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V. Stapitel.

Pom Rindfleifd).

97. Rinofleifd a fa Porfugal.

Pan nimmt 2—3 Rilogr. jdhines, audgereiftes, abgelegencs
Stiid Rindfleijch), am beften vom Shiegel (S hweifjtiik), ed wird
gut ausgewajdhen, dann vein gehdutet, eingejalzen und Ddiht mit
©ped verjpict, oder man jhneidet Sped auf grobe Nudeln, beftaubt
fie mit fein geftofenem Bfeffer und NMelben und zieht dag Fleijch
mittelft Dreffirnadel ved)t mit dem gewiirzten Spet durd), dann
witd Dad gange Stitd Fleijh mit Wehl recht cingejtaudbt, auf eine
lange Bratpfanne gelegt, und wenn e 3—4 RKilogr. find, jo wird
e8¢ mit '/, Rilo heiper Butter begoffen, in die Rihre gegeben und
jo langjam gebraten, bi8 dad MWMehl braun wird, oft mit dem Sajt
begofjen; dann gibt man e8 ‘in eine SKafjevolle, giefit Weinejfig
und Waffer, nebjt 1 in Sdyeiben gejfjnittenen Jwiebel und Le-
moniejdale dazu und [iBt e3 fo lange fodjen, bis das Fleijd) weich
und die Sauce eingefodht ift, fervirt e dann mit gebacdenen Grd-
dapfeln. €ifig und Wafler wird jo viel gegoffen, als man Sauce
haben will.

98. Brufthern (Rindsbruft) mif Erdapfels.

Pean nimmt ein jdones Stitd Brujtfern, fo grop, ald man
e3 nad) ber Habl der Perjonen haben muf, fodht es in einer Prefje
(Ytro. 335) weid), bann nimmt man e8 heraus, jalzt e§, Deftreichl
e8 did mit Butter unbd bejtreut es mit Semmelbrijeln, dann I[aft
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man 8 braten. Sodann jhilt man fleine, gleidh grofe Erdpiel,
tocht fie in der Preffe, movin das Fleijd) getodt hat, weidy, vidhtet
fie bann auj eine Sditfjel an, legt das Brujifern Dariiber und
jerbitt es.

99. Cofefeffes vonu Windfleifd). Deutjde Art.

1 Rilo altgejhladtetes Schlegelfleijch wird ausgewajdyen, gut
gefdutet, alle Fajern befeitigt und das Fleijd) fein gehadt, baun
gejalzen; auf eine Sdyiifjel werden 3 Eier aufgeihlagen, Ddavein
fommen 4 gepubte fein gehacte Sardellen, von 1 Lemonie Ddie fein
gehacdte Schale, 3 Beberl fein jerviebemen SKnofel und etwas ges
hadte grine Peterfilie, nun wird Alles in der Sthitjjel gut abge-
frieben; von dem gehactten HRndileijch werden Coteletten gemadt,
jo- grof man fie haben will, werden jdhin rund geformt, damn in
bie abgetrichenen Gier gut getuntt, mit Semmelbrojeln vedht ein=
gebitllt, damn in frijher Butter oder guter Fette jchon gebacten,
sulebt wird in die Heife Butter wenig Suppe gegoijen, aufgefodt
und fiber die angerichteten Cotelettern gegojjen, mit Erbapfels
jhmoren gavnict,

100. oftbraten geddmpfi,

Gine Rippe “gibt einen” Roftbraten; das Fleijd) wid vou
jeber Rippe rein gemadht und miitbe geflopft, auf einen Teller
fommt fein geftofener Preffer, gritne gehuitte Beterfilie und Salz,
guter Sped wird zu groben Nudeln gejdnitten, in dem genannten
recht eingehitllt und die Rojtbraten mit dem gewiirzten Spect redt
durdjgeogen, endlich) tommt in eine Rafjerolle 1 Swiebel, 1 gelbe
Ritbe blattweis gefchnitten, 2 Lorbeerblitter und gejdnittener Sped,
die Roftbraten werden bavauf gelegt unbd !/, Stunde abgediinjtet,
Bftets umgewendet, Dann mit Hiterveicher Wein und etwas MWajjer
aufgegoffen und Hi3 jum vbligen Weidhwerden gedampft; bei dem
Unvihten witd der Sajt nod) jhmell eingefocht, die Roftbraten
angevichtet, der Saft davitber gegoffen und mit Erdipieln garnirt.




101. Riudfleifd) anf gewdifhnlide Arf gekodit.

Wenn man ein jhines Stiid Rindfleifh vom Sehlegel ober

niederen Schuf fodht, jo nimmt man es, wenn €8 weidh ift, aus
Dem Gubde, was !/, Stunde vor dem Anridjten gefdhehen mug,

gibt in eine YPfanne gejdnittenen Sped oder Rindsmart, 1 in

Blatter gejdnittene Bwiebel, 2 Qorbeerblitter, und [Eft es jdmell

aufrdjten, gibt dann dag gefochte Rindfleijch darauf, riftet es jhmell
bon beiden Seiten braun, legt e8 auf Die lange Seitffel, wenn
e ein langed Stitd ift, und garnict es mit Lerjchiedenen. Man |
fann jede8 Luantum, flein oder groff, gefochtes Rindffeifch i |

diefe Art behandeln; jede beliebige Sauce wird beigejent.

102, Noulade von Aindfleifd).

