Rindfleifdy.

Gefottened Rindfleifch.

Das Fletidh wicd vor dem Bufegen mit einem hdlernen
K lopfer gut geflopft, gewajden und mit faltem Waifer in etnem
eifernen Topfe gugefeist. Jangt e8 an u fieden, fo adte man
parauf, dafi e8 nicht fiberfiedet und die befte Fleijhbrithe in'é
Seuer (auft, fondern fdhdume e8 jorgfaltiy ab, bis es vein ift.
Nun wird die Brithe gejalzen und die Gewitrze und Krduter,
{estere woll gewafdjen, himgugefiigt: eine gebratene Bwiebel,

* Sellerte, gelbe Ritbew, Peterfilie nebft Wurgeln, Lond), fohl,
etwas Preffer und etwas WMusfat. Die Duantitdt biejer Ge-
wiivze foll bei jedem fo ztemlidh bie gleidye jein, fo daf fein
®efdmad vorberrfdend ift. Hat bdas Fletjdh etnmal angefangen
st fieben, fo fommt e auf jdhwdderes Feuer, damit e8 nidt
su ftart Todje und die Fleifdybrithe tritb werde. Beim Anridjten
wird das Fleijh mit Saly beftrent und mit etwasd Tleifch-
Brithe begoffen.

Wird das Fletfh im Dampf-Tobfe gefocht, jo werbden
Sal;, Gewitry und Krduter foglei) bdazu gegeben und oer
Topf gefchloffen. Weil man auf bieje Weife die Fleifchbriihe
nidyt-abchdumen fann, fo fetht man fie bor bem Gebraude
burc) oder fhopft fie in cine Seiifiel, o baf bas Unreine
jicy au Boden fekt.

®cPochtes Debfenfleifeh mit Eijig.

Dasfelbe wirh in fingerlange Streifen gefchmitten, mit
1/, Qiter Fleifehbriife und etwas weifem Wein in einer Radjel
auf bas Feuer gefest und Gewiigirauter, Gritnes, Bwiebel,
Nelfen, Bfeffer, Corbeerblatt und etwas gertebener Wieervettig
dagu gethan. In bdiejer Sance twird das Fletjh gedimpft, bis
bte Sauce juc Dalfte eingefoht ift. Nun nimmt man es
Beraus, gibt nody ein Citronenrdddjen und ctwas Gffig am bie
Sauce, feiht fic duvd) und giefit fie itber das Fletjd.
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Stalienifhed Nindermaul.

Gin Rindermaul wird jo wetdh gefocht, dafi man e8 mit
ben Fingern zerdritcen fann, dann fhneidet man e8, wenn e8
ausgefihlt ijt, in feine Sdyetben. Hernad) madht man folgende
Gauce: 2 fart gefochte Gierdotter mwerden gerdritct und mit
feinem Oel recht gut verrithet, nun gibt man Saly, Senf und
Giftg hinetn, viihrt e8 nod) durd) und mifht die Sauce mit
vemt gefdynittenen Rindermaul gut durd.

NRinds-Schnitsel.

Phan [aft fidy von der Sehal Schnipeln herunterichneiden,
Llopft dicjelben, jalt fie, gibt groblid) gebadte Swiebeln in
heifies ©dymalz und [aft fie anfaufert; yun gibt man dle
Sdntgeln hinetn unbd diinftet fie mit etwas Suppe. In Salz-
wafjer gefodyte Erdapfel jdhmedten qut dagu.

Boeuf 4 la mode.

Wan nimmt ein fletjdiges Stiict Rindfletich, Flopjt es
tichtlg, thut Pfeffer und Saly darauf umd ftedt MNelfen in
Da8 Fleif); dann wird Sdymal; in eine Pfanne gethan, bas
Sletith ein wentg davin geddmpft, big es gelb ift, Bernodh
fhirttet man Wein und Fletjchbriihe bavan, thut etwag Ninbde
bon jdmwarzem Brod, ein Lorbeerblatt ind Citronenfdyeiben
hingu; fodann werben etnige Kody(dffel voll Neehl im Sdmal;
gelb gerdjtet und mit der Sance abgeldicht, Den Braten lafit
man oollendé barin fodjen, bis er weid) ijt.

