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ree,— Die Cotelette werben, nadhbden file gut 3ugevid
tet find, mit Pfeffer, Sals und fein verwiegter Peters
filie Deftveut, und fepr gelinde i frifdher Butter in

- einem flachen Sefchiry gedampft. Sn 6 bid 7 Minuten
miffen fie fertig fepn, fonft werden fie barvt. Die Sels
lerieurieln werben gefchalt, fanber gewafdyen und in
ur wenig gefalzenem MWaffer weich gefocht, dann durdy
et Haarfich gedvickt. Sn ein Gefdhiry thut man fri
fhe Butter, (46t fie sergeben, legt die Sellerie dagu,
¥uhre ed recht qut burdjeinander, und erbdlt ed nun
ved)t beifi; dief Puree mug {chon weiff und etwas fieif
fepn, bann wird e8 in bdie WMitte einer Platte anges
vidytet, siemlidy boch, danw die Gotelette sterlicy eines
aw das anbvere gefiellt, fo daf e8 eine Form bildet wie
eit Tarfenbund. Die Beinden miflen Beimv Buridhten
fdon eined fo [atig wie dad andere gevichtet werden;
o8 ift citte vedit' fdhdne Platte. |

Sedydter Abfdynitt.

Weige Vobrert, weldie man gut belefert bhat und in
Waffer gefocht , mwerben ourd) ein Haarfieb geftrichen,
gein verwiegte Swicbeln werden in Viutter redht weidy
und weiff gedbunftet, die vurdhaetricbenen Bobnen Daju
gethan, febr gut durdygeriibrt und vecdit Deiff erbalten,
aber micht vtehr gefodit. Dag Sleifdy wird mun qus
deri Gefdhirr gethan, bdasd Fett won bey Brithe abge-
fdhopft und die Bobnen mit dem St verdinert quf
bie Platte angerichtet und pas Sletidh) davauf und dann
gleid) aufgetragen.

330. HammeldzCotelette mitParmefantas.
— Die Cotelette werden gut gugeridytet, in Butter mit
Dfeffer und Salz weidy gediinfiet, dann berqusd gethan,

und fauven Rabur, Ciergelb und Parmefantdsd unters
einander gerithrt, die Cofelette darin nmgewendef und
geriebened Brod auf beiden
oann auf ein mit Butter befirichenes Bledy gelegt und
in eimen Ofen gethan, bder nidyt 3u beig iff, bis fie
fchone gelbe Farbe baben, fodannSdnt auf bie Platte
getban uud die Cotelette darauf,

Eeiten daranf geftvent,

337. Hammels:-Cotelette mit SelleriesPue
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