€in jhines Tafelftiict (Schlegelfleijeh) bon etwa 1—11/, Kilo
wird miitbe geflopit, ausgewajden, rein gehiutet und dann werden
fingerdide Scynitte iiber den Faben gejdhnitten, mit bem Fleiich:

“% tlopfer breit geflopit, mit @alz, Pfeffer und gehacter gritner Pe- |
tetfiliec von beiden Seiten eingerichen, eine Weile fo eine iiber die

anbere gelegt liegen geloffen; dann wird jede Sdymitte ftarf mit

Sardellenbutter beftridhen, mit feinen Semmelbrijeln jdhwad) e |

fteeut, sujommengerollt, vorfichtig in Mehl eingehitllt, eine neben
ber anderen in eine ftarf mit Butter beftrichene Kafferolle gelegt

und jd)on braun gebraten; endlid) wird ein Scyipflsfiel voll Rinds !

juppe darauf gegofien, die Roulade redht durchgeditnftet, dann an-

geridhtet, der ©oft Ddaritber gegoffen und mit tleinen gebactenen
Erdipfeln garnict.

103. Gediinfteter Aoftbraten.

Die Rojtbraten werden vom Fleiichhauer jede Rippe finger- |
bid gejdnitten, vein audgewajden und mitrbe getlopft, mit' Salj |
und Pieffer beftaubt, ein Stiit Butter odber Fette wird in eine |
Stafferollc gegeben, davein fommt 1 Swichel tlein gefdnitten, wenn |

B P i e e e - WY o Ty > e



49

¢d {chon am Feuer redht heip geworden ift, werden die Moftbraten
Darein gelegt und gerditet; dann werden ein Paar Lisfiel Weineiiig
dariiber gegoffen, zugedect und 1 Stunde lang gediinjtet, der Sait
wird mit Sardellen-Butter und dem Saft einer Lemonie vermengt
und fiber Die angevidteten Roftbraten gegojfen, mit Erdapieln
garnict,

104. Sdweif/tik mit Vutter. Cuglijde Art.

Gin fehr jchones Stitd Rindfleijd) (Schweiiftiict) von Il
bisg 2 Qilo witd rein gewajden, Ddie Knodjen weggejdnitten und
vein gehiutet, nun wird Gewitez, ndmlid): Peffer, Neugemwiirz,
Jngwer und 3 Lorbeerblitter fein geftoBen, auf einen. Teller ge-
geben, mit Saly gut vermengt, das Fleifd wicd abgetrodnet, mit
ben Gewiirsjorten von allen Seiten gut eingerieben, dann auf eine
lange Bfanne gelegt; nun wird '/, Kilo jehr guter Butter fodjend
heif gemacht, wenn felbe todht, wird fie iber das Fleijh gegoijen,
wenn ¢5 talt geworden ift, wird e8 gut bededt und an einem falten
Otk 8—10 Tage ftefen gelofjen, nad) welder Beit man es in der
Butter bratet; Pan fann aud) fein gehadte Kappern in dag Ge-
witr geben, e8 ift Geimadiadje; wenn das Fleijd jdhbn gebraten
ift, wird ed angerichtet, mit Erddpieln garnict, mit dem Sajt be-
gofien und fjervirt. Aucy falt aufgejchnitten it s jehr gut.

105. Geditnftetes Ainvfleifd).

Gin jines Stitct Rindfleifc) entweder Tafeljtiid oder Lungen=
braten witd miithe geflopit und ausgewajdjen, dann gut gejalzen,
in eine Rafferolle fommt 14 Deta flein gejdnittener Spect, 2 in
Bltter gefdnittene Jwiebel, 2 Seherl Knofel, Lemoniejdale, Lor=
beerblitter, cinige telten, Pieffer, Neugewiirz, IJngwer, 3 Deciliter
Wein, 3 Deciliter Gijig, 1 Deciliter Waffer, das Fleiid) wird
darein gelegt, die Rafjerolle qut zugedectt, und 4 Stunden lang ge-
bitnjtet, dag Fieifdh diters umgewendet; wenn es weid) ijt, gibt man

¢8 in eine andere Kafjerofle, gibt in die Sauce 1%/, Deciliter guten
; 4
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Mildjrahm (jaueren Schmetten), jdhone braune Einbrenn, al§ ndthig
ift, viihrt da3 Gange gut ab, paffirt e3 durd) ein Sieb, gibt e5
itber dag Fleiih) und [aBt e8 auftochen; zulest fommen Kappern
Dareii.

106. Aindffeifd) mif Wark.

Dan nehme Rindémart und Hade s ganz Eein, mijdhe €8
mit gericbenem jdjwarzen Brod, gehadter griiner Peterfilie, etwas
Piefier, Salz-und Wustat; das gefochte Rindfleijch wird im ganzen
Gtiid auf eine Bratpfanne gelegt, mit etwas guter Suppe unter-:
gofien und mit dem Obengenannten fingerdid belegt, mit zerlafjener
Butter bejprengt und in der Rohre eine Weile braten gelaffen,
mit Butter oft gendht, dann aufgetragen, mit Erdipieln garnirt,
Der ©ait daritber gegofjen. Pad Warf wird nad) der Menge bed
Gletides genommen, 7, 10—14 Defa.

107. Rtindfleifd-Sdnitte. Deutjdhe Art.

Gin jdhoner Lungenbraten wixd gewajdhen, gehiutet und in|
fingetdide ©dnitte iiber ben Faden gejchnitten, Dann mit Dertt
SletjchElopier etwag breit geichlagen, rund Herum vein zugefchnitten,
i gerloflene Butter getuntt, iiber einen Rojt gereiht, mit @l
und feinem Yfeffer eingeftaubt und itber jtarfer Gluth jchmell ge-
braten, o daf diejelben in 5 Minuten fertig find. Bur Bildbung
einer Gauce wird 1 Koffecldffel voll fein gehadter griiner Neterfilie,
Salz, Pieffer, Semoniefait, mit 3 Defa Butter gut abgetrieben ynd
bie fertigen ©dnitte vom Feuer fommend daritber angericytet; Der
entquollene @aft der Sdynitte wird dariiber gegofjen.

