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[ieqen und beim Hevausduehmen wieder ablaufen; dai
wird ed i Butter gedampft, mit WMehl beftvent, und
wennt ed etlichemal umqefchitttelt und nody eine Leile
gedampft worden ijf, wird Krebsbruhe, wovoen aber Die
meijte Butter abgefchopft worben 1ft, {o viel nothg,
paran gegofjen, 1 ®las Yletn, Sitronenjcdhaleit, etn wentg
Mustatiufi, Cardemonen und Cibebern, nebit n[ﬂqﬂurnnm
Movcheln davan gethan, auch wenn man Salbabrifen
hat, fonnen foldhe ein wenig. abgejotten werden, ;u Stis
cfent 3L1]L"f'1111fl'i.li, und nodh mit dem Kalbfletidy o Lange,
bid ed weidy ift, qefocht werden. Man Fann aud)y Syar:
gelit oder Avtifchocken vorber in gefalzenem Alafjer ab:
fochen , abatefen, und der Brithe vom Kalbfleifdh nod
ein wenig mitfochen, daun fammt dem Fletfdy anvichien
und sur Lafel geben.
47. Kalbfletfh mit @ardellen.

Man fdhneidet dad Stict Fleijdh vou beltebiger Grope,
wafdht und fiedet e8 it gefalzenem "'hﬂun aber micht
qany weidy, leaf ed  etne Neine, gieft Er‘.n,nb“- vou Der
Bribhe darvan, legf ein Stk Butter dajn, reibt Wustat:
nug darauf und [aft ed eine AWetle ’f'm[nn pann  thut
matt g 2 Pfd. Kalbfleijeh 4 bid 8 ¥tby. ga*lmﬂ'rhuuc e
tronenfchalen, nebft dem Safte ober dem it Schetben
qefchnittenen SMark dagu, und [aft dad Kalbfleticdy vollends
damit ausfochen, ed darf aber nur febhr wenig Sauce
habert, Dann tragt man ed gleid) jur Tafel.

48, Geflopfted Kalbfletfch mit Sardellen,

Man nimmt Kalbfletfcy vom Schlegel, wajcht ¢8 fau-
ber, fchneidet fleine Sdyetben, flopft ed mit etnent el
ferviicfert auf beiben Geifen, beftveut ed anit Saly und
Mehl, macht i etrer flachen Kafferole ein Stiud Butter
heiff, leqt Dad Fleifdy binem, dectt ed ju und lapt ed fo
[ange damypfen, bid ed auf beden Setten qelbbraun wird.
Danit nimmt man 1 Pio. Kalbfletich 2 Xth. Sarvellen,
1 mittelqrofe Swicbel und 1 guten Cgloffelvoll Kayern,
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Sedydter Abychnitt.

hactt Diejed alled muteinander gany flem, thut ed mit etz
nigent Loffelvoll Fletjchbrube an dad Fleidh, und [afit ed
noch jo lange damit Fochen, bid dasd Fletjch weich genitg
ey Dann gtebt man ed auf den Lifd,

49. Vrauned Kalbfleifch mit Syped,

SRan nummt dazu eine Fleme Kalbsbruft, bhackt {ie
i Stitcke, wajcht fte fauber, legt fie i ein Gejchirr,
und  gieht fiedended WWajfer daritbers; ndefien {chuedet
man frijchen oder ditrven Syedt tn USivfel, und [aft thn
inber tem Feuer nur wetfgeld yoerden. Alsdann ruhrt
man 3 Loffelvoll NMehl daran, und [aft ed mif Dem
Sypect braun roften, legt dad Kalbfletych, dasd juvor aus:
gedrickt und gefalsent werden muf, m den Sypect und dag
Mehl, und [aft ed darin, bid ed braun werden will;
pann gieit man Fleifchbrithe nacd)y Gutbunfen daju, thut
Sapern, Sitvonenfchetberr, und wenn man dad Saure liebt,
aucy ein wenig Cffig daran, decft ed 3u, und [aft 8 1y
diefer Sauce vollendd ausfocdhen, Dann richtet man ed am.

50. Kalbfleifch mit Friiffeln.

Man Ydmeidet Kalbfletich von etntem Schlegel, wajcht
o Jauber, flopft ed ein wenig, beffreut ed dick mut Wiehl,
und [aft ed i heifgemachter Butter fo lange damypfen,
D18 ed auf betden Setten gelbbraun tft; dann greft man
qute braune eder andere Fletjchbriihe, jo viel man nothig
bao, Davan, thut Saly, emige Yorbeerblatter, gange mit
Nageletnt Oejtectre 3wiebeln, gange Pfefferforner, und
et Baujchel Krauter von Thimian, Bafilitfum und Peter-
jilie dazu, nnd Gt dad Fleifch fo lange damit Fodyen,
D18 ed fajt audgefodht it Hernady nimmt man ed hers
aus it e befonbered Gefchivy, und wenn die Sauce
noch) 3u viel, oder nodh nicht dick genug ift, fo LAt man
jig auf ftarfen Koblen fo wpiel alé nothig einfochen, giefit
fte burch ein Haarfiedb oder einen Seter auf dasd Fleidh,
thut vorher eingeweichte und in Lein abgejottene Tritffeli
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