Maria Ludolfs

6. Rindfleisch zu kochen.

Zu gekochtem Rindfleisch, das gewdhnlich nach der Suppe oder zu Gemiisen gegeben wird, ist ein gutes
Rinderschwanzstiick am besten. Es muf3 wenigstens zwei Tage vor dem Gebrauch geschlachtet sein, wo man es dann
an einem kalten Ort durch Hangen mirbe werden 183t. Wie die Briihe gewonnen und es wahrend des Kochens
behandelt wird, ist genau im ersten Abschnitt bei der Rindfleischbriihe Nr. 1 angegeben. Fir 3 Personen rechnet man
1 bis 1 % Pfund Fleisch. Um zéhes Fleisch recht schnell weich zu kochen, empfiehlt es sich, nach dem Abschdumen
des Fleischesim Topfe dem Wasser ein wenig Branntwein zuzufiigen. Man kann dadurch das hérteste Fleisch
erweichen, ohne dal3 dieses im geringsten nach Branntwein schmeckt. Das Mittel diirfte sich auch namentlich bei
zdhem Wildpret bewahren, mit welchem die Hausfrau gewdhnlich viel Aerger hat und doch keinen
wohlschmeckenden Braten erzielt. Auch Nesselblétter sowie eine kleine Gabe Essig haben sich gut bewdhrt.
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