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V2 25. Bouquetd von Schwetneflet(c).

Von 3 PO, mageren L_,u:l}:mnuﬁuw '|Lhm|L die Haut ab
und das S[riﬂ:h wurfelartig, dann fdhabe Y4 Pro. frifchen Spect
1uno ﬂ,lb ibn ju oen g_‘,lnuh, nebit k.;u[a . wentg geriebene M 1&:
Eatennu mH:lJ wenig Daftlie, und (dhneive diefe Diaffe mic dem
S dneidemefjer veche fein', desgleichen werden 12 Qbarlotten, et
was Peterjilie, ‘Bertram u. die Schale von [ Surone fein ges
|hniccen in ein Kaftvol mie 5 toth Dutcer gelegt, dann [ap Die
[eBte DNajfe auf dem Seter ein rmnm_ anjieben u voften, gib fie
jur obigen Malle, lege alles in einen Diorjer und jteBe es wie
fthon gefagt wurde ved Fein jiufammen,  Hernacdh (taube cin we:
mq "ﬂ'h.fhl auf ein u_nhnu bret, [eqe Die Mlalfe Darauf u. formire
If;u Bouquers in der Grope wie die Ralbsfarbonad eitucte.  faps

y foth ©dymaly betp werden tunfe die “‘Bouquets DHinein u.swens

"'w e im Semmelmebl ofters um , lege fie auf e¢inen Rojt, V4

. ATk St /
Stunde vor dem Anvichten {cke den Moft aup die K'eblen u. brate
dier Karbonnade (chon langfam , aud) wenve fte ofters um und
btj,u’!;,e fie’ mebrmals mit heiBen Nett damir fie vedye fafeig werde,

dann Eannft du fie anvichten und jur Lafel geben.

N2 26. Gcebactene Kalbdfchweife ald ctne Betlage
jum GSemuje.

Wafhe 6 qebritbte Kalbs{hweife fauber und fiede fre im
&::;.,1’[}11n111m oder “Bouillon gan; 1Ll.|Lh Jimm fie bevaus laf5 |ie
Ealt werden u. {hneide aus jeden 3 Studdyen, falje fle etwas.
Qerfchlage 2 Eier tunfe '|'1+: 1tr*r1n Eehre fie im €emmelmedl
wobl um, und backe fie in § ].imnb v;d maly {chon gelb.

""*tnu gebadencn & ullH fchoeife Fann man audy ju Koblrabi,
Wirfing oder weifen und gelben Ruben geben, wie man will,

Ne 27. Gebackene Kalbgfchwceife mit 2Bievfelg
20 etitem 2¥etniraunt.

Sechs KRalbsfthweife wafde und ficte wie (chon 5_11:|11gr wucde,
(chieide fte aqudy in 18 Sruckchen, falje fte n. madie oen 123 {0r':
teiq wie ‘folgts mifche ju 4 ftavfe Kochloffelooll Dbl i etnem
?mtrtul DO -.._Hﬂ_i.l fin wenig @:nﬁ ino 1;‘[1‘;“ vas Dichl mit

> OMNal DBicr vecdhe fein ab, fo Daf Ter ‘Leig ven dem K L‘L.I'III:'T
fe herablaufe, 51t es [mlD it ﬂt‘-ﬁl!l'ifh"f'.'tl o mache 5/ PO
L_Jtl}nmljmtjr[;ari[!, gieB etiva 14 Eploffelovll davon an den Lelg,
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mache ibn nodymals untereinander , lege die Stucdien Sdyweife
in Das Dethe Schmaly, backe fie fchon gelb u. gib fie beif sur Tafel.

JN= 28, Ocbadene Odyfengaumen alg Beilage
sum Semiije.

Pute und wafde 10 Ochlengaumen, febe fie mit Waffer
jum Seuer und laB fie gang wetd) fodhen, dann nimm fie berqus
laB f{te Falt werden, (\dnede jeden tn 2 Theile und jalje fie gur,
jevidhlage 2 Qier tunfe fie binein, Dernad) ubre fie im Semmel-
mehlwohb um und bade fie in § 4 Shmalj {hon gelb. Dieye
Veilage fann man ju Safelen, Suctererbfen oder ju einem Sel-
leviegemutfe gebrauchen.

NZ 29, Ddyfengaumen mit Weinteig im Sdymalz
gebacten.

ebn Gaumen bereite wie vorhin gefagt wurde. Sie wet-
Den ausyewajdyen, weid) gefod)t, gefalyen und wieder Falt ges
macht. Den Leig madhe wie bier folge: gib yu 4+ Kodyloffelvoll
Mebl in ein Oefdbivr etwas Saly und ein wenig feéingcfhniccene
Pecerfilie , ruhre das Mebl mit L4 IMap Wein vede fein ab, o
wie beim “Oieveeig gefagt wurde, lege die Gaumen binein und
bacte fte tn 3/ Prund Sdymaly {d)on gelb.

Dieje Deilage Fann man ju Koblrabigemife weldyes mit
Dedhamelle gemadyt wurde oder aud) ju einem Weinfraut qes
brauchen,

N= 50, Bouquets von Hedhten ald Beilage
sum Semufe, auf etien Fafitag.

Cinen Hecht von 4 Prund (Fann man foldyen nicht Haben,
{0 nehme 2 gweipfundige) |huppe und |chneive Ibn auf, nimm das
Cingeweide bevaus und wafme thn im frifchen affer fauber aus,
|dhnetde auch die Haut fo fein als moglidh ab, (ofe das Fleifd)
von Den Orathen, lege foldhes auf ein Sdneidbrer, falze es und
teibe ein wenig YustatennuB davauf. Schneide dann niit dem
Sdnetdmeffer diefes Sleifch fo fein als moglicdy und von 2 fr.
Droden das Vraune ab, den weifen Ballen weiche in Milch
ein, dructe s aus, u. gib es ju den jufammengefchniccenn Hedy,
lege thn mic dem Brod nebit L Prund frifdye Bucter in einem
DNovfer und f{toe alles ved)t fein jufaminen, ftaube ein wenig
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