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5 Minuten fodjen; darvauf nimmt man fie mit einemt Sdiumer
heraud und jieht fie fo jdmell iwie miglid) mit einer Gabel oben
etivad audeinander.

27, Meh=KlExe audever Wrt, Man giebt 1 kg Mefl
ue eme Summe, fept Y, Yiter Wild) mit 125 gr Butter 3u
dewer und (@t fie lawwarm werben, viihrt 30 gr Geft mit lau=
warmer Mild) an und 4 gangen Eiern, und giebt dann beided
s dem Diehl; nimmt dann nod) die vom 1, Citrone abgevichene
©djale, etivad8 Saly und 125 gr rein gewajdener Covinthen, und
beveitet dann fiervon einen fejten Teig., Mit dem NRollen und
Sodjen verfifhrt man wie in Nv, 26.

Jauwcen

1. Sivjh=CSance. Man fest 125 gr Per-Sago mit
faltem Waffer ju Feuer, thut einige Stitde Caneeld hinein, (Rt
thn dann auf langfamem Feuer fid) aufldfen, und giebt %5 Litex
fivfdjaft, 1 it Sdeiben qgejdnittene Citvone und Buder nad
Gefdmad davan; bdavanf (Gt man e8 einige Minuten langfam
todjen, vithrt e8 durd) einen Duvd)jdilag, felt e8 Hin und [Gft e8
evfalten.

2. ©auce von getvodueten Kividen, Dic Kivjden
werden i einem Miovfer fein geftofen, mit veidhlid) faltem Wafjer
3u Feuer gefelst und ungefihr Y, Stunde langjam gefod)t; davauf
gieRt man fie dburd) ein ieb, Lit fie qute 15 Winuten {tehen
und flavt fie vorfiditig in einer Gafjerole ab; Hievauf giebt man
trodnen Perl-Sago , Citvonenjdjeiben und einige Stitde gangen
Ganeel8 finein, und vithrt e8 o lange auf dem Feuer, bid e8
fodyt; LGt e8 dann nod) ungefiahr 15 Winuten langfam fodjen,
und giebt Buder nad) Gefdymacd davan.

3. SKirjdh=Sance andever Avt, Man nimmt frijde,
fdwarze Kividen, und LEgt diefelben tn veid)lid) Wafjer mit einem
Stitd Cancel8 und fo viel Bader, dafy e8 fiif gqenug ift, gar
foden; dann nimmt man bdie Kivjden Hevaud, gieft die Sauce

durd) ein Sieb, (it bdiefelbe 15 Minuten ftehen, Flict fie dann

in ciner Qafjevole ab, giebt 1 itn Sdjpeiben gejdnittene Citvone

binein, felit e8 auf'd Feuer und [afgt e8 fodjen; davauj giebt

man {o biel mit Wajjer angerithrte Stirfe davan, dafy die Sauce

eben wivd, und (iRt e8 bann nod) cinige Minuten langjam fodjen.
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4, Himbeer=Sance. Man fest Himbeerfait und Wafjer
at gletdjen Theilen gu Feuwer, giebt bie von 1 Gitvone biinn ab-
gejdjilte ©djale und einige Stitde Caneeld bavan, (Rt ¢8 ein
mentq fodjen, uud giebt Ddamn fo biel mit Wafjer angevithrie
Stiivfe doju, dafy ed eine ebene Samce wird; barauj [t man ¢8
qut durdfodjen und giebt Buder nad Gefdhymac davan.

5. Jopannisbeer=Sance. Man febt 3 Theile Johannis-
beerfaft und 1 Theil Waffer ju Feuer, und giebt die Scale bon
1 Gitrone, jowie Buder nad) Gefdmuad davan; fodt 8, jo giebt
man fo viel mit Waffer angeriihrie Stdrte baju, Daf die Sauce
eben wird, wnd [Eft e8 cinige Minuten foden.

6. Sohannisbeer=Sance mit Sago. Nlan jelt 125 gr
Sago mit Wafjer auf’s Feuer und Lafit ihn langfam fich aufldfen;
man gicbt dann ctiwag gangen Caneel, 1 in Sdjeiben gefdnittene
Gitvone und fo viel Johannisbeerfaft daju, daf 8 eine qute Farbe
pefommt; davauf lift man e8 einige PMinuten fodjen, thut Budev
nad) Gejdmad daran und viihrt e8 durd) einen. Durdyjdlag,

s Bidbeer=Sance, Man fest Per(-Sago mit Wafjer
au Fewer und [Eft thn langjam fid) aufldjen; bavauf giebt man
jo viel Bidbeerjaft hingu, dafy ed chen genug bleibt; banu thut
man 1 in Sdjeiben gejdnittene Citvone, fowie ben Gaft von
1 Gitvone, cinige Stitde Cancel8 und Bucer nad Gefdymad davan;
(iifgt ¢8 eine fleine Viertelftunde langjam fodjen und viihvt e8 durd)
einen Durd)jdlag.