108. Das SdiweifftiiR, Anbdere Art,

Die grobjten Knodjen werden aus dem Schweifftiict ausgeliit,
bas Fleijh mit Spagat gebunben und 3—4 Stunben im auges |
Dedten Refiel der Topf mit allen Buthaten gefocht, dann behutjam
heruyégenommen, aufgebunden, ugejdnitten und auf die Schiiffel

/




3.

10

51

gethan. Wit Glace (Jr. 27) glacict und bder Sdhitfjelvand mit
gritner gezupiter Beterfilic oder feiner Brunnenfreffe garniet. Gviine
eingelegte Gurfen, rothe Nitben, Kren und beliebige Saucen werden
bejonders beigejeist. '

109. Aindfleifd mit Crdapfeln. Franzdjijde Axt

Auf eine Pfanne oder Kafferolle fommt etwag gejdhnittener
Gped, cin Stiid voher Sdhinten flein gejhnitten, 1 Peterfilicwursel,
1 gelbe Ritbe, '/, Bellerfopf, Alled Elein gejdnitten, fleine Stiideln
Ralbjleiid), ganzer Bieffer, Wustatbliithe, Lemoniejhale und Salj,
davauf wird da3 idon gefodhte jhone Stiid Rindfleich gelegt, mit

-2 ©opflofiel voll von der Rinbdjuppe bdarauj gegoffen, zugededt

und ditnften gelafjen; jollte der Sajt ausddiinften, mup etwad Suppe
nacjgegoffen werden, damit dag Fleij) nichgt anbrennt und nidht
augtrodnet; indeffen werben Ecddpfel halb weid) gefodht, dann rein
gejdhilt, ein ©titdt Butter fommt in eine Kafjerolle, wenn felbe

- heip geworden, gebe man 1 Kod)ioffel voll MWiehl davein, [afje e3

gelb werden, nun werden bdie Erddpiel darein gelegt, von allen
Seiten gelb gerbjtet, etwas von der Suppe, worin dag Fleijd) ge-
biinftet, wird auf die Crdapfel gegeben, find jelbe gut und weid,
werden jie auf die pajjende Shiifjel angerichtet, das Fleijd) rein
sugejdnitten und gepubt wicd diber die Erdapjel gelegt, Der nodh
itbrige ©aft baritber gegojjen und jervirt.

110. Geroftfe Aindfdinitfe.

Bon einem fjehr miivben Rindjdlegel iwerden Sdnitte (je
grofer Defto Defjer) iiber Den $Faben gejchnitten, Dditnn und breit
auggeflopit, mit Salz, Peffer, Melfen und Musfat eingeftaubt und
liegen gelajfen. Sndefjen werden Semmelbrdjeln nac) der Wienge
der ©djnitte in Butter gerditet; bdavein fommen rein gepubte fletn
gejchnittene Sardellen, griine fein gejdnittene Peterfilie, in Butter
gediinftete flein gehadte Schwdamme und Lemonieichale, Alled fommt
3 Den gerdfteten Semmelbrijeln, nebft 4—5H Loffel voll Mildhrahm,

4




52

e3 wird Alled am Feuer durchgeriihrt, weg genonmmten; nun wicd
pa8 Gehadte itber die Sdunitte bditnn gelegt; Sped wird in fehr
feine VBlatter gejchnitten, itber die Fiille gelegt, daritber wieder eine
bitnne Lage Fiille, nun wird die Sdnitte zujammen gerollt, mit einem
Faben iiberbunbden; wenn alle Sdnitte gerollt find, lege man fie
eine neben Der amdern in eine flache Kajjerofle, gebe gute Suppe
porunter und laffe fie weich f{ieden, bdanm mnehme man fie Heraus,
gebe zu dem Saft einige Loffel voll Mildhrahm, Butter unbd etwas
®ewiiry nebft Lemoniejhale, vithre 8 am Feuer gut ab, gebe das
gerollte Fleijch davein, [afje e8 aufjieden, nehme bdann die Bind-
faben weg, vichte jie jhon an und gebe die Sauce dariiber.

111, landjirtes 2Nindfleifd).

Ein Stitd altgejdladhtetes Rindjleiid vom Shlegel wird
von allen Seiten (wenn e gehautet wurde) mit Sped gejpict,
Pieffer, Meugewiirz und Salz wird fein geftoBen, dod Fleijd) damit
eingerieben; eine Kafjerolle wird mit Spedjdnitten, Fwiebel, Knofel,
Zhimion  (Ruttelfraut), Lorbeerblatt, ganzem Gewiirz, Wurzeln
und Lemoniejhale belegt. Jeun werden 3 gleiche ZTheile Eijig,
Wajjer und rother Wein darauf gegojfen, bas Fleijd bavein gelegt,
paf ed nidht itberfpithlt wird, gut zugedect und weid) gediinftet,
dann wixd dad Fleijdh hevaudgenonmen, bie Sauce mit Weehl ein-
geftaubt, bamit fie gehdrig did wird, und nadhdem die Sauce gut
durchgefodht ift, wixd {ie in eine reine Kajjerolle pafjirt, bag Fleijd
darein gelegt und eine Weile auffodhen gelafjen, zulept fommen
Kappern dazu, dann witd e angeridhtet, mit Exbapfeln garnict.

