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19. Lammschlegel glacirt auf Gurken
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Siebenter Abfchnitt,

18. Uebriggebliebener Kapaun auf rufjifhe Avt.

SMan  wmmt ubrigaeblicbene Sthictdhen vor  einent
Kapaun oder Welfchhabi, funft fie in erlaffene Butter,
Deftreut jeded Sttt mit Pfeffer, Saly und qeriebenent
Brod, brafet fie auf dem Noft {chrell auf beiden Sei:
test, und quebt fie betf auf den Tifdh.

19. Yammidylegel qglacivt auf Gurfen.

Man nimmt 1 oder 2 Lammfchlegel, Flopft und falzt
jie; hernady fetst man eine Kafferole ober Neine mit ger-
jchnittenem SpecE und 3wiebeln aufs Feuer, leqt die
Schlegel hinem, und [aBt fie auf beiden Seiten brauns
[ich werden; dann gicbt man immer etwas, Fleifdhbriilye
oder: braune Supye darvan; wenn die Schlegel weich find,
o nimmt man fie aud der Neine, und [afit die nody vor-
hatdene Sauce bid ur Glace einfochen. Hernady fehalt

man frifche Gurfen, serfhneidet fie fein, und (a8t fie in

Butter ober Feft gani weich dinften: dann Jtaubt man
Mehl davan, giefit Fleifchbrithe vder Weineffig dagur, und
[aBt ed Tury einfochen; vor dem Anvichten fricaffivt man
e mit emigen Cierboftern, rvichtet ed auf eine Platte
ait, legt biec ¥ammichlegel darauf, giefit die Sauce dariie
ber, und tragt fie sur Tafel, |

20, Lgmmsviertel 3u braten.

Wan wafcht dafjelbe fauber, und legt e8 eine Jeitlang
m frifdjed LWaffer; bhernach (aft man e ablaufen, jalst
8, und Laft ed eme fleine Stunde liegert, damit ed den
unangenehnest Gefchmact verlievt; dann bratet man 8
untter oftevem Vegiefen mit Butter in einer NReine auf
nicht gar 3u ftarfem Feuer, audy muf man ed oHfterd mit
Waffer begiefen; wenn ed wollendsd fertig ift, fo nimmt
map e vont Feuer, fticht mit einem INeffer in dasd FKleijd,
und ftedt gang fleine Straudhe NRodmarien hinein, bez
tropft Den Vraten nody einmal mit Butter, und [apt thn
nod) s Stunde braten; dann wird er vom Feuer
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