8. Objtz=Sance, Dlan nimmt den Sajt von cingemadjten
Buwetfden, Birnen, Aprifofen 1. bergl. Friidhten mehr; giebt dann
eben fo viel Wafjer dazi, ald man @aft Gat; fest e8 zu Feuer,
giebt veidlic) Citronenjdjeiben finein und [ift  e8 fodjen; thut
bamn fo iel mit Wafjer angeritfrte Stivke hingw, ba bie ©auce
cbent wivd. Man faun ftatt der Stivfe aud) Per-Sago nehuen,
pod) muf man denfelben borher fangfam in Waffer aufldjen.

9, HagebuttenzSance, NMan nimmt cingemadte Hage:
butten, Gadt fie gqany fein wund febt fic mit fo viel fodjendem
Waffer zu Feuer, ald man Sauce fHaben wifll; davauf [ERt man
e8 cine fleine Bievtelftunde langjam Fodjen wund vithet o8 burd) ein
Sich; giebt dann ecinige Stitde Caneeld und Buder nad) Gefdymad
davan, und [Gft e8 einige Pinuten damit Todjen. Bird e8 nidt eben
genug, fo faum man  aud in Wajfer aufgeldften Sago hinein
geben.

10. Sauce von gefvodneten Hagebutten. Die Hage
butten fett man mit veidlid) faltem Waffer 3u Feuer, [aRt fie
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vedit mitrbe fodjen und vitfet fie duvd) einen feinen Durdidlag;
bavauf fet man fie mit cben fo bielem Weifwein, wie man
Sauce fat, ju Feuer, thut Citvonenjdeiben, cinige Stitde Canceld
und Bucder nad) Gefdmad davan, und lafit fie eine fleine Vievtel
ftunde langjam fodjen.

11. Sdaum=Sance. 12 gange Cier dligt man in eine
Cafferole, giebt 1 Flajdhe WeiRwein, ctwad gangen Caneel, 1 in
Sdjeiben gefdnittene Citvone und Buder, fo bviel, daf e8 fiif
genutg ift, davan. Davauf feht man e8 zu Fewer, [dligt ed fo
(ange mit einer Nuthe, bi§ cben vor dbem Kodjen, und giefpt e8
fduell in eine Kumme. Man bdbarf dic Sauce aber nur fury bor
bem Gebraud) subereiten.

12, UpfeljinenzSnuce, Vian fepst ctwad weiffen Sago
auf'8 Feuer, it thn mit Waffer langfom aufldjen, giebt dann
fo biel Weifwein dazu, bdafy die Sauce eben bleibt, ebenjo bdie
©djalen von 8 Apfelfinen und bden Saft; (Gt diefed jujammien
qut duvdyfodjen, giebt Buder nad) Gejdymad davan und (Gt 8
bamit cben auffoden. Die Apfelfinen werden auf Bucder ab-
geviebe, /

13,  Apjeljinen=Sance andever Avt, 8 Cier und 4 Gi-
botter und cben fo biel WeiRwein, ald bdie Crer ufammen aus-
madjen, fobanun von 4 Apfelfinen die Sdjale, auf Suder ab-
gerichen, und ben Gajt et man ufammen auf wenig Feuer,
giebt Buder nad) Gefdmad davan, jdligt e8 mit ciner Sdhaum-
vuthe, 618 vor dem Kodjen, und giebt e8 dann fdnell in eine
Stunmte.

14, Salte Apfeljinen=Smuce, welde man ju Fleijd
gichbt, 8 Apfelfinen vetbt man auf Buder ab, {dabt den Buder
in eine Kumme, giebt Y, Yiter Weifwein Ddavitber und [Eft thn
bavin auflijen, giebt ben Gajt von bden Apfelfinen, etivad Saly
und geriebenen Wieevvettig nad) BVelieben -bdagu, vithrt e damit
buvd) und Ddedt die Kumme feft ju, da der Mieervettig fonft den
Gefdymact verlievt.

