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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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fie Darauf durd) ein Haarfied, {dhale 4 grofe oder 6 fleine frifche
Kufummern fchneide fie in 4 Lheile, nimm Ddas Snnere ber:
aus, und fchneide die Wievtheile in Eleine Stuckdhen; mache L
Maf Effiq beif mit etwas Saly, lege fie hinein, laf fe em
Daar Sud auffodhyen; und bhernad) in diefem Lffig 2 Etunden
fleben. Nachber gib fie obne Effig ju vem Schlegel, und lap
fte mitfochen, bis fte weic) find.

Wenn es feine frifchen Kufummern qibt, fo fann man
aud) eingemadhte Flein Dldatrdyenweife gefchnittene ju dev Brihe
geben.  Man fann auch ecine BDrubhe von Sicronenfchalen und
Kapern dagugeben, und auf diefe Art auch andeves Sdyopfen-
fleifch juvichten,

N 14, &dyopfenfchlegel auf 223tldpretart,
herrfchaftlic).

Klopfe einen Schopfenfchlegel, daff er miwbe terbe; dann
baute ibn ab, fpicfe ibn, wie einen NRebfchlegel, mwafdye ibn fau-
ber aug, lege ibn in ein Gefdhivy, qib ihm Saly, eine Hand
voll Wachbholdberbeeren, 2 Lovbeerblacter, 12 ganje Itagelein,
20 weifie Pleffectorner, ein wenig Bertram und Bafilie, 1 Ji-
tronenfchale, 4 Rmwiebeln und 3. Jebechen Knoblaud) dazu, und
ftreue diefes alles auf den Sdylegel, dann fdhicte 1.1 IMaf gu-
ten beifgemadhten Weineffig davan, und laf ibn bernach) 8 TLage
hindurch beigen; wende ibn aber taglich um.

Wenn du den Sdhlegel nady 8 TLagen jum Cffen gebrau-
chen willft, fo fchneide L Pfd. Dtievenfett flem jufammen, und
lege es in einen Tiegel oder Kaftrol.  Hernad) nimm 3 ganje
Bwiebeln, 1 Petevfilieroursel und 1 gelbe NRube, pube u. wafdye
ite fauber, fchneide fie langlich, und lege fie mit 20 geftofienen
Wachholberbeeren auf das Jievenfett, auf weldes fonad) ver
Sdylegel fomme.  Sehe foldhen auf K'oblenfeuer, und laf ibn
langfam binften.  Wenn die Wurseln etwas braun gemworden
find, fo qief L Maf frifchen €ffig und eben fovicl Wein da-
vauf, und [af ibn Odinften, Dbis er weicdh ift. J|t nun Ddev
Sdhlegel gany weich, fo nimme man ibn beraus. Dann [afit
man mit 6 Loth Schmaly, 1 Loth Jucer in einem efchire
braun werbden, voftet 1 Kochloffel voll DNebl aud) gang braun,
qiefit den Saft von vtem Schlegel, und 1 Mafy Fleifch brubhe
davauf, gib etwas Salz,- weld)es man verfochen lage, daju,
und - fdhlage fie durd) ein Haaveud) oder Haarjieb.  JFit es Jeit
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