Gedimpftes Dehfenfleifeh.

Lon einem Nippenftitct quer gefchnittene Stitddien werben
in eine Cafferolle gelegt, Bwiebel, Citronen, Peterjilie, Sellerte,
gelbe Ritben, Lorbeerblitter, Nelfen, Pfeffer, SGaly und ein
wenig Wafjer dagit gethast, dann [aft man ¢ langfam dimpfen;
hernad) fommt cin Glaé Wein daran und ein wenig Gfjig.
LWenn ¢8 vecyt geddmpit ijt, fiveut man ein wenig Diehl davauf,
gieht nod) ein wenig Fleifdhbriihe pagit und LGt es foden.

Gewdhnlicher Rindsbraten.

Cin Stit von der Sedwanzfeder oder KLeule wird ftart
geflopft umd rein gewajdjen, mit dem Meffer didhte Einjdinitte
gemad)t und Specjiveifen hineingelegt, wodurd) das Fletfd) fehr
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miicbe und faftig wicd. Nun lege man e8 in bie Bratpfanie,
reibe ¢8 aber porher gut mit Salz und etwas Pheffer eim,
gebe Bwiebeln, Lorbeerblatt, ®ewiiry, Pieffer, 1 Citronenfdjeibe
und etwas faltes Waffer hingu, lafje dasd Fletjch bet gelindbem
Fewer langjam unter Hiufigem Ummwenben vedyt weid) braten
und begiefe e8 mit Butter und jeinem eigenen Fette.

Beeffteal.

Sdneide bom Lendenbraten Handgrofie Stitefe und Hadle
fie fo fetn, baf man fie fireicen fanu, forme gleidmafig
runde, fingersbide Kiidlein daraus, reibe fie mit Pfeffer und
©afy etn, und beftrene fie mit Mehl; Hieranf lafje ztemlid)
piel Butter tn etner Pfanne oder Kadjel heiff werden, lege
bie Beeffteats Binein, dece fie gut gu und laffe fie [angfam
auf beiden Geiten Dacen. Wenn der Blutfajt Hevaustreibt,
find fjic gut.

Frangoftidhes Beeffteak,

Fleifd) vom Lendenbraten wird tn Stitde gefdnitten, fein
gehactt, mit einem Brettden bebectt und einem Gewidyt be-
jdgwert, eirten Tag in bden Keller geftellt, Dann forme mnran
tunbde, Handgroffe RKiidhlein daraus, retbe fie mit etwas Salj
und Pleffer eim, und beftveue jie leidyt mit Mehl. Hernad)
gebe man fie mit dem hevandgetriebenen Saft mit giemlidy viel
Butter tn eine Kadel, belege fie mit Butteridhetben, felse etnen
Unfzugdectel mit Kohlen davauf, {offe fie oben und unten bet
- mégiger Dite fhmorven, bis fie tunmen nod) toth, aber micht
meby rof find, uubd gebe fie mit der Briibe unb mit gediinfteten
gamzen Kartoffeln u Tijde.

Rinvs-Cotelettd anf Wiener Art,

Man Gaut von dem gewiblten Rippenjtiide die Rircfen-
Tnodhen ab, fehneidet Coteletts von el Finger Dice daraus,
Baut die RNippen fur ab, fohlagt die Coteletts mit der Fldade
pe8 Hadmeffers etwas breit, bejtrent fie mit Saly und Pfeffer,
wilt fie in DMehl und bratet fie mit Butter in ciner Pfanmne
rafd) braunlich, oder sieht fie duvch gejchmolzene Butter, walzt
jie tnt Diehl und bratet fie auf dem Rojte braun. Nun [aft
man Butter in einer Cafferolfe gelb werben, legt bdie Coteletts
hinein, gibt ein pagr Bwicbeln und etwad Jus davan, umd
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[aft fie auf gelindem Fewer gut démpfen. Wenn der Fond
fuv eingebt, gieRt man tmmer ein wentg fodende Boutlon
oder Jué dazu. Sobald die Coteletts volffonrmen wetd) find,
nimmt man fie aug der Cafferoile, entfettet den Fond, ver-
foit hn mit efn wenig Weifmehl und dictern fauern Rahm
3u einer guten feimigen Sauce, gieft fie burd) ein Steb und
gibt Rapern hinein. Beim Anridhten werden die Goteletts in
[hone Sdjetben gejdinitten, jodann wieder paffend pufammen-

