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e, ML Bu alfem wie bei der Vorigen gibt man 1nod)
Fidjten- oder Tannenuadeln und einige Wadjolderbeeven, suetlen
aud) cin wentg Bajilicunt, Rosmarin und Salbet.

Marinade fiic Lleifdy.

Diefe dient ebenfalls, um verfdhichenent Fleijhe Sefchmact
au qebert und o8 linger ju evhalten, 3icht jeboch tvemiger die
Siifte aus o8 die Veize. Wian jdjueidet dazu Wurzeln wie fiiv
cine Beize, serqueticht die Gewiirse, gibt cinige Toffel voll )
and  Gitvonenfaft, Wein und Cffig dagu, dreht das Gletfdhy in
dicfer Marinadbe wm, fegt o8 in einen Topf, welden nan gut
subectt und toendet o8 dftex8 um oder Ddreht ed i Letmwand,
welde man mit Gifig befeuchtet, odex in Spectjchnitten und Papier
und ffst e ecinige Stunden ober Tage liegen.

leifeh junger Thicre, Gefliigel ober fonjtige avtere Bletjch
gattungen follen maviniert verden, wihrend fitr rauhes Fleijd)
ober Gleifch) von dlteren Thieven die Beize zu empfehlen ift.

Ginfinerung fiic Kalbs- wd Sdyweinfleifdy.

Man laffe in 1/q Kilo Butter bdrei Bwiebelnr, zwet gelbe
Ritbenr, eimen Kopj Sellevie und drei Peterfilienonrzeln, alles
blattweife gefchnitten, nebjt acyt Qorbeerblttern, etwas Thymian,
ad)t Gewitrgnelfen, e Gisloffel voll Sals, sivel Kaffeeldffel
poll Yengeviivy, cinen Kaffecldifel vofl Pfeffer, el Glieddhen
Quoblaud) uud etwad Nuscatuu]s eine BVievtelfrunde eingeher,
giefie dann 1!/ Viter guten Gffig dbavauf und laffe e8 eine halbe
Gtunde fieben. Nian fani ed nun nac) Bedarf entweber fiedend
ober falt itber die eingujduernde Sadhe geben.

X alte Butter
am Garnieren und WBelegen von Mleifdfpeifen, [owie
als eigabe fiiv den Thee- oder Abendtifd).

Sardellenbutter (Beurre d’anchois).

PDian ffn{}c /s Rilo g:crcinigh‘r—_@nr‘m‘ﬂcu mit 1/g Kilo
Butter ju einem feinen Bret und pafjieve es.
Stidel, Sodbud. 11
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Suardellenbutter auf andere At
/g Silo gereinigter und von allen Griten ausgeldster Sar-
i vellen wird mit 1/, Kilo Vutter vermengt, fein geftofen, dann
[ mit et Cfsloffel voll O und wvet Ejaloffel voll Vertram
| over Sapermefiig durd) ein Haarfied geftvichen, in eine ierlide
l--: Fovm gebracht und fo anf den Tijd) gegeben.

fivebsbutter (Beurre d’écrevisses).

i i Smwangig in Salzwaffer gefottene Krebje werdben ausqelvst,
| die Schalenn davon fein geftofen, it 210 Gramm Butter eine
: Bievteljtunde gerdftet und dann durc) ein Tud) in faltes Waifjer
‘ gedriicit, jobald Dbiefe feft geworden, Hevausgenommen, 3t einem
' Ballen zufammengedritdt und jum Gebraudye anfbewahrt.

Englifthe griine Butter (Beurre d’Anglaise).

Au gleigen Theilen junger Sauevampfer, Kevbelfraut und

| die Dilfte grine Cftragonblattdien werden rein gewajdhen, fein

1“' - gewiegt, ausgedviidt, mit 150 Gramm Butter und einer Prije
fiiis Salz angemadyt, etwas Citronenfaft dazu gegeben und die
i sujaanmengemacyte Butter bi8 jum Gebrauche falt geftellt.

I frduterbutter (Beurre de Montpellier). ’

Oritne Peterfilie, Schnittland) und Kevbelfraut werden mit
tochendem Saljwafjer abblandjievt, feingewiegt, nebit Citronenfaft
unter JiiRe-frijdhe Butter gemijdht, die jujantmengemadt und falt ge
ftellt 1oird.

Senfbutter (Beurre a la moutarde). i

100 Gramm guter Butter wird mit cinem Kaffecldffel voll
femjtem jranzdjijiden Senf abgemacyt und falt geftellt.

f)dringsbutier.
Gein fafdierte Kapern und Hivinge werden unter frijdhe
1 Butter gemifcht und einige Lropfen Citvonenfoft davunter gevithut.
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Caviarbutter.

Bon fehr falter, fteifer Butter fhabt nran mit etnent breiten
flacdjen Meeffer fleine Fleden ab und formt fie u Blumen-
telchen, die mit Caviar gefiillt werden

Ochfenfleify, Rindfleifdy (Du Beuf).

Obroohl bereits anfangs in diejem Budhe bei Oerftellung
vont Rindjuppe (Bouillon) von demr qefottenen JRindfleifch die
Nede tar, fo mufs id) in diefem Wbjchnitt des LWerfes doch
nod) etniges othwendige itber bdie
gute Bubereitung von  Rindfleijch
erivalert.

