Rindfletich.

Gefodytes Rindjleijdy,

Mm ein faftiges, miirbes und weidjes Fletjch 3u
haben, jete man die Suwagefnodhen in faltem Wafjer ans
Feawer und gebe crjt dann das Fleifd) dazu, wemn das
Waffer bald Stedehipe hat. Dasd Fleifd) wird erjt ein wenig
abgewafchen, an der Hautfeite nuv mit cinigen Scligen
geflopft, und damu in dem Deiffen Wajjer zugefest. Wenn
e8 cine Weile gefocht hat, Lildet fich an einer Seite dex
Suppe eine dicte Maffe, die entfernt man mit dem Scaum=
[Bffel jorgfiltig und erhalt auf bdiefe Art eine flave Suppe.
Das ur Suppe ndthige Griingeug, als: Sellevie, Peter-
jilienwourzel, gelbe Miiben, Bioiebel, diinjtet man e licht-
gelh auf etwas qutem Abjchopifett, qibt su der abgefdhaumten
Suppe Salz und vas diberdiinftete Wurzelwert und fodht
biefelbe, je nachdem bas it Fleifd) grdfer ober Heiner iit,
3 bis 4 Stunden zugedectt, immer langjam und gleihmapig.

Gebratened NRindjleiid).

Man nimmt entweder Lungenbraten oder fonjt cin
jchdnes Tafeljtiict von etoa 2 Kilo, wijdht ed leicht und hutelt
e8; man fdhneivet 14 Dfa. Sped in fleinfingerdicte, nicht
ju lange Stitctchen, mifcht dazn etwad Pleffer und Salg,
macht mit dem Stile eines Kodlifjels Lodjer in dag Fleijd,
tollt die Spedjdynitten in dem Gewilrze fo, bah geniigend,
jcood) nicht allzuviel davan Haften Dleibt und jtectt biefe
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©pectvollen in die Locher des Fleifches. Nun bindet man
mit dilnnem Bindfaden das Fleifd) in Wurjtform, Jpidt es
tund um mit 14 Dfa. Sped ved)t gleidhmiBiq, gibt in eine
Pranne 2 Bwiebeln, etivas Wurzelwert, 12 Dia. Butter
ober Bratenfett, legt davauj vas gejdhmiivte und gefalzene
Sleijdh, qibt 8 Loffel vothen Wein dazuw und bratet es in
per Nohre unfer fleipigem Begiepen weid). LWenn die
Slitfjigleit Dei dem Braten verdiinftet, gieht man immer
etivas Suppe nad). Wenn das Fleifch genitgend weidh ijt,
[ift man ben Sajt davon durd) ein Sieb nur duvdhlaufen,
ohne dabei i quirlen, entfettet denjelben unb tvigt diefes
Fleijdh, weldhes vorzitglich falt zu effen ijt, auf.

Rinderbraten.

2 Rilo Fleifd) vom niedeven Sduf oder unteve Schale
wafdht man leiht ab, jalzt e8 unbd bejtrent es mdipig von
allen Seiten mit Phejfer. Fn eine Planne gibt man 14 Dfa.
Butter oder Mart oder fouft ein gutes Fett, 1 grofe Jwichel
su ditnnen Scheiben gefchnitten, 10 Stii Neugemwiivztorner,
1 Locbeerblatt, ein flein wenig THYMian und etwasd Wurzel-
werf; wenn Alles qut anfgejchdaumt hat und gelblid) geworben
ijt, legt man bas Fleijh mit der Fetthaut nad) unten in
bie Pjanne, gibt -bis zur Haljte derfelben heifes Waijjer,
4 Loffel vothen Wein, bdectt e zu und lift es 3 Stunden
langjam biinjten. Pan wendet es bfters, um ed von allen
@eiten gut duvdhbiinjtet zu haben. Jit es hinveichend weid,
dann [0jt man bag Fleijh vom Kuodjen ab, jcdhneidet
davaus diinne, grofe Sdeiben (aus 2 Kilo beildufig zwilf
©tiick), ftellt fie wieder zujammen und gibt fie in die Pianue,
Den Saft feiht man, nachden man frither bad Wurzelwert
entfexnt Hat, durd) ein Sieb, entfettet ihn, gieft ihn iiber
die Scheiben und laht diefe darin nod) aujditnften. Man
gibt dazu junge Kavtoffeln oder Neid oder Maccavoni mit
Parmejanfdfe und Butter.
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Sdymorbraten (Boeuf i la mode).