Stofatta.
112. 2tindfleifd. Jtalienijde Art.

Ein jhones Stiid Rindfleijdy, - Tafelftiid von 2—3 Kilo je
nach der Bahl der Perjonen, witd mit Sped und Schinfen recht
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durchipictt, mit Salz und feinem YPfeffer eingejtaubt, in eine Rafje-
volle fommt ©ped, frijdes Rindsfett, etwas Scjinfen, Bwiebel,
fnofel, gelbe Ritbe, Peterfiliewnrzel, Seller, Aled in Blatteln ge-
fhnitten, Gewitr und 3 Deciliter rother BWein nebit jo niel LWafjer;
ift die Beit der Paradiesdpfel, fommen 3—4 in Stiidel gebrodjen
batein. Dasd ganze Fleifh wird nun von allen Seiten mit Mehl
eingeftaubt, in bie Rafjerolle gelegt, feft sugededt, Dder Decel mit
: Teig rund Berum verflebt, damit ber Dunft nicht Heraudfommt;
nah) 1!/, Stunde wird der Decel abgefoben, dag Fleijdh umge-
wendet und bder Dectel wicder verflebt, fo Daf e§ 3 Stunden im
®angen genommen Dditnftet, in welder Jeit ed weid) jein mufp; hat
man ZTriiffeln, oder Mauvachen (Veordjeln) oder aud) Bilze, fo
gibt man einige dazu, dann wird 8 angeriditet, die Sauce daviiber
pafjict und mit Erdipfeln oder Jwiebeln gebiinjtet garnirt.

- 113. Bwiebeln gediinffef. Sum Rindiletjd) garniven.

Bwicheln von gleidher Grife werden gejdhdlt, mit Lemoniejajt
eingerieben und mit feinem Salj leidht eingeftaudt; in eine Kafjerolle
fommt ein Stiid Butter, die Jwiebeln werden, wenn die Butter
seclafien ift, mit Mehl eingeftaubt, eine neben der amberen in Ddie
Butter Hineingejtellt, zugededt, langjam gediinjtet und mit etwas
feinem Buder eingeftaubt. Alle Fleijdhjpeijen tonnen ftatt der Crd-
dpfel mit diefen Bwiebeln, oder aud) die halbe Sdyitfiel mit Jwiebeln,
bie andere mit Grddpfeln garnirt werben.

114. Wiener oftbraten.

€3 wird ein {hones Stiid Roftbraten genommen, jede Nippe
feparat gefdnitten, auggewajhen und miirbe geflopft, nun werben
einige Seherl Rnojel mit Saly fein zerrieben, die Rojtbraten damit
von beiden Seiten redht eingerieben, in eine Kafjerolle fommt Butter
und wird heif gemacht; wenn jelbe recht Heify ift, werden die oft-
braten Ddavein gelegt und aui jnellem Feuer von beiden Seiten
jdon roth gebraten; wenn fie fextig {ind, werden fie angerichtet, der
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©aft mit wenig Suppe verdiinnt bavitber gegofjen, mit Erddpiel
fthmoren garnirt aufgetragen.

115. Roftbraten mit Wahm (Jouevem Sdhmetten).

Der audgewajdyene, miirbe getlopite Noftbraten wird mit Sped
purdhgezogen, mit Salz und Biefjer eingeftaubt; in eine RKajjerolle
fommt in Sdyeiben gejdhnittene Jwiebel und Sped, der Roftbraten
wird davauj gelegt, bebedt und gedbdmpit, wenn Dder entquillende
Gaft i) verliert, wird etwas Eijig, 2—3 Lovbeerbldtter und etwas
Lafjer dazu gegeben und vollends weid) geddmypjt, die Roftbraten
werden Hevausgenommen, der Sait abgejeiht, mit gutem Mildhrahm
permengt, die Rojtbraten wieder in bie Rajjerolle gegeben, die Sauce
dariiber gegofjen, aufgefocht und fervirt, gerdftete oder tlein ge-
badene Erddpiel fommtenr Herun,

116. Stlobis von 2tindfleifd). Deutide Arvt.

1 Rilo jhones miivbes Rindfleijd) witd ausgewajchen, ab-
getrocfnet und mit etnemr Wiefjer fein berunter gejdhabt, die Abjille
und Knodjen werden mit aflen Suthaten ur Brithe (Supype) gefodht,
4 gange Cter fommen i einen Topf, Davein fommt fein geftofener
PBfeffer, 1 fein zerviebene Jwiebel, Salz und Lemoniejhale, e3 wird
gut abgeriihrt, dag gejdhabte Fleijd) fommt auf eine Schitfjel, dazu
fommen die abgevithrten Eier, nun wicd '/, Rilo geviebene Semmel
in ba8 Ganze gemengt und ved)t abgeavbeitet; nun formire man
pon Der Mafjn mit einem in feifes Waffer getunften Mefjer fleine
Sdjeibhen von der Gridfe eined Thalexd und brate jelbe in einer
flachen Pfanne bei linder Hipe auf Butter, jo zwar, big fie die
tothe Farbe wverlieven; nun giefe man von der Briihe (Suppe)
durd) ein Sieb in eine Kafferolle, gebe 1 Hand woll geriebene
Gemmelbrofeln, 8—10 Deta gepupte flein gehacdte Sardellen und
1 Glag Wein hingu, nun lafje man es durdhiodhen, gebe alle Klobs
parein, loffe fte redht durcdhfochen und fervire fie.



