tem Specke, febre diefe in geftofene Nagelhen, Pfeffer,
Muskat und Saly berum, und fpicfe das sleifdh damir,
Schneide jroei dicke Swiebeln, einige Gbhalotten und eine
Citrone in ecinen Topf, gib Lorbeerbidtter, swei Glafer vos
then 2Wein und ecine Sellerie bagu, lege dag Fleifdh binein
und auf daffelbe cin Stk Sdywarzbrodfrujte; giefe ein
Glas Cffig und fo viet Waffer su, daf e8 nidt an Bribe.
mangelt, Seke e8 in einem wohlverfchioffenen Lopfe zum
Seuer und [af e¢8 drei Stunden langfam fodyen. Sft die
Beabe su dinn und fIdffig, fo €ann man fie mit in
Butter gerdftetem Mebhle feimen.

62. Daffelbe auf eine andere Art.

Man nehme Butter, roffe mit Derfelben Mehl fammt
feingeriebenem Suder hochgeld, giefe Fleifchbrithe hinsu, thue
Jwiebeln, Lorbeerbldtter, etwas Citrone, Tehffeln, Mordyeln,
€ffig und Saly in den Topf, laffe diefe Sauce vedht durch:
fochen, lege das gefdhlagene Sleifdh in diefelbe, fese o8 jum
Seuer und laffe ¢8 langfam tochen, bis e8 weich ift.

Fue beide Acten Eann man aud suvor das Fleifch in
Effig Iegm@nb sebn Zage lang bdarin [iegen [affen,

63. Beef-Steaks.

Um bdiefe gut und faftig ju baben, nimmt man bdas
intoendige Lendenfleifch (Lummer), hiutet e8 und fchneidet
quer durd) golidicke Stitcke, Elopft oder fchiagt fie und fiveut
etwas Saly und Pfeffer davauf; dann (46t man etwas
Butter in der Pfanne braun rerden , legt die Schnitten
binein, (aft fie auf beiden Seiten fchnell braten, und nimmt
fie nady wenigen Minuten aus der Pfanne, in reelche man
dbann, um mehe Sauce su erhalten, eine balbe Taffe Wa-
fer fdhuteten und mit der Butter vereinigen fann,  Hierzu




