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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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49 {ﬁﬁenn es Reit sum Anvicdhten ift, fo rvidyite es auf eine
Sdhuffel, gl[J oen [:lq:t'ai,:ﬁge[wﬂrfnm *E:Jnff parunter und gib ibn
sur Tafel,

N2 11, RKalbsoicetel mit BDecdhyamelle jum Aus:
echiehn.

NRichte ein {dhones mweifes Kalbsvievtel ju, wie fdon ge:
melbet worden iff. wei Stunden vor dem Anvidhten Dringe
es sum Feuer, und laff es braten, damit es gine {chone [arbe
befomme. Mache ein Vechamelle, wie fchon gelebrt worden
ift, und rvichte es in ein Kaftvol. It es bald Zeit sur Tafel,
fo nimm den Draten von dem Spief Herunter, lege thn auf die
Schiuffel, weldhe yur Tafel fomme, damit die Schu darin bleibe,
Dann {dyneide oben in den Schlegel ein grofes runves Loch,
fo weit, als ¢s der Shlegel leider, aber dod nicht gar durd)-
aus; fchneide hernach das Braune eines fleinen Fingers dic
gany fchon von dem weifzen Kalbfleifch ab, und lege ¢s unter
diefer Reit auf den Braten in die Schuffel. Sebe das Becha:
melle auf cine Glutlh, dafi ¢s unter diefer Jeit warm erde; von
dem weifen Jleifch aber {dhneide die Adern weg, uno vermwende
bas Gute gany dlnn ju Filets. Lege Hernad) foldjes in das
Bechamelle, qib cin Flein wenig Musfatennuff darvan, wirge
es mit Saly und Pfeffer, und, wenn du ein wenig Olace,
ober audy etwas Confomme (Kraftbrube) baft, |o fege es auf
einen jaben Windofen, vitbre ¢8 um, daf es gefchwind betf
werde, aber nidyt focdhe, ib es hHernad) tn das aufaefchnit=
tene Loy des Schlegels, decfe es mit dem braunen abge{dnit:
tenen §leifch su, und glacive ¢s, Ddamit es ausfebe , als fet
ver Schlegel gany. Diefes alles muff aber gefchmwind gefche-
ben, nach weldhem man den Schlegel jur Lafel gibt.

Ne 12,  9Marinivter Lendenbraten auf etne an:
Dere Avt.  Herefchaftlic.

Haute und wafche einen Lendenbraten von 6 Pfund fau-
ber ab, fdhale 8 grofe Triffeln, {dineide fie auf die Ave, wie
man den Spect f{dneidet, und fpicke den Lenbdenbraten damit,
wiege ibn mit Saly und geftofenem weifen Dfeffer, und laf
ibn 1 Stunde beigen.  Dann fecte ibn an einen SpieB, Dbes
ftreiche 2 Bogen Papier mic 4 Loth BDuccer, umbinde den Len-
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