Durd) die Bereitung von Rind-
juppe baben wir Fennen gelernt,
daj8 bas Nind fletfc)  falt utgqefetst
werdent muf8, wenn eine gute Supype
hergejtellt werben foll. nbders ver-
halt 3 fid), wenn man bdie Abficht
hat, etn wobhlfdhmedendes NRind-
fleifch, ein fogenmauntes Tafeljtiic,
s fochen. On diefemnt Falle bedient
man fid) des folgenden Verfahrens. Man bringt das Sletjchitiict
mif foc I]L‘nhuu Waffer um Feuer, wobdurdh) fich alle Poren jofort
jchlicRert und Ddemgufolge faft aller Saft und Wohlgerud) im
Sleijche felbjt bleibt.

Natiivlich) gilt aud) Gier der Grundia, nur gutes, ovdent
lich) abgelegenes Fleifdh su vertwenden. '

Sunt Kochen von Rindfletich eignen {ich bouzitglich bie nemen
Dampffodhtipfe (Abbildbung 5).

Diefe Dampflodgeidhivre haben den Vovtheil, dafs fie fejt
ihtiefen, wodud) die Sypeifen ihre volle Kraft behalten, ferner
bafd Beit und Vrennmmaterial evjpart wird, bda jolche Gejchivve
vent Bwed habew, aud) zdhere Fleifhjtiicte in verhaltnismifig
fuvger Beit tweid) und fdhmadhaft su fodjen, endlich Fonnen foldhe
Topfe aud) yom Kochen von Gemiifen veriwendet werden.

Cine zweite, und das ift die neuefte Ant jolcher KRochgejdhivre,
ift der Sochtopf ,Ramn Alles”. (ALbildung 6.)

Abbilbung 5

Dampflodtopi (Patent Umbady).
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Devielbe zeicdhuet fich duvdh vieljeitige Levtwenbdbarfeit und
nnbeqrenste Oaltbarfeit aud und hat namentlid) den Borthetl,
ar intenfive Grhigumg bes innerven Vobdens verhindert
und dadburch) das Anmbremmen oder Uberfochert ber Spetjen nm:
moglid) gemadht toird.

Die hier befjprochenen Kodhgefdhivre {ind duvch die Fivma

baj8 bie

Haardt & Comy. (fiehe Wnzeigetheil) zu bezichen, fotvie
haupt alfe in Ddicjem Vuche abgebildeten neuen iidjenge)c

E'_ =
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Abbildbung 6.

Ot das Tafelftiic von Riudfleifd) it retngepubtem Suppen
qriin weidgefocht, fo wird e8 aug dem Safte gehoben, nach allen
Getten fdon ugeiduitten, mit feinem Safz beftrent entwebder
qany oder auf fleinfingerbide Sdjeiben gefchuitten auf einey
langen, Beigen Shitfjel angervidhtet, etivas Tlave NRindfuppe
darunfer gegeben uud jo zu Tijd) gebrad.

Garnieries Rimdfleifdy (Boeuf bouilli au naturel).

Gefochtes jaftiges Rindfleifdh wird twie dad vovige angevichtet,
aber auf etner Platte mit breitem Rande. Ringd um dad Fletjd
werden auf der einen Hilfte verjhiedene Ffalte Gemiife, ald:
Cifiggurfen, vothe Mitben, Kartoffeljalat, Vobuenjalat, griiner
Calat 2., gelegt, die zweite DHilfte garniert man mit Heinen
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verfdiedenfarbigen Gemiifehinfchen, 3. B. Carotten, guitnen Crbien,
Blaufraut, Veterfilienfartdifelhen, Kohlvitben 2. Die Garnitur
vidhtet fich faft ftets mnach ber Jahreszeit und ift tm Frithling
am beften.

Geduampfites IRindfletldh.

Mit Jpanifdier Sance.

Gin jhones Schweifjtiid ober Lungenbraten durdyzicht man
johief Bimein wit federtieldic gefchmitteremn ©pedt, falzt ¢8, gibt
Sellerie, Paftinaf, Peterjilie und et Geroiivguelfern und nebit
Suppe und einer DMefjeripise Fleijdertract, etwad weifen LWein
bagu. IMit bem entfetteten Safte vergiept man dann fpanijce
Gauce, die man in einer Shale dem wic Saftbraten gediinjteten
und qarvnierten Fleijdye beifest.

Mit Macaroni.

Bon dem Scheifortel (Bfe man die Veine weg, reibe es
mit Saly und Pfeffer ein, duvdhiche e3 mit Heinfingerdic
qefdnittenem Spect, drehe e8 in eine Mijdung vou Salz, Pieffer
und evdriidtem fnobland) uud nhmmml e8 negartig mit Vind-
faben, damit e8 die {\mm En[}nlt Dann qibt nman bad g\lvmh
i heifes Sdymaly anf Swiebel, gelbe Nitbenw und Peterfilie,
dece e8 qu; erft, wenn rﬁ Farbe Hat, fommt Bfters etwas Suppe
dagi, bis es mitvbe ift. - Veim Anvidhten garniert man das
gefchuittene Fleifdh mit gefottenen abgefeihten Mtacavont, bejtrent
bieje mit Pavmefantife und betvopjt jie mit demt Safte.

Mit Sardellen gefpidt.

Bt etwas Savbellenbutter mifcht man fein  gefdhnittene
Gitronenfdjalernr, Peterfilie und Schnittlanch, ftveidht davon in
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