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fleiſch , und wenn er einige Tage im Salz gelegen hat ,
hängt man ihn nur einige Tage in Rauch , nimmt her⸗
nach Butter in eine Reine , und dämpft ihn gut darin ,
daß er ſaftig bleibt , nimmt das Fett von der Sauce ab ,
und wenn es zur Gelee geſtanden iſt , ſo thut man es

um den Schlegel herum , und trägt ihn kalt zur Tafel .

12 . Kalbsſchlegel ſauer zu braten .

Man wäſcht den Schlegel , hackt den Knochen davon ,
häutelt ihn ab , und ſpickt ihn mit Speck wie ein Wild⸗

pret ; dann legt man ihn kinige Tage in Eſſig ; wenn

er gebraten werden ſoll , nimmt man ihn heraus , ſalzt
ihn , und bratet ihn in einer Reine mit Butter , ſauerm

Rahm , etwas Eſſig , einigen Zwiebeln , Lorbeerblättern

und Nägelein ; man kann den Schlegel auch in einem

Ofen braten . ½ Stunde vor dem Anrichten beſtreicht
man ihn mit ſauerm Rahm , kleingewiegten Sardellen

und zerſchnittenen Zitronenſchalen , gießt die Sauce durch

einen Seier darüber , und trägt ihn auf . Ein ſtarker

Kalbsſchlegel muß 3 bis 4 Stunden braten ; zuerſt muß
aber die Hitze nicht zu ſtark ſeyn , und der Schlegel zu⸗

gedeckt werden , ſonſt wird er oben zu bald braun ; eine

Stunde vor dem Anrichten kann man das Feuer ſtärker

machen .

13 . Gefüllte Kalbsbruſt zu braten .

Nachdem die Bruſt mit 10 Rippen und dem Rück⸗

grade bei denjenigen Rippen , wo der Nierbraten wegge⸗
ſchnitten , ordentlich ausgehauen iſt , fängt man an , ihn
zwiſchen Haut und Beinen in der ganzen Bruſt herum

zu untergreifenz man muß aber darauf achten , daß man

die Haut nicht zerreißt . Nun reibt man zu einer mittle⸗

ren Kalbsbruſt für 3 Kreuzer Semmelrinde , röſtet dieſe
in Butter oder Fett , ſchlägt ſodann 4 Eier daran , giebt
ein wenig Rahm oder gute Milch , etwas feingeſchnittene
Peterſilie oder Schnittlauch darunter , ſalzt es , füllt die
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