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Wurselfalat.

Peterfilienwurel und Sellerie, von jebem L Theil, jowie 2
Theile Cavotten werden in gejalzenem Waffer weich gefodht, in Ecjeiben
gejdnitten und fo Deif ald miglich mit einer jchon vorher von 2
rofjen Gidottern, Del,” Cffig, Pfefrer, Salz, etwad Bucker und fein-
gehacften Rrdutern angerithrten Sauce zum Salat angemadyt. Nad)-
pem man ihn gut durchziehen Lief, Iird er, ganz erfaltet, in bie
Galatjchiifjel gegeben und 1m lepten Augenblic mit in Efjig und Vel
getaudhtent, frijchen Enbivienbitjheln verziert.

Salata di Genova.

Cintge gefochte Crdapfel, ein Stiid Aal, ein gepubter Hiving,
einige Bricken, gefraufter und Cichorienfalat werben jammtlich in leine
Gpalten gefjdmitten. Cinige Cidotter werden rof) abgetrieben, tropfen-
weije Del zugefest, bis eine dicfe Sauce entfteht, dann wird viel
reined qutes el dazu gegeben und diefed nebjt wenig Efjig, etwad
LBfeffer und Salz zum Unmachen ded Salated verwendet. Will man
ihn fefr fein haben, jo gibt man aud) gefodjten und audgefithlten
Carfiol dazu.

Fleifdyfpeifen. — Rindfleifd),
Boeuf & la mode.

Nimm ein Stiid abgelegened Ortdjcherzel, flopfe o8 gut und
fpicfe e mit fingerdicf gejchnittenem ©pect, i den man etwad
Bwiebel und Peterfilie wicelt, jalze 8 und lege 8 in eine Cafjevole,
mijche 2 Deciliter Effig mit ebenjo viel Waffer, gib Bwiebel, Beiz-
fraut und Gewiiry dazu, fiebe e3 und giefe e3 iiber bad Fleijd),
decte ¢3 mit einem pafjenden Decfel zu und verflebe den Rand mit
Teig. An einem fithlen Ovt laffe e8 ftehen, b8 an ben nddjiten Zag,
fehre das Fleijeh wm und laffe e abermald einen Tag ftehen, DHelege
pann den Boben einer Cafjerole gang mit Spedblittern, lege Sivie
beln und Wurzehvert davauf, jowie etwad Gewiivy, lege das Fleiid)
darauf und mun wird €3, gut zugededt, 1 Stunde bdiinften gelafjen.
Wenn e3 dbann u praffeln anfingt, giept man etwad Rindjuppe zu
und nachbem ¢ hithjh geditnftet ift, qieft man Ddie Beize darauf.
Der Decfel wird nun abermald mit einem Streifen Teig auf die
Cafferole geffebt und dad Fleijd) o 4—5H Stunden gediinftet. Damu
witd e3 in eine andere Cafferole gelegt, der Saft, von dem man bdad
Fett abgenommen faf, daviiber gegeben, nachpem man ihn paffivt und
2 feingejhnittene Sardellen, bie man mit einem Stitcfdjen Butter und
etivad WVeehl auf dad Feinfte abgedriicht und mit durch) bad Sieb ge=
trichen Hat. Man [(4fit ed nodhmald auffieden und dann zugedectt jtehen,
big man e3 anvidjtet.




Ctoffade. (Etouffade.)

Dasd Ortdfdersel wird, wie das vorhergehende, mit Sped ge-
fpidt, itberdies aber auch ein 1/, Rilo Schmben oder HBunge zum
Spiden verwenbdet und bad Fleijh mit Saly und Gewiis eingerieben.
Dann legt man e3 in eine Cafferole, deren Boden ganz mil Spect
belegt ift, legt mehrere Swicbeln und mehrere Lorbeerblatter, Gewitrs,
Buvzelwerf, 15—20 geddrrte Jwetfdhfen und Limonienjchalen dazu,
Dectt e3 vecht qut u umd [t e3 verbiinften, bann gieft man 1/,
Liter weifien Wein dagw, gibt den Dectel bdavauf und wverfleht ihn
mit Teig, lift e8 4—b Stunden bdiinften und richtet e dann an.

Gedimpites Fleifd). (Boeul & I'étouflade.)

