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206 ' weiter Abjdhnitt,

dher, wenn man cinen Kalbsfchlagel hat, Tam nan das
[ange Vet dampfen mit wiebeln, AWurzeht, Kuchenfrau:
ternt, Lorbeerblattern und Gewiiry, wie man ed liebf, wenn
e3 {chon qelb ift, qieft man Fleifchbrithe davan, ribye
eiten Teig von 3 Kodhloffel woll Mehl davemr, Iapt die
Sauce durch ein Sieb laufen, giebt 2 Yotl) fein gewiegte -
Sarbellen uud 1 Loth Kapern in die durdygetriebene Sauce,
legt Die Bunge hinein und eine BVrodrinde dagu; fehlt es
ber Saiutce an Farbe, fo giebt man gebrannten Iucker
daran; man fann audy ftatt der Sarbellen, Haringe 1el):
nien,

19. Gefalzene Junge.

Man wafdht die Junge, daf der Schleim davon geh,
falzt fie, thut fie in eine Sdyiffel - verflopft fie fetn nut
Saly und Salpeter, damit die Junge voth wird, giebt
Geriiry davan wie an Schweinefleifdy: Koviander, Pieffer,
TRachholderbeeren,  Sugwer, Ghalotten, Lorbeerblatter
und etvad Waffer, damit dad Saly gefchwinder fchmilsf,
bet warnter LWitterung fann fonjt die Junge ftinkend wer:
ben, bid dad Saly vergangen ift; wird die Funge hart,
fo ift fie qenng gefalzen. AGIll man e wmcht gletd). ges
braudyen, fo hangt man {ie in den Naucdh; man thut am
Beften, wemnt man - melreve jufammen auf diefe Avt be-
jorgt, will man fie nachher gebrauchen, jo Tocht man fie
werdy, (08t die Haut daven ab, [aft fie falt werden,
legt fie auf eine Platte und garnivt: fic mit Peterfilte,

20. Gefiillte Hunge.

Man fiedet die Junge in Saljwafjer vedit weidy, 3ieht
bie Haut ab, fchueidet fie der Yange nach und macht cme
$Sobhug davein; dann madht man eime Fulle vou Oar
dellenn, Kayernt, Chalotten, Peteriilte und 3}{1'unrnfdnuﬂ
Lwh't, welched alled fein verwiegt und f}'nd}rr Butter
qedampft werden mufi, giebt etn wenig 1.301'_113[35111:@ Broo,
9 Gier und ein wenig Saly dagu, vihre Ddicfed auf dem
Fewer, bid o8 cin wenig dicf ijt, fullt dann dre Junge
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bamit, welche man i ewme MNete vder 1t euren ?rtfirm
auf eine ivdene Blatte legt, macht dann Fu_tr“%bn[bpruﬁ
Sauce mit einiqen Tachholderbeeren nud giept ye Darat.

21. Gefpickte Junge.

Mait fiedet die Junge ab wie Die &:rqu}i:i.'gc[';ﬂl‘m:lr,
sieht die Haut ab, ﬁjiffr% fie nui f[fl}l!g.'_{t‘]l.'fjllllftl.‘ﬂ_t‘lll ﬂpft‘ﬁ;
[eqt Die Bunge i gutes Jug, worin Fuvoer et anberer
Nyraten aebraten fft, [GFE fie jchon gelb werden, qrebt
Corbeerblatter, Bafilitfum , Chalotte, L‘Eﬁ’i‘l‘n‘h_.‘{ﬁ:.‘ll_ll{tb e
Sore Glartenfranter davam, legt die unge auf die *Dlatte,
vithrt Die Sauce Ddurdy einen Sdyaumloffel daruber an,
und gicbt fie heif auf dent Tijd).

2?. Junge in fiifer Sauce.

Man fiedet die Junge ebenfalld wie Die l‘*{"fﬂi‘l_l__{ [n.:_:
veitet fie auf die WPlatte, madyt etne Hagebutten 2 Cance
ober ciite Sance von Cibeben, Nofinchen, mir “Loein uino
Rueker qefocht, Jitronen, mit 1 Kody(offel voll '*J]h:l}l’ etten
Teiq Davein gevithrt, Diefed gut gefocht und nber Dic
Ange angerichtet.

93. Junge auf demt Moft gebraten.

Man veinigt und focht die Junge wie fdyon bejchries
ben, fchueidet fie dev Vange nac nn&umnnbuz unp bez
ftretcht fie mit Buttery damr nmmt nan {l"ctcru[ic,rﬁ{;m
[otten und fonftige Gartenfrauter, Salj ung jl‘*l‘[ll:["ﬂ_t ;
beftreut die Sunge damif, legt {te auf dert Moft ober 3
einte flache MNeine und febhrt fic darin wm; man fan jie
ar Gemiifen geben,

Beilagen gum Rindfleiyd,

_ (. Boraldy mit Efjig.und Oel.
Mant wafdht den Vorafdy, fdmedet thn, Ddrice thn
ausd, giebt Saly, Preffer, Cfjig wnd Vel davan, und
macht i mit einent holzernen BVeftet durdhetnander,
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