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aber qlithen mufi den Jucter etwas gelb. Dabei bqrf T'i.*f_ﬂt[‘%bﬂﬁ
Eifen nidyt qang auf den Jucfer legen 10!11.1211,"51'["*1'“1]1.[' b“""'_.de_tl*
bas [leifch beFommt eiann 1‘1[11511 l:{}_f_ru{i].i (T es Reit mlj‘u% }{[l[.u )
o l[ege Das Wildpret MH u_:in:* ':E':Ei.‘hll'|]l‘1[; gib etwas von Der Orube
daiu , die ubrige wird bejonders gegebett. |

i = Anm E‘t‘flzl ng. Will man aber eine Brube von Hiftenmart
dajugeben, o wird Diefe auf fﬁlgenbf_’%[_rt gs:mr:d?t: _ e

Rubre 3 obere Kaffefchalenvoll 1!;:|1fn:n_nmrf in einen Liege

oder Kaftrol mit 14 Maf Wein gut untereinanver, lege nod) 4
soth Sucer darein, made es mit bemﬁﬂ?dj{me[mug[ untereinan:
ber, und gib es aud) abgefondert jut Zafel.

e 43, Rleine Roladen von Kalbfletfc) mit
einer Krebsbrube.

Sdyneibe von 4 Prd. mageren Kalbfleifdh) vom Edm(cgfl
bie Haut ab als wollte man ein El‘liﬁl‘-lﬁl? nmd}en__, t{]fi[f blffr{fi
Stic in 20 Eleine Blanquets oder Shunibden, f[ﬂpfiblffﬂ mif
sem SKitcken eines DMeffers , beftreue fre mit efrwas &aly, und
mache die [ulle wie tolgt :

Sdneide die BDruft von einer alten Henne th_r .'J'{i.'}]?mll?,
welde nocy niche gefoche ift, nebft 14 Pfo. frifchen fﬁ}'rf:n.’r, nnE
dem Meffer sufammen, falye es , retb ein toenig E’*}ut:ﬁfa{r:rfn}:!;.
davan, bricfe den Saft von 1 Jitrone darauf, uno frhnnt;ﬁl.-!e
ganze Mafle mit dem @fiuwmmeﬂt:r fo Tﬂ}u_ﬂ[ﬁﬂ nmghd)._ l'.':‘l
dye dann 1 fr. Brod in Wafjer ein, dricte es aus, g.lrb es il
den Rufammengefchnittenen in den ‘i}}lm'f-:r,r {chlage 4_@191“0&“#:1‘
saran und ftofe es wobl unteveinander damit es noch feiner werve,
Theile Dann diefe Fulle auf die Blanquetdhen fo aus damit auf
cines foviel fomme als auf bag andere, volle {ie 51}1&;}_1311011 und
binde fie mit Bindfaden oben und unten damit Die f's_;ulllf: mdt}r
herauslaufe, fege fie Dann in eine ﬂ“’ﬂ“i“f}‘f {dhon mehrmals
qelehre wurde und [af fie fertlg werden, St es 2eit 51}'12{“'
vichten fo nimm fie beraus und lege {ie aup ein fn‘ub::ri? Lud),
fchneide den *Bindfaden lgfra.:x['i und [ege fie auf ene ‘L-::_(f,:.uﬂr[.
, Saff 3 toth Glace in einen Gefchirr sergeben, glafive die Jiolade

damit unb madye eine Krvebsbrube dagu:
Yn einen iegel oder Kaftrol vofte in 4 foth Krebsbutter
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{ Kodldffelvoll Mebl aber niche (anger ale 2 DMinuten , ﬂlb,../{‘ i
Maf qute S, ein Trinfglaschen weifen 2Wein, 1 Edhopflof Hi
Feluoll won dem Bechamelle , foviel ‘als ein Hubnerer groy Glace i |
und dag nodthige Saly dazu. - iap alles gut perfochen und mache Hik
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die Brube durd) ein Haarfieb oder Haavtuch.  Fft es Jeit jum
Anrichten fo dricke den Saft von 2 Ritronen hinein, und gib et-
was von der Drube ju dem NRagout, die ubrige aber abgefondert.

N2 44, Douletten obder qewickeltes Kalbfletfch
auf etne andere 2Are, buvgerlid).

Edneide von einen Kalbs{chlegel von 5 Pfo. die Hautdhen
ab, [0fe das Fler{d) von den Beinen, {hneide von: felbigen 106
dunne drei §inger breite und nocheinmmal folange Seuckdben, und
tlopfe fte mir einen Defjervitcken, doch fo daf Eeine tod)er Dinein
Fommen.  DNache dann eine [ulle auf folgende At :

Bon Denjenigen [Sleifch welchesd beym Schneiden der Seuck-
chen abfalle, {dhneide das Faferige binweg , das ubrige {chneide
mit 14 Pro. frifches Dlievenfect vecht fein, gib etwas geviebene
Dafilie, Sals u. ein wenig Pleffer dazu, rvibre es mit 2 Eiern
und 2 Eierdottern an, fiveue eine fleine Handvoll Semmelmebl
Daju und madie alles vedht unteveinander. Sereiche auf jedes
&Etuct von den geflopften [leifd) 1 Loffelvoll von der Fulle, wickle
e8 auf und umbinde es mit einen Vindfaden, Laf fodann in
einem Tiegel oder Kaftrol 6 foth Butcter gergeben , lege die Rol-
len nebencinander Dinein, falye fie, decke fie u und laff fie fo
lange dampfen bis fie weich und gelb find.  Dann gib 14 DMaf
jauern Rabm und 1 Fitronen(|chale dazu; oder man nimme jur
Bruhe 6 foth Dutter, 1T Kohloffelvolt DMebl mit 14 DMMaf gqute
beige Sleiychbrithe angevitbve, qibt 6 feingefchittene Sardellen,
1 Rwiebel ebenfalls feingefhnitten, 2 forbeerblatter, die Sdyale
von 4 Zitrone, ein wenig geftoBene DNustatenblithe und Saly
wenn es nothig iff davan, [aft dicfes alles miteinander fochen,
legt Die Roulecten auf eine Sdhiffel, und ridytet die BDribe durd
ein Haarfied daruber an.

N2 45, NRagout von geflopfren Kalbfleifch, buirs
acerlich.

Aus 45Pf0. mageren Kalbfleifch mache ein Jrifando, fchneide
20 fleine Blanfets (Blanquets) in dev Grofe eines Fingervs, fie
durfen aber niche dicker alg ein FedevFiel fein, wafdye felbige tm
Falten 2Waffer und lege fie auf eine faubere Sevviette, mit wel-
cher {ie abgetvocEnet werden. Klopfe eind um das andere auf
einem faubeven &chneidbree mit dem Dieffervicten foviel als mog-
lich, aber man muf darauf feben damit das Jleifch fein Soch bes
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