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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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fie Davauf durch ein Haarfied, {dhale 4 grofe oder 6 fleine frifde
Kufummern f{chneide fie in 4 Theile, nimm bdas Innere ber:
aus, und {chneide die BVrevtheile in fleine Studdyen; mache 2
Maf (f'”'t'q beif mit etwas Saly, lege e binein, laf fie e¢in
Paar Sud auffochen, und bernach in diefem €ffig 2 Stunden ¢
fleben. Jlachber qib fie obne €ffig 3u tem Edylegel, und laf

fie mitfochen, bis fie weid) find.

Wenn es feine frifchen Kufummern qibt, fo fann man
auch eingemachte flein Blatcchenweife gefdhnictene ju der BDribe
aeben.  DMan fann auch eine *Brube von Ritronenfchalen und
Kapern dazugelen, und auf diefe Art auc) anderes Schopfen-
feifc) juricheen. .

N2 14 Edyopfenfdylegel auf Wildpretart,
bervjchartlich.

Klopfe einen Schepfenfchlegel, dbaf er murbe werde; bann
baute ithn ab, fptcfe ibn, wie einen “-"Jifh[dwifqe wafce thn fau-
ber aus, leqe thn in ein Gefchive, qib 1 ;:m L.-aft[:,, eine Hand

poll Wachbholderbeeren, 2 Lorbeerblatter, 12 ganze Dlagelein,
.‘:':H weifie Pleffevforver, ein weniq "E*errmm unb Bafilie, 1 Ri-
tronenfchale, 4 Rwiebeln und 3 Rebehen Knoblaudy daju, und
ftreue diefes alles auf ven Sdhlegel, dann {chutte 1 .1 Mafk qu=
ten beiffgemachten "l'Efinfﬂ“:'q daran, und laf ibn bernach & TLagqe
bindurd) beien; rwende ibn aber mqtld} wn.

QWenn du den Sdylegel nadh 8 TLagen jum Effen qebrau-
chen willft, fo fdneide L Dfd. Dtierenfect flein jufammen, und
lege e8 in einen Tiegel ober Kaftroli  Hernach nimm 3 ganje
Jwiebeln, 1 Peterfilievursel und 1 gelbe Rube, pude u. wafdye
fte fauber, fdhneide fie langlich, und flege fie mit 20 qeftofenen
Wachholderbeeren auf dag Mievenfett, auf welches fonach der
Sdylegel Fomme.  Sese folhen auf Koblenfeuer, und l(af ibhn
langfam bunften. Wenn die Wurseln etwas braun gemworden
find, fo giefp L DMaf frifchen @fﬂtg und eben fovicl AWein da:
vauf, 1md lag ibn dunften, Dbis er weich ift. St nun der
Sdlegel gang weich, fo nimmt man ibn boraus. Dann [(afit
man mit 6 Lotl C:f}nm[l‘; Yorh ’%uffu in - einem Sefchivy
braun mutmn, voftet 1 .ﬁ“ﬂrf}[uﬁa[ voll ﬂ]ifhi auch gang braun,
giet den Saft von tem Scblegel, und L Maf Fleifchbriihe
varauf, q:h efas Gn[a, welches man mtfur[;un lnnf Daju,
und {chlage {ie duvch ein Haavtud) oder Haarfied. it es Reit
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