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66 Von Rind - und andern Fleischspeisen.

und dieses muß während dem Dünsten öfters geschehen,
wenn es nun weich genug gedünstet hat, so seihe die
Fette davon ab, hernach richte es auf eine Schüssel an,
gib Lomoniesaft und ein wenig Soße darüber, dann
zur Tafel.

Gewickeltes Fleisch.
Nimm ein breites Stück von einer Schall, klopfe

es gut, wie bewußt, salze es ein, dann nimm ein we¬
nig Pfeffer, gestoßene Nelken, klein geschnittene Limo-
nic, blattlicht geschnittene Zwiebeln und Speck, bestreiche
das Fleisch mit Limonie, Gewürznelken und Pfeffer,
lege dann den Zwiebel und Speck darauf, rolle cs zu¬
sammen und binde es, lege cs in ein Kastrol oder Rein,
nimm Bcitzkräutcln, ein wenig Essig und Suppe, oder
Wasser; wenn es weich zn werden anfängt, so lege
schwarze Brodrindcn darein, lasse es gut verkochen,
seihe die Fette davon ab, gib das Fleisch auf eine Schüs¬
sel, treibe die übrigen Theile durch ein Sieb, und
mache eine kurze Soß darüber, alsdann gib es zur Tafel.

Hirschzemmer, gebraten.
Nimm den Zemmer, wasche ihn sauber aus, und

setze ihn in einen Hafen mit halb Wasser und halb Essig,
dann Lorbeerblättern und Zwiebeln zu, salze es, und lasse
es sieden, dann schöpfe die Fette davon ab, nimm so¬
dann den Zemmer heraus, schmiere ihn mit der abge¬
schöpften Fette und besäe ihn mit schwarzen Brodbröseln,
und lege ihn in eine Pfanne, dann gib die Pfanne in die
Röhre oder in ein Backofen, und lasse die Brodbröseln
räsch backen , dann gib ihn zur Tafel.


	-

