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biejer werben die Pilze aufgefocht, in Glifer gefiillt, mit Fett die
Dberflddhe vergofjen, dann [(uftdidht verjdhlofjen. Die Salzlace nuf
itber den Sdhwimmen ftehen. Gang befonders eignen fic) Phifferlinge,
bie ein fehr reiner Scpoamm find und nicht biel Withe mit dem
Bupen machen, zur Aufbewabrung in Sal;

Englijeie Bilzjauce. (Ketchup.)

Der Leberjhroamm, weldher im Herbjte an alten Eidhen u
wadhjen pflegt, wird in fleine Stitde gefdhuitten, gefalzen, einige
Beit jtehen gelaffen; duvch veine Leinwand gepreBt, die dunfelvothe
Slitffigteit Heif gemadht, fein gebhadte Schaloten und Citronenjaft
bagu gegeben und zu gebratenem Fletjde gemifdht. Aus Manvadhen,
Pilzen und anderen feinen Schwammen fann man Ketchup maden.

Champignons-Anugszug. (Soja.)

Bu 8 Qiter Champignond, weldhe geveinigt, feinblafivig ges
fchnitten, tn ein newes ivdened ober jouft gut glacirted Gefip gegeben
werden, gibt man 3 Chloffel Salz, brei CRlbifel guten Ejfig, 24 fein
geftofiene Pfeffertovner und etwas Gewiivznelfen und ldft das Gange
am gelinden Fewer fajt fochend werben, aber nicht fochen, etwas
erfaltet durd) refne Qeinwand der Saft audgeprefit, durd) Einfodyen
verdichtet, in Flajchchen gefillt, ujtdicht verjchloffen noch durd) ecine
halbe Stunde im Waijerbade gehalten, damm, wenn dag Waffer er-
faltet, die Jldjchen Berausgenomnien, mit BViguetten verjehen und
aufbewabrt. Jabhrelang Hilt fich diejer feine Auszug, dev, tn Fleinen
Mengen it Braten uud Saucen verwendet, den angenehmen Gejdhmad
piefen mittheilt.

Sleifdyrpeifen. — Rindfleild).
Bouf & la mode.

Nimm ein StiicE abgelegenes Ortdfchevzel, flopfe e gut und
fpicte e8 mit fingerdict gejhnittenem Sped, in Den man etwad Swiebel
und Peterfilie widelt, jalze e3 unbd lege e3 in eine Cafjerole, mifde
2 Deciliter Gffig mit ebenfo viel Waffer, gib Bwiebel, Beizfraut und
Gewiiry dagu, fiede e8 und giefe e2 iiber dad Fleifch, bdece e3 mit
einem paffenden Dectel zu und verflebe den Rand mit Teig. An
einem Fiflen Ovte laffe e3 ftehen, D3 an den nid)jten Tag, fehre
bad Fleifdh um und lofje e8 abermals einen Tag ftehen, belege Dann
ben Boben einer Cafjerole gan mit Specblittern, lege Bwiebeln
und  Wurzehwerf daranf, fowie etwad Gewiirz, lege dad Fleifd
davauf und mun wird es, gqut jugedectt, 1 Stunbe bdiinjten gelafjen.
PWenn €3 daun zu prafjeln anfdangt, giet man etwas HRindjuppe ju
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wnd nachbem e Bithjh geditnftet ift, gieft man die Beize darauf.
Der Decfel wird nun abermald mit einem Streifen Teig auj die
Gafjerole geflebt und dag Fleifd) jo £4—5H Stunben gediinjtet. Dann
witd e3 in eine anderve Cafferole gelegt, der Saft, vou dem man das
Fett abgenommen hat, daviiber gegeben, nachdem man thn bajjirt und
2 feingejchnittene Sarbellen, die man mit einem Stiiddyen Butter und
etwad MWeehl anf dad feinjte abgedritcft und mit durd) dbag Sieb
getvieben hat. Man (ARt e3 nodymald aufjieden und dann zugevedt
jteben, bid man eg anvidhtet.

Stoffade. ( Titouffade.)

Dag Ortsidherzel wird ivie dad vorhergehende mit Spect ge-
jpictt, itberdied aber audy ein '/, RKilo Schinfen oder Bunge zum
Spiden verwendet und dag Fleijd) mit Salz mnd Gewiivy eingerieben.
Dann legt man eg in eine Cafjerole, beven BVobden ganz mit Sped
belegt ift, leqt mebhreve Bwiebeln und mehrere Lovbeerbldtter, Gemwiirz,
Wirzelwerf, 15—20 gedorete Swetfhfen und Limonienjdalen dazu,
ekt e vedht gut au und [aft e3 verdinften, Damn gieBt man
'/ Qiter weifen Wein dazu, gibt den Decel davauf und vertlebt ihn
mit Teig,” [dft e8 4—5H Stunden ditnften und vidhtet e3 dann an.

