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530, Gebratener Kalbfdylegel. — Man nimmt
einen {chonen Kalbfchlegel, der nidyt gany frifdy iff, Haue
tet ibn ab, und flopft ihn, dDann wird er {don gefpidt,
auf ein Gefchirr gelegt , mit Butter begoffen und mit
©aly bejtreut, Jwiebeln, gelbe Ruben und ein wenig
Tleifchbritbe dagu gethan und fo im Ofen (dhon gelb und
faftig gebraten; wabrend dem braten redyt fleifig begojs
fern, wenn er ju viel Farbe befommen follte, fo wird
ein befirichenes Paypier daruber gelegt, BVeim Anrichten
wird der Sdjlegel auf die Platte gelegt, die Sauce darys
ber gegoffen und aufgetragen.

540. Gebratene gefullte Ralbsbru ft, — Cine
{hone Kalbsbruft wird gany audgebeint, gut gewafcen
und wieder abgetroctnet, dann mit Folgendem gefullt:
Gin gutes Stud von einer Kalbslunge wird abgefodit,
wenn fie wieder erfaltet iff febr fein verwiegt, Jiemlid)
viel Swiebeln und Peferfilie werden fein verwiegt, i
Butter gediinfiet, 3wei abgeriebene, in 2Wafjer einges
wetd)te Krenzerbrode werden gut ausdgedructt, daju gee
than, auf dem FHeuer noch vedht gut durdjeinander ges
vlibrt, bann weggenommen, die Lunge daju, nebft 4
gangent Ciern, ©Saly und Musfatnuf, alled redyt gut
miteinander vermifcht, dann die Bruft damit gefullt und
jugenabt; doch muf man die Brujt nicht ju voll madyen,
wefl fie fonft im Braten jerfpringt, Jun thut man fie
in Ofen oder in ein Kafferol mit Syped, Iwicbeln,
Butter, ein wenig Waffer, audy Salg, und bratet fie
vedht fchon, begieft fie wabrend deffen vecdht gut. Wenn
angerichtet wird, {0 jieht man den Faden heraus, legt
bie Bruft auf die Platte, gieft den Schit davuber und
tragt fie auf.

541. Gebrateneyr Kalbs - Nierenbraten. —
€in {djoner Nierenbraten wird geipickt, mit Butter bes
goflen, Saly, Vfeffer und ein wenig gericben Brod
parauf geftreut, dbann in ein Kafjerol getham, oder
audy im Ofen mit Butter, Swiebelnn, gelben NRuben,
vedht gut gebratens; wabrend dem Vraten fann man
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190 Jehnter Abfdinitts,

etrwad fauren Nabm dariber af
. gregett. Bor dem '
fenr wird dasd Fett gut von der Sauce nbgeni{?nﬁgi

ber Braten angeridhtet :
. uno : :
bariiber gegeben. ) Oie @auce durdy ein Sieh

4 542.‘{515_iebrntcucr Dammeldfdhlegel, — Dep
b}il;m;;”gf;:: gel, rlv#;:l'd:;r nicht frifch gl’]:fhfﬂ[f}fﬁ‘f ]ﬁm
LT, 10 wentigiens 2 618 3 Tage alt fe 3
wird jtarf geFlopft, mit ein g N mug,
g , wentg Kuoblaudy qefpi
over mit fnoblaudybutter pofri A NGk
o tichen, dann mit i
Sal3, gelben Ritben unp 9w e
97 ! 10 Qbﬂﬁfr quqefest, unp f A
gfbmten, uno immey vecdht fchon ﬁgé'ﬂﬂliffjl. -‘Bflifﬂﬂg'[:::

vidhten wird die Sauce aut , r
bent Schlegel gegeben, QUL abgefettet, und dann iiper

543. @errarenerj’;ammeté[djregef ffatt eis

fe8d Sifl}ff'}lcgefﬁ Ein |

7RC 80 — QI |djon mebhrere Tage ae
%?:,T;fwﬁrﬁlﬁeIilféwr mt:rh gang abgehautet, bangn n%f;
t, it ober 3wei Tage in quten G

gelegt, worein man Pfeffer, Bmwiek R gl
: [1r, Yorbeerb(dttey

und Wachholderbeeren nebft & st ih
* | aly thut. Nadydem wird

eF mit Swiebeln Deterfilierur . A Sy

el und ein weniq W
fer sugefest, bn;m elwas jer a O
setlaffene Butter dars

goffen und fo gebraten, Wenn er pald ferrigu?FIr gl?;
mt}nnt m;:r:n 0as Fett von der Sauce ab, und éfrﬁt
meprere ¥offel woll fauren Nabm 1iber L‘;n Sdhlegel

Sft er nun gut, fo legt man | .
TR / ihn
glt‘pt die Sauce bﬂrﬁbf!‘, ) ﬂﬂf Die q}{ﬂf”; uno

5&1 Gebratener gefullter 5
;&Z?ﬂzu:ﬁiz fﬁf"?iﬁ-ﬂ” abgelegeney Hantmeld|chles
» 0ad Jein heraug gelDgt Eunb Litwendi

PAD, 3 10
nod)y von dem letjche bernuﬁgenummﬂl, Daf e8 rit:%

:};::enrhd}e J,;_u{,a[ung gibt, Nun vermiegt man &dalot-
, ‘Peterfilie, Sardellen unb Oypect, thut e8 qufs

SeUer, und diinfiet eg werd
S50 HH | )5 oon dem aus
?fetfd}f: wird ﬂll*(f} fein UE!‘IDI?E‘gf unoe oann 5?:"{}[::::;;:*25::~
nigﬂféé??’ e&u? Dandwoll geriebénes Brob dbaju, 3
¢t VOU Jauven Rabm, 3 Gier und Saj lles
¥ed)t woll durdyeinanber gf;tmfd}r, in den (‘:‘a’d}le&ﬁe? ;rss

ﬂ!lilltll‘.’[ﬁff.‘f]ffgff.
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