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pel und Musdkatnuf dazu und [Gft ed jo lange Tochen
big Dad Fleifch von den Kalbsfiifen weqgfallt, giept {
bann die Brithe von dem Salmen auch daram und i
jchuttet 2Ales durch ein hamqub thut dann /2 Maaf |
guten iweifen Wein m[\rt einent .*llllfqlﬂwim” MWein- i
effig Dasu, jhligt das \)mnu von 4 Giern barunter, {

.'

|

l

nimmt es wieder auj’s muu und [Gapt ed fmiun, u,u[;t
ed alsdbann l\mq am Duuh ein Tuch, fchitttet e unnu
Form, thut fmmer eine .w,( Salmen und eine Lage .
®elde auf einanber und laft e8 geftelen. i

226. Hedyt mit Gelée. il
i

MWird gany auf bdicfelbe Art gubereitet, wie ber
Salmerr,

Jagonuts.

227, Felobiihner.

Thue etwad Bulter, Spedt, Schinfen, Swiebel,
gelbe Niben, ‘L\Lmutunmn,al gangen Weffer, ein
Yorbeerblatt, wwei Melfen, awei Gitronenjcheiben
Shymian, ein wenig Knoblaudy und Salz, nebjt demt i
Hubn, auf defjen obern Iheil ein Ctidchen _puf ge=
bunben wird, in ein (\anuul auu ed ein wenig
bampfen, fchitte alddann ein fleined Glas Wein und
etwas Fleifthbrithe dbavan, dody nicht ju viel, bamit es
nur D(imrfr; iwenn ed weich ift, dampfe ein wenig
Mebl davan, lafje e8 nocdh mit der Sauce fochen,
ILI"HHLL aldbann ben Sped von dem Hubn ab und
jervire ed. Man Fann auch Teiiffeln jur Sauce nehmen.

298. Wadsteln,

Berben wie die Feldbithner jubeveifet,
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229, Wilve Tauben.

Werben ebenfalld wie bie Felbbithner jubeveitet,

230. Sdmepfen.

Werben aquch wie die Feldhithner jugerichtet.

231. Wilve Gnte in Sarbellen - Satice.

Man dampfe die Cnte in Butter, Sped, gelben
SRitben, ‘;mub e[, Peterfilienouriel, ‘l mm und Saly s
nad)dent Die Gute gedampft ift, wird ein Glag Wein
und der Saft einer halben Gitrone baran ,]rfcl\ntwt;
ift e8 cingefocht, fchittte intmer ein weniq Sletjchbrithe
daran , damit fie immer P(inw[l; wenn fie weich ift,
mache  folgente Sauce: Hace den Magen, die Yeber
und dasg Hery recht fein, mu nlul\mn 2 Rodhloffelvoll
Meeh! fchon braun, [Hjche ed8 mit einer feingefchnitte=
nen Jwiebel ab, thue dad Gehadte daju, [Bfche e mit
Fleifchbriihe oder Fus ab, jchutte die Sauce in Ddie
Gnte, lajje die Sauce noch mitfochen, wajhe unbd
{tofe dret €avbellent und thue fie fury vor dem An-
richten daran, Man fann audh ftatt Savdellen, Ka-
pern oder Fudiffeln, oder Hivinge, bittere Pomevan-
senfihalen, Oliven (e8 mufien aber die Steine hers
ausgenvmmen- werben) in die Sauce thun.

232. Lerdhen tin Santce

68 werben 12 Lerchen gepubt, qeflammt, die Fitje
i den SKopf qa]fuﬂ Lege ', Brunbd Butter in ein
Gafferol, lajje Die Lerchen barin. einige Minuten dam-
Pfen, thue cine Handvoll fein gehacdte Peterjilie und
Swiebel nebit Salz, Gewitrz und einem KochlHffelvoll
Miehl bdavan, lajfe Ddiefed ivicder einige Minuten
pampfen, jdbitte cinen Echoppen Wein, ein Glas Jus
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ober Fleijchbriilye t.w.m, [ajje e auffochen und richte
fie jchon auf die *Platte

233. Geddmypfter Fafan.

Rachbem der Fajanw gerupft, der Kopf jedoch ab-
aefchnitten und bei Seite gelegt ift, 3qume ihn auf
und fpicke ibn mit ]\‘iilvm Spet Der “.mm nach ge-
fchnitten ; nachbem er gefvictt, binbe ihn mit dliinnen
Syedbattert ein, lege ibn hievauf in ein Gafjerol, nebit
1/, Biund Butter, etwas gefchnittenem Schinfen, Fwie-
beljcheiben, qelber Mitbe, Thymian, Biefjer, NMelten,
@alz, einer Flafche IWein, etwasd Fleifehbriihe , fo daf
bie Briihe bid an den Fafan gebt, dede ihn 3, lajje
ihn weich bampfen ; nachbem die Sauce eingefodhe ijt,
ftrene ein wenig Mebl hinein, giefe cin Glag Fusd
parai, lafje biefed auffochen, loje Den Syed unbd
richte ihn aim.

234, Hajelhithmer.

Nachbem fte qepubt, audgenontmen und .mnt\mi it
find, witd die Bruft fein qefpickt; ftelle fte alsbann
mit Butter, Jwiebel, Veterfilienwuryel , qelben Rit=
ben, einigen Gitvonenfcheiben, Saly, Biefier, Nel-
fei, cin ®las Wein auf dbad Feuer, lafje diefed alles
mit einander dDampfen, wenn ed weicdh ift, fhneide
qeveiniate, feingefchnittene FTrifjeln hinein nebjt Jus
ober Fletfchbrithe , lafje Diefed vecht mit einanber
fochen und vichte e an.

235. Hafenpfeffer.

Hals, aufe, Bug, Lampen, Lunge und Leber,
mag man jum Bratenw nicht amwenden fanm, wird
einige Tage in Saly, Gjfiq, Swiecbel, Pfeffer und
Lorbeerblatt gelegt, ftelle alsbann ein Stiid Butter
aufd Feuer, lege Dag gebeiste Fleijch nebft Jwiebel,
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®ettiry, gelben Nitben, Gitronenjcheiben und Sped-
fhnitten binein, lajje dies8 alled fochen, bi§ das
Fleijch weidh ift, giefie etwad Gjjig von der Betye
paran, 08 bie €auce faner genug ift, vojte aig=
pann el Loffelvoll Miehl braun, {dhittte von der
Sauce davan, laffe e8 mit dem Ppeffer nody fochen
unbd richte ibn an.

236. $Hafen = Ragout.