Gedimpftes Fleijd). (Boeuf a l'etouffade.)

Man [dpt Spedjdheiben mit Jwiebeln und etwas Saly gelb
werden, qibt etue gelbe NRitbe, ein Lorbeerblatt, cinige Pieffertovner
und dag Fleifch, ein Stitd Schweifdrtel oder Hufftit hinein. Bis s
etwad Farbe Hat, wird es mit Heifem Wajjer ein wenig begoffen und
gut gugedectt in der Nohre einige Stunden dinften gelaffen, wobet
ver Gaft aber nie gang eingehen darf. Wenn dag Fleijd) miirbe ift,
witd e8 Pheraudgenommen, ver Saft gefeiht und ein Theil davon
fiber bas Fletjch gegeben. Das Fleifdh wird mit einem Blatt Papier
D einem Dedel zugedectt dis gum Anrichten warm gehalten. Unter-
defjen macht man von dem iibrigen Saft eine dunfle Sauce, mit
welder dad Fleijch beim Anvidhten fibergofien wird.

Beejiteats.

- Gin Stiid Sungenbraten wird gut abgehiautet, in mefjerviicten-
die Stitctchen gefchuitten, vecht ftart gejalzen und gepfeffert und mit
Mepl beftveut. Sulest (aft man vecht fein gejdnittene Champignons,
Chalotten, Peterjilie und Fwiebel in etwad Fett anlaufen. Unterdes
gibt man in eine Pfanne Butter oder Schmalz, bratet davin die
Stitdchen Lungenbraten in Sajt ab, gibt jie dbann in bdie Cafjerole
mit den angelaufenen Champignons 2c., fchiittelt fie davin ein wenig,
Pret ben Saft von einer Limonie darvauf und gibt fie fo zu Tijeh.




PDtan fann den Lungenbraten audy, nachdem er getlopft, ge-
jchnitten, Hitbjch vund geformt und mit dbem Mejjerviiden Salz und
Bfeffer eingeflopft ift, auf den Rofjt legen und bLei jaher Glut jdhnell
abbraten.

Griediijdje Beefiteats. (Beefsteaks & la grecque.)

Dean nehue Lungenbraten oder Beivied, fafdive ed, mifdje die’

Fajh mit gehactter Bioiebel und gebiinftetem Reid und etwasd Sals.
Dann forme man Veejfteats bdaraus, tauche jie i Neehl und Ei
und brate fie. Wahrend ded Bratend begiefe man fie mit Rahm.

Nohes Veefjteal.

Dag Fletjdh) wird gefdabt, mit Senf, Capern, Salz uud Preffer
verviihrt und etwad Ejfig ober Citvonenfaft dazu gegeben.

Foftbraten mit Rwiebel. (Cote de boeuf aux ognons.)

Der Rojtbraten wird von den Veinen gelidt, dad itberflitijige
et weggefdinitten und der Noftbraten getlopft, gefalzen und n
beiffem Schmaly bei jaher Hite gebraten. Jfjt cine Seite gebraten,
jo ftrent man ziemlich viel gevingelte Bwiebel davauf, wenbdet das
Fleifd um und verfabrt wie frither. Sind bie Bwiebeln jhon gelb
und ber Noftbraten ausgebraten, dabei aber tnwendig jaftig, jo gieft
man ein paar Loffel Suppe in die Pfanne und rvidjtet den Vraten
gleich mit diefem Safte amn.

Noftbraten mit Knobland). (Cote de boeuf aux rocamboles.)

Nean beftreicht den geflopften Roftbraten mit fein gefdnittenem
Snobland) und Syed und bratet ihn ab wie ben obigen. NVian fanu
aic) den Noftbraten auf gewdhuliche et jhnell abbraten und weun
er jdhon gang audgebraten ijt, fein gejchnittenen Knoblauch davanf
und in 0ad Deife Fett ftreuwen und eine fleine Weile fpiter etwasd
Supype zugiefen, damit eine furze Sauce entjteht.

Jojtbraten mit Sardellen. (Cote de boeuf aux anchois.)

Wenn der Noftbraten auf einer Seite gebraten ift, ftrent man
vecht fein gehacte Savdellen in das Fett. Auch fann man zuleht
ein Stiiddjen Savbellenbutter im Safte zerfliegen (affen.

Majdin-Nojtbraten.

Wan bratet einen NRoftbraten mit Sped in einer Pfanne.
Bugleich) legt man in die Majdine einige toh gejdydlte und beliebig
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gejdnittene Crbipfel und etwas Wajfer, legt den Roftbraten davauf,
gieht dasd Fett, etwad Nahm und Suppe dbarauf, gibt den Deckel
davauf und [ift Alles diinften, bis die Crdiapfel weich find.

