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verfchicdenent andern Fleifch - Syeifen. 1'35

. ber @eite herum , und gib Limonicfaft und ERmbfuppe

baran.

Gebrduntes frifhes Rindfleifd.

Giede dad RNindfleifch, wie beyvwufit, bevoy dbu ed
anvichteft, nimm ed herausd, fdymierve ed gut mit Fette
ober DButter, beftrene ed gut mit Rindenbrifeln von
fhwargem Brod, dann gib ed in eigen Badofen, und
faffe die Vrodbrofeln refch werben, bann begiefe €8
mit einey Sofe.

Gebrdauntes Rindfleifeh mit Gefelchten gefpickt.

Nimm ‘ein St Huf - ober Schweiffchall, fpice
8 einwdrtd mit dem Gefelchten, und falze ed ein; damn
gib e8 in ein Kaftrol, thue Jwiebeln, Limoniefdhalen,
Rellevies und Peterfillourselnr und etwad Efjig davan,
decte 8 3u, und laf ed diinften, fehre e8 ofterd um,
baf e8 miirbe wird; wann e8 gefodyt ift, fo vichte 8
auf eine Siiffel, befde ed mit {dhwarzen %robbrofeln,
und gib die furse Sofe darauf.

Moftbraten vom Rindfleifch.

Nimm ein Riedftlict wie ju Kavminabeln, mirbe
¢8 gut, wie die Karminadelnt, und falze e8 ein, fhmiere
e8 mit Butter obder Fette, ober wad du fonft haft,
fdymiere den Noft, brosle ed gut ein, lege ed auf
den RNoft, und brate 8 langfam ; wenn du e anvidteft,

fo giefie Limoniefaft davauf.

- Derfelbe auf eine audeve Art.
RNimnt ven Roftbraten , miirbe und ridyte ihn. ors
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