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wetden Crddpfel in einem anbdern Gefdyivee gebraten, als
Beieffen gegeben.

64. Beef-Steaks auf dem Noite.

Man nimmt die Lende, hiute fie fovafaltig, fchneidet
quetdburdy zolldicke Stucde in dev Grofe einer Dbertaffen:
mémbung, Elopft fie mit der breiten Seite eines Hades
meffers, bi8 fie jur Halfte dinner geworden, faljt fie, thut
audy obl etwas feinen Pfeffer darvauf und wenbdet fie in
geclaffener Butter um, dann beffreicht man einen NRoft mit
Speck, legt die Sthcke darauf, fest den oft auf gllthende
Koblen und (Gft fie 3 bis 5 Minuten bei ftavker Gluth
auf beiden Geiten fchnell abbraten. Befommt dasg Fleifd
eine feine gelbbraune SKrufte, ift die fleifchrothe Facbe in’s
Weifiarfine Hbergegangen und quillt beim Jerfdhneiden ein
eothlich gelber Saft heraus, {o find fie gut.

Man Eann audy von Kalbfleifdy auf genanute TWeife
dhnliche Gerichte machen, fie {dhmecen recht gut, indeff na:
thelich nidht fo qut alg die vom Rindfleifch.

Die Beef-Steaks mitffen wenn fie gar find, audy gleich
gegeffen toerden, fonft verlieren fie an Gefchmack, roerden
bart und unverdaulic.

65. Beeuf a la Broche.

Diefes ift dag Beef-Steak ber Frangofen, und wird,
wo moglidh aus demfelben LendenfticE beveitet. Das Stuck
witd mit der Hand nieder und gleidh gedvuct, dann wird
mit einem f{dyarfen Meffer die Haut papierdiinn  abgeloft.
Die fo glatt abgefhnittene Seite roird mit feinem Opec
gefpict, mit Saly und Pfeffer bejtaubt, etrwasd ufammens
gefchoben, bag gange in swei Bogen Papier, bie mit Buts
ter dic beftrichen find, gevollt und an einem Spiefie in