Gebiinfteter Rojtbraten. (Cote de boeuf & la honne femme,)

Auf bden BVoden einer Cafferole lege man fein gefdnittene
Bwiebel unbd Fett, lege den geflopften Roftbraten davauj und ftelle
ihn auf den Herd. Wenn er anfiangt zu dinften, gieft man Suppe
3. Died wiederholt uan von HBeit zu Jeit, aud) wendet man ihn
manchmal um. Jfjt der Rojtbraten gebitnftet, fo gieft nan etwas
Rabhm dagi, ftaubt ein wenig Mehl dazu, (Gt e3 auffodhen und
vidhtet Den Braten mit der Sauce an.

Gefpidter NRoftbraten.

Ein hergevichteter Rojtbraten wird fdhon gejpickt und mit Fett,
i dem’ Bwicbel und Champignons ein wenig angelaufen find, jowie
mit etwad Suppe in der Riohre geditnftet. Wihrend ded Diiujtens
begiegt man ihn mit Rahm und Suppe. Diefe (@pt man jhliehlich
au einer fuvzen Sauce verfodjen, die beim Anvichten itber den Braten
gegofjen tird.

Abgejdymalzener Rojtbraten.

Die Noftbraten werden wie gewdhnlich gebraten, dann ein
wenig Mehl davan geftaubt und nod) ehe e3 braunm wich, mit
Suppe, in die man eimige Loffel Rahm und etwaz Cijig gefprudelt
hat, vergofjen. €3 darf nicht zu viel fein, da nur ein wenig lidhte
Gauce davansd werden joll. Unterdes vojtet man Semmelbrijeln in
Butter, und wenn man den Pojtbraten unbd bie Saunce auf bie
Sdyitfjel gegeben Hat, brenmt man die gerdjteten Brojeln bdariiber
ud tragt den Braten gleidh auf.

-
Sojdivter Roftbraten. (Cote de boeuf farcie.)

Die Roftbraten werben auf bad jorgfaltigite von Beinen,
Daut und Fett befreit, nett ugefchnitten und dann mit einer guten,
veichlich gewiirsten Fleifdhfajch Eleinfingerdict bejtrichen, Fujammen:
gerollt und mit Bindfaben gebunbden. Diefe Rouladen wilt man in
Mehl( und Dditnftet fie mit Fett, Bwiebel, Effig und JRahm und
vidjtet fie mit ber Davausd entftandenen Sauce an.

Gebadener NRojtbraten.

_ Dev geflopite, von allen Beinen und Hauten befreite Rojtbraten
Wird mit etwas Sal eingevieben, i Mehl gewdlzt, in erflopyte Eier
und damn in Semntelbrdjel getaucht und in Heifem Schmaly gebacken.

AU b Gritngmweig: Sodhbud. 9
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Roaftbee]. (Roastbeef & l'anglaise.)

Ein Stitd abgelegenes Beivied wirD vbon den Kuodyen befreit,
geflopft und gefalzen und mit Gewiivy etngerieben, in Sped oder
Sdnitten von Rindsfett gewicdelt, mit Spagat gut verbunden und
bei etnem gelinden Feuer 3—4 Stunbden gebraten, indem man es
von Beit s Beit mit Suppe oder mit Waffer betvopft. €3 darf |
nicht ganz audgebvaten werden, fondern jdhon rothlihen Saft von - |
fich geben, wenn man mit der ®abel hinein jticht. Roaftbeef faun
nir vou grofien Stiifen Rindfleijch Dereitet werden und gelingt
nidht, wenn dag Fleijh) nicht gehovig abgelegen ift; e fann aber
eben fo gut in einer Bratpfanne wie am Syiep gebraten werden.

Yndere geben NRoaftbeef in jehr heifie Nohre, legen aber zum
Feuer nidht mehr dazu, {o dafp bad Fletjch in grofer Hibe im Anjong
jchnell bratet, e3 bletbt ba °/ 0i8 1 Stunde im Rohr. Auf dieje
Avt ift die Mitte jchon vojaroth.

Spedbraten.

Cin StitcE abgelegened Schalortel oder Lungenbraten wird
gefalzen und mit feberfieldicfen @pecjdhnitten gejpictt oder diejelben
in jchiefe, tiefe Cinjdynitte geftect. Dann belegt man eine Cafjerole
mit Specjcnitten, gibt viel gehacdte Bwiebel davauf und [Gft e3
jehon geld werden. Dann legt man dad Fleijh) Hinein und dampit
e3 cintge Beit wohl jugedectt, dann fann man den Deckel aud) weg-
nehmen, auf feinen Fall darf man fleifiges Vegieen mit fetter
Suppe unterfofjen. S@lieflid) wird der Saft abgejeiht und beim
nrichten itber den Spectbraten gegeber.

