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a. Mindjletjd). 65

14 Tagen muf 8 vot durcdhgepdfelt fein; alddann ijt e gum Kod)-
L]Lhmm{ fextig.

S foldher Qace faun man aud) Sdweine- und Ganjefleijd)
pofeln; dad Bleijd), dad in Ddiejer Lace gepofelt wird, fieht 3avt=
roja aus.

50. Pofellade (andere Art).
(Bu etnem Sthinfen pon 12 Pjund.)

Nan [mhr 1 Qiter Waijer mit 375—500 Gramm Saly, 15 Gramm
Salpeter, 30 Gramm Sucder auj, gief3t die erfaltete Cojung 1iber
den Schinfen, der bei tiglichem Wmwenden 3 Wodhen pileln mup.

51, Micrvenjett auszulajjen.

Nm parjamen Haudhalt finbet dadjelbe oftmald zur | Bubereitung
bon Speifen Verwenvung:

1m reinjchmedended Fett 3u erhalten, mufy dadjelbe aud) wixt
fich frijh jein. Tann wird e8 in Stiide gefchnitten und in fodpen=
pem Wajjer jo lamge gefodht, bid e8 fich feicht mit Der Gabel
durchftechen (afit, nimmt e3 Damn auf ein Holzbrett, jdneivet €3 in
fleine Stiicte, weldhe man in einen eijernen Fiegel legt, giebt etwod
Milch und 1 Bwiebel daran, [Gfit dad Fett langjam berausbraten
und giefit 8 nach und nacd) tlar ab.

Das Fettwaijer wird Eihl geftellt und fpiter hebt man bdie
fefte Fettbecfe zur LVevrendung ab, dad Wajjer dagegen ird 1vegs
gefdittet.

b. Falbfleil.

Das Kalb Hat fich in der Kochfunit fajt unentbehriich gemacht,
pemnt 2 ijt an ifm fein Stiikchen, wad nid)t in unferer umfangs
reichen Sochfunjt zu den berjchiedenjten 1nd gejdymactoolljten ®e=
richten durc) dad erfinderifche Talent eined gefhictten Roches um-
geftaltet werven fonn.

Qeider aber wird gerade diefed Tier micht mur zu ojt Dden
grifiten Qualen audgefepit, wodurch die Oiite Ded wleifches {chon
wm biefed verliert, fondern ¢3 witd ihm auch in bielen Gegenden
Deutidhlandsd nidht die gehorige Beit gegdunt, daff fid) jein Sleijd)
au etiad Bollfommenem, Guten bilden fann; denn oft erreicht dad
Tier faum ein Gewidt von 45 Phnd und wird dany jdhon ge-
{chlachtet, Diefed Fleifh nennt man unveif oder grin. it grofer

Dentfdhes Preid=Sodbuch. b
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66 2. Abjchnitt.

Sorgfalt dagegen twerden bdie Rilber in Sranfreid),  Holland,
Damburg, im  Holjteinifden wnd Mectlenburgijchen  gendhrt wnd
aepilegt.

52, Svalbileijd (gejotten.)

Siehe Abjchnitt 1 unter SKalbffeijchbriihe,

| 53, Salbfleijdy (gefchmoxt).

Dasjelbe wird nicht getfopft, nur mit Jiiebeln, Salz und
BWajfer aufgefest, nad) einer Stunde beraudgenommen, in Butter
abgebrdunt, dann in der Squce nomals fury eingejchmort und
mit geriebenen Semmeln jimig gemacht.

4. Salbstenle,

Cine mindejtens 4 Tage alt gejhlachtete Ralbfeule von
5 Rilo hiute man ab, Fopfe fie tiidhtig, aud) jpice man fie uad
BVelieben.  In eine Bratpfanne gebe man dad abgejdhnittene ett,
Nievenfett, oder lege eirne Bratenleiter binein, eine Swiebel und eine
Mobhrriibe.  Dann lege man die Peule parauf, ibergiefe fie mit
Butter und laffe fie langfam 2 Stunden braten. Pen Bratenjaf
fodhe man (08 und gebe Hie Jus, weldye siemlich fett jein famn, dagu.

55, Mavinierte Kalbsteule mit Sance (falt).

