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Berfdiedene Ragouts. 117

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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und Flopft fie, vermwiegt Peterfilie, Schalotten und ein
Yorberblatf, aud) ein wenig Citronen{dyalen, thut frijche
Butter in ein Kafferol, dann von bdem Berwiegten,
nun Fleifd) und Salz und fo fort bid alled darin i,
[agt eé fo miteinander damypfen ; dody darf das Kleilch
nidht 3u weich werden. Man Focht unterveffen ein Bier-
telpfund Jieid in der Fleifchbribe, audy nicht su weidh,
thut ibn dann vom Feuer, daf er verfiblt, vorber aber
wird 3 Loth frifde Butter darunter gethan, wenn er
verfublt iff, fo ruhrt man.ein ganged i und ein gels
bed Darein, madyt 8 redht gut burdyeinander, beftreicht
eten 2odel mit Butter, thut die Halfte Neid hinein,
fegt bad Fleifd) bariiber, gieft die Sauce, welche das
glfffd] gesogen bat, barauf hexum, thut die andre Halfte
Jietd darauf, oben bariber ein paar Stickdien frifde
Butter, thut ed in ein nidht su heifen Ofenn, (46t o8
10 aufsieben, und gibt e8 famme der Sorm auf den Tifdy.

312. Ralbfleifd) mit Syed und Mordyeln.
Ian f{dyneidet ebenfalld Stictdhen Fleifdh wie 3 Dbis
gem, und flopft fie audy, damn verwiegt man 3iem!id
abgefottene Morcheln, Smwiebelnr, Peterfilie und Syedt;
thut in ein Gefdyive Spectfdheiben und won der Farfe
parauf, dann Fleifdy und fo 6i8 alled darin Ift, dann
Salj darnber 5 unter dfterm Herumfdyitteln weidh ges
ounftet. Kuri vor dem Anrichten wird guter Schir baran
gethan. 2Wenn bdasd Fleifdh angeridytet ift, werben bie

Oypecticheiben bavon genommen und bann das Fleifch aufz
getragen,

313. Ralbfleifd) mit Brodbgup, — Vo ubrigs
gebliebenem Braten fdyneidet man fleine 2Wirrfel, vers
wiegt efwas 3wiebeln feby fein, dinfet e8 in frifcher
Dutter, thut fo viel 9Mebl dariiber, daf e8 eme bdicke
Sauce gibt, gieft bernadh nach Berhaltnig Fleifchbrirbe
davan, [aft e3 fodjen, unbd thut bas in Wiivfel gefchnit-
tene §leifch) davein, 4Gk ed efne Fleine Weile mitfocdhen
und dann faft_}un'beu. Wenn man ungefdbhr ein Plund
gebratencd FKleifch genomnren bat, {0 werben 3wei ab:
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