117. Gediinftetes Aindffeifd. Englijde At

@in jdhines Tafelftiit wird gut mit Spect gefpidt, dann mit
fein geftopenem ®ewiiry und Salz eingeftaubt, gehacter Sped, Pe-
terfilie, Qemontejhale, Sprofjentohl, Thimian, Alled gejdnitten,
wird dag Fleijh) damit eingerieben; nun wird etwas Wein, Eijig,
wenig Sucfer, Bwichel, Knoje(, Sorbeerblatt, gelbe Riibe, ganzed
@ewiirs und gejdnittener Schinfen in eine Rafjerolle gegeben, das
Fleifch daranf gelegt, etwas Wafjer davunter gegofien, gqut zugedectt
und fangjam gebiinjtet, bis e8 weidh ift, Bitexd umgemwenbel, damit
¢8 fih nidt anlegt. TWenn es weid) und broun ift, wird der Sajt
mit etwas Ginbrenn verdidt, aujgetodht und itber das Fleijd pafiict,
Mataroni oder Erddpiel Herum gelegt.

118. Gin Ralfes Woenf a fa Wode. Franzditjde At

Man nimmt ein jhones, nidht zu fettes Fiindjletjh) vom
©chlegel, e3 witd rein abgehiutet, von allen Seiten gut geipidt,
mit Saly und feinem Pfeffer 'gut eingejtaubt, nun gebe man in
eine Kaffecolle ober Dampftiegel BWein, Waijer und Ejjtg, von
jedem gleihen Theil, darein tommt Jwiebel, Qnofel, Beller, gelbe
Riibe (Mihre), Veterfiliewurzel, Alles in Bldtter gejdnitten, alles
®ewiiez, nidht geftofen, 4 flein zerhadte Kalberfiife und Lemonies
 fthale; nun lege man Dag Fleijdh darauf, damit es von dev Flithig=
feit it9exipiihlt ijt, und laffe e3 gui jugededt dimpfen, bis 3 weid)
J,i]'t‘ Dann nimmt man dag  Flefjdh) Heraus, jeiht bie Brithe ab,
fettet fie rein ab und nun wird fe vein getldrt, ndmlid) 11/, Deciliter
foltes Brunnenwafjer witd mit 1 Giflar zu Schnee gejprudelt.
Wenn die abgefettete Brithe focht, wird bie Hiilfte von dem Wajjer-
jhmee wéhrend dem Kocfen davein gegoffen, auffochen gelafjen, Der
©daum tein abgenommen, nun die anbdere Hilfte darein gethan,
nac) dem Unffoden wieder abgefchinmt, dann [iBt man 3 ourch
eine naffe, an die 4 Fiife cines umgetehrien Stubleg gebunbene
Serviette in einen reinen Topi langjam rinuen, Ddad Fleifd) wird
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indeB auf eine lange Brotpfonne gelegt, die Have ©ulze daxiiber
gegofjen und julzen gelafjen. Je nach Ledarf sumt Gabelfrithitiid|
oder Jadytmahl Ddavon gejdnitten, Ddie Gulze gehadt dariiber ge-
geben. @5 [aBt fi) im falten Orte lange Dalten; ijt ver Ejji
idari, o nimmt man mehr Waffer. ;

119. €in warmes Loeuf a (o Wode.

Cin fdhines Scdweiijtiid von 2',—3 Rilo wird rein ge-!
wajden, 28 Defa Sped und 28 DVeta Sdyinfen wird auf fingee:
lange MNudeln gejdymitten, aui einen Teller fommt geftoener Peffer, |
Jeugewiirz, Ingwer und Salz, die Nubdeln werden darein emballivt]
und dad Fleifh dann mit denjelben durdhgesogen; dann wird bas
gange Fleii) mit den Gewiirziorten nod eingerieben, in eine Raffe- |
tolle fommt Sped, Schinfen, Bwichel, 6 Stitct Sdjalotten, 4 e
herl Knojel, 1 gelbe Ritbe, 1 Jellertopf, 2 Pelerfiliewurzel, 1 Stiid |
Porre (Buri), 1 Strdusden Thimian (Ruttelfraut), 3 Lorbeer: !
blitter, 10 Rorner weifen Bieffer, eben jo viel Neugewiir;, Sals |
und Lemoniejchale, darauf wird bas leijd) gelegt, 7 Deciliter |
ordindren Weir, 1'/, Deciliter Sifig und 3 Deciliter Waffer darauj |
gegofien, nun wird e§ gut jugededt, mit Teig der Dedel qut vers ?_
tlebt, dog fein: Tunit Deraus fanun, und 3 Stunbden langjam in
der Nibre gediinjtet; danm wird das Sletjd) berausgenommen, ge-
teinigt, in eme andere Rafjerolle gethan, die Sauce gut abgefettet, ;
iiber dag Fleijeh pafjict und nod) 1 Stunbde lang auj jchmacher
Gluth bdiinjten gelafjen, dann angeviditel, die Sauce Ddavitber ge- |
goffen und mit Mataroni oder Erddpfeln garnirt,

