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Sauce, driucde den Saft von einer Jitrone daran, oder auch
etwas Weineflig, und gib es jur TLafel.

N2 9. &tarvfer Nievenbraten auf cnglifche Art,
als Auswechfelftuck.

Xege 8 ‘Pfund von einem Jierenbracten in ein langes Ka:
jtrol, und fchuete {o viel Milch dariiber, daf er bedectt werde.
Hernad) gib ganges Gewiiry dazu: namlid) 8 Nagelein, 12
weifie ‘Pleffertorner, ein fleines Pfocchen Mustatenblitte, audh
etwas Lhymian und Bafilie, ein Paar Lorbeerblatcer, etliche
Bwiebeln Blatechenmweife gefchniccen, und 12 Charlotten, fchneide
auch allevlei Wurgeln dazu: namlich 1 gelbe NRibe, 1 Peter-
filie, 1 *Paftinate und 1 Selleviewuryel, und (aff es bernad
uber Jlacht fteben. Des andern Taqs, 2 Stunden vor dem
Anvichten, nimm es aus der Mild), ftete es an den Dratfpief,
falze es, Deftveue es mit {chonem DMebl, ricfe es sum  [euer,
und laf es ein wenig angieben. Hernach begief es yjum oOftern
mit feifcher Butter, und (af es fhon braten, damit ¢s eine
jchone Favbe befomme. Jit es Jeit jum Anvidhen, fo siehe
es vom Spiefl, lege es auf eine Schuffel, und gib ein wenig flave
Jus davunter; dann gib es als ein Auswedfelftict jur Tafel.

N2 10.  Kalbsviertel am Spicf gebraten, welcdyes
fir ctn AuswedyfelffucE gegeben wird.

Man legt ein fchones reiffes und fettes Kalbsviertel in
I ONaf Mild), und vermifdht es mit eben fo vielem Wafjer;
man nimme . aud) alles dasjenige Ddaju, was vorher Jum
Dtievenbraten genommen worden ift, und (G3¢ es tber Nadht fie-
ben, An dem Tage, wo es fervivt werden muf, ftecfe es 2
Stunden vor dem Anrichten an den Spiefl, ruce es yjum Feuer,
falze s, ftaube es mit wenigem Mebl ein, und laf es {o lange
am Seuer, Dbis es ein mwenig angezogen bhat.  Hernad)y begief
es mit frifdyer *Dutter, fchutte 2 Maff fufen Rabms in die
Dratpfanne, begiep das Kalbsviertel jum Ofteen damit, und
fabre damit fore, bis es allen Rabm an fich gesogen bat, und
Das Kalbsviertel fdhon anfange, eine fdyone Farbe ju befommen.
Degie es bernad) mit frifdher DButter, und DLeftreue es mit
ein _geviebenem *Drode, und diefes ywar dreimal, damit es eine
fhone Keufte befomme.
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