gelegt und etwas Sauce dariiber gegeben. Die iibrige Sauce.

|hfittet man in eine Sancejbiiffel unbd givt fie auf den Tijd.
Auch fann man dagit gebratene Grddpfel gebert. :

Ocdfenileifch mit Mark.

Cin Stid Odfenfleifh wird wie gewdhnlid) gefotten,
bannt wird Odjenmart mit Peterfilie und Swicbeln fetn ge-
badt und fn 6 Dela Butter mit einer Hand boll geriebenem
Brot geddmpft, mit etwas Fleifhbriihe abgelofdht und diber
va8 Fleifch gegoifen.

NRoftbraten.

WMan flopft ein Rippenjtiid, weldjes dazit am  beffen
bafit, fpidt es mit @uoblaud), falt und pieffert es, bringt
¢8 auf ben Roft und (Rt e8 auf beiden Seiten fiber jtarfer
Gluth braten, betropft es fletfig mit Butter und gibt eé in
jeinem etgenen Safte auf ben ifch.

Geditnfteter Roftbraten.

Dian Flopit und falzt zuvor bdie Roftbraten redyt qut,
und gibt jie fodann in eine Gafferolle, mit in Streifen ge-
jdnittener wicbel, ftellt ¢8 fiber Kohlengluth wund [ifit es
giagedect weich diinflen. St diefes gejchebent, fo nimmt man
ben ©edel ab und [Gft den itberflitjjigen Saft berdampfern.
Ginige pilegen aud) cetwas Gfjig oder Citronenfaft bagu 3u
nehmen und - betmm Wneiditen flein gehactte = Citronenjdyalen
dariiber su geben. -

Gefiillter und fafchivter Roftbraten,
Dian nimmt dagu finf Roftbratenfiiicte, vier davon Hopjt
man ved)t gut, dad fiinfte hautet man ob und badt ¢8 mit
- drei Sarbellen, cinem Lofjel voll Sapern, Citronenfdjalen, etwad
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Biiebel, Ehalotten und griiner Peterfilie lein gujammen, gibt
el paar GRloffel voll Mildyrahm und ein Gi dasu, ftreicht
¢8 auf die Roftbraten; legt damn lepteve auj einander, und
pitnftet fie tn einer Cafferolfe, deven Bobden mit Sped und in
Gtretfen gejdhnittencr Bwiebel belegt tft, miirbe. It dicfes
Affes genan gefchehent, jo mimmt man den Rojtbraten heraus,
jtaubt etwas Diehl in dad in ber Cafferolle bleibende Bett,
Braunt es, verdiinnt das Gange mit Wein mund Brithe und
tichtet e fiber bie Fojtbraten.

Roftbraten im eigenen Saft mit Moderln.

Die nothige Anzahl Roftbraten werden tidytig geflopit,
die Beine und Haut weggeldft, gut gefalzen und in etner
Gafferolfe mit einer tn Scheiben gefchnittenen jpanijcen Bwiebel
und wiirfity gehactten Spect logeniveife etngeridytet, mit etwas
Suppe untergofjent, gut sugedectt und dimpien gelaffer, bis
ber Braten mitrbe tft. Pian muf jedod) Bfter nadfehen und
ettvas Subpe, wenn ndthig, dazu geben, fowie man audy den
Gefdymad mit eintgen Tvopfen Effig hebt.

