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Dom Trandyiren oder Herlegen. 7
ﬁmbﬂctfcl)
Cin fdhoned Stitd Nndflerjd)

(Tafelititd) wird, nadydem ed and
_ der Fletjdybrithe gemommen twor-
== bent, wenn joldjes ju brewt fein
jollte, der Linge nach wund jede
Hiiljte dedjelben der Vrette nac
pa = mtchn m {dyone, ditme Schetben
qefchnitten, uub fnfd]e merben, mﬂm dag ganse Stitd jo jerlegt ijt, wicder Fu-
jammenaeftoRen auf eine Platte qefetst, wie die bbildung zeigt, o daf das
gett oben 3u ftehen fommt und dann fervint.

NHindabraten.

Derfelbe wird, nacdhydem er
qehorig 3ubevetfet 1t, vor dem
Trandjiven  deg Vindfadens
entrommen, in {dyone Edjet-
ben gefdynitten, alsdann iie-
der jufammengeftofen auj bie
Zdyitfiel gefetst mit etwasd auf-
qelofter Glace oder Fletfcher-
tract, weldier mit Vouillon
oder dem eigenen Safte ver-
“unumuu\,qlnmt Sadydem =53 - S
D1 qeid}thn, thut man etiwad feine ¢ m,me Bmtmfmne bmtmm und der
Vraten wird damn auf diefe Weife fervirt.

Lendenbratent.

Derfelbe wird, wie die
= Abbildung zeigt, in jdhue
Sdyetben gefdynitten,

ﬁa[ﬁ -55mnnwl ‘Reb, Hirjch, Schinfen.

Diefelben werden, am diden
Theile ded Stnteqelented an-
fangend, wm den Snochen her- LA
um i fdyne Sdyeiben gejdynit- fgre=
ten, angerichtet und fervivt, EEA
BVeimt Sdyinten muf jedoch) die §
Sdpvarte, dag u bice Fett
md alled Sdpvarze abgefchnit-
ten werden.  Ter Hurjd)jdyle-
gel wied in dev Megel, ehe man