Man [ift Spedideiben mit SBtwiebeln und etwas Salz gelb
werben, gibt eine gelbe Riibe, ein  Lovbeerblatt, einige Pfeffertbrner
und das Fleijd, ein Stitd Schweifortel oder Hufjtiic hinein. Big 3
etiad gFarbe hat, wird e8 mit Geifem Waffer ein wenig begofjen und
gut augedect in der Riohre einige Stunden bdiinften gelaffenr, wwobei
der Saft aber nie gang eingehen barf. Wenn daz Fleifch miirbe ijt,
wird ed heraudgenommen, der Saft gefeifet und ein Theil Ddavon
iiber Das Fleifd) gegeben. Dad Fletid) wird mit einem Blatt Papier
und einem Decel gugedectt Hi3 zum Wnvichten warm gehallen. Unter-

Deffen macht man von dem iibrigen Saft eine dunfle Sauce, mit
weldjer dag Fleijd) beim Anvidhten fibergofien wird.

Beefiteats.
Cin Stiid Lungenbraten wirh gut abgehiutet, in mefferviicen-
bicfe Gtiiddhen gejchnitten, rvecht ftart gefalzen und gepfeffert und mit

Wiehl Dejtreut. Hulept [aft man vecht fein gejdnittene Champignons,

Chalotten, Peterfilie und Boiebel in etwas Fett anlauferr. Unterdef
gibt man in eine Pfamme Butter ober Scymalz, bratet darin Ddie
Stiiddjen Bungenbraten in Saft ab, gibt fie baun in die Cafferole
mit den angelaufenen Champignons ac., jditttelt jie davin ein twenig,
bret den Saft von eimer Qimonie bdavauj und gibt fte o
3u i), :

Pean  Famn  den  Lungenbraten aud), nachhem er geflopft,
gejdhnitten, hiibjd) vund geformt und mit dem Mefjervitcfen Salz und
Bieffer eingeflopft ift, auf den JRoft legen und bei jaher Glut, jchrell
abbraten,

Gricdjifhe Beefjteats. (Beefsteaks & la grecque.)

Pan nehme Lungenbraten ober Veivied, fajdjive o8, mifche die
gajd) mit gehacfter Swiebel und geditnjtetent NReid und ctwas Sals.
Dann forme man Beefjteats daraus, tauche fie in Deehl und. Ei und
brate fie. LWiihrend des Buatend begiee man fie mit Rahm.

85‘:
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Jiohes Beefiteat.

Daz Fleifdh wird gejehabt, mit Senf, Capern, Salz und Preffer
verriihrt wnd etwad Gijig ober Citvonenjaft dagu gegeben.

Rojtbraten mit Bwiebel. (Cote de boeuf aux ognons.)

Der Roftbraten wird von dben Beinen geldft, basd dtberflitfjige
Sett wegqejdnitten und Dder Joftbraten geflopft, gejalzen und w
heifem ©chmalz bei jiber Dibe gebraten. It eine Seite gebraten,
jo ftrent man zemfic) viel gevingelte Bwiebel bavauf, wendet bdad
Fleifc) um und verfihrt wie friher. Sind die Jwiebeln jdjin gelb
und der NRoftbraten ausgebraten, dabei aber inmwendig jaftig, jo giept :
man ein paar Loffel Suppe in die Pianne und vidtet Den Vraten
gleich mit diefem Safte an.

Jioftbraten wit Knobland). (Cite de boeuf aux roeamboles.)

Man beftreicht ben geflopften Roftbraten mit fein gejdnittenems
Kuobland) und Spect und bratet ihn ab, wie den obigen. Wean famn
auch) den Roftbraten auf gewdhnliche Avt jehnell abbraten und ivenrt
er fojon gang audgebraten ift, fein gejchnittenen fnoblaud) dbavauf und
in bas feife et ftreuen und eine fleine LWeile fpiter etwad Suppe
jugiefien, damit eine furze Sauce entfteht.

Rojtbraten mit Sardellen. (Cote de boenf aux anchois.)

Wenn der Noftbraten auf einer Seite gebraten ift, fiveut man
recjt fein gehacite Sardellen in dag Fett. Auch fann man julept ein
Stitfchen Savdellenbutter im Safte zerflieRen laffen.

Majdyin-Nojtbraten.

Pian bratet einen Roftbraten mit Sped in einer Pfanne, Ju=
gleich legt man in die Majdhine einige voh gejhdlte und beliebig ge=
idhmittene Grdipfel und etwad Wajfer, legt den NRoftbraten barauf,
gieRt bas Fett, etwad Rahm und Suppe Ddavauf, gibt den Decel
parauf und laft Aled biinften, big die Erdipfel weid) find.

