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anbere wohlriechenbe Srauter, diefed alled ftofe Hein; bann
reibe {hivarged Brot. Wenn bag Fleifch gefalzen, fo lege
in eine fafferole anfinglidh eine Lege Fleifd, bann obige
Syesied, endlich siemlich viel geviebened Brot, und- Ddiefed
with fortgefest, fo lange wag vovhanben ift- Jft alled in
bie Rafferole eingevichtet , fo giefe ein Drittel Wein, ein
Drittel Gffig und ein Drittel Waffer vber Suppe daviiber;
becdte e8 gut qu, und laffe e8 biinften. Damit e fich nicht
anbrennt , fo muf man die Gluth wn bie Fie der Kaffe
vole anlegen.

2. Gedimpftes Rindfleifd.

Man nimmt ein guted Scherzel von einer. Schweif-
fchale, tlopft e8, daf ed miitbe with, laft ed einige Stuns
ben im €aly liegen, madye eine Beiy, thue in ein Hafen
einen Theil Efjig, einen Theil Wein, einen Theil Wafer,
ein Jwiebelhauyel, einige Gewiicynelfen, Lorberblatter, -
moniefdalen, Bafilitum, Majoran, Wadholbexbeeren, ein
wenig Ingwer, fepe ed jum Feuer, und laf g fiedend wets
Den, {chutte e tiberd Fleifdh, laffe folches in Der Bei 3
Tage liegen, mache aber die Beip alle Tage einigemal fie-
benb, und fdiitte 8 davitber, Dann fpide dag Fleijdh gut
mit Sarbellen, thue ed in eine Laffevole, {chiitte ein wenig
Beity baviiber, belege e8 mit einigen Syecblatteln, und ver-
mach e8 gut mit Papier, brate eé 3 ovder 4 Stunden gut,
{chiitte Bfters ein wenig BVeip und Rahm dariliber, wenn es
gebraten ift, gib in ein Hafen 2 Lffelwoll Mehl, rithre s
mit Rahm fchon Hav ab, jdyiitte die fiedende Beis hinein, fo
viel du. Sof braudift ; lafe ed fieden, lege ehwad Butter
bavan, ein wenig Rapern; gib den Braten in eine Schirffel
und fdyiitte die Soff bartiber,

Limger Kodhb. 8. Aufl, 3
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