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filienmwurgeln in glaidylange Stiidlein, thut ein

- gutes (jiemlidy grofies) Stid Dutter in eine

RKaftrol odber Kadyel, rbftet einen Kodyibffel voll
Mebl aelb, ddmpft die gefdhnittenen Wurrzeln

barin, thut TMustatenblithe nebft 2 Scbdyfidfs

feln voll Fleifdbribe daran , legt eine balbe Stun:

' de por bem Anrichten das Fleifdy darein, und

(46t e8 noch fo lange barvin fochen, bis8 man's:
anvidhten will. Sollte die Sauce ju did wers
den , fo verdiinmet man fie mit dev Fleifdhbrithes:
Anmerfung. Auf diefe Art fonnen and Saucen
von'aclben Miben odei Selleriewurzeln gemadyt werden.
Reide Niuben nimmt man auch, vur mit dem Unters
{dich, dafi man fie u runden Sdyeiben {dhneidet, Pein
el vazn braudst, {ondern fie nur im Butrer bampft,
und hernad) Fleifchbruhe daran atefit, |

* Boeuf & la Mode (B6f a Ia arod).

Hiezu nimmt man vow Sdywanzftid; foviel
man nbthig bat, ober benm ganjen Sdladytbras=
ten, bepde Stidemiiffen fehr wob! getlopft wees
den, bicrauf fdymeidet man eined balben Kingers
grofie Stiidlein Sped, Febrt folthe in geftoBes
nen Ndaelein, Preffer, Mustatnuf, Kubeben,
Kardemumen und Saly um, und fpidtvas Fleifd
wobl damit, dody bat der Schlachtbraten teinen
Sped ndthig.  In das Gefdyive, worein Dad
Fleifh Fommt, legt man. etlidye Spedidyeiben

unten bin, 2 grofe Hanve voll gefdhnittene Suwies

beln bariiber, thut ein paar Coorbeerbldtter und
eine balbe Sitrone dajlt, legt bas Fleifd vavauf,
uad auf daffelbe wieber eine Hand ooll Swiebeln,
thut nody ein Stid Brodrinde, fo arof wie eiz
ne ftarfe Hand, einen halben Schoppen (% Dous
teifle) Wein, eben fo viel Cffig, iberdiep aber:
for viel Waffer ober Sleifchbribe Dagu, bis cb




