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Ber|dytedene Ragouts, 112

und ein wenig Fletfjchbrithe jugefetst, und fo fdhon get6
gebamyfe. Unterdefle®britht man ein paar HAndevoll
Cpinat in Salywaffer weid), [apt by, wenn er abaes
tropft ift, qut verfnhlen, und vermwiegt ihn fehr fein, Sn
ei: Gefehire wird frifche BVutter getban und ein wenig
Mepl darin angiehen laflen, daun Fleifdbrithe und den
©pinat dagu und ein wenig davin auffochen laffen, gut
ourdhgernbre, auf dbasd Feuer getharn, dann auf die Platte
angerichtet, dre Bouillon darauf gefesst und den St daz
von daruber gefchiuttef, dann ijt 8 fertig. Die Fleilcdhs
fchetben mifjen guerft, ebe fie gefirllt werden, geflopft fepm:

300, Kalbs: Sdynifdyen. — Bon dem Sdlegel wer:
pent wieder etnent halben Finger dick, i1t der Groge einer
Gotelette, Stitcfe hevaus gefdnitten, geflopft und gejpict,
pann etn breited, fladjed Gefdyivr dick mit Butter beftrichen,
die Sdhnichen, worauf man ein wenig feined Saly fiveut,
fchon neben efnander hinein gelegt und oben ein mit Buts
tev Dbefivichened Dapier davitber gethaun, dann auf die
beife Platte ded Heerdes oder quf Koblen gefest-und eins
mal umgewendet, Wan braud)t biersu wur furge Beif
vor demt Anvichten, fonft werden fie 3u hart, Dasd Fett
Wird dann abgefdyittet, die Schnificdyen angerichtet, in dasd
i’fsr{:rgcfd;[rr efwad braune Fleifdybrithe gethban uhd das
Oefdhivr umgerittelt, dag fidh der Safs ablost, dann 1ber
die Schnilschen gefdyittet und aufgetragen.

301, Kalbfletfdh mit Triffel. — Bom Sdyles
gel fchneidet man Stude in der Grofe eined Trinfglafes
fhon rund, fiveut ein wenig Saly darauf, thut fie bei
Seite, und madyt eine Farfe: einPiund Kalbfleifch wird
mit einem Biertelpfund Nievenfett fehr fein verhadt, yoei
Streuzerbrode, welchen die Rinde abgeriebernt ift, werden in

Waffer eingeweidyt, wieder gut ausgedrict und dagu qe-

thait, Galy, eint ganged Ei und ein’' gelbes, fehr qut mits
einander perarbeitet, dann auf et Nubelbrett genominen,
mit etwad Wehl el Krang darausd formivt, diefer in
fwadjer Fleifdibrihe etwa elin Minuten gebocht. Wik
rend deflen wird dad Kaibflelfcy in frifdier Butter {hon
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