G chitnjteter Nojtbraten. (Cote de boeuf & la boune femme.)

Auf den Boden einer Cafferole lege man fein gejdynittene
Bwiebel und Fett, lege den geflopften Roftbraten davauj und fjelle
i auf den Herd. Wenn er anfingt zu diinften, gieft man Suppe |
s, Died wiederholt man von Jeit su Jeit, auch) wendet man ihn ’
manchmal um. It der Rojtbraten gediinjtet, jo giept man etwas -
Rahm dazu, fraubt ein wenig Mehl dogu, [iBt e8 auffocden und
vichtet Den Braten mit der Sauce am.

Gejpidter Jiojthraten.

Gin Hergevichteter Roftbraten wird jhon gefpickt und mit Fett,
in bem Bwiehel und Champignond ein wenig angelaufen find, jo wie
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mit etwad Suppe in der Rifhre gebiinftet. Wihrend bdes Diinftens
begiept man ihn mit Rahm und Suppe. Diefe laft man jHlieRlich
g einer fuvzen Gauce verfochen, die beim Unvichten itber den Braten
gegofjen wird.

Abgejdymalzencr Rojtbraten.

Die  RNojtbraten werben wie gewdhnlich gebraten, dann ein
wenig WMehl daran geftaubt, und nod) ehe €8 braun wird, mit Suppe,
in bie man einige Loffel Rahm und efwad Giftg gefprudelt Hat, ver-
gojfen. €3 barf micht zu viel fein, dba mur ein wenig lichte Sauce
Davaud mwerden foll. Unterdefy roftet man Semmelbrifeln m Butter,
und wenn man den Roftbraten und die Sauce auf die Sdhitfiel gege-
ben Bat, brenmt man die gerdfteten Brofeln davitber wumd trégt den
Braten gleid) auf.

Jadhirter NRojthraten. (Cote de boenf farcie.)

Die NRoftbraten werden auf bad Sorgfiltigite von Beinen, Haut
und Fett befreit, nett ugejdnitten und dann mit einet guten, veid)-
lih gewitvsten Fletichfajch tlemfigerdic beftrichen, sujammengerollt und
mit Bindfaden gebunben. Dieje Houlaben wilzt man in Weehl und
diinjtet fie mit $Fett, Bwiebel, Cifig und Rahm und richtet fie mit
der bavaus entftanbenent Sauce an.

Gebadener Nojtbraten.

Der geflopfte, von allen Beinen uud Hiuten befreite Roftbraten
witd mit etwas Saly eingevieben, in Mehl gewdlzt, in zerflopite
Gier und bann in Gemmelbrofel getaucht und in Bheifem Schmalz
gebacten.

Jinajtbeef. (Roastheef & I'anglaise.)

Cin Stitd abgelegenes Beiried wird von ben SKnodjen befreit,
getlopft und gefalzen und mit Gewiiry eingericben, in Sped ober
Schnitten von Rindsfett gewidelt, mit Spagat gut verbunden und bei
einem gelinden Feuer 3—4 Stunben gebraten, inbem man es von
Beit gu Jeit mit Suppe oder mit Waffer betropft. €8 bdarf nicht
gang audgebraten iwerden, fombern jdhon rithlichen Saft von fich
geben, wenn man mit der Gabel Hinein fticht. NRoaftbeef fanmn mur
von grofen Otiiden Rindfleijeh beveitet werben und gelingt mnidht,
wenn das Fleijd) nidt gehorig abgelegen ift; e3 fann aber eben jo
gut in einer Bratpfanne wie am Spief gebraten werden.

©pedbraten,

Cin Stitd abgelegenes Schalirtel oder Lungenbraten wird ge-
jalzen und mit federfieldicten Spectjchnitten gejpictt oder dicfelben in




— 118 —

fhiefe, tiefe Ginfdhmitte geftectt. Dann belegt man eine Cafjerole mit
Specjchnitten, gibt viel gehacfte Bwicbel bavauf und [t €8 jdhin
gelb werden. Damn fegt man bas Fleijd) hinein und dimpjt s
einige Beit wohl zugedectt, dann fann man ben Decel aud) weg-
nehmen, auf fenen Fall darf man jleifiges Begiefen mit fetter Suppe
unterfaffen. SchlicRlich wird der Saft abgefeiht und beim Anvichten
ither ben ©pectbraten gegeben.