1%/, Rilo Ralbsjdhlegel veibt nian mit Saly und Salpeter ein,
lajt ihn o einen Tag fteben; focht ThHyntian, Preffertrant, Salbei,
3 Wadhholberbeeren, Swiebeln, Peterfilie und 1/, Ritex Weinejfig
sufammen, gieft den Ejjig mit den Qréutern davitber wnd [GRt es
jo 3 Tage ftefen. ~ Veim Gebrauch gieft man nod) etwad Wajjer
st vemt. Ejfig und focht in diefer Marinade Hasd dletid) weid), (aft
¢3 in Der Vrithe gany erfalten. Dann reinigt man dad Fleijd) von
Oemwiiry wnd den Rriutern, wiegt Sardellen, Bwiebeln und Peter-
jilic vecht fein, bernengt ed mit feinent Tafelsl nebit dem gejuljten
Sletjchjtand und bejtreicht Dad Jleifdh mit diefem dicen ufitric,
jdmeidet dann dadfelbe in feine Sdeiben und arrangiert e, qut
bejtricher, jhon  auf eine Sditffel.  BVeimr Anridhten giebt man
folgende- Sauce pagu:

4 Cigeld in ecinem PNapf mit einer Prife @alz und Pfeffex
tiichtig' duvdgeriifet, 16 Qoffel O und 8 Loffel Cfjig unter fort-

1§ wihrendem Rithren beigefiigt.
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b, Qalbleii.
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56, SKalbsnicvenbrvaten,

Das Fletfhitid vom Sdhluptnoden bi& ju den erjten Rippen
nenut man Nierenbraten. Die Rippen twerden ur Hiljte abgehauen,
pa8 Bauchfleifh bis zur Nieve aufgerollt und mit einem Hilzchen
befeftiat. Dev Nitdgradinodjen leiht eingehaien, ebenfo bder Snodhen
bom &dylupbein. Danu richtet man den Braten wie Kalbsfeule ein
und (it ihn ungefihr 1 Stunbe braten.

57, Kalbdcarvé (Nippenitic)

unterliegt derjelben Vehandblungdweije wie Nievenbraten, nur Haut
nan die Rippen nicht jo fury.

28, Gefiillie Kalbsbruit.

Cine Ralbbhrujt wird vein gewajden, der Harte Fnochen an
pem Snorvpel wegaejdhnitten, dann auj der untern Dreiten Seite
ivifchen der Haut und bdem Fletfdh ein Cinfdynitt gemadht, mit der
Hand nadhgeholfen, jo daf eine Axt Sad entjteht. Einige Semmeln
weide man in Waijfer auf und bdriide jie qut ausd. Cin Stict
Butter lajfe man in einer Kajferolle zevgehen, vifte darin 1 Loifel
boll fein gefduittene Smwiebeln, gebe 1 Qoffel Mehl, bdie Semumel
pazu und rojte died auj dem Feuer, bid ¢& fich von der Kafferolle
abldjt, Dann nehme man die Majfe vom Feuer, fdhlage 5 gange
Eier hinein, gebe Salz, Pfeffer, Mustatnuf, gewiegte Peterfilie 1und
eine Meffexipibe fein gejdjnittene Bitronenjchale dazu und rithre fie
glatt.  Dann fiille mon bdie Kalbdbrujt damit, nihe diefelbe forg=
jaltig 3w, damit beim DBraten derjelben nidhtd ferausdfliefen faun,
gebe fjie in eine Bratpjanne, deren Voden man mit einex gejdynittenen
Jiviebel, Nievenjett oder Spectjcheiben belegt hat, fibergiefie fie mit
Butter und [afje jie unter fleifigem BVegiefen 11/, Stunde braten.
Bei diefem Braten gebe man etwad Wajjer darunter, damit fich
bie Brujt {chon glafiert. Den Bratenfah focdhe man (08 und gebe
i dazu.

959. Salbsfotcletten.

Die unteren Kuodjen der NRippen iwerden abgejdmitten; mwer
es ofne Snodjen lieht, [(6ft fie hevaud und beveitet dad Fleifdh u
einer fchomen Fovm, Dbeftreut ed mit Saly und Breffer, wilzt die
Koteletten in Gier und Semmelmehl, badt fie in Heiffern Schnaly
oder Spect auf beiden Seiten braun BHeraud und wenn man ed lieht,
fann man jie mit Jitvonenjajt betviufeln und jein gemiegten Sdnitt=
laud) bdaviiber ftremuen.
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68 2, Abjdynitt.

