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BVer{dyiedene Ragouts, 111

gere Sauce daran, fo wird Sdnt oder Fleildibrihe
nadygegofienr. Man muf darauf fehen, daf die Frigan:
bo oben, namlich auf der gejpictten Seite, eine fdydne
leicht Oraune Farbe befowmme, Gany fleine Swiebelchen

" werden in ein wenig frifder BVutter und einigen Lofs

feln voll Wafjer |chon weif gedunijtet; fie mifjen aber
obgleich aveich bdodf {dyon gang bleiben. Nun nimmt
man eines balben Hubnereied grof redit frijde Battter,
[aGt fie zexgeben, thut einen balben EHloffel woll INebl
barein, vibrt ed qut, und {dhuttet dann einen hHalben
Sdyopypen fufen RNabm daran, [Gft ed miteinander qué
fochen , ridytet e8 auf die ‘Platte am, fet die Fri
gando {dhon Ddarauf, und gavwirt fie mit den fleinen
Swiebeli,

206, Roulabdbe von Kalbfleifch. — Vot einrem
Kalbfdylegel {chneidet man Hanbdbreite und etwad [z
gere Gticte, Flopft fie ein wenigy fiveut cin biSdyen
feined ©aly daruber, vermwiegt dann etwasd Kalbfleifd)
vecht fein, dunjiet verwiegte Swiebel oder Sdhariotten
und Peterfilie in Butter, nimmt e8 vom Feuer, thut
bad Fleild) daju, Saly, etwad geviebened Brod, vers
dunnertd mit Cier, und fireicht Mefferrucen dick auf
die Nouladen, wicelt fie dbann gut jufammen, umbins
oef fie mit Faden, {epst fie in ein breited Gefdhivy, thut
Sleifdhbrube, etwad Syect oder Sdyinfen daju, Ddeckt fie
gut 3u, und [aft fie fo fertig werden; beim Anrichten
wird der Faben davon gemadyt. Die Rouladen Founen
mit gutem &chii ober mit einer Paradiedapfel-Saiice,
bie fpater. geseigt wird, fervirt werden, oder audy mif
einer Nobertd - Sauce.

297. SKalbdvogel. — Man {dyneidet ebenfalld
von eitem Kalbs{dhlegel oder audy Shlogbraten [dng-
lihte ©ticfe, Flopft und faljt fie, vollt’ fie dann 3us
jammen, fpicft fie gut, und madyt fie entweder mit eis
nem fleinenn Holychen feft, ober bindet fie mif Faben,
pamypft fie dann in Butter mit Sdhalotter, thut ein
wenig Rebl davan, eftwasd fauren Rabm yud ein wenig
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112 Seditdter Abydhnitt,

Fleifchbriibe, [agt e fo nody eine furge Jeit Fochen.
Beim Anricdhten werden dbie Holychen oder Faben bdas
vor genommen, die Bogel gut auf die Platte anges
vichtet, die Sauce wird mit Cigelb und etwas Citros
nenfaft abgezogen und an die Bogel gegoffen und auf
getragen.

208, Frifaffivted Ralbfleifd). — Man wajdyt
eite qute Kalbsbruft, fegt {ie mit faltem Waffer aufs
Seuer , [aft e8 fo lang davauf, bis fidy ein Sdyaum
gebent will, dann wird die Brujt herausgenommen, ab:
gefublt, dann in fleine Sticte gefdynittenr, un wird
in ein Gefchivr frifde. Butter gethan, eine nuit Nelfent
beftecite Swicbel, dad Fleifdy binein, und fo eine Weile
geddmypft, dann etwad Mehl und ein wenig Sal; darnber
gethan, gut unter einanbder gefdyuttet, dann Fleifchbrube
baran gegoffen; auch fann ein wenig Citronenjdyalen
baran gethan werben. Nun wird das Fletlcdy gang langs
fam weidy gefocht, Wenn dann angericdytet wird, {o
legivt man die Sauce mit Eiergeldb und faurem NRabms,
Auch fann man derr Nand der Platte mit abgejottes
nenn Mordheln oder Spargeln belegen.

200, Bullon von Kalbfleifdh. — Vot eirtem
Ralbfdylegel {chneibet man Stucfe herausd, die einen i
ger dicE und i Durdydmitt eined Fingers lang breit
find, fie muffen {chon rund feyn, thué dann auf jede
Sdyeibe in der OMNitte einen Elenten Loffel voll won
ftachitebender Farfe: Cin Pfund Kalbfleifdy wird gut
abgehautelt, mit einigen Schalotten und einer Hanbs
voll Peterfilie recht fein vermwiegt, vubrt ein Bicrtelpfund
Butter mit 2 Ciern ab, thut ein abgericbenes in Wafjer
eingeweichted Brods daju nebft bem Berwiegten, vers
vibet alles febr wobl, und falzt ed gehorig. IWenn nun
pie’ Farfe auf ven Sdyeiben liegt, {o wird dad Fleijd
an den Enbden mit einer Nabdel, in weldjer ein Faden
ift, qut sujammtengezogen, und fo gut ed ficy thun [t
rund gemacht, Nun werden fie fdyon gefpickt, dann mit
Butter, Syedt, Swicbeln, gelben Ruben, Citvonen|dniss,
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