Matrofenileijd.

Qleine Rindjchnisel werden geflopft und gefalzen, mit Rinds-
fett Belegt und in Papier gewidelt am Spiefe gebraten und mit
etwad Wajfer und dem finein getvopften Saft fleiig befprengt. Damit
pag Fleifch eine jhone Farbe befommt, entfernt man, ehe es gar ijt,
bie Umpiilhung und jest dad Begieen fleipig fort. Man richtet ez
mit bem mit Suppe verfochten Saft an.

Safthraten. (Boeuf braisé.)

Man nehme ein Stitd gepubten Lungenbraten, madje jdjiefe
Ginjdynitte und ftecte ziemlich dicde Streijchen Sped Hinein. Jn einer
Gafferole lofie man Wurzelwerf anloufen, ftaube 3 mit etwad
Mehl, lege dad Fleifh hinein, begiee e mit einer Mijdung von
Wein, Gfjig und Waffer 3u gleihen ZTheilen und lafje 3 3wei
Stunben bdiinjten. Wenn der Braten weid) ift, wird er trandyivt und
per pafficte Saft, vom Ddem wan aber dad Fett abgenommen Dat,
dariiber gegeben.

Harlequin=Fleijd).

Diefed wird dhnlich wie dad vorige bereitet. Doch) nimmt man
sum Spiden aufer Sped, nudlich gejdynittenen Schinten, Kalbsbrater,
Sarbellen, rothe Ritben, jouere Gurfen und wenn man will, aud) in
Sulz eingelegte Rothlinge und natuvell eingelegte Ehampignons.
Dann bratet man bad Fleijdh wie einen Saftbraten, muir nimmt man
Rernfette und aufer dem Wurzelwerf nod) Bmiebeljcheiben, einige
Stitctchen Robl, Thymian, Pfefjer, Neugewitry und Limonicjdalen
bagu. it der Braten weid), jo wird der Saft abgefeiht und beim
nvichten iiber bod Fleijd) gegeben. Beides joll eine jchne braune
Farbe Haben,

Sdpwibijthes Fleijd).

Fingerbicfe Schmitten von gutem Rindfleifch twerben gefpickt
und gefafzen und unter Sugiefen von Suppe mit Sped, Gewiiry und
Wurzelwerf gebitnftet. It das Fletich weid), jo wird der Saft ab-
gefeibt, jauerer Rahm dazu gegeben, auffodjen gelajjen und bdieje Sauce
beim nvichten 1tber da3 Fleijch gegeben und biefes mit Nocern
garmrt,
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Jadirtesd Shwibijd).

Auz pwei Kilo Rindfleifh wird mit 1/, Kilo Rindsmart, el
i Mild) geweichten Semmeln, bdrei Ciern, Salz, Gewiiry und in
Buiter gerdfteten Champignond und gejdnittener Peterfilie cine feine
iyajd) bereitet, daraug formt man 2 Finger breite, ldngliche Sdynitte,
taud)t fie in Mehl und bact fie jih aus heifem Schmalz. Damn
macht man eine lihte Sauce ausd jauevem Rahm, mit Champignons
und Capern und ridytet diefe mit Dem fachirten Schwibij) nebft
feinen Mocferln am.

Jigerbraten. (Boeuf an chasseur.)

Man nimmt das Schwangftitef eined Ochfen im ungefihren
Gewichte von 12 Rilogr., dagu 31/, Rilogr. frijhen Sped, damn
jhneidet man Fletih) und Sped in lange Schnitten, fo Ddaf bie
Opedidnitten diinner werben, al3 bdie Fleijhjchnitten, wihrend fie
jedoc) in bev Breite einander bdecfen miiffen. Damn nimmt man
Piannen, ungefahr 25 Centim. lang, 35 Centim. Hod) und bedeckt
dent Boven mit Thymian, Sodbamn legt man fjorgjom immer eine
Schichte Fleijd) und eine Sdyichte Spect itber einanbder; dazwijchen
fommt etwag Cayenne und Salz, dann begieft man Has Gange mit
fviftiger Suppe und [Gft 8 bei mifigem Feuer 3 Stumbden diinfren.
Diejed fo einfach jdeinende Gericht ijt auferordentlich) bdelicat und
wird i ehwad verdnderter Form in England als Loagerbraten”  er
Jagbgefelljchaft vornehmer Hevridhaften jervivt.

