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N2 25. Bouquets von Scdhreinefletfc).

PNon 3 Prd. mageren Eddyweincfleifch {chnetde die Haut ab
UNe 0as Ell‘l‘th I'I;."'l;ll'fqi"hll.'til.h oann fl.'l:ll;.'l[."{.” jf’/_; 'g:"fb ﬂ‘ifﬂ}rn ‘\Eplft
und gib ibn ju den Fleifd), nebjt Saly u. wenig geriebene Mus-
Fatennuf auch wenig Dafilie, und |chneide Diefe Dlaffe mic dem
& chneidemeffer veche fetn!, Desgletchen werden 12 Chatlotten, et
was Deterfilie, Devtram u. die Schale von 1 Sitrone fein ge:
(hnitten in ein Kafteol mit 5 teth Dutcer gelegt, dann lap Ddie
feBre DNaffe auf dem Feuer ein wenig angieben u riwftfl}, gib IG
jur obigen Ma|le, lege alles in einen Dorjer und |rope ¢s wie
ichon gt‘fngt urde reche fein ju lammen. Jgulmr:l} ]huibc all :1‘}2#
nig Mebl auf ein Schneidbret, lege Die Miafle Darauf u. formire
16 Bouquets in der Grofe wie die Kalbsfarbonadejtude. 2ap
6 Sotly Schmaly heipp werden cunfe die ‘Vouquets hinein u. wen.
de fic im Semmelmebl ofters um, lege |te aut emen Rojt, Vo
Stunbde vor dem Anvichren {cbe den NRoft auf Die Keblen u. brare
die Rarbonnade (hon langfam , aud) wende fte ofters um und
begicfe fie mebrmals mit beifien Nert Dumir fie veche faftig werde,
dann fannft du fie anvidhten und jur Tafel geben.
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N2 26. Gebackene Kalbsfchweife ald cine Deilage
Y um Gemuye.

Wafde 6 aebrihte Kalbgfchrocife fauber und fede fte tm
Saljwaffer oder Vouillon gany weidh.  Jtumm fie beraus la}; fte
Ealt werden u. {dhnetde aus jeden 3 Stuctchen, falze e envas.
Qerfhlage 2 Eier tunfe fte binein, Febre fte tm & cmmelmebl
wobl um, und bade fie tn 3 JPfund & dymaly {chon gelb. |

Diefe gebadenen Kalbgfchweife Fann man aud) ju 3?1.‘*'@:}[.1':.‘:1.‘!1;
Wirfing oder weifen und gelben MRiben geben , wie man will,
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N2 27. Gebackene Kalbsfchwcife mit Bievterg
2 einem Waantraut.

Sedie Ralbsfdweife wafde und fiete wie fdhon gefagt wurde,
(hneide fie audd in 18 Stickdyen, falje fie u. madiec den Bier
teig wie folgt: mifche yu 4 {tarfe fﬁ"ud*.-[m'qulxtuil MNiebl In einem
Raftrol oder Tiegel ein wenig Ealy, und rubre vas if).jfi_L;l;:_i[ mif
145 Maf Dier vedt fein ab, fo Dap brrr::‘_rig, pen dem :H'ILtii}EgT;
fel Derablaufe. “3ft es bald Aeit anjurichten fo mache %/ l}ﬂ:ﬂ
Sdymaly vecht beiff, giep etwa 3% EBloffelvoll Davon an Den Lelg,
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