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Fiufsehnter Abfdhnite
~ Bom Rindfleifd.

N gutes Fleifd! bst man aus jevem Munbde; nuv gu-
tes Gleifdh; ift dev allgemeine Wunfd! Allein, wie es nun (ol
mit den menfdlichen Winfden gebt, fie bleiben gemobnhd) nue
Wiknfde, und fo darf idy nidyt ald Bedingnif, foubern ebenfalls
nur als Wun(d herfegen, daf das Fleifdh gut gendbret, fett, von
einem Alter von vier big fiinf SJahren gefdladhtetem Bieh, feins
faferig, von bunkelvother Farbe, angenehmen Gerudhs, gebraudyi
werden foll. Dagegen liegt die LWahl des Stilck3, vas Abliegen
(mortifier) , bag SRirbeElopfen cinem jeben frey , und ift dburd):
aus nidyt aus der Adyt zu loflen. '

Das Scweifftiict, Schwangel. (La culotie de Boeuf)

Das SdpweifftiicE wird als bas vorpliglichte Stifek, ber
Oualitdt nady, und befonders als grofes TafelfticE der fthonen
Gorm wegen geadytet; o8 gibt gute Brithe, behdlt viel Saft und
endlidhy eine {dyone Form. Die grobiten BVeine, nehmlidy das
@dluf - und Ridenbein, werben ausgeldfet, bdas Fleifdy mit
@pagat gebunden , und finf Stunten langfam im jugedecten
Qeffel gefodyr, dann bebuthfam hevaudgehoben, aufgebunden, ju-
gefhnitten und auf vie Seyiffel gethan, ber guten Miene wegen
glafit und bder Schuffelrand mit gviiner abgegupfrer Peterfilie
Beftreuet. Griine gefduerte Gurben, vothe Niben, brawie Saus
cen veer Falter Kvdn werden befonders brpgefefit.

Sehr {dbn 16t ein Velege von Kobl und gelben MRiben.
Der weid) gefodite Kohl (S. Ab{hn. von Pflangen) witd ju
biefen Ende auf ein veines Tud ywey Daumen body gelegt, mit
vem Tudy dberfhlagen , mit dev hohlen Hand fo lange auf: und
abfahrend gepreft, bis e8 eine gleidje daumbdicfe, efwas fejte
Salze macht. Das Tud) wird dann wieder behuthfam aufges
{dlagen, der Kb fingerlang gefdnitten und um das Fleifd) dibev
ven Nand der Schiiffel geftellt, bdaywifdhen Eomme immer eine
chen fo bick gefdpnistene und mit vem Kol weidy gefodyte gelbe
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Ritbe. Das Gange muf febr rein und jierlicdh gemadht werden.
(&. Kupfertafs 3. Fig. 9.) Cine braune Sauce wird befonbders
bepgefetst.

Auf diefe Art find audy die dbrigen Belege febr im Gange,
wie 3. B, der Kobl auf Holdndifdhe Are (S. AL, v, Pfan-
gen), gefitliter Salat (S. ebendafelbft) , Hofdhepot (S, Abjdyn.
v.. Wurgeln und Knollen), gemifdhtes Gringeug (&. ebendas
felbt), glafivte {panifdye Swicbeln (&, ebendafelbft), Gurken (S,
Anmerk. v. Gurken), und alle durdygefdlagene Hilfenfrrichte,
(&, Abfdn. v. Hilfenfridyten.) Jedes diefer Belege wird ier
lidy in feiner Avt davunter ober rund Herum gethan. :

Rindfleifd) auf englifhe Ant. (Rond - beef, ou Corne
- beef) '

Man muf fidy, einem Edfbernen Schnigel gleidy, ein Gtk
Sleifth, von dem nody ungertheilten Sehenkel eines Odyfen, und
gwar. von dem oberen Rheile eine Sdyeibe von vier Finger Dicke,
um dad Robrbein herunter fdyneiden laffen; das BVein muf abs
gefdged werden. Diefes StfeE, bas ywoIf big finfiehbn Pfund
wiegen Fann, witd mit drey Pfund fein geftofenen Saly, swen
Chdffeln voll Keduterpulver und einem Qi')'rlTeI voll Gewiivgpulver
febr gut eingericben, danm mit bdem ubergebliebenen Salge in
einen Weidling gethban, und genau bebeckt bep @eite Falt ges
feelle; alle gwey Tage wird es umgewenvet, endlidy den adhten
ober jehnten Tag gefodit. €8 wird nehmlich in deffen natiics
ligen @dyeibenform mit Spagat feft und gedrdngt dberbunden in
eine angemefien Cafferole gethan, mit ein Paar Swiebeln, wovon
eine mit vier Gewdirynelben gefpickt ift, ey auf Bldtter ges
fdnitsenen gelben NRiiben, vier weifien Riiben und ey Peterfiliens

- wurgeln belegt, mit acht Qorbeerbldttern gewtivyt, enbdlidy mit Fals
tem affer ubergoffen; nady dem forgfamen Abfddumen wird
bag Ganje genau bebecft, langfam weidy gefodse, weldes in. brey
Stunden ober etwas dardiber gefdyeben Fann. E8 wird nun ber
butbfam aus dem @ude geboben, diber eine Shiffel gethan,
mit dem WuvzelverE belegt und mit ey Tunken aufgetijdyt:
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und war eine diefer Tunken ift jene Buttertunfe, die jum Shbp=
fenfdhlegel auf enplifhe Avt bevettet worden, und bdie anbdre, die
aus beim Subde, worin dag Fleifd) geFodyt Hat, befteht.

v Diefed fo beveitete Fleifd) Fann audy Ealt prdfentive werden,
Dierzu ESmmet aber eine Ealte Senfrunke (&. fechsrer Abfdnitt
Butter» und OO - Tunfen) oder englifder ©enf unbd fauere
Gurken. ‘

Gin englifher Braterr, Nindsbraten. (Aloyau ala bro-
che, ou Rout de boeuf.)

Das bem vorbergehenden folgenve SticE, nehmlid) die
Lende bis fiber eirtige Rippen binauf, famme dem daran Gefinds
liden Cungenbraten wird (dngfidh vieredtig jugefchnitten , die in-
wendige Seite fiber dem Lungenbraten fingerdicE mit dem fdbn-
ften Nievenfette belegt, mit Eleinen Silberfpiefdhen angefpeilt,
mit ein Paar Hinbe voll Saly diberall Teicdht Deftdubt und fo
einige Stunden lang legen gelaffen, bann fo gut alg nur mdg-
lih durdy die Mitte ber Cinge nadh an einen ftarken Spief ges
ftectt, (damit eg bey bem Braten gleidyen Sdhwung HAlt und fih
gleidy ‘dreben [dft), mit viev IMabl dber einander mit Butter bes
ftrichenen Papier uberlegt , mit @Spagat berbunden, und fo,
wenn dag Sedd vieryig Prund wiegt, vier Stunten lang bey
faver @luth langfam drebend gebraten. Das Vapier, weldes
verbinbern muf, baf es nidit gleich anfangs ecine ftavfe Reufte

- mad)t, und fpdterhin ju viel Farbe beFomme, wird eine balbe
Stunbde vor bem Ausbraten weggenommen, und das Feuer pell
gemadyt, dbamit man dem Braten eine gleiche {hdne Favbe geben
fann.  Gr wird dann im vollen @afte und depnod) ausgebraten
auf eine Tange @dyiffel gethan, und mit in dem abtropfenben
Sstte gebratenen Erddpfeln belegt. Der wibrend bes Bratens
entquillende @aft wicb abgefettet und Gefonders bepgefest. (..
Ab{dhn, Kunft ju braten,)

LWenn bviefes SticE fett, von bdrey big vievidhrigen Odyfen,
gebdrig abgelegen und guc gebraten ift, fo gibt es eine trefflide
©diiffel.  Biele behaupten, es ift ver {hmacthaftefie Braten.
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Angenommen, baf er gleith nath ber Suppe fervirt wird, fo darf
man diefe Auferung als nidpt ju dbertrieben annehmen.