Sigetbraten auf andere Avt. (Boeuf au chassenr & la broche.)

Nan fdyneidet jchone Schnikel aus Beiried oder Lungenbraten,
flopft fie ein wenig unb reibt fie mit Salz und Gewitry ein. Dann
nimmt man Gpect und zwar auf je 3 Kilogr. Fleifch 1 Kilogr,
Gpect und dneidet daraus Scheiben, die ebenjo grof find, ald bdie
Sdjnigel. Dann veiht man Alled an Spiee und jwar abiwedjelud,
gin Stitddjen Sped und ein Stitckchen Fleijeh und bratet es itber

ev Glut.

Lungenbraten, (Filet de boeuf.)

Der Lungenbraten wird abgehiutet, fhon gejpictt, gefalzen und
mit Wurzelwerf, SJwicbeln und Gewitrz in einer Cafjerole braun
angehent gelafjert und untev zeitweiligem Bugiefen von Suppe und
Eifig weich gediinftet. Dann nimmt man ihn aud dem Safte, feiht
denjelben ab, legt Den Qungenbraten wieber in die Cafferole, fibergieft
it mit Rahm und ftellt thn in die Rohre. Unterdep macht man
aud Butter und Mehl eine lichte Sauce, diefe vergieht man mit dent
abgegofjenen Saft, von bem man dag Fett abnehmen muf, gibt
Capern Binein und jhlieplich Milchrahm. Diefe Sauce wird itber
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pen Braten gegoffen, ober fiiv fidh) angevichtet. Den Sungenbraten
garnivt man mit Pajtetchen oder fleinen, in Butter gerditeten
Crddpfeln.

Gebeizter Qungenbraten. (Filet de boenf & la mariniére.)

Der Qungenbraten wird wie der obige abgehiutelt und gefpict,
in eine irbene Gafferole gelegt und. mit folgenbem Subd iiberbrennt,
Die Hilfte Waffer, 1/, Effig, '/, weifer Wein wird mit grob ge-
fdhnittenen  gelben  NRitben, SBwiebeln, Peterfilienmurzeln, Sellerie-
wurzelt und Paftinaf mit Beizfraut, Thymian, ganzem Preffer und
Neugewiiry eine halbe Stunbde gefocht. Mian [(GRt dag Fleijd gut
qugedectt ftefen und Dbratet 8 am ndachften ‘Tage mit Fett und unter
zeitieiligem Sugiefen von Beize und etwad janerm JRahm. Nean
fervivt ihn mit einer Sauce, die man dfhnlid) wie die friiher ange-
gebene Derftellt und die man mit Beize aufgieht.

Lungenbraten in Sped.

Der Lungenbraten wird wohl gefpidt und in einen veichlich mit
Butter gejdymievten Bogen Feichenpapier gewickelt und mit weifem
Bindfaben verbunden. Vian gibt ihn in die Rohre und begiept ihn
pon Seit su Beit mit folgendem Sud. Bratenvefte oder Abfdlle bei
ber Vereitung von Beefjteafs 1. dgl. werden mit Fett in eine Cafie-
tole gegebent, mit allerfei Wurzelwert, Bwiebeln und Gewiivy goldgelb
gerdftet und dann mit Suppe ausgefocht. Jjt der Braten weid), o
wird er aus dem Papier genommen, mit zevlajjencr Butter begofjen
und jo lange gebraten, bis der Sped fdhon geld ift.

Diefer Lungenbraten witd mit verfchiedenen feinen Gemiijen
garnirt und fann ftatt ded NRindfleijches fervirt werben.

Fachivter Lungenbraten mit Reis. (Filet de boeuf farei.)

Gin StitE Qungenbraten wirh gut abgefautet und nebjt etnem
qrofien Stitd Spect, einigen  Champignond, Chalotten, Peterfilie,
Schnittling, Gewiiry und Limoniejhalen fein gefdynitten und dann
nebjt mebreren Cidottern gut geftofien. Dann gibt man eg in einen
Weidling, rithet eine Handvoll jhonen Reid hinein und jormivt auf
bem mit DMehl beftreuten Brett fleine Leibcjen, gibt fie mr eine mit
Butter gefdymirte Rein, gieht nad) und nad) Suppe bavan und lapt
fie barin biinften, dbann gibt man ecin Stiidjen Butter, mit Wehl ab-
gedriictt, etwad Limoniejaft und ulebt Rabm dazu und ldht e8 nod)-
ntald auffoden.