15. Smice bon Nothwein, 1 Flojde NRothwein feist
man mit s Liter Wafjer auf’'s Feuer, giebt etwad gangen Caneel,
Iy in ©deiben gejduittene Citvone, einige telfen und cin paav
bitteve Wiandeln, rwelde abgejogen und mit Wein fein geftofien,
hinetn, und [dft es einige Winuten langjam fodjen; davauf®giebt
man o viel mit Wajjer angevithrte Stivfe bavan, dafy die Sauce
ebent wird; [aRt fic dann eben auffodjen und vithet fie durd) einen
Durd)jdlag.
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102 Gancert.

16. Nothe Wein=Sance mit Sago. 60 gr Sago febt
man mit faltem Waffer auf's Fewer umd Lifit thn langfane fid)
aufdfen s qiebt bdaun cinige Stiide Caneels, 1 n Sdjetben ge:
idnittene Gitrone und 1 Flafde Nothwein daju, und lipt 8
damit qut durdjfodjen; aud) giebt man jo viel Sucder bavan, daf
e8 fiif qenug ift. it die Sance ju did, fo fanm man. fie mit
etivad Nothwein oder Waffer verditnmen.

17. Mothe Wein=Sance, (weldhe man u gelodhtem
Fleijeh geben fam), Dian fept ein Stitd frijdjer Butter auf's
Feucer, giebt ctwad Mehl Hinein und [t ¢8 dDurdyfodien; dann
giebt man 3 Theile Jothwein und 1 Thetl Waffer hinein, ebenjo
ciniqe Gitvonenjdeiben und Suder nad) Gejdmacd, und fdylieflich
Govinthen, welde man vorher in Waffer gar gefodyt Dat.

18. RBanillezSance, 1 Liter Mild) fest man in einex
Gafferole auf's Feuer, thut cinige Stitde Caneeld, bie bon
1 Gitvone ditnn abgefdjilte Schale, 1 Stange Banille, welde man
mit Sucer fein geftoen Bat, finein, und [aft ¢8 10 Minuten
(angjam fodjen; dann gicft man e8 duvd) ein Siehb und giebt
fo viel fitfien Rahm dagu, daf e8 1Y; Liter wird; jebt ¢8 dann
wieder auf's Fewer, sevviifet 1 Theeldffel voll Stirte mit falter
Mild, thut 8 Gidotter Dinguw und vithvt e8 qut duvd); giebt bann
vovfiftig etwas von ber fodjenden Miild) Bingu; giebt die Cier zu
ber IMild und vithvt e8 beftiindig mit einer YNuthe, bLid vor dem
Rodjen; davauf giebt man ¢ jduell it eme Summe, thut Budex
nad) Gejdmad daran, und viihvt e8 nod) einen Augendblic, damit
bie exfte Hie fid) verliert.

19. Mildh=Sance, %5 Liter Mild) et man i einer
Gafjexole auf's Feuer, thut cinige Stitde ganzen Ganeelg, bdie
pon 1 Gitvone auf Buder abgeviebene Sdale hingu, und LRt o8
10 Minuten langfam fodjen; davauf erviihrt man 1 Theeldifel
poll Stirfe mit falter Mild), giebt 8 Cidotter hinu und I, Qiter
fitgen Nahms, viihrt 8 gqut durd) und giebt e8 ju ber Mild;
fhut dann Ruder nad) Gefdmad davan; jdligt o8 mit einex
RNuthe, bi vov dem Kodjen, giebt ¢8 in cite Sumnte und vithrt
e8 nod) einige Beit, damit die exfte Hite fid) verliert.

20, CSyrupzSance.  Man nimmt  geviuderten Sped,
fchneidet ihn in feme Witefel, jebst thn in cinem Topf auf'd Feuer
und (Gfit ihn Gellgelb braten; thut dann efiwas Piehl davan; Lijt
¢8 qut durdjfodjen, und gicbt fo viel Wafjer dazu, dafy die Sauce
chen bleibt; qiebt dbann Gjfig und Syvup nad Gejdymad davan,
und [afit die Sauce 10 Minuten foden, bamit fie vedt flax wird,
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21. Canere Giev=Sance, (welche ntan bei gefodyten
Sithuern oder Fijdhen gebenr famu). Dlan fegr Bouillon 3u
Fewer und giebt ctwad Efjig dazu; wenn e§ fod)t, giebt man fjo
piel gebrannte8 Wehl davan, daf bic Gauce eben wird; dann
qiebt man einige Citvonenjdjeiben, ein biddpen Mustatblitthe und
Acer, cin Stitd frijder Butter und Saly nad) Gefdmad daran,
[ift e8 qut fodjen, wnd vithrt die Sauce mit cinigen CEidottern
ab; man mufy aber vorfidtg damit umgehen, tnbent bie Cidbotter
feidyt Fdjen.

