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Rindsnug mic Sulze. Noix de boeuf i Ia gelée
ou a la Royale.

Cine gute Nindénug, welche rvecht mit Fett (berdeckt ift, wird,
wie jum Dimpfen, mit groben ©pecfchnitten durchyogen, nachher
in eine reine Leimwand cingefchlagen und mit Bindfaden ubernests
in eine paffende Dampfroanne, worein crfi einige chintenfehnit:
ten, fed)s jerfchuitiene SMohren, ein Gebimddyen Peterfilic und i
polle, drei ganye Swiebeln, 3wei Yorbeerblatter, nac) Belicben ein
over jwet Glicddhen Knoblaudy, cinige Kalbsheffen, vicr entbeinte
und gewallte Kalbsfife, nodthiges Salz und vier Gewlirynigel qes
than worden find, gelegt, cine halbe Flafche Madeira- oder anderer
wetBer Wein und fo viel dlcifchbrithe oder Wagfer darauf gegofjen,
dbag die Brube darlber gehts mit dreifachem Papier, welches mit
Dutter beftrichen ifF, sugedectt, mit dem Deckel gefchlopen, ange:-
todht und fo, Kohlen unten und oben, vier 0i8 fiunf Stunden lang-
fam fortgedampft nacbher wird die Nup Deraus genommien und
in der Leinwand crfalten gelaffens  die Vriihe burcd)y ein feines
©ieb gegoffen, rein abgefettet und nachher geflart (man febe flare
Sleifhjulze).

Nady Belicben Fann die falfte der Sulze bernfteinfarbig oder
durd) eine Auflofung von Codyenille, oder mit etwag Aothrubenfaft
rothlidh gefarbt werden.

JNad)y dem Crfalten wird die Nub aug der ¥einmand genot-
men, dunne abgefchalt und uberhaupt rein sugefdhnitten, audy nach
Befinden glafiter, dann iber ecin BVette von gehactter Sulze auf die
Sduffel gelegt, nad)y Beliecben auf der Oberflache mit Sulze ver-
slert und ein Krany von dicfen jackigen Gulzfchnitten darum gefest.

Rindsbrufifern befruftet. Poitrine de boeuf a la
Sainte - Mendéhould.

- €in Brufttern wird gut wetch getodyt, die Knochen heraus ge-
gogen, eine flache Schiiffel dartiber gefest, befchwert und fo gang
talt werden laffens fie fann Tags juvor gefocht fepns dann nett
sugefchnitten, auf eine Platte gefeist, mit Aufleg - Sofe tberfirichen,
mit weifem Preffer und Semmelbrofelr tberfireut und mit jer=
lafjener Butter uberfprine, nachher wieder mit Saly und Semmel -
brofeln aberftrent und mit Butter uberfprists in einen nicht U
beifen Ofen oder in eine DNohre gefest, und langfam ju fhdner
Jarbe rvoften laffen, fo daB das Sk zugleich et bat, fich durch
uud durd) ju erwarmens endlich angerichtet und ein wenig ftarte,
niht 3u dicke Spanifhe, oper fcharfe ofe darunter, und die
ubrige dauchen, qeqcben,




