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verschiedenen andern Fleisch - Speisen. izs

der Seite herum , und gib Limonicfaft und Rindsuppe
daran.

Gebranntes frisches Rindfleisch.
Siede das Rindfleisch, wie bewußt, bevor du es

anrichtest, nimm es heraus, schmiere es gut mit Fette
oder Butter, bestreue es gut mit Rindenbröscln von
schwarzem Brod, dann gib cs in eiyen Backofen, und
lasse die Brodbröseln resch werden, dann begieße es

mit einer Soße.

Gebranntes Rindfleisch mit Geselchten gespickt.

Nimm ein Stück Huf- oder Schweifschall, spicke

es einwärts mit dem Geselchten, und salze es ein; dann
gib es in ein Kastrol, thue Zwiebeln, Limonieschalen,
Zellerie- und Petersillwurzeln und etwas Essig daran,
decke es zu, und laß es dünsten, kehre es öfters um,
daß es mürbe wird; wann es gekocht ist, so richte es

auf eine Schüssel, besäe es mit schwarzen Brodbröseln,
und gib die kurze Soße darauf.

Rostbraten vom Rindfleisch.

Nimm ein Riedstück wie zu Karminadeln, mürbe

es gut, wie die Karminadeln, und salze es ein, schmiere

es mit Butter oder Fette, oder was du sonst hast,
schmiere den Rost, brösle es gut ein, lege es auf
den Rost, und brate es langsam; wenn du es anrichtest,

so gieße Limoniesaft darauf.

Derselbe auf eine andere Art.
Nimm den Rostbraten, mürbe und richte ihn or-
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