29, @anere GicvzSance anj andeve WUvt, 125 gr
Butter und etwa 1 CHlsfjel voll feinen Wiehled twerben duvdy-
einanbder gevithrt; Ddagu nimmt man dann 3 Cibotter, den Saft
poit 1 Gitrone, ctwas fdwarvgen, geftofienen Pfefjer, Mustatuuf
wid fo viel Wafjer, bis e8 cben ift; dad8 Ganze wird auf dem
Feuer Hig vor dbem Kodjen mit einer NRuthe gefdlagen,

23,  PetevjilienzSance, (weldye nan bei gefodhten
Oiihnern gicbt), Dian et frdftige Vouillon ju Feuer, thut
jo viel gebvanuted Mehl davan, daf dic Sauce eben wird, ein
Stitd  frifder Butter, Saly nad) Gefdmad und Musfatblitthe;
[afit ¢8 damn gut durdhfodjen, giebt eine gute Hand voll gehadter
Peterfilie davan und (Gt e8 eben damit auffodjen.

24, Meevvettig=Sance. Man fepst fiiv 10 & altes, ab-
qefdjalte8 und in fleine Stitde gejdinittened WeiRtbrod mit 1 Liter
friaftiger Louillon in einem Topf auf'é Feuer, und lift e8 gut
durdyfodjen; dann giebt man 125 gr Covinthen, welde vorher in
Waffer gar gefodht find, ein quted Stiid Butter, etwad Suder
und eine qute, gefdujte Untevtajfe voll Mieevvettig, weldien man
betm  eiben mit Cffig duvdjjprengen mwuf, Dinein; man ldjt
berr Meervettiq tn der Sauce cben auffodjen und bdedt den LTopf
feft 3u, damit e8 nidt die Kraft verliet.

25, CenjzSauce u Nindjfeijd). Cine lUntervtafje voll
fein gefactter Hwiebeln laft man i eimem Topfe mit Butter gav
fodjen und qiebt fo wviel friftige Bouillon daveuf, iic man
Gauce Haben muf; davauf nimmt man jo viel gebrannted Miehl,
bafy die Sauce eben wird, 2 CRlB{fel voll Senf, 1 Theelvffel voll
Buder, Saly nad) Gefdymad; und it dann AMed gut durdfoden.
MWan fann ftatt gebrannten Vehled aud) einen Halben ERIS{jel voll
Miehl zu den Rwiecbeln geben; und [dft e8 qut duvdfoden, ehe die
Bouillon bdbazu fommt.

26, SavdellenzSauce. Man nimmt fo bviel fraftige
Bouillon, alg man Sauce haben will, giebt dann jo bvrel ge-
branntes Niehl davan, dafy dic Souce ved)t eben wivd, und LRt
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ed einige Minuten langfame fodjen; giebt cin gutes Stitd frijder
Butter und 250 gr Savbdellen, vein gewajden, von den Griten
gegogen und fein geladt, lumm, und Lifit 8 damit eben auffoden.

