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dann wird audh, flatt Spedplatten, Doppelpapier mit Butter be-
itrichen daruber gelegt.

Nindslende nad) Conti. Filet de boeuf a la Conti.

Die Nindsdlende rird von unten mit groben, gewursten Speck:
fchnitten durdhjogen und dann fein' tberfpict, mit Saly tberfireut,
fdhnecfeuformig jufammen gerollt und in cin eben fo grofes, mit
Butter beftrichenes Kafferol gefest, drei Mobhren, drei Peterfiliens
wurjeln, bdrei Iwiecbeln, wei Lorbeerblatter,  drei Gewlrznageln
und einige Pfefferforner dasu gethan, eine fleine Halbe Kaune un:
gefauerte Fleifchfulze oder Confommece daju gegoffen, mit einem
runden mit Butter beftrichenen Papier nnd dann mit dem Deckel
sugedecft, angefocdht und pwifchen glihender Afche und glihenden
Koblen zwei und eine halbe bis drei Stunden fortgedampfts wah-
rend diefer Jeit muf der Saft 3u Glafur eingefocht, uud die Lende
davon glafirt fenns fie twird dann, dad Uuntere oben, auf bdie
Sduffel angerichtet, die Glafur mit etwas Confommee und Spa-
nifdyer ofe abgeloft, durd) ein Haartud) gewunden und unter die
Lende gegeben,

lUm die Yende beffer sufammen ju balten, werden einige Spie-
dyen querdurd) geftectt.

NRindslende a la Godard. Filet de boeuf a la
Godard.

Gine grofe, dicke NMindslende wird entiweder fein uberfpickt, oder
mit groben Spedf: und Schinfen= oder Pofelzunge - Schnitten,
weldhe tn Krantern und Gewirge nmgerendet worden find, durcdys
sogen, it halb PMNadeira= und hald Schampagner=Lein begoijen,
weich gedampft und alafiicty ubrigens wird dabei wie bei der
NRindsnuf a la Godard verfahren,

NRindslende mit Sulze. Filet de boeuf a la gelée.

Gine fchone, ftarfe Nindslende wird rvein abgehautet, mit gro-
ben ©pecE- und {dhon rothen Sdyinfen: Schnitten, beide erft in
Krautern und feinen Gewurjen umgewendet, wedhfelsweife gqut
burchzegen und dann mit BDindfaden eingenehts darauf wird fie in
ibrer Lange, unter uguf von einer halben Flafdhe Schampagner:
und NMadeira-ABein, weich gedampft (m. . Sedampfre NRindsdlende),
und hernady in tl';rf.m Sud vertublen gelaffens wenn dag Fett ge-
vinnen will, da wird fie herausgenommen, anf eine flache Sdyufiel
gelegt, eine andre daritber gefest und mit etwas befdywert, fo dab
fu burdyaus eine gleidhe nnd glatte Form beformmt. Dtad) dem
ganglichen Créalten wird SpeE und Bindfaden abgemacht, das
Sleifch refn jugefdhnitten, gut glafiiet und anf eine lange Syufet
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