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457. Gefiillte Tauben,

@iehe Jr. 451, mit verfelben ilh'obr:am gefullt

und gebraten, pann mit Jus fervivt,
458, Perlhithner, gebraten.

Auf diefelbe Weife wie INr, 438,

459, Wellcher Gahn, mit Kartoffeln gefiillt,

Wenn der Habn rein gemad)t und einige Tage abs
aelegen ift, fo werden robe Kartoffeln rund abgedreht,
mit fein gefdhnittenen Jwicbeln und Vetevfilie nebft
®aly nur ecinige Minuten in Butter gedampft, der
Habn vamit gefullt, dann gut gebraten und mit guter

Jusd jur Eafel gegeben.

———— .
Lamm:= und Hammeldbraten,

460. Lammbraten.

Lom hintern Theil ded Lammes wird der Sclegel
oder Jiemer genommen, gefalzen und mit Butter am
Opief over im Ofen gebraten, dann mit einer guten
Sus fervirt,

e ————r——

461. fommelstehlegel, am Spiels gebraten.

Wenn der Sdylegel gut abgelegen ift, wird er ge
flopft, mit ehwad Knoblaud) gefwickt und am Spief
in drei Stunden gar gebraten. Wabhrend ded Vratens
wird er mit Butter begoflen und fodann mit einer qu:
ten Jus fervirt.
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462, fjommelstehlegel, gedampfter,
Wenn er gut abgelegen ft, wird er geflopft, in einer
Cafferole mit Jwiebeln, @aly und Waifer zum Feuer
. 3 A L
gefest und weich gevdmypft. Wenn er weid) ift wird dasd
&ett von der Sauce wegaenommen und Ly Sdoppen
fauerer Rabm jugegoffen und verfelbe nod) einige Jeit
gevamypft, angerichtet und die Sauce pariber gegeben.

463, Gefiillter Hammelsechlegel.

Wenn der Schlegel gut abgelegen ift, wird er ge
Elopft und bad Vein abgeldst, dann fdyneide man im:
mer von dem JFleifd) Deraus wund fehe ed mit ehwasd
@dyalotten , Veterfilie, etwad Spect, einigen Sardel-
len, @aly und Peffer jum Feuer und lafje ed weid)
pamypfen ; dann hacke man es fein und freibe ed mit
4 gangen Giern durd) ein Haarfieb, MFit diefer Favee
wird der @cdhlegel gefullt und in ©dpveings ober Kalbs:
netse gebullt, dann auf diefelbe Weife gar gemadyt wie
Nr. 462 und fervirt.

464, Carré oder Lendenstiick, mit Petersilie

gespickt.
Nebme diefed Stuct, {dneide die Knoden heraus 5
und foicke ¢8 mit ganger Peteriilic {chon vic, frece e8 l

-

an den ©pief und brate ed mit Butter in 114 Stunde
gar, gebe aber wobl Acht, daf ed nicht an u ftarfem
geuer bratet, damit die Peterfilte nicht u braun wird,
pann angeridytet und mit quter Sus fervivt, ‘

A T r———
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465, Gespickter fHammelsiehlegel,

Wenn der Sdlegel mibe abgelegen lTr,q wird er ge:
Flopft, dann abgebautet und mit SyecE fein gefpict,
Dievauf lege man ihn nod) einen Tag in Cjfig. Nady
pem wird er gar gemadyt wie N, 462 und fervirt,
Cin Hammelsfdlegel auf diefe Art Fann die Stelle ei
nes Rebfdylegeld erfesen,

e
Kalbsbraten,

466, Gebeister Kalbsichlegel,

Ein guter Sd)legel wird 24 Stunven in Cfjig ges
legt, damnn herausgenommen und fein mit Spec ge:
fpicfe, dann am ©pief oder im Vacfofen mit Butter
und @aly gebraten, Wenn er bald weid) ifE, giefie man
etwad fauern Rabm dagu und brate ihn wvollends gar.
Beum Anvichten wird das Fett von der Sauce genom:
men und diefe durd) ein Haarfieh (ber den Braten ge:
geben,

e e

467. KRalbsnicvenbraten,
tehme einen fdyonen Nicrenbraten , hacke den ek
grat ein und brate ibn mit Butter in einer Cafferole
oder tm Ofen gar mit etwad Jwicbel und Sal,
468, Fricando von Kalbfleilch als Braten.
Sdyneide von cinem Kalbs{chlegel einen, wei oder
alte dret Fricandosd hevaus, je nady BVednifnif; Haute

fie ab uno fpicke fie fein mit Specdt; dann werden fie
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