3 Rilo Nindfletfch, Schweifjtiict, mitrbe und abgelegen,
witd gefalzen und mit fingerdicen Specichnitten durd)ipict.
S eine Pianne gibt man 14 Dfa. Heinwitrflig gejdynittenen
Sped, ebenjoviel Butter oder Rindsmarf, 1 grofe, in dilnue
Sdjeiben gefchuittene Bioiebel, etivas Wrzelwerf, das in
grdBere Stiie gefdnitten wird, etwad Pfeffer und Neu-
gemwitrztorner und ein Liter Nothwein. Jaur legt man bas
durchipicte Fleijch in bie Pfanne und diinftet es Fugevedt,
bei Oftevemt Wmwenden, big e8 geniigend weid) ijt. Das
Wurzehverf wird aus dem Safte entfernt, derfelbe entfettet
und durd)gefeiht.

Hujarenbraten.

Gin jdhines Stitd Rindfleifh (3. B. 3 Rilo) wird
halb weid) gefodht, in Scheiben gejdmitten und diefe werden
mit folgender Fiille bejtvichen: Man (Gt 10 Dia. Buiter
sergeben und dilnjtet davin 2 fein gebacte Bwiebel, bei-
liufig 16 Dta. geviebenes hartes Schwarzbrod, Saly und
Pieffer. Sobald die Scheiben bejtvichen find, jtellt man fie
fiapp an einander in eine Pfame und diinjtet jie in gutem
Bratenfett. Mit etwas lidhter Cinbrenne und einigen Loffeln
Suppe madyt man eine Tunte, die man ilber den Braten
giefit und worin man ihn fertig braten lipt.

Jojtbrater.

2 Rilo Nojtbraten vom uiedern Schuf werden von
ben Knochen geldjt, am Fettvande einige Wale eingejdnitten,
damit fie flach bleiben und in einer Pjanne, am rajdyen
Feuer, in etwas heifer Butter nur durd) einige Weinuten
jhnell abgebraten.

Su einer grbfeven, flachen Pfanne ldft man 18 Dia.
Butter mit 1 fein gehacten Bwiebel, einigen fornern Pieffer
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und Nengewiivy, einem Stitddjen Sellevie, Peterjiliewnrzel,
gelber Niibe, dann einem Stiickchen harten Brod gelb an-
laufen, legt die iibevbratenen Jojtbraten davauj wnd diinjtet
fie sugedectt, immer im Sa’t, inbem man [Bffelweije Suppe
nadhgieft, forgfiltig drei Stunben lang. Woaun jie geuug
weid) find, entfernt man das Wurzelwerf, da dieje Tunfe
nidht durchgefeiht ird.

Ejterhazy-Nojtbraten.

Man bt von 1 Kilo NRojtbraten die Knodjen ab,
jdmeidet fie am Fettvande ein, flopjt fie etwas, bejtrent
eine Seite mit Paprifa, die andeve mit etwad Sal, [apt
i einer Planne 7 Dia. Butter heif werden und jymort
die Rojtbraten auf fchuellem Feuer von beiven Seiten ab.
Su einer vunben Plamne (At man 7 Dta. Butter mit 1
Bwiebel fein gehactt, gelh werden, legt nun die Nojtbraten
mit dber YPaprifa-Seite davauf, gibt etwas Wurzelwert
und 4 big 6 Loffel Wajjer dazu, lapt jie 10 Minuten zu-
gevectt bilnjten, wenbet fie, entjernt dag Wurzelwert, gibt
2 Dclt. fauern Schmelten dazu und lGft fie qut zugedectt
nod) teitere 10 DViinut n ditnften.

* Rujjiider Nojtbraten.

Die Nojtbraten werben vom Knoden geldjt, am Fett-
rande eingejdyuitten, etwad getlopft, mit Saly und Pieffer
bejtveut und in eine wit Butter veic) ausgejtrichene Piame
weben einander gelegt. Mian Dejtreicdht jie jodann fingerdict
mit jteifem Schuee, fiveut ziemlich viel fein gehactte Bwiehel
und geviebenes ©dywarzbrod bavauf und betrvopft jie veidh
mit zerlajjener Butter. Nun bedecdt man die Pfanne mit
Papier und einem Dectel, ftellt ie in die Nbhre und ldpt
die fo zubereiteten Fleijd)jtitcte langjam im @ajte braten.
Mean muf fie djters mit dem Safjte begiefen und gunweilen
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etmas Suppe witergiefen. BVor vem Anvichten entfernt man
Rapier und Deckel und (aft die NRojtbraten in der NRohre
etwas brawt mwerden.

Bohmijder Nojtbraten.
Fitr 6 Perfonert.