Geddmpftes Nindfleifd. (Boeuf a la mode.)

Hiergu nimme man die Schale, das ift der von bder Keule
eimvdrts liegende Sheil Fleifdh; wenn Ddiefes gut abgelegen
ift, fo wird es nody tiberdief mirbe gefdlagen, mit fmgerbwfen,
und anberthalb Finger langen Sypedidhniten, die im feinen @aly
und weifen Pfeffer ftark umgewdlyt find, ungeidhr daumenbreit
auseinander der Lénge nad) {hief durdygezogen, und fo gany ges
fpickt mit ©pagat gebunden, bann in einer langen Cafferole,
die mit SpecEplatten, Sdneid{dinten, Jwiebeln, Rovbeerbldttern,
Khymian, einem Glieddyen Knoblaud) gefifttert ift, gelegt, mit
cinigen @dnisen Fleifdy und Sdmeivefdinfen belegt, mit Ges

witrynelfen, einigen Glieddpen Sngwer, Pfeffer und Muskat:

bltithe gewiirt, mit Papier und dem gebdrigen Deckel gut juge:
becft und ungefdhr eine Stunde mit oben unbd unten angebrad:
ter ftarfer Gluth gedlinftet, dann mit altem Sfterreicher LWein
angefiilit, und fo langfam vier Stunven gevdmpfe. Jn der Half
te diefer Reit Eommen oI gleidy grofie gefddite fpanijde Jwies

beln und eben fo viel daumbdick und lang gedvehte gelbe Riiben |
bingu., Wep dem Anvidhten wivd diefe Garntvuny rund um bad
Kleifd) gelegt. Der wdbrend diefer Jeit auf die Halfte eingeEody
te @aft wird abgejogen, abgefettet, und auf ben britfen Theil

fmell eingefocht und befonderd bepgefeBt.

Gediinftetes Nindfleifdh, oder die Schale als Stofade.
(Boeuf & Estonfade.)

Gine ©dyale, bie wie die vorbergehende milvbe geElopft
gefpicEt und eingevidytet iff, wird dann tber ftiller Gluth lang:
fam gediinftet, weldes wobl fedh)s Stunden dauern mag, und
fidy weit beffer im abgefiihlten Ofen alg auf lebender Gluth thun
188t Sn dem febr mbglichen Falle, daf fih ver aus dem Fleifd
quellente @aft ju viel eindlinfte, wird ein SdybpflbFel voll
weifer Wein nadigegofen. Wean man das Fleifd aus der Caffes
role nimmt, fo wird ein Qéffel braune Tunfe (S. Abfdn, vol
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Tunfen) bineingegoffen, aufgefodt, durdh ein Haareud) gefeiher
und befonders bepgefest. Das Stk wird glafiee.

Das gefiillte Tafelfticf. (Boeuf & la Cuillére ou en

surprise, )

En Surprise mag e$ von baper beifien, weil es durdy feine
veguldve Fovm nidits abnen (4Ft, und den erften Gingreifer tiber=
vafdt; 4 la Cuillere Deifit ed, weil es, mit dem Loffel genom:
men ober geffodhen werben Eann.

Die miirbe gelopfte, aber ungefpickte Sdyale, wird, wie die
ala mode (fiehe bie vorhergehende) eingeridytet, mit einer Fla-
fdhe Porto = Wein, und vas tibrige aber mit altem Qﬂerreid)er ges=
ndffet, und nody mebr als die vorbergebende weidy gefodyt , bann
auf eine fladhe” @dyifffel gelege, entbunven, it einer andern
©dffel befdwert, damit e8 eine fade Sorm bebalte, und fo
Ealt geftelit. Der abgezogene und abgefettete Saft wird mit drey
@dopfldffeln brauner Tunfe vermebre, langfam gefodyt, damit
Dad unveine {ett abgenpmmen werden Fann, dann bis auf ey
und einen balben C8fFel am ftavben Feuer eingeEocht und durd
ein Haartud) in eine Sauce = Caffernle geprefr.

Das nun gany Ealt gewordene &leifch wird nett yugefdhnitten,
bie Oberflddye einen balben Finger dick im Gangen berunterge-
fdhnitten, dag inwenbdige StiicE weit ausgebBHIE, und nur ein’
fingerbicker Nand rund berum frehen gelaffen , diefer HNand dann
mit gefodyten Speckplatten belegt, und in einem abgefithlten
Ofen warm  geftellt, « Dag berausgenommene Fleifh wird auf
mefferviicFendiinne DBlattdien 1iber ben $aden nett gefdynitten,
mit eben fo viel paffivten Champignons oder braun eingemadten
Gurken (S. Ab{dn. v, Gurken) oder audy gedtinftetem breit ge-
Frausten Salat in bie obenbenannte Gauce gethan, durdy leichies
Gdwingen vermengt, und in das voin @pect entb(dfite und gla:
fivte Kafelftiice getban, mit ber beruntergeidhnitrenen Oterflidye
bed Tafelftiicks wieder belegt, fo jwar, baf man dag barin be:
finbliche Emincé nide bemerft, Das Gange wird nod) einmadl
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glafirt, und rund Herum mit glafivten Qwiebeln ober gefitlltem
Salat (S. Adfdhn. v. Pflangen) belegt.

Bruftfern auf englifhe rt. (Poitrine pannée, grillée |
a I Anglaise.)