Matrojenileijd).

Rleine Rindjchnibel werden geflopft und gejalzen, mit Ninds-
fett Delegt und in Papier gewidelt am Spiefe gebraten und mit
etivad Wafjer und W Hinein getvopften Saft fleifig bejprengt.
Damit bag Fleifd) eine {dhoue Farbe befommt, entfernt man, ehe e3
gar ijt, die Umbpitllung und febt dag Begiefen fleifig fort. Wian
vidhtet e3 mit dem mit Suppe verfochten Saft an.

; Gajtbraten. (Boeuf braise.)

Man nehme ein Stiick gepupten Lungenbraten, made jdiefe
Cinjdnitte und fjtece ziemlich dide Streifdjen Sped hinein. In etner
Cafjerole lafle man Wurzelwert anlanfen, jtaube ed mit etwag Niehl,
lege Das Fleifeh DHinein, begiche es mit einer Mijdhung von Wein,
Cijtg und Waffer u gleichen Theilen und (afie e8 2 Stunden diinjten.
LWenn der Braten weid) ift, wird er tranchivt und der pajfirte Saft,
bort dem man aber dasd Fett abgenommen hat, daritbergegeben.



Harlequin=gleijd.

Dicjes wird dhnlich) wie dasd vovige bereitet. Dod) nimmt man
sunt Syiden aufer Spect nudlid) gefchnittenen Schinfen, Kalbs-
braten, Sardellen, vothe Ritben, jareve Gurtert und wenn man will,
aud) in Salz eingelegte Rothlinge und naturvell eingelegte Cham=
pignons. Dann bratet man das Fleijd) wie einen Saftbraten, mir
nimmt man Kernfette und aufer dem Wurzehwert nod) Bwiebel-
jheiben, cinige Stitckhen Kobhl, ThHymian, Preffer, Neugewiiry wund
Qimoniefhalen dazu. Jft der Braten weid), jo witd der Sajt abge-
feipt und beim Wnvichten iiber dag Fleijd) gegeben. Beides joll eme
Jdone braune Farbe Haben.

Swiibijdes Fleijd.

Singerdicke Schnitten von gutem Rindfleijd) werden gejpictt
und gejalzen und unter Bugiefen von Suppe mit Sped, Gewii
und Wurzelwert gedimitet.” It das Fleifch weid), fo wird dev Saft
abgefeift, jouerer Rahm dazu gegeben, auffochen gelafjen und dieje
Sauce beim Anvichten itber das Fleif) gegeben und bdicfes mit
Nockerin garnivt.

Fajdyivtes Shwabijd.

Aus pwei Kilo Rindfleifd wird mit '/, Kilo Rindsmark, swei
i Mild) geweichten Semmeln, drei Giern, Salz, Gewiivg und in
Butter gevoteten Champignond und gefchnittener Peterfilie eire feite
Fajd) beveitet, daraus formt man 2 Finger breite, ldngliche Scnitte,
taucht jie in Mehl und Dackt fie jd) aus hHeifem Scdymalz. Danu
nad)t man eine lichte Sance aus fauvem Rahm, mit Chaompiguons
und Capern und ridytet diefe mit dem fajdivten Sdwibifd) nebit
fetnen Nockerln an.

Qigerbraten. (Boeuf au chasseur.)

Man uimmt dad Schwanaftiict ciucmdﬂcn int ungefdabren
Gewidyte von 4 Kilogramm, dazu 1 Kilogranum frijhen Sped, dann
fneidet man Fleifeh und Spec in lange Schnitten, jo Daf Die
Spedichnitten dituner werden, ald die Fleijdiidnitten, wihrend fie
jedod) tn der Breite cinander decden mitffen. Dann wimmt man
Piannen, ungefahr 25 Centimeter lang, 35 Centimeter hoch, und bededt
den Boben mit Thymian. Sodann legt man jorgjam fmnter etne
Sdidte Fleifd) und eine Sehichte Spect iibev eimander; dazwijden
fqnyut etwas Cayenme und Salz, danu begieft man dad Ganze mit
E{\QTtis}Ct_ Suppe und [ipt e3 bei mfigem Feuer 3 Stunden diinjten.
Diefes fo einfach) cheinende Gericht 1jt anfevordentlich delicat nud
Wird in etwas verdndeter Form in Cngland al3 ,Jdgerbraten” der
Sagdgefelljchaft vornehmer Herridhajten jervirt.
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Jigerbraten auj auveve Art. (Boeuf au chasseur a la broche.)

