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ard laffet es auftragen. 7) Rinvfleifch mic
sEcobitnen : Kodyet ein Stief Rindfetfdy wie
obiges 5 Dernady fehaler Sedbivnen, thut fie in
faltes YBaffer, und wenn fie ju grof find, fo fhneis
Det fieentawen, fchuttet foldye darnady ineine Saffes
roleoder Tieael, freuet gericbéne Scemmel , auch
Sngber und Peffer daran, feiget gute fetre Rind-
fleifbbrutie daran, und laffet e Fochen; leger hiers
auf das Nindffeifd) darein, weldyes rieder mit eins
anter fedhen mu.  Bepm Anridhten fiveuct gris
ne Petecfilie und Jnaber dartiber, und_gebet e
pin.  8) Rindfleifch mit Sauerampfyer: Le-
fet und woafdyet Sauerampffer fein fauber; Hers
nad} feset in einer Cafferole oder Jicgel Butter
aufg {euer, thut folce binein, und paffiret ihn
¢ine Weile. - Feener fhiuttet aeviebene Semmel,
Mufeatenbliten tind Inaber darans cliffet gute
Bouilion davauf, und fofjet e8 Eochen s endlich leget
Das atgefochte Fleifd) drein, weldies jufammen
nody eine IBeile dampffenmub. Nach dicfentid),
tet ed mach eurem BDeliebenan.  Ln frart der geries
bener Semmel, nehmet gebranntes Hteh!, das
nicht ;ubraun, fondern nur Semmelgeld gerdyiet
tvorden, quivlt diefes mit Bouillon, und e paar
£6ffel fauern Rahnt an, und laffet e8 duird) einen
Durdihlag an den Sauerampf lauffen, o ift es
gut. 9) Rindfleifch mirtMieervertieg: Nebmet
Meerrettig oder Sreen, fhabet und reibet ihn
fein avt, nehmet darnach Semimel, und reibet da»
von ein wenig auf dem Neibeifen unter den Meerr
vettig, fchittet foldhen_alsdenn in einen Topf oder
Siegel, guffet gute Fleifchbenbe darauf, feset ibn
sum Seuer, doch darfer nicht Fodben 5 1will man aber
Baben,daf er die@charfein etroas vecliehren jol, fo
Yafit ifn nur einen Sud thun.  Hierauf vidtet das
Rindfleifdh an, foibhr {hon imBoreath muffet abger
Pochet haben, thut den Meerrettig drubet, u. bejprens
get foldyen mitNRindsfett,u. faffet es3uTijche tragen.
Biele fireuen den Meerrettig nur 1 robe auf das
Gleifdh, guffen fette Bribe dtuber, und fditten

chet Parnad) Die Brihe dargu alfo: Sepet v cinem
i Tiegel oderCafferole Butter, oder aud Rindsfett
! aufs Koblfeuer, laffet e8 beif roerden, ‘thut gerie-
 bene Semmel hinein, und réfet fic Caftanienbraun.
Benn fie nun braun worden, o gfifjet efwas qus
te Brabe und ein hald Nofel Wein, wie audh
ein paar Loffel voll guten PWeineffig daran, tels
ches sufammen Eochen mivef, vourget ¢ mit Relo
en, Jngber, Pfeffer ,  Citronenfchalen und
©heiben, thut cin Bievtel Pfund Jucker daryy,
Daf es recht piquant werde, und die Saure und
@iiffe gleichfam mit einander fireiten, Ieget algs
denn Das Rindfeifd) in Diefe Brube , lafjet es cine
Deile gar gemAdlich Eochen , daf fich die Brithe
ing Fleifd jiihe.  Endlith vidtet s an, giffet die
Brithe druber, beleget ¢ mit Citzonenfdyeiben, tnd
beftreuet €8 mit Deroleidhen Eleingefhnittenen
Sdyelern. 12) Rindfleifdh mir ganger YO1ir>
ge : Dias Rindfeifeh wird in einem Topffe abges
Eodhet, gleidyalg vorige8. Hernad feset in cinens
Tiegel oder Cafferole Butter oder Rindsfett aufs
Koblfeuer, und woenh e8 braun ift, {o ribreteinen
£0ffel voll Mebl hineir weldres audh beaunen muf3
aiffet ferner gute §leifchbelihe daradtf, wirget ed
mit cin Sticfgen aefdynittenen Ingber und mit
gangem Pleffer, roerfet ein BViertel Pfiind groffe,
und ein Bieveel Pfund Hleine NRefinen audh daryu,
und laffet s alfo Eodyen ; leget hierauf das Rindas
fleiich Drein, yoelches gleidhfalls eine LWeile mit Fos
dyen foll, richtet es darnad) an, und die Rofinent
oben Dritber, fo ift v fertig. Oder : Kochet eine
Rindsbruft gans murrbe, und bereitet dernach die
Fribealfo : Seset in einem Jiegel oder Cafferole
“$Buitter cder Rindsfett aufs Sever, damit es brau-
nie, tithret einen Loffel voll Mebl dreir, undmader
¢3 auch braun, gufict Bruhe, PWein und Effig
Drein, wolrbet es mit Jngber, Pheffer tnd Mels
Fen, fhiteet Citronenfchalen, ein Biertel Prund
aelefene groffe, cin Bievtel Pfund gelefene Fleine
Dofinen, 1oi¢ dudh ein Biertel Phind Mandeln;