Gine {hdne Bruft wird febr weidy gedampft, (S. gebampf:
tes Fleifh) und mit dem Sud Falt geftele, dann auf eine fladhe
Sdyifiel gethan, mit einem fladen Kdrper belegt, einem Genwidy-
te befthwert, und bis yum Guljen Falt geftellc. BVorber mikffen
aber erft die fih fo leidht [osmadhenben Rippen Deraudgejogen |
werben.  Dann witd es glatt und nett gugefdnitien, auf einen
Platefond .gelegt und mit einer Aufleg - Tunke, bie mit feinem
Kréutden, (S. Krdutden ju den Coteletten) vermengt ift, dber:
all gleidy beftvidyen, mit feinen weifien Semmelbrdieln beftreuet)
mit gerlaffener Butter befprise, dann' wieder mit Semmelbrofeln
fiberall , wo ¢8 fih nur thun 1dft, aufgelegt, und fo wieder mig
genannter Butter beforist, mit feinem Salj und Concassé bantt
Teidht burchs Sedubdyen gewdivyt, und im mittelheigen Ofen gold:
gelb gerdfter, weldhes langfam geben foll, damit das gange Stid
surdh und durdy warm werben fann, endlid) behuthfam auf bie |
" @dliffel gethan, Eine pifante Sauce wird befonders bepgefelt:

Roftbraten. (Cote de Boeuf.)

SBon der Cende, der erften Nivpe an, bis unter die Shul:
ter bin, wird das Fleifd) mit dem Nabmen Hoftbraten begeichnet.
Die Rippen werben ausgeldfet, das Fleifdy einen balben Finger
bicE tiber ihre Vreite auf Sdnige gefdritten ; muirbe geElopfts
mit Saly und Concassé beftdubt, in gerlaffene Butter getuntt
auf den Noft gelegt und auf frarfer Gluth {dnell abgebraten, in
jwey bis drey Minuten umgewendet und eben fo gebraten, banft
wird ein epgrofies StikcE englifhe Butter (S, Adfdhn. v. b. Buts
ter) auf bdie Sdiiffel gethan, ber Roftbraten dariiber gelegt und
mit Limonienfaft beforint. Anftatt englifher Butter Fann ©are
bellenbutter genommen werden. Héufiger aber als Beydes werden
vie Sdalotten gebraudyt, Sie werden nehmlidh fein gefdynitten
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in Butter paffive, mit einigen CHIGFeln voll Weineffig “gendfjet,
auffodyen gelaflen, mit ©aly und Concasse gehoben und dariiber
gegoffens  Dody weil e nur als Jufall betradhtet werden muf,
wenn man fo ein gutes und mirqes Fleifd), um es auf diefe
(vielleicht auf bie befte) Avt ju geniefen beEomint, fo wird o8 mei-
flens wie folgt beveitet. Cine nod) leidhtere und gewodhnlichere At
ver Vereitung ift in meinem Werbden >Nicht mebhrals fedd
@ dyiiffel ne enthalten.

Gedunfteter Noftbraten. (Cote de Boeuf 4 ta-la bonne
femme.)

Die NRoftbraten werden fingerdict gefdinitten, mifrbe ge:
Elopft , nett jugefdnitten, mit feinem Saly und Concassé be:
ftdubt und in einem StiicEhen Butter fark am Feuer gerdftet,
fo jwar, daf fie eine gelbbroune Krufte beFommen; dann wird
ein Paar Loffel voll Weineffig davliber gegoffen, jugedeckt, und
drey Stunden lang behutbfom gediinftet. Der Saft witd abgefestet
unb mit einem Gtiickdyen englifdyer Butter, Glace und Saft von
einer Limonie vermengt, baviiber gegoffen. Won febr guter Wir=
Eung ift bas Durdyyiehen mit dem @pecE, weldyes dem Fleifdye
Milve und Saft gibt. * Der Speck wird nehmlidy auf fingevbicke
und daumlange Sdnitthen gertheilt, in Saly und weifiem
Pfeffer eingebdllt, und in die Sdhnitten Fleifd) geftecft, weldpe
Sdnitte ficben big adyt StlicEden foldhen Speck faffen Ednnen.

Noftbraten mit Nahm - Sauce. (Cote de Boeuf a la
Créme aigre.)

Die fingerdicE gefdhnittenen und milrbe geFlopften Roftbras
ten werden mit feinem @aly und Concassé beftdubt, in einem
StiE Butter {dynell gerdftet, in eine andere Cafferole ohne But-
ter gelegt, dann auf fedys Noftbraten mit yey Sdyopfloffel fauerm
Rabm und einem F8ffel brauner Briipe (&. Ab{dyn. von Briiben)
gendifet, mit einem Glieddhen Knoblaudh und einem Lorbeerblatt
gewtivyt, und fo auf ftarker Gluth big jum Weidhwerden geddmpft.
Die Sauce foll fpagatdicE vom QBffel fich fpinnen, und ﬁebﬁ ans
geniehmen Gevudy von {dhén lidhtbrauner Farbe fepn, fie wird,
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wenn bdie Sduiffel aufgeridtet tft, durd) ein Hoartudy gefetbet,
und bdariiber geaoffen.:

Geddmpfter Noftbraten. (Cote de Boeuf braise.)

Lon einey jeben NRippe wird nur ein S‘ioﬁbraten,kfolgﬁtﬁn

fo bicE alg ein jebes Bein famme dem dajwifdhen liegenden Fleifd)
gefhnitten, miirbe geflonfr, mit fingevbicken ©ypeck{chnitten, bdie
in feinem @alje und Concasseé, fein ge[dynittener Peterfilie und
@dyalotten eingehiillt worben find, durdyzogen, nett garnirt in

eine mit Sdneivfdinfen und ©pecplatten gefiitterte Caifferole |

gethan, mit Swicbeln, gelben Riiben nnd Lorbeerblatt belegt, gut
sugebecEs, und auf ver, Gluth erft abgediinfiet, dann mit altem
ofterveicher FWein gendffer, und bis jum ganslidhen Weidywerden
geddmpfe. ey dem Anvidyten wird der Sud in cine Cafferole ges
feibet, am ftarfen Feuer big ju einem Erdftigen @aft eingebodt,
abgefettet, und befonbders bepgefest. Die Rofibraten werden vor
vem Anridpten glafive. :

Roftbraten mit Kohl. (Céte de Boeuf aux Choux.)

Die, nad) dem vorbergebenden gedbdmpften NRoftbraten wer:
ven, nadydem fie auf der Sdyiffel gevidptet unbd glafivt find, mit
gievlidy geprefitem Kobl belegt (&. Adfdn. von Pflangen den jum
Garniven beftimmten Kobl). Der eingeFodite Saft wird mit e
was brauner Sauce vermengt und befonders bepgefent.
NRoftbraten mift durdge{dlagenen Linfens
wie aud :

Roftbraten mit glafivten gelben Riiben, ben
vorhergehenden gleid. Der abgerettete Saft wird befonderd
bepgefent. :

,Sloftbraten mit Malaggawein, (Céte de Boeuf au vin

de Malaga.)
SGedhs jum Ddmpfen eingeviditete RNippen (S, geddmpfte

“Roftbraten) werben mit einer Bouteille Malaggawein gendffet

und. weid) geddmpft (@. die vorbergehende), um aber einen je:
den Ausflug des Dampfes ju verbiithen, wird der Deckel der Cajr
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ferole verpappt. Daf biefe Roftbraten febr vein jugefdnitten, gla.
firt und gierlih angevidhtet werben miffen, darf wobl nidt erft
empfoblen werden, wie aud), baf bdie Bereitung bebuthfam mit
vieler NeinlihFeit gefdhebe. Der Saft wird jur Reduction einge.
Fodit, unbd mic der Hatfte o viel brauner *Tunke (S. Ubfdnitt
von Zunfen) vermengt, e muf eine Eave, der Glace dbnliche,
fid fpinnente Sauce geben.

