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die *Brube durdh ein Haarfieb oder Haavtud). [t es eit jum
Anvichten {o dricfe den Saft von 2 Ritronen hinein, und gib et

was von der Bruhe ju dem NRagout, die brige aber abgefondert.

Ve 44, Rouletten oder gewickelted Kalbfleifdy |
auf etne andere Avt, burgerlid).

Edneide von einen Kalbsfchlegel von 5 Pfo. die Hautchen
ab, lofe das [Fleifch von den Beinen, fdneide von felbigen 16
dunne drei Finger breice und nocheinmal folange &tuckchen, und
Elopte fle mit einen Meffervicken, dech fo daf Feine $ocher binein
fommen,  DNache dann eine Julle auf folgende Ave:

Lon denjenigen [Sleifch weldhes benm Sehueiven der Seiick-
dhen abtalle, fdhneide das Faferige hinweg, das nbrige {dyneide
mic L5 Pro. frifches Dievenfett vedhye fein, aib etwas gertebene
Dafilie, Caly u. ein wenig Preffer dazu, vibre e mit 2 Siern
und 2 @ierdottern an, fireue eine Eleine Handvoll Semmelme!
Daju und madye alles vedht untereinander. EStreiche auf jedes
&tuct von den geflopfren Fleifch 1 Loffelvoll von der Fille, wickle
¢8 auf und umbinde e8 mit einen Dindfaven. $af fodann in
etnem Liegel oder Kaftrol 6 Loth Bucter gergeben , lege die Nol- |
len nebencinander Dinein, falze fie, decke fie su wnd [aB fre fo
lange dampfen bis fie weidy und gelb ind.  Dann gib 1, Maf
fauern Rabm und 1 Jitvonenfchale daju; oder man nimmt jur
Drubhe 6 Lot Dutcer, 1 Kochloffelvoli Mebl mit 1o DMaf gute
beipe [Sleijbbritbe angeribre, qibt 6 feingefdictene Sardellen, |
1 Rrotebel ebenfalls fetngefchniteen, 9 forbeerblatter, die Sdyale |
vort 1 Jitrene, ein wenig gefteGene Mustarenbliiche und Sal;
wenn es nothig iff davan, lafic dicfes alles mitcinauder Eochen,
[eqf Die Rouleccen quf eine ESchirffel, und rvichtet die 2Brube durc)
etn Daarfted daruber an.

N 45, NRagout von aetlopfren Kalbfleifch, biivs
acrlich.
Aus 1 PFd. mageven Kalbfleifch niache ein Seifando, fchneide |
200 Eliine Blankets (Blanquets) in der Grofe eines Fingevs, fie
ducfen aber nicht dicker alg ein Sederfiel fein, wafde felbige im
Falten Waffer und lege fie auf eine faubere ESevviette, mit wel-
cher fie abgetvocEnet wevden.  RKlopfe eins um das andere auf
einem fauberen ©dyneidbree mit dem Mefferviicen foviel als mog-
lich, - aber man muB darauf feben damit das Jleifc) Eein Soch be-
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fomme.  Dann befireiche eine Torfenpfanne mic & Loth frifche
DButter , lege die Blanfets eing um das andeve darauf, ftreue
bas nothige Saly auch ein wenig MusfatennuB bingu, giep ein i
Eleines Trinfalasdyen weiffen Wein daviber, und [aP in der Tors !
t tenpfanne auf einev Gluth die Blanfets nicht langer als 3 Dinu:
ten Ditnften (man muf fie aber einigemal wmwenden). Die Brubhe
hiesu wird gemacht wie folge:
®ib ju 1 Schoppen Coulis Glace in der Srofe eines Dal:
ben = Hithuereiesd foviel Berverameflig als  Jitrone Safc von fich
gibt-auc) das ndthige Salz, und laf die Bruhe mit der Glace i
langfam auffochen. St es Qeit yum Anvidhten fo nebme Ddie L
Blanfets Deraus auf cin fauberes Tuch damit das [ett davon |
ablaufe, leqe fie auf eine beliecbige Schuffel und gib etwas Dr - i
De Davitber, dic 1brige aber abgefondert auf den Tifch. {

N 46, Geflopftes braunes Kalbfleifch mit 5
Sardellen.

Klopfe 5 Pro. Kalbfleifdh von einen Sdhlegel, nachdem es
gewalchen und in dinne Eleine Sructe gefchnicten und mit etnem L]
Meffereicten auf beiden Seiten geflopfe it beftreue ¢s mit Sal; b
und Mebl, lege ¢s in einen fHachen TLiegel mic S foth Deipge-
madicer Butter, decfe ¢8 ju, und laff es auf Koblen fo lange
dampfen bis es auf beiden Eeiten gelb wird,

Dann nimme man ju 5 PFO. Kalbfleifd) 2 foth Sardel:
| len, 2 Rwiebel, eine obere Kaffefhalevoll Kapern, {thneidet die-

fes alles miteinander gang Elein, -gibt es mit V4 Mah Sleifds

britbe an das Fleifch, und fafe es nodh) folange damit Fochen,
bis vas Fleifch weich genug ift.
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A2 A7, SRagout: Bogquets von Karpfen, burgerl.

Schuppe einen vierpfindigen Karpfen, veif thn auf, nimm
bas Cingeweide heraus, und wafche ihn aus; nimm das Steifch
won bden ®vathen ab, fdyneide es auf einem Schneidbret nebit

| Saly und wenig YNustatennuf mit dem Sdyneidmeffer recht
fein jufammen, fo wie aud) 12 Charlotten nebit etnas Peters
filie; qieb in ein Kafirol 6 Loth Butter und das feinge{chnit:
tene Jinfeur, paffive ober vofte es weid), u. gibes dann ju dem

obigen Juiammengefchnittenen.  Weidve ein Kreugerbrod im
Waffer, dricfe bdaffelbe wieder aus, gib das ‘Brod und die i3
gange Maffe in dem Morfer, und fiofe es fein jujammen. i
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