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Bon Fleifchipeifen.

FRindfleifdhy 2 la Prefse,

B ibm ein {chones Rindftick, puse e8 ab,
¥ bernach nihm eine frifhe Hienfetten,
Gpect, Schunfen, ganje Sewhirgndgerl, Muss
Fatblih, Spanifchfrdutel, Lorberbldtter, Jwies
bel, und Limonifchallen, rvichte bdiefed alles
in ein Kafteoll, gied ein wenig Effig, wund
Rindfuppen davan, und laf es alfo gemach
gehen ; waun ed weich , und vollig eingegans
gen iff , fo nilym e8 hevaus, feihe die Fette
herunter, nifsm das Wbrige, fese ed auf einen
AWindofen , und gieb 4 KohldFel voll Mebf,
und ein wenig Mildhram davan, hHeenach feife
eine Schit darauf, und laf wobl fieden, bes
por dbu anvidteft, fo feibe e8 durch ein Haave
fieb in ein anderes Raftvoli, lege Das Ninds
fleifch Binein, und laffe eé alfo gemach fieben,
giehe dDie fette hevunter, und vichte es an.
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¢8 m ein JJa en, gieb ein wenig TWein
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und Aaffer daran, aieh ganze Semwlrndgerd,
Mustatblih, , :
bel, und SCimoni .
laf fchon weich fieden, hernach ridte
eine

‘auf, Sorbeerbldrter, Rivi

llen Diner

Saviiffel, ober Saftrollveckel, ateb
ram binein, beftreue e8 in der HDOhe mit Ser
me(bedfel, und begief ¢8 mit einer Fetre, uns
ter fich , aber giehb ein wenig bon den Sud
binein, fege €5 auf ein Drenfufi, gied unten,
unb oben Feuer, damit ¢s in der Hohe fchdn
braun wird , {_wr tach madhe eine Kurfenfofs,
gteb fie auf o
Fleifdy davauf.

und richte bas

Rindfleifdy auf Daprifde Art,

Nibm ein Lungenbratel, hdute es fous
ber ab, hernach fchneide es {chnigelweife, und
Hopfe ed wie ein ﬁ\nrbemi,r f, {prenge ¢8 mif
Saly !)crnach nthim ein altgebackene Munds
tmmd veibe ummng t‘ofPi, lege ein \‘hcntg
S\rennbefoeﬂ binein, bernach nibm in ein Ka»
fivoll ein Butter, [af ifin jergehen, fehre die
Sdhnisel in den i‘fzh ter um, beffrene ¢s mit
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Semmelbrofel , fege ¢8 auf einen Noft , und

brate es wie ¢in Sarbenadel, hernach nihm
dfifche Sapri, odber Mauvachen , {chneis
1 ¢inen Hafdye '
lag abfchwiser
&hunfengolly hinein, und made e

nen Limoni fauer, und giebs unter das MNinds
fletfch.  TMan EBann ouch bad Lungenbratel
a la Prefse n [affen, und mit feiner eiges
nen Soeof geben.
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von einem Lungenbratel.

MNibm ein {dydones Lung zenbmfr., hautle
foldyes fauber ab, und fpicfe ¢8 {chon, her:
nach nihm ein Kafiroll, gieb Schunten, Kalbs
‘z’eifd) gefbe Ritben, Qeller, Krdu ‘e{merf,
Quiebel, und Limonifchallen binein, dann nihm
ein wenig Eijig, gange Gewiryndgerl, TMuss
Fatblittlse, und m’n Geitel gute \.-:ui;u, und
Mindfuppen dargu, lege Das fl.a*c“,enb.:atei
binein, fefic es auf eine ®lut, und laf fdhdn
weid) fieden, wenn ¢8 weich genug ift, fo
nihm eé heraus auf eine Schiffel, over Kas
fsroﬂbeud, feibe die Glaf durdh ein Haavfied
in  ein an‘\exfﬁ, bernach fete ¢8 auf ein
indofen , und Ea}% ftacf eingefyen, wann €8
fih {hon jeiget, fo lege tas Cungenbratel
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it die Glaf anfn, fese e8 auf einen heiffen
Afden, und glafive ¢8 {hon auf den \.ped,
hernach mache von Mijher! over Huftern eis
e gute Soof, richte es auf eine Schifie!
und gieb bas Lungenbratel parauf.

Lungenbratel 4 la Prefse,

Nibm ein {dhones Lungenbratel, Hdutle
¢8 ab, und fprenge es mit Galy, dann nihm
eit. Fifchwandel oder Saffvoll (dhneide eine
frifdhe Reenfette, und gieds famme Sduns
fen, Spe, ganjes *wvn:rg, Krdutelwerf,
gimonifchallen, und Quwiebel in das Raftroll
binein, gied ein wenig Effig daran, jese ¢
auf einen Drenfuf, gied ein gemadyes Kok
fenfeuer barunter, und laf eingehen, wenn
8 e‘mgegnngen, und Feinen Saft mehr bat,
fo giche die Fette von der Sbhlt ab, und
gied ¢8 daran, man muf ein Milhram und
Kapri hinein geben, und fodbann gan; gemach
gehen laffen, wenn es weich ift ; fo lege es
in ein Kaftroll, und gieb fmn,:,éﬁfdw Rapry,
ein wenig Flein gefchnittene Sardellen, und
ein Blattel Limony binein, gief auf die Preh
eine gute Sdhunfen Golly, und laf es wobl
einfieden, ftreid) e8 durch ein Huarfieb in ein
LWeidling ober Kaftvoll, hevnach. gief es auf
vas
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tag Lungenbeatel , Taff wob! fieden, und gieh
Gewiivy und Saly davan.

