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Potel - Schweinsbruft (petits ealés ) befrangen,  Auch Eann man
@pinat darunter geben. '

Biwgerlich Eonnen alfe Foplartige Gemufe daju gegeben werden.

Rindslende am Spief aebraten. Filet de boeuf
’ a la broche.

Die Nindélende wird ecinen Fingerdick fiber und uber mit Fott
bedeckt gelaffen, das ubrige aber befeitiget; follten fid) Kunodhen
vom Nicgrat daran befinden, fo twerden diefe weggefcdhnittens die
Cende dann fdhlangenformig erff an cin @pichdhen gefteckt und fo
auf den grofen ©pich gebunden, oder gleich fchlangenformig an
dben Bratfpich geftectt, mit Saly uberfireut und cingericben, und
ohngefihr ein und ecine MWicrtel- bid cin und ecine phalbe Stunde,
bei gutem Feuer, gebraten.  Cine Gehackte oder Pfeffer - Sofe
wird darunter und dancben gegeben.

Rindalende gefpickt und gebraten. Filet de boeuf
piqué a la proche.

Ton der Nindslende wird erft allesd darauf befiudliche Fett ab-
gemacht, bdann wird fie mit der nervigten Haut auf den Tifch ge-
leat, 3wifchen dicfe $Haut und das Fleifch ein dinmesd, fiharfes
Meffer eingefest und damit fcharf auf der Haut hingefahren, in:
dem man die linfe Hand darauf legt und diefe immer uber dem
Meffer hingleiten (Gft, fo daf die Haut von oben bIF unten wie
cine dunne SypecEplatte glatt weggefchnitten ifts  follte fich noch
etwas nerpiges darauf Gefinden, fo wird diefes nodh behutfam weg-
gemacht, Oiefe glatte Oberflache wird bdanu fchon mit  feinem
@pect ey und 1ber voll gefpickt, und wie vorhergehende, dod)
nur cine Stunde, bis funf Viertelftunden lang gebraten,

Bivgerlich fonnen bdiefe Lenden an ein holzernes Spicfdhen
geftectt, (um daB fie Form behalten,) in cine Bratpfanne auf hol-

serne Querciegeln gelegt, im Ofen oder in der Nobre gebraten
Wwerdett.

Rindslende mit fauern Rabhm. FKilet de boeuf -
a la créme aigre.

Die vorgehend Defchricbene, gefpictte NRindslende - wird mit
Saly und Pfeffer OLeffreut, eine bhalbe Stunde bei gutem Feuce
gebraten , dann mit gutem fauern NRahm Degoffen und damit forts
gefahren, Gis daf fie gar ift und dabei gute Farbe nchmen gelaf=
fen, ©er Bratenfaft wird dann rein abgefettet, mit cingefochter
Spanifher Sofe vermebhrt, nacdh Befinden mit Citronfaft gefcharft,
durd) ein Haartud) gewunden und unter die Lende gegeben.  HNan
fann aud) einige gehacite und it Butter vermifdee @atdellen,




