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den Mustatenblitte und Halb foviel Cardomomen, und gib ¢8
su den ‘Blanfers, % ),

Terner {chneide 24 Charloteen, efrwas Peterfilie, eben ]i.‘!‘IJlE!
DBertram , die Schale von einer ZPitrone und "Dcunr:wl}}ng,f,_ 6
ausaegrathete und ausgervadyene Sardellen mif Dem L:—*_*,cl.;nx':s::b:
meffer fein jufammen, gib in ein Kaftrol oder Qifgc[ 6 Loth
Butter nebft dem jufommengefchnittenen Finfeur, rofte €8 ein
wenia, und gib es su dem obigen Fleifdh, falge e, und laB
vie Blanfets im Saft 1 fleine Stunde fochen. Wird e8 Jeit
wum Ancichten, fo lege die ‘Dlanfets :mF Di¢ Sdyufjel, auf el
cher angerichtet wird, foche den Saft nebft dem zujammenge-
(chniteenen Finfeur ein, fo daf 11 Sdyoppen bleibe; Dructe den
Saft von 2 RQitronen daran, und gib etwas von dem Saft
auf die Dlanfets, den ubrigen aber abgefondert.

N2 49, Sammsfarbonnabe mastirt.

Wafche 4 Pfund Lammsfleifh (weldyes ein _@qrimmmb&
fticE fein muf) fauber, {dhneide 14 .5?4.11"[wnmh-:1rucff Dbaraus,
feqe Diefelben hevnach in ein Kaftrol mit 6 Xotl Butter und
etivas feingefchnittener Petecfilie nebft @n[j,‘ und laf fie uber
dem FJeuer ein wenig paffiven.  Oann beftretche cines um Das
andere mit dem Weifien von 2 Ciern, und davauf mit emer
Thlle, (von elcper fdon ofters gefagt rourde, j. 5., F‘rm Dett
weiffen Knoveln al8 Cinlage n die @up_pe} mache biefell_Jcn
fchon rund, und beftreiche fie dann noch einmal mit dem Eiers
weiff.  Mings berum belege fie mit Krebsfdhweifen, oben aber
mit 10 ruffeln, welche Scheibhenweife gefchnitten mwerden,
and mit Morcheln; madhe ein Facon, mr!::[}f dir gefalle, und
verzieve ‘e3 fthon mit etwas Orunem. Hernad) belege eime
Foreenpfanne mit feinem Spedidymwarten, lege die Karbonnade
barauf, Gedece fie auch oben davauf mit Spedfdywarten, fehe jue
dann in ein nicht gar ju bheiffen Bactoten und lap '||'c qar nﬂ:_rbfn,

Qur Anvichtenszeic lege fie auf eine Serviette, Dafy dag
Sett davon fomme; gib eine Glasbrube (wie fchon  ofters 1t

b aefaqt worden) auf die Schuffel daju, lege die Lammesfarbon-

nade darvauf, und aib die ibrige Vrithe abgefondere jur TLafel.
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N2 50, Lammstarbonnade mit englifdhyer Brubes

Mache 14 Karbonnadefiticfe, wie {chon it gefagt worden;
aib in ¢in Kaftrol 6 Loth Butter und feingefchnittene Krauter,
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welche Defteben in 14 Chavlotten, etwas Peterfilie , BDalilie
und wenigem Deveram , und [af fie etwas paffiren. Hernad
[eqe Die Karbonnade binein, qib Saly und Pfeffer dazu, und
laf fie fteben. Siede ecin €i hare, {chneide es gany fein, wie
auch ein weniq qefochten Schinfen und eine halbe Jitvonenfchale,
und lege alles in ein Kaftrol mit L Maff gquter Coults, einer
oberen Kaffefchale voll Bertrameifig und dem” Saft von einer
Ritcone,  Jft es Jeit jum Anvichten, fo lege die Karbonnabde
auf den NRoft, und laf fie qrilliven: [af die Bribe auffodyen,
und qib fie unter die Karbonnade. Sodann fervive fie warm jur
Tafel, und qib die ubrige Brube abgefondert Dajzu.
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N2 51. SKarbonnade von Kiechen oder jungen
Seifzen.
Die Karbonnadefitichen von Kieschen fonnen auf die nams-
liche Ave, wie die Lammsfarbonnabe jubereitet werben. Sie
find febr gqut mit einer Glasbribe,
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Ne 52.  Odyfengaumen s NRolade.

; Puse und wafdhe 12 — 14 Ochfengaumen fauber, lege fie
in eine Draife, (wie {hon ift qelebre roorden) und laf fie weid)
| werden,  Mimm fie hernad) aus der *Braife, und laf fie fale
It werden, Dann beftreiche fie mit einer feinen Sarfe, die fchon ift
befchrieben mworden, wicle fie jufammen, f{dneide fie oben und
| unten qleich, und binde fie oben und unten mit einem °Bin dfas
den, daf fie nicht von einander fahren. *Belege ein Kafteol mit
3 Pfund Sped, welcher Scheibdyenoeife gefdhnitten wird, lege
die ®aumen binein, bedede fie auch oben mit Sped, gief -
4 Maf fette Bouillon daran, fese fie auf eine Eleine Oluth, dede
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=i fic su, madye auch eine Gluth oben auf den Dedel, und lafi
= fie ftat geben. Jft es Reit yum Anvidyten, fo lege fie heraus aufeine
= Serviette, nimm den Dindfaden bherab, und ordne {ie bernad
i in die Schuffel.

Man fann fie weifi ferviven ober aud) glafiven,  ©ib eine  »
Dofchibriihe (Hachis - Sance) (wie {chon ift gelebre worden)
dbarunter, und bringe fie warm zur Lafel,

N2 53. Odfengaumen mit Kruffen,
Sind die Ochfengaumen weich, 0 wimm i€ qus dep
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