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Sdhuffel, qib die wenige Bribe auf ben Schlegel, Daf er aus:
febe, als wenn er glafive n:rnu, die andere *Brube aber gie
in die Kuapern: oder Sardellenbrube. ‘-)ih[}u diefe mir einem
Kodyloflel um, laf fie auffochen, drude den aft von einer
Sitrone daran, und gief bernad) die Drube chne Fett uncer
den Sdhlegel bineiny die ubrige Brube gib in einem befondern
Gefchive dazu. €8 Ffann audy eine {aure Habhmbriubhe gemade
werden.  Auf folche Ave fann man das Kalbfeifch von andern
Stitdden aud) yuricheen.

N2 11, Gefullte Kalbsbruft auf mwiener dNanier,
burgerlic).

Sdhabe L Kalbsleber mit einem Deffer auf einem faube-
ren Gd}nembtftrz, Damift die Yaut davon fomme, (gleidhwie
{chon bei Verfertiqung der Lebermurfte von Spaferfel die Mede
war) fchneide dagu 2 Pfund guten ©Opecd, 12 Charlotten, eine |
fleine Handvoll Peterfilie, Dafilie, Thymian und 1 Jitronen-
{chale vecht fein, mifche dDavunter Pfefrer und Sals, eine Hand
voll fein qeriebenes Semmelmehl, 3 Eier und 3 Cierdotter;
fulle hiermit die Kalbsbruft, nabe fie ju, und vichte fie auf die
namliche Avt ein, wie gefcheben bei der Juridytung des Kalb-
fleifdhes mit Bribe. Auf diefe Art fann aud) eine Kalbsbruft
am Spief qgebraten, und eine *Briube nad) *Belieben darvuber
gegeben werden.

Die [Julle fann auch auf eine andere Weife bereiret wers
ben : Schneide 2 Pfund abgefottenes Kubeuter flein gewurfele
in ein Ge¢fchirr, gidb 4 ﬂur[} frifche *Butter dazu, {chneide emne
Handvoll NMorcdheln, aud) etwas gefottenen griunen Spargel,
wenn davon vorbanbden ift, eine Handvoll Champignons gewlirs
felt, auch ein wenig Piterfilic, Sal; und Pfeffer davan. ¥Yaf
diefes alles ounften, rvibre 6 Eierdotter barqn, und laff es
falt werben.

FNachber fulle die ibruﬁ bmmt, nabe fie su, f{tecfe fie an
ben Spief, oder {dhieb fie in eine Dratvohre, brate f{iefdyon, be-
traufe fie ofters mit Butter oder Schmaly, und mache Eine 3=
tronenbribe dagu, wie {dhon gelebret worden ift.  Man Fann auch
eine Mordyel - ober Champignonsbrube dagu bereiten, und jwar
auf folgende Avt:

&b eine ftarfe Handvoll Mordyeln oder Champignons in
ein ®efchirr mit 4 Loth Dutter und 2 gangen Bwiebeln, (af
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fie efras dinften, ftaube einen fleinen Kochloffel voll Mebl da-

—
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? ran, qiefi 2 Maf Fleifchbribe dazu, und laf die ‘_*:’3&1‘1'15}-: fof)L’l}. =
1 Qulekt fchlage 4 Eierdotter in ein Gefdyirr mit etas fein Eiif =L
: aefchnittener Peterfilie, legive die *BDrube biermie, Oruce Den -
: Saft von 2 Ritronen dazu, lege die Kalbsbruft, IIEE{}DEI:H fie i
‘ fchon gebraten ift, auf die Schirffel, und gief die Drube daruber. =-.'-_ =
t b ==
‘ N2 12, Gingemadytes Schafz oder Scydpfenfleifch)
mit Kufummern oder GSurken. e
: Schneibe ein Karbonnadeftud von ﬁﬂ‘j}ﬁmb, weldes Das 1.;:-,-__-3
befte daju iff, (es fann auch ein anderes ©tud genommen ers fl-?fi.'—,'
den) Rippenweife in ein Gefchive, gib daju 6 Xoth Butter, 2 l
’ ganye Swiebeln, 2 Lorbeerblatter nebit Saly und Pfeffer, t[n’g
! diefes Tleifch fchon gelb dinften, ftaube einen ftarfen Kochloffel R
Gy voll Mebl davan, fulle es mit 2 Maf Jleifchbrube u. 3 Maf guten '
¢34 Effig an, und laf es fodhen, doch niche ju gelinde. |
: Sdale frifche Kufummern, 4 grofie oder 6 fleine, fdyneide
D fie in Biertel, nimm das JInnere beraus, und theile fie bnt:_zlncf)
; in fleinere Stiicfe; gief ein Glas weifen Wein, etwas Sal;
¢ und Pleffer in ein Gefchirr, gqib eine halbe Jwiebel, $Blatts
; chenweife gefchnitten, dazu, laf es fieden, ivf die SSufummern
i binein, dafi fie cinem Sud aufwallen; laf fie hernach falt wer
L oen, und 2 Stunden fteben. MNimm dann das Fleifd) aus der
DBrithe in ein fauberes Gefchirr, fchopfe das Fete dDavon ab, glb
; hernach die Kufummern trocken an das Jleifdh, feibie die %ru[;.e
£ dburch ein Haarfieb dariiber, und l(af es ein wenig fodyen, bis
¢ die Kufummern weich find, und die Brube Fury ift.
’ Wobhlgemerfe, fowobl frifhe als aud) eingemadte Ku-
= fummern fonnen daju genomnien werden,
E Ne 13, @dyopfenfdhlegel in dDer Brube.
Klopfe den Schlegel vecht gut, damit er mube merde;
L vichte den Spect dagu (wie fdhon bei dem Kalbsidhlegel gelebre
8 | wurde) wnd fpicke ibn auf die ndmliche Art.  Gib noch 2 2elye-
= dhen Knoblaudy und ein Glasweifen Wein dagu, laf ihn auf der
) Gluth lanafam dtnften, bis er {chon gelb wird; fireue i H-Eut[}
t peifes ©cdhmaly einen Kochloffel voll DMtevl, lap _cﬁ‘ge[b roften,
q1b s ju dem Schlegel, gief auch 2 Maf Fletichjuppe aran,
L und laf ibn fochen, bis er weich ift. Dernach lege thn n en
3 fauberes ®efdhirr, fdhopfe das Fett von der Drube ab, feibe
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