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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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] fomnie.  Dann befiveiche eine Torfenpfanne mit 6 $oth frifche
Bueter , lege die Blanfets eind um das andbere davauf, (treue
das nothige Saly audy ein wenig Mustatennuf Dingu, giep emn
Eleines rinfalasdyen weiffen IMein daritber, und laB in Dev Sors
cenofanne auf einer Gluth die Dlanfecs nicht (anger als 3 DNinu-
ten Ditniten (man mufs fte abev einigemal umwenden)s Die BDrube
hiegu wird gemadht rote folat s

" aif
e B

. @i qu 1 Schoppen Coulis Glace m der ®rofe eines Dal-
;: ben Hubnereies foviel Bererameflig als  Jitrone Saft von ftch
" aibt auch das nothige Saly, und (af dic Brihe mit der Glace
Y langfam auffochen. it es Qeit jum  Anridhten fo nehme Die |
| Blanfets beraus auf cin fauberes Tucdy damit das [ett davon |'
ablaufe, lege fie auf eine beliebige Sdyiffel und gib etwas By ut-
t he daritber, bdie ubrige aber abgefondert auf den Tijd).
,'f a2 46, Geflopftes braunes Kalbfleifch mit
g Sardellen. s
¢ KRlopfe 5 Pfo. Kalbfleifch von einen Sdylegel, nathdem es 1} =
i gewafchen und in dunne Eleine Stiicfe qefdhnitten und mit einem
Meffervitcen auf beiden Seiten qeflopft iff beftreue es mit Salj ;o
0 und Mehl, lege es -in einen flachen Tieqel mit S foth Deifges it
B madeer Butcer, decke ¢8 zu, und laf es auf Koblen fo lange BB
v dampfen big es auf betden Seiten qelb wird. l
L: Dann nimmt man ju 5 Pro. Ralbfleifch 2 foth Sardel: ;e
ly [en, 2 Jmiebel, eine obere Kaffefchalevoll Kapern, (chneidet Dies "
L (g alles miteinander gang flein, gibt es mit 14 Maf Sleifdh- Ml -
3 bribe an das Fleifcdh, und (2t es noch folange damit Fodjen, l @
1{ big das Jleifdh weich genug ift. B
1) it -
e 47. SRagouf s Boquets von Karpfen, biirgerl. ; =
s Schuppe cinen vierpfundigen Karpfen, veify ibn auf, nimm i
g vas @ingeweide heraus, und wafche ibn aus; nimm das Sleifch E it -
von den Grdthen ab, fchneide es auf einem Schneidbret nebit r ~
Ik Saly und wenig Mustatennuff mit dem Sdneidbmeffer rvect i
{. fein sufammen, fo wie auch 12 Chavlotten nebft etras Peters e
1 filie; gieb in ein Kafivol 6 Qoth Butter und das feingefchnits
- tene Jinfeur, paffive oder roffe es weich, u. gib es bann judem i
If obigen Ruiammengefdynictenen. Weidie ein Kreuzerbrod im I
= IBaffer, drude bdaffelbe wieder aus, qib dasg *Droo, und die
25 gange TMaffe in dem Miorfer, und ffofie es fein jujammen. k
|

BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

--.-
vl
]

el

Baden-Wiirttemberg



	Seite 216
	Seite 217

