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N= A1, Portulat mit Eletnen Fi'ets oder: Frican:
Deatt al8 ein Entremet (Zum Einfchicben).

Puse 4 ftarfe Handbe woll Porvtulal, wafdye ibn fauber,
laf tbn im Saljwaffer cinige Sude aufvallen, und wafdhe ihn
nochmal in frifchem Waffer aus, Dann qib in ein Kaftrol 4
Loth *Butter, eine gange Jwiebel und das nothige Saly nebft
ein renig MMustatennuf.  Wenn die Dutter hei ift, qib dn
Portulal hinein nebft 1 Pfund vohen Schinfen, wenn du einen
hait; laf thn ein wenig dunften, und qib einen ftarfen Schopf-
[offel voll Coulis dazu.  Sollteft du aber feine Coulis haben,
fo vimm einen Kochloffel voll DMebl, ftaube es an den Portulaf,
qef 4 MMaf qute fette ‘Bouillon davan, und laf fie fochen,
bis die Sauce fury iff. EeBe ibn Gernach auf die Seite,
bis es Zeit ift anguvichten.

Die Filets von Kalbfleich mache auf folgende Ave: NMimm
6 Pfund Kalbs{chlegel, namlich den inneven Theil, welden man
Jricanveau nennet; dicfes madhe yurecdhet, als wollteft du ein Sri-
candeau machen, Sdhneide das Kalbfleifch «in der Breite und
in Der VNitte von einander, fpice bernach diefe 2 Sticfe fau-
ber mit 3 Pfund Sped lege fie in ein frifches Waffer, feke
lte auf das Feuer, und laf fie etliche AWalle auffieden, damit
fte {chon weif werden. Sdhneide bernach von bdiefen 2 Sti-
den 14 Filets. vichte fie in eine Braife, daf beifit: nimm 1 &
icrenfeee, fdneide es wirfelavtig in ein Kaftrol ober Ticgel,
gib -1 Pfund Butter, 3 in Sdyeibchen qefchnittene Jmwiebeln, 2
langlich gefchnittene Peterfiliewvurseln, ein Lorbeerblatr, Das nd-
thige Saly, 12 IJtagelein und eine Prife Kardomomen., Gief
5 INafy gute §leifdhbeube davan, und [af e untereinander fo-
chen; vichee Dernac) bdeine Filet fchon binein, und l(af fie lang-
fam weich diunften. Wenn es Jeit ift angurichten, fo nimm
Ote Jilets hevaus auf ein fauberes Tucy, damit das Fett da-
von fomme. Eehe 4 Yoth Glace nebft 1 Loth Kvebsbutter
auf eine fleine Gluth, lege die Filets hinein, und laf fie fchon
glaciven.  XaB bden Portulal noch einmal auffocken, legive ihn
mic 6 Cierdotter, drucle Den Saft von 2 Ritronen davan tichte
ibn an in einen Topf oder eine Schuffel, feqe die qlacicten Bi-
lees von Kalbfleifch davauf, und gib ibn fo zur Tafel.

Anmevfung.  JIn diefer 0bergebliebenen DBraife fann
auf die Dlad)t oder den andeven Tag ein Fleifch oder Geflirgel
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s einem Nagout gedbampft weiden; man gieBt nur 4 Map
i frifche *Bouillon davan.

N2 42, Portulak auf cine andeve 2Art.

45 I e | g . |
[,;, Nichte die namliche Poreion auf die m‘tmiu:[n:d?[rf jit, mie
7 fchon qemeldet worden ift.  Wenn er abgefotten ift, thue fratt

3 ves Diehls einen Schopflofiel voll Coulis dajus; diefen Ddarfit
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ﬂi dbu- aber nicht mit Cier legiven, aud E:;inm:: ;BI'[L‘E'QCIIH‘H.I:I Daran J
en oricten.  Du fannft aud) ftatt Dder Stlets von Kalbfetich ein |
of: quillivees §letfch oder gf[mff"fpc Hubner und Kubeuter, auc) von [
0, den angemerften Eleinen Wirftchen dajugeben. ||'
fnfi N2 43, Gemiife auf niederlander 2Art.
) Nimm 4 Hande voll grime JIwergfafelen (Bobnen),
(chneide an Geiden Cnden die Spiben ab, und jiehe den Fa- i
den Devunter, ©iede fie in fchon Fochendem Waffer mit Salj | i
Lk balb reich, und wafche fie bevaad) im falten 2Waffer mwieder i
r'?rn ﬁué’, dbamit fie {chon gqrun bletben. Schnetde eine fleing Hand 5
LE voll. Peterfilietraut, ein wenig Bertram und etwas Thymian- 3
” blateer nebft 6 Charlotten fein sufammen, mache 6 Loth *Dut- i
? ter in einem Kaftvol oder Tiegel heify, lege Die .ﬁl‘ﬁtl[t‘l‘ hinein, i
fi; [af3 fie ein toenig bf{llii‘fll, {treue etnen ﬁ"u‘d}[ﬁnc[ vu[[ E:!Ji'cl_lnf .'
, davan, ‘und wenn das Mebl gelb werden will, i'ut{dl;mr[s.‘bu
l:;f; Bobnen aud). binein, vubre fie um, {treue das ‘l‘lﬂt!‘llﬂ.ﬁ: f::_‘utg,
it nebft ein weniq Mustatennuf, eine Prife 11*+erﬁn:|1j|}1fcrrfr, _3“:
i cfer, fo viel eine walfche D austraget, Ddavan, fulle es mit
C . DMaf guter Suppe auf, und fothe die Bobhnen, aber niche ju
:" we.ch.  Dann nimm fo vicle {dyone junge gelbe :*}mhcn‘,l als
iLIf ou- erachteft ndehig su baben, fdhneide die auswendige *ﬂun_t-c,
L}: ftatt diefelben ju fchaben, f{dhon ab, unblid}m:{ts: e langlid).
" Laf in einem Kaftvol 6 Loth ‘Butter hHetp werden, Imfrbw
K Riben Binein, und laff fie jugedectc gelinde dampfen; rubre
ﬂ fiec aber nue nicht herum, fondern {chroanfe diefelben nuv I:L’fh.‘l':?-.
'!_c,:; Wenn fie ein wenig gs:bﬁnﬂﬂ:* baben', gib 3 Miap gute EIEPL:E
| davan, laf fie b. {. wobl einfochen, und ftreue e wenig T'J_uub:
"”f fatenbliite BHinein.  2Benn die Vobhnen und NRuben fertig find,
-:,L ftelle fie auf ein wenig Kohlen, damit fie heifp bletben. Dann
: {chneibe von 6 nidht gar ju grofen Karfiolftauden von gleicher
Grife die Stengel fury ab, puse fie fauber, fodye fie m Salj-
’”[‘ waffer balb weidy, und fege fie hernad) in eimen Sether, "vamie
¢
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