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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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paju, und [apt ed noch 'y Stunde dpamit fodjeny dann Al
richter ntan ed an, ftreut zerichnittene Sitvonenichalen i |
darauf, und giebt ed jur Lafel.

1. FJricafirted Kalbflerfc.

Dievyue nimme man gewobnlich eme fleme Kalbsbrujt,
Ychteidet dieyelbe tn fleine Sticke, wajdit fie fauber, und
leqt {ie nody eimme Weitle m falted Llaffer, damit bdasd It
Kleifch recht werf wird. Dann [t man Butter in etner )
NRetne hetf ywerdent, drickt dasd Fletyd) aud dem ABaifer,
[egt ¢ in die heif gemachte BVutter, thut Saly, -etliche
mit Iaqelein beftectre 3mwiebeln, ein wenig vermwiegte Pe- |
terfilie” und efwad Musfatnuf dazu, deckt dad Gefchivy -
s, und [aft das Fletjch eine gqute BVierfelftunde darin H
damivfen,  Dann ftrent man, wenn ed eine fleime Brujt
t, 3 Yoffelvoll feined ehl davauf, {dyuttelt ed qut \
um, und [afit e wieder fo lange dampfen, 0bid ed fid) R
unten tim Gefchive anbangen will; danun qieft man hetfe iR
Sletfchbrifhe und 1 Glad Wein dagu, thut Sitronenfda
e, wie audy einige gange Pfefferforner und ein wenig
Mustatnuf davan, und [aBt ed recht weich fochen, mwozu
man gewohnlich 14 Stunde braudyt. Dann rubrt man
3 bid 4 Cierdotter, nachdem man viel oder weniq Sauce
hat, mit einem fleinen Gploffelvoll einefiiq und etnrem
Voffelvoll feimverwiegter Veterfilie vedyt jtarf unteveinan:
per, gteft vou der Sauce, worin dad Fletfch gefocht 1ft,
pavait, fchiittet e8 wieder an dad Fletjdh, {chwingt 3
vecht ourchemmanoer, und ridhtet ed hernaey an,

2. {ricande von Kalbfletjd).

Man nimme emmen fletidhigen, weifen Kalbsfchligel,
flopft thu, fdmeidet thn in 3 Stitcfe, nimmt jeded St
etngeltt et Ludy, und flopft ed nody einmal, fchalt
ote Haut behutfam berunter, pickt jeded Stk mit Syedk,
und [aft fte eine Nadht in Faltem Wajjer liegen; Ddann
lest nman die Stiuctchen mit halb Yein und halb Laffer
sunt Feuer, gtebf Saly, Peterfilie, cine mit Nagelein
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