6 Rojticheiben 2 28 DEu. beildufig, werben auf 21 Dta.
Butter und etiwas Kimmel halb weid) gediinjtet, umges
wendet, auf ber nad) oben licgenden Seite mit einent
wingigen Stitckcen zerriebenen Qnoblanches bejtrichen, ein:
geftanbt, mit 4 Delt. Schmetten wntergojfen und fo gav
gediinjtet.

Englijdyer Rojtbraten (Roastheet.)

Dazu gehort ein Stitd vom nicbrigen Sduf von
2 Rilo; man [bjt e$ von ben Quochen, fdyueidet Fett und
Paut volljtandig ab, Hopjt es mit einem breiten $Hacdmeijer
etwad miirbe, jalzt und pfefjert es cin wenig, legt es in
eine Bratpfanne, gibt 12 Dfa. frijhe Butter dagu und
bratet es Dei bitevem Begiefen im eigenen Safte hochjtens
25 Miinuten in heier HRHihre.

Nojtoraten wit Mild).

Man fopjt und piefjert bie NRoftbraten und it fie
auf etwas Bwiebel, volljtindig mit Mild) bedectt, Ddiinjten,
0i8 leptere gany eingeditnjtet ift. Dann evjt jalst man jie
und jtaubt jie ein.

Gerofltes NRoajtbee].

3 big 4 Rilo Kalbfleifch wird von Haut und fnodhen
befreit, geflopft, die am Snochen gelegene, innere Seite
mit Salz wnd Pleffer beftvent, feft gerollt und mit Bind-
faven zugefchniixt.
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8 Dfa. Butter wird angebraunt und 1 fleine Jwiebel,
1 Peterfilienwurzel, 1 feiner Seller in Sdyeiben, 8 Kirner
Pheffer und Neugewiivy, 1 KLorbeerblatt, ein Stiidden
Citvonenfchale, dag Juneve einer halben Gitrone und ein
tiiddyen Brod [dpt man, mit warmem Wajjer untergoffen,
augedect mit der Fleifdhrolle 3 Stunden ditujten,

furz por dem Wnvichten wird 1 Glas Rothwein oder
Weadeira zugegoffen und bdie Tunfe, nachdem jie mit 1 G-
[5ffel Weehl eingeftaubt worden und anfgefodyt hat, paijirt.

umpfitiict,

Aus einem Rippenitiict vom Nind werven fdybue, hohe
Sdjeiben gefchnitten, geflopft und bet Seite gelegt; bdie
Abfalle ves Fleifhes werben mit Gritnzeng, Bwiebel und
etivad Butter geditnjtet und mit etwas Wajfer nod) aus-
fodjen gelajjen. Dann macht man eine gelbe Ginbrenne, gibt
ven durd)gefeiften Saft dagu, verriifrt es zu einer bitndigen
Zunte, filgt nod) etwas Pfeffer, Salz wud ein wenig Rotfh:
wein bei und (ARt e8 noch ein bigdhen verfodhen; nun
werden bdie geflopften Fleiichicheiben gefalzen und auf einex
Omelettenpfanne mit frijcher Butter durd) 6—8 Minuten
gebraten und bann mit oben befchriebener brauncr Tunfe
aufgetragen.

Beefjteats. (Lenvenjdnitten vom Rind.)

Nacdhdem nran den Lungenbraten abgehiutelt und vou
Snodjen und Fett bejreit Hat, Jchneidet man vou vem un-
teven ZTheil des Fleifches, weldhes in bdie Spige zulauft,
paumenjtarfe Sdyeiben, flopft jelbe mit vem Fleifchtlopfer
und jormt jie mit einem Meffer rund und ziemlid)y Hod.
Weun alle Stiife fo vorbeveitet find, jalzt man fie von
ciner eite unb Deftrent fie von der anderen mit Preffer.
Jun (@t man in einer feinen Pante ein Stild Butter jehr
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Deify werben, jedod) nicht braun, taudht die Sdynitte rajd)
in bie jdhdumende Butter ein, legt diefelben aufeinander
in eine tiefe fleinere ©ditjjel, bdectt fie zu und [&Ht fie
einige Stunden fo fjtehen. Wenn man fie bald auftragen
will, bann [afit man etwas fein gehadte Swiebel anf etwas
Butter aufjdydumen (geld), legt die Schnitten davauf in die
flache Pianne, bdedt fie su und [EHt jie auf gutem Feuer
2 big 3 Minuten {dynell braten, wwendet fie, bectt fie zu und
laRt fie wieder 2-—3 Minuten am Feuer, je nacdhpem man
fie mefr oder weniger durdygebraten liebt. Man adhte
darauf, baf die dabei verwendete Swichel nicht dunfelgelb
ird. Anfgetragen werden fie entweder mit Sardellenbutter,
die man gulept davauj ftreicht und einmal aufjdhdumen
[t ober mit Sefieiern ober mit gediinjtetem Reis.

