Odfenfleifd. i

del gu, und [&Ft e8 einen balben Tag langfamm
auf Koblen Foden, AWenn das Fleifd weidy ift,
wicd ¢6 auf eine Platte gethan , die Sauce durdy
einen engen Seiber dber dad Fleifd purdhaetries

ben, und bdad Fett-rein abgefhbpft. AUlsdann
ift es fertig.

Odfenfleifd auf englifbe Avt oder Roft=Bof

Man nimmt dad Stid von der Ritb mit ber
Dede oder von der Shoof genannt, weldes hact
an den bintern Theil floft. Je grdfer das Stid
genommen werden fann, defto faftiger wird 8.
Das Fleifdy wird wobl geflopft, § Loth Mage:
lein und eben (o viel Pfeffer geftofen, ecine flave
te Hand voll Sal; darunter gemengt, in dem
Sleifdh bin und wieder, dody ziemlidy Ddicht jus
fammen , mit. dem Mejjer Deffnungen gemait,
von dem Gewitry hineingefireut, und aujjen wobl
eingericben, an  einen Spief geftedt, mit ein
paar juvor mit Butter beftridhenen Vbdgen Pas
pier umbunden, und langfam gebraten, Wenn -
ber Braten vom Feuer angejogen ift, begieBt
man ibn fo fleifig al8 mbdglidhy mit feiner eigenes
Gance aus ber VBratpfanne, worin sody aufs
fer dem SBaffer 2 ganje Jwicbeln, 2 Lorbeers
bldtter, etlihe Toadybolderbeere, eine halbe ges
{dnittene Jitrone, und einige ganze DNagelein
fepn miffen. SBenn der BVraten 8 Pund fdywer
ift, fo muf er 3 Stunden gebraten werden. Sis
ne balbe Stunde vor dem Anridhten ird dad
Papier abgenommen, damit der Bratey Forbe
befommt. Die Hauptfadye feiner HGiite ift dad
fieifige Vegiefen, damit er recht faftig wird




