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Secdhdter Abycdhntt,

madyt man folgende Fulle: man weicht 1 Krengerbrod in
Waffer ein, nimmt Peterfilie, Swicbelnn, Chalotten, -
fronenjchalen, Leber und Hery von den Hithnern, ver
wiegt diefed alled rvedht fein, und [aft ed mit Butter i
etrer Neinte dampfen, drickt dad eingeweichte Brod aus,
vubre ed mit 4 Grern an dbad Gebumpfte, qiebt Saly und
Gewinry nady Belieben dagu, vihrt diefed nody ein weniq
auf demt Feuer, fillt dann die Hithuer damit, bratet fic
langjam in etner NReine, und giebt fie mit einent nicht 3u
fetfenn Sud auf den Tifeh.

34. Vlanget von jungen Hitbnern und Poularten.
Bon frijdy gebratenem Geflitgel fdymeidet man die Fli-
qgel 3u belicbigen Stitcten, legt die Vrujtitickchen m dic
Nitte emer Platte, und beveitet folgende Sauce: man
nimme “Peterftlie, Chalotten, Sdynittlaucdy, Eddragon,
6 hart gejottene Ciergelb tn eine Sehurfjel, vihrt diefed
mit etmem Kochloffel redyt jart, giebt Salat-Oel, Cfjig, |
etne gerfchnittene Sardelle, etiwad Sitronenfchale, Sals,
etnige SKapern und 1 Coffelvoll Senf darvan, madit alles
gut untevemander, ridytet die Sauce auf eine Vlatte an,
legt Dre Nithner davanf, garnivt fie mit Olivenr, und
giebt fie fo auf den Tifch. LWenn dic Sauce ju dick
wird, Fann man ein Glad guten Wein dazu geben.

35, Ssndtan in eimer Sauce.
Wenn der Indian gehorig gerupft und audgenommen

it, fo Dbricht man ihm dad BVrujtbeint und (68t ed aus,
wajcht ihn fauber, und gwect thn mit einem hHivsfzernen \
Opiege auf; dann bratet man ihn Ot einer Reine oder
i*m Ofen, giebt Oliven und Triiffeln nady Belteben dagu,
lal3t th gehorig, aber nicht u jtarf, und bebectt ifn mit
Opect; will man eine Sauce haben, fo fhopft man dagd
dett davon, thut etwad Mehl in dad Susd, qrebt 1 Glasd
gutent Wein und Krauter nachy BVelieben darvan; ywenn
ore Sauce audgefocht ift, - vichtet man fie in ein befon-
dered Gefdyivr durdy einen Schaumioffel ans; den Braten v
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atebt man auf eine Platte, weldhe nan ‘mit Sifronen

fchmitien ober audqgeftochentem Vuttevteig garnivt, und giebt
alleg betf anf den Lijch,

36. Kalbsbrifen 3u focden,

Mant wafcht die Kalbsbrifert und fiedet fie tr gejalz
wenem Pajjer, aber nicht gany weid). ;‘i’__‘ufyl_h‘;f[} hautelt
man fie ab, und fcdynedet jie i rvunde Otucddyen; et
diefed qefchelen tjt, fo feit man eme Fleme Jtetne auy
Koblen, thut Kvebsbutter hutern, rvubhrt 1 oder 2 \‘offelz
voll Mell davan, und fullt ed mit guter Sletfdhbrihe
nach und nady, aber nicht ju viel, auf; dann thut man
eine gange gefchalte 3wiebel, Musfatnuf und Jifronen:
faft daran, und [Gft die Sauce, nebft abgefottenen Mior-
dieln Y/, Stunde fochen, legt die Brifeletn bineur, und
[afit fie vollendd ausfochen; guleRit legt man die Krebd
fchweife Dagu, und wenn diefe heif fmd, fo rubrt man
einige Gierdotter hinein, und richtet hernach die Oauce
an.  Giebt ed Syargeln oder BVlumenfohl, jo Ffann
dicfer it gefalzenem Waffer abgefodyt, auf eine Scyujjel
gelegt, und die Brijen dariiber angevichtet werden.

37. Kalbsbrifen anderer Art,

SWenn die Kalbsbrifen, wie die vorlher bejdpriebenen,
in gefalzenem ABaffer oder in Fletjchbrithe gejoften nor:
ben find, werben fie .in Butter gedampft, und wenn fie

eint yenig gelb find, Fleingefchnittene Jitvonenichalen unbd
Saft. dagu gethan, und fo auf den Tifd)y gegeben.

38. Kalbsbrifen nod) anderver Art.

Man fiedet die Vrifen ab und fcyneidet fie m Stuck
diert yie Die vorigens dann fuetet man ein wenig Niehl
it ein Stitckchen Butter , nimmt diefed in ein Fleined Ge
fohive, und gieft heife Fleifchbriihe davitber, thut eme
gange 3wiebel und ein wenig Mustatnup dagu, und lapt
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