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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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