Man fdneidet {chone Schuitel aug Beivied oder Lungenbraten,
flopft fie ein wenig und rveibt fie mit Saly und Gewiiry ein. Dann
nimmt man Sped, und ywar aufje 3 Kilogramm Fleijd) 1 Kilogramm
Gypedt, und {dneidet daraus Scheiben, die ebenjo grof find, algd bdie
Sdnigel. Dann veiht man Alled am Shiefe, und war abwed)jelnd,
ein Ctitddjen Sped und ein Stiicfdhen Fleifch und bratet es iiber
ver Glut.

Lungenbraten. (Filet de boeuf)

Der Qungenbraten wird abgehiutet, jhon gejpickt, gefalzen und
mit Wurzelwerf, Bwiebeln und Gewiivy in einer Cafferole braun
angefen gelajfen und unter zeitweiligem Sugiefen von Suppe und
Cjltg weid) geditnftet. Dann nimmt man ihn aud dem Safte, feiht
penjelben ab, legt ben Lungenbraten wieder in die Cafferole, itbergiept
b mit Rahm und ftellt ihun in bdie RoHve. Unterded mad)t man
aug Butter und Wehl eine lichte Sance, diefe vergieBt man mit dem
abgegoffenen ©aft, von dem man dad Fett abmehmen muf, gibt
Capern Binein und jhlieglich Milchrahm. Dieje Sauce wird iiber
den Braten gegoffen odev fitr fich angevichtet. Den Lungenbraten
gavnivt man mit Pajtetchen ober fleinen, in Butter gerditeten Srdapfel.

Gebeizter Qungenbraten, (Filet de boeuf a la mariniere.)

Der Lungenbraten wird wie der obige abgehautelt und gefpictt,
in eine irdene Cafferole gelegt und mit folgendem Sud iiberbrennt.
Die Halfte Waffer, '/, Cjfig, '/ weifer Wein wirb mit grob ge-
jdpuittenen gelben Ritben, Bwiebeln, Peterfilienwurzeln, Sellerie-
wurgeln und Paftinaf mit Beizbraut, Thymian, ganzem Pfeffer und
Neugewiivy eine halbe Stunde gefodht. Man [(Ept das Fleifch gut
sugedectt ftehen und brafet e3 am nddyften ‘Tage mit Fett und unter
seitiweiligem JugieBen Von Beize und etwad janevem Rahm. Man
jervivt ihn mit einer ©auce, die man dhnlidh) wie die frither ange-
gebene berftellt und bie man mit Veize aufgieft.

QLungenbraten in Sped,

Der Lungenbraten wird wohl gefpictt und in einen veidhlich mit
Butter gejdymievten BVogen Seichenpapier gewicfelt und mit weifem
Bindfaben verbunden. Nian gibt ihn in die Rihre und begiefit ihn
von Jeit zu Beit mit folgendem Sud. Bratenvefte oder Abfdlle bei
ber Bereitung von Beeffteats u. dgl. werben mit Fett in eine Caffes
vole gegeben, mit allerfei Wurzelwert, Fwiebeln und Gewiivy golbgeld
gerdjtet uud daun mit Suppe audgefodht. Jft der Braten weid), fo
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witd ev aud dem Papier gemomnen, mit zevlajfener Butter begofjen
und jo lange gebraten, 0i8 der Spect {chon geld ift.

Diefer Luugenbraten wird mit verjhiedenen feinen Gemiifen
gavnict und fann jtatt ve3 Nindfleijches fervirt werden.

Sojdirter Qungenbraten mit Reid. (Filet de boeuf farci,)

Cin Sttt Lungenbraten wird gut abgehiutet und nebft einem
grofen titd Syped, einigen Champignons, Chalotten, Peterfilie,
Sdnittling, Gewiity und Limoniejdhalen fein gejchnitten und damn
nebjt mebreven Gierdottern gut geftofen. Dann gibt man €8 in einen
Weidling, viihrt efne Handvoll jchonen Reis hinein und fovmirt auf
dem mit Neehl beftreuten Vrett fleine Leibhen, gibt fie in eine mit
Butter gefdmivte Rein, gieft nach und nach Suppe davan und lift
fie darin bdiinften, danun gibt man cin Stitckhen Butter, mit NMehl
abgedriictt, etwad Limoniefaft und julet Rahm dazu und (Gft o3
nodymals auftochen.

Lungenbraten a la minute,

Sdyneide den Lungenbraten in Schnifelr und flopfe ihn vedht
ditin.  Sdjneide dann Jwiebel, griine Peterfilie und Chalotten fein
sujammen, gib Pfeffer und Saly dazu und flafje e§ in Butter an-
laufen, wilze den Qungenbraten davin und brate ihn daun am Rojt
qdh ab. Ueber dad Gejdnittene giehe Suppe und lafje e3 auftoden.
Dieje furze Sauce giefe fiber den Braten.

