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nur die Seite, weldhe am Gefien Gedekt iff, genommen, und da fic P
fich troden im Fleifh Hate, fo ift e8 woblgethan, fie mit finger=
faugen und diden Sticken Nievenftollen gut ju durdhzichen s ubri- §
gens witd fie wie das Schwanyftiuc gebunden, gefodht und an-
gerichtet, * ’

ARindsfdwanftid mic Genmiifen befrangt. Culotte de
boeuf a la Flamande. |

Nachdem dad Stk {hon glaflrt und von f{honer Form auf |
dvie Sdyuffel gebracdht iff, wird e mit verfchicdenen Gemiifen zicr-
lich befranst, (m. f. Abfchnitt von Gemifen).

Deggleichen fonnen folgende Gemitfe einzeln, oder aud) mehr |
ober wentger gemifcht, um dad Fleifh gegeben werden, ald:s IMNoH- §
ren und weife NRiben, in grofe oder fleine nathrliche, oder fonft
bubfche Formen abgedrchet, und in Confommee und etwas Sucker |
weid) und 618 auf Glafur cingefocht; glafurte Swichelns ganse
grane Bohueny Eleine, gleichgrofie, weife, oder in Butter tothiich §
gefchmorte Crdapfel 1. 10, "

Gcdampfte Rindsnuf. Noix de boeuf a la mode,
ou a letoufade, cu braisde.

Cine altfhlachtene NRindénuf wird von 3wei Seiten mit dem §
flachen Hackmeffer oder mit einem glatten Holy mirbe geflopfes f
dann von bder untern eite mit fingerlangen und dicen Sped,
weldher in gewurstem Saly umgewendet iff, daumenbreit audein:
ander, fdyief, dem Faden nady durchiogen, mit Bindfaden qebun-
dert, mwit nodh) ein wenig Saly nberftreut, in ecin paffendes Kaffe-
tol, weldhes mit Sypecplatten, cinigen Scheiben Schinfen, einigen
Mohren, Peterfilicnwurgeln und Swicheln in Scheiben gefthnitten,
fo wie mit ein oder ywei Lorbeerblattern und ecinem. Eleinen Straufs
chen Thimian gefuttert ift, geleat, da wo das Fleifch nicht gehorig
it Fett bedeckt ift, Specplatten darauf, und Doppelpapier mit
Butter beftrichen, darviber gedeckt, vorher eine Halde Kanne Fleifh |
brithe, Waffer oder weifer IWein daran gegoffern, mit demr Deckel |
gentan verfchloffen und die Sufammenfiigung mit Teig verelebes an- :
getocht und dann jwifchen glithenden Kohlen und Afche, oder in I
einem vertihlten Ofen, oder einer nicht heifen Noébre, finf bis
fechd Stunden gany langfam fortdampfen laffen. Das wleifch ¥
fich nicht gleich, und es OGraudht vielleicht Cinmal nur vier, das
andere INal aber wobl fechs Stunden 3u feinem Weichwerden,
Das Fleifch wird dann heraus genommen, der Faden abgemacht,
glafiire und mit glafiirten grofien Swiebelnr, obder weifen, in jer:
laffener Butter und Saly umgefhwentter, oder in BVutter fchon
aelbrothlich gebratenen Erdapfeln Lefrangt, Der Sab wird dure)