120. Sungenbrafen fafdjict.

Der Lungenbraten wird vein gewajden, dann rein gebautet, |
die fnodhen zur Suppe vevwenbdet, Der Lungenbraten mit dem
davan befindlidjen Unjdlitt (Talg) tlein gejdhnitten, dann fehr fein ;
gehadt; Ddagu fommt SQemonieichale, etwas Thimian, geﬁoﬁ.eneﬂ;
Neugewiiry und Piefer, 1 in Bajjer gemweichte, gut ausgedriidie |
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Gemmel, 2—3 Seherl fein zervicbenen Knojel, €8 wird noch mit
bem Fieijh gehadt, dann gut durdygearbeitet; nun wird davon
eine lange Nolle geformt, in eine Bratpfanne fommt ©pedt ober
Tetten und in Scheiben gejhnittene wiebel und 2—3 Lorbeer-
blitter, der Braten wird Ddavauf gelegt, mit wenig gutem Gifig
untergofjen und zum Braten n die HRohre gegeben, wdbrend bem
Braten oft mit bem Sait begofjen; dann wird dev Braten i eine
andere Pfanne gelegt, die uriidgeblicbene ette witd mit MWiehl
eingeftaubt, mit etwas Wafjer oder Suppe aufgegoffen, abgeriibrt
und aufgefocht, bann iiber den Vraten paijfirt, vollendd weid) ge-
braten, oft mit dex Sauce begofien, angerichtet und mit Erdapieln
garnitt avfgetragen. Man fann das fajchirte Rindfletich aud) von
einem Stitd mittben Schlegelfleijh) maden.

121. Gepikelfe indssunge.

Die Bunge wird rein abgewaidjen, abgetroduet, mit geftoge-
nem Wadjholber und Steinjalz (odex gewdhnlichem Salz und einem
Raffeeldffel voll Saliter) redjt eingerieben, aud) fann man mit
bem Saly 2 Beherl fnofel zerreiben, e8 befommt guten Gejchmad;
bie Sunge wird zujammengerollt, gebunden und in ein pajjendes
®efif gelegt, ein Brettdhen davaui gegeben 1und mit Steinen oder
idwerem Gewidht bejchwert. So fann jie an einem falten Ort
12—14 Tage liegen, bod) muf fie alle ZTage umgemwendet werden;
wifrend diefer Beit mufp fie voth wie Selchfleijch fein. Fun wird
fie abgewaidien, weich gefocht und abgeichilt, falt wie gejelchte
Bunge aufgejdnitten, mit Kren fervirt oder aud) mit Aspic auf
gepupt. Auch als Sattel auf Spinat.

122. 3unge in poluifdier Sauce,

Die Rindszunge wird rein gewajcen, pujammen gedreht und
mit einem Speil geflect; in einen Topf tommt alles Griingeug,
®ewitrze, Bwiebel, Rnofel, Lorbeerblatt, Thimian, Lemoniejdale
und Salz, die Junge with darauf gelegt, mit Wafjer angejitllt
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und zugededt gefodht, nad) 1 Stunde etwas BWajjer nadjgegojien,
bamit man genug Brithe zur Sauce at; wenn fih bdie Bunge
weid) ftiht, wird fie abgejhdlt, in die Briife gelegt und Efjig
gum angenchmen Gejdymadt davein gethan, nun wird die Bunge
vollends weich gefocht, indeB qibt nan in eine Rafjerolle ein Stitct
geftoBenen Buder und Sdjmalz, (4ft Beides heif werden, gibt o
viel Mehl davein, ald man Ginbrenn Haben mup, [GBt jie jdhon
toth werden, feiht fo viel von - der Bungenbrithe darauf, daf bie
Gauce gehovig did wird; darein fommen nin ftiftlich gejchnittene
gejthdlte Mandeln, entfernte Rofinen nad) Belieben, die Sauce
witd redht auigefocdht, iiber die Bunge gegojfen, oder ift die Raffe-
volle, wo bdie Bunge ift, qroff genug, fo wird bie Sunge bavein
gelegt, recht aufgetodit, entweber gan oder in Spalten gefdnitten
angeridytet, die Sauce Ddariiber gegofien, mit nudlich gejdynittener
Lemoniejhale und Kappern beftreut aufgetragen. Peart fann in die
Briihe aud) Hiljte Gjfig, Dilite rothen Wein geben; ift nodh
jhmadhafter.

123. ARindsjunge gebrafen.

Wenn bie Bunge wie jene NRr. 122 Dergevichtet und Halb
weid) gefod)t ift, jedod) ofne Gjfig, wird fie aus dem Sube her=
ausgenommen, vein abgejddlt, bdie duperfte Gpibe und die Driijen
werden weggejdnitten, e werden furge grobe Jtudeln von Sped
gejnitten, mit geftofenem Pieffer und Jngwer. eingeftreut, in bie
Bunge mittelft Spict- oder Drejfirnabdel purchgezogen. Bejonders
gut ijt fie, wenn man neben jeden Speditit ein Ctitddyen Sardelle
anbringt. Eine paffende Vranne wird mit ett oder Butter belegt, -
baritber 2 Lovbeerbldtter wund 1 in Bltter gejdnittene Bmwiebel
gelegt, die Bunge darein gethan wnd unter ditevem BegieBen mit bem
©aft gebraten, dann mit Semmelbrdjeln beftreut, oft mit Fett
begofjen und wenn die Junge gang weid) ift, entweder ganz ober
in Bldtter gejhnitten als Beleg auf eine Sritnjpeife verwendet.



124, Rindsjunge gebadien.

Die nur mit Griingeug und Salz weich gefodite Junge wird,
nachdem fie gejchiilt wurde, falt werden gelafjen, Ddanm in finger-
oide Sdnitte geidhnitten, mic Mehl eingeftaubt, in abgeid)lagenem
@i getuntt, in Semmelbrdjeln eingehiillt, jhon,roth gebaden; fommt
als ©attel auf eine Griinjpeife.