Dentides Beefjtent,

Cin halbes Kilo Rindjleifch wird fein gejchabt, jo daf
alfe Fafern zuriickbleiben; eine vievtel Siebel gevieben,
eine Mefferfpise Sal, etwas geftofiencr Preffer und eine von
per Jinbe befreite, in Waffer geweihte Senumtel wird gut
ausgebriict und Alles mit vem Fleifhe gemifdht, davaus
4 runde Stiide geformt, mit Mehl eingeftaubt und in
frifher Butter rafd) auf der Pfaune gebraten

Beefjteatsd mit Hervenpilzen.

Aug Y, RKilo Lungenbraten fdyneivet man 4 fleine
aber dide Sdjeiben, die man vund Hopjt und anf 6 Dia.
Butter auf beiven Seiten hell abbraten laft. 4 grifere
Derrenpilze werden Eein gehackt, anf 4 Dfa. Butter und
etivagd Peterfilie weid) gediinjtet und fingerhod) auf die
Beefjteats gejtvichen. Damn legt man bie lepteven auf
eine Pfamne nebeneinander, gieft nur 1—2 Liffel Waijer
oder Suppe bavunter und [dfit fie zwei Stunden in ber
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tohre ditnjten. Nimmt man getroduete Schwimme, mitfjen
fie por dem zerhacten gefocht werden.

Beefiteats mit Champignons.

Man beveitet auf Butter ohne jebe andeve Beigabe
faftige weiche Beefjteats (fitr 6 Perfonen etwa 1Y, Kilo
Qungenbraten), diinjtet 12—14 Champignons oder Hervens
pilze auj b Dfa. Butter, wovin etwas feingehackte Peterfilie
aufgefhiumt hat, giept einige Loffel dice, weiffe Tunfe, aus
friftiger Suppe bereitet, davauf, gibt 2 ERldffel WMaveira
baju, laft die Champignons damit auffochen unbd giept dies
itber die Veefiteaks.

Beefjteat in Butterteig.
Fitr 6 Perfonen.

&8 werben 6 fleinfinger dide Scheiben vom KRungen:
braten gejdhnitten, zu Beefjteats geflopit, gejalzen und ge-
pfeffert; der von 21 Defa Butter beveitete Butteteig (jiehe
Butterteiq) wird mefjerviictendict ausgewalzt unbd es werven jo
grofie Tunde Scheiben davaus gefchuitten, dafy die Fleifh-
jcheibe vavauf gelegt und volljtindig gedectt und eingejc)lofjen
werden faun; bdie Nduber des Butterteiged iverben mit
Gitlar beftvichen, damit fie itber dem Fleijd) zujammenhalten ;
bie Seite, auf der ber Butterteig ilbereinander liegt, wird
auj ein Blech gelegt und das villig eingehiilite Beefjteal in
Deifer Mdhre gebacten.

Aumerfung: Die abgejdhnittenen Ecken des Vutter-
teiges fonnen ivieder ausgewalzt und vevwenvet werben.
Roh gehadtes Tindfleifh (Drutjches Beefjteat) fann man
ebenjo beveiten.

Nolljleifdy. L.

Bon einem Kilo miichen Fleijch oder Lungenbraten

jhueibet man fingerdicte Sceiben, flopft fie wetdh) und
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mbglidhjt ditnn aud; madit in einer Pfanue eine Fiille aus
14 Dfa. fein gefdnittenem zeclajjenen Spect, den man mit
2 mittelgroBen, fein gehactten Bwiecbeln gelb anlaufen lajt,
gibt etwas Havtes geriebenes Brod daju uubd lEFt Alles ju
einem diclichen Bret aufvitnjten. Die Fleifdidhetben werden
gefalzen, gepfeffert, und nadybem bdie gediinjtete Fiille
pavauj geftrichen ijt, sujammengevollt, jede mit einem Faden
ummictelt und in einer Pfanne in fehr Trdftiger Suppe
und 6 Loffeln vothem Wein iweid) geditujtet. Sollte dex
davausd entjtefienve Safjt nidyt genitgend didlich jein, jo gibt
man nod) ein wenig geviebencs havtes Brod dagu und laft
ihn damit verdiinften.

