4o ' Odfenfleifd.

Dalb iiber das Fleifd) gebet, dedt es wobl zu,
und [t es Fochen, bis das Fleifh mirbh iit,

alsdann wird e8 berausgenommen, die Sauce

dburdhgetrieben ; dasd Fett rein abge{dhbdpft, und
wicder an dad Fleifch gethan nebft einem balben
Sdoppen faurem NRabm, etwas Eleinen Kaps
pern und etlichen NRdvlein frifden Jitronen
bierauf [t man e8 langfam bis jum JAnridhten
fortbochen. Wer fparfam fenn will, Fann Rabm
und Kappern weglafien, es fdhmedt dody gut. -

Gebacttes Odfenfleifdy, aud als
Bocuf a la Mode 3u geben.

. Uuf einen Lifh von 6 Perfonen nimmt man
& Pfund vom Sdlacht: ober Linden: Braten,
Elopft e8 wobl durdy, {dneidet die Knodhen und
bas Hautige davon, und das Fleifd) bder Linge
nady von etnander.  Jm Fall das gemeldte Stid
nidht zu haben wdre, fo Eann das Fleifdy andy
von der Sdywangfeder genommen werden. Hier:
_auf badt man ein Wiertelpfund Sped, 2z gros
pe Swicbeln und etlidhe Stiicklein Knoblaud) mobl
unteveinander , mengt Salz, Pieffer, Jngwer,
Mbstatenbliithe und Ndgelein unter das Gebhad'
te, reibt einen Theil des verfdynittenen Fleifdes
‘Damit ein, legt das andere darauf, rollt bepde
Stiide jufommen, umbindet fie mit Vindfaden,
thut einige Spedfdyeiben in cine Kaftrol oder
Kadyel , einen Sdyoppen (% Bouteille) Wein,

2! Shdpfidffel voll Fleifhbrithe, 2 Lorbeerblits

ter, 2 groBe Bwiebeln, ecine balbe in Radlein ges
f{dnittene Jitrone, cin Stidlem ganzen Iims
met, 6 ganze DMdgelein, und ciner Hand grof
Brodrinde, dief alled jufammen in das Kaftrol

gu-dem Fleifdh, dedt e# mit einem paffenden Des
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