125. Rindsyunge mif Stven (Aleervettig).

Die aus dem GSude fommenden weich gefodhten, gejhilten
und Der Linge nad) entzwei gejdhnittenen Jungen werden mit ‘ge-
fdabtem Sren befegt, und nod) Ejjig=fren dazu beigejetit.

126. indfleifd). Franzdjijhe Art

Gin grofer fchimer Sungenbraten wird rein audgewaiden,
fein gefdutet und miirbe gelopit, mit feinem Pieffer und Salj ein=
gerieben und !/, Stunbde liegen gelajfen; nun werden 2 Bogen
weifes Rapier !/, fingerdid mit Butter belegt, Ddas Fleijdh darein
gewictelt, mit Spagat itberbunden, in eine {ange, mit Butter be-
firihene Panne gelegt und fehr langjam 3—4 Stunden gebraten;
bas Papier wifhrend des Bratens oft mit dem entquillenden Saft
begofjen; bis bas Papier recdht braun ift, bindet man e$ weg, [ipt
ben Braten nod) Y, Stunde in der Rohre, damit er braun wird,
ann gibt man ifn auf eime lange Sditijel. Wenn er gang falt
ift, with er itber Den Faden in Ddiinne PBliittchen gejdhnitten. Auf
biefe Yt gibt man hn zur Ufjiette, GSabelfrithitiic, pder aud) zum
Fhee, mit Uspic fanu er aufgepit werde.

127. Oulafdifleifd mit AWoderln.

1 Rilo Rindfleijch, am beften vom Schlegel oder Lungens
braten with miitbe geflopit, audgewajchen und fleine Stiide
gelhmitten; 7 Defa guten Sped, 7 Defa frijdje Rindsfette wird
Beides in fleine Witrfel gejchnitten, in eine Kafjevolle getham, 3
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recd)t groe, wo migli) weife Bwiebel werden ebenfall8 flein ge- |

jdnitten und zu dem gefhnittenen Spect gegeben, dDann wird ¢8 an

bas Feuer gejebt und Deiff werden gelaffen; jobald es beif ift, wird
a3 gejdynittene Fleijd darein gethan, gehirig gefalzen, zugededt |

und gebiinjtet, nad) 1 Stunde wird Paprita davein gethan, umge-
tiihrt, zugedectt und unter fiterem Umrithren wieber geditnitet; jollte
bas Fleiid) nod) nicht weich genug fein, wird etwas LBafer zuge-
goffen, damit die Fette nicht verbrennt,

128. Die Wodierln oder Wafferfpaten.

. Berden aui folgende Art gemacht: 1 Gi wird mit falten
Wafjer abgejprudelt, 28 Defa Mehl wird auf ein Sditfjel ge-
geben, gejalzen und mit dem Gi u einem [leihten Jiodenteig an-
gemacht und ved)t abgejchlagen; nurt wird von bem Teig etwad auf
ein Brettel genommen, in Streifen abgetheilt und mit dem Mefjer
Stiidel davon in focjended Salzwafjer eingejhlagen (find bdie jo-
genannten Emijdlagnoder(n), wenn fie in die Hihe jteigen, werden
Jie mit dem Schaumldffel herausgenomnten, u dem fertigen Gulajd
gegeben, umgeriifrt und fervirt; ober man tichtet Dag Gulajd
an, die Noderin werden, wenn jie abgefeiht jind, mit Heifer Butter
begoffen, umgerithrt und vas angerichtete Gulajch damit garnirt,
Die Noderln fann man ohne Ei nur mit BWafjer anmachen,

129. 2oftbraten mif Aspic.

€in 3 Rippen ftartes Stitd Roftbraten wird miiche geflopit,
die Deiden erften Rippen auggeldft, dap nur bdie mittlere Rippe
bleibt, bann wird e rvein jugejnitten, mit @alz und feinem
Pieffer beftaubt, mit Spectplatten itberdedt, itberbunbden und jenem
in Jev. 100 gleich gedampit; nad) dem villigen Weichwerden wird
der Hojtbraten aus dem Sajt genommen und Beives falt geftellt,
Wenn die oben jdwimmende Fette jtodt, wird jie von dem Sajt
abgenommen, bag Fleijd) aufgebunden, rein sugejchnitten, dag Fleijch
mit wenig Saft auj die Schiiffel gegeben, mit gehacttem UAspic

———
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fiberftrent, der Famd der Schitfjel mit Aspic garnivt und aufge-
tragen; eine falte Sardellenfauce wird beigefebt (jiehe Saucen).

130. Weefficaks. Jtalienijde Art

Gin alt geidlachteter Qungenbraten wird gut abgehiutet, in
fingerdice ©cheibchen gejdnitten, nran jdhlagt fie etwas breit, treut
Saly und Pieffer darauf, wenbdet fie in gerlafjener Butter wm und
Bratet fie jfuell; nun vichtet man fie an, frreiht auf jede3 etmwas

Sardellen-Butter und garnivt fie mit gerdjteten Erdapfeln.

