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N2 21. Bcebacfenes INelivtes.

3 Kalbspriefe, 2 Kalbgeuter und 3 Ocyfengaumen wafdhe
fauber ab, fiede fie in der Fleifchbrithe weich und {hneide fie
Elein wurfelartig.  &dhale S Lenffel und {dneide fie gleid)falls
wirfelartig , nimm eine Handvoll Mordheln blandyive u. driicke
fte aus und ({dhneive fie in fleine Filets. Sdyneide dann 19
Charlotten u. etwas Peterfilie mit dem Sdyneidmeffer fein, lege
es in einen Liegel oder Kafteol mir 6 foth Butcer, vofte es ein
wentg und gib das jufammengefdnictene binein, giep 1 Schop-
pen gute ©chu ovder Bouillon daruber nebft Saly und wenige
Mustatennuf.  Wenn diefes alles eingefocht ift fchlage 3 ganje
Cier u, 3 Cierdotter daran, und ribre es untereinander dDamit
e8 nidht jufammenlaufe. Giefp auch 1 ESdyopfloffelvoll Bedya-
melle davan, (wenn du foldes Dbaft) und [aB die DMafje falt
werden,  Scaube etwas Mebl auf ein Schneidbret lege bdie
Maffe davauf, und madye fleine Wirfte einen Finger lang wu.
einen ftarfen Daumen dick. Jer{hlage 2 Cier tunfe die ABurft:
hen Dinein und Febre fte im geriebenen Semmelmebl wobl um.
it es bald Jeit jum Anvichten fo backe fie in 1 & Sdhymaly
{chon gelb , und gib fie als Beilage jur TLafel.

Wobhlgemervfe, fiir (2 Perfonen bat man 16 big 20
folche Wiefte nothig.

N= 22, Kalvgtarbonnade tn Papier.

Man {dhneidet die mwohl abgebautete Karbonnade in 14
Srucke, flopft diefelben reche ftarf, u. made fie wieder {dhon
rund ufammen.  Hievauf lege in ein Kaftrol 12 feingefchnit:
tene Ghavlotten nebft Peterfilie aucy  $oth *Durter und laffe
fte jergeben, Dann lege die Karbonnade mit wenigen Saly wu.
Pfeffer Dinein, laf fte auf beiden &eiten angieben, driicke nod)
ben ©aft von 1 Zirrone hinein, und laf fie Fale werden.

Dachmals nimm ein rundes Papier, mache aus | Bogen
i Scte lege jedes doppelt jufammen, madye in der Micce mit
dem: DMefler ein Eleines foch, nimm eine feine Fulle (wie {don
mebreve befchrieben wurben) gib ein wenig auf das Papier, in
der Ditte von der Karbonnade ffecke das Vein durc), (treiche
auch ein wenig Julle darauf, wicle es bernad) rund Herum in
Sorm einer Karbonnade jufammen, lege fie in eine Schrffel u.

gie 14 Mafp ftacfe St dantber.
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3ft es Zeit jum Anvidhten, lege fie auf den NRoft u. grils
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l live {te bis das Papier gelb wird, ridyte fie in die Sehuffel u. l
:: gib fie auf das Gemufe, |
il i
ffi, - N® 230 Kalbstarbonnade auf cine andere 2rvt. ]i.
[2 NRichte 14 Karbonnadeftucte ju, rangive fie auf eine Edhitf 1;13
qe fel, gib daju etwas Saly, Prefrer, 2 Lorbeerblatter, ein wenig i[ |
in Dafiiie u, Lhymian, dann | Peterfilie:, | Sellevies u. 1 Pa- F
- {finatewurgel nebjt | gelben Rube Xlatechenweife gefdhnitten, H
qe gieB eine obere SKaffejchalevoll reche Deifgemachtes Provencerol “t
H: Daruber, {cthneide das IMarf von 1 Fitrone Blatcchenmweife, gib ';'[
1t ¢s aud) daran, und [aB fie einige Stunden in diefem IMarinade h
(s liegen, i
it Sft es bald Reit anjurichten, fo lege die Karbonnade auf o
L den Roff und lap fie fdon im Saft grilliven. Lege in ein Ka: |
1, firol 4 feingejhuittene Sardellen, begief fie mit frifdhe Butter,
It {taube einen Kochloffelvoll feines Mebl davauf und wenig fleine
He Kapern, giep ein Glaschen Champagnerwein oder in Ermangels
5 ung veffen ein ®las andern guten 2Wein nebft 14 9Nap gqute
Sy daran, lege die Karbonnade binein und fee fie auf den
0 Windofen, man muB aber Dbeftandig ructeln wie bei einer Jri-
faffee. 2Wenn es ein Paarmal auffocdhet fo drircfe den Saft
von 1 ZBitrone davan und gib fie vedht warm jur Tafel.
N2 24. Bouquets von Kalbfleifch als Beilage
X sum Semufe.
¥
”n Sihneide von 2 PfL. mageren Kalbfleifd) die Haut Hinweg,
Te {d}ﬂﬁbf Dafjelbe auf etnem Sdneidebret, gib 14 Pfo. gutes lies
i venfett Daju, wie auch Salj und ﬂﬁuﬁﬁuru{lug, chneide Diefes
o nFlcﬁ m'bu 12 Qf}gr[mtm u. etwas *;L‘Etrt'|nhu‘w:d}r fetn. Dann
gib in ein Kaftrol 6 toth Ducter, lege dag jufammengefchnittene
Sinfeur Dinein und la es ein weniq weich dinften, diefes weich-
en gediinftere gtb su den jufammenge{chnitrenen Jleifd) u. Mievenfete,
ME 1 lege die gange DNafje in einen Miorjer und {fofe es nodhmals das
o mit es nod) feiner werde, dann nimm ¢s heraus auf ein Schneids
In bret u. formive fleine ‘Bouquets daraus in der Groffe der Lamme-
he tarbonadefiucte, Jerfchlage 2 Eler tunfe die Vouquets binein
n und wende es im Eemmelmehl um, 14 Seunde vor dem Ans
. tidyten bacfe fie in 1 Pfo. Sdhymaly {hon gelb und gib fie jum

Lifdh).  Jie 12 Perfoen find 24 Bouquets vorrathig ju madyen,
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