Lungenbraten & la minute.
Sdyneide den Luugenbraten in Ecdnigeln und flopfe ihn redt
biinn, Sdneide dann Jwiebel, griime Peterfilie und Chalotten fein
sufammen, gib Bieffer und Salz dozu und lajje ed in Butter an-
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laufen, wilze den Sungenbraten davin und brate ihn dann am Roft
gidh ab. Ueber bag Geidnittene giehe Suppe unbd lafe es auffochen.
Diefe furze Sauce giefe itber den Braten.

Lungenbraten mit Grdipfel und Sehinten.
(Filet de boeuf aux pommes de terre et jambons.)

Der  Lungenbraten wird in fleine Stitde gejchnitten, qut ge-
flopft und nur wenig gefalzen, dann tunft man ihn in eine Butter,
in der Bwiebel, guiine Peterfilie und Chalotten angelaufen find. Pan
{dhmiert eine Cafferole mit Butter, jdhabt rohe Crdipfel ab, jchneibet
fie blattlic)t, gibt eine Rage davon in die Cafjerole, beftrent fie vicht
mit feingehactem Sdjinfen, legt eine Lage Qungenbraten darauf wnd
fabrt o fort, bid Alles eingelegt ift. Dann giefst man fo viel Rahm
bavauf, baf bdie gamze Oberfladje bededt ift unbd ftellt die Cafjerole
in die Nohre, damit die Speife ditnftet.

Reinbraten.

1 Rilo Beiviedihnigel wird etwasd geflopft und gefalzen und
mit einem ©loffel geriebener Bwiebel und etwad Paprifa, die man
indef in_ein wenig Fett hat anlaufen laffen, 1 Stunbde diinften ge-
laffen. €3 ijt audh qut, 1 Qoffel Paradeis mitdiinften ju laffen. Nady
einer Stunde qiebt man 1 Kilo gejchdlte, rohe Crdapfel dazu und
[6Bt e3 weiter dinften, bis dic Crdapfel gleihmifig weid) find. Von
Seit au Beit mup man etwad Rindjuppe, oder, wenn dieje fehlt,
Waffer gugiehen.

Fadhivte Sdnitel. (Boeuf farei.)

1/, Rilo Lungenbraten wird fein abgehiutet, ausgefafert, ge-

{hnitten und gefchabt, mit Pfeffer, Neugewiivy und Sals gemijd,

tunde Leibdjen geformt, biefe in heifem Schmaly geditnftet und mit
4 Deciliter Suppe begoffen.

Sletjdh)-Toulade mit Neis. (Roulade de boeuf au riz.)

Sdynigel von Rindfleifd) werden geflopft, mit angelauferner
Bwiebel bejtvichen und ein Loffel voher Reid davauf gegeben. Darnn
tollt man fie gujammen, ftectt fie mit einem $HoGDhen zujammnten 1nd
bratet fie gugedectt. Wenn fie jdhor Farbe haben, gibt man Suppe
davauf, Damit der Neid anjhwillt, und Gt fie nod '/, Stunde
diinjten, :

Wiener Gollajd).

2 §ilo Sungenbraten wevden in fleine Sceiben gejdhnitten, mit

15 Defa wirfelig gejdymittenem Spect, einer ganzen Smwiebel und

etwas Gffig iiber bie Glut geftellt, jugedectt und weid) gebditnjtet. Am
Cnbe fommt ber Decel weg, daf bdie Briihe auf ecin Geringes
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verdampft, dbann nimmt man die Bwicbel Heraus und gibt Saly und
weifen Pfeffer dazu.

Oejterreidyijdes Gollajch.

Gin Quugenbraten eignet fich Hiegu am beften. Man Hautet ihn
qut ab, jchneidet Feine Stiikhen davon und gibt fie in eine Caffevole
nebjt etwad feingejhnittenem Spedt und flein gefdjnittencr Friebel
und [Gpt es diinjten. €3 bildet fich von jelbft eine Sauce. Man gibt
aud) Ritmmel, in ein Leinenjledchen gebunden, yu dem Fleifd). It
dbie Sauce fajt ganz eingefocht, jo entfernt man ben Ritmntel und
ftaubt ein wenig Weehl auf dad Fleijd), daff die Sauce ein iwenig
didli) wird, e3 darf aber davon blog jehr wenig vorhanden feir.

