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66. Abgejd malyter Kalbsfopf,

Man fiedet den Kopf, wenn er gewaljert ift, in Salj
waffer recht weich; Ddann voftet man 1 Handvoll geries
benes Cmmmjblub und 1 Handvoll vermwivgte Chalotten
nt heifgemachtem Sdymalie. gelblich, und fdmmlat bert
Sopf damit ab; dann giebt man ein wenig Efjig, Fleifdy-
bribe, Cﬂl,_, unb %\faﬁ'u i die Ethmﬁi'uim, [afit ¢8
hetf twerden, gicht e auf die Platte, legt Den Kopf
parauf, und giebt ihn heif auf den Tifd.

67. Kalbstopf mit Kife.

Jiachoem Der Kalbfopf weich gefoftent tft, [o8t man
pag Fleifch vou den Beinen, und {chneidet es gu feinen
Stiuddyeny dann vervihrt man 1 Sdyopyent jauern NRalm
mit 5 Ciern, giebt den jerfchnittenen Kalbsfopf, nebjt
Pfeffer und Saly daju, macht diefed redht qut untevein:
ander, und {chittet ed auf ein mit BDutter bejtrichenesd
Auflanf-Bledy, ftrent gervicbenen Varmejanfije daruber,
[afit e8 tn emem Ofen hellgelb bacfen, und giebt ed heifs
und fafttg auf den Tifd.

68. Kalbsfonf u bacen,

TWennt der i’mpr wetch 1ft , {dhntetdet man 1hn m dicke
Stictchenr und falyt fies  dann macdht man einen Teig:
man nimme et weniq Mebl in etne Schaffel , bt heih-
qemachte Ny daran, daf 8 ein glatter Leig wod,
it nacheinander 4 Eier und 2 Loffelvoll heifes Sdimaly
barvan, falzt e, und vihrt ¢d qut untereinander, Fehrt
dann die Stuckchen vou dem Kalbstopf darin um, backt
jie e heiffem Scymaly gelb, und giebt fie warm anf den
Liich. ;

69. Geroftete Kalbsleber.

Man wafdyt die-Leber, hautelt fie ab, fchnewet fie
. Stuckchen von 41 Finger - lang und 2 Finger. breit,
aber fo dunn alg8 moglich; dann macht man Butter
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einer flachenr Pianne warm, und dampft eine grofe,
vecht fein zerfdhnittene 3wiebel darin, doch o, daf fie
nicht gelb wird, fondern weifi bletbt. Sndeffen beftrent
nan die gerjchnittene Yeber mit einigen CHloffelvoll feiz
nem Mehl, thut fie su den 3wiebeln in die Vfanue, [apt
fie etne LBeile darin rojten, wendet fle um, und wenn
fie auf betden Seiten gelblich t1ft, fo thut man ein fleinesd

*halbed Trinfgladvoll Weinefjig, - geftofene Nagelein und

Saly davan, [aBt diefed mit der Leber etnte fleine WWetle
auf {chnellent Feuer Fochen, rvidhtet e aw, und jeveut
fleingefchuittene Sitronenfchalen darvauf.

70. Gedampfte ganze Kalbsleber,

Man wajcht die Leber vedht fauber ab, {pickt fic. ent-
yweder durdy und durdy nut Spect obder nur oben; wen
Diefed aefcheben 1jf, macdht man Sdymaly i einer NReure
obder Safferole hei, vojtet 2 qute Loffelvoll Mehl gelb-
bramun darin, legt die Leber Dagu binetn, und [aft fie
iy et yeniq angteheny dann ywendet man fie um, und
wenn fie auf der andern Seite audy angejogen hat, gieft
man {tedende Fleijchbrithe oder Wafjer daran, thut eine
gange mit Nagelemn bejtectte Swiebel, etliche Lorbeerblats
ter, Sifvonenfchalen und ganzen Pfeffer nady Velieben
davan, und [apt fie auf ftarfen Koblen . Stunbde {dynell
fochert, jonjt wu'd {ie harvts Y4 Vrerfelftunde vor Dem
Aurichtenn Darf man dte Yeber erft falzen, und wenn e
nicht fauer genug ift, fo fann man audy nody ein weniq
Eijig darvan thun, vollendd damit ausfochen [affenn, und
wenn fie angevichtet 1ft, mit fleingefchnittenen Jitronen:
\chalen beftreiuen. |

71, Kalbslunge mit Sauce.

TWenn die Lunge und dad Hery gewajdhen, und m
gefalzenem AWaffer weidhy gefotten find, legt man fie in
frifched Y8affer, nimme fie aud diefem heraus, und fdhnei:
Def {te su dumnen Blattchen: Dann [aft man e emer
Neine ein St Vutter jevgeheir, thut feingefchnirtene
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