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fo mic jugleid) audh etwas gehacfie Sapern unter die Sofe mi-
fdhen.  Cine gebeizte (in Efijig gelegene) Yende auf dicfe Weife bes
veitet it befonders fehr gut,

Birgerlich fann diefes Gericht aud) vedht gut in der Brat-
pfanne Dereitet werden. IMan fann auch ¢ine Iwiebel mit drei
Gewirgnageln beftectt, jwei Lorbeerbliteer und Citronfchale in die
Pfanne thun,

Gedampfte Rindslende. Filet de boeuf braisé.

Die jum Spicken vorbereitete Lende wird mit fiugerfangen und
didfen Speck, weldher mit Sals, ‘Pfeffer, Nelfen, wenig feinen I hi-
mtan und LorbecrOlatt und feingefchnittencr Peterfilie gewdirst ift,
fhief, der Lange nad), Daumenbreit auseinander durchiogen, fchnet-
tenformig jufammen gedreht, mit Holzernen Spiechenn und Bind-
faden jufammen gebalten, in ein Kafferol, der Grofe angemefjen,
weldyes mit Speckplatten und cinigen Scdheiben ©chinfen, desglei-
chen Kalbfleifc, einigen IMohren und Peterfiourieln in @dyeiben
gefchnitten, cinigen Iwicbeln und einem Lorbeerblatt Deleat tft, ge-
legt, mit Specplatten tberdeckt, eine VWiertelsfanne weifer Wein
und cben fo viel Fleifchbrithe daran gegoffen, juagedecEt umd Koblen
oben und unten weich dampfen gelaffen. Der Sak wird nachher
durdhgegoffen, abgefettet und mit brauner Sofe eingefochts  die
Lende qut glafiict und die Sofe darunter gegeben. Chenforvohl
tann cine Gofe mit frifchen Gurfen, cine Paradiesapfel - Sofe,
Cudivien 1. darunter angerichtet, oder verfchiedne Gemiife, alds
glafirte Swicbeln, gedampfrer Qattidy, Kobl, Erdapfel w. darum
gelegt werden. IMan fann der Niudslende eben auch) ihre lange
Jorm laffen, oder fic fblangenformig an ein hHolzernes oder andres
©picBchen ftecken, und fie in einem langen Kafferol gar dampfen,

NRindslende mit Malaga= oder Madeira-Wein. Filet de
boeuf au vin de Malaga ou de Madeére.

Cine fdhone Nindslende wird wie die vorhergehende gefpickt und
eingefest, mit eciner halben Kanne, oder auch mehr, Malaga= oder
MMadeira - Wein und ein wenig Confonumee begoffen, und, Kobhlen
und glithende Afhe unten und oben, weid) gedampft.  Dann wird
der GSap abz und durdhgegoffen, das Fett rein abgefchopft und
wieder auf die Lende jurlicE gethan, der Saft aber cingefocht, et
was eingefodhte Spanifche Sofe dagu genmommen, unud nochtals
burdy ein Haartud) gerungen, Die Lende wird fchon glafitre, von
gutem Anfehn auf die Schifjel gebracht, ehwas von der Sofe dar:
unter, und dle dbrige in einer &dhale danchen gegeben. Man
tann die Yende auch eben fowobl fein tberfpicken uud Preffer,
Jicleen und cinen Strauf Peterfilic dafir in dag Kafferol thun;
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