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. Die Haut nicht auuur
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fleifch, und wenn er einige Tage im Saly gelegen haf,
hangt man thn e emige Lage i Naudy, nmunt her:

nach Butter in eine NMeine, und dampft thn gut daru,
baf er faftig bleibt, nimmt das Fett von der Sauce ab,

nd wenn e8 jur Gelee geftanden tff, fo thut man ed
um den Schlegel herum, und tragft ihn falt jur Lafel.

(2. Kalbs{chlegel fauer zu braten,

Man wafdht den L,thhqa hackt den SKnocdhen dayot,
hautelt thn ab, und {pickt lhu mit ©yect wie et lbllu
pret; dann {m,t man thn mtnlL Tage m Cfjigy wenn
ey qlbmnu weroen wll nimmt man ithn herausd, jalit
ibit, uud bratet thi in etwer Neine mit Butter, Jauerm
NRahm, ehwad Cffig, emigen Swiebeln, Yorbeerblattern
und Nageleiny man fann den Sdylegel audy m emmem
Ofen braten. 14 Shmbde vor dem Unrichten beftreicht
man thn mit fauerm Nabm, Fleingewieqgten Sardellen
und servichnittenen Sitronenichalen, gleft die Saice dDureh
etirent Seter daruber, und fragt thn auf. CGm ftarfer
Kalbgjehlegel muf 3 bid 4 Stunden braten; juerft mup
aber Die Hikse nicht 3u {tarf feyn, und der Schlegel 3u-
gedectt ywerden, fonft wird er oben 3u bald braun; eine
Stunde vor mm Anrichten Ffann man dad Feuer pmrfrr
machen.

13. Gefiillte Kalbsbrujt zu braten.

Jtachdem Ddre VBruft mit 10 Nippen und dem Niick:
qrade bet Denjenigen NMippen, wo Dder Ilerbraten wegge:
\chntitten, orDentlich audgehauen ift, fangt man an, ihn
swifchent Haut und Beinen in der gangen Bruft herum
st untergreifens man muf aber darauf mﬁhn Dap man
Jun reitbt man 3w einer mittles
ven Kalbsbruft fitr 3 Kreuzer Semmelvinde, roftet diefe

m Butter oder Fett, ]djilﬂp,l' jodanu 4 Gier davam, giebt

et wenig Nalhm ober gute Mildy, ehwad feingefdhnittene
Peterfilie oder Sdhnittlaudy davunter, falzt ed, fullt die
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Bruft damit, vernabet fie qut, und bratet fie unter vfte:
rem Degtepen mit BVutter tn einer Neine,  Auf diefe vt
fonnen auch Tauben gefitllt und gebraten werden. Man
fann audy jur Fille Butter abrithven, und Leber und
Magenr von Tauben fleingefchnitten davunter nehmen,
?ulﬁ?bspffiﬁr ¢, Jagelemnt und Gewiirg -dagu thun, wie ed
eiredr,

14, Sapaun,

Wenn der Kapaun abgeftodyen; “gerupft und anmirt
ift, fchneidet man ithn auf dem Nicfen von den Flitgeln
big jum Kopfe auf, (08t den Kropf heraud, fdimedet
thit unten bei der Deffuung auf, und nimmt dad Einges
wetbe hevausd, wajdht ihn fauber, bricht ihm dagd Bruji:
bein, wie bet jedem Geflitgel , und weckt ihn ntit einem
holgernert Sptefe auf; dann binbet man ithu mit Syed
oder mitt Butter Dbejtrichenem Papier em, und bratet ihn
i Ofen oder it einer Jeire, fo daf er immer faftig
bletbt; man (dyopft twabrend dem BVraten dad Fett das
von, und gieft etwas Fleifchbrithe darva.

15. Gefiillter SKapaun.

Mart behandbelt den Kapaun wie dent eben befdyriebes
nent, und macht emme Fulle auf folgende Ave: man ninumt
einige Auftern oder die Leber vom Kapaun, geriebened
Brod, Jitvonenjchalen, Thimian, Esdragon und- fonft
Gritned nach Belieben , wiegt diefed recht fein, und [aft
ed i erer Neirte mif Butter qut angiehen, vibrt 3 Eier
und etwad Jus-Fett davan, fullt den Kapauun damit,
nabet thn 3u, bratet thn wie den vorigen, und giebt ihn
betf auf den Tifch.

16. Kapaun mut Oliven.

Went der Kapaun wie die vorigen belandelt ift,
fﬂ bindet man ihn wmit Spect ein, und bratet ihn faftig
it emer Neine langfanty wenn ex weidy ift, fo fitllt man
Dag Fett davon ab, und rvichtet den Kapaun auf eine
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