RNoftbraten mit Jwiebeln, (Cote de Boeuf & la Pro-
vencale.)

Sie werben fingerdicE gefdnitten , miivbe geElopfE, nett yu-
gefdhnitten , mit @aly und Concassé beftdubt, und in Pl ein=
getunkt, auf eine Edyiffel mit fpanifden Bwiebeln, grifter Pe-
terfilie und einem Lorbeerblatt, fedys bis adyt Stunden mufrbve ges
legt, fodann an ftarfer Gluth fdhnell gebraten. .’Da‘gﬁber Eoiminen
“von fedhs fvanifdyen Jwicbeln gefdhnittene Ningdyen, die gefalsen,
in Nehl leicht eingebiillet, in febr beifem Ob( gebacken, dann in
einer Cafferole mit vier EHl8fFeln Weineffig und wey Lofeln
Glace ey Minuten lang aufgeEodyt worben find. Diefe Art RNolt-
braten Eann febr wobl mit allen braunen, befonders pifanten
@aucen aufgetifht werden,

Noftbraten mit Rocambole. (Cote de Boeuf aux Ro-
~ camboles,)

Die febr abgelegenen Noftbraten werden benen vorhergehene
ben gleid) auf einem palben Singer diinne Sdhnitten getheilt
und vedht mirbe gelopfe, mit'feinem @aly und weifem Pfeffer
an bepben eiten leidyt beftdubt, endlidh in gerlaffene Butter ges=
taudt, und iber einen Noft auf ftarer Gluth fdhnell abgebraten,
Auf ber Edyiffel aufgeridytet, werden fie glafict, und in folgen:
ber Tunke aufgetifdy. : :

“Gs werben gwangig Nocambolen auf feine Fdven gefpalten
unbd gefdmnitten, in adt Coth Butter dber frarfem Tetter {dhnell
baffier, mit Saly und Preffer gewiirye, endlicy mit vier GRldf:
fefn voll ftarfem Gflig aufgefodst, mit swey Loffeln Glace gebo-
ber, und fo unter die Roftbraten gegoffen. :
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Roftbraten mit Aspic (Céte de Boeuf dla gelée.)
Ein drepy NRippen ftarfes Stk des {donfien NRoftbratens

with miirbe geflopft, rein jugefdnitten, und die bepben Rippen
ausgeldfet, fo daf nur die mittlere Nippe bleibt, bie bann gebo: |

rig geftust , unbd bas ey Finger breit vorfpringende Bein rein
gefdaben wird.  Das StiicE wird nun mit weifem Pfefjer und
feinem ©alze beftdubt, mit SpecEplatten diberlegt, in bie ges

fiigfte runbe Form gebunden, und nun dem vorbergehenbden

glewh gedbdmpft, mit dem Unterfdiede ywar, daf hier jwey Sdyopf:
16ffel Suppe, eben fo viel weifer LWein, und ein Glad voll Mar
dera = Sec oder Portowein genomimen wird, audy die Wiirge von
Gewlirgnelfen und Neugewdivy nebft Jngwer wird ftdvker gebal:
ten, Nady dem vollFommenen %eicbb&ﬁlpfm wird diefer Noftbras
ten fammt bem Sube Falt geftellt. Endlich, wenn das cbenfdwims
mende Fett geftecFt, und die Suly {dhon ftocken will, fo wird bad
Sleifd beraus genommen, aufgebunden, veinlih gugefchnitter,
mit laulicher Glace beftrichen, und fo mit ber {dhdneven Seite
oben auf tiber fein gebacfte Aspic iber eine Sdiiffel geftells
1iber die Dbcrﬁd’d)e wird eine {dyone leichte Wergierung angebracbfr
und an dem Nand der Schiiffel mit {hdnen Schnitten Fleifd:

fulg eingefafit. Gine Obl- Lunke wird befnnbers bengefent. (@ |

Ol Tunfe.)

~ Qungen - Braten. (Filet de Boeuf a la broche.):

Smwendig on bdem Riicfenbeine in der Lende, vom Schluf
bein an bis an bdie erfte Nippe, fiegt dief zarte Stk in eind
fdmalen und langen Form; es ift feiner lockern Wilbung wegel
i Kodhen unvortheilhafe, dagegen olé Beefs-teakes (wie o
die Engldnder faft ausfdlieflidy braudpen, und ala Broche bey
ven Frangofen) unvergleicdhlich.

Bon bem NRilckenbein abgeldf't, wird ed mit der biinnely
fein faferigten Haut auf die Tafel gelegt, mit ber linfen flach
Hand nieder und aleidh gedrtickt, dann wird mit dem feharfer
Meffer jwifden diefer {ehr diinnen Haut und dem Fleifd) eing®
fdynitresn, unbd {o unter einer leidhten Bewegung, indem die g
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bes S)J?eﬁers auf bie Safel gebalten wird, von einem Enbde big
jum anbern die Haut papierdiinn vom Sleifch gelbfer. Diefe fo
glatt jugefdmittene Seite wird fein gefpickt (S. Ab{hnitt vom
@picken) , mit Saly und Concassé leidht beidubt, an ein viin-
nes @piefden, etwas jufammen gefdhoben, angefteckt, an einen
grofien ©piefi gebunbden, und mis ey Bogen Papier, bdie mit
Butter beéftridhen find, dberwunten, MWenn das StiicE frark ift,
mufs es bey flavfer Gluth eine Stunde Tang braten; eine Wiey-
telftunde vor bem vélligen Ausbraten wird bas Papier abgenoms:
men, um dem Braten bey hellem Feuer eine {dhdne Farbe geben
pu Ednnen; Dievgu Eénnen alle pifante Tunfen (S. Abfdn. von
Tunken) gebraudt werben.

Qungen = Braten mit faurem Rahm. (Filet de Boeuf 2 la
Créme aigre.)

+ Der vorbergebenbe Lungen - Vraten wird 1iber bie HAlfre
ohne Papier {hnell iberbraten, mit faurem Rahm bggoﬂ‘en; vann
in eine Cafferole gethan , mit drey BWiertelmaah Rahm und vier
Epldffel voll ftavfem LWeineflig begoffen, .mit vier Lorbeerbldes
tern, @aly, Concassé, einem holben Glievden Knoblaudy und
Limonienfdhalen gewdivyt, und fo tiber frarfer Gluth fo lange ddms:
pfen gelaffen, bis ber Habm cine braune Sauce bildet, und auf
ein Drittheil eingefodt ift, alsbann wird fie burd) ein Haariudy
gefeibets in Crmangelung einer {donen Farbz, mit {hwarzer
Glace gehoben, und das Filet damit begofien. Der Lungen - Bra-
ten wird oft in eine Sducrung eine Jeit lang gelegt, dann ge-
b8rig gebraten , und hdufig mit ber Halfte Nahm und der H{lfte
@auerbriibe begoffen ; bdev abgetropfte Saft wirb dbann als Tunke
bepgefett.

