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120 Oedydter Abfdynite.
aud) ben Kalbsfopf mit gebackenem Stalbégefrds 3u Tifdhe
geben. Dag gut gepuite $albSgefros wird in Salywaffer
weich gefodit, dann in faltem Waffer abgefchwenft und
auf ein retned Tuch gelegt, bamit s trofen wird, bann
in fleine Stiicte gefchnitten, in einem [eichten Omelettens
Leig ymgemwendet und in Butter fdhon gelb gebacken ;
der Sopf wird nun fchon damit gavnirt und aufgetragen,

316. KalbsFopf mit Krdutern — Der abges
fodyte Kalbsfopf yird ausgebeint und in fleine Stiicte
geldinitten, ein Kafferol wird mit Butter befirichen, Pes
terfilte, Gitronenfdhalen, Bwiebeln umd ehivas Gdtragon
WIrd fein vermiegt, davon auf dben Voden desd Safferol8
geftrent und geriebenes Brop daritber, dann von dem
Sleifd) ded Kopfes, fodann wird wieder vou den Krdutern
uno Brod darviiber geftreut, und fo big alled in dem Kafs
ferpl Es nun wird braune Sletfchbrithe daran aefdinttet
[0 viel, dag das Fleifch ur Dalfte damit bedeckt 1, und
eine halbe Stunde in einem stemlich Deifen Ofen geditins
jtet, wabrend deffen aber nacdgefeben, dag die Bribe daran
nidit gan; einfodyt, indem man nachgiefen Fann, Wenn
e8 Jeit junt Unrichten ifE, o wird e8 auf pie Diatte ges
than, und etwas Citronenfaft dariber gedrictt und aufz
getragen,

317. Kalb8Eonf mit faurem Rabhm, — Der
Stalbafopf, weldher abgefotten , audgebeint mnb wieder
erfaltet ift, wird in Butter “mgewenoet, Peterfilie, Sdyas
Iotten und Jwiebelnt werden b fein verwiegt, in Vutter
etwas gebitnfiet, den fquren Rabm dazu gethan, ber
Kopf damit mehremal recht dic beftrichen, unb 1ededmal
geriebenes BVrod darauf angedricft, sulest aber mug von
vem RNabm feyn, Der Stopf wird nun in pen Dfen gethan
uno redit langfam gebacfert, damit er eine fchone Krujie

beFomnt, wenn ey angevichtet iff, fo wird er mit in
Sdhnisse gefchnittenen Gitronen qarnirt,

318. Ralbsfonf mit CievFlosdhen. — Dep
.ﬁ‘nibéfupf WIrd nur halbweid gefodyt, in Fleine Stice
gelchnitten fammt ber Junge, mik. magerem Svet, Buts
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ter, Bwiebeln, gelbert Nuben, Peterfilienmursely, eunes
®las rothen Wein und Schir jugefesst, und {0 gedamypft
weich werden [affen. 5 bid 6 hart gefottene Eigelb wers
dert mit 2 Loth frifcher Buttey vecht gart gefiofien, Salj
und einen ftavfen Kaffeeloffer woll vecht feined Miebl und
ein vobed Giergelb dagu gethan. Dief Nled wird ju el
ner Maffe veravbeitet und Klodchen daraus gemady
in per ®rofe einer gany fleinen Nuf; dieje werden i
nicht s viel Fleifchbrubhe gefocht. Wenn nun dev ﬁnl?ﬁn
foof weidy ijt, wird er auf die Platte gelegt, die AL
cheir dDarum angervichtet und die Sauce gut vom etk
befreit, mit famme Den darin bfﬁntlid]enﬂ;ﬂuraeln purdh
eint Haarfied getrieben, mit etwad gutem Schit verduns

net und recht beif ber den Kalbsfopf angeridytet.

310. Kalbdhirn mit Sdyit. — Man [aft das
Hirn in faltem Maffer gut auszichen, macht die Haut
gut dbavon, ver|chwellt ed in Fleijdbrube, aber nicht ju
weidy, MWenn s falt iff, wird ed in erlafjener Butter
umgeendet und mit fein geviebenem Majoran bejiveut,
pann in gernfhreen Giern und in geviebenem Brod unts
gewendet, und dann in Butter red)t fchon gelb gebacten,
auf pas ®efchivr angerichtet und gute Schu, mit Ciz

tronenfaft ,};El‘[iljt, daran gethan,

320. Raldsohren mit Sance. — Dic Ohren
werden qut gereinigt, fauber gewafdhen und in Sals
waffer siemlich weidy gefocht und dann falt werden lajs
jen. Nun wird etwad gebratenes falbfletjcy mit *Peters
filie und Sdyalotten verwiegt, eingeweidites und wies
per qut audgedriictted Brod dazu gethan, Saly und ein
wenig Pleffer fehr gut verrinhrt, dann mit € und faus
rem Rabm u einer fleifen Farie gemadit, Die Dhren
werden nun damit jiemlich voll gefnllt, mit Faden ums
bunden, in Siern und in gtrichfnem Brod umgnventet
und in Butter vecht fchon gebacfen; daun folgende Sauce
mit gu Tifdy gegeben: Man verwiegt Peterfilie, Swies
beln und Sardellen vedit fein, dunfiet e in frijdyper
Buiter gang leicht, thut ein biddhen SMebl dariber, fulls
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