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I 1 AT

N2 41. Portulaf mit Fleinen Ji'ets oder Jricai:
Deau als etn [intremet Aum @.111[{[}[;;[).:”;.‘

Puse 4 ftacfe Hande voll Portulal, wafde thn fauber,
laf ibn im Salywaffer cinige Side aufwallen, und wafdhe ibn
nochmal in frifchem Waffer aus, Dann gib in ein Kaftrol 4
Coth Dutter, eine qanje Jwiebel und das nothige Saly nebft
ein weniq Mustatennuf.  Wenn die Butter heifp ift, gib den
Portulal binein nebft 2 Pfund rohen Sdchinfen, wenn du einen
baft; lafi ibn' ein wenig dinften, und gib etnen {tarfen ©dyopf=
[0ffel voll Coulis daju. Sollteft du aber fetne Coulid baben,
fo nimm einen Kochloffel voll DNehl, ftaube es an den Portulak,
aief L Maf gute fette Bouillon davan, und laf fie Fochen,
bis die Sauce fury ift. Sese. ibn bhernach auf die Seite,
big es Reit ift anjurichten.

Die Filets von Kalbfleich madhe auf folgende Ave: Itimm
6 Pfund Kalbsfchlegel, namlid) den inneven Theil, weldyen man
Sricanveau nennet; dicfes madye juvecht, als wollteft du etn e
candeau machen, Sdneide das Kalbfleifch in der Breite und
in der Mitte von einander, {picke Gernach diefe 2 Stucke fau-
Der mit 2 Plund Sped lege fie in ein frifches Waljer, fefe
fie auf das FJewer, und laf fie etliche Walle auffieden, bamif
lie {chon mweif wecden. Sdhneide bernach von diefen 2 Stu-
fen 14 Filets. vichte fie in eine Draife, dap heit: nimm 1 ¢
Nicvenfeee, {chneide es wirfelavetig in ein Kaftrol oder Tiegel,
aib L Pfund Dutter, 3 in Sdeibchen gefdhnittene Zwiebeln, =2
[anglich qefchnittene Peterfiliewurseln, ein Lorbeerblatt, das no-
thige Salz, 12 Nagelein und eine Prife Kardomomen.  Gief
1 9Map gqute Sleifchbrube davan, und laff es unfereinander fo-
chen; vidhte bernach beine Filet fchon binein, und lafi fie lang-
fam weich dlnften. Wenn es Jeit ift angurichten, {o nimm
die Filets bevraus auf ein fauberes Tuc), damit dbas §ett da-
von fomnie. Sese 4 Loth Glace nebff 1 Loth Krebsbutter
auf eine fleine ®luth, lege die Filets hinein, und lafi fie {chon
alaciven, Laf den Portulal noch einmal auffocen, Legive thn
mit 6 Eiecdotter, dricte den SUft von 2 Jitronen daran vichee
ibn an in einen Topf oder eine Schiffel, lege die glacivten Fi-
[ets von Kalbfleifch davauf, und gib ibn fo yur Tafel.

Unmervfung. Jn diefer bergeblicbenen *Draife fann
auf die Nache oder den anderen TLag ein Fleifd) oder Geflugel
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s einem NRagout gedampft we:den; man gieft nur L ap
frifche *Boutllon daran.

N2 42, Portulak auf cine andeve Art.

[} Richte die namlidie Portion auf die namlid)e Ave su, wie
: fchon qemeldet worden ift. Wenn er abgefotten ift, thue ftatt
i des Mebls einen Schopfofiel voll Coulis dajuj bdiefen Ddarfit
L ou aber niche mit Eier legiven, auch feinen Zitroneniaft daran
4 seticfen.  Du fannft auch ftatt der [ilets von Kalbfleifch ein
Z qrillives Sleifd) oder gebacdfene Hubner und Kubeuter, aucd) von
! dben angemerften fleinen Wurfichen dazugeben.
f
’ N2 43, Gemife auf niederlander vt
I Nimm 4 Hande voll grune Jwergfafelen (Dobnen),
fchneide an beiden Enden die Spigen ab, und jiehe den §a-
1 den berunter, Siede fie in {chon fochendem Waffer mit Saly
| balb weich, und wafche fie bernach im falten Waffer wieder
= aus, damit fie fchon quin bleiben. ©dyneide eine fleme Hand
D voll Pecerfiliefraut, ein wenig DBertram und efwas Thymian:
. blatter nebft 6 Charlotten fein jufammen, madye 6 Yoth Dut-
¢ ter in einem Kaftrol oder Tiegel heif, lege die Krauter binein,
' laff fie ein wenig dinften, ftveue cinen Kochloffel voll Debl
: davan, und wenn bas Mehl gelb werden roull, fo {chutte Die
/. Bobnen auch binein, vibre fle um, fireue das nothige Saly
8 nebft ein weniq Musfatennuf, eine Prife weiffen *Preffer, u-
2 fer, fo viel cine walfche INuf austragt, davan, fulle es mit 3
= Maf quter Suppe auf, und foche die *BDobnen, aber nicht ju
3 we.ch. Dann nimm fo viele fdyone juiige gelbe Ruben, als
)2 bu erachteft ndthig su haben, {dneide die auswendige Rinde, |
15 fatt diefelben ju fchaben, {chdn ab, und {dhneide fie langlich. l
11 Qafi in einem Kaftrol 6 Yoth *Dutter betf werden, [eqe Die |
12 Nitben Binein, und laf fie zugededt gelinde dampfen; rubre |
q fie aber nur nicht berum, fondern {dhwanfe diefelben nur ofters. L -
n Wenn fie ein wenig gedinftet haben, gib 1 Maff gute Suppe Rl
I davan, laf fie 0. i. wobl einfochen, und fireue ein wenig MNus- i
0 fatenblitte hinein. Wenn die Bobnen und Ruben fertig find,
telle fie auf ein weniq Koblen, damit fie heiff bleiben. ‘Dann
{chneide von 6 niche gar su grofien Karfiolftauden von gleicher
it ©rofe bdie Eﬁfcpgel fury ab, puse fic fauber, foche fie im Sal3-
ol waffer balb weid), und lege fie’ hernach in einen Setber, damir
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