Geddmpfter Bungen - Braten. (Filet de Boeuf braisé,)

Der jum Braten gubereitete ungefpictte Lungen-Braten wird
mit fingerdicfen und Tangen, in @aly, Pfeffer, gefchnittenen
@dpalotien und griiner Peterfilie, eingebiilitem Speck, {chief
ber Ldnge nady, bdaumenbreit aus einanbder, burdygezogen , mit

Benfer, Kochfunft. L oI, ; =
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Spagat iberbunden, in eine mit Specplatten, cinigen Schnites
den Nind+ und Kalbfleifdh und Sechneidfchinfen gefiitterte Caf:
fevole gelegt, mit ©pecEplatten belegt, mit ein Paar Jwiebeln,
Peterfilienwurseln , gelben Riiben , einem Kopf Sellevie, ywey |
Qorbeerbldttern, adht Gewtivynelfen, einem Kaffebloffel voll Pfef-
- fer, unbd einigen Wurgeln JIngwer gewiiryt, und fo lange mit
unten und oben angebradyter Gluth gediinftet , bis ber Saft,
ver fid) anfangs leicht einfindet, vein eingediinftet ift, dann mit |
einer Maaf SfFerveidhifhem TWein gendffet, und big jum volligen |
Weidywerden geddmpfe. |

AB Garnirungen werben Koblin verfdhicdener Form, S prof:
fenfobl, gemijdyte griine @peife, gefiiliter Salat u. dgl. mehr
gebraudht. Der Cungen: Vraten wird immey nett gugelchniteen,
glafirt und ierlich belegt; §u einer jeben Garnivung Fommt eine
braune geﬂmte Zunke.

‘ ~ungen =Braten mit einer Montglas. (Filet de Boeuf A
la Montglas.)

LBon jwey ausdgefudyten ftavfen Lungen -Braten werden nuy
die dickeren Halften gedampfe (S. b, gedbdmpfren Lungenbra:
ten), unbd in ihrem Sute gang talt geftellt, dann herausggenoin:
mien , yein jugefdnitten und ausdgelhobit, fo daf nur einen Eleiz
nen Finger vick rund herum Fleifdy bleibt, das einen hoben Rand
bildet; ed wird ‘mit yvecfplatten bedecEt, und im abgebiihlten
Ofen mwarm geftellt; ber Saft wird abyefeihet, abgefetter, mio
brey @dyopfldfeln voll brauner Funke (&.Abfdhn. von den Tuns
Een) vermebre, und langfam geBodht, damit dag Unveine aufftei:
gen und abgenommen werben Eann; . dbie Sunke, welde Flav fepn
foll, wixd tann big auf pwey ©dopfldfel am ftarfen Feuer eins
gebodht, umbd in eine Gauce- Cafferole durdh ein Haartud) ‘ges
prefe. BVon dem herausgefdhnittenen Fleijde wird ein & dybpfldf:
fel voll zu febr Eleinen gefpitten Wiirfeln gefdynitten, eben fo
viel und fo gefdynittener Champignons (&. Ab{dhnitt von ben
Sngrediengien), fo gefdynittencr in BWutter paffierter Trdifeln, und
eben fo viel gepdeelter weidygefodyter Sunge wetden mit Saly und
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Concassé gehoben und in die @auce gethan, leidit gefdhwungen,
endlid) in Den von dem SpeE nun entblofren Lungen: Vraten
gethan, basg Gange glafive, und fo aufgetifde.

Lungen-Braten mit Malagga-Wein. (Filet de Boeuf au
vin de Malaga,)

@er fdhone, grofie, nett und rein ugeldynittene Qungens
Braten wird, dem geddmpften gleidy, gefpicke, in die Caffercle
eingeridhtet und geddmpft (. bden worhergebenden gedbdmpften
Lungen - Braten). Anftatt des Sfterveihifhen Weines Eomme Ma-
lagga: Wein. Nady dbem Weidhddmpfen wird der Saft abgefeibet,
abgefettet, und bis auf einen ©ddpfIdffel voll am ftavfen Feuer
eingefodyt. Das Beleg bes geddmpfren Rindfleifdes wird um den
Lungenbraten jierlidy gelegt, und der @aft befonders beyge-
fest. Haufiger wird aber nody diefer Lungenbraten nuy mit fei-
nem ©@afte obne eines Veleges aufgetifdhs..

Lungen-Braten mit burd)gefd)lagenen Swiebeln, (Filet de
Boeuf en Miroton garni d’un Purée d’ Oignons.)

Der geddmpfte und nett jugefdynittene ungenbraten (&.
ben vorhergehenden ged. Lungen - Braten) wird iber den Fabden
auf Dalbe fingerdicfe Sdheiben gefhnitten, und in eine Silber-
Cafferole rundloufend im Krange gelegt; btgr abgejogene @aft
witd auf Glace eingefodt, dann daviiber gegoffen, mit & pect-
platten belegt, und bis jum Gebrauche im abgeEifblten Ofen
warm . geftellt; bey bem Anridyten wird der SpecE weggenom:
men , die Caffernle auf dbie Sdiiflel geftrivyt, und bap bebuthfa=
mem Aufbeben der Lungen : Vraten, der durd) dag Ubereinanter=
legen: einen rvequldven Kvany bildet, in fdhoner Form gelaffen
bas ku[Ienfaﬁs in bver Mitte fih fammelnte Fett wird augge:
tunft , und bas Gange glafive; in die Mitte Fommen durdyge-
{dtagene weife Swiebeln (&, Abfdnitr von den durchgefdhlagenen
Hiifenfriidten). -

*
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ungen - Braten - Schnitten oder Beef-steaks.

Gin ftarfer, fetter febr abgelegener Crngen - Braten wird i
fingerdicen Schnifien tiber den Faven gefdhnitten, mibvbe unbd es=
was breit geprackt, nad) forgfdltiger Abnahme der aervigten Haut
nett jugefdnitten, auf eine ©diffel gelegt, mit feinem @a[g,
Concassé, einigen Qorbeerbldttern und ibl}mmn gewrivgt, mit !
begoflen, und mittelft eines, mit feinem Ol beftricpenen Pa-
piers bebeckr, unbd fo unfer Bfterem Umwenden fedys bis adht Seun-
den miirbe werden gelaffen. Cine Wiertelftunbde vor dem Anvidy
ten wird eined an bas anbdere auf ven Noft gelegt, und auf ftars
For Gluth fdnell gebraten; zwey Minuten find filr eine Seite
bintdnglidy, dann eben fo lange fiiv die andere. Auf dic Sehitffel
Fommt ein eygrofied St englifhe Vutter (S, Abfdynitt von
der Butter), die Beef - steaks werben dartiber gelegt, mit Limo:
nienfaft befprist und glafive; die BVeildyenbutter ift etwas feltener,
aber ju den Beef-steaks fehr angenehm. Die Blattchen der frifd)
gepfliicEten Beildhen werden mit eben fo viel Butter, ald fie ju-
fammengeprefit betragen, vermengt, Fein @aly umd Liwonienfaft
barf beygemifht werben, fie Eomme wie bdie englifdhe auf bie
@dyiifiel, und eben fo bie Beef- steaks daviiber.