Nollfleijd). I

Man fdhneidet vou einem Kilo vedht mitben Rindfleijc)
miglichjt gleiche ©cheiben und flopft jie diiun aus, hadt
2 mittelgrofe Jwiebeln vedht fein, [(Gft fie auj 7 Dfa.
Butter mit 2 Cjlbffeln geriebenen Brode, etiwas Pheffer
uno geniigend ©aly ditnjten, bejtveidht mit diefer Fitlle die
Scheiben, vollt jede zujanmen und ummicelt fie mit einem
Faben. Jnu einer Pianne [Gjt man 8 Dfa. Butter heiy
twerden, legt bie Mollen Hinein, Gt jie gelb anfoiinjten, gibt
eine ®ewiivznelte, 8 Nengewiivztorner und ein Lovbeerblatt
vazil und diinjtet jie ugevectt 3—4 Stunven langjam. Die
lete Stunde gibt man ein Glagden Rothwein dazu. Sollte
ber Saft zu wenig -dick fein, fo fugt man etwasd fein ge-
viebenes Brod bei oder man gevquirlt einen Kochlbffel voll
Deehl in etioas Waffer und giefit das dazu. Die Rollen
werden immer mit etwas Suppe untergojjen

Linger Niudjleijd) mit Scdmetten,
1 Rilo Sungenbvaten oder aud) fchones NRindfleijd
von ber Lenbde wird in fingerdicde Stiicte gejchnitten, welche
getlopft, gefalzen und gepfeffevt und in 3/, Ltr. dicten, janern
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Sdymetten, worin eine fleine Jwiebel heif gemacht worden
iit — qebiinjtet werden, bis aller Schmetten fich eingieht.
Der Lungenbraten braud)t eine Stunde, gewdlhnlidjes Rind:
fleifch drei Stunden dazu.
Bulest wird '/, Ltr. Suppe untevgofjen, um daf fid)
cine Tunfe bilbet.
Lungenbraten.

2 Rilo Lungenbraten hautet man gut ab, befreit ihn
pon alfem Fett, fpict ihn didt mit Spect, jalzt i wud
befprist ifhn mit Bevtrameffig. Jn eine lange pafjende
Pramne gibt man etwas von dem abgefdnittenen Fett, 10
Dta. Butter, 1 mittlere Bwiebel, ein wenig Wurzelwert, 2
Qorbeerblatter, etwas Neugeviir, gangen Pieffer wid etwasd
Thymian, lapt Alles gut anfichiumen, legt den Lungenbraten
vavauf, gibt ihn in dic Rbhre, untergieBt ihn mit 2 Lofjeln
Giitg, 4 Loffeln Madeiva und eiwas Suppe. Wenn dev Qun-
genbraten bei fleiBigem Begiefen briunlid) und bald weid)
ift, fo feiht man bden Saft durch), obme ihuw zu quirlen,
gibt einen Kaffecbecher voll dicten fauern Schmetten, ver-
mijcht mit einem tleinen Kodhlofiel Mehl und eine hanvvoll
Qapernt dazu, gieft ihn iiber den iemlic) weichen Lungen-
Draten, den man wunter fleifigem BegieRen nod) eine halbe
Stunde braten lagt. Die Tunfe mup lidtbraun ausiehen
i friftig fdymeden. Der Lungenbraten Draudt 3—4
Shinden, . wm weid) zu werden.

Sungenbraten gebeizt.

Man Hiutelt 2 Kilo Lungenbraten, befreit ihn vou
allem §Fett und fpictt ihn vecht gleichmipig durc). Jn einem
quten Thontopfe fodyt man eine Beize, aus: 1 Theil Efjig,
3 Theilen Waijjer, 2 Swiebeln fein gefditten, ehwas Peter:
fiticnmtrzel, etwas Sellevie, gelbe Ritbe, 2 Lovbeerblitter,
etioas Neugewiivy und Pieffer, etwas Thymian und einem
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fehy tleinen Stittchen Fugwer, dawn 8 Lofjeln rothen Wein.
Dies laft man gut auffoden, dann austithlen und legt den
gejpictten, gefalzenen Qungenbraten hinein, um thn bet Hihler
Witterung einige Tage darvin zu lafjen. Vet Bevarf nimmt
man ihn aus ver Beize, gibt 14 Dfa. Butter oder frijches
Bratenfett auf eine Pranne, legt den Lngenbraten hinein,
jtellt ihn in die Nohre und Dbratet ihn Dbet fleifpigem Be-
giefenr. Die BVeize [t man auf der Platte einfochen mud
giefit nach Bedarf Ioffelweife davon Fuur Braten. Wenn
verfelbe falb fertig gebraten ift, gibt man eine Obevtajje
boll dicen farern Ecdymetten dazu und bratet ihn damit
fertig. Die Tunfe muf braunlich ausfehen.

