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Lammfleifch

Cammbraten

Iimm Ote betdoen Lammijdyleqel, haute Jie ab und jpicke jie mit feinem
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Spedt redt voll, 1te qut gejalzen in eine pali Bratpfanne, mit
awiebein, aqelben Ruben un iund Butter, bef le Jte ofters mit
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Stu@den Butter 1 Kodyloftel Liebl | b, Ounjte darin qel en Satuers
ampfer, qege etwas Nlet)dbruhe binju ipre Liter jauren Habm
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oaran, wurije ote Lunke mit Saly uno I tnul uno lajje jie aufkodye
Lnn}nfh 1.1;1:11mhruqt
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Cammbrult in Krebstunfe
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le’ D TUN -." r0 1 Studic 1€1 [Iu.ll.".t. QEUN 1jjert uno DIaNnaIert, Dann
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madi man eine = Rraf l_'l.l. IEIREC LUNnKe, RO -.‘:IL ote Bru)t oarin Qar, qiot ein
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einem Studi Hrebsbutter ab, riditet an und gibt die Hrebsjdwanse darauf.

Jtalienijdye Cammfioteletts

Scneioe |dyone Hoteletts, klopfe uno jalze jie, gib in eine “:*.:nc *in

udt Butter, dampfe qewieqte L"*ictn e und Swiebeln Odarin, lege o
m:[fiis hinein, orudie oen Saft emner Sitrone oarauf, ounjte jie 4.1111[- b n
Seiten gar und bejtreidye jie otunn mit etwas Halbfletjdyfarce. Welle nun
Butterteig Otinn aus, widkle die Koteletts darein, ood) o, oaR oie Ripper
herausjtehen, Oriidie jie fejt an, nadydem jie mit Ei bejtriden jind, jdneil
oen Teig qut ab und badie jie im Ofen [dyon gelb, qib Jie auf odie ]."'.:.1:1 u hb
etine Rrafjtige Tunke bejonders dajzu.
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Cammjungen-Ragout

imm 8 Lamm3ungen 3u einer Platte, wajjere und blandjiere fie, la
|te in einer Braije gar Rodien, madye eine braune Tunke, verkodye :‘c:t
Braijejaft damit, treibe jie durd) ein Sieb, lajje die Sungen nody 4 Stunde
oarin Rodyen und rvidte jie mit glajierten Swiebeln an,
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Cammileijd) mif Sardellenfunfe

Nlan |pickt eine Cammjdyale mit feingejdhnittenem Spedt redit Eraus
uno Rodt jie in einer Braife weid. D-.::]*.l ekt man Otele Hm‘fc ourdy
etn Haarjieb in eine Bratpfanne, leqt b 5' ijd) hinein und bejtreidyit es
mit Oickgeriihrter Butter, die mit gehackten :"nllu.l n und geriebenem
Parmejankadfe vermenat ijt, jtreut nody geriebenen Xdfe darauf. ftell
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in Ooen Badiofen und lajt es eine jdyone, gelbe Sarbe nebhmen, worauf man
€S mit einer guten Saroellentunke 3ur Tafel qibf

Lammbriesle in Tunfe

ITimm mebrere Cammbriesle, waffere fie wohl aus uno blanjdiere fie

einen Augenblidk. Dann haute fie rein .1‘-1 uno lajje etn Stiidt Butter mit

| einem Stitddyen roben Sdhinken und Swiebeln |d)mel3en, leqe die Briesle
nebjt einigen in Sdyeiben u_:ci:.'1:*.i'.[-.*3[:|1 L1'1:rr-:f|=. o0er Champignons hinein
ounjte jie, bis oie Butter klar m'rh, giee Jie dann ab, laffe fie aufkod ',

jiehe fie mit einigen Eigelb und dem Saft einer Sitrone ab und ridte

Sdyweineflei|ch

Sdinfen einjujalzen
lMTad)oem Ote Sdhinken rvedyt jtark geklopit worden find, reibt man e
= mit 60 Gramm Salpeter und 125 Gramm Salj tiidytig ein, legt Jie in einen
| juvor ausgebrubten Suber, bejdywert fie und ldjt fie 6 Tage ltegen; |ie
miujjen taglid) jweimal unh_]L.u*ljlf. uno mit dem Saft, den fie geszogen,
bejonders an den Knodyen, eingerieben werdben. Dann madyt man eine
$ake bon 3—4 Litern Tl’ﬂmhr | Slajdie Wein, 6 Handen voll *m'* Preffer,
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i g Ilelken, Wadyolderbeeren, Sellerie, Huhl|1]lt|mu|1~.~. n und gelben Riiben
ﬁl I Rodht tmf Briihe ein wenig mtt} |d)lagt Jie dann in einer jteinernen Sdyiiffel
' if, etwa 1 Stunbe lang. Wenn fie ganj erkaltet ift, wird fie iiber die Sdhinken
: ¥ gegojjen, oOiefe alle Tage umgedreht, bis fie im ganjen 3 Wodhen in der

1 i IMarinade gelegen haben. (Die Sliijjigheit muR immer das Slet)dy bes

Oecen; ift dies nidyt der Sall, jo giegt man abgekodytes Hnluunnu nad.)
Dann Rommen die Sdjinken 3—4 Wodjen in den Raud), je nadydbem Oers
|elbe jtarker oder [dywdader ijt.

: Dte angegebene Portion ‘:rq[pmr uno Salj ijt fitr 3wei Sdinken mitt
1 lerer (Grofe berednet.
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i LS Geraudjerfen Sdiinfen 3u fieden
' llan legt den Sdyinken 24 Stunden ins Wajfer, legt ihn mit Raltem
Wajler aufs Seuer, [t ihn fo lange jtehen, bis das Waffer 3u fieden ans
fangt, jtellt ihn dann auf die Seite des Heifen Herdes, [o dbaf das Walfer
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