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Bug, von dDem man aber den fnoden E‘erfmﬁ macht,
feist e3 u mit Vutter, Jwiebeln, gelben Jiuben, Sal;
und eint wenig Pfeffer, [apt ed fo braten, Wenn ed bei-
nabe weich ift, fo wird e8 herausd gemommen, etwas
Mebl in Den Syt gethan; wenn ed gelblich ij, Fleifchs
brihe und TWein davan gelchittet und Fodyen lafjen.
Dad Fleildy wird wieder in die Sauce gethan nebft eis
nem Biifdelchen Peterfilie, und fo miteinander eine
eile gefodyt; dani dad Fleifch angeridytet und die
Sauce durdy ein Sieb dariber gefdhittet und aufgetras
gen. Die Sauce muf aber gut abgefettet werden,

304 Gefnillte Ralbsg-Cotelette.— Die Cos
telette werden fchon gugerichtet, dann ein wenig gefale
sert und eine Weile fo liegen gelafjen; wabrend deffen
punfiet man in Butter fein verwiegte Sdjalotten uno
Peterfilie, wendet dann die Cotelette davin um, und lage
fie ein paar Pinuten auf dem Feuer, damit fie m}f
beidenn Seiten fteif werden, drudt audy nod) et weilg
Gitronenfaft darvnber, [aft fie dann falf werden: mady
eine etwad fteife Kalbfleifchfarfe, febt um jede Gotelette
etwa balben Fingersdit ein NRanddhen. Jtun werden
Sdyalotten fein vermiegt, tnButter gedunjtet, em bisdjen
Mehl darnber gefireut, der Schit dagu, laft ed foden,
und thut in gang Fleine Brocdeldyen gejdnittene Kalbss
milch daritber, und [aft ed falt werdew, fullt dann
iebe Gotelette 10 viel davon, bid ed iemlic) voll iff,
fest fie dbann alle in ein niederes, breites Gejdyire, giet
etiras Fleifhbritbe in bad Gefdyivy, dectt ein mit Duts
ter beftrichenes Paypier daviber, und fhut fie ungefabr
eine Eleine halbe Stunde n einen Il.id” lebr l_tf_[f;eni";ffn.
Beim Anvichten wird nber jedbe Cotelette Citvonenjaft
qedritct, T

205. Ralbd:Cotelette mitSchu undKapypern,
— Die Gotelette werden gubereitet wie die pbigen, dani
in gerithrten Giern und in geviebenen Brod umgernens
pet, und in Butter recht {chon vojdy gebacken, auf die
Platte gut angerichtet, Odyu daruniex gegebenr, mit
Sappern bejfivent und dann aufgetragen.
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