Lungenbraten wmit Crodpjel und Sehinfen,
(Filef de boeuf aux pommes de terre et jambons.)

Der Lungendbraten wirh in feine Stitcke gefdynitten, gqut ge-
tlopft und nur weniq gejalzen, dann tunft man ihn in eine Butter,
m der Bwiebel, qriine Peterfilie und Chalotten angelaufen find.
Man jdymiert ecine Cajferole mit Butter, jhabt vohe Erddpfel ab,
Jdneidet fie blattlicht, gibt eine Lage davon in die Cafjerole, beftveut
le didht mit feingehacktem Schinten, legt eine Lage Lungenbraten
davauf und fahrt jo fort, b3 Ales eingelegt ift. Dann gieft man
10 viel Rabhm davauf, daf die gange Oberflache bedectt ift und ftellt
vie Caffernle in bie Nohre, damit die Speife ditnjtet.

NRetnbraten,

.1 Rilo Beiviedjdhnitel wird etwad geflopft und gefalzen unbd
mit einem Eploffel geviebener Bwiebel uud etwas Paprifa, die man
mded in ein wenig Fett at anlaufer lafjen, 1 Stunde ditnjten ge-
laffen. 3 ift aud) gut, 1 iffel SParabeid mitdiinjten zu laffen.
Rad) einer Stunde gibt man 1 Kilo gejdyalte, vohe Erdipfel dazu
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und [t es weiter diinjten, bid bdie Crddpfel gleichmaifig weid) find.
Bon Jeit zu Jeit muf man etwad NRindjuppe ober, wenn biefe
fehlt, Waffer zugiefen.

Sojdivte Snitel. (Boeuf farci)

Y/, Silo Lungenbraten wird fein nb;eﬁmmf audgefajert, ge-
1tI)|utten und gefdhabf, mit ‘J;Tc fer, MNeugewiiry und Salz qcnu]d]
runbe S}ubc[)m geformt, diefe i heifiem Scmaly qedimmftet und mit
4 Deciliter Suppe Degofjen.

Sletjd-Rouladbe mit Reis. (Roulade de boeuf au riz.)

Sdpnisel von Riudfleifd) werden geflopit, mit ﬂ]tqt‘h‘tllftiltl’
Bwiebel beftrichen und ein Loffel roher Reid davauf gegeben. Danu
vollt man fie gujammen, ftedt fie mit einem Hvlzchen auimnmeu und
bratet fie 3,ugehccf't. Wenu fie jdou Favbe haben, gibt nman Suppe

1

pavauf, Damit der Neid anjdhwillt, und lift fie nod) '/, Stunbe

diinjten.
Wiener Goulajd.

2 Rilo Eungcnbmmt werden in fleine Scheiben gejdynitten,
mit 15 Defa witrfelig gefdnittenem Sped, einer gongen Bwiebel
und etwas Gjfig iiber die Glut geftellt, sugedectt und weic) gediinjtet.
Am Ende fommt der Decel weg, dafy die Brithe auf ein Geringes
berbampft, dawn ninmumt man die Bwiebel Heraud und gibt Saly und
weifen Pieffer dazu.

Ocejterveidyijhes Gonlajd).

€in Lungenbraten eignet fich Diezu am beften. Man hHiutet
thn gut ab, fdneibet fleine Stitckchen bavon und gibt fie in eine
Cafjevole nebjt etwas feingejchnittenem Spedt und flein gejdnittener
Bwiebel und [(@ft e dinjten. €3 bilbet fich von felbjt eine Sauce.
PDian qlbt aud) Kitmmel, in ein Leinenfledden gebunben, 3u dem
Sleijeh. It die Sauce fn{t ganz eingefocht, jo entfernt man ben
Kimmel und ftaubt ein wenig NVeehl anf das Fleijd), daf bie Sauce
ein wenig didlich wirdb, e3 darf aber davon blof fehr wenig vor-
honben fein,

Pieifer-Pothajt. (Wejtfalen.)

Cin Sttt Ochfenfleifch von den fuvzen Rippen jdhneidet man
i ©djeiben von ehwa 1 Centimeter Dicfe und 6—7 Centimeter
llmfmlq, flopft fie leicht, febt fie mit etwas T'L\ubcm LWafjer zu
euer, jdydumt fie jorgfdaltia, fitgt Salz, Bieffer und Piment-Krner,
Melfen, 1—2 YLovbeerbldtter Dei (bied Gewiivy in ein Mullldppdhen
gebunden). Cinige Citronenjdheiben und in Witrfel gefdnittene Zwiebeln
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gibt man hing, Lift e3 Imt;;)'mu etwad fieden, fiigt daun Capern,
ohne deven €fftg, und ijt die Sauce nicht famig gemtg, ehoad ge-
viebene Gemmelfrumen bingu und (4Bt dad Flefjd) gar dimpfen.
us fmuqdmfmu RNind= und Utfjlmnur[tnﬁ) u. . w. Deveitet man
eie gute Farce, formt vunde KI6Fchen davaud nnd fodht fie in
Sletjhbrithe ober n gejalzenem Wajfer gav. Beim Anvichten legt
nan dasd Fletjd) in die Mitte einer Schitfiel, die KIBHden vingd um
bad Fleijd), entfernt aud der Saunce das @mumn und die Lintonie-
jcheibert und gibt fie itber da3 Gange. 5
Sletjd-Kugeln.