Gefdhwungener Qungen %raten. (Une Sautée de Filet
de Boeuf.)

Die vorhergehenden Beef-steaks werben etwag diinner ge
{dnitten , aud) diinner geprackt, unbd fehr rein pavivt, dann mit
feinem @aly und Concassé leiht beftdubt, und in eine mic Vubz |,
ter beftridiene @dywung - Cafferole gelegt, mit jerlaflener Vutter .
begoffen, uno it einem vund gefdhnittenen mit Vutter be:
ftrichenen Papier belegt; bey bem Anvidten werben fie am (tar:
Fen Feuer von bepben Seiten gefdhwungen, big fie unter dem
Finger fidy feft fiiblen laffen. Dann wird die Vutter abgefcibels
ein balber @dyopflafiel braun ge€ldrte Sunke nebft einem epgrofen
@ticE Glace, und der Saft einer halben Limonie dariber gethan
big gum erflicfen der Glace unter immerwdhrender Vewegung
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am Feuer gelaffenn, und nun im .ﬁrangé sterlich angerichiet; bdie
~ durd) ein feined Haartud) gefeihte Tunfe wird bariiber gegoffen.

S‘CaIte‘r 2unget‘i’=§5rafen mit Fleifhfulz. (Filet de Boeuf a
la Gelée.)

Ein grofier und fcbﬁllet-?ungen:%r'aten wird dewr jum Ddni: -
pfen beftimmten gleidy gefpickc und jugeidhnitten, mit der Eleinen
Abweidung gwar, dap hier die Hdlfie Speck weniger genominen,
unb diefe Hdlfte aber durdy Schneidfdinfen erfelit’wird. Das
Ddmpfen, wogu die Briihe mit-einem Slasd Portowein vermebre
witd , gefdhiebt dem vorbergebenden gleidy. Nady dem vollom:
menen WeidhEodhen wird das Gange an einen Eiblen Ove geftellc;
und dann exft, wenn dasg Fett ftocfe, wird das Fleifd) Heraus
genommen , und awifden gwey Porgelanfdiifieln gethan, unod
mit etwad be[hwert, bdaf es bey dem gdnliden CrEalten bes
Lungen-Bratens in {doner flader Torm bleibe, €8 wird fonad
ver Spect und @Spagat abgeldf't, daf Fleildy vein sugefdnicten,
Ealt glafivt, und auf eine Sdyiffel liber fein gehdctelte Fleijdys
fuly gelegt, die Oberfidde dann mit Fleifdfuly jievlidy belegt,
und die Sciffel rund pevum mit {donen Sdnitten Fleifdhe
fuly eingefaft. : :

Da aber der Lungen = Braten gar felten fo {hon und grof
ift, daf man ihn in feiner ganzen Lange auftifdhen fonnte, fo
wird er gendhnlih rund jufammen gedrebt, geddmpft, und
dann auf runde @dyiiffeln angeridtet. Eine f)bl-—iiunfe (&,
Abfdynite von den Butter-Junken) wird befonbers bepgefest.

Gedampfte Nindsgungen. (Langue de Boeuf)

- Die vorerft rein gewafthenen Rindsyungen werben inn viel
gefalzenem Waffer langfam gwey big drep Stunden fang geboc)t
(nady diefer 31t T4GE fidy erft die grobe Haut Herunter {halen),
nach vem Herunterfdhdlen diefer Haut werden fie erft in einer
Preffe gar gefodht, bdann der Lange nady in ibrer Micte von
ananber  gefdhnitten, auf eine Sdiffel gelest und glafive;
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eine ber pifanten Saucen wird bepgefet, obev aud auf Die
Sduffel gegoffen.

JindszungenimPapier,(Langue de Boeufen Papillotes.)

Die den vorhergeDenden gleidy weid) geFodjten Jungen wers
pen auf balbe fingerdiinne Bldtter tiber den Faden gefdhuitten,
mit dem Krdutden in Papier (&. Abjdnitt von den feinen
RKedutdyen) eine Wiertelftunde Tang gefhwungen, dann wie die
Kalbscoteletten in's Papier (. Abfhnitt von den Kalbscotelet=
ten in Papier) eingemadht und langfam gebraten.

I borte bey meinem Aufentbalte in Parid von NRinds:
gungen en Cartouches {predyen, und dief im Tone einer FWid:-
“tigbeit, bdie meine Jleugierbe um fo mebr reijte, alg idy bey
ftrengfter Analpfe nidts Homogenes einer Nindsjunge mit. eis
ner. Cavtoudye finden fonnte. Nady vielfdltigem Nadfragen ers
gab es fih, daf die Sunge blof auf fleine fingerlange Sitick:
den mit feinem Krdutden (S. Ubfnitt von den feinen Krduts
chen) in Papier eingebiillet und; auf dbem Nofte gebratein, folge
lich eine nuturhcbe Sunge im Papier wav, und wegen einer
entferiten an.td)fnt mit dev Form emer (Scutoud)e den Nabs
men fubrte

C8 gefdieht fo oft, baﬁ aus fpeculivender Grﬁnbungsfud)t
ven beEannteften Sadhen andere ﬂ?abmen gegeben ‘werben, bie
bann ber dbrigen Welt unkenntlidh) und neu (cheinen. IMbehte
fidh Eeiner ber jungen Kiinfiler auf fo eine Art tibervafhen lafs
fen; die mindefte Auseindnderfegung madyt fogleidy alles Elar.

Gefdwungene Rindszungen. (Sautée de Langue de
Boeuf) :

Die weid) gebodhten Sungen (S. die vorhergebenven Ninds:
ungen) werben auf balbe Finger diinne Bldttdyen gefdynicten,
n eine @dwung - Cafferole, die mit feinen Krdutden (S. Abs
{dnitt v, f, Krduthen) begoffen worden ift, gelegt , mig dem
ubrigen beil des Krdutdhens begoffen, mit rund gefdynittenem.
mi¢ Buccer beftrihenem Papier bevecEr, und big jum Anwid):
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tenn an einem Eiblen Orte aufbewahrt. Eine Wievtelfiunbe vov
pem Anridhten werden fie auf mtttelﬁarEem Windofen finf Mi=
nuten lang gefdwungen, @i fily St umgemmbet, unb
wieder ‘fo lange gefdwungen , fo'gwar, vaf das Wdfferige ves
Krdutdens vertvrocEnet; -dren Theile der Butter werben dann
berabgefeibet, und anftatt diefer ein Sdydpfiofrel braun gebldy=
ter Tunke nebft einem Stice Glace und Limonienfaft daju ges
nommen , alleg durdy leidhpied Scdywingen vermengt, bie Sungen
‘bann runblaufend angevichtet, und die Tunke daviiber gegoffen.

