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{harfen Meffers recht geflopfc, oder g:badt; aber man mup
Acht qeben, daf es nicht durchgebauen werde. Darnad) wer-
den fie mit Saly b.ftreut, und wenn fie eine Weile fo geftans
den find, in einem verflapperten &i umgetehre, mit Mebl De-
ftreut, und langfam in ©dymaly gebacten.

N2 3. Edweins:Karbonnade.

e 12 Perfonen werdan 14 Etiucke, wie die vorigen ju
gericdhiet,  Wenn fie geflopft, gefalzen und gepfeffect find, ‘fo
[afit man fie 2 Stunden fteben. Dann macht man 6 Loth Dut:
ter in ciner Tortenpfanne beiff, und [(aft fie darin auf beiden
Seiten qelb braten.  Juleht {dhiccet man fein gefchnittene 3wie-
beln und ein wenig queen Efjig daran, und [t fie noc) /4
Stunde damit Dbraten.

N2 4. Kalbsleber jum Semufe.

Die Kalbsleber wird abgehautet, gewafdyen in 14 finger-
dide Seucdchen qefdhnitten, und etliche Seunden in Mild) gelegt.

Hierauf (Gt man in eince flachen Pfanne oder einem
Tieqel 6 Loth VButcer beiff wevzen, nimme die Yeber aus derv
Milch, trocfnet fie mit einem rveinen Tuch ein wenig ab, Dbe-
ftreuet fie mit Semmelmehl odir geviebenem fdhwarzen Drod,
[eget fie in die beife Dutter nebft Preffer und Saly, und (ARt
fic auf allen Seiten fchnell gelb werden.  Man fann fre auf
grine Gemife, :. B auf Wirfing oder weifes Kraut gebrauchen.

Wobhlagemerlft. Die Kalbsleber mufp fchnell ausge:
bacfen werden, damit fie fafrig bleibe,

N2 5. Kalbsfufe 3um GSemufe.

Sieben Kalbsfliige rvecht fauber qgepuft und gewafdyen,
werdben tm gefalzenem QWaffer gefotten; wenn fte rechr weid
find, von den Beinen, fowiel als moglich abgeloff, und in der
Mitte zerfchnitten; dann 3 Eier verflappere, die Kalbsfufie
davin umgefebee, mit unteveina:der gemifchten Saly, Semmel:
und weifien Mebl beftreut, und im Schymaly gebadfen.

Man fann aud) einen qebriibten Teiq machen, die Fufie
davin umfebren, und langfam aus dem &chmaly backen.

Anmertung. Man Fann auch cinen Wein= oder Vier-
teiq machen, die Fufe darin umbebren, und in heigem Sdymaly
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bacen. Der Wein- oder Dierteig wird auf folgende Art ge-
madht: Drei ftavfe Kod(dffel Miebl werden in 1.1 Schoppen
DBier oder Wein angeriihre und gefalzen, die [Fupe darin einge-
bunte, und im beifen Sdymaly gelb gebaden.

N2 6, Gebackene Kalbsfuge auf andere 2Art.

Wenn diefe qefotten, und ju Studen, wie man f{ie haben
will , zerfchnitten find, fo wird folgender Teig gemadht: Cin
Daar Hande voll Mebl wird mit falcem *Bier angemad)t, wo-
st man einen Bierling Provencerdl mit etwas Saly rubren fann.
Das Weifie von 2 Ciern wird ju einem Sdyaum gefdlagen,
auch binein gertibre, und der Leig vollends mit *Bier fo verdunnt
wie ein dimner Spaschenteig. JIn diefem Teig roerden dbige
Sticke umgetehrt, und im Scdymaly reche ftarf gebaden. So
fann man auch in diefem Teige Kalbsgefrofe, Priefe junge Hub-
ner und TLauben badken.

N2 7. Hithner und Zauben jum Gemife auf ans
dere vt u bacden

Bier junge Hubner oder Tauben fauber gepubt und gewas
fchen, werden tn Bieveel gefdhnitten, nadh Gyucbunten Bffﬂ[ﬁl&ﬂr
und 1 Stunde in 6 Loth jergangener Butter gedampft. Unte,
dem Dampfen muf man fie etlichemal umfchucteln, und nach
vem Dampfen [aBt man fie wieder ecfalten. Darnad) werden
fie in 3 verflappevten Eiern ein wenig Saly und Semmelmhl
untereinander gemacht, darin umgetebre, u. im Edymaly gebaden.

Man fann auch einen gebritbren TLeig machen, das Sefli=
ael davin umfehren, und im Schmaly backen. Man gibt diefe
su Spargel, Karfiol und Wirfing.

, N2 8 ®ebackene Kalbsohren.

Siede 14 Kalbsobren fauber gqepust und gewafchen im
: Waffer, aib Smwicbel, 1 Lorbeerblaft, Salj, ganzen Preffer und
| Nagelein dagu, und lafi fie fochen, bis fie weid) find, Dann
nimm fie hevaus, febre fie im Mehl um, und bacfe fie fdhon
qelb im beifgemadhtem Sdymals.

N2 9. Gcefullte Kalbsobren.
Sieve 14 Obren fiir 12 Perfonen, vecht fchon gepubt und
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