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Papier, thut fie in eimen Ofen big dad Payier gelb ifE,
baun find fie fertig.

122. Kalbdcotelett mit Schwargwurieln —
Die Schwariwurseln werden fauber gnput: ) grmn]d}cn,
in fingerlange und¥etwad dice Stucte gejdynitten, mit
Butter ultd ein wenig Lafjer aufd Feuer gefelt, und
fo gebampft. Die Cofelett, welde nur {dywady gelais
gent fepn mifjenn, werden ju den Schwarzwurieln ges
than , und {0 beided mit einauder nody gedampft, bis
die @otelett weidhy find, dann ein bidchen Diebl dariber
geftreut, umgefchuttelt, efn wenig Sdyt nody anjichen
laffen. Veim Anrichten werden bdie Cd}n‘mammﬂr[n
auf die Viatte gethan, die Cotelett {dion oben darauf,
und aufgetragen.

123. Kalbécotelett mit Kartoffeln. — Die
Gotelett werden wie gewdbhnlich gugerichtet , und nur
mit weniq Salj brﬁrrut; Gt fie eine Seitlang 10
liegen, damypft fie dann in Vutrer, Syect, gelbe Riben
und Bwiebeln, thut ein flein wenig {j[i.l]l.f}blil[‘l Die
nur jchwad) gefalzen ift , davan, [agt fie unter Drtrrm
Hunwenden weich werden. Hhmmun focht man Kar:
toffeln in Fletjchbrube weich, treibt fie durd) ein Sieb,
thut cin Stucddien frijche Butter in ein Gefdhirr, Ddie
burchpaifivten Karvtoffeln daju, rubrt ed uber dem Feuer
bid e3 beinabe fochen will ftellt ed3 dann ab, und
vibrt-bid die Maffe fchon weif ausdfieht, beinahe wie
gerithrte Butter; ift ed nodh nidyt Jeit jum Anvichten,
fo-erbalt man’ ed nur redit warm, aber fochen darf
e nicht mebr., Beim Anrichten werben die Kartoffeln
auf die Platte gethan, die Gotelett {dhon darauf, und
ber von den Gotelettd gejogene St dariiber gefdyit-
tet, und {o aufgetragen. €in wenig guten faucrn Rahm
it febr gut unter der Kavtoffelmnije. :

124. Rindfleifch mit Gemus., — Weife Nt
ben, gelbe MNuben, Koblvuben , fcdhneidet man fn der
Sorm wie einen Fleinen balben Aypfel, fleine Worfiugs
topfe, welche febr feft feyn muiffen, werden in 4 Thetle
gefchuitten.  Man thut in ein breites Gefchivr Sypect,
3 *
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36 Dritter Abjdynitt.

Quicbelfdjeibent und ein beliebiges St Rindflericy,
welches man gut flopft, Saly b:;wnuf, t[mtﬂ_lbquu alle
bie gerichfeten Semuiie dask, }cf}urtef balb ‘ﬂ:.*.::aﬂ’rr uno
palb Fleifchbrihe davam, bid ed palb daruber qebf,
[t ed wobl gugedectt redt [angfam fochen; Die &e-
mitfe muffen aber alle in ihrer Fovm Dbletben , weowes
gen man nicht davin vibrem muf. Beim ‘:Jlnrtdmtf:;t
wird das Kleifch in bdie Mitte der Platte gethan, ore
Gemiife darum gelegt , jede Gattung ujammen, odie
Fury eingefochte Sauce paritber, und mit gang fleinen

“in Butter qeditnjteten Kartoffeln garnirt,

125. Hammelfleifdy mit Gemusd. = '-"})i'.mt
pampft einen Hammelsbug stemlich mfffh,jd}nfmfr thit
an fleinen Stitcfenr,  Jun werden werpe Ritben, Selles
rie, Nofenfohl , gelbe *:')h‘wfll, ’-flﬂui‘qmg{ é.t'l.‘:[ﬂrn[u‘}n;
Syargeln , Blumenfohl in Saljwajjer stemlichy weid)

gefoct,

Gine Form mit einem breiten Voben wird
mit BVutter audgefivichen, mit Brod befivent, won ven
Gemitfen, die qut abgetropft fepn muffen, der Voden
per Fovm vecht sierlich und Ddick ausgelegt, unop oie
Aalfte ped Genpifed o tn die E’\‘Drm gﬁi}mt!,‘ pann dasd
pammelfleifch, die andere Halfre ded Oemujes bm'n_uf,
obent etwad frifche Butter, und dann in emen nicht
febr beifen Dfen gethban; bdann gefturst, ehwas vou
pemt Sclyt ded Hammelfleifched davitber gegofjen und
aufgetragen.  Die Gemife mug man jum Lhetl m
Scheiben fchneiven, weil man fie am Boden Dder Form
beffer einvichten fann. _
126. Kalbdfduisden mit RNeis, — Von emem
Saltsfdylegel ober auch Bug wird Fleild) berunter ge-
fdhnitten , von allen Fafern befreit, und ebr fs:m_u'tf:
wiegt, etwad Dal darunter gemijd)r, m ber Orofe
wie ein Triufglad rundbe Scdnisdjen davaus gemadyt,
eitte Reit fo fteben laffen. nterdefjen fod)t man nadh
Berhaltnif Neid in Fleifchbrihe weidy, aber dboch) dap
er fchont gang bleibt. Die Kalbsidnihcen werden
Butter etwas qelb gedamyft, wabrend oem mit Gitros
nenfaft betvdufelt; der Neid wird auf eine Platte anges
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