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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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fie efroas dunften, ftaube einen fleinen Kodhloffel voll Mebl Da-
van, giefR 1 YMaf Sleifchbrube dazu, und lag die Bribe focdhen.
Rulet {chlage 4 Cierdotter in ein Gefchirr mic etwas fein
gefchnictener *Peterfilie, leqive die Bribe biermit, Orucde den
Saft von 2 Fitronen dajzu, lege die Kalbsbruft, nadydem fie
(chon gebraten iff, auf die Sdhyuffel, und gief die Brithe dartiber.

N2 12, €ingemadytes ©dyaf - oder Schopfenfleifch
mit Kutummern oder Gurkeun.

Schneidbe ein Kavbonnadeftud von 5 Pfund, weldyes das
Defte dajzu ift, (es fann auch ein anderves St genommen wers
den) Nippenweife in ein Gefchive, gib daju 6 Loth Burcter, 2
gange Swiebeln, 2 Lorbecrblatter nebft Saly und Pfeffer, laf
biefes §leifch {chon qelb dunften, ftaube einen ftarfen Kochloffel
voll DNehl daran, fulle es mit 2 Mag Fletfchbrihe u. T IMaf quten
Effig an, und [aff es fochen, dod) niche qu gelinde.

Schale frijche Kufummern, 4 qrofie ober 6 fleine, fdyneide
fle in Biertel, nimm das Jnnere beraus, und theile fie darnach
in fleinere Sticke; gief ein Glas weifen AWein, etwas Ealj
und Pfeffer in ein Gefdyirer , qib eine balbe Zwiebel, *Dlatt-
chenwetfe gefchnitten, dazu, laf es fieden, wirf die Sufummern
hinein, Daf (e einem Sud aufwallen; laf fie bernacdh falt wers
ben, und 2 Stunden fteben. imm dann das [Fleifcdh aus der
Drube in ein fauberes ®efchive, fchopfe das [ett davon ab, qib
bernach die Kufummern troden an das Fleifch, feibe die Drube
durch ein Haarfieb dariber, und laf ¢s8 ein wenig focdhen, bis
die Kufummern weid) find, und die BDrube fury iff.

Woblgemerfe, fomobl frifdhe als aud) eingemadyte Ku-
fummern fonnen Daju genomnien werden.

N2 13, &Sdyopfenfchlegel tn Der Britlye.

Klopfe den Schlegel vedht gut, damif er mube werde;
vichte den Spedt daju (wie {dhon bei dem Kalbs{d)legel gelehre
wurde) und {picke ibn auf die namliche Ave.  &ib noch 2 Zebe-
chen Knoblauch und cin Glas weifen Wen dazu, laf ibn auf der
&fluth langfam dinften, bis er {dyon qelb wird; ftreue in 6 Loth
beiffes Sdymaly einen Kochloffel voll Miebl, [af es gelb roften,
g1b ¢s zu dbem Scblegel, gief auch L Maf Fleifchjuppe daran,
und laf ibn fochen, bis er weich ift. Hernady lege ihn in ein
fauberes Gefchirr, fdyopfe das Fett von der Bribe ab, fetbe
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