Rindsjungen am Nofte. (Langue de Boeuf pannde
grillée.)

Die weid geEo'i;ten RQungen (S. die geddmpften NRindss
Bungen) werben Ealt von einanber ge[c{)mtteu, mit feinem ©al
und Concassé beftdubt, in zerlaffene BVutter eingetaudpt, mit
weifen Semmelbrfeln aufgelegt, und auf dem Nofte gebras
ten; ober audy ju balb fingerdiinnen DBldtedhen gefdnitten, in
Butter getaudht, mit- Semmelbrdfeln belegt, und dann fchnelt

_gebraten.  Weyde ESnnen als felbftftindiges Gerid)t, odev audy
als Beleg auf Sugemufe gebraudyt werden, :

Rindszungen mit Kedn, (Langue de Boeuf au Refort.
gung g !

Die aus dem Sude Eommenbden abgefdhdlten Sungen (S.
_bie gebdmpften Rinddyungen) werden von einander gefdnitten ,
auf vie ©dyiffel gelegt, mit gefdhabtem Kvdn beftreuet und auf=
getift. Cin Falter Effighvan wird befonbevs bepgefelsts

Nindszungen auf italienifdye Avt, (Langue de Boeuf &
Vitalienne,)

Dxe gebdmpfee und in ihrem @ubde vollFommen evEaltete

. Bunge (S, b. bnlbeiqebenben) wird auf Daumen fd)ma[e @rrei-
fen getheilt, und diefe mefferviicfendrinn blattrig tiberfdhnitten
pber gebldttert. €3 wivd nun in die Tiefe einer Sdiiffel oder in
eiite Silber - Coffevole etwas geviebener Parmefanife geftveut,
Giber biefen wivd eine fingerbicte Sdidyte dev geblitrerten Junge
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gethan, mit feinem Saly, etwas wenigem weifen Pfeffev beftdubt,
mit der Elaven Briihe des Sudes befpriee, dann wieder mit vem
Kdfe einen balben Finger hody beftdube, unt fo fort, bis die gange
Bunge alfgegangen iff, nur wird die Oberfliche ftavE mit Kdfe
beftveut, mic gerlaffencr Buttey befprigt, unb im Ofen eine
Gtunbe lang gebacten, Der Kdfe muf fdmeljen, und die Ober:
fldche eine {dhdne Krufte bilden, '

Odyfenfdyweif mit Hofdepot. (Queue de Boeuf en Ho-
chepot,)

Der gliedweife gefdnittene Odfendweif wird eine Biertel:
ftunde im Waffer weidh gebocht, rein gepubit, nett sugefchnitten,
in eine Cafferole mit einigen Schniken NRinde und Kalbfleifdh und
@dneiv{dinfen, unten aber mit GpecEplatten und fpanifden
Bwiebeln eingeridytet , mit jwey gelben Niiben , Petevfifienmwuyrs
3eln und einem Kopf Sellevie belegt, mit gwey Gewiirgnelfen,
etwad Neugewtivy, Ingwer, Lorbeerblatt, Thymian und Saly
gewiivyt) mit einer Maaf & fterveicher Wein gendffet, und fo langs
fam, mit unten und oben angebradyter Gluth, vier big filnf
Stunden geddmpft, dann St filv Stk aug dem Sube auf
ein Tudy gelegt, damit die Feudtigleit abfliefie, und auf eine
Sdyiffel odh) aufgefdyichtet. Dartiber Eamme ein Hofdepot (S.
Abfdyn, von den Wurzeln unbd Knollen). Um diefer Sdhiffer et
wag mehr Schonbeis ju geben, werben ywey §inger body gleidybdi:
cbe gelbe Riiben ierlich gefdynitten, auf Glace gefodyt (B. eben
bafelbft), und inwendig an dem Rande per Sdiffel eine an bie
andere geftellt, fo, baf das Ubrige wie in einer Cinfaffung ju
liegen Edmme. Die Tunfe darf nidht tiber den Rand fteigen.

Odfenfdymweif mit Cinfen, (Queue de Boeufaux Lentilles.)

=== oMit- Bwicheln:
=== tE Ko bl
e T a0 ff e s

Ul den erften gleih; eine braune Tunke wird befonbers bepgefetr.

;. =
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O fenfweif in Paftete. (Paté chaud des Queues de
Boeufl)

Kbmmt ey der Bdcferep unter bem Avtibel der warmen
Pafteten vor. (Siehe ywepten Theil, oder Kunfibdderey.)

Weif eingemacyte Obergaumen, (Palais de Boeufa la
Poulette.)

Die jum Ragout bereiteten Obergaumen (&S. Ab{Hnite von
ben Sngrebienjien) werden in einer legirten GSauce (&. Abjdhnitt
von ben Sunken) leidht gefdyroungen, mit Limonienfaft, Salj,
Concassé, Glace undb mit ein wenig febr fein gefdnittener, ab=
gefodyter griner Peterfilie gewiivst, in einer Butter = Paftete (S.
Ab{hnite von der Butter), NReif:Cafferole (S. Ab[dnitt von der
Neif - Caff.), Brotbrufte (S. Ab{dnitt von den Kruften), oder
fonft einer' @i[ber:@aﬁem[e Eochend Deip angevidytet.

Obergaumen in %efd)dme[[e. (Palais de Boeuf a la Bé-
chamelle.)

Werben den vorbergebenden gany dhnlich beveitet , ftatt dev
Tegivten Sauce wird Vefdhamelle genommen (&S. Abfdhnitt ven
ben Tunfen); aber bder Limonienfaft und bdie griine Petevfilie
weggelaffen.

Obergaumen mit Sardellen. (Palais de Boeuf aux An-
~choix.)

Die jum Ragout bereitetenn Obergaumen (S. AUb{Hnitt von
den Sngrediengien) wevden in einer gebldrten Tunfe (S. Ab[dnite
von ben &uhfen), die efwas mehr eingefodyt worden ift, al3
jene unter dem Abfdhnitt der Tunken befindlidhe, mit einem ey-
grofen St Sardellen -Butter unter Ileidtem Sdhwingen vers
mengt, mit Saly, Concassé und Glace gehoben, und in einev

Bovdur: Krufte (S. Abjdynitt von bden Kvuften) ober Siiber=
Cafferole angevidtet.
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Obergaumen auf Lyoner Avt. (Palais de Boeuf i la
Iyonaise,) ;

Die jum NRagout beveiteten Obevgaumen (S. Ab{hnite
von bden Jngrediengien) werben mit fark gebobenen, burdyge
fhlagenen braunen Iwiebeln (S, Abjhnite von bdurdhgeidla-
genen Hilfenfriditen) in einer Vordur: Krufte, oder Silber:
Caflerole angeridhtet,

Obergaumen auf frangdfifche Avt. (Palais de Boeuf
au Gratin.)

