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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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