Die Roftbraten werden jum Unridten in Stiide gejdynitten,
auf eine tiefe Schitffel gegeben, der eigene Saft gut abgefettet
(ben man, wenn ec piviel cingediinftet ijt, mit etwas Suppe
vermehren fann) fiber bie Roftbraten gegoffen, mit Noderln
garnict und Beiff sur Tafel getrogen.

Guglifcher Braten,

1 Rifo Oehfenfleifch von bder Sdhof legt man nebjt einem
Stiid Butter in eine Cafferoffe, dann thut man ein Biertel
Riter Wein, etnen Loffel voll Fleifdbrithe, ein Lorbeerblatt, eine
Gitronenfdyeibe, Pfeffer, Sals, Bwiebel und Nelfen dagu, und
dectt ¢8 pu; man trdufelt e8 mit ber eigenen Sauce. Diefer
Braten fann and) ftatt dem Rinofleijc) gegeben werden.

Guglifher Braten mit fafchivten Ehampignons und
Erdapfeln,

Gin fhones, abgelegenes RNindfleifch (fjgmale NRied ober
Tafelftit) wird von bdem Bein und dem iberflitfjigen Fett
audgeldjt, gut getlopft und gejalzen und an der inwendigen
Sette mit geftojjenem Pleffer eingerieben, dann zufammenge-
rollt (mit der diden Seite nach inmen) und mit ciner diinnen
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Sdynur gebunden, Hlerauf modt man einme qute Preffe: bon
Wurgeln, gelben RNitben, Peterfilie, Sellerie und cinem Stitct
Kohl, unbd legt alfes, tlein gefdyniten, in eine linglide Cafferolle,
bie unten mit Spedt ausgelegt ift; ben gebunbenen Braten gibt
man auf das Wurzelwerf, nebjt einer Citvonenfdale, einem
Lorbeerblatte und eimem fleinen Stid Ruitelfrant in die
Cafferolle und [dft ihn auf dem Herde braun angebern.

Die Cafferolle fiillt man daun mit Suppe, etwas gutem
Weine, und lift bdies eine Stunde gut fochen.

Der Braten wird hierauf in eine flacie Cafferolle gegeben,
ber ©aft von dem Wurzelt abgefeiht und ftber den Braten
gegoffert, der dann glafict und in die Rofre bis 3um Serviren
geftellt wird.

Gefpicter Lungenbraten anf Wildpretart,

Gin gut abgelegerier Qungenbraten wird geflobft, gut ab-
gehautet, fhon gefpidt, fodann in ein langes Wanbdel, weldhes
mit Wurgeln und Smwiebel ausgelegt wird, gegeben, 1id daneben
nody einige Lorbeerbdtter, Rutteltrant, gange PBfefferforner und
eine fingerfange Gitvonenidjale gegeben.

Dozu madt man weiters von /s Riter guten Weinefftg
und Salz nad)y Gejdymad einen Sud und iibergiefit bamit
fodjend feiff ben Braten, weldes man dretmal mit je: einer
halben Stunde Bwijdenpanie wiederfolt, wobet man den
Sungenbraten tmmter mit etnem paffenden Dectel jitdedtt.

Pean macht diefed womdglidy efren Tag borfer, bamit
fih der Gejdymad der Betze in dad Fleifdy stebt.

Mean gibt nun den Lungenbraten auf den heifen Herd,
giefit gur Beie cinen halben Liter Suppe 1nd LRt thn einige
Otunden diinjten, bis {idy die beigegebenen Wurzeln mit den
Fingern leicht zevdriicfen laffenr, wovauf man den Braten aus
oer gut eingefodyten Beize herausnimmt, thn auf eine flache
Gafferolle gibt, darauf bdie gut entfettete, rein gefichene Beize
gieft, mit Popier zudedt und nody weitet” in einer aig
beten Rohre weid) diinften IHAL;

Nad) ungefahr 10 Minuten wird itber den Braten faurer
Rabhm, welden man mit einem Seffeeldifel volf Mehl abge-
fprudelt bat, gegofjen und gut berfodyen gelaffen.

