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Sedytdter Abichnitt,

o . 306. Ralbd{cheibchen mit braunen Swicbeln,
] — Wan vermiegt 1 Vfund Kalbfleifdy, weldied von Haut
. und Kneden befreit ift, mit ein BVievtelpfund Nievenfett,
vermtifcht e8 mit gehorigem Saly, formivt dann Bldtts
*‘ den davausd in der Grofe cined Thalers, dimyft fie
auf dem Feuer mit Butter etwasd fdymell. 6 big 7 Rwies
beln werden in Butter vecht weidy geddmypft, ein biddien
Webl darnber und Schyit daran, dbann ein Stickdien weifs
fen Sucfer 1dyon braun gebrannt, mit ein wenig Fleifde
s | bribe aufgeldst, 3u den Swicbeln getban, und fo siem.
v i i ht‘ﬁ} Dick einfodyen I[affen, dann durdy ein Haavjieb ger
LU | friebent und das Puree recht warm erhalten, aber nicht
mebr gefocht, Veim Anvidhten wird dasd Puree in die
Witte der Platte gethan und dic Scheibdhen redht rers
tich darvum gelegt und gleich fervire.

307 Ralbfleifd) mit Thimian, — Man nimmt

ein Etﬁcfft"ulbﬂ'rifd; vont einem beltebigen Shitcf, fedodh

tE Dierju von ber Bruft dasd befie: die Bruft ird,
nadypem fie gut gewafdyen ift, in Fleifdybrithe eine gite
Biertelftunde gefocht. Nun fdyneidet man magern Spec

tn fleine Wirfel, [aft ibn auf bdem Feuer anzichen,

thut dann die Kalbsbruft darein, und damypft fie qan
fangfam , fivent geriebened Weifibrod bdariber, fdit:
tet won der Bribe, worin die Kalbébruft gefodht wors
oent, daran — ed muf eine nicht ju dinne Sauce wers
Den — Dbann thut man Gitronenthimian daran (denn
?iﬂc Sorte Lhimian ift die befie) [aft dann dasd Fleifds o
i der Gauce gut durdyfochen, nimmt dad daranf bes | 3
pndliche Fett gut ab, und gibt ed 3 Tifch. |

308, Kalbfleifdh mit Griines. — Man fdynets
bet gang ditnne Blattchen von Kalbfleifdh, FHopft fie, \
beftreicht cin Rafferol mit Butter, fiveut fein verwiegte
fj)etrrﬁlfe und Sdjalottert dbavein, wenbdet das Fleifch
tn INebl um, legt cine Lage Fleifd) hinein, fireut Grii:
L1 ned daruber und ein wenig gericben Brod und Salz,
VR R dann wieder §leifd), dann gulest wiever Grined und
AR e roenig Brod und Sals, fegtoben dariber ein Paar
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feine Stiucfdhen Butter, und damypft e8 unter bHfterem
Sdhtteln redyt weidh, {cdhittet dann guten Sdyt baran,
Iagt e3 damit nody rveht angichen, dDanm angeridtet
und fervirt,

309. Kalbfletfd)y mitRohlraben. — Man {dhal¢
nodh gang junge Koblraben, die in der Grofe eined
Borédorfer Upfeld {ind, {dhneidet jede ju 6bis 8 Schnits,
und fodyt fie in Saljwaffer weidy; dann wird eine Kalbge
bruft audgebeint, in Fleifdhbruhe temlich weich gefodyt,
und falt werdben [(affenr, Nun wird die Brufi ju Fingers
breite DMubdeln gefdinitten, in ein Kafferol wird But.
ter, Syecf, gelbe Nuben, eine mit Nelfen beftectie Srwies
bel gethan, dann die BVrufi darvein, {o eine LWeile ger
pampft, etwad Miehl baruber gefireut, umgejdyuttelt und
Sleifchbritbe davan gefchittet, gut burdgernbre, die Kopl-
raben, weldie gqut abgetropft fepn muffen, werdben audy
ju dem Fleildy gethan und nody eine fleine Werle mits
gefodht , dann werben die Koblraben in bie Wiitte beyr
Platte angerichtet, dbad Fleifd) {dhon im Ring berumpges
legt, Die Sauce wird mit Sergeld und faurem NRabue
abgejogen und odurdy ein Sieb daruber getban und dann
aleich aufqefragen.

310, Cingemadited Kalbfleifd. — Wan {dnei
bet {chone Stictdhen Kalbfletidh, thut fie in Falt Wafjer,
{chuttet es dann wieder ab, wenn dasd Fleijdy eire Brevtels
jtunde darin gelegen iff, und jchiuttet beifes daran, das
mit ed {dhon weif werde, nad) einer Viertelftunde wird
¢8 Derausgenommren, mit Butter, Fleifchbribe, Jwiebeln,
einem Bitjcheldyen Peterfilie jugefest und weid) dayrin gee
Focht, Dun wird ein Stuctchen frifdhe Butter genommuien,
in ein ®efdyirr gethan, wenn fie gergangen ift Wiehl darin
angiehen [affen, mit brauster Fleifchbrihe und der Brube,
worin bad Fleifcdh fodyt, angefullt, gut uui einauder
verfodht, bann bad Fleildy auf die Diatte angeridytet,
die Sauce dariber durd) ein Sieb gegofien, und mit
Oried . ober Kavtoffelflodchen garnirt. iy

311. Kalbfleifdy mit Revd. — Man |dyneides
von einem balben Kalbidylegel oder Bug fchone Stincklesn,
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