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Seuer etrwas dunften, gief braune Bribe tarauf (deren Jubeit:
ung fdhon gelebre wwde) auch ein wenig guten Eilig, lap 8
auffochen wnd juleht fdhneide 14 Jitvenenfdale fein daran.

Ne 98. Krifaffirtes Sefrofe.

Sefie die Gefrdfe auf erftgemeldete Are jum Feuer, und
madie eine weiffe Drube vaju: laffe 3 foth frijche Bucter 11
Tiegel mit 2 Bwicbel jergehen und einen Kodyloffel vell feines
Mehl darin ein wenig angieben, fille es mit 74 MapB magerer
T{eifdy fuppe an und laB es gut verfodyen. Hevnad falye die
Briihe, ¢ib etwas Musfatennuf daju und fdneide das $yefrofe
in Eleine Sticke , nimm vie Dritfen und das nberflifiige Nett
bas ¢s oft hat davon, laff es auffodien, fthlage 6 Eierbotter in
ein Gcfchirr, gib ein wenig frifches Wafler dagu, und lag €8
durd) cin Haarfieb oder Seiber laufen.

Nfis Reit jum: Anricheen fo gib feingefchnittine Peterfilie u.
etwas Kneblauch mit dem Piefjer Flein gevieben ju Dem Sefrofe,
wenn e auffodht WE juche es etas vem Seuer und giep den
Eiecbotter Dinju, ¢8 muf immer gejdwungen wereen Damit €8
nidt jufommenfaufe. 2Wenn s angejogen bat nehme e vom
Seucr, driice den Saft von 4 Jitrone Dinein 'und vichte es an,
in Grmangelung der Ritrone fann man guten €f{jig nebmen.

N2 99, Cingemadyte Kalbsbruft, burgerlid).

Cine Ralbsbruft von 4 PFo. lege 14 Stunde ins Waffer,
(ofe die Nippenbeine aus, (die Knorpel muffen aber darin bleiben)
fiede fie, Dierauf lege fte i frifches AWaffer und baute fie ab.
Dann lege die Kalbsbrnft entweder gany oder: jerfchnitten in 4
Soth Dutter , ftaube 1 Kodyloffelvell DMebl darauf und laB 4%
Maf Fleifhbribe, 14 Maff Wein, Ly Maf Sflig, 1 Iwiebel,
1/, Ritvenenfdhale, 4 MNagelein u. 1 torbeerblate mit dem Sleifch
fodhen big cg weidy ift. St es Reit jum Anvidhten {o drucke
ven Saft von 1 Ritrone daran.

Man Eann fie aud) in einer Jritaffe (wie febon beim Gefrofe
evinnert wurde) machen , namlidh: fleinen grunen 1 fluckipargel
oder Morchel Dajugeben , die gevubt fauber gavafdhen und ges
(hniteen im Tiegel mit 3 foth frifdhe Dutter dimften mutffen.
Nachher gib die Drube dagu, lap fre cinfochen und dructe den
Saft von 1 Ritrone hinein.  Jtoch beffer ift fie wenn man fold:e
am Gnde mit ein Paar Eierdottern legive und ein wenig feinges
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(hrittene Peterfilie Dazugibt. Du fannft aud) ftace der gewdbne
lihen Butrer Keebsbucter nehmen, wobl and) ausgelofte Krebs-
{heife nebit Sdyeeven oder Mordyel w. Champignons dazugeben.

N= 100. Kalbsfupe mit Jwicbel.

Man nimme fir 12 Pecjonen 7 Fupe. Bei der Jubereits
ung f{dneidet man 4 Fwiebel fleingewitcrelt in ein Oefdyier, febe
5 teth Butter Daju, lapt es auf der Giut)h) dunften, gibr ferner
1 Kodhloffelooll Mebl binein und (APt es miteinander gelb wers
Den,  glepe L}u;‘;md} L 'E.]JE.IE magere Sleifhjuppe und nach G- il
fallen ein wenig guten E)jig miue | torbeerblate und Saly daju, | ai:i-, —

%
i

laBt Dann Die Bruhe vecbochen und {dipfec das [Fett davon ab.
Sind die Jupe weid) geforten fo lege man fie balb oder Stucks il
wet|e tn die Druye [aBe |ie darin etwas fod)en. BVei dem An- A
vichten gibt man eine feinge|bhnictene. Stcvonenfihale Dajit uad die |
Supe baben ibre vollfommene Zubereitung.

N2 101. Kalbsfuge mit weifcr Brube, buvgerlid,

fege 7 Supe weidhgefodye in Eleine Stnfe oder in 2 gleidye
alree geehetle in ein Geychive mic 6 ot Bucter, ausd) 12 — 14
Charlotten und Pecerfilie fein gefchnitten nebit Sals, 1 torbeers Rl
blatt dazu, laB fte auf der Gluch dunften, (taube 1 Kodyloffels |
voll feines Mebl davan, gieBe Ly MaB Sleifd)fuppe und erwas
guten €ffig dasu und laf fie fochen. Juleht legive fie mic o Siers
pottern, laB fie auf dem Feuer nod) enwas anjiehen daf fie abec
nicdhe gufammeniaufe und drvucfe eine IJicrone Dinein.

N 102, Kalbsfuge auf dem NRoft, birgerlid).

tap 12 Qhavlotten, ein Plotchen Peterfilie, etrwas Hindyen-
Fraut und Dafilie feingefdnitten im Gefchive etwas dinften, gib
die Jupe weldye weidy fein muffen in Halben Theilen nebft Saly
3u ven Krvautern und P fie nod) etwas diinften.  MNadyber be-
{treue Die KalbstuBe mit gericbener Semmelbrofame, lege fie
auf den Roft, ridye die Brihe daju, gib ein wenig Bevrram,
Peterfilie und 6 Charlotten fein gefdnitten in ein Gefdyire, giefe
4 DMaB weiBe oder braune Fleifchfuppe daju, Saly und 2 EBs
loffeleoil Kapern, dbann laf die Bride auffochen. Wenn es IJeit
i_ﬁ [telle Die Kalbsfufe auf bdie GOlueh [aB fie auf beiden Seiten
(hon grillicen, gie die Vrube auf die Sayiffel, lege diefelben
Darauf und drucke den Eafr von | Sitvone daran,
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