Wan nehuie ein Stiick mitched Rindjleijd), fajdire es, gebe auf
b0 Deta Flei] LE) 1 Gemmtel, 1 & und 5 EDLEL'{ Syped dazu, jdhneide
“’[I[c" jetn, gebe aud J,mu{n[ und Saly dagu, forme fleiue Kugeln
umd febe fie in eine Pranne mit Heifem Fett, backe fie langfam wnd
befprenge fte dabei mit etiwad Wajfer. Man vevwendet dieje Fleijd)-
fugeln zur Garnitur von Gemiifen, ober rvidhtet jie in einer fuvzen
Sauce an und gibt gebiinfteten NReid dazu.

Domintques-Fleijd).

Bu  diefer jdmadhaften Sypeife farn man itbrig gebliebenen
Braten beniipen, am Dbeften ift Rindbs- oder Kalbzbraten; aud) Wilb-,
uEIJ'lUE!I]ll‘[Hﬂh]I nnd weifes Gefliigel (Puter) it gut, jedoch mup efie
©orte Bell, die andeve dunfel fein. Beides wird in 1 Lcnﬁmcrer dicke,
qulrI;nm]Jlge jiecliche Sdyeiben qur[ nitten. Sdon vorher bereite man
boit 10 Defa @uuuu[fmuu‘u 6 A.,tm geriebenem Pormefantdje, 2 Ef-
[6ffeln voll Capern, 1 Lb‘} [{f ¢l voll feingehactten S‘mmfmt 2 Cploffeln
boll ©ardellenbutter, 4 Ciern, etwasd n[\quu‘hcun L[iwlltll]djﬂlt, etwasd
Pfeffer, Mustatnuf 1mb Salj cine Favee — fie veidyt fiiv 12 Fleijd)-
jdnitten Deidber Sorten —, ftreidht jie auf dad Rindjletfd) unbd legt
die Dellen Fleijchjchnitte bmuuf Cine Pfanne ftreicht man mit Butter
aud, legt die Fletjchichnitten hinein, wedfelt dabei ab, fo daf einmal
bag felle, dag anberemal dad duntle Fleijch oben qut traufelt Heife
Butter und '/, Glaz Mabdeiva darauf, deckt die Pfanue gut zu und
lagt die Dominiques redht heiff werden. BVeim Anvichten legt man
jfie ebenfalls abwedyjelnd auf die Schiifiel und garnirt den Rand dev-
tfbul mit Citvonenjpalten und fvaufer Peterfilie. Man gibt dagu

Salztartoffeln und Champignon-Sauce mit Capern.

Pidelzunge mit Rahmijance.

(Langue de hoeuf sauce & la créme aigre.)

Die Podelzungen werden gefodht, fein Saly dagugegeben, nod
heify die Haut abgezogen und an einen fithlen Ovt und wohl zuge-
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dedt einige Stunden ober iiber Nacdht ftehen gelaffen. Dann wird fie
jchon gejpict, in eine Bratpfanne gelegt und mit guter Supye in dex
Johre gediinftet, aud) von Beit zu Seit mittelft eined tleinen Bejensd
aud einigen Gdanjefedern mit fauevem Rahm Dbeftrichen. Wenn bder
Gped fchon gelb ijt, wird die Junge mit dem in der Pfanne befind-
(ichen Saft angeridhtet.

MWan faun die Junge auc) der Lange nach Halbiven und anf der
Schnittldche fpicten und dann nac) Belicben mit Nahm diinften, wie
oben befdyrieben, oder bei {tarfer Hite gdh abbraten, bid fie die ge=
wiinfdhte Farbe hat. Dabei muff man fie fleifig mit zerlaffency
Butter, Suppe und etwasd Limoniejajt oder Ejfig’ bejprengen.

Bungenjthuiel. (Tranches de langue de hoeuf)

Cine frifhe Bunge wirh mit Saly und Suppentrdutern weidh=
gefodyt, abgezogen, in jdymale Schnibel gejdmitten und auskithlen
gelafjen. Dann taud)t man fie in eine heife Butter, tdlzt fie in
Semmelbrdjel, bratet fie auf einer Pfanne jdhuell ab und vichtet fie
ald BVeilage zu Gemitjen an.

