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Garnierte Fleischplatte .

Verwendet man Roaàstbeef Ode Lun tbeef

es Mittelstück v Rind - oder Ochsense geheé
Ei 1 6 De 1 8al Pfeffe 88 1 f He z6

Ebst Bräte Viebe Selberüb 1 Brotrinde

N Td n 181 180 in die Brat d läht
8 rdten . Das Roà ef Soll

8 mit etwas angerühr
2

8 10 Mà isch heraus und
88 leischbrüh Be rd der Bei

0 Ht I febratel ch i1 m chiedenen Ge
6 Uuf e Nat mgericl Maän nimmt hierzu Gelberüben

)sen , Bohnen und gekochte Kartoffeln , die man 2 Or entwedel

Jleichmähiqe Stäbchen geéschnitten , oder von welchen man mit
dem Kartoffelbohrer runde Kugeln geformt hat . Rosen - und Blumen
kohl werden zuvor in wenig Wasser gargekocht . Die Gemüse kom
nen abwechselnd der Farbe nach um das in schöne , dünne Scheiben

5 geschnittene Fleisch

Gespickter Lummel oder Lenden .

Die Lende wird gehäutet , ge t, mit wenig Salz und Gewürzpulver
mit den Bratenzutaten in heißem Fett schön angebraten

ler nur Fleischbrühe zugegeben oder der Beiquß mit
gemacht . Nach Belieben kann man etwas Wein zufügen ;
n Beiquß durch . Zubereitungszeit : 1 —17/4 Std

Gefüllte Kalbsbrust .

Die Knochen werden vom Fleisch gelöst und das Fleisch mit einem
Tuch abgerieben . Man bereitet folgende Fülle : 2 abgeriebene Bröt —

N chen oder ebensoviel Schwarzbrot werden eingeweicht , qut ausge
lrückt 1 fein verzupft, . Fein verwiegte Zwiebeln und Petersilie

Werden in etwas Butter gedämpft , das Brot nebst Salz , Gewürz und

‚ ein Eiweiß , zu Schnee ge agen , oder 1 EBIlöffel Milei , mit einigen
ö Tropfen Wasser angerührt , zugegeben und gut vermengt . Die Kalbs —

h brust reibt man innen mit etwas Salz ein , füllt die Masse ein und näht

die Offnung qut zu. Das Fleisch wird vorher etwa 3 Min . in kochendes

Wasser gelegt , da es dann weniger pla Weitere Zubereitung wie
Kälbsbraäten

Kalbsbraten .

Ein Stückchen Kalbfleisch vom Schlegel oder wird abgerieben

It, damit sich dieind einen Augenblick in Kkochendes Wasser get
8 Poren schließen und der Saft im Fleisch erhalten bleibt . Man beèestreut

es mit etwas Salz und Gewürzpulver und brät es mit Zwiebeln

rüben und Brotrinde in heibem Fett schön an Isdann wil
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