Sngber dargy, - roeldyes in eines jeden Belieben fre-
het-  10) Rindfleifch mit Wleerrertig und
Nandeln: Kodyet ein fhones fettes Stuct Rinds-
fleifdy in PBaffer und Salt ab, und thiit eine Hand
oll - Peterfitien - Pucheln und Srimes drein.
Hecnad) feget in eiem Tiegel oder” Caffercle. eis-
ne Kanneguten fuffen Nahm aufs Fevier; WWenn:
er Tochet, fo. leget Das Rindfleifd bhinein, und-
Taffet ¢8 eine viertel Stunde alfo-fodpen. . Ferner
nehniet ein Biertel Pfund gefioffene. Mandeln,
1nd geriebenen Deetvettig , o viel, als man nd»
thig ;u haben vermeynet , mifdyet Diefee durd) eins
andec ; fdyittet esin einen Topf, gaffet den Nahm,
worinnen das gefechte Rindfleifd) lieget, davan,
werffet ein Biertel Pfund Suckee daran, quilt ¢3
Flar durd) cinaader, und fhuttet e8 aufé Riads
fleifd ; laffet e8 nodh eine Weile mit einander dams
pfen.. Sulest feiget von der Rindfieifdhbrube ein
paar Kellen reines Sett darunter, daf es fid)
{bon unter einander menge, -tidhtet nachy diefen
das Fleifd an, guffet den Meerreftig driiber, und
befprenget 8 mit gelben Rindsfette. 13 1) Rind:
fleifch mic einer picquantenr Soffe: Das
Rindiieifd) Fochet nur auf gemeine Artin Waffec
#nd Salg, dodh verfhdumets wobi ab, und thas

Vie ihe erft abjuben, und darnad jede wobl vier
bis funf mabl nach Der £ange entirden {dhneiden
foliet, nebft einem Biertel Pfund Jucfer jufams
nien in Die ®Bruhe; nad) diefen thut das Rinds
fleifdy biriein, und laffet folches eine FWeife darins
nea mit dampffen; daf es der Sefthmack durchsiis
he. Wenn ibr riun anrideet, fo leget das Fleifcly
in die Sehiiffel, und die Wirge druber, beftreiset
¢8 mit Eleingefhnittenen Sitronenfchalen; fo iff
eg fertig.” Oder: Hacket das Nindfieifdy in Kods
[fticfen, wafdet e8 aus, und feket es in einem
Topfemit Waffer und Sale 51, tofeldft ¢8 eine
Weile fochen mug, Fanlet es brrnady aug; und
thut es tieder in cinen Topf, werffet Jngber, Pefs
fer und aroffe Rofinen, fovicl eudh beliebet, darein;
feiget Die Brube wieder drauf, und laffet es in einens
Kobifeuer etroasfurg eintodyen.  Nady diefen Fone
net ity es nach Belieben anrichten und verfpeifer;
13) Rindfleifch mic weiffen Ritben : Dag
Rindfleifch Eodyet offt befehriebener maffenab, und
moget ite foldyes nad) Belieben dn einetn gansert
CtiicEe laflen, oder jerhacfer. . Hernad) nebmet
weiffe Nuben; fchalet felbice, fdneidet und briis
bet fie mit beiffem Daffer ab, thut flein eincn Ties
gel oder Cafferole, guffet gute Brithe darauf, wirs
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