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122 Sedydter Abfdymist,

e dbann.mit brauner gleifdhbriibe an, unbd (Bt ed eitte
gute Jeit Tochen; ridytet die Sauce auf die Platte .
und fegt die Dbren vecd)t fdhon darein, fo bag- ber
IpiBige Theil berfelben in ber Dlatte einwdrts u Tiegen

fommt,

321. Ralbsgungen mit Sauce, — Die Sune
gen werden, wenn fie gut gewafden ind, in Salzwaf-
fer weid) gefodit, dann gefillt, der Yange nady von ein-
ander gefdynitten. Nun vermwiegt man Swiebeln fepr fein,
rOftet geriebened Brod fchon gelb, thut bie Swiebeln
daju, rubrt es gut damit um, gieft dann gute Kleifcye
brithe baran, ein Biifchelchen Deterfilie und rothen oder
aud) weifen Wein, [AGt e8 eine Weile fochen, thut
bimein, und (4§t ed noch einigemat
miteinander auffocher, richtet dann die ungen gut an,

und gibt die Sauce durd) ein Sieh dariber, und trigt

bann die Kalbsjungen

e auf,
32‘2.@ri[ffrteﬁ'nlbéaungen mit FalterSauce.

— Die Kalbsgungen werdent, nadipem fie gefotten, ges

fhalt und der Lange nad enfywei gefdnitten find, in

Butter, dann in geriebenem Brod wmgewendet und auf

bem Noft fchon gelb gemadit, Sur Sauce vermwiegt man
Peterfilie, Schalotten, einen Snoblaudyzinfen, eine Sars
velle und etwas Kappern vedyt fein, thut Cinen Loffelvoll
Senf dagu, Saly und Pfeffer, madt es mit Effig unbd
Vel an, Die Sauce wird dann auf die Platte anges
ridhtet und- bie Sungen fdidn darauf arrangirt, ober

man fann die Sungen befonderd anvichten und die Sance
i eiem Saucieve daju geben,

323. Kalbsdleber mit Kapperi. — Die Kalbss
leber wird qut abgebautelt und alles Saferichte davon
gemadyt, bann fdhon gefpictt, mit Butter, Syed, gelben
JRuben, Swicbeln Jugefest, gut jugedectt und fo gedampft,
vanmi ein wenig gefalzen, das Fett mwird abgefchiuttet,
ein wenig Mebl in das Gefdhirr gefireut, FKleifchbrirpe
und ein Olad Wein dagu gethan und Fodien lafjen s
bann die Leber nody eine Weile in die Sance gelegl,
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bant anqevicytet , |
gegoffert und Kappern barauf gefivent und fo fervivt.

Ralbdleber aud, vermiegt
Gypect, ein wenig BrOD, pun
thut das pbige Rerwiegte dazu, nebft Dfeffer, Salz und

/1) BADISCHE

Rerfdyredene Ragouts.
bie Sauce durdy ein Sieb daruber

[eber. — TMan Hohlt emne
bad Hecaudgenommene mit
ffet verwiegte Swiebeln,

294, ®efullte Ralbs

yerwiegter Gitronenfdalen, [aft alles nod) mifeinanoer
oiinften, thut dani el Giergelb davan, vithyt €o qut
surcheinander, fult nie Qeber bamif, und nabt fie 3u.
Dann thut man Butter in eiri Kafferol, Rwiebeln und
Rorbeerblatt; legt die gefpidte Reber Binein, fireut ein
wenig ehl darnber, deckt fie gut au, dampit fie, i
bem man fie einmal unnwendet, fchon gelb, fchuttet pann
etas Fleifdhbribe baran, (&gt fie fo auffodyen, prictt
et Saft einer Gitrone daram, dant wird fie angevid)s
tet und die Sauce daritber pajfirt und fo aufgetragei.

295: Ralbdher; mit Kappern: Sauce. — Die
RKalbdhersen werden fchon gefpictt, dann mit Butter, Jwies

beln, Thimiam, SRadyholberbeeren und etwad Salg nebit

Sleifdybribe sugefelt und {o auf beiden Geiten {dyon

gelt gebdmyft. Bou dewt Tett Der Sauce. Wird in ein
Gefchive gethan, aufs Feuer qefept und. etwas Mehl
pavin angieben laffen, mit brauner Fleifchbrihe anges
fifit und giemlich piel fein gebacite Sappern barein ges
than, dic Sauce oani nu noch einmal auffocen [a)s
fen, bann angevichtet 1D bie Herzen davein gejesl.

206. Ralbsmildyling mif Peterfilie. — Die
Nilchling werben in frifches Waffer gelegt; nacdypem
fic eine Beitlang parin gelegen, herausgenouimen und
in Butter , Jwiebeln und Peterfilie, mnebit cin wenig
Fleifdbribe und ein bidchen Saly geduinftet. Die Deters
filierourseln werden in pinne Scheibchen gefdynutten, it

Salywaffer nicht gang weid) gefodt, in ein Gieb ftim
Abtropfen gethan. it dief gejchehen, jo yeroen die Jwies
g Kett gum Theil

beln woit ber Kalbdmilch gethan, da |
wegaenomuten , die Peterfilierourzel 3u dem Kalbmilch

gelegt und fo nod) cine MWeil gediinfict, bis die Wiraeln
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