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Feuer etwas dünsten , gieß braune Brühe darauf (deren Zubcit-
ung schon gelehrt wurde ) auch ein wenig guten Essig , laß c6
auskochen und zuletzt schneide Zitronenschale sein daran.

kV- 98. Fnkaffiktes Gekröse.
Sehe die Gekröse auf erstgemeldete Art zum Feuer , und

macke eine weiße Brühe dazu : laste Z Loch frische Butter im
Tiegel mir 2 Zwiebel zergehen und einen Kochlöffel voll feines
Mehl darin ein wenig anziehen , fülle e6 mir ^ Maß magerer
Fleisch suppe an lind laß es gut verkochen . Hernach salze die
Brühe , gib etwas Muskateimuß dazu und schneide das Gekröse
in kleine Stucke , nimm die Drüsen und das überstüstige Fert
das es oft hat davon , laß es aufkochen , schlage 6 Eierdotter in
ein Geschirr , gib ein wenig frisches Master dazu , und laß es
durch ein Haarsieb oder Seiher laufen.

Isis Zeit zum Anrichten so gib feingeschnittene Petersilie u.
etwas Knoblauch mit dem Messer klein gerieben zu dein Gekröse,
wenn es aufkocht ist zu he es etwas vom Feuer und gieß den
Eierdotter hinzu , cs muß immer geschwungen werden damit es
nicht zusammenlauft . Wenn es ungezogen hat nehme es vom
Feuer , drücke den Saft von i Zitrone hinein sund richte es an,
in Ermangelung der Zitrone kann man guten Essig nehmen.

kV- 99 . Eingemachte Kalbsbrust , bürgerlich.-
Eine Kalbsbrust von 4 Pfd . lege Stunde ins Wasser,

löse die Rippenbeine aus , ( die Knorpel müssen aber darin bleiben)
siede sie , hierauf lege sie in frisches Wasser und häute sie ab.
Dann lege die Kalbsbrust entweder ganz oder zerschnitten in 4
Loth Butter , stäube 1 Kochlöffelvoll Mehl darauf und laß
Maß Fleischbrühe , Maß Wein , Maß Essig , 1 Zwiebel,
'/2  Zitroiunschale , 4  Nägelein u . I Lorbeerblatt mir dem Fleisch

kochen bis cs weich ist . Ist es Zeit zum Anrichten so drücke
den Saft von 1 Zitrone daran.

Man kann sie auch in einer Frikasse (wie schon beim Gekröse
erinnert wurde ) machen , nämlich : kleinen grünen Pstückjpargcl
oder Morchel dazugeben , die geputzt sauber gewaschen und ge¬
schnitten im Tiegel mit Z Loth frische Butter dünsten müsse ».
Nachher gib die Brühe dazu , laß sie cinkochcn und drücke den
Saft von 1 Zitrone hinein . Noch bester ist sie wenn man solche
am Ende mit ein Paar Eierdotttrn legirt und ein wenig seinge»
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