Pieffer-Pothait. (Weijtfalen.)

Cin Stitct Ochienfleijc) von den furzen Rippen (djueidet man
in Sceiben von etwa 1 Ctm. Dide und 6—7 Ctm. Umfang, flopjt
fie leicht, jebt fie mit etwas fiedendem Waffer zu Feuer, jddumt fie
jorgfiltig, filgt Salz, Pfeffer und Piment=-Kovner, Nelfen, 1—2 Lorbeer-
blitter Dei (dies Gewitrz in ein Mullippdhen gebunden). Cinige
Gitronenjcjeiben und in Witrfel gejdnittene Swicbeln gibt man hingu,
[dfst e langjam etwad ficben, fiigt dann RKapern, ofhne bderen Efjig
und, ift bie Sauce nidyt jimiq genug. etwad geriebene Semmelfrumen
hingu und (aft dad Jleifh gar dampfen. Aud feingehactem Rind-
und Schreinefleij) u. §. w. Dbeveitet man eine gute Farce, formt
runde KIofhen daraud und fodht fie in Fleijchbriihe odex in gejalzenem
Wafjer gar. Beim Anrichten legt man dad Fleijd) in die Weitte einer
Sditfjel, die KivHhen ringd um dag Fleifch, entfernt aud der Sauce
bas Gewitry und die Limoniefdjeiben und gibt iie iber bdad Gange.

Fleifd)-Sugeln.

Man nehme ein Stit miirbes Rindfleijd), fachive e3, gebe auf
50 Defa Fleijh 1 Semmel, 1 G und 5 Defa Spet dazu, jdnetde
Alles fein, gebe aud) Swiebel und Saly dazu, forme fleine Kugeln und
fee fie in eine Pfanme mit Heifem Fett, bace fie langjam und be-
jprenge fie dabei mit etwad Waffer. Wean veriwendet dieje Fleifchfugeln
qur Garnitur von Gemiifen, ober ricdptet fie in einer furzen Sauce
ant und gibt gediinfteten NReid dagu.

Dominiques-Fleijd).

Bu  biefer jdymadhaften Speife fann man iibrig gebliebenern
Braten benupen, am beften ift Rind3- ober Kalbgbraten; aud) Wild-,
Sdjweinebraten und weifes Seflitgel (Puter) ift gut, jedoch muf eine
©orte Rell, bie andeve dunfel fein. Beides wird in 1 Centimeter dicke,
gleihmiiBige, ierliche Scheiben gejchuitten. Schon vorber bereite man
pon 10 Defa Semmelfrumen, 5 Defa gericbenem Parmejantife, 2 Cfp-
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[5feln woll Kapern, 1 ERGffel voll feingehackten Krdutern, 2 ERlbfelm
voll Gardellenbutter, 4 Giern, etwad abgeriebener Citronenjdhale, etwas
Pfeffer, Muscatnuf und Sals eine Farce — fie veicht fitr 12 Fleijeh-
{dnitten beiber Sorten — ftreicht fie auf dag Rindjleijh und legt
bie hellen Fleifchichnitte davauf. Gine Pfanne ftreicht man mit Butter
aus, legt bie Fleijchichnitten Hinein, welchfelt dabei ab, jo daf einmal
a8 belle, bad anberemal bas dunfle Fleijd) oben liegt, traufelt Heifse
Butter und 1/, Glas Mabdeiva davauf, dect die Pfanme gut 31 wnd
lift bie Dominiqued vedht Heif werden. Beim Anvichten Tlegt man
fie ebenfall3 abwedijelnd auf die Schiiffel und garnict dbem Rand der-
jelben it Gitronenfpalten unb Fraufer Peterfilie. Man gibt dazu
Salstartoffeln und Champignon-Sauce mit Kapern,

Pidelzunge mit Rahmjauce,
(Langue de hoeuf sauce & la créme aigre.)

Die Pocelaungen werden gefodht, fein Salz dazugegeben, 1nod
heify die Haut abgezogen und an einem fiihlen Ovt und woh! 3uge=
bectt einige Stunven oder itber Nacht ftehen gelafjen. Dann wird fie
jhon gefpictt, in eine Bratpfanne gelegt und mit guter Suppe in der
Rilhre geditnijtet, aud) von Feit su Beit mittelft eimes fleinen BVefens
aus einigen Gdnjefedern mit jauerem Rahm beftrichen. Wennt der
Sped jchon gelb ift, wird die Bunge mit dem in der Pfanne befind-
{iden Saft angeridytet.