60. Salbsfoteletten a Ia Parma.

Die Koteletten werden mit Krdutern und frijcher Butter funy
und toeid) geddmbft und die Koteletten mit den Rriutern von allen
Geiten gut Deftrichen. Ferner werden 125 Gramm NMailinder Reid
mit Mustatnuf, Saly wund einem Stidden rvofen Sdhinfen mit
Bouillon Eury unbd dick gedimypjt; derfelbe wird mm mit 3 CEigeld
und etwad geriebenem Parmejonfife gqut vervithet (die Miafje muf
gany did fein) und die RKoteletten dann von allen Seiten bdamit
eingebitllt. Hievauf mwerben bie Roteletten in gejhlagened Eiweil
getaucht, mit Vanierbrot Deftveut und jdhon lichtbvaun in BHeiger
SBacdbutter audgebacdfen. Cin gut angerithrted Tomatenpiivee iwird
bejonberd Deigeqeben.

61, Wicner Sdnifjel.

Lon ver Keule werben {dhone Streifen gegen den Faden ge-
fchmitten, tidhtig geflopit, Saly und Preffer davitber gejtveut, in Gi
und Semmelmehl gewdlzt und in fheiffem Sdhmaly in Hodhftens 10
cinuten gar hevaudgebacten; man ferviert fie mit fein getviegten
Sarvellen, Rapern, Jitronen= und Gurfenjcheiben.

62, Salbsrouladen.

Man jdneide aud einer Ralbsnuf grofie, bievedige Sdeiben
und flopfe jie breif. Alle Abginge von dem Kalbfleij wiege man
mit halb joviel Spect fein, dann gebe man 2 Cier, Biejfer, Salz, ge-
iegte Peterfilie davunter und ftreiche dbie Wafje auf die Fleijdhjcheiben,
volle diecfelben jujammen, binbe fie mit Vindjaden und ridyte fie
in etne Rafjerolle ein, deven Boden man mit Nieventalg oder Butter,
neDjt Wurzelwert befegt Hat, bDrate die Nouladen am, gebe efwad
Sletjdhbrithe, ein Glag Weigwein dazu wnd laffe fie weidy dimpfen,
tbad in ungefihr 1 Stunbde gejdhehen ift. Dann entferne man bden
Bindfaben, vidjte jie aufredjtjtefend in eime Schiijjel an, giefe bdie
Brithe dureh, verdicke jie mit efwad brauner Sauce ober Kartoffel
mehl und giefie fie itber die Noulaven. Man faun der Fillung
auch Trfiffeln betmijchen.

63, Sarbonaden in Bldttevieig.

Man jdlagt Kalbfarbonaden, weldhe 3u diefem Swede nur
mit bem Sofelettemefjer geflopft, aber nidt paniext fein diivfen,
in Blitterteig ein, entweder {o, dafy der Knodjen Fur Hilfte hevaus-
fieht, ober nachpem man denjelben abgehactt Datte, beftveiche fie mit
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b. Salbfleijd. 69

Eidotter und bacde fie fhon Hellbrawn.  Ebenjo fonn man ntit
Schnipeln verfabhren.
Nan giebt braune Ehampignonjauce daju.

64, Salbs=Vogel.

Man {dneidet beliebige Stiike vom ber Keule, wijdht und
inict fie und legt jie nebft Saly und Bwiebeln 12—18 Stunden
in Gjfig. Dann [ifit man ein Stitd Butter in einer RKajjerolle :
sexgefen, legt bie Vigel auf die gefpicdte Seite hinein, jtreut Mehl, il
iebeln davitber und (Bt fie diinften, wenbdet fie wm und rictet
jie nad) einer fatben Stunbde an.

65, Salbafopi (gefodht). it

Derjelbe wird gut gereinigt und zubereitet; Sunge unb Gehivn
borfer heraudgenommen, Dheify abgewajden und in Salzwafjer gar
gefocht; dem Sude fitigt man Wurzelwert, ganzen Pjeffer, Thymian
und Bajilifum, jowie 2 audgedriictte Sitvonenhilften bei und fhimt
die Brithe wihrend ded Rochend immer forgfaltig ab; dann jdhneidet
man den fertig gefochten Ralbzfopf in fleine Scheiben und Scjnisel
ebenfo die Sunge, und legt mun bad jFubereitete Fleijd) fdhichten=
weife auf eine mit Butter Dbeftrichene Schiifjel und ftreut auf jede
Sdyidte gebactene Semmelbrdfel, gieft Fleijdbrithe davan und [aft
a2 Ganje auf KLoblenglut nodh) einmal aufloden; man fann bden
Ralbstopf aber aud) fein gejdynitten ju der Brithe, als Suppe oder
mit einer Hollandijhen Sauce reichen.