131. Sungenbraten mit Sauce.

Gin jchoner grofer Lungenbraten wird ausgewajden und jehr
tein gefdutet, dann eingejalzen, in eine Bratpfanne oder Rafjerolle
fommt gejnittener Sped, Fette, Jwiebel, fnofel, 1 gelbe NRiibe,
1, Bellerfopi, Alles gejdhnitten, ganzes Gewiirz, Qorbeerblitter,
Thimian, Lemonicjchale, der Lungenbraten wird davauf gelegt (mamn
fonn ihn aud) mit ©ped fpiden) und zugededt geviinitet, mit
Wafjer und Gifig untergofjen, das Fleiich oit umgewendet; wenn
der Braten weich geworden ift, wird er in eine reine PBianne geleat,
won allem Gewii gereinigt, Das Wurzelwert und Gewiiry Wwird
mit Miehl qut eingejtaubt, aufgediinjtet, mit Suppe aufgegofjer,
durdigefoht, Dann iiber dem Braten fein paffivt, wire die paiftcte
Sauce ju bif, mit etwas Suppe verdinut und der Lungenbraten
in der Sauce voll ends weidh gediinftet. Vean Fann audy 1*/, Deciliter
guten MilGrahm (jauern Schmetten) in die Sauce geben und u-
lebit Rappern, e ift Guftojache; Erdapfelihmoren oder gute fnibel
werden beigejent. ‘

132. Odfenfdiweif.

Der Ochfenichmeif wicd gliedweife gejdnitten, ausdgewajcden
und !/, Stunde im Salzwajjer gefocht; Dann wird eine Kafjjerolle
mit einigen S@nigeln Rind- und RKalbfleijeh, mit Spedplatten,
Bwicbeln, gelben MRitben, Peterjiliewurzeln, = Jeller, Jeeugewiirz,
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l.
Jngwer,  Qorbeerblatt, Thimian und ©alz ausgelegt, bder Sdweif |
barauf gelegt, mit Wein und wenig Wajjer 4 Stunbden gedampit, |

bann Stiid fiiv Stiid auf die Shiiffel angerichrel und bder Sait

daritber paffirt. Um der Sdyitfjel Anjehen 3u geben, werden 2 Finger |

hod) gleichirmig gelbe Ritben angeftochen, in der Rindjuppe mitg
etiwas Buder weidh gefochit und um den Sdyweif herum, eines neben
bem andern, jdhin aufgeftellt.

133. eeffteaks. Rujjijhe Art.

Man nimmt ein Stitg Rindfleijch von der Oberjdhale, Hiutet |

e gut ab, fchneidet s recht fein mit 42 Deta Jtievenfette, d g ift:

auf 3,—1 Rilo Rindfleij, dann weichet man 3 Veundfemmeln in |

faltem Wafjer, driidet fie gqut qus, gibt fie yu bem {Fleijch, nebjt

©alz, Mustat, Nelten, Afeffer und Lemoniejhale; nun ftoft man |
Da3 ®anze recht fein im Wivrier, dann macht man Fleine runde |

{dwadjen” Finger dide Silet dataus, Ballirt fie in Weehl ein und

bratet fie auf Butter jdhon brawn, Nun fod)t ntam 3 Deciliter Milch- |

rabm mit wenig Gffig nebit dem ©aft 1 Lemonie, mit etwas faltem
Sdymetten vithrt 1 Kochl5ffel voll Mehl ab, fprubelt e mit dem
fodjenden Mildirahm recht ab, [aBt es auffodjen und gibt zulebt
2 CRIbffel voll Rappern dagu, tidhtet man die Beefjteats an und
jebt bie Sauce bei,

134, eefftealis. Jtalienifdhe Axt,

Bon einem jdhonen mitrben grofien Qungenbraten werden ftarfen
fingerdice Blditter ither den Jaden geidynitten, etwas flach geflopit,

mit Salz und feinem PBreffer eingeftaubt, eines auf Dag anbdere gelegt |
und fo eine Weile liegen gelaffen; indef wird frijhe Butter auf

einer flachen Pfarine oder Kafjerolle recht Beif gemacht, wenn jie

braun ift, werden bie Beeiftets hineingelegt und von beiden Seiten |
jhnell und vajh gebraten, in 5 WMinuten miifjen fie fertig fein; |
feparat wird indef fein geidynittene Bmiebel auf Butter jchon roth

gerdtet, bie Beeffteals werden angeridytet, auf jedes fommt von ber |
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gexditeten Bwiebel mit der Butter, herum fommt Rijotto oder Polenta
(Nr. 45D), dag Ganze muf jdmell und fury vor dem Anridten
gejchehen,

135. Gediamypftes Windfleifd).

Cin fdhones Tafelftitd von Deiltufig 3 RKilo wird rein ge-
wajdien und rein abgehiutet, auf einer Seite mit Sped, auf ber
anderen mit Rauchiletid) vedht gefpictt, in eine Kafjerolle fommt
noch Syect und Raudfleifch tlein gejdhnitten, Swiebel, alled Gemwiirz,
Thimian, Lorbeerblatt, KLemontefhale und 7 Deciliter Wein, das
Fleijch wirb gejalzen davein gelegt, fejt zugededt und weid) gedampit,
dann heraudgenomumten, angerichtet, die Sauce davither paffirt, mit
Erddpjeln garnirt und auigetragen.

136. Bom Windfleifdjferviven.

Jeved Rindfleijdh, ob gefocht, ob gediinjtet, witd nachdem es
stetlich gejdnitten wurde, auf eine lange Sdyiifjel angerichtet, dag
Hletid) fommt auf bie Mitte der Schiitffel und wird rund Herum
garnirt, 3. B. mit gediinftetem Neip und gelben Ritben oder Wo-
favont und gerdjteten Erdapfeln, oder Erbdapfeln: Croquetied unbd ge-
piinfteten Kohlrabi. Hothe NRitben, eingelegte Sthwamme, Surfen
und 0. gl. werden aui Sdiijjelchen beigefeht, jo wie aud) Saucen,

warm und falt.
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