Nindfeifd) Boeuf 4 la Mode,

Nibm ein {Hones Sdhwanyfiick , fpice
e8 mit einen fingerdicE gefchnittenen Speck
und Schunten, Hernadh nibm in ein Kajteoll
cher Tandel Gpeckfetten, Schunben , Kuts
telfraut, Lovberbldtter, Baffilien, Iroiebel,
Limonn(challen , gange Gewiivjndger], Mus-
Eatblithte, einen guten Weineffig, und Rind:
fuppen, falje es, und gieb das gefpickee Ninds
fleifdh Dhinein, dece €8 wobl gu, uny perpaps
pe es mit Teig, damit Fein Dunft davon
Fomme ;. wann du glaubft, vaf bas Fleifch
weich ift, {0 ftelle e8 auf die Seite , und laf
falt werden, wann es ausgefihlet, fo nihm es
beraus , pute es fauber ab, lege ¢8 auf die
&diffel , und ganieve es {dhon. NB. Man
fann audy diefes Fleifch warm mit dex eiges
nen Soofi geben, doch muf bevor die Soof
burchgefchlagen, und die Feite fauber abges
abgen toerden.
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Erdapfel - Rindfleijch
Nibm das Sthef Rindfleifch eine Stuns
be bevor du anvicheeft, fege e in ein Rein,
gieh
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paran, giet
parauf, fese
‘ in ‘o er ’Drw,
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Fel voll Mehl
hernach fege

“‘1‘1:{] en,
1 uno
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und lege bdas
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NRindfletfh mit Sanerrampfen.

Nihm das Rindfleifch bevor du anvichs

t aud pen Hafen, lege ¢ in die Pref wie
) fernachy nibm um 3 K. ""~mwm1w§°n,

o

ifn von den Stdngeln, wafche ifyn faus
chneide i, Dann nibm ein
ein Kochs
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MMehl dagu, und fag g
Sanerrams ‘ft’l hinein, und uf

' parauf, und
genug

ein Hein | 1
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ichen gmbut anoperes

1Dern eingerichten §leifch,
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rauf,

angeben,
auf, mz'{
Suppen darju,
ein fenig

1, bernady gieb .f..monnlcf,r ‘Ier:
toffenne Gewilivgndger], und Mus=
by, laf die Soof gqut durch einanbder

n

ben, fdlage es burd ein Haarfieb, lege dasd
ngenbratel davauf, und Iag eine FEleine

Bieer

5 ated




)
3C =mm

nd fieben, gieb abey adht, daf fich
& nidyt anlege,

Englifdyen Braten s madyen,

) it SESF  Parilrisch
Man nehme ein Sthit Beulriech mig

Lungenbratel o fhwer an Gewidht , als ¢g

Die Menge Der Lafelgdfte evfovert, fdlage

bas Rictbein wey, nebnie eing peck, {chnets
ve und beftreue ihn mit neuen Sewiiry, -
monignfhdaller , unp @alj, befpice, oder viels
mebr beftecte Damit bas Stk Bege man es
alsdenn in ein Raftroll, fhiicte Efig, rothen

oder weiffen Wein dariiber, nefme aud) Jmies
bel , Limonfenfhdller, unp Berdhtram dagu,

Yaffe man ¢3 in biefer Baij ein odver o T s

ge liegen,  Bevor man aber felbes braten
lafit , nebme man ein Papier, beftreiche es
mit Dutter, beleg es mit Gpectbldceel , auf
pie Gpectbldtte! . frifchen Swiebel , Cimoniens
fdhaller, bann lege man das Gedif auf das
befegte Papier , verbinpe o8 gut, und [afje
8 dren volle Srunden auf einen Spieff bras

ten, begief es fleifiig mit der Baiy, in per ¢
bag Srik gelegen iff. A3 es fchon gebras

ten ift, nehme man ein Kafivoll, siebe bas . -
Papier vom Bracen weg p und leg es parein,
feibe din, Beguf barauf, dede die Kaftroll
iy
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gu, und ftelle e8 in Ofen, oder auf einen
Drenfuf ; dbamit e8 ausfohe. Nehme man
ferner eine Gardeden, Mhjcher!, oder Trits
felfoof  auf eine ©dhiiffel , doch nidht gar
gu biel , vidhte davein Den Braten an. Man
Eann ihn aber aud) in feiner eigenen Soof
anvichten, boch muf man vorher das Fece
rein abjiehen,

e &

Das geftiryt gefillte Srant,

¢

ANihm ein {Hon rundes Krauthapel, 15-
fe- bie groffen Bldcrer hevunter , damit fie
aber nidht gerviffen werden , blanfdhire es ab,
{chneide Die groben Stdngel heraus, und faf
fte bindan liegen, damit fie Falt werden, den
Fafd) darju madye auf folgende Art, = Blans
fchive Dag inwendige Rraut, nibm ein St
cfel {iberviinites Kalbfleifdh, Mark, Gpet,
gritn Peterfil, ein Eingerihirees von o Ener,
und um 1 Kreuger in Mildr geweichre Sems
mel, fdneide Dbiefes alled famme den Flein
blanfdhiveen Kvaur gufammen, treib ein Elein
wenig. Butter ab, gieb den Fafdh hinein,
{hlag 2 gange €ner bdaran, falje e8, und
gieb SNusfatblith davju, fhneide efivas Rai-
fecfleifh gemwitefelt, giebs unter den Fafch,
uad rifre €8 unte ¢inander , Hernadh nifym
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