Odjjenganmen, (Palais de boeuf)

Der Ddjjengaumen wird mit Suppenfrantern und Salz gefodt,
in Stiide gejchnitten und wie Krenfleijh mit Cjfig, Oel und Kren
angevictet.

Nean fann thn aucd) fo beveiten: Dder gefodhte Gaumen wird
ausfiihlen gelafjen, nudelig gejdnitten unbd in Heife Butter gegeben
und mit Limoniefajt etwad qejduert, ober man fann den gefochten
Gaumen blattlicht jchneiden. BViel Chalotten tn Butter anlaufen lafjen,
ven ®awmen hineingeben, etwad Mehl dazu ftauben, mit Suppe
aufgiefen und mit BVevtvamejfig fauern.

Rindstamm,

Rindsfamm mufy gut geflopft und 3 bid 4 Stunben zugedectt
gefocht werben. €8 ift vortheilhaft, zuv jduellen Erweidung ein
Stiidchen Soda mitjieden zu lafjen.

Man fann ihn warm mit Kuodeln und Sauevfraut zu Tijde
geben, oder erfalten [affen und dann aufjdyneiben.

Odjenjdlepp. (Queue de boeuf.)
~ Der Odhjenidhwei] 1wird gliedweife gefchnitten, mit ficbenber
Beize abgebritht, erfalten gelafjen und dann mit BVeize und Wein
weich gediinftet, und eine furze Sauce dazugegeben.
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Berwendung itbrig gebliebenen Rinbdfleifdes.
Sojdirte Sduigeru.

Das Fleifd) wird fein gebactt, die gleihe Menge rohes ge-
badtez Sdpweinefleijh) bazu gemijcht, qrime Peterfilie und Bwiebel
in Fett anlaufen gelaffen, iiber dag Jleifh gebrannt, Salz, Pfeffer
und Neugewitrs beigefiigt, u '/, Kilogramm Sdyweinefleijd) eine in
Waffer geweidhte Semntel fejt ausgedriicft umd sevjchnitten, 1 big 2
Gier Dazugegeben, 2 big 3 Loffel Semmelbrifel, Sugeln geformt,
diefe flachgedriictt, in Brifel gewdlzt und and dem Sdymalz gebacen.

Croquetten.

Das fein gehadte Fleijeh wird in eine pifante braune Sauce
gegeben, mit einigen Eierdottern abgezogen, zwei fingerhoch auf ein
Bretidjen geftvichen, erfaltet Witrjtdhen davaus gefdnitten, in Brifel
paniet und aus dem Sdymalz gebacken.

Saneres Fleijd.
_ Madje eine Jwiebeljauce ohue Buder, jdhueide das eritbrigte
Sletfd) in Eeine Stitcfchen und laffe fie in der Sauce auffochen.
_ Sufleinbiteger(ichen Berhiltniffen wird Fleijdh eigens fiiv diefen
Bwed gefodht und gibt mit Crdapfeln ein audgiebiged Abenbdefjen.

Bleijduden.

Ueberrefte gefochten oder gebratenen Fleijdhes werben fein gehactt,
wiirfelig gejdynittenes Bries beigefitgt, auc) Schinfen vder Bunge, wenn
weldge gur Hand ift. Leber wird in Heitner NDeenge o) gejdhabt und
fein gehactt dazu gegeben, etwas wiirfelig gejchnittencr Sped, gehackte
Champignong, Salz, Preffer, einige Cier und etwas Rahm.

Gine Form wird mit Spectjdheiben ausgelegt, die Fajd) hinein-
gegeben, mit Syectjdheiben belegt, bacft man ben Kudjen durd
eme Stunbde.

. Crfalfet wivd der Kuchen befdhwert, dann geftitrzt. Beim An-
vidjten in feine Scleiben gejchnitten und mit Afpic garnirt.

Bismard-Anjlanf
(preupijch).

.. Cine Sdhiifiel wird mit zerlaffenem Spect beftrichen, Semmrel-
ﬁfl‘T}‘_[, weldje mit fein gehacten Champignonsd, Beterfilie, Swiebel,
%TCIT}'Y und Salz gemijcht jind, gut beftreut. Das Fletfd) wird
Seiben gefchnitten, in eclajfenen Sped getaudht, jdidptenweije mit
diejen Brifeln in die Sdjitfjel gegeben, pbenauf einige StiicEchen
Butter; dann wird eine Kaffeefhale guter Rindjuppe dariiber gegofjen,
mRohr licdhtoraun gebacken und mit Salztartoffeln 3u Tijde gegeben,
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