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RVorbereitungsd = Negeln, 69

ums ander, bis fie afle find, ift aber das Fleifch an

fidy felber gut, fo ift folches nicht noéthig; denn folche
abge|dnittene Rippen oder Coutletedyens nur ein
wenig platt geithlagen , mit einem Mefferrircfen
fiberElopfe, aud) vorn dag Spife von den Knodhen
ein wenig fauber abgefthabe, denn pie Carbonade
in gefdhmolzener Butter umgelebhret, und mit geries
Benem Brodee, weldes mic Saly, fein gebactter
Peterfillie und ein wenig geftopenem Pleffer anges
menget ift, beftreuet, und denn auf et NRoft langs
fam gar gebraten, fo fann man Damit garniren,
was man will, aud) Eann man fie als ein befon=
pers Gericht geben, und eine weife Scharfottens
fofe, oder as man fonft vor eine Sofe gerne vers
mag, babey geben. Su den Fleinen und feinen éants
mercoutletechens madyt man ein Kaftchen von Pas
pier, thut gefchmolzene Dutter barein, und bratet
fie darin auf langfamen Feuer und auf ber NRoft
gar, und denn aud gegeben wie man mwill,

Regula 77.

SRie man die Fricandauy von Kalbfleifch
{chneiden und prapaviven mug. -

Man nimme eine Kalbsteule, und fdhneidet bie

$Haut vund Herum fauber ab, und denn bas
Fleifd) bey grofen Stucen, wie bie Falten geben,

yon den Kuochen abgeldfet, fo beFormme man 3

big 4 qute Stiice, benn aud) alle Haut und Sebe
nen, fo fid) inwendig bey Der Ablofung finden,
veift abgepuge, denn das Tleifch mit dem platten

$Hadmeffer nue ein wenig plate gefchlagen, und bie
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70 Grffe Abtheilurg,

uncbenen Kanten ein menig abgefhniteen, und benn
auf einer Seite fauber ubergefpickt, benn thut ran
es in eine Cafferoll, erfilich aber leget man ein
©cicddyen Buccer, Sorbeerbldtter und ein paar
ganje Zwicbeln mit Hegelein befteckt