Man gevjchneidet ten Hafjen in Deliebige Stiicte,
hutet und fpictt folche, serlafie in einem breiten Ge-
jtbire ein Stict Butter, lege die € titfchen Hinein nebjt
Bwiebeln, Sped, einiqen Gitronenjcheiben, Saly Pief-
fer, Melfen, 1 Qovbeerblatt, fireue ein wenig Miebl
parvauf, lafje fie auf beiben Seiten gelb werden, jchitte
hievauf ein Glad Wein nebit Fleifchbrithe davan und
lafje fie weidy ddmypfen, vichte thn an und ritfyre drei
Gplofelvoll fauern RNabm an die Sauce. Nian Fann
audy Sapern davan thun,

237. Neb-Ragout.

Man nimmt gewdhnlich Brujt und Bug jun Na=
qout, beizt diefes einige Tage in Gfiig, Jwicbeln, Ealy
und Breffer; lafie alsbann ein Stit Butter in einent
Gafferol jerqeben, lege die Brujt in Stie gejchnitten
nebft bem Bug binein, thue al€bann einige Gitronen-
fcheiben, Jwicbeln, Wachholberbeeren, Pieffer, Nelfen,
ein Stitd Brod, eine gelbe Ritbe dazu, lafje Diejes
miteinander damypfen, fchittte eiwasd Fletjchbriihe und
Gfjig davan, lafje e8 weich werden, vofte 2 Kochlofel
oll Mehl jhén braun, (Hjche e8 mit Jus oder Fletjc=
briibe ab und jcbitte fie an das Fleijch; wenn bie
Sauce mitgefocht hat, wird s angevidtet.

238. Sdwarswild.
Nachdem ¢5 einige Tage gebeizt war, ftelle das
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CShwarnvild, von weldhem Stid ed fei, mit Butter,
Awiebeln , Wachholdberbeeren , gelben Ritben , etwad
Gyed, Saly, Pfeffer, Melfen aup's Feuer, {chittte ein
Glas Wein davan, ein wenig Gijig von der Beize,
und lafje e8 dbampfen; wenn ed eingefocht ift, fhiitte
etivas Jus ober Fleifchbrithe davan, fahre {o fort, bid
ed weidh ift, doch nie ju wiel auf einmal, damit es
immer Dampft; wenn ed weicd ||f rojte 2 Kochlbffel=
poll Mebl brawn, [Hiche ed8 mit Jud ab unbd {dhiitte e
an basd Fleifh, lap die Sauce mutfoden (man fann
auch 6 big 7 Triffeln bazu fchneiden und mitfochen
laffert) und rvichte ed alsbamu an.

239. Boulard oder Kapaun gedimypft.

Tenn per Kapaun gerupft und qn flammt ijt, fo

{chneide Den \mm, Die Gurgel und den Kragen heraus,’
!

nimm hievauj dag Gingeweide lnmun, algbann wird
er ausgewajchen und mit einer Jabel ﬂl[Mhﬂlllm
bamit ev eine fchone Fovm befdmmt, die Fitfe wer=
pen namlich abgejchnitten und in t‘m Kapaun ge=
ftecft; bas Brujtbein wird eingebrochen; rveibe bier-
aui ben Kapaun mit einer Gitvone ein, Damit er
fchon tveifs bleibt, Dbinde die Bruft mit Sped u,
jtelle il algdann mit *’wlmu 2 gejchnitfenen Jiwie-
beln, 2 gelben ‘Lubm, b l‘[il nd in dinne Edei=
ben n,th\llunmln Sdinfen; Saly, Pleffer, Nelfen
auf Das ,\Luu, lajie _den Stapaun mit ein wenig
Fleifchbrithe damypfen, fcbittte immer ein wenig Fleijd=
brithe davam, bdamit er nicht bratet; wenn er tweidy
ift, mache folgendbe Sauce: Dampfe 2 Kochloffelvoll
Mebl in Y/, Prund Butter, [Biche ed mit Fleijchbrithe
ab, ni\um ein C'a ad Iein baran nebft bem Saft
einer Gitrone, eine Handvoll gepuste Champignon,
etwad Saly und 5!.!(1:‘\?.1111111, lajje Die ©auce jur
Hilfte einfochen; ift fie gu did, fo jbittte BVouillon
Daran, richte den Shmmm an, lequc die Sauce mit
3 (Sicrgclb ab und fdyitte fie dardiber.
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240. Kapaun oder Boulard mit K viuter-

Sauce.

Der Kapaun wird gedampft , wie oben, ftatt dev
(Sl'an:mqnvu,umn mache wiqun‘r Krauter-Sauce :
Dampre cine Handvoll feine Peterfilie, cben Jo viel
feine Schalotten in einent Stitd Butter weid), thue
einen Loffelvoll Mehl, wenn ¢§ mitgedampft l\ﬂl, Da=
vor, [Gfche ed mit Fleifchbrithe ab, thue den Eajt einex
Gitrone nebjt €aly und Piefjer dazu, [m’h Eu Sauce
fochen, leaive fie mit 2 Giergelb und vichte fie tber
den Kapaun aqi.

241, Kapaun oder Boulmt mit Ganslcher.

3u diefent Nagout muf man 2 fhone Voularden
ober 2 gemdftete junge Huhner nehnen; nachdem fie
gepupt, geflanunt und ausgenomnien find, werden vou
ciner jeven Boulard die Brujttheile mit den Fligeln
vou Dem Bruftbein Hevuntevgelost und geppickt, dann
werben Die Scbldgel und von einem jeden dev Fup
ubqql [.mu, piec Snochen herausgemadht, obne
icboch die Haut ju zevveifen. Hade nun eine halbe
Gansleber, 3 grofie Irdfjeln vecht fein, ribre das
Gelbe von 3 Giern Ddarunter, nebft Saly, Ppefjer
und Mustatnuf, fille die Edlagel damit und nabe
jfie qut au, bievauf thue '/, Prund BVutter, nebit
feingefchnittenem €chinfen, 2 Jwiebeln, 2 gelben
Ritven, Bfeffer, MNelfen, Thymian, Yorbeevblatt in
ein Gafjerol , I.n'; Diejes einige Minuten dampfen
uqt jobaun die Briijte, die Schlagel und ben ibrigen
Korper binein, jchittte efivad ,\hm hiriihe unb 1 Edyop-
pen IWein davan, Ddede ed8 mit einem Kohicnbedel
auund lafje 8 dampien, berjchitte Die Briijte ofters
mit dem untern \_ﬂ]I, damit fie ulwu gelb werden 3
wenn Alled weich ift, mache fol qum bl\qmuq 1011=
Sauce: Dampfe 2 Kochloffelvoll Mebhl in '/, Phund
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Butter, (Hiche e mit Fleijchbrithe ab, fhitte 1 Glad
QWein m’ewt bent €aft einer Gitrome Dbavan, eine
Hanbvoll gepuste Champignons, Ealy und Musfat=
auf, lafie vie Sauce recht fochen, legive jie mit 3
Giergeld ab und gib fie iiber die & =l dgel und Brifte.