66. Salba3fopi a la Vinaigrette,.

Gin {choned, weip gebritl hted \'t'nilﬁfupfh‘brl' ipird mit der Junge
weid) gefocht, aber vbor dem Rocdhen exft ein paar Stunbden in faltem
Wafler eingewijjert, bamit i) alle Blutteile heraudziehen. LWenn
er weid) ift, in Deliebige Stiicfe gejchnitten und auj einer Schiifjel
vedht Geifs, erfaben angericdhtet; umterdeffen hat man dad Gehirn von
Haut und Blut gereinigt und in ‘Mur]u it -unl, und Cjfig an=
genehm gefduert, gefocht; dadfelbe wird in 4 Stiicke gejdnitten und
um den Sopf gelegt, dazwijdyen n[mn‘([]]‘vlu‘o fleine Vouquetd bon
gehactten Bmiebeln wnd Noteriiben und dad Gange mit einer frijs
tigen, etivad bic gehaltenen NRemoladenjauce iibergofjern.

67. Kalbshivn,

Dazfelbe witd in lamwarmed Waffer gelegt und abgehiutet,
bann riftet man etwad Mehl in Butter gelblich, giebt Fraftige Fleijdh=
brithe, Mustatz= und Bitronengejdymact. daran und [Git dad Hirn
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70 2. Abjchnitt.

pavin mweid) fodgen. Man fann €3 aud) in Cn[)mﬂ]m, mit Cjiig
und Siiebel 'UL‘l]l 3t, fieden, dann etwad Miehl, fein gewiegte Biviebel
unbd l:ctumlu in “’inltu bimpjen, mit ber Brithe ablijhen und die
Gauce mit Cigelb abziehen.

68, Sivnjdnitien.

Cin Kalbshirn wird abgewaiden, gehiiutet und fein verwiegt,
Swiebeln und Peterfilie werden in Butter geddmpft, dad Kalbhicn
geviebened Weifibrot, Salz, Pfeffer, Musdfatiuf und Schnittlaud
dagu gevithrt; feine Weilbrotidnitten werden dict mit Gigeld be-
jtrichen, in Cierjdynee eingetaucht, in jhwimmender Butter herand
gebactenn, mit der Hirnfarce bejtrichen und ferbiert,

69, Gebadene Kalbsohren,

Diefelben twerden weid) gefod)t, fodann von unten eine fleine
II]HI]!J gwijdjen Haut und Knorpel gemacht und mit etwad feiner
b{[}lucumrnuc gefitllt, fobamn mit Saly und geftofenem iweifen
Piefer beftveut, etwad Sitvonenjaft davan getviufelt, in Eiweif und
Jieibbrot paniert, in Dheifem Sdymalze Deraudgebacten und mit
Sitronenfdjeiben su Tijd) gegeben oder aud) a3 Veilage u Ge-

miifen gereicht.

0. Grillievte Kalbszunge.

Diejelbe wird weid) gejotten, warm abgehiutet, dann in feine
Ct‘f}cihn‘n gefdynittenr, mit Deiffer Vutter und Jitvonenjaft betriujelt,
in feinem, qua[,cncm Mephl oder Semmelbrofeln gewdilzt und ausd
Deifer Butter in der Pfanme Heraudgebraten ober man fann auch
die tweid) gefottene Bunge in feine Scheiben jdmeiden wnd fie mit
flein gejdhnittenen Efjiggurten garnieren.

1. Gejiillted Kalbshers.

Cin Kalb3hers foche man */, Stunde in Salzwajfer, fihle dann
oagjelbe ab und madje einen Sdynitt von oben purd) bad Hers, je-
pod) jo, ba man die ufemwvinde nicht verlesit und [)uHL pasjelbe
aur Halfte aud. Dad audgehohlte JFleiich iviege ober ftofe man
mit etwad vohem Kalb- ober Schweinefleijd), einer aufgerveidjten
Semmel, einem Stitd gefodjten Schinfen, Majoran, gerditeten Siwie-
beln, 2 Giern, etivad Sped, Salj, 111..”(.1 und einer 5”{1.1}\1]{‘“1\
L‘nqlml; Q)mwum vithre e8 mif Mild) zu einer nidht zu diden Farce
und fitlle da3 Hery damit, tveldhe8 man dann juniht. [n einer
Safjerolle lajje man Butter mit Wurgelwerf anbraten, fege bdas
Pery hinein, gieBe etiwnd Wajjer oder Notwein Ddariiber wnd Ilafie

