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126 Sedyster Abfdynitt.

331. Hafdiee von Kalbfleifd. — Man wer-
wiegt gebratened RKalbfleifch febr fein, .nimmt ein
@tﬁ&djeu Butter, dinfiet fein verwiegte Peterfilie, Schas
[otten und Gitronen{dhalen barin, thut dann etwas
Wehl bavitber, viihre ed gqut durd), und gieft Sleifchbriie
und etwaé St dbazu, audy den Saft einer Gitrone,
wenn alled eine fleine Weile nody gefocht hat, fo wird
bag Fleifch dagu gethan umd bid sum Anriditen warm
erbalten, wenn e8 bdann angerichtet iff, 0 wird es
mit verlornen Giern belegt; oder man Fann Brodfdnits
ten i Vutter backen und dad Hafdee, weldhed nie
febr dick feyn darf, daviber anvidhten und fo fervieren.

332, HDammeldsungen mit weifen Riben. —
Die Sungen werden in Salywaffer weidy gefotten, vann
gefchalt und gefpictt in ein Gefdyirr gethan mit frifcher
Dutter, und fo nody ein wenig geddmpft und mit
Schu betrqufelt, Weife Riben focht man mit Fleifdh-
bribe und etwad Butter vedht weidy, wenn jie gang
fury eingefodyt find, o treibt man fie durdy ein Haars
jiebs tn einem Stickdhen frifcher Butter [aft man nuy
wenig iehl anjiehen, thut etwad Flgifchbrithe baran,
[aft e8 auffochen, thut bie purdhgetriebemenn Mitben
bavein, mad)t e8 gut durdjeinanbder, ftellt 8 auf die
Seite, und 1aft ed nidht mebr Fochen:; beim Unvichten
werden die Muben auf die Platte getban, bie Sungen,
weldhe man der Lange nady jer{dynitten bat, fchon um
dad NRubenPuree gefest, dann von dem Scyt, worin
die Jungen gelegen find, ein wenig dariber gegoffen
und aufgetragen. Dad Ritben- Puree muf ein wenig
fteif feyn, damit ed nicht auseinanbder [quft, weil es
in ber Mitte der Platte angerichtet wird, und dann

1o bleiben foll, dbamit man bie Sungen fhdn darum oroe
nen Fanm, |

333. Friganbo von Hammeldfdlegel, —
Bon einem Hammeldfchlegel wird alle Haut farrber hers
unter gemadyt, ausdgebeint, und ftarf geflopft, danmn
vec)t fein gefpickt, wenn man den Knoblaudy Gefhmact
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liebt, fo Fannm man dad Frigahdo mit etwad Knobs
[audys Butter beftreiden, dann mi Swiebeln, gelber
Niben, magerm Syect, oder bﬂ]frﬂ@fhilllffll, _@a[g
und Pfeffer und ein Glad woll Fleifchbrihe nebfi et
wad Thimian jufegen, mo{i 31}5::bfﬂ’t und fo Pnﬂcf}
qeddmyft, Ofterd mit dem Sdu begoffen, damit ed
gut faftig wird; /4 Pfo. Neid wird gut belefers und
gewafchen, Swibeln werden febr fein vermiegt in einem

St Butter ein wenig gedinjtet, Dben Jteid Dagu
qethan  nuy davin angieben [affen, — mit - guter
Fleifchbritbe aufgefullt” und fchom gans abey b?.f[}, weid)
gefocht, dann auf eine Platte angeridjtet, bas Frigando
paraufgelegt und die Sdyt bariber gegojjen und recht
beiff 3u Tildy gegeben. Man Fann auch nur emen I;a{-
ben Sdlegel hierzu mehuenr und oann auc) nur oie
Halfte Neisd.

334, Hammeldbruft mit Saueramypfers
inucei-—@inu fchone Hammelsbruji ;uirb ausgebeint,
gut gewafchen, abgetrocnet, dann it Sals, Preffer,
fein verwiegter Peterjilie, Sdyaloten, yiemlich dick be-
ftrent, vecht feft 51![111111111:113_13:11}1(’5:.““, mit Haden
umbunden in gefaljenem 2Bajjer weld 'gefud}ff ban
berausgenommen, in  Dufter und in geriebenent
Brod umgewendet und auf dem Noft {dhon Qei[# gcumd]t.
Man Fodyt ein paar Handevoll Sauerampren in gefals
2orem 2Waffer weidy, weni er wieder erfaltet uh'fﬂ
Yoird er fein vewiegt. Sn einem Stictdjen Butter lapt
man ein Halben ERIoffelvoll TMehl angiehen, fdjuttet
Fleifchbrithe daran, thut dann den Oaucrampie binein,
[Gft e8 mit einanbder em pnarn!_ﬂi auffochen, r}d}tet
die Sauce an, und legt die BDruft davauf, dann i o

fertig.

335, Hammelfleifdy mit weifen Bohnen, —
Man nimmt cin Stick Fleifd) vom Sehlegel, dod) Lapk
e8 fich mit einem guten Bug audy thun, Dasd Nleifch
wird mit Syedt, Jwiebelnt, gelben Ruben, Salj und
etwas Waffer sum Feuer gefetst und weidy gedampits
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