> 2492. Sunge Hahnen als Ragout.
§3 n‘-vrun Jvet iiqu Hahnen fauber qepupt, jeded “3

St in 4 Iheile gefchnitten, gut aus w;m\mluw jtelle
jle mit cinem St Buter, elwas fe ingebactter Peter=
jilie, einigen &Scheiben Jwicbeln, “:uhu, Ealz, gelben
Ritben und Mustamup auf's Feuer, lafje e§ dampien,
fchiitte etwas Fleirchbrabe pvavan, 1?(1;‘.1,1‘59 alddbann 2
Rohléfelvoll Miebl fn einem Stidchen Butter, [ojdhe
o8 mit 1 Glas ein und dem Eait einer Gitvone ab,
fhue etiwas Musfatuui darvan und {chutte fie an die
Habuen, laf die Sauce mitfochen, bis die Hahnen
weich find:  beim Anvichten legive, fie mit 3 Gier=
qelb ab.

243. Sunge Hithner mit Ehampignon= & Sauce.
9Qcrden twic tie vorangehenden gemadht, nur daf

eine Handvoll gereinigte Champignon dazu fommt,

244, Sunge Hitbner mit Brocfelerbien.

9Rerden wie bie obigen gemadht, nur baf Vrodel=

erbfen baju fommen. (Eiche Gemiije: Brodel=

erhien.)

! 245, Sunge Hiibner mit Krebfen.

@8 werben 2 junge Hithner fauber gepupt und qus=
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genommen, in vier 3 [Nl[t gejchnitten, n laum MWaf=
fer gelegt, Damit fie jchon weifl bleiben; Daju wer=
en 20 Srebje al\qvfmh , Die &dwinge bavon ge-
nommen , bei Seite gelegt, die Shalen werden ge-
jtofent, mit '/, Phmd Vutter qeddmpft, jchittte einen
&Sdyopflofelvoll Fleijchbrithe davan, laf ed auffochen,
jeibe 8 duvch ein Haarfieb, hebe bdie Butter oben
ab und bebalte {te DI sum Unvichten , dampfe 3ivei
Kochloffelvoll lmif.l" Mebl  in einem Stidchen
Butter, Mmtu Die Strebsbriibe baran, lege die Hiil=
ner nebjt feiner Peterfilie, dem Sajt einer Gitvone,
einer Handvoll verwallte Morcheln und NMiusfatnuf
hinein, lafje fte weichtochen, ritbre die Krebsbutter
mit 4 Glergeld untereinander, vichte bie Hithuer an,
tiibre die ©auce an bie Gievgeld, vithre fie nod ein
wenig auf dem Feuer, laf fie aber ja nicht fochen,
fchiitte {ie tiber bie .ml)nvn, lege die Srebgjchwanae
pavauf und gib fie jur Tafel.

.

246. Junge Hithner in einem Vol - au - vent.

Nache von 1 Pjund Butter und 1 Pjunb Mell
einen Butterteig (bas Miehl mm' awerft mit faltem
MWajfer und etwasd Saly ju ulum n,l.mvn Teig qe-
fbafit werden ), walle bievauf die Butter bhinein,
uberjblage ihn ofterd, big er .mu‘ mit Der ‘B!mur
vevarbeitet ift, laf ihn alddann ', Stunde ruben.
Walle ihn hievauf 3weifingerdic ausd, in Form einesd
grofien runden Iellevs, freiche ihn mit Gievgelb an,
jchneide mit vmvm !plhau Mefjer in der Mitte einen
Kreid, doch) o, Dafi ein dreifingerbreiter Rand bleibt;
Der \,rhuut barf 1nd\ auf den Boden geben; bade
ihn Bievauf auf einem mit :Bnlul Deftrichenen Su-
chenblech im Badofenr jchon gelb, bhebe bden Dedel
in Dber Mitte mit einem Meffer heraus, bdaf cr aber
nicht gerbricht, [ofe' das Spedigte heraus, lege ben
Decfel wieder. bavauf und ftelle ihn in die Warme,
big fury vor dem Anvichten, Dampfe nun 2 gepupte
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b in 4 Theile gejdhmittene junge Halhnen in einem
Gritt BVutter mit 1 gelben NRitbe, 1 Bitjchel Peter=
filie, cinigen Scheiben Qwicbeln, dem Saft einer
Gitrone, Saly, Pfefjer, Melfen, big die Habnen
seich find, dampfe alddann apel Kochloffelvoll wei=
fes Mehl in einem Stinek Butter, [Biche es mit bei=
fer Flefjchbrithe ab, fchitte fie an bie Hahnen, laf
fie nod ein wenig mitfochen, foche alspann 25 Stid
grofie frebje in Salywagjer ab, fdhneide pie Fiipe da=
von 1ebft benr vordevenSacfen der Scheeven, jchale die
Sdhwinie, doch fo, bafp fie an ben Kvebjen fteben
wnd ftelle fie auch an die Warne. Lege Bievauf Die
geddmpften Haluen in in ben VYol- au-vent, legire
die Sauce mir 3 Giergeld, 3 Loffelvoll fawerm Jakm
ab unb jchiitte fie daritber, fege al8bann in die Miitte
per Hithner FijchEloje over Rrebstldie (fiche Sup=
penfldie), lege die Srebje davuue, becte Den Dedel
parauf und gib ed ur Tafel.

9247. Sunge Tauben in einem V ol - au-vent.

Merden wic die Hahnen ubeveitet, nuv ftatt der
Rrebie wird eine Handvoll Morcheln Jur Sauce ge-
than und mitgefodht.

948. Prieglein in einem Vol -au-vent.

Die Brieslein werben guerft in warmes AMWajjer ges
legt, Dafman basd Hiutige davon [Hfen fann; im ebri=
gen wird verfahren tvie bei Den jungen Tauben.

