftedt, und bte vorige Beite dagu, und laf ed
vecht marb Ditnftert, gib aud) ein Stitcfel gepfarztes und mit Musfatnuf geries
Benes Brot Binein, laf foldies gut verfochen, nimm bas Fleijy hevaus, laf Dann
bie Gofi et wenig eindiinften, gib nody einen Schbpfloffel poll Beip dagu, daf
fie e vecdjte Dicfe befommt, fhdpfe Das Fett davon ab, feifie die Sop durdy ein
Sieb itber das Fletfch und gib ed mit griinen Lovberblattern geiert auf Die Tafel.
191, Potelfletfey.”

Salze ein Schweifidall - Scherzel gut efnr, nimm Qorberblatter, Suttelfrant,
Rosmarin, Iwicbel, Knoblaud), Bertam, Bafilifum, Kranawedbeeren unb alfer
fet geftofiened Gewiirs, ftofe biefes alles Hein jufamumnen, reibe bag Fleifd) Damit
gut ein, gib 8 tn ein Gefthire, und eisten Dedfel darauf, fepe 8 an einen fals
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