Wean fann bie Bunge auch ber Liinge nad) halbiven md auf der
Schnittfliche fpiden und dann nach Belieben mit Rabhm bdiinjten, wie
oben bejdjricben, ober Bei ftarfer Hise gih abbraten, big fie die ge-
wiinfdte Farbe bhat. Dabei muf man fie fleifig mit zerlaffener
Butter, Suppe und etwnd Limoniefaft oder Ejjig bejprengen,

Bungenjdnitzel. (Tranches de langue de boeuf.)

Cine frijhe Junge wird mit Saly und Suppenfrautern weid)-
gefodyt, abgezogen, in jdymale Schnifel gejchnitten und austithlen ge-
lofjen. Dann taudjt man fie in eine Beife Butter, wilt fie in
Gemmelbrdel, bratet fie auf einer Pfanne jhnell ab und vichtet fie
als Beilage 3u Gemiijen an,

Ocyjengawmen. (Palais de boeuf.)

Der Ocfengaumen wird mit Suppenfrautern und Saly gefodt,
in Stitde gefchnitten und wie Kvennfleijch mit Ejjig, Oel und Krenn
angerictet.

Man fann ihn aud) fo beveiten: ber gefochte Gaumen wird
ausfiihlen gelaffen, nubdlig gefchnitten und in Geife Butter gegeben
und mit Limoniefaft etwad gefduert, ober man fann den gefochten
Gaumen blattlicht {chneiden. Biel Chalotten in Butter anlaufen laffen,
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bet Gaumen Hineingeben, etwad Mehl Dazu ftauben, mit Suppe auj-
giefien undb mit Bertvamefjig jduern.

Jindsfanm.

Rindzfamm mup gut geflopft und 3 bis 4 Stunden jugedect
gefocht werden. G3 ift vortheilhajt sur jhnellen Crweidung ein Stitdden
Goba mitfieden zu laffen. ;

Pan fonn ihn warm mit Knodelt und Sanerfraut zu Tijde
geben, ober erfalten laffen und dann aufjchneiden.

Odyfenjdhlepy. (Queue de boeuf.)
Der  Ochjenichoeif wird glicdweife gefdhnitten, mit fiedender
Beize abgebritht, erfalten gelaffen unbd bdann mit Beize und Wein
weid) gebiinftet, und eine furze Sauce dazu gegeben.

Ralbleifd).

Jtaturidnisel. (Tranches de vean naturelles.)

Ditnne Kalbsichnisel werden vom Schlbgel, am bejten von der
fogenannten Kalbsnuf, genommen, wobei die Fajer Ded Fleijdhes durch-
gejchnitten werden foll, allez Fajerige, Fette und Hiutige wird ent-
fernt, bann fopft und jalzt man fie, gibt fie in fochende Butter oder
Sdymalz, gieRt jofort einige 2bffel Rindjuppe bazu und Iapt fie Fu-
gebectt bitnjten, bis fie weid) find, wobei e moglich ift, daB nodymals
Rinbjuppe nadygegoffen werden muf.

Kaiferjdnitel. (Tranches de veau & l'empereur.)
Werben wie Die vorigen Dbeveitet, nur zum Schiuff einige Loffel
Rahm, einige Kapern, Sajt und Schale einer Limonie dazu gegeben.

Gardellen-Sdnitsel. (Tranches de boeuf aux anchois.)

RKalbsichnitel werden gut getlopft, gefalzen in eine Cafjernle mit
Butter (3 Defa auf 1/, Kilo Schnigel) und fein gefchnittenen Jwiebeln
gelegt und jo lange gediinftet, bi3 aller Saft eingegangen ift, Dann
giept man [(6ffe(weife Rindjuppe dazu, bis dasd Fleijd) gany weid) ijt.

Hievauf gibt man 1 Stiid Sasdellenbutter mit etoas Mustat-
bliithe dazu und [@ft e3 nod) eine Weile Dditnjten.

Gervirt werden die Schmibeln mit Limonienjdeiben, geziert mit
griiner Peterfilie.

Panirte Sdnigerln. (Cotelettes de veau panmées.)

Die qut getlopften, gejalzenen Schniberln werben zuerit in Meehl,
bann in geflopftem Gt unbd jdylieplich in Semmelbrojel eingetaucht, dann
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