249. Sunge Tauben geodmpft.

Nacdboem bdie Tauben geput, in vier T heile ge=
fdhnitten und gewajdhen fmnd, werben fte mit einem
Stitd Butter, Selleviewursel , Peterfilienmurzel, gel=
Ben RNitben, 1 wiebel, Saly, Nelfen, Musfatnuf
und Pfeffer auf's Feuer gejtellt, 1 ®lasd Wein daran

LANDESBIBLIOTHEK

33

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

gefchuittet , jugededt unb mit Fleifchbriihe weichge-
dimpft; legive beim nvichten bie Sauce mit Eier-
gelb, famerem Rahm und dem Eaft von ', Citrone.

250. Zauben in brauner Movdyeln-Sauce.

Man faun die Tauben einige Tage in Gijig legen,
jdhneidet fie aldbann in 4 Iheile, lagt ein St Butter
heifp werden, legt die Tauben hinein, nebjt Jwiebeln,
gelben “‘ub ', Saly und Gewdivy, febittet | Glasd
Qe darvan und ehwad Ejjig von der Veize, [Aft fie
weich dDampfen, brennt alsbann 2 Kochldffelvoll Niehl
fehon braww, [ofcht fie mit Fleifchbrihe ab, fhittet fie
an die Jauben nebjt einer Handvoll Morcheln uud
Jud, [aft die Alles vecht Fochen und richtet ¢ a.

251. Cuten mit Gurken.

Wenn die Gnten qepupt, audgenonnren und qewa=
jehen find, wevden fie jchon aurgezdaumt, binde fie mit
&pect auf der Brujt ju, lege fie in ein Cajjerol, thue
Butter, Jwiecbeln, gelbe Nitben, Peterjiliemmwurieln,
Thymian, Prefer, Sals, elfenw und efwas Fleijchbriihe
Davan, [ajje fte dantpfen, fchittte ey etwag Fleijch-
brithe oder Sus davan, bid jte weich find. Miache fol=
gendesd Gurfen=Fricajjee: Schile 4 Gurken, fhneide fie
in 4 Theile, mache das Marf heraus, Fodhe fie in Saly-
waffer ab, dampfe fie in Butter und feiner Peterfilie,
ftrewe 1 Cofelvoll Mebl dbaranm, {ditte Fleijchbrithe
dagu, lajje fie weich t\mw?vil, richte fie mit jawernt
)al\m und Giergelb auj die Platte, jiche den Fabden
aus den L\lmu, jese lu mm.lr und gib fie gur Tafel.
Man fann jte auch auf Mangoldjtiele jepen. (iele
Dei den Gemitfen Mangoldiftiele.)

252. Gans - Preffer.

Die Fligel, ber Krvagen, die abgefchilten Fiipe, der
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Magen, dag Hery, Ddief Alled wird in Salziwaffer
weichgefocht, algbann werben 2 Kochloffelvoll Mehl
braun qerdjtet, mit ber Briihe, worin Crjtered ge=
focit ywrbe, abgeldfbt, thue Gewiiry, Ealy und
Gjjig davan und fajje bie Sauce fochen, thue Den
Brefrer dazu und lajje ihn mitfochen’s beim Unvichten
rithre ®anfeblut hinein, feibe die Sauce durch und
ricdhte fie daviber an.

253. Gingemadyted Kalbffeifd.

s wird \,nvol‘nlui‘ pon ber Bruft oder Den Nippen
qenommten, in fleine €tice gel ichnittern, mit faltem 9Baf-
fer i‘.inm,ullu fwenn e8 Blafen hat, nimm es herausd
unb lege e8 in faltes Wafjer. Mache alsdann jolgende
Cauce; Diampfe 2 Kochloffelvoll Mebl in Y, Pund
Butter, {hue feingehadte Jwiebeln und Peterfilie da=
au, [Bjce e8 mit Fleifchbriihe ab, thue 1 Schopyen
Mein nebft dem Cm‘r ciner Galben Gitrone, Jelfen,
Reffer unb Saly davan, leqe bas Fleijch hinein, lafje
s eine Stunbe Fochens beim Anvidhten legive die Eairce
mit 3 Giergeld und 3 Loffelvoll jauerm Ralhm ab.

254. Salbszunge.

10 bis 12 Kalbsiungen werden in Wafjer abgefodbf,
Bid pie Haut fich qut [osichialen [aft, (chneide einige
Fwicbeln, gelde Niben, Peterfilienwuriel, etwasd Schin=
fen, qanied Gewiivy, Thymian, 1 Lovbeerblatt, pampfe
diek Alles i einem St Butter einige inutern, lege
pie Fungen hinein, thie 1 Schopfldfielooll KletjchOrithe
paran und lafi die Jungen weich fochen; nimm Die
A jei berausd, fchneide fie ber Lanqe wach audeinan-
ber, thjte hivvauf 2 Kochlofelooll Miehl braun, [Bjde
e$ mit etner Swichel und “Lumnlu ab, fcbhitte ein
Glagvoll Wein und ein Glasvoell Jus davan, nebit
PBreffer und Ealy, laf die Eauce eine Stunbe h‘ chen
und fdyiitte fie iber bie Jungen,
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255. Kalbsohren mit Champigon.

Der obere Lappen der Obren wird abgejhnitten,
poch fo, Dap fie eine hibfche Fovm behalten, dann
werden fie aud mehreven Wajfern gewajchenr und
in Salwafjer recht weidh gefocdyt, alsdann auf bie
Platte gerichtet; dampfe hievauf jwei naubwu qe=
buite bhamph}nonﬂ mit einem Cnu’r Sutter , nebft
awei Loffelvoll Mehl, [6jhe e8 mit 1 Glad Wein
unp (slmhlnnlu ab, lag ¢8 "2 Stunde hnlwn
legive Die Sauce mit 3 Giergeld ab und vidhte fie
itber bie Obren an.

256, Kalbsfopf mit der Haut gebriiht.

(8 wird efn Kalbsfopf in halb Waffer, hHalb AWein
und Gifig, bis e8 davitber geht, gethan, mit Jmwiebeln,
gelben f}iilban Sellerie, “Btu1"tl1t‘uw1n';vln, etwas
Sdinfenr, "4 Pfund “muu[ , Thymian, Nelfen,
Prefier, 'Cah. torbeerblatt, 1 Gitrone in Scheiben qe=
jhnitten, auj’s Feuer quIII, man lqm ihn weichfo=
chen, lege ibn auf die Platte, mache einen Kreuzichnitt
fiber ben Hirnfajten unb gib folgende Sauce davitber :
‘,ampu i \wd!lunvl“nll Mebl n Y, Piund Butter,
[Biche e8 mit bem Sutt Ded \mll\lhmnﬂ ab, vibre 6
Giergel b nebft einer Handyoll feinen thun binein,
mit etiwad Saly und Mustatnuf, lajje die Sauce unter
Deftandigem NRithren heip werden, aber nidht fochen,
unb jiitte fte daritber.