37t der Rahm zu fauer, den man dariiber gegofjent, fo
gibt man ein Stid Buder davein. Der Lungenbraten wird
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nun in jone Portionen gefhnitten, auf einer langen Sdiifjel
angeridhtet, mit einer abgefdmalzenen Mehlipeife: als8 Nubdeln,
Noder(n ¢, garntet, mit der heiffen Sauce fibergoffen und fo-
gleidh gur Tafel gegeben.

Rinvfleifch auf Wildpretart.

Dian Hopft ein fhines, gut abgelegeres Tafelftitd, steht
die Haut und das Feit gut ab, reibt es mit Pfeffer und Salz
ein, gibt es im efne famge und tiefe Gafferole’ und belegt e8
oben und unten mit Tannennabdeln.

Mant madt dann von gutem Weineffig, ®eivfivy und
Witrzeln, nebit einigen Wadyholderbeeren, fomie Qorbeerblatierit
and Suttelfraut eine vecht jharfe Beize, (aft fie gut auftoden
und begiefit damit fodjend heif das Fletidftiic, welched man
gut ugededtt unbd befdymert iiber Nadyt darin beizen [aft.

Bum Gebrandje ffellt man e8 auf ein langfamed Feuer,
entfernt barous die Tammennadelw, vermengt bie: Beize mit
Suppe und [t das Fleifdy darin, big es weid) ifi; woraif
man e8 herausnimmt, die Beize retn abjeift, bas Tafeljtitct
wieber in biefelbe Gafferolle gibt, die gefiehene Betze datauf-
glefit, guten fauren, mit Wehl abgefprudelten Rahm dazu gibt
und nod) 1/, Stunbe sugedectt verditnjten [aft.

Bum Serviven wird bdas auf biefe Nrt berettete Tafel
jtite’ in fchone Portionen gefdnitten, auf etne fange Sdifjel
angevidytet, mit einigen Wffeln ©aft begojien, hrufdenmeife
mit Kappern und ingwijden mit Gitronenjdeibent belegt uitd
mit der Sauce in einer Sauciére Heif gur Tafel gebradt.

Panivter Brufiern mit Pavmejan-

Vot einem gut: abgelegenen Brujtlernt werden bie Beine
ausgeldt, derfelbe gufammengerolit, mit Spagat ju einent Rollady
gebunbdert und in’ der’ Suppe weid) gefodyt.

Wenn der’ Bruftfern weid) gefodt ift, nimmi man ihin
heraus, entfernt ben Spagat undibefdpwert ihn awifdyen 2 Dedeln,
bis e audgetihit ift, dann fdmeidet man ihn in fdhone Pors
tioften und’ Legt thn in' einer flacdhen Coffévolle wieder gu einem
Rollad jufammeit.

8 Ghamptgnons und 6 Schalottert werden gereinigt unbd
fetngefchnitten, worauf man fie mit 6 Defa" Biitter' fo lange
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diinften [aft, bi8 fie einen guten Gejdhmad Haben, bindet fie
mit 2 Loffeln tweifier Sauce und Citronenfaft, fireidit bas
Gamze mit einem WMeffer auf bie Oberflade bes Bruftferns,
bejtrent thn mit fein gertebenen Semmelbrdjeln und Parmefan,
und [aft ihn nun fo lange in efner warmen Jtobre, bis er
eine fdjone braune Farbe befommen Kat. Damn untergretft
man ihn mit einem fladjen Dedel, legt thn behutfam auf eine
lange Sdyiiffel, garnict thn mit gebactener gritner Peterfilie im
Srange herum (man glefit aud) etnige Loffel gute, mit Guppe
aufgetodyte Glace dagir) und fervirt thn mit gejhabenem Nieer-
rettig ety sur Tafel. WMan Fann jum ponivten Broftfern aud)
warme Saucen ferviven.

. Sdyivabifhes Fleifeh.

Singerdide Schnigeln von fajtigem Rindfletidy Llopft, fpickt
und falzt man unbd diinftet fie mit Sped, Bwiebeln, etwas
Pfeffer, Gewitry, Ingwer, Lorbeerblittern und etwas ©uphe
weid). Den Saft feiht man itber das Fleifdh oder fodit etwas
jauren Rabm bamit auf und gibt Has &leifd) mit gefochten
Groddpfeln ober Wafferfpaten s Zid.