27 Branne Sance qefudjtcm Mindjleijdh, Man
nimmt ein Stitd Rindfleijdd von 5 bi8 6 kg und jdmeidet wn-
gefahr Yy kg fdieve8 Fleijd) davon ab; das llebrige jdyneidet
man in Stitde, fetst ¢8 mit Butter zu Feuwer und LRt e8 vedt
braun werden: davauf giebt man ¢8 in einen Topf, und gieRt fo
picl Waffer davouf, dafy e8 veidlich bebect ift; thut dann etnge
fleine Riebeln, 1 fleine Knolle Sellerie, cinige Peterfiliens und
gelbe Wurzeln und etwad Saly Dinein, und ARt Alled fo lange
fodien, Bi8 das Flefjd) vedht gav ift; gieRt e8 daun durd) ein
Sieh und lGft 8 Y, Stunde ftehen; nimmt dagd Fett vein ab,
flivt die Bouillon in eciner Cafjerole vorvfidtig ab, bdanut bev
niedergejdilagene @afs 3uriidbleibt, und fepst fie zu Feuev; twenn
fie fodjt, giebt man fo viel broun gebrauntes Miehl Dhinein,
baf die Sauce ‘vedit eben wird. BVon dem juviidgelafjenen Itind-
fleijd) mad)t man Fleijd-Klbge, welde Fein ausgerollt lwerden ;
qiebt lenlp.qumt{* Movcheln und Trliffeln, ufanmmen eine Hand
poll, vein gewajden, gleid mit in die Vouillow und LRt fie
davin gav foden; Y, kg @auciffen (@Rt man in der Vouillon
falb qav fodjen, ntmmt fic Gevaud und jdhneidet fie in Stiide;
qiebt dann KdRe und Sauciffen mwieder in die Sauce und laft
fie langfam bavin gar Foden; 250 gr Kajtanien fodht man in
Wafjer gar, aieht fie ab, fdmeidet fie in der Mitte duvd) wnbd guebt
fie mit m bdie Sauce; fleine abgefdyilte Bwicheln (HHE man in
ber IMitte ctwag aug, fiillt fie mit dem SKlbfenteiq und giebt fic
aud) mit in die Sauce; davauf Lt man AlLed 5 WMinuten lang-
jam bdavin foden, und giebt nod) 60 gr rein gewajdencr, ausd-
qequiteter, fein gehacter uud in Butter duvdjgejdhmitster Sardellen,
jowie 1 GRloffel voll Kvduteveffig und 1 LTheeldfjel voll Soya
hretn.

28, Weifje Sance . gefodhten Huhuwevnw,  Man
wimmt fo viel frdftige Kalbjleijd)-Bouillon, wovin einige ‘Peters
filiemurzeln gav  gefodht find, iwie man leu []u[nn will, unb
qicbt fo viel tweify gebrannted MWehl Hinein, Dap bic ©auce eben
with; fdjueibet dann gar gefocte mIE[n.L.,uugLu in bitune Streifen
und thut fic in die Vouillon, gicbt fodann Feine KI i von
Ralbfleifd), einige (_1t1m|ul]t{c1bu! etivad Musdfatbliithe, cin Stitd
feifdier Butter und Saly nad) Gefdmad Hinein, wud [ARE e8 cinige
Dinuten f(angfam foden; id‘)ltcfgliﬁ) gicht man nod) 1 ERlbfjel
poll Cappern dabet,
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29, Eine Sance 3n Wildjdwein, 2 bittere Orangen
werden fetn gefdhilt, in fleine, linglide Stitde gefdnitten und
15 Minuten e Waffer gefod)t mit 2 LTheeldffel voll Senf; davauf
wird daffelbe mit Boutllon angevithrt; fodann nimmt man ungejihe
250 gr Johannisbeer-Gelée und 1, Liter Rothwein, (it den LWein
fodjert, und thut dic Sauce mit den abgefodten Orvangenfdalen
hingu.  Diefelbe wird falt ju Tijd) gegeben.

30, SKreb3zSance,  Dan nimmt  frdaftige  Kalbfleifd-
Bouillon und giebt fo viel weif gebrannted Wiehl Hinein, dafy die
Sauce eben wivd; davauf gieht man gefodite, tn Stiide gejdynittene
Salb8midder, fleine Kalbfleijd)-KloRe, 1 Ybffel voll Kreb&butter
und dag Fleifd) aud den Krebdjdwdngen hincin, fowie Saly nad
Gefdhmad, und laRt dann Aled qut duvdfodjen. MMan faun fjtatt
Kalbfleifd)z aud) Kveb&=Vouillon, worin der Abfall der Krebie
gefodyt ift, mehmen.

o1, GranatzSance, Dian nimmt fo viel friftige Kalb-
fleijd= ober Hithnerfletjd)-Vouillon, wie nan Sauce [aben will;
giebt dann weifjgebranuted Weehl davan, bdafy die Sauce cbhen
wird; thut gefochte, in fleime Stitde gejduittene KalbSmidder,
einige Citvonenjdjetben, cin Stitd frifder Butter, Saly und Mus-
fatblitthe nad) Gejdmad davan, und Lt Aldes eintge Winuten
fangfant fodjen; giebt bann veidhlid) audgemadite Grvanat hinein,
und lifit diefelben eben davin auffoden.