Lungenbraten (Filet englijd).

@inen jchomen, qrofien Lungenbraten bejreit man von
Snodhen und Fett, Hautelt ihn jovgjaltig ab, formt ihn
redht gleichmafig, fo daf er glatt umd zievlid) ausfieht,
fpict i vund Derum mit ditnnen, gleidyen Spedfiden,
falst ihn, qibt ein wenig geftofenen Pfeffer dagu, legt ihn
in eine lange Pfanne, gibt 14 Dfa. jrifhe Butter darauf
und bratet ihn unter dftevem Begiefen mit jeinem Safte,
in fehr bheiper Rifhre, Hochitens durd) 30 Minuten. Man
trdgt ihn warm, mit allexfei Gemiije vevziert, obev falt
aufgefhnitten, mit Aspic auf.

SLungenbraten mit gejelchtem Fleijd.

Der Lungenbraten wird, jobald er abgehdutet uud
augevichtet ift, feitwdrts der ganzen Linge nadh anfgefchnitten,
boch fo, Daf er auf der jweiten Seite beifammen bleibt; eine
lange Scheile gefochtes Seldhfleij) wird zwijden die ein-
gejdynittenen ZTheile gelegt, das Gange zu einer langen
Rolle mit Binvfaden fejt gewidelt und anf 14 Dta. Butter,
einev fleinen Bwichel, einer Mejfevipige voll geftofenem




46 Rinbdfleifd.

Peffer und Salz drei Stunben lang gebraten. Die aus-
geditnjtete Brithe wird mit etwas Mehl eingejtanbt.

Qungenbraten mit Fiille.

Man hautelt 2 Rilo Lungenbraten, befreit ihn von
alfert Sett, fpickt und falzt hn und legt ihn fitv 24 Stunden
in eine gewdhnliche Beize. Dann bratet man ihn wie den
gebeizten Cungenbraten. Wemn ev halb gebraten ift, gibt
man 2 Delt, fauern Schmcetten dazu und bratet ihn fertig.
Suawifchen beveitet man eine Fiille auj folgende Avt:
Man gibt in eine Pfanne 7 Dfa. feinwilvflig gejhnittenen
©pect, 7 Dfa. Butter, eme halbe Gangleber und ein gleid
gropes Stitd Ralbsleber, beides in Scheiben gejdmitten;
eine grofe Bwichel, cine in vothen Wein geweidhte Semmel
und etwas Pajtetengetvitvz (§. Vovfenntn.). Dies Alles laft
man zufamnten gut diinften, ftreicht es mit 4 Havten Dottern
ourd) dag Sieh und befeudhtet es ein wenig mit dem Safte
9es Lungenbratens. Mun fdyneidet man von dem Braten
ditine Scheiben, Deftreidht jede mit dev Fiille, legt fie wieder
bicht in die frithere Form zufammen und jtreicht die itbrige
Fitlle iiber ven ganzen Lungenbraten. Mian fann ihn nun
nod) fitv eine Halbe Stunbde in die Rohre geben unbd warm
mit gefitliten Kavtoffeln anftragen ober man ftellt thi zum
Gis und trégt ihn im Gangen obev in jerlegten Scheiben,
mit Agpic verziert, auf.

Qungenbraten mit Gendleber.

Man bautelt 2 Kilo Qungenbraten gut ab, entfernt
alles Fett, fal3t ihn, jpictt ihn der Lange nad) mit feinen Sped-
faven und bratet ihn mit einer, in Scheiben gejchnittenen
Siwiebel, 14 Dfa. Butter und ctivag Suppe sum Nadgichen,
nidgt gang weid). Jn einem Topfe [aft man Wafjer, mit
cinem Theile Gjfig vermengt, fochen ; das Wajjer muf mdpig
jauer Jchmeden; davin [aft man eine weife havte Gansleber
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einmal auffieden, nimmt jie Hevaus, itbevtithlt jie, jdhneidet
fie in fingerdide ©djeiben, die man jalzt und etwasd pieffert.
Den nodh nidht gang fertig gebratenen Lungenbraten jdhnetdet
man ebenfalls in Sdheiben. Nun nimmt man cine, bder
Grife des Bratens entfprechende Bfanne und legt immer
eine Scheibe Lungenbraten, eine Scdeibe Ganéleber dicht
ant einanber, fo fort, bis alle Scheiben eingelegt jind. Das
evfte und lepte Stitd mup vom Lungenbraten fein und bdie
eingelegten & cheiben mitjfen, eine neben der anbeven ftehend,
wie ein ganger Lungenbraten ausjehen. Ju einer Pfanne
madht man aug 7 Dfa. quter Butter eine lichtbrawune ditnne
Einbrenne, gibt dazu 6 Loffel vothen Wein, 4 Lifjel
Mabeira, etwad Glace und joviel flave Buiihe, daf eirne
glatte, nicht dice Tunfe daraus wird. Man fod)t und feiht
fie burd), gibt ein wenig gebvannten Suder dazu, [t fie
unter fleipigem Rithren eine Stunve fodjen, um fie vedht
glalt 3u Haben wumd giefpt fie diber dem, mit der Seber
sufammengefesten Cungenbraten, ben man i der Ribhre,
bei fleifigem Begiefen vedt achtfam fertig braten It