257. Kalbsfopi mit der Haut in rothem
Wein gebriiht.
Der Kalbsfopf wird audgebeint, bid auf das hml,
bud& parf man die Haut nicht jerveifpen, ndbe ihn mit

ver Padnavel unten wieber au, ftelle ihn alsbann mit
2 Bouteillen vothen Wein, 2 bid 3 Schoppen Jus, Jwie-
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beln, Peterfilienwursel, Selleriewursel, qtl[nu Jitben,
1 Handwoll qnvmd\uuu Morcheln, LL‘H[]L“‘H gereinig=
ten qumlmun Jriiffeln, \htlhu, -"uut thmttv:
nem Schinfen, Preffer, Thymian und Ealy auf's seler,
[ajje ben Sww Darin mm‘\ fochen, Foche nun 10 bid 12
it qrofie Krebje in Salzwaffer ab, {dhneide bie
Fife und die vordern Spihen Der Eflwmu ab, fchale
pic Sdodnge, doch fo, daji fie an den Krebjen l\ls‘ibm,
fete Dent SQopf anf die Platte, garnive fie mit den
Trirfjeln, (‘l‘ﬂlll).‘[\]llt‘]‘t-, Strebjen und (mbmmu Klo=
fen, (fiche Suppen-Kofe), fhitte die Sauce,
worin der Kopf gefocht wurde, Ddariiber.

258. Abgesogener Kalbsfopf.

Derjelbe wird gefpalten, gewafjert, bag Hirn hers
ausqgenonmmen, der Kopf in €aly il‘antl mit verfchiede-
nen Srautern weidh gefocht, das Hivn mit Citronenfaft
FKleifchbriihe, Mustatuug unb Ealy gefocht. Nimm den
Kopf heraus , lege die Hirnjchale bei Seite, {chile die
Bunge und fchueive fie in 2T heile, feljre Kopf und Junge
in Butter, feiner Peterjilie, ‘l‘r’vr'fur und €al, auch in
gerichbenenm Vrod unt und ELK]L e8 auf efnen mit Butter
bejtrichenen Noft, gebe Gluth d aviter; wenn der Kalbg-
fovf und die 3unge gelb ift, Wwird das Hirn in Die Echale
L'!l[ill[l und hinein gethan, der \ww’ auj die Platte ge=
legt, die Junge oben heriiber in’s f\ltmh geftectt, vojte
‘lLfL‘ii'»‘l\l‘v“' i Butter gelb unbd fehiitte es daviiber.

259. Kalbshirn.

Nimm 3 Kalbshivn, {ditte falted Waijjer daranm,
ftelle fie an bag Feuer, daf jte fich qut hauten lajjen;
pampfe alédbann feine Jwicbeln und Peterfilie nebit
einem Sochlofelvoll Mehl in einem Stitt Butter, [Biche
eﬁ mit Fleijchbrithe ab, fchiitte ein Glad Wein, den
@ajt einer Gitrone, m[\rr Gewiiry und Eals davan, lege
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pad Hirn hinein, [afi ed mitfochen, rid\h ed an und
legive die Sauce mit 3 Giergelb und 2 Loffel voll
jauerm Rabhm ab. Man fann auch eine Hanbvoll ge-
wajthene Movcheln dazu thun.

R60. Kalbghivn mit jdhwaryer Butter.

Nachdem bad Hirn qd\&um ijt, foche e8 in 1 Glasd
Gijig, 1 Glas Fleijchbribe, Swicbeln, ‘wmulu,{\nw
mmmul\ul Reffer und Saly; wenn es eine Viertel:
ftunde qefocht hat, richte e auf eine Platte, lajje But=
tev vecht Deifs wrrcn thue gqeviebenes Brod binein,
wenn es gelb ift, {ehiitte es dariiber,

R61. Kalbsfiige in brauner Sauce.

Nachdem die Fiage tn Der Fleijchbrithe abgefodht {ind,
werden die Beine heraudgenomnien, in Gi und Brod
untgefebvt und i Schmaly gebacken s mache alsdbann
jolgende Sauce : €3 werben 2 SKochldffelooll Mebl ge=
voftet, mit mml Jwiebel und Leterjilie  abaeldfeht,
wentt Die 3wie Deln aelb find, fdhitte 1 Glas \Ebun,
Den Ea{'r einer Gitvrone, etwad Gitragon, Pieffer und
Salz davan und wenn die Sauce nidt fauer genug
ift, aich choad Efjig, verdlinne fie mit Jus ober Fleijch
brithe, lafie fie eine Stunde fochen und jhittte die
Eauce fiber die Kalbfiife

262. Kalbsfige in weiffer Sauce.

&le werben wie die obigen gebacten; made folgenbe
weile Sauce davan: Damyfe 1 Sochloffelvoll Wtehl
in 4 Lotlh Butter, [ojche ¢s mit Fleijchbrilbe ab, thue
etwas feine Veterfilte, den Eajt einer Gitrone, etiwasd
Pustatnup und Saly hinein ; wenn die Sauce gefocht
bat, ribre 3 bis 4 Gievgeld dagu wund vichte fie wber
die Kalbdpije au.




263. Kalbs - Gefrofe.

Nabbem bag Gefrdje aud melreven Wafjern ge-
wafen ift, wird ed mit faltem 2Wajfer und Saly hins
geftellt und 3 Stunden davin gefocht; nimm ed {umus,
fchneive ¢8 in fleine Sthde und made obige, weife
Eauce (fiche Lalbsitfe) dagu, lege bad Gefrofe hin-
ein, lam ed mitfochen unb legive Ddie Sauce mif
3 Q‘l.lg] ) ab.

264.. Kalbs - Brieslein.

Qege bie Vrieslein in warmed IWafjer und madye
pag Hautige davon, lege fie aldann in eine But-
terjauce (jiehe Mr. 260), f{dhitte noch 4 Glas Wein
pavan, lafje fie weidy fochen; beim Anvichten [legive
bie Sauce mit 3 Giergelb ab.

260, Gedampfte Kalbsleber.

