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301. Kalbfleisch mit Truffel
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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
i;'"
L

"' BADISCHE
W= LANDESBIBLIOTHEK

-._*
laia |
158

Endtn-lﬂﬁﬁmcmh:rg



-
L

T Prowe | 'k‘. ﬁm_}}:-‘:"’f‘f -’Fi.;";_‘;'r""'."-l"'."“"r o B

114 Seddter Abfdhnitt,

weif qedampft; der Krang wird nun aus ber Brithe ge- |
nommen, gut abtropfen lafjenr, wnd auf die ‘Platte anges |
vichtet, dann die Kalbfleifchftinctchen fchon auf den Ring |
georduet, fo dbaf fmmer ein Studdien bas anbere jur
Halfte bedectt und folgende Saunce in die Mitte ded NRin-
ged angevidytet. €8 werden LTruffel in2ein gefotten und
in Sdieiben qefcynitten, Gt ein Studhen Butter jerges
Ben und ein Flein wenig Mebl darin angiehen , fduttet
von dem Wein, worin die Triuffel gefotten worden, daran,
it nebft qutem Schit, [aft ed miteinander gut durdyodyen,
o thut die in Scheiben gefdynittenen Triffel davein, und ric)s
i t tet e dann (n die SNitte ded Kranged an, und tragt e8 auf,
ol 302, Kalbdbruft mit Krebd-Sauce. — Cine
L Kalbsbruff rird in fiedendem Waffer fteif gemadit, wenn
fic wieder Falt geworden, fdyon juredyt gefchnitten, die
unndthige Haut und Knodien davon gemacht, Run thut
man fie i ein Kafferol mit Syect, Jwiebeln , BDutter,
Sal und gelben Niben, damypft {ie qut jugedeckt , wenm :
fie yeich ift, wird fie heraus gethan. Man verwiegt Kalb- R
fleifch, Schalotten, etwad Syeck und Deterfilie, thut etrwas !
eingeweichted und roieder ausdgedriicited IReifbrod dagu,
macht e8 mit Gier nnd Saly i einer nicht febr feften
Farfe, nberfiveicht dann die gange Bruft drei Mefjerrircfen
dicf damit, beleat nady Gutdiinfen die Favfe mit in Eleine
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b g l":’l.'* F Strausdien gebrodienent Blumenfohl, MMordjeln, Spars
Tl geln, Krebd{dhrmanzen, legt dann die Brujt aufeine Platte,
" gieft etwas von dem Saft, worin die Bruft gedamypft

yoorden, vecht behutfam dbarnber, o wie aud) unten in die
Platte, ftelt fie in einen nidt gar heifen Dfen, und [agt
fie barin nur ftarvf angieben. Man madht dann eine gute
Krebd:Sauce, thut fie auf die Platte, und vidytet die Bruff |
parauf an. DieFarje mug aber, eh man fie auf die Bruff L
ftreicht, fchon auf bem Feuer fertig gemadht fepn, und die
®emiife, mit der man fie belegt, audy juerft in Salzwals |
jer abgefocht werben, und eb man die Bruft it dben Ofer =
thut, wird ein mitButter beftrichentesPaypier dariuber gelegt. '
303. Kalbfleifch mit brauner Sauce. —
Man nimmt ein Stct Kalbfleifch) vom Sdjlegel pder audy
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