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No 10. Kalbsviertel am Spiels gebraten, welches fur ein Auswechselstuck
gegeben wird
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1 Sauce, dride den Saft von einer itrone daran, oder audh
etwas Weineffig, und gib es jur Tafel.

N® 9. @tavler Nicrenbraten auf englifche Avt,
alg Ausgwechfelftick.

Xege 8 Pfund von einem Mierenbraten in ein langes Ka-
ﬁ:rui, 1||1b‘|cl;urfff {0 viel Milch darliber, bafy er bedecdft werde.
Dernad) gib ganges Gewliry dazu: namlicd)y 8 Jtagelein, 12

weifie Pleffecforner, ein fleines Pfotchen DRustatenblute , auch
etwas Thpmian und Dafilie, ein Paar Lorbeerblatter, etliche
Swiebeln Blatcchenweife aefchniteen, und 12 Charlotten, fchneide
auch alleclei Wurgeln dagu: namlich 1 gelbe Nibe, 1 Peter-
filie, T *Paftinate und 1 Ecﬂcricmnrafl: und laf es Dhernach
uber Jladyt fteben. Des andern Taqs, 2 Stunbden vor dem
Anvichten, nimm es aus der Milch, ftecfe es an den Dratfpief,
falye es, Deftreue es mit fdhonem DNebl, vicfe es wm  Neuer,
und laf es ein wenig angieben. Hernadh begicf es sum oftern
mit frifher Butter, und laf es fdyon braten, damit es eine
(chone Farbe befomme. St es Reit sum. Anvicheen, o ziebe
es vom Spiefi, lege es auf eine Schiiffel, und qib ein weniq flave
Jus darunter; dann gib es alg ein Auswed)felftic zur ?nfﬂ.
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N= 10, Kalbgvicrtel am Spicf gebraten, meldhes
fue ein AuswedyfelfticE gegeben wird.

Man legt ein {chones weiffes und fettes Kalbsviertel in
l i‘l_’l?nﬁ Mild), und vermifdyt es mic eben fo vielem Waffer;
man nimmet aud) alles  dasjenige daju, wag vorber jum
Jtievenbraten genommen worbden ift, und (Gfe es fiber MNacht fie-
ben, An dem Tage, wo es fervive werden muf, ftece es 2
Otunven vor dem Anvichten an den Spiefi, vicfe es jum Feuer,
\alze es, ftaube es mit wenigem Mebl ein, und laf es fo lange
am Seuer, bis es ein wenig angeogen bat.  Hernach begief
es mit frifcher *Dutter, fdhuece 2 Maff fifen Nabms in bdie
Dratpfanne, begief das Kalbsviertel jum Oftern damit, und
fahre damit fort, bis e¢s allen Rabm an fich gesogen bat, unbd
Das K'albsviertel {dhon anfangt, eine {chine Sarbe 3u befommen.
Degief es bernad) mit frifcher Dutter, und beftreue es mit
ein geriebenem *Brode, und diefes jwar dreimal, damit es eine
fchone Krufte befdomme.
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Wenn es Jeit jum Anvicheen ift, fo ridhte es auf eine
Sdhiffel, gib den herausgebratenen Safe darunter und qib ibn
sur Zafel.

N2 11, Salbsvieetel mit Bedyamelle jum Aus:
wechfeln.

Nichte ein {chones weifies Kalbsviertel ju, wie {don ge-
melbet worden iff. [mwei Stunden vor dem Anvichten Dbringe
es sum Jeuer, und laf es braten, damit es eine {dyone Farbe
befomme. Mache ein Dechamelle, wie {dyon gelehre worden
ift, und richte es in ein Kaftvol. Jft es bald Jeit juv Tafel,
fo nimm den Braten von dem Spief herunter, lege hn auf die
Sdiffel, welde jur Tafel tomme, damit die Schu darin bleibt,
Dann {hneide oben in den Sdylegel ein qrofies rundes Yod),
fo weit, als ¢s der Schlegel [eider, aber dod) nicht gar durd)-
aus: fneide hernadh) das Braune eines Fleinen Fingers Dick
gany fchon von dem weifen Kalbfleifdy ab, und lege es unter
diefer Reit auf den BDraten in die Schitffel. Sebe das Dedya-
melle auf eine ®luch, daff es unter diefer Seif warm mwerde; von
vem weifien Fleifd) aber {dhneide die Adern weg, unov permwende
bas Gute gany dunn ju Silecs. Lege bernad) foldyes in Das
Dechamelle, ¢ib ein flein wenig Mustatennuf davan, wurse
¢ mit Saly und ‘Preffer, und, wenn oOu ein wenig Glace,
oder audh etwas Confomme (Krafebriihe) Haft, fo febe es auf
einen jaben Windofen, rvubre e¢s um, Ddap e gefchwind belf
werde, aber niche foche, ®ib es bernad) in das aufgefdhnit-
tene Coch des Schlegels, defe es mit dem braunen abgefdhnit:
tenen Sleifch su, und glacive es, Ddamit es ausfebe , als fei
ber Schlegel qang. Diefes alles muf aber gefhwind gefche-
hen, nach) welchem man den Sdylegel ur Tafel gibt.

N2 12, Marinivter Lendenbraten auf etne anz
Dere Art.  Herefchaftlich.

Daute und wafche einen Lendenbraten von 6 Pfund {au-
ber ab, {hale 8 qrofe Triffeln, {dineide fie auf die Are, wie
man den Spect {dhneidet, und fpicfe den Lendenbraten damit,
wirye ibn mit Saly und geftofenem weifen *Preffer, und lafs
ibn L Stunde beigen. Dann ftede ibn an einen Spief, be
treiche 2 Dogen Papier mic 4 Loth Dutter, umbinde den Len:
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