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N2 95 feber mit Krautern,

Edyale 10 Charlotten, f{dneide fie flein, wie aud) etne
fleine Hadvoll Peterfifie, etwas BDafilie Thymian, und laf
biefe fein agefchnittenen Krduter im Tiegel mit 4 Loth frifd)e
Butter auf der Gluth dinften. DHernady baute die Kalbsleber
ab, {chneide fie in dimne Schnitten, leqe fie yu den Krautern,
wie aud) 1 Lorbeerblatt und Salz. Jit es Jeic jum Anrid):
ten, fo fege fie auf die Gluth, [af fie duniten, aber nicht jus
iel, dbamit fte nicdht ju bart werde, qib L Map Fleifch - odev
braune Suppe daju, etwas guten Effig und Jifronenfaft, wie
auch X feingefchnittene Jitronenfchale, [af fie auffodyen, und
nach binweggenommenen ¥orbeerblatt vidyte fte an.

Nt 96, SKalbsgefrofe in weifier Drube.

DBeftrene 2 Gefrofe fauber gewafchen auf einem reinen Lifd
mit wenigem Mebl und Saly, reib fie mit der Hand gut ab, da- |
mit der Scdhleim hinwegfomme; dann wafde fie wieder im |
Waffer einigemal fauber aus, und lege fie im Dafen; gib 1
Lorbeerblate, 2 Zmwiebeln, 1 gelbe Rube, 1 Peterfiliervuryel das
i, und gief Waffer darvauf; febe Den DHafen yjum Feuer, und
[ag €8 langfam fieden, bis die Gefroje weich find.

Die Brube daju madie alfo:

Cafi im Tiegel mit 3 Loth frifcher jerlaffenen Dutter auf
: ber ®luth einen Kodhloffel feines DMcebl angiehen, fulle es mit
L Mag Sleifchfuppe an, gief etwas guten Cffig davan, und
[af Diefe Bribe fochen', damit dag Mebhl nicdht mebr riedye.

Wenn vas Gefrofe weich ift fo lege es auf eine Sdufiel,
: (hneide 8 in fleine &tiucke nimm aber die Lriafen und vas
" uberflitffige Sete vaven.  Darauf lege es in die Brube, falje ¢
aebovig, qib ein wenig YNusfatennuf und PNajoran daju , und
a3 €8 etwas auffochen.,
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N2 97. Gcfrdfe in brauncy Briihe, burgerlic.
Richte und ficde die Gefrofe auf vorbefchriebene AWeife ju,
: und mache folgende Drube: fchneide 2 Rwiebel Elein, und lap
. fle im Tiegel nebft 3 $oth Ducter auf der Gluth dunften.
Wenn die Gefrofe weich find {hncide fie auf vorbemeldete
Avt, lege fie su die Fwiebel, gib nody feingefchniteene Pecerfilie
Saly, etwas Pfeffer u, Musfatennuf daju, laB fie auf Fleinen
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Sgeuer etroas dunften, gief braune Brube darauf (deven Zubeit:
ung {don gelebre wurde) audy ein wenig quten Eilig, lap ¢s
auffochen und julehe (dneive 14 Fitvonenfchale fein daran,

N= 98. Frifaffirtes Gelbrofe.

CSefe vie Gefrofe auf erjtqemeldete Ave jum Feuer, und
madhe eine weie Drube vazu: laffe 3 foth frifche BDucrer tm
Tiegel mit 2 Bwicbel jergehen und einen Kodyloffel vell feines
Mehl darin ein wenig angieben , fulle es mit 145 9NaB magerer
Sleifch fuppe an und laf ¢ qut verfochen.  Hernach falje vie
Bribe, gib etwas Musfatennufy dajun und fdneide das Gefrofe
in fleine €ticfe, nimm die Dritfen und das tberfliffige Sect
Das ¢ ofr bat daven, laf es auffochen, {dlage 6 Cierdotter in
ein Gefdbive, gib ein wenigq frifdhes Waffer vaju, und lap es
durd) ein Haarfieb oder Seiber laufen.

“yits RBeit yum Anridbten fo gib feingefchnittcne Peterfilie ws
efrvas Kncblaud mit dem Mieffer Elein gerieben ju dem Gefrdfe,
wenn es auffoche iff ziche es etmwas vom Feuwer und gie den
Eiectotter Dingu, 8 mup immer ge{dmwungen werden damic €8 o
nicht jufammentaufe.  Wenn e8 angejogen bat nebme es vem
Seuer, drude den Eaft von 1 Fitrone Dinein 'und vidyte es an,
in Ermangelung der Jitrone fann man guten €fjig nehmen,

N® 99, Cingemadyte Kalbsbruft, burgerlid.

Cine Kalbebruft ven 4 Po. lege 14 Stunde ins LWafjer,
[6fe Die Rippenbeine aus, (vie Knovpel muffen aber davin bletben)
ficde fie, bierauf lege fie in frifches 2Wafjer und Daute fie ab. 2
Dann lege die Kalbsbruft entweder gany ober zef{chnitten in 4
fath Butter , ftaube 1 Kodyloffelvoll Mebl davauf und laf V4
Maf Sleifdbribe, 14 Maf Wein, 5 Maf Effig, 1 Iwicbel,
1 Jitronenfdyale, 4 Nagelein u. 1 Lorbeerblate mit dem Fleifch
fodhen bis eg weidh ift. ft es Reic jum Anvidyten fo driicke
Den Saft von 1 ZFitrone daran.

Man fann fie auch in einer Frifaffe (wie {dhon beim Gefrofe
erinnert wurde) machen , namlich: Fleinen grinen  fluctjpargel
oder Porchel Dazugeben , die gepubt fauber gewafchen und ge-
{chnitten im Tiegel mit 3 toth feifde BDutter dunften muffen.
NMadber gib die Drube daju, laf fie cinfochen und trucke den
Saft von 1 Ritrone Hinein.  Dloch beffer ift fie wenn man folde
am €nde mit ein Paar Sierdottern legivt und ein wenig feingcs
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