Gulyas auf neuefte Art,

Rindsfilet wird 1 Beefjteats vorbereitet, in etwa
oreifingerbreite Stitde jertheilt, die man aitf die Sdynittflade
legt und fanft nieder- und mbglichft platt Elopft, Diefe gibt
man leid)t gefalzen in fiebende Butter und bratet fie auf beiden
Geiten, bis fie innen 3war nod toth, jedodh) nidyt mehe
roh find. MNun legt man fie heraus und Bereitet ausd dem ber:
blicbenen fetten Saft und etwas mit purdygefdwistem Wiehl
— nebft etwas Spect- und Bwiebelwiirfeln (biefe Fonnen aud
ertra weid) gejdmort und fpiter zugefest werden) obder Grund-
fauce, dbann Waffer und Liebigs Sletfhertralt, eine be-
jonders fraftige, feimige Sauce. Sn diefer lifit man jodann
frijde oder getrodnete Paprita, aud) wohl Tomatenbrei durd)-
focjen, rithrt 1 Guf ftarfen Wein (Portwein, Madeira, Niar-
fala, nidt fiigen Tofayer oder bergleichen, nur feinen Surius!)
bingu, und I6ft, fur; vor dem Unridyten, dad danm erft tn
Witrfel gejdynittene Fletjd jommt deffen etwa berborgetretenem

Sajt darin nur bis eben an’s Rodjen fommen. Vian fervivt |
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moglidft Heif auf ermwdrmien Tellern, gibt melft Salz-
fartoffeln ober Rartoffeljalat, Griesinddeln und dergletchen,
alé Getrant guten Rothwetn, Cardinal oder feines, ftarfes Bier
dagn. Kartoffeln unter diefen Guinas zu mengen iit verwerflic,
bie Berettungdmetfe der gewdhnliden ungarifdhen vorgiztehen.
Srife Paprifa ift nur pifant, nidt bosartig fharf wie die
getrocinete, fann babher veidylicdyer al8 lefstere angewandt werbden.

e s S s SV S e VS TS RV B R Rk SETETRET TS

Saucer.

MWeifie deutfche Sauce.

NMait jdneivet 14 Deta Ralbfleifdy und 14 Defa Sdneibde-
johinfen mit einigen Champignons, etwas Amwiebel und Peters
filtenmurgel flein, (At diefes mit Butter i einer Cajferolle
mit etnigen Loffeln Mehl abjdmigen, indem man fleiftg um-
viihet, fitllt e8 mit quter Rindjuppe nach Verhaltnif der
Menge des gegebenen Wehled auf, rithrt e8 wieder fo laug,
Bié ¢8 su fieden anfingt. Nun [(Gft man s auf gelindem
Feuer fortjieden, fhaumt e8 aber fleifig ab, {ohligt es aulet
burd) ein grobes ©ieh, unbdb bewahrt diefe nun erhaltene
Gauce al8 Grundlage jur Bereitung andever Satcen. Dody
fann man, wenn mon will, aud) diefe ju Tifdhe geben.

Gewdhnlidhe braune Sauce.

Man belegt den Boden einer Caffevolfe mit bitnnen
Gypedicheiben, gibt al8 pweite Schidyte blattermeiie gejdhnittene
Bwicbel, jdnetdet dann Kalbfletid) in feine Sdnigeln und be-
bedt die erften wet Schichten damit, Wan fann audh gefdnittene
Abfalle bort Karbenaden oder Gefliigel beigeben; anfj biefes giefit
man etwas Waffer und [Eft 8 aufbiinften, bis fid) der Saft
bes Fleiides anf dem Boben Bellbraum anlegt. Bu biefem
®emijdye gibt man Butter und ritfhet 8 mit etnigen Kody-
(8ffeln Mebl ab. Nun mengt man noch gewitrfelt gefdnittene
Sdyneidefchinfen, Champignons und einige ®ewitrznelfen bet,
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