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130 Sedydter Ab{chnitt.

{chiteidet e in Stitcfe, legt Diefe auf eine Schiifjel , und
vichtet Die abgerithrte Sauce duvch einen Seter daruber
ait,  Man faun aber audy dad Gefrod , nadydem ed auf
diefe Avt abgefotten worden ijf, auf eine Schitffel hers
auslegen, und mit einer Handvoll [anglich gefdhnittenem

“und gericbenem Brode, welched m heifem Scymaly gelb

gerojtet yerden mufi, jdhmalzen.

62." Kalbshirn zu Fochen.

Mait wafcht dad Hirn ausd: frifcdhem LWafjer, 3teht die
Haut davon ab, [aft LWafjer {iedend werden, jalzt esd,
leat Dad Hivn hinein, und [aft ed nur einen Sud darin
thuns dann giefit man dad LWaffer davon ab, und giebt
qute Fleifchbrithe und ein wenig Effig davan, thut eine
fleine gefchalte Swiebel und Wurzelnt nady Velieben dagu,
und wenn dad Hirn 4 Bierteljtunde darmm gefodyt hat,
nimmt man ed vom Feuer, [aft ed aber jo nahe daran
ftebent, Daf ed nicht Falt wird., BVor dem Anvidhten rubyt
man 3 eitem gangen Hirn in einenmt Pfannlein 3 Eiers
dofter, einent halben Loffelvoll Dehl, und ein Stuck Buts
ter voir Der Grofe eined Hithnereied miteinander vecht
ftarf ab, dricft den Saft von einer halben Jitrone darvamn,
giefit von der Fleifchbrithe, worin dad Kalbshirn gefots
teir yworden 1jt, fo viel man Sauce braudyt, davam, thut
ein weniq feinge{chnittenes Peteritlienfrant dDagu, und
vithrt Die “Sauce auf dem Feuer fo lange, bid fie 3u
fodyert anfangt und dicf werden will. Dann legt man
pag Hirn behutfam auf eine fletne Seyifjel herausg, dap
ed nicht gerreift, gieft die Vrihe daven ab, und vubrt
die abgervithrte ©auce darvitber,

63. Kalbdhirn anbdever 2Avt.

TWennt dad Kalbshivn in gefalzenem Taffer abgejots
ten worden ift, nimmt man eine fleine Swiebel, emn
wenig Peterfilie, einen fleinen Loffelvoll Kapern, etlidye
Chalotten, audy ein wenig BVafilitfum, wiegt oder jdyneidet
alled recht fein, [afit in einer fletwen Nente em Stud
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Rutter ergeben, thut einen Fleinen Loffelvoll Mehl hin
clir, und roftet diefed etm wentg, gieht 'S{EI1L1}[31'1ﬂjc paran,
werfchneidet 2 gewajdyene und ausgegrathete Sarbdellen,
and fhut fie, nebjt dem Saft von einer gamgen Jitroie
pagu, [afr died alled ',"'tEfuptjc fochen, und richtet ¢9 i 1
hernady 1tber dad abgegofjene Hivn an,

L 64. Kalbsfopf zu foden.

Der Kopf muf fammt dem Felle vom Kalbe ges
fdynittenr, und die Augen herausdgenomuten werdeny ovani
britht man ihn mit heifem LBaffer, legt ihyn mit dDen Dhren
in (aued MWaffer, damit er {dhyon weiff bleibes hernady
| fest man ibi in emem frdenen Hafen mit Saly und e

wenia Effiq sum Feuer; wenn er weicd) {jt, wmmt man
ihnt vom Feuwer, [(GHt thn jedocdy 1o nale b_abn \tehent,
bafi er warm bleibt, madyt eine falte griine Sauce dazu:

! man vevwiegt ‘Peterfilie, E_d;uirtl':md}, Chalotten, €6
bragon und wicbeln ved)t fein, fiedet 5 Crer hart, und
I nimmt dad Gelbe daven, nebft dem Gewiegten ur ene

Sehiiffel, giebt 1 Glad Wein, 3 CHloffelvoll ‘L[i*fi_lwnuig,
3 GRloffelvoll Drovencer-Del, Saly, Vfeffer und &eyviirg
nady BVelieben dazu, vihrt diefed alled redht gut duvdy:
einanber, und richtet ed tit ein befondered Gejdyirr; dev
KRonf wird auf einer Platte mit Peterfilientrant garnivt
auf den Lifch gegeben.

65. Halber Kalbdfopf.

Man hackt den Kopf voneimander, nimmt das Hirn
hevaud , legt thi, nebft dem Hivn eure Jeitlang ur war
med LBaffer, und fiedet ihn hernad) it Salywajjer; weni
er weidy ijt, legt man thn auf etne Dlatte, bejtrerd)f thin
mit Butter, ftreut geriebened*Sdywargbrod daruber, tropft
etiwad Rifronenfaft davanf, und bejffreut thn mit envas
fleingefchnittenem Gritnen, giebt dad Hirn gebacten dazy,

oder  macht cite Sauce, und giebt {re nmut dem Kopfe
~auf den Zijdh.
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