Stephanic-Braten.
Fiir 6 Perfonen.

Nadhvem man 1Y, Kilo Rindjleijd) (Spisfleifch) gewa-
fhen und geflopjt DHat, bohrt man mit einem Weeffer
bon jeber Seite zwet eigrofe Lodjer Binein, in bie man
gange, fart gefochte Gier jtectt; jalzt dag Gange und [aft
¢$ auf einer falben, mit 7 Dfa. Butter und H Dia. Sped
gelb gevbjteten Bwiebel mit 6 Kirnchen Pfejjer und Neu-
gewitry und etwas Wajfer unter jortwahrendem Nadygiepen,
2—2Y, Stunden bditnjten. Sobald bas Fleifd) weid) ijt,
witd e8 mit einem Kodhldffel Niehl eingeftaubt und nod
einmal aufqefocht. Die Tunfe wird durchgefeiht, das
Fletfd) in jdpne Scjeiben gefchnitten und erjtere darauf
gegojfen.




Rindileijd).
Rinvdqulajd), gewdbhnlid,

Dan fehneidet 1 Kilo Lungenbratenjleijch grofwiivilig,
jalzt und pfeffert es und bejtaubt es mit einer hHandvoll
Mehl. Sm einer Pfanne Eht man 7 Dfa. Butter heip
werden, [aFt davin 1 fein gehadte Swiebel gelb aufviinjten,
gibt bas gejdynittene Fleijd) dasu, [ift es 10 Minuten
augedectt biinjten, gieft dann ein drittel Liter jhwadhe Suppe
bavauf, vervithrt es gut und [Gft e durd) 3 Stuuden
[angjam teid) werden.

Mngarijdes Rindggulajd. L.

Mean gibt in eine Pfanne 6 mittelgrofze Bwiebeln in
fehr feine Scheiben gefdmitten, falst fie und [apt fie auf
nicht zu Deifer Platte gelblich eintvodnen; dann gibt man
7 Dia. Schweinfett dazu, [aft Alles zujammen aufjdhiumen,
gibt 1 Rilo Lungenbratenfleifd), grofwiirjlig gefdynitten,
bavauf, witvzt es mit Paprifa, rithrt e§ gut durcheinanver
und diinjtet e3 2— 3 Stunden, Wikrend diefer Beit viihut
man Bfter damit und giefit wiederholt Suppe davunter.
Man ftaudbt diefes Gulajh nicht mit Mehl ein, da der
Saft von den Bwiebeln genitgend did wird.

Ungarijdhes NRindsgulajd) IL

Mean gibt in eine Plane 2 gehiujte Clbfel Schwein-
fett, worin man 3 grofie Bwiebeln feinbldttrig gejdnitten
geld auffdydumen laft und fiigt das ndthige Salz, 3 Mefjer-
fpiten voll Paprifa wnd ein Kilo Rindfleijd), su Wiirfeln
gefdhitten, bei; decEt nun bie Pfanne ju unbd bdiinjtet das
Gulajd) langjam 3 Stunden. Wenn 8 bald genug weich
ift, gibt man 6—8 tleine abgejdyilte, vnhe Rartoffeln in
Stitcfe oder didfe Scheiben gejchuitten dazu, mit denen man
8 bann fertig bitnjten [aft.
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®ebratene Rind&zunge.

