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118 Sedydter Abfchnitt,

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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Berfdhiedbens Ragouis. 119

' wserbrod in Fleifdbripe eingemweicht, ﬁgmb
gﬁﬁ??;ﬁwﬁ a@ige[b nbgerm}}*t, bad gut uuégebrucffe
Brob pagu und fehr fein vervubre, etwad Saly und eint
wenig Mustatnuf vagu, basd @Emnﬁ wird, *3u®rirnm ges
fdhlagen, darunter gezogen. Gin Mobel wird feicht mit
Butter befirichen, dad Nagout bIIlElﬂlgftbﬂl‘i #nd berr@uﬁ
barauf aefillt, in einem nicht 3u heifen Dfen recht lang»
fam qebacten, dann fammt Dev Form ferviert. €8 %uﬁ
siemlich viel Sauce an dem Ragout feyn, weil dex GOuf

viel an fid) aieht, und dic Syeife fonft su troden yourde,

. , ‘@i aut: ges
314, Kalbsfopf mit Snp:nfebg[n. Ein 91‘1
vuter Kalbsfopf wird Sleifdhbritbe oder gejaljenem

SRaffer mweich gefochf, dann werden fein vermwiegte Edjas

(otten in Butter gedinftet, ein flein bisden SRebl darite

ber qetban, Dann it Sdynr und gutem ﬂBem aufgefullt,
vert Saft von einer Gitrone dazy, etrad Kapyern daran,
und [aft alled recht gut durdhFochen. Rady Gutfinden
focht man in Wafjer ganj E[:cme Blmff}ﬂ* mnch:, tbuc: fie
vannt audy in die Sauce, und (gt es noch einte Wetle Lo dmb
Der Kalbstopf wird aud dem Sud gethan und gut atgei
tropft, dann auf Die ED[a:tf‘ge.[t:gt, die Eauce barg e*;
angerichtet, Die Rwicbeln jchon darum gelegt und 3

Tifch gegeben.

315 Kalbdfopf mit gelber Sance, » E;r
RKalbstopf wird wie obiger abgelotien, banrt folgenbe
Sauce daran gemact: e enen Gefchiry [aft umu: yoen
ed ein balber Ralbstopf iff, einer MWelicdhnuk gr?ﬁ .}Bgte.r
sergebent, thut ein Raffeeldffel Mebl dajit und iz,mmd m;
gfltb, ribrt ed febr gut burdmnnutcrrt 1r§hutttf I:-;'I ) un
nady einen ftavfen halben Schoppen -gfnfdw‘btruh.f I::s:zlr*::;n.E
etwad Pfeffer, die Schale und € aft einer Qitrone, ¥l J}cf
bicf alled auf dem Feuer, big ¢8 fodjen will, und di
wird, 1aft fie aber ja nidt fochen, weil ﬂc 1911[5 g-:}nn:rté
Der Kopf wird nun, weni er gut qu?tnupﬁ ift, :jn ”11
Platte gelegt, die Suitce daruber gegeoet, mit B E:
aclb gebactenen ju TBirfel gefdynittenem Brod s[u*lc:gt;:n:
mit fein. gefdhnittenem Schnittlaud) befivent, Man fank
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