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Getlopftes Rindfleifdy.

Sdyieide vou einem Sdyweifichal teine Stitcte 11t ber

Grofe eines Talers, tlopfe jie recht qut und ialze fie ein,
dann gib in ein fletnes Kajferolle ein Stiict Butter, ein
paar ausgelbite Sardellen, flein aejdynittene Schalotten,
lafes in Butter anlaufen, dann tunte pas Sletch ein 1nd
brate e auf dem Rojte gejdiwind bei einer jdben Hitie,

lege dag Fleifch in eine Schitffel und gib bie librige Butter

dariiber.
NRojtbraten.
Sdyon ditimte Schitten flobfe vecht gut, falze fie ein,
{de ein tvenig Pfeffer daviiber, gib in eine Kajjerolle ein
wenig flein gefdinittenen Cped; Biwiebel, Snoblawd), dag

Sletlch hinein und febe es auf eine ftarfe Glut, [af es gut .

braten, bafy es auf etner jeden Seite Sarbe Defonmt,

Rindfleifdhrolletten. .

Bont Riudfletfch {chneide fingerfange wud 3wei yinger
breite Sdyuibel, tlopfe fie mit dem Meiferviicten vecht 1nd
falze fie etn; dann ninm auf 1 Silo Schnigel vou 3ivet
jungen Tauben das Jleifeh vou der Brujt, {dhueide e3 mit
Limonefchale flein aifamnten, iveiche Senmntel, jdhneide
fte barvunter, ivie aud) 98 Defgr. Marf und Kapri, dag
nbtige Salz, ein wenig Pfeffer, fchlage etn Gi wud einen
Dotter darvau, menge es mwohl untereinander, jtreiche es
auf die Sdntigel, tolle fie wie ein Witrjtel zufammenr,
foiefe fie mit einem fleinen holzernen ©piefel, daf fie
nicht aufgeben, gib fie in eine Safferolfe, gib ein weitig
Butter und Rindjuppe dazu, laf jte ditnjten, jde ein enig
Neehl bavan, [af es vijten, ein wentg Nindfuppe wind Jahm,
bon etner halben Limoare den Sait, laf es diinften bis die
Sof flar ift, vichte es auf etine Schiiffel und Limoune dariiber.

Gejpidte Rindfleijdidhnigel.

Sdyneide von einem mitrben Nindfleifch zivei Finger
tide und einen falben Stnger. lange Schnigel, flopfe fie
it dem Meffevviicten, dafy jie breit werben, lege fie drei-
fac) aufeinanver, jalze fie, fpicte jie mit Sped, bdiinfte fie
bis fie mitthe find umd aib ein wentg Butter und Eflig
DAzl wd richte es anuf eine Sdhiiffef.
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