Die jauber gewajdhene Rindszunge wird im Salz-
wajjer nabezu weid) gefodht und abgejchialt. Man jchneidet
fie dann zu Sdeiben, legt diefelben ancinander in eine
Bratpfanne und beftreidyt jie mit folgender Fitlle: 9 Dfa.
Butter, 3 grofie, vein gepupte Sardellen, 1 Semmel in weifem
Wein geweicht nnd ausgedriickt; dasg Ales wird auf einem
Brettcdhen mit einem Weefjer gut verrieben, durd) cin Sieb
getvieben und itber die jujammengelegte Sunge gejtvichen.
Nian bratet diefelbe unter fleifigem Begiegen Y, Stunbde
lang, giefit dann 2 Dclt. jauern Schmetten, dem man 1 Ef-
[bfel Glace und von einer halben Citrone Saft beimengt,
itber die Bunge und [Gft jie unter fleifigem Begiefen nod
eine weiteve hHalbe Stunde braten. Die Tunfe muf gelb
augjefern, diclich fein und pricelnd jhmeden. Man trigt
dazu Yoden, Nubeln oder Maccavoni auf.

3unge mit jouern Scymetten.

Man fodht eine rohe Rindszunge mit Wurzelwert und
Sals durd) beildufig drei Stunden, bis fie weid) ijt, jdalt
jie dann ab, und entfernt den Radhen, fpict fie nun der
Linge nach) mit Specjiden, legt jie in eine Pfanne, gibt
Butter dazu, und bratet fic in der Rihre; zulest giept man
jauern ©dymetten davitber und bratet fie fertig; die Tunfe
witd durcdhpajfivt und zu der gebratenen Sunge beigegeben.
Die Suppe, in der die Sunge gefodht hat, fann man wie
Jtindjuppe verwenbden.

Cingepidelte Sunge. I.

PWean wajcht eine jhone, fleijdyige Rindszunge und
teodnet fie mit einem Tuche ab, legt jie auj ein Brettdhen
und treibt fie mit einem Loffel voll geftofenem Saliter,

Deutjhe Kochicdule. 4
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weldper mit 2 Loffeln Salz vermengt wird, ved)t tiihtig
ein, gibt fie in etne THonjditjfel, dectt jie mit einem Teller
ober paffenden rundven Brettchen feft it und befdert fie mit
einem @tein, damit jie fejt eimgepddelt liegt, wenbet fie
feden Tag um und [t jie tm Sommer 6 Tage, im Winter
8 Tage liegen. Bum Kodjen gibt man in einen Topj jo viel
Wajfer, daf die Sunge itberdedt ijt, jalzt das Wajjer und
gibt fie exjt hinein, wemn bdasfelbe Siedehie hat. Man
fodht die Bunge wallend 3—4 Stunden, je nachbem fie
griper ober fleimer ift. Ob fie genitgend weidh ijt, evfennt
man an deven ©pise; fiihlt diefe fich weid) an, dann zieht
man die Bunge vom Feuer, fdhalt die Haut ab, jdneidet
fingerdide Scjeiben und trigt fie mit Kven oder als Anjlage
su Gemitfe auj. Man darf, um dag Garvwerden der Junge
st perjuchen, nidht mit ber ®abel Hineinjtechen, da fonjt
ber gange Saft derjelben entweidt,

Eingepodelte Rindszunge. TL

Cine fleifchige fchome Rindszunge wird jauber gewa-
fchen und abgetrocnet. Jn einem Mbrfer ftoht man 1 Ef-
[bffel voll Steinjalz, 1 Loffel Saliter, 1 Loffel Corianbder,
1 Biffel Wadholderbeever; damit veibt man bdie Bunge
tiichtig ein, qibt in eine Sdiljfel 3, in Scheiben gejchnittene
Bwiebeln, legt die eingeriebene Sunge davauj, dectt fie mit
einem Brettcdhen ober einer pafjenden Schiifjel 3u, bejchmwert
fie mit einem Stein, wenbet jie tiglic), (&t jie 8 —12 Tage
liegen und fodjt fie in Salzwaijer weid).

Bunge mit polunijdyer Tunfe,

Cine jchome Rindszunge wird gewajdhen’, in Sals-
wajfer und Wurzelwert durcd) 3—3Y, Stunven gefocht, bis
2a3 Waffer, weldjes frither die Sunge Dbededen mufite, zu
gang wenig Brithe eingefodht it
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Bon 5 Dia. Butter, 1 gehaujten ERlofTel Meehl wird
eine braume Einbrenne gemadyt und mit der ausgefochten
Brithe und 3 bis 4 Da. geviebenen dunfeln Piefferfuchen
verfocht. Nachdem man bdiefe Tunte durdhgefeiht hat, werden
2 Dta. Sultanen, ebenjoviel fdywarze Rojinen und gejdyilte,
geftiftelte Weanbeln, ein halbes Weinglas Ejjig und 2 gehlnfte
Eploffel Bucer Hineingethan. Die Junge wird, jo lange jie
warnt ijt, abgehautet, in Scheiben gefdyuitten und diefe in
pie Tunte gelegt.
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