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Sedyster Ab)chutt,

beftectte 3wicbel dagu, [aft fie weid) Fodhert, und {dhaumt
fie ab, dbamit fie jchon wef bletben, Daunn jerhackt man
dag Vein von dem Kalbsjchlegel in Stitcken, thut diefe

ur einte Neine mir etwad Butter, Swicbeln, qelben Nits

bent, &ellert und Peterfiltenyvurieln, [apt diefed alled
vecht gelb Dinften, gicft fodann ein wenig Fletychbritlye
daran, und [aft ed bid auf einige Cploffelvoll einfodyen;
dann (dnittet man diejed Jud tn-eine fleime Neine, [aft
¢ Falt werden, daf ed wie Gallerte audjieht. Indefjen
macht mann eme Sauce: nan nmmme frifche BVutter
cite Netne, thut 2 Kochloffelvoll Niebl hinein, gtept ein
wentg wvon der Fletjchbrithe, worin dasd Fricando gefocht
hat, darait, giebt fodann einige Sitvonenfchnite, wie auch
2 Yoffelvell Rabm und 3 Crerdotter mit etwad Vafjer
angeruhrt, dagu; rubrt dann die Sauce qut au, gieRt {ie
i einen dazu paffenden Hafen, ftrudelt fie, wie Chocos
[ade, tmmer betm Feuer, daf fie nicht Falt wird, Dann
vichtet man die Sauce in eine Platte an, leqt die ges
fochten  Fricando darvauf, ftreicht mit etnem Pujel dasd
braune Jug itber diefelben, daf fie gqelbbraun ausfelen,
und giebt {te ur Lafel. Man Ffaun auch eme Sauer:
ampferfauce dazut machen, wenn man de Cier weglapt,
und ftatt deren feingewiegten, gefochten und dburdygetries
bentet Sauerampfer davan qiebt,
53. Kleime gediampfte Fricando.

E3 werden vom Dbeften Stick eined Kalbsichlegels
Stickdhen gefchnitten, in etnem Luche geflopft, und auf
ciner Seite gefpictts dann thut man BVutter tn eme lewne,
[eqt Die qefpicfren Stuckdien davauf, I3wicbeln, Salj
und itvonenjchnite dagu, [aft 8 fdhon gelb dampfen,
gieft ein wentg qute Flerfchbrithe davan, [afit es gany
fury einfodhen, giebt das Jusd uber die Stuckdyenr, und
rrage fie hetp auf den Ly,

54. Vlanget von iibrigaeblicbenem Kalbfleifch.
Dtan nimmt briggeblicbened Kalbfletid) von entem
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N qourt 8.

Sdhylegel, Ychnetdet fletme, dme Studchen von gletc)er
Grofe dDavony dann macht man eme Sauce: nan nimmt
frijche Butter, Fflemgefchnittene Jwiebeln. und Peterjilte 1%
it etre NRene, giebf 1 Kochloffelvoll Dehl, etiwasd gute 4
Sletichbrithe, emige gerfdhnittene DMorvcheln, etwasd Sifro:
nenjaft, Saly und Musfatuuf davan, und [aft Ddicje
Sauce gut aquafochens dann lfegt man dad gevichuittene

Y Sletfch tn die Sauce, und [aft ed nur hetff werden, wetl
3, wenn man ed langer anf dem Ferer [GRf, bart ywud
jodann tragt mai ed auf den Lijdh.

55, Gefiillte Kalbflerydy 22B0qel.

RVort etnem dicken Kalbsjchlegel jchetder man jebr dunne,

-

aber 2 Furger brewte und [angliche Snickdhen, macht cine

qute Fulle mit Butter, Chalotten und Peterjilie, dampft

diefed, thut cingeweichted Brod Daju, 1dhlagt einige Eier | e

T a i } o v 4 - i . 1)
pavan, jalyt ed, und vubre ed Dbeftandiq auf dem Feuer,
| b18 ed Duck ywud, fullt dieje Fulle MMejjerructensdict auf l i
y ote ©chnmiBeln, vollt fie quf auf, nnd bindef {te mift eem ol |
daden gujanumeny dann legt man auf den Vodet einey
Neme Opect und Butter, erfdynittene Swiebeln, das 5’1

Mufgerollte davauf, [ABRE ed unter mehrmaligem Unmwen-
ben dunjteny wenn ed braunlidh 1)t, Yo gqtebt man Fletid:
brube und Sitvonenfaft daramn, 'man fann aucdh, wenn
man will, ent wentg Mehl davauf jtrewens wenn ed weid)

' genug 1ft, fo rvichtet man ed auf eine Platte, giefit die
©ance daruber, und giebt ed auf den Tifd.

56. Giedampfte Kalbsbruft.

i Man wajcdht die Kalbsbruft, falzt fie, und [aft {ie
ur emer Mewte mit Butter auf betden Seiten gelb wer-
bert, grept 4 Handvoll Jwiebeln und etwad Mehl daju,
wnd [afe e8 jujammen gut dampfens wenn ed gelb aqus:
jitht, gtebt man etwasd qute Fleifchbrithe und ein Iitro-
nenradden davan, I[agt die Brujt redyt weich ywerden,
vichitet fte auf enwe Platte an, die Sauce darnber, uud
p giebt fie auf den Tifch.
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