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Hernad) werden 4 Loth (621/; Grm.) Butter mit vier Eiergelb
abgeviihrt, dann ein CRlb{el volf Weehl und etwad Saly dagir
gethan, macht hievauf eine bicke, weige Butterfauce, mijcht
ctwas nidht Ju fein verwiegten Schinfen, jowie ctliche Cham-
pignond darunter, worauf man bdie Wajje, wenn fie fteif it
mit der Kartoffelmajfe 3u langlichen Wiirftdhen umbillt, dieje
i G und Brod umfehrt und in flitfjiger Butter Hackt.

7. Croquet von Ganjelebern.

Cine jdhdne grofe oder zwei Fleine Ganjelebern werben von
einanbder getheilt, die Galle vein ausgejdnitten, gemwajchen,
m einer frdftigen Briife gefodit und falt geftellt. Nadbem
werden fie wiieflidht gejdhnitten, nebit etnigen Tviiffeln. Kodht
etmag braune Sauce mit Glace dick wm und ijt diejelbe er-
Hihlt, werben Leber und Triiffeln davunter gemijdht, auf einer
Platte fingerdicf ausdeinander geftrichen, mit einem beliebigen
Ausftedier audgeftochen, jhon qelb in sevlajjener Butter ge-
bacen und beim nridhten mit Peterjilie garnirt.

I Rindjleifd.

e

98. Gefottenes Rindfleiyd.

Vean nehme fiiv 8 Pevjonen 6 Prb. (3 Kilo) guted Rind-
fletj) vom Bacten= ober mittleren Sdywanzjtiic, flopft o3
durd) ein Tud) mit einem dazu gemadhten Holz, wajdht o3
und fest e8 dbann mit Lauem Waijfer sum Feuer, verfdhaumt
e8 ved)t jorgfiltig, falzt e, aber nidgt  ftavt, thut Laud,
Sellevie, gelbe NRiiben, eine mit Nelfen bejtectte  Bwiebel,
Whrjing und Peterfiliemurseln binein, focht Alled vedht fang-
lam, weil durd) langjantes Koden dag Fleijh viel mitrber
und bdie Brithe viel heller und trdftiger wird,  Beim An-
vidhten wird dag Fleijeh jehan gurecht gejdhnitten, die Knochen
10 gut man fann davon gemacht, dann dag Fletjch mit einer
ftarfen Glace iibergogen. Gelbe Jtiben, Jtofenfohl, weifie
Ritben, Sellevie, gang Fleine Weiglrauttopiden; Ales mwird
nod) vecht gierlich ausgejdynitten, jeded bejonders in Sal3-
waffer weid) gefocht, dann gut ablaufen [affen, dag Rinbd-




