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No 22. Einen Kalbsschlegel zu braten
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N2 22, Cinen Kalbsfchlegel su braten.

Lon dem Kalbsfdylegel wird das Schliffelbein herauss
gefchnicten, die Dadfe abgehauen, dann der Sdhlegel fauber
ausgewaichen, wobl mit Saly auf beiden Seiten abgerieben,
desgleichen mit geftofenem mweien Pfleffer und einigen geffofes
nen Jtagelein berreiben, und fo (3ft man ibn ecinige Stuns
den liegen, damit das Saly und Gewiirse durchbeise.  An-
derehalb Stunden vor dem Anrichten fteer man ibn am Spief,
begiefiet ihn Ofters mit beifer Butter oder Schmaly und (45t
ihn langfam Draten. Wenn er cine fhone gelbe Farbe BPat,
und es noch niche Jeit jum Anvichten iff, fo binde einen Bos
gen *Papier daruber, damit er nicht ju braun mwerde.

Jur Anridytzeit nimm das Papier bherab und begiefg ibn
nochmal, damit er {hon glange. Riebe ibn vom Spiefi berab,
lege ibn auf Die Sdyuffel und gieb ibhn jur Lafel. Nian fann
aud) etwas von der Schit dazu geben.

N 23, Cmen Hammeldfchlegel 3u braten oder
Ju dampfen.

Der Hammels{chlegel mup wobl geflopft mwerden, bdamit
ev redht murbe und jaret werde; dann wird er fauber ausges
wajchen und mit Saly und geftofienen Pfeffer vechte a:l[‘rgt?l:fﬂs
ben, wie {dhon bei dbem Kalbsfdylegel die Mede war. Wiele
DMenfcdhen effen ibm gern mit Knoblaudy gefpide, viele auch
niche. . Wenn nun der Hammelsfdylegel einige Stunden im Sal;
und Gewiiy gelegen und durdhgebeist ift fo ftece ibn an den
©pici, begief ibn mit 6 Loth Butter obder beiffen Sdhmals,
welches aber Ofters gefdyehen muf, damit er redhe faftig merbde.
Diefer Hammels{dylegel darf aber 2 Stunder braten, damit er
tecdht weich und mirbe werbe.

it es. Beit jum Anvichten fo jiehe ihn vom Spief herab,
lege thn auf ecine Schirffel und gieb ibn zur Tafel. Man

fann aud) die fdyon befdhricbene faure Raymbribe dami Jur
Lafel geben.

Anmerfung, Der Hammelsfdylegel wird nod) beffer,
wenn ev auf folgende Ave jubereitet wivd.

Sdhneide }-E,‘Pfynb Dtigrenfect flein wirfelartig sufams
men und lege es in ein Kaffrol ober Bratpfanne, gich dazu
B o*
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