Die Leber wird in. fingerdide Scheiben qvl“\‘n.ir[m

[affe alsbann in einem breiten Gejchire ein St Kinb-
fchmalz beip werben, thue eine Handvoll fein gefchnittene
Swiebel und Peterjilie davan , lege die gefchnittene Le-
ber Binein, ftrene eine Handvoll Ntehl davauf, la]" £8
(le3 miteinander dampfen, bid die Fwicbeln gelb find

fehitte alsdann Fleifchbrithe , ein Glad Gyig, ‘)u'hu,
BVreffer, Saly, ben Saft einer halben Gitrone daran,
lajje fie eine Wievtelftunde fodhen und vidyte fie am,

266. Gefpicte Kalbsleber.

Gine gqrofpe .\T‘.Il[\'i eber wird mit Spect geppickt, laffe
aldbann ein Ethd Butter heip werben, leqe die Leber
Dinein, nebjt 3iwiebel und gelben IMiben, etwasd feiner
Referfilic, Melfen, Lorbeerblatt, Thymian und Saly,
unb efne Flajche Wein, dece einen Kobhlendecfel darauf,
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nberfchiitte Ofters Dbie Leber mit Der untern Sauce,
faffe die Leber cine Stunbde fochen, big fie von Dben
Farbe befommt, mache folgende Eauce davitbers Nofte
2 Loffelvoll ‘)Julwl, pamypfe einen Loffelvoll & dhalotten
pavin, fhitte 3 Jrinfgldjervoll von der BVrithe davan,
woriu die Leber gefocht wurbde, thue Pfeffer und Sal
Paran unb vidhte fie fiber Ddie Qeber an.

-

267. Kalbsherzen in brauner Sauice.

Sodie 2 Kalbsherien in Ealswaijjer weich , made
bie vorbergehende Sauce darvan, ftatt der Brithe
{chitte ein Glad Wein, etwad Gfjig und Fleijchbrithe
bavai.

268. Lungen = Mug,

Die Lunge wird gefocht, alsdann jein gehaddt, pampfe
feine ’}wululn und Pegerfilie i einem Stk BVutter
nebjt einem Kochloffelvoll Mehl, thue die gehackie
Vunqt Binein, mebft dem Saft einer Gitvone, lafje ed
mch ‘U‘uumn dampfen, vulu e3 mit ,\inuhbrfﬂ
a[* lafje e8 fochen, vithre einiges Giergelb hinein, lafje

8 bict werben, aber nicht fochen, und vidhte es am.

269. Kalbsd-Noulave.

Edmeide vom Schlagel dinne Batten und Flopfe
fie, "im'prl al8dann einige Jwicbeln und feingehadie
Peterfilie in einem gropen St Butter, bejtreiche das
Kalbfleif bamit, ftveue fein guu[unc\s Ieifbrod
barauf, volle die langen Stiuckchen Fleijch, binde fie
mit Bindfaden ju, jerlafje ecin Stivd Butter, fhneide
Bwiebeln und gelbe Ritben bhinein, lege die Nouladen
binein, {chittte Fleijchbrihe daran, lnm ed eine € tunbde
pampfen, beim Anvichten ‘vithre einige Giergeld und
den @aft einer Gitvone davam,




R70. Kalbfleifd) - Ragout.

Vom Echlagel mubtu piinne Vatten gefchnitten,
geflopft und qu’pntt. laffe T einem Dreiten (‘hm»m
Butter heifp werden, lege die Stitcte binein, lafs fie auf
beiben Seiten gelb werben, fchittte Dad Fett m“un ab,
fchittte Wein wund ;\lami\[\mbc aran und [afje c-»hmq-
fam fochen. Reibe hievauf 1 Milchbrod, hade 2 Jwie-
beln, ein CSticchen Kn oblauch, 4 Sarbellen, ein Stiicd=
den Schinfen vecht flein, lafle alsbann ein Stk
Butter vergehen, vofte 1 Loffelvoll Mehl bavin, thie
pag Gehacte hinein, nebft einer Hanbvoll verwallter
Morcheln ober Jriiffeln, fchittte dies Ales an bdasd
Ragout, nebft ‘“[uuhmm[, Itelfen und Preffer, wenn
ed nody einige Jeit mitgefocht hat, riche ed an unbd
belege e8 mit gefchnittenen .bt]tﬂj\it‘ll.

271, Granat von Kalbfleifd;.

Hade 2 Bund Kalbfleijdy von der Sdhale, olne
Haut und Vein, nebjt cinem Pfund Nicvenfett obne
Haut recht fein, dampie alsdann feine lhm]‘i lie und
Echalotten in etnem Etird Butter, riihre einen einge-
weichten und wicber _auggedriicten 'lbut barunter, lafje
ihn recht 3art dampfen, vithre aldbann 4 Gier, 1 Gi-
grop Butter, €aly und Mustatnup, vecht did aufbem
Feuer, menge fie unter den Wed, alddbann unter bas
Fleifch , ftope bied Aled vecht 3arvt in einent Miorfer.
Kodye alsbann 4 Kalbsbrieslein in Whafjer, bis fidh
pasg Hiautige davon losbringen In|,t, {chneide fie nl»\t\um
in Dinne Bldttchen und damypfe fic in Butter und feiner
Peterfilie, thue eine Hanbvoll gepuste Champigions,
1 Rodloffelvoll Mehl dbavan, wenn bdied miteinanber
gebdampft bat, [Bfche e8 mit Fleifchbrithe ab, thue Salz
pavan wund laf e eine Wierteljtunde Langjam Fochen,
baf 8 dicf wird, vithre alsbann 4 Gievgelb nebft dem
©aft einer Gitrone davan und [afs ed erfalten, lege
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hierauf cine mit Butter beftvichene Form mit dinnen
Sypecdbatten aus, fiille von der geftofenen Kalbfleifch-
mafje binetn, dochy laffe in dev Mitte sweifingerhody
yom Boden cine Oefinung, fille die Briedlein Hinein,
bebecte ¢8 mit dev {ibrigen Favce, bid bie '?‘m‘m gang
feft etngebriictt und voll ift, Dbelege e oben mit Syed=
batten, mih ¢8 Dierauf in einen heifren © fet 2 Etun=
ven, lafie e8 baden, bis e8 von oben fdhon gelbbraun
ijt, nimm e8 alédann aug bem Ofen, [He e auf ben
Seiten mit bem ‘ﬂhn’vr ftitve e8 auf bie Platte und
ulmlu folgende Sauce dariiber: Dampfe eine Hand
voll Echalotten in einem St ‘Jn..u und efn wenig
Mehl, fehite Yo Glad Gffig, 1 Ediobpen Jusd nebjt
Brefrer und Ealy davan, lafie ed jur Hilfte einfocfjen
und jchittte es ftber dben Granat.

