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66 Bon Rindz und anbdern Fleifdfpeifen.

und diefed muf wihrend dem Diinften Bfters gefdhehen,
wenn e8 nun weidy genug gediinftet hat, fo feihe die
Sette davon ab, hernad) ridhte ed auf eine Sefiiffel an,
gib Lomoniefaft und ein wenig Sofe dariber, dann
sur Tafel,

Gewickeltes Fleifdy.

Nimm ein breited Stiick von einer Schall, flopfe
e$ gut, wie bewufit, falze e8 ein, dann nintm ein we:
nig Pfeffer, geftofene Nelfen, Flein gefchnittene Limo:
nie, blattlicht gefehnittene Jwiebeln und Spedt, beftreidhe
vas Fleify mit Limonie, Gewiivgnelfen und Pfeffer,
lege dann ben. Zwiebel und @Sypedt davauf, rolle e8 ju-
famnten und binde e8, lege e in ein RKaftrol oder Rein,
nimm Beipfrauteln, ein wenig Effig und Supype, ober
Waffer; wenn e8 weich jn werden anfdngt, fo lege
fhwarze Brobdinden darein, laffe e8 gut verfochen,
feibe die Fette bavon ab, gib das Fleifth auf eine Schiifs
fel, treibe bie iibrigen Theile durdh ein Sieb, und
made eine furge Sof dariiber, aldbann gib 8 yur Tafel, :

SHirjchsemmer , gebraten,

RNimm den Zemmer, wafthe ihn fauber aud, und
fete ihnin einenn Hafen mit halb Waffer und Halb Gffig,
Dann Lorbeerbldtternund Sivicbeln su, falze 3, und laffe
e8 fiedenr, damn fchdpfe die Fette Davon ab, nimm fos
vant den Jemmer heraus, fpmiere thn mit der abge;
fchopften Fette und befde ihn mit fopwargen Brovbrifel, -
und lege hn in eine Pfanne, dannt gib bie Pfanne in die

- Robhre ober in ein’ Bacofern, un® laffe die Brodbrofeln
rifd baden dann gib ihn ur Tafel.
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