halb yweich ddmpfen. Untexdeifen made man eine dunfle Gin-
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b. Stalbjleijd.
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frenne, 3iehe Diejelbe mit Der Vrithe von Dem Derzen auj, giefe
oic Smice itber dasdjelbe unbd lajje €3 in ber Sauce bollends gar
werden. Dann jchneide man Plefferqurfen in Stitcke, gebe Ddieje,
1ebft - einent offel voll Perlzwiebeln in die Sauce, lajje diejelbe nod)
einmal auffochen und gieffe fie itber dad, unterdefjen gejdyuittenc
und 2u feiner Formt wieder jujammengejelte Hevs.

2. Gebratene SKalbsleber,

Die Qeber wird gehiutet, audgefehnt, in Scheiben serfdnitten,
in Mehl, geriebener Semmel und Salz gewilst, Butter zerlajjen
und auf Deiden Geiten barin gebraten. Man fann aud) feine
S(pfeljchnitten, die in etivad Butter geddmpft worden, beim nridyten
auf jebed Seberftiickchen fegen, wad bdiefelben fjehr wohljchmecend
macht.

3. Gevojtete SKalbsleber,

Diefelbe wird wie gerbftete Kalbénieve behanbelt.

74, Salbsleber. (Jm eh gebraten.)

Die Qeber wird enthiutet, entjehnt und vedt fein gebackt;
bann mit 125 Gramm eingeweichtem, aber ivieber audgedriicttem
Weifsbrot, 375 Gramm jein gehacttem Spect, 3 gropen feingejdnittenen
Biiebeln und 2 Giern vermifit und mit Saly, Pfefjer, Niudkat
mmd Majoran gewiivgt. Nun legt man den Bobden einer Planue
mit Specjcheiben aud, Dbreifet ein Nep daviiber, gibt die Majie
hinein, jdhlagt dad Nep zujommen und [dpt die Yeber zugevedt
1 Gtunde im Ofen braten. Nimmt man bad Nep eines Schweines,
jo gemitgen 125 Gramm Sped. Man fann die Leber warm efjen, ober
auc) ald Aufjdnitt bemuben.
5. Gervojtete Kalbsnicve,

Diefelbe wird gut gewajdjen, abgehiutet, in dimne Schnifel
gefchnitten 1md in Heifged Schmaly gelegt; damn jtreut man etwad
Mehl dariiber, [4ft Jie qut dampfen, gieft etivad Fleifchbriihe daran,
iedoch mur foviel, bafy fie eben etivad damit angefeuchtet ift, giebt
Salz und Pieffer davan, wer ¢8 liebt auch) Cfjig ober fein gewiegte
PBeterjilie und giebt fie johmell zu Tijd). Die Nieve darf mur gang
fury vojten, mweil jie jonjt Hart wird.

76, Gingemadicd SKalbileijd).

Sdhomed RKalbjleifd), am beften bon ber Keule, wird in Stitcke
gejchnitten, gewajdhen wund rajd) mit feifem Wajjer gebriiht; dann
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72 2. Abjdynitt.

fegt man dag Kalbleifh in Whajjer, giebt Saly dbogu und [afit es
ein wenig fodjen; dann nimmt man e3 heraus, Dereitet cine Butter
jauce, bie man mit der Ralbjleifchbriife abldjcht, giebt gangen
Pieffer, Lorbeexblatt, Sitvone und etwas Wein bavan, legt Dad
Stalbifeif) hinein und lift e8 vollends davin gar werdew. BVor dem
Anvichten fann man nod) etwad fein gewiegten Sdnittlouc) in die
Sauce geben und diefe wird dann mit einem Eigelh abgesoger, ebe
man bag Nagout zu Tijde giebt.

1, Grillierted Kalbjleifd.

Srijded oder gefodhted Fleijdh) wird in Stiicte gejchnitten, je=
bod) ohne fnodhen in € und geriebener Semmel gemwdlzt und in
Butter heraudgebraten.

