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No 18. Eine Kalbsbrust zu fullen und zu braten
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Man fann aucy ein Fleines Jebedhen Knoblauch oder von
der fogenannten Rofambole (Sdylangenfnoblauch, eine Art
®raslauches) dazu geben, audy ein wenig Vertram. Wenn
man den *Braten fauber gebraren haben will, {o giefft man 14
Mafp guten Cffig bei dem Dampfen davan und [afe ihn langs
jam dunfien.  Jft es [eic yum Anvidhten fo lege fie auf eine
Sdyuffel, dreffire das Fett von dem Saft, mache ibn durch
ein Daarjieb und gieb den Saft abgefondert jur afel.

Anmerfung. So wird alles einmarinivtes Wildpret
ober auch wildes Gefligel jubeveitet, gebraten oder gedampft.
Cg fann aud) alles dergleichen -am Spief gebraten werden
nach Belieben.

N2 18, Cine Kalbsbrugr ju fiullen und zu
braten.

Die Kalbsbruft wird fauber ausgewajchen, dann mit
dem Meffer gelufter, b, i. e¢ine Oeffnung mit Sem Meffer
bineingemacht, damit man die Fulle bineinbringen fann. Die
Sulle dagu ird gemadht wie folgt:

Jiimm von 3 Kreugerbroden das VBraune. ab, weiche den
Ballen in Waffer ein und drucke das Brod wieder aus, renn
es geweicht hat.  IMadye ein Finfeur, nimm cine qrofie oder
2 fleine Jwiebeln, puse und {chneide fie febr fein sufammen
nebit etwas *Pecerfilie, gieb in e Kaftvol oder cinen iegel
O Yoth Dutter, laf fie beif werden, thue bdas 31111111“11'.?11:11:1
|hnittene Finfeur hinein und laf es auf dem Feuer gan; weich
Dinften,  limm das Brod aus dem Waffer, driife es reche
mit der Hand aus, lege es vann auf ¢in Schneidbrer, fhneide
es recdht fein und gieb es ju dem gevdftecen Finfeur. Dann
fthlage 6 Cier daju, falze es, gieb auch ein wenig geftofenen
weifen “Pleffer und Mustatennuf dazu und vihre alles auf
Dem Seuer wobl untereinander, dbamit die Julle efwas anziche;
dann ' fulle die *Bruft damit, dreffive fie yu und brate fie rie
gewobnlidy in einer' “Bratpfanne oder an einen Spief nadh
Delieben.

N2 19, €in ganged Lamm ju braten.

- Das Lamm wird dreffict wie ein junges Hirfdhfalb obde
NRehfiese, {dhneide den Maftdbarm bheraus, wafche e im lau-
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