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118. Kalbscotelett in Papier
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Dritter Abjdynitt,

simqeyendef, damn i gfrffﬁflh‘mlﬁr[‘b, 1no etwad
roich qebacfen, damit fie nicht trocken yweroen. 15

118. Ralbscotelett in Paypier. — Peterfilie,
Sdialotten und etwasd Sypect werven fein verj:um}r,’f-;
Bogen Papier ju jebem Eotelett wird mit Butreer
bejtrichent fowiel die Sotelett Plai 1111}111”, oI bcuj
Berwiegfepr davauf gethan, dann mﬁﬁt‘:vte{rtr,_mc{cfjcu
wiesdie vorberqeberiven ugerichtet jepnm mupg, und
mifetwad Saly beftveut, oben fireicht M ¢ ik
Butter , thut von dem Gemud darauf, ein bidchen ge:
riebencd Vrod; nun wird die andre :‘galfrt ped Papiers
fiber dad Gotelett gejogen, das Fuviel E’jc}rﬁe[_)rubf_ ab-
qefnitten, daun an.alfen Enden basd Papier -emnges
tnifft, daf e8 die Gefialt ded Cotelettd bildets fie wer:
ven nun ehiwas vofch auf dem ‘ﬂicﬁ, gebraten, und
mitffen recht faftig fepnm. ©ie werden jamme DEIMN Papier
auf den Lild) gegeben, |

119. Hammeldcotelett. — Die Hammeldrippen
werden ebenfalld fchdn gugevichter, geflopft, mit *Deffer
und Saly beftreut, wenn fie eine Jeitlang 10 gelegen,
fo wendet mam fie fnogutem Vauwmodl un, und odann
in fein werwiegter Peterfilic und Schalotten, bratet
fie auch auf dem Noft, aber nur nidt 3u trocfent.

120. Hammeldbruft. — Cine Hammelsbruft 1131_1'13
entweder allein over auc) mit dem Niudfleijch werdy
gefotten, damit die Betnchen heraus gemadyt, und falt
werden [afjen, nachdem wird fie mit chwad Butter bes
fivichen, cin wenig Saly und Pfeffer darauf getban,
nebft siemlich geriebenem Brod, ftelt fie 1 eimen Dfen
ober auf einen doft und macyt fie fdyon gelb.

121. Hafencotelett, — Aus oven Sdylegeln Des
Pafenn werden fchdne runbe Stircfchen in der Orofe
eined Trinfglafed gefchnitten, in ein flades mit Q%Ettﬂ‘f'
beftrichened Gefchiry neben einanber glr:i_egt,_ﬁr:tmﬂﬁ &t
dariiber ; dann veriwiegt man Peterfilte, Stapperit Uno
Schalotten vecht fein, bevectt jebes Qotelelt E,!rﬁllhl?f}
dbamit, thut®moch in gans feine Wurfeln gefchnittenen
Syect daranf, oben dDavitber ein mit Dutter bejtrichenesd
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