32. ©nuce & la Tartar, oder taviavijde Sance, 6 fout=
qefodyte Gidotter werden mit fitv 20 o fetnem Vel in eine Summe
qegeben und mit einem folzernen Yoffel 3w einer ebenen ©albe
qevithrt; danun wivd 1 CRIBffel vol fein. gehadter Swiebeln, 1 bdo,
feit gefactter Petexfilic, 1 bdo. voll Senf, ecin bidden jdwarzer
PBieffer, Yy, CRlbffel voll Ruder, 125 gr wvein gewajdener und
von den Griten geyogener, fem gehadter Sarbdellen ju den Ciern
gegeben und fo viel Gffig, dafy die Sauce ved)t eben bleibt; biefed
Alled vithet man durd) ecmen feinen Durd)jdlag und giebt dann
fliv 20 & Gappern Binein,  Aled, wad zu der Sauce fommt,
mufy o fein gehadt twerden, daf beim Duvdjuiihren nur wenig
davon Furiicbleibt.

33, Cance a la Tartar, voer tartarijde Saice andever
Art, 8 vofe Cidotter viifet man mit fiiv 25 § feinem Oel u
eter  ebenen &albe; qiebt damn 3 Cflbffel voll Kvdautevejjig,
2 GRlffel voll Senf, Y, CRlbffel voll Suder und etwad gang
fein gehadter ‘Beterfilie, jowie cin biddjen geftofienen jdiavzen
Preffer davan; nimmt 1 guten CRIGffel voll faueren Gelée, (bt
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benfelben in einer Obertajfe in lowwavmem Wajfer auf und qicht
in qu der Sauce mit fo viel Cjfig, Ddafy Ddie Sauce  vedt
ehen wivd,

84, Sance a la Tartar, oder favtavijde Sance anderer
Avt, DVion vitgrt 2 vohe Cidotter mit Oel uud ehwad Saly, thut
Senf und jo viel fhwaden Effig dazu, bi8 bdie Tuantitit hin-
veidjend erfdeint, und fodht mit 1 fleinen Swiebel, ctivad geftofenemt
Preffer und Peterfiliengriin die Sauce eben,

35. MayonnaijezSance. 6 rohe Cidotter viihrt man
mit 3 GRlbfel voll feinem Oel 15 Minuten lang und giebt jo
viel Gffig dazu, daft bdiefelbe ved)t eben iff. Sie crguet jid) Haupt:
fadlid) s Fifd-Gevichten und falten Speifen,

36, Sdwimmende Gute, Y, Liter Nahm, geftofenc
Ranille und Auder werden gefodyt; daun wird von 6 Cievn das
Weie u Sdoaum gefdhlagen und in dex Mild)y duvdygeriihvt ;
dbaju dann nod) 1 GRliffel volf Stivfe und Cidotter; dod) boxf
bic Maffe nicht ftehen Dleiben, weil fie feidt gerinnt.

fleifd)- Gevidyte,

weldje qroftentheild su Gemiije gegeben werven.

1. Safbjleijh=Rarbonade. Man nimmt dic Karbouabe,
aut die Nippen ecinen Finger lang, [Bft den itden bdabon ab,
und fdneidet dic Stiide o, dafp an jedem eine Jiippe Dbleibt s
sieht die Haut vou den Kuodjen und fadt dad Fleijd gang fein
dod) mufy man forgfiltig mit dem Haden umgqehen, damit Ddie
Rippen nidjt von dem Fletjdje fallen; davauj fjormt nrai es mit
einent. Mieffer vumd und vedt didht ufommen, zerjdligt 1 ganzes
Gt, beftreidht die Stiide damit und wendet {ie in geftofienem, mit
@aly vermijdjtem Bwiebad; felt dann Butter tn eter Pjanne
auf'd Feuer wnd [aft fie Gellgelb wevben; legt die KarDonabde
finein und bratet fie an beiden Seiten hellbraun; bod) [dRt man
fie nidht ju lange Draten, Damit fie mid)t u gav wird; gicRt dann
etivas Waifer darunter, vidtet fie auf einer Sehitfjel an, jo daR
bie Nippen in die WMitte fommen, und giebt bte Sauce babet.

9,  Kalbiletidh=Karbonade audever vt  Dlan nimmt
edht fette Savbonade, I[bjt Dden Ritfenr davou ab, {ducidet bdie
Stiidfe o, dafy an jedev lvei Fippen bletben, (6t dann Haut und

Pty
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