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9. Jan. (Mittagsefien.) X. NMeidfupve mit IMWeimn.
2. Boeuf & la mode. 3. Anflanf von Kartoffeln
mit Hiring.

(Reidfuppe mit Wein.) Man fese L Pfund
Jieid mit 33 Quart Breihabn and Feuer und thue ge-
{dynittene Citronenfdyale nebit qangem Simmt daran. Wenn
per Jeis weid) ift, fo fdhlage man denfelben purd) den
Durdyidlag, quirle die Suppe mit 8 big 10 Gidotiern
ab, bejtreue fie mit Suder und Simmt, fese nody ! Quart
Jheimwein ju und richte fie an.

(Boeuf & la mode.) Gin miirbe qeflopftes Rin-
perfdhiwansftitd wird dtberall mit fingerdid gefdynittenem
Oped durdjzogen, indem man juerft mittelft eined juge-
ipibten Kodliffeljticls Loder in das Sletfdy einfticht und
it Ddiefe alddann den Sped bhineinftedt. Hierauf leqt
man dad Fleijd) mit in Sdyeiben gefdynittenen Swiebeln,
gelben Jtitben und Gitronen bedect, iiber weldie man
aud) gange *Bfefferfdrner, cinige Lorbeerblitter, desqleidyen
Oemwurynelfen, ein Strdufden Veterfilie und etiwas Salj
giebt, 3wei Jage lang in eine Gfjiqbeize, fest e§ mit
folgender Vraife (eine aus Fett und Bouillon Deftehenbde
Brithe), weldye aus 2 Bwieheln, 2 qelben Mitben, in
Cdyeiben gefchmitten, befteht, die mit LOBfund frifdher
Bufter 5 Stunde lang gefdywitt erden, olue daf Ddie
20urieln jedocy qeld anzielen, und die man bierauf mit
13 Quart Fletjdybrithe  auffilllt und 2 Lorbeerblitter,
1 Bhund in AWhirfel gejdnittenen gefalyenen Spect, 2
Olag weifen Weint, cmige Gewiivinelfenr, mehrere Gi:
frouenjdyetben, Bfefferfbrner und ctwas Saly beigicht,
yum  Feuer, [dfit ed mehrere Stunden qabr dampfen,
nac) weldjer Jeit e mit eciner Prefferfauce uberqoffen
wird, welde mit dem furiaefodhten Safte des isletfches
verbunden und alédann durd) ein Haarfied pafjirt wird,
worauf man s, mit gerdfteten Kartoffeln qgarmirt, ancichtet.
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