78. Ragout fin.

Cin Kalb3fopj mwird gebriift und mit Wurzelwert meich) ge=
focht; bann dad Fleijdh von den Knochen geldft und in gany fleine
Wiirfel gejdynitten. Nun Rt man Miehl in Butter weiRgelh an-
sieben, verdiinnt died durd) die Vriihe bom Kalbsfopf, thut 1 Hid
2 Zaffen teiBen Wein hinzu, den Saft von einer Jitrone, Cal
und eifen Pfeffer, geriebene Swiebel, Parmefantife und Kapern,
legiert diefe Sauce mit Fwet Gelbeiern und [EFt alled auffochen;
nun fommt dad flein gejdnittene Fleifch dazu, wozuw man nod) Ge-

birn, Ralb3mild), Jungen und Champignonsd beifiigen fann und (aft
8 nodymals sujammen auffodjen; ift dag Ragout abgekithlt, o fiillt
man ¢5 in Scalen ober Mufjdeln, beftreut s mit Parmefankife,
legt etwad frijche Butter obenauf und (EHt €8 im Bratofen gelb=
braun angiehen.

. Geridit vou SKalbimild),

Salbsmild) wird tn Wajjer weidh) gefocht, damn in bitbjdye,
thalergrofe Stiicke gefdnitten. Kleine runde SletjchEddchen 1werben
chenfalld in @alawajfer gar gefocht, ebenfo Ghampignond und
Rreb&{chiviinge; Dann bereitet man eine red)t gelinbe, weife Sauce,
Wogt man Aeehl in Butter jdhwist, und mit Fleijchbriife, Weif-
wein und Jitronenjaft verfocht und julet mit 3—4 Gidottern ab-
vithrt; nachoem alled mit Ddiefer Sauce bermijeht ift, vichtet man
¢ in einem Blitterteigrand anm und garniert dad Gange mit Halb-
monden bon Blitterteig.

80. Gingemadyte Kalbsbricdden.

Siehe Nezept Nr. 43 in Abjdynitt 22,
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b. Kalbijleijch.
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81, Frifaijee von Kalbsbricien.

Die Briefen mwerden fchin gewijjert und abblandyiert, in Salz=
twaffer, Butter und etwad Bouillon weid) gedimpjt und Fuviidgejtellt;
fobann madht man bon 1 Lojfel BVutter, 8 Loffel Niephl, etmwad
Jitronenjdhale, Biviebel, Pieffertdornern eine Einbrenne, fitllt fie mit
Bouillon zu einer diden Sauce auf unbd [§Bt fie gut bverfodhen, i
{egiert Diefelbe mit 4 Gigelh, dem Fond von den Briefen, */, Tajje
Weifmwein, jdhmedt fie jdhin frijtig und pifant mit Jitronenjaft ab,
aieft fie duvd) ein feined €ieb und ftellt fie warm zuviif. Sodann
bereitet man Semmelflddden, nimmt etwad Champignon, eine weidh=
getodite Ralb3zunge, weldje mit den BVriefen jujammen in jollgrofie
Stiicke gejchnitten ixd und jdhwingt dann alled jujammen mit der
beifien Gauce unteveinanber; diefed Nagout darf nidht mebhr Fodjen.

82. wJrifajjierte Kalbafitfe.

Diejelben twerben in Salzwafjer weid) gefocht, audgebeint, mit
Saly Deftrent, in €t mit Mehl odber Semmelfrumen gewidlzt und
in heifem Sdymaly qeld Heraudgebacen; beim Unvidhten frdufelt
man etiad Bitvonenfaft davitber und. ftveut in Butter geddmpjte
Peterfilie darauf.

83, Lungenmus,

Ralbalungen und Hevy jzerichnitten, gewifjjert, heip abgebriibt,
gefafzen und im fodjenden Wafjer aufgejept. Weid) gefodht, fein
gefactt umd Ddann mit einem Stiit Butter und Briihe in einer
verdectten Rajjerolle gejchmort. Ttun geriebene Semmel, Bitvonen=
jdale, Bitronenjaft ober Efjig nad)y Gejhmact dazuw gethon.

84, Salbsfopi-Suls.

Wird auf gleihe Weife behoundelt wie Kalbjleijdh=Suly und
mit etiwad Sdyweinefleifd) verfest; die Kalbspfoten werben mitges
foht.  Nach dem Kochen ird er gehintet und die Knochen hevaus=
genonunen.  Wian verjieht die abgeflivte Brithe mit CEfjig unbd
etivad Jitronenjaft, [Gft fie nochmald auftochen und legt dad Fleijch
nady etiwa: 5 Minuten mit hinein und thut e bann in eine oder
mefreve fleine Sdhitfjeln. Buleht darf ed ja nidht gu lange foden,
fonft witd bdie Vrihe zu jteif und muf dbonn mit etiwvad Wajjer
berdiimnt werden.

Die Vriihe wird fauwarnt fiber bad Fleifh gegofjen.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg
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