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N= 21, Bebackenes Melirtes.

3 Kalbspriefe, 2 Kalbgeuter und 3 Odyfengaumen wafche
fauber ab, fiede fie in der Fleifdhbrithe weid) und fdyneide It
tlein wurfelartig.  Edyale '8 Teuffel und fdneide fie gleichralls
wurfelavtig, nimm eine Handvoll Movcheln blandhive u. deiicke
{te aus und [chneide fie in fleine Filets. Schneide dann 12
Charlotten u. eras Peterfilie mit dem Sdhneidmeffer fein, leqe
es in etnen Tiegel oder Kaftrol mit 6 foth Dutter, vofte es ein
wentg und gib das jufammengefdnictene binein, qief Sdhop-
pen gute &y oder Bouillon daritber nebft Saly und wentge
Mustatennuf.  Wenn diefes alles eingefodyt ift fdylage 3 gan;e
Eier u. 3 Eierdotter daran, und vibre e8 untereinander damit
e& nidht sufammenlaufe. Gie aud)y 1 Sdyopfloffelvoll’ Bedya-
melle daran, (wenn du foldyes baft) und laf die Maffe Ealt
werden.  Sraube ctroas Mebl auf ein Schneidbret [eqe Die
Mafle darauf, und mache fleine Wiwjte einen Finger lang 1.
einen ftarfen Daumen dick.  Rerfdhlage 2 Eier tunfe die 21 {t-
hen binetn und Febre fie im geviebenen Semmelmed!l wobl um.
St es bald Zeic jum Anvidhten fo bacfe fie in | & Edmaly
\chon gell, und gib fie als Veilage zur Tafel.

Woblgemervte, fur 12 Perfonen bat man 16 bis 20
(olche Wurfte nothig.

N= 22, Kalvogtarbonnade in Papier.

Man fhneidet die wohl abgehautete Karbonnade in 1§
Stucke, fFlopft diefelben veche ftacF, u. madhe fte wieder fchon
rund  gufammen.  Hierauf lege in ein Kafivol 2 feingefdinit:
tene Qhavlotten nebft Peterfilie aud)y 6 foth Burcer und laffe
jte. jergeben, Dann lege Die Karbennade mit wenigen Salz u.
Preffer binein, laB fie auf beiden Seiten anjichen, drlice nod)
den Saft von 1 Jireone hincin, und [af fie falt werden.

Dtachmals nimm ein vundes Papier, mache qus | Bogen
t Suicte lege jedes doppelt jufammen, madye in der Mitte mit |
bem Mieffer ein fleines Loch, nimm eine feine Fitlle (wie |don
mebreve befchrieben wurden) gib ein wenig auf das Papier, in
der irte von der Karbonnade fiecke das Dein durdy, fireiche
aud) ein wenig Sulle davauf, wicle e8 bHernach rund herum in
Sorm- einer Karbonnade jufammen, lege fte tn eine ©dhuffel u.
gieB 14 OMap (tarfe ©chi daruber.
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