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it es Qeit jum Anvichten, lege fte auf den NRoft u. grils
[ire {te bis das Papicr gelb wird, vidyte fie in die Sdifjel u.
gib fte auf das Gemufe.

N2 23, Kalbstarbonnade auf ctne andere 2Art.

Ridyte 14 Karbonnadefticte 3u, rangive fie auf cine Ediif:
fel, gib Daju etwas Sals, Preffer, 2 forbeerblatter, ein wenig
Dafilie u, Lhymian, dann 1 Pererfilie-, | Sellevie: u. 1 Pa-
{tinaterourgel nebjt 1 gelben Rube Blatcchenweife gefdniceen,
gief eine obere Kaffejchalivoll reche DeiBgemachtes Provencersl
darvttber, {chneide das Mart von 1 Fitrone Blatcdyenweife, gib
es auch davan, und laB fte einige Srunden in diefem HMarinade
liegen. |

it es Dald Reit anjuridhten, fo lege die Karbonnade auf
den NRoft und lap fte fchon im Saft grilliven. Sege in ein Ka-
ftrol 4 feingejdhnittene Sardellen, begiep fie mit frifdhe Butcer,
{taube einen Kodyloffelvoll feines Mebl darauf und wenig fleine
Rapern, gieR ein Glasdyen Ehampagnerwein oder in Ermangels
ung deflen ein Glas andern guten Wein nebft 14 MaB qute
Sdu daran, lege die Karbonnade hinein und feBe fie auf den
Windofen, man mupP aber Dbeftandig rutceln wie bei einer [ri
faffee. Wenn es ein Paarmal auffocher fo drucke den Saft
von 1 ZBitrone davan und gib fie vedht warm jur Tafel.

N2 24. Bouquets von Kalbfleifc) als Beilage
sum Semuife.

Shneide von 2 PFO. mageren Kalbfleifdy die Haut Hinweg,
(habe daffelbe auf einem Sdneidebret, gib 14 Pfo. qures Mie-
venfect daju, wie audh Saly und MusfarennuB, fdneide diefes
alles nebjt 12 Chavlotren u, etas Leterfilie redic fein. Dann
gib tn ein Kafteol 6 2oth Butter, lege dae jufammengefchnictene
ginfeur Dinein und laB es ein wenig weich dinften, diefes weidy-
gedunftece gib ju den jufammenge|chnitcenen Sleifch u. MNievenfete,

| lege Die gange Mlaffe in einen Miorjer und {fofe es nochmals das
mit ¢8 nodh feiner werde, dann nimm es Devaus auf ein Schneids
bret u. formive Eleine ‘Bouquets davaus in der Grofie der Samms:
F-:n'bt:wmbeﬁf[cft*.r Jeefdhlage 2 Eier tunfe die Vouquets binein
und wende es im Semmelmehl um, 1, Stunde vor dem An-
richten backe fie in 1 Pro. Schmaly {don gelb und gib fie jum
Tifd).  Fue 12 Perfoen find 24 Bouquets vorrachig zu machen.
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