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Rindfletjch, Sopen, 3ugémﬁie
und Beigaben.

a) Rindfleijch.

Boeuf a la mode.

Cin Sehweifihaljchersel topfe, daf e3 miitbe iwird,
Jalze es gut eim, ein wenig geftofenem PBfeffer, {pide es
mit Gpect und Mart und lafje 3 fo im Salz sugededt fiegen.
Den anderen Tag gib in ein Kaffevolle Fiwiebel und Li-
monefdyalen, gelbe Nitben, Lorree, 3 Desiliter Bentiliter
Wein, joviel Cffig, ¥4 Liter Waifer, gib das Fleifd) hinein,
bede ea 311, daf. fein Dunft aus faun, ftelle es auj die Glhit,
lajfe e3 4 big 5 Stunden gut ditnjten, dann ninin es heraus,
bejde e ein tvenig mit Nehl, gib es wieder hirein und {af

" e8 gut dimjten, gib dasg Flech auf-eine Schiiflel, fchopfe
bas Fett-von der Sof ab, jeihe die Sofy durch ein Sieb

dariibey.
Potelfleijd.

Gin Sdpweifjchalicherzel falze gut ein, Lovbeerblatter,
Suttelfraut, Nosmarin, Jiviebel, Knoblaud), Bertrant,
Bafilifum, Kranawedbeeren 1wnd alferlei gejtofenes Ge-
wiitze, ftofe diefes alfes flein jujammen, reibe das Fleijd
bamit ein, gib es in ein Gefchive wnd einen Deckel davanuf,
febe e3 an einen falten Dvtglind befdjere eg mit einent
Gtein, laft 3 3 ober 4 Wodjen jtehen, es bleibt aber aud
woch [dnger; davnach fiede es im Waifer und aib es mit einer
Sof sur Tafel. Man faun es aber auch mit dret gleichen
Teilen Gffig, Wajfer und Wein, ein wenig gelben Ritben
und Gellerie in einer Kajjerolfe fchon miirbe ditnjtew, damni
nimmt man das Fleifdh heraus, ijt woch viel Saft darin, fo
(6Bt nian felbigen ein ivenig einditnjten, jtaubt ein paav
Qiffel voll Mehl davan, [chitttet ein wenig JRahm und
Rindluppe davar wnd qibt die Sof dure) ein Steb iiber
bas Fletjd.

Cnglijder Braten.

Quugenbraten beize mit ciner guten Vety von Wei,

Gffig, Sedutern und Getviivy, dan belege ihu mit Feft oder

.
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