Die abgefddlten und vein gepusten Obergaumen werben
in der Preffe (S. Ab{dnitt von der Cinfauerung) weidy gefodt;
‘wenn fie in diefer Preffe ausgebhlt {ind, o werden fie auf ein
veines Tudy gelegt, um bdas Flilffige abyuleiten, und dann auf
papierditnne Fdadden -gefdnitten. Adyt SHEpfldfel voll derley
gefdnittener Gaumen werden mit drey Sopfléfel Fodpend
beifer Vefdhameile vermengt; mit @aly, Concassé und Glace
ftact geboben und falt gefelle. Nady vem gdnglidhen Auskih: -
len, wenn fie feft gefuljt find, werden fie bod) auf cine Sils
berfdiffel aufgefdyiicet, mit dem Meffer etwas glatt geftviden,
mit feinen Gemmelbrdfeln beftaube, mit gerlaffener Burrer be:
foriBt, und bdiefes dreymabl wiederholt, fo jmwar, daf bdie
Oberfldche eine anderthald Meffevviicken dicfe Krufte bifde. Eine
balbe @tunde vor dem Anrichten wird die Shdffel in den heifen
Ofen geftellt, bamit das Geridye eine Lihtbraune Farbe beFomme,
Da die Sitber{dhiifeln nidht tmmer ju baben find, unbd bag Por:
gellan im Ofen gerne fpringt, fo ift e vathfam, von Feifbled-
eine berley Schiiffel, aber chne Rand, maden ju laffen, welde
in bdie Wertiefung ber Porellanjdyiyjel Direin paft, auj foldye
Ave 16ge fich biefes Gevicht vecht gue beforgei.

Grofetten von Obergaumen. (Croquettes de Palais de
Boeuf))

Die ju dem RNagout beveiteten , und in der Preffe gang ers

Ealteten Qbergawmen (S Abfdynice vou den Jngrediensien) wer-
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den auf Eleine TWitvfel gefthnitten. Bier Sddpfloffelbevley Eleine
Witvfel werden mit der Hadlfte fo viel, eben fo gefdnittenen
und in Butter pafficten Tritffeln, und drey SdhHopfldffel dick ein-
- gefodjter, ftarE mit &aly, Concassé¢ und Glace gehobenen
Befdamelle (S. Abjdnitt von den Tunken) vevmengt. Wenn
biefe' Wermifdung bis auf eine gewifje Fefte gefulye ift, fo wers
ben fingerlange und eben fo bdicke Wiirfidhen bavaus gemadye,
mit feinen Geimmelbrdfeln aufgelegt, dann in abgefdlagene,
burdy ein Haartud) geprefite, und etwasd gefalzene Eper Einige:
tunfe, und nodymabls ftarf mit Semmelbrdfeln aufgelegt, und
fo auf eine @dyiiffel gethban, und damit die Luft nid auf fie
wirfe, mitte(ft eines mit Wutter beftvichenen Papievs bzbecft
und an einem Eiblen Ovt geftelle. ey dem Unridyten werden
fie in” febr Deifiem Sdymaly [hnell gebacfern und jierlich ange:
vidtet, Daviiber Eomme eine Hand voll gritn gebackener Peter-
filie. SMan Eann ihnen audy bie Form eciner Birne, eines Apfels
oder ciner Kivfhe u. b gl geben, ein diinnes BVeindyen aué den
Rippchen der Jf_)ubncbeu bilbet ber Srdngel,

Rollivte Obergaumen, (Roulande de Palais de Boceuf)

Sie werden, wie ed fhon bey den Ragouts gefagt wor-
ben iff, in Fodpend Deifiem LWaffer fo lange gelaffen, bis fidy bas
tunne Hdutden Perunter Wfen 1dft, dann der Ldnge nad) von
emander gefdnitten, dag geftocfre Blut herausd genommen, bdie
Dander, wo fie ju dick {ind, gefvalten, alles Sottige weggejdnit=
teny und fo gleid) fang und gleidy dicf in anberthalb Finger breite
@iveifden gefdnitten, und in der Preffe (@. Ublhnitt Einfdue:
vungen) langfam weidy geBodhe.  Nady vem gdnjlichen Austiihlen
und Abtrocknen werben fie mefferviicBendict mic feiner Fafde (&,
Ubjchnite von der Fajde) beftridyen, yufammengerollet, uid auf
ein @dyiiffelden von Silber obne NRand, dbas in die BVertiefung
einer andern ©dliffel pafty und das nun einen Singer hHodhy mie
Gafdhe beftvichen ift, rund herum aufgefellt, mit feinen @peck:
Platten belegt, muttelt eines mit BVutter beftridyenen Papiers
ubcrbunben, unb fo im abgebiblren Ofen brep Bieveel ftunbden
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langfam gebdmyfe, Vep dem Anvidyten wird dag Paypier und der
©peck abgenommen, das in der Mitte gefammelte Fett mit etnem
Kuch ausgetuntt, das Gange glafict und mit gebldrter Tunk
(&. Abfdn. v. b. Tunke) in ihrev Mitte aufgetifdht. Um gugleid
eine zierlidie Sdiiffel daraus ju LeFounmen, wird eine jede NRolle
oben mit Fafde glatt beftridhen, und mic Triffeln gefdmackool
belegt , dann erft die Rollen zujammengeftelic; es muf ecine jede
Rolle auf eine anbdere Art veriert feyn. Ben bem Jufammen:
ftellen mug beviicEfichtiget werden, daf-dag Ende immer gerabde
an eine anbere Nolle feftgeftelt roixd, um, wenn die Fafde an:
fhwillt, bas Auseinandertreiben oder Aufwiceln zu verhiithen.

- i T -

Sedgehnuter Abjdhnitt.

Bom Kalbe.

Landlidy, fictlidy! Cin Spridhwore, das viel LBblidyes haben
mag, nuv nidt allgemein authorifive fepn follte! Wenn iy einem
von unfern OFonomen fage: bafi die Franjofen, Niederlindey
Holldnder, Cngldnder, Sdweiter u. at m. dag Kalb [dnger bey
ver Mutter laffen, ja felbft tem jum Schladten bejltjmpten RKals
be die Mildy von ywep audy drey Kiiben gany tiberlaffen, fo wird
man miv antworten: Qdndlidy , fittlich; — und wer o wasd fagh
will nidt3 weiter daviber hoven. Wey uns werden die Kdlber im
Durdyfdynitte wifchen drep und vier Wodyen gefdladpret.” Die
bes Wefern Unterridyteten laffen fie wobl flnf bis fechs Wodyen
alt werben, und diefe find e, welde ung vas befte Kalbfleifd
Jiefern, >

Die Niedevlander hingegen laffen ihre Kalber vier Iodpen
bey der Mutter, geben darn die Mild von einer andern Kub
Dinguw, und zulet vermehren {ie diefelbe mit '&mez) barvin abge,
{dlagenen Cpevn, und nody fpdter mit geweidhren Semmeln, Do,
gegen wiegen ibre Kdlber in Sert von zwey Monathen pwey Cents
ney, wo hingegen die unfern in vier Woden Eaum fecdhzig PFund
{hwev find.  Aus diefem geht Pervwr, daf man bey biefer L
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