272. Gedimpfte Kalbsrippen.

©dyneide bdie obere dicfe Haut ober den bbecer
pon Den Mippen ab, danw fchneide, jo viel e lange
Beinchen hat, in gleicher Dide ?lug.w,.wu davon, ftreife
von den Knechen bad Hautige ab, flopfe mit emem
Holy jedes Stiick, damit ed mivbe und ditnn wird,
l\u[am algbann in einem breften Gejchivy cin Stird
Butter, lafje feine Veterfilie und Echaloften darin
{impful lege Die Mippen in fboner Form binein,
ftrewe einen Sochl direlvoll Mehl daviiber, nebjt Saly,
Bieffer und Nelfen s wenn die Jwiebeln geld werden,
fchatte ein Glag Wein und Dden ESajt einer Citrone
Damn, laﬂl e8 langjam bdampfen, fcbiitte bievauf
eiwas Sus darvan, Ddamit die Sauce braunlich wird;
nachdem fie ciune Stunbe a,uqm fI Bat, richte jte {dhon
auf die Blatte ai, werdiinne die Sauce mit Fleijdy=
brithe nbd fchutte fie dariber.



273 Kalbsrippen mit Gurfenfauce.

Die Rippen werben wie die vorangehenden jube-
veitet, nuy bleibt die ©auce juviicE und die Rippen
werben auf Gurfen gefest. (Siehe Gemiife: Gurfen.)

274 Kalbfleifch - Ragout mit Spargeln,

Pom Schlagel werben fingerdide Stircke gejchinitten,
gehiutelt, geflopft und gefpict; lajje ein Etiuk Buiter
sergeben, thue Bwiebeln, Nelfen, Mustainuf, Peffer,
Sals, aelbe Riben, Peterfilienwurieln dyvan, lajje es
dampfen, fdite etwad Jus oder Fleifchbrithe daram,
laffe e8 teich dampfen. Won den &pargeln werden
die SEovfe abaefdnitten und in Salywajjer gefocht, lajje
aldbann ein Stit Butter jevaehen, dinpfe einen Koch-
(offelooll Mebl davin, 6{che e§ mit Fleijchbrihe und
Syparaelbriihe ab, lege die Kopfe dber Epargeln hinein,
(affe fte mitfochen , legive Die Sauce mit einigen Giex-
gelb ab, vichte fie auf die Llatte, laffe die ESauce am
Ragout vecht einfochen , febhre das Fleijch Davin un,
lege fie auf die ©pargeln und gib ed jur Tafel.

275. Fleijdhvigel mit Mordyeln - Sauce,

9Bie bei vorftehender Nummer fchneidet und dinnft
man Stidchen gefpictes Kalbfleifch, {chittet '/, Glasd
Gfjtg nebft dem Eaft einer Gitrone daran; wenn ed
weich ift, made eine Mordyel-Sauce daran. (Eiche
Saucen.)

276. Fleifdvogel anderer Art.

&8 werben vierfingerbreite Studhen Kalbfleijch vou
einer halben Schale gefchnitten, geflopft, an venteinen
Gnbe 3weifingerbreit gefpict, nimm '/, Pfund Nieren-
fett, 2 Schweinsnieren, Hade diep redt fein , bimpfe

5
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einen halben Week, Der juvor eingeweicht und wieber
auggebriict ift, m Buiter, feiner Peterfilic und Jrvic-
beln, vithre auf dem Feuer 2 Gier davan, baf ed dic
wird, menge dad Gehacdte davunter, lafje ed exfalten,
vithre 2 Gier, €aly, Beffer , Veustatnuf daran , be=
ftreiche Das Fleijch damtit, volle ed jo jufammen, daf basd
Gefpickte nach Anfen finunt, Linde ed mit Faben 3u,
lafie in efnem breiten Gefchive Butter zergeben, lege
bie gerollten €tudden binein, laffe fie jchon geld
pamypfen, fhitte die Vutter davon ab, thue daditbrige
Gebacfte daju, nebjt bem Saft von '/, Eitrone, etwas
Fleifchbrithe , daf die Sauce dick Foche , und vidhte an.

R77. Hammelszungen in Sarvellen - Sauce.

o

Die Jungen werben aud melreven Waffern gewa-
fcen, mit faltem 8afjer aufp's Feuer geftellt und ge-
focht, Bis die Haut fich gut [osichalen Laft, fchneide
fie ber Ldnge nach durch, lege fte in die Savdellens
Sauce, (Siehe Saucen beim Rindfleifch.)

278, Hammeldjungen in Krduter=- Sauce.
Die Jungen werden abgefod)t iie bie vorberge-
Denden unbd eine Krduterfauce baju gemacht. (Siche
Gaucen)
279. Hammelshirn,

Bird gubereitet wie Kalbshivn. (Siehe Kalbs=
hivn)

280. Hammeldbug eingebeizt.
Sdineide den Bug in 2 Theile, lege ihn 3 Tage in

Gjfig, Jwicbeln, Pieffer, Saly und Kuoblaud), ftelle
algdbann Sdmaly auf's Feuer, lege dad Fleifd) nebft
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pert Siviebeln, Kuoblaudh, Lfeffer, Ealz, Nelfen, gelben
Ritber und einem Kreijtchen Ecdhwaribred hinein ; wenn
pas Fletfch fdhon gelb ift, jchirtte Fleifchbrithe davan, bis
¢ weidhy ift. Nojte alsbann 2 Loffelvoll NMehl, lH{che
e mit feinen Jwiebeln ab, fdhiitte Fleifehbrithe davan,
thie 8 an dasd Fleifch nebjt etwas Efftg von ber Betze,
wenn bie Sauce recht gefodht hat, vichte ed am.

281, Hammeldrippen gedampfe.

Nachdem der Abbecker abgejchnitten ift, werden diinne
Ripwen, fo viel ¢8 lange Beinchen hat, gejchniiten, mit
&aly und Preffer Oeftrent, lafje alsbann in einem brei-
ten Gefchive Butter gergehen, thue Jwiebeln unp
Peterfilie binein, lege die Rippen dazu, ftveue 1 Loffel
voll Mehl dariiber, lafje alles vecdt pampfen, big die
Jwicbeln geld werben, (bjche e§ alddann mit Jus
ober Flefichbriihe ab, thue den Eajt einer Gitvone
pavan, nebft Mustatblithe ; joll.die Sauce fauer jein;
ihiitte ehwad Wein daran; wenn es ', Stunbe ge-
focht Dat, vichte e an.

282, Hammeldrippen in Ehampignons.

Nadydem Ddie Nippen gefchnitten und geflopft find,
werben e in Jwiebeln und Peterfilie umgetehrt, als-
pant in verriihrtem Gi und geviebenem Brod, laffe fie
pann in Butter auf beiben Seiten gell werden, richte
fie fm Sreid anf bie Platte an und DLeveite die Gham=
piguond auf folgende Art: e werden 2 Hindevoll
geputte Ghampignons in einem Stid Butler und
feiner Peterfilie qeddmypit, nebft 2 Kodlofelvoll Mebl,
[6fche o6 mit Fleijchbrabhe ab, thue Saly, Pleffer, den
&aft ciner Gitrone tavan, lajje o8 vecht fochen, big
¢8 Diet ijt, richte o8 in Ddie Mitte der Goteletten an,

a
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283. Hammeld- und Sdreinenieren.

©ie mitfen durch wiele Waffer gemwajchen werben ,
bamit bad Sanbdige davonfommt, laf aldbann 3wiebel
und Beterfilie in Butter dampfen, {hneide hievauf die
Nieven in fleine Sticchen, thue fie dazu, Ilajje fie
pampfen, {chitte ein wenig Fleijchbrithe davan und laffe

fie weich fochen, vofte alddann 2 Loffelvoll Mebl,

[ofche ed mit Fleijdhbrithe ab, fhuite 'f2 Glad Gijig,

Nelfen, Pieffer and Saly dbavan, auch Jusd, wenn
man hat, {ditte die Sauce an die Nieven, lajje fie
vecht einfochen und vichte fie (ber die Nieven an.

284, Frofdidentel,

Die Haut ywifchen den Schldgeln muf geldst unbd
bie Sdhenfel von einander gefchnitten werden. Lampfe
‘ alsbann etivas  feine Weterfilie, cinen Kocbloffelvoll
i Mehl in cinem Stiacf Butter, fbiitte Fleifhoribe, den

' Eajt einer Gitrone, nebjt Saly unb Mustatnuf bavan,
lege Die gewajdhenen Frofehichentel hinein, lajje fie "2
Gtunbe fodyen, vichte jie mit 3 Siergelb an.

285. @dmecfen in Sauce.

Die Schnecden werden gewajchen, in Salimafier
gefocht 5 nimm fie mit einer Gabel hevaus, (G Ddie
{chwarze Haut, die um die gange Schnede gebt, fhneibe
pas Gpige vorn am Kopfe ab, veibe fie mit einer
Handvoll Ealy ab, bamit bdag Echleimige davon
fommt, wajdhe fie aus 3 bid 4 wavmen Wajjern und
madje eine ©ardellen - Sauce (fiehe Odyfenfleifd
und Beilagen) und laffe fie darin Fodyen.

286. Gansgleber mit Triiffel- Sauce.

Die Gansleber mujp grof fein, damit fie fett ift,
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biefe fpicfe mit flein gejchnittenen Feiffeln, laffe nun
in einem Gefchive etwad Butter zergehen , lege ein
StiiE Syped auf den Boden, lege die Leber hinein,
nebjt etwad Schinfen, Nelfen, Saly, Vfeffer, Mus-
fatnuf, dem Safjt einer halben Gitvone, etwas Fleifch=
brithe , becte einen Koblendectel Davauf und lafje fie
pampfen, lege aber auf die Leber ein Papier, bamit
fie weify Gleibt, macdhe aldbann ecine Zriiffel - Eauce
dau.  (Siebe Saucen).

287, Hammeldwitfte ober Blungen.

Sebe Wurft muf in vier His fechs Stiddien ge=
fchnitten werden, Ddampfe aldbamt eine Hanbdvoll
feingehactte Swicbeln und Veterfilie fn einem Stitct
Butter, lege die Nadchen hinein, lafje fte anziehen,
wenbe fte um, fchiatte Milch davan, dap fie alle in

bev Milch liegen, lafje die Milch 3u einer dicer,

Sauce einfochen und vichte ed8 an, Mit gevdjteren

Kartoffeln it bied eine angenehme Shpeife.

288. Summel ober Beefsteak in Sarvellen-
Sauce.

Der Lummel wird {dhon gefchnitten, dev Knodhen
1nd die obeve dicke Haut davon gemacht, fchneide finger=
Dicke runbve Stitcfe davon, Flopre fie flach, beftreue fie
mit Breffer und Saly, wende fie auf beiben Seifen
in ierlajfener BPutter um, fesse fie auf den NRojt, made
ftarfe Gluth davunter, lajje fie auj beiden eifen
gelbe Favbe befommen, vichte fie auf die Platte,
dbritcfe Gitronenfaft davauf unbd gib eine Sardellen=
Sauce baju. (Siehe Saucen,)

289, SLummel anderer Att.

Der Lummel wird {thon gefbnitten, Der Knochen
Davon gemacht und gefpidt, lajje alsdann Butter ger=
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aehen; lege ten Qummel Hinein, thue gelbe Nitben,
Swiebeln, etwad Sdyinfen, Syed, Veterfilienivurieln,
ein Stidden Schwaribrod, Thymian, Bfeffer, Nel=
fen, €aly, Snoblaudy und ein Glad Wein Ddavam,
pecke einen Koblendectel davauf und lajje ed dampfen;
jchiitte ommrer etwad Fleijchbriibe davan und lafje ¢
furg dmufen; wenn e8 weidh ift, vojte 2 Loffelvoll
Mehl braun, Biche jie mit Jud ober Fleijchbrithe ab,
{chittte e8 an Den Qumumel, nebft dem €aft einer Gi-
trone und elwasd Gijig, laffe die Sauce rvecht foden
wd vichte e Lummel an.

290. RNind- oder Ochfenjunge.

Wenn bie Sung weich gefocht ijt, with fie gefchalt
und in Sardellen - ober Kapern-Eauce qtlnqt (Sielye
Saucen.)

Mebl - und Eieripeifen unebit

iffen Speifen.

201. Abgefchmelzte Tudein.

Mache von fechs Giern uud drei Handevoll ' NMiebl
einen glatten Feig, walle ihn in dinune Kuchen aus,
fege fie auf ein veines Juch, wenn fie getrocknet
find, fchneibe fie in fingerbreite Yudeln, das Abge-
fallene lafje davon guvick, focie fie in Salywafjer
einige Minuten, richte fie alsdann an und rofte die
auriidgelafjenen Mubeln in Butter fdon gelb und
{chitre {ie daviiber,
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