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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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