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Siebenter AbJdhnitt.

oder mit Kalbdz ober Lammsblut, und legt ihn e we-
nig auf den Nojt, daf er nuyr trocnet und das Flet)d
roth wirdy wenn diefed gejchelen 1ft, legt man den Sdyle-
gel 6 bid 8 Tage n Efjigs wenn man thn braten will,
wafeht man ibn aud diefem beraud, ipickt thn wie YBild-
pret, falt thn, und bratet thn i etitem Ofeny wenn
Der Braten ein wentg abgetroctnet 1jt, begiefit man thn
mit Gfjig und YBafjer, obder thut ed in die VBratpfanne,
[egt Bwiebeln mit Jagelein beftectt, Morbeerblatter und
Sitronenjchalen dagu, begieft thn 14 Stunde Yor dem
Anvichten mit jevgangener Vutter, und [AFe hn vollends
auébratens dann fann man etne Rabmijauce Ddaju mas

-

cherr, oder Den Brafen mit Salat aut den Lijdy geben.
9, Hirfdhfleifc.

Man nimmt ein Stk HDivichfletich vom Sdhlegel
focht Diefed mit balb Efjig und balb 2Wafjer, giebt Swies
beln mit Jiagelein beftectt, Yorbeerblatter, Sitronenjdyas
et und einige Lachholderbeeren daju, und weun oasd
GBildyret weich 1ft, giebt man ed auf eine Scdntjjel; dann
roftet man  feingefchnittene Swiebeln und eine Handyoll
Senunelbrofeln tn Butter mit etnem Yoffelvoll geftofenen
Sucker Hellbraun, fiveut ed dicE auf dasd LBildpret, und
giebt e jur Lafel,

10, Kalbsjdhlegel.

Mant wafcht den Schlegel vein, falyt thn gut, giebt
thit mut Butter 1n eine Néine, und bratef thn unter melys
maligem Umwenden; man [t ihn 2 Stunben -brafen,
und begieft ihn ofterd mit BVutters bernach legt man hn
auf eine Platte, gieft die Sauce dariber, und tragt ihn
sy Tafel.

11, Kalbsfhlegel falt zu geben,
Man nimmt etnen guten Kalbd{dhlegel vou 7 Pfd.,

hautelt thn ab, und foickt ihn mit V4 Pid. Sardellen
und mit Spects dann wid er eingefalzen wie Sdyweines
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