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N 9. Sdyweing - Karbonnade auf dem Aoff.

Sdne.ve und Flopfe die Karbonnade, wie fichs gehore,
bernach fchneide 12 Chavlotten mit Peterfilie fein, gib es in ein
Gefchive mit 6 Loth warmer utter, oder nod) beffer mit foviel
Procencerdl, lege die Karbonnade dazu mit Saly, *Preffer und
ein Paar Lovbeerblatter, und laf fie 2 Stunden ftehen. Jit
e RJeit jum Anridhten, {o wende Ddie Karbonnade ein Paarmal
in warmer Butter oder Provencersl um, lege fie auf den Roft,
itelle fie auf eine gleiche Gluth, [afi fie auf beiden Seiten {cdhon
qelb grilliven, vichee fie auf eine vedht warme < chuffel an, und
oritcfe den Safe von 2 Iitronen daruber.

Auf diefe Avt fann auch die Karbonnade von Kalb- und
Sdhweinfleifch ju Deilage auf Gemife verfertigt werden; ebe
fic aber auf den NRoft geleat werben, beftreut man fie auf Dei
dben Seiten mit Semmelmebl.

N2 10, Gedampfeer Kalbfchlegel auf ungarijdye 2Art.

Sdneide 3 & Sped, eines fleinen Fingers lang und did,
eben fo 16 Charlotten, eine Handvoll Peterfilictrant, ein Pfot-
hen Vafilie und Thymian gany fein, und mifche folches unter
ben Sped mit Saly und ‘Phefrer. Mit Diefem ©ped durch-
siehe den Sdhlegel, d. b, nimm e fpigiges Doly, fucdh) 2
Singer breite und lange Yodyer m der Bierung, und jiebhe Dden
Sped binein. Lege fonad) in etnen Tieqcl oder Kajtrol den
ibergeblichbenen Sped und Abfall auf deffen *Doden, fee den
Shlegel davauf, gib 4 Jwiebel, 2 gelbe Ruben, 2 Peterfilie,

2 Lo beerblatter und L Maf weifen Wein dagu, ftelle ibn auf
die ®luth, laf ibn langfam dunften, und wenoe thn ofters um,
aber fo, Daf er nicht juviel Saft babe, fondern halte ibn Fury,
bamit er fchon gelb werde. _

Qu bdiefem Sdylegel wird Die S?apcrnbﬁril[n:, (von ?er Eﬁn}n
gemeldet worden ) gemacht; aud) Eann ftate Diefer eine Sars
dellenbrithe daju gegeben werden, :

Wenn der Schlegel fectig ift, fo fege ibn auf etn fattbe-
ces Gefchirr, nimm bdas Fett von der Bribhe ab, diefe wenige
aber feibe an den Sihlegel; madye das Gefchire fauber, lege
den Schlegel famme feiner wenigen Brithe wieder binein, und
ftelle ibn auf eine glubende Ajche, daf er warm Dleibe, und
bie Bribe fury werde.

SRenn du anvichteft, fo lege den Schlegel nllg*einf: marne
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Sdufiel, gib die wenige Brithe auf den Schlegel, daf er aug:
febe, als wenn er glafict ware, die andere Bribe aber gieh
in die Kapern- ober Sardellenbriihe.  NRitbre diefe mic einem
Kodyloffel um, laf fie auffochen, dricfe den Saft von einer
Jitrone darvan, und gief bernach die Brithe ohne Feet unter
ben ©dylegel binein; die brige Brihe gib in einem befondern
Gefchire dazu, €8 fann aud) eine faure Rabhmbribe gemache
werden. Auf foldye Art fann man das Kalbfleifch von andern
Srucden aud) guricheen,

N2 11, Sefullte Kalbsbruft auf wiener Manicr,
burgerlid.

Sdhabe 1 Kalbsleber mit einem Meffer auf einem faube:
ren Sdyneidbrete, Ddanut die Haut davon fomme, (aleichoie
fchon Dei Verfertigung der Lebermwiirfte von Spaferfel die Nede
war! {cdhneide daju 1 Pfund quten Spect, 12 Charlotten, eine
fleine Handvoll Peterfilie, Dafilie, Thymian und 1 Jitronens
(dhale redht fein, mifche darunter Pleffer und Saly, eme Hand
voll fein geriebenes Semmelmebl, 3 Cier und 3 Eierdotter;
fulle brermit die Kalbsbruft, nab. fie ju, und vidhte fie auf die
namliche Are ein, mwie gefchehen bei der Jurichtung des Kalb-
fleifdyes mit Bribe. Auf diefe Avt fann auch emme Kalbsbrufi
am Spief gebraten, und eine Bribe nach DBelieben dariber
geaebcn werden.

Die Julle fann auch auf eine andeve Weife bereitet wers
Den: Schneide 2 Pfund abgefottenes Kiubeuter flein gemwiirfelt
in ein ®efchivr, qib 4 Loth frifche Dutcer Dujlt, fchneide emne
Handvoll NMordyeln, audh etwas gefottenen qriinen ©Spargel,
wenn davon vorbanden ift, eine Handvoll Champignons gewiirs
felt, aud) ein rwenig Picerfilic, Saly und Pfeffer daran. Lap
Diefes alles bdunften, riubre 6 Cierdotter darvan, und laff e8
falt werben.

Nachber fulle die Bruft damit, nabe fie su, ftece fie an
ben ©piefi, oder fchieb fie in eine Bratrdhre, brate fie{chon, be-
traufe fie Ofters mit Butter oder Schmalz, und mache eine Ri-
tronenbrube dagu, wie fchon gelehrt worden ift. Man fann auch
eine Morchel - oder Champignonsbrithe bagu bereiten, und zwat
auf folgende Avt:

®1b eine ftarfe Handvoll Mordheln obder Champignons in
ein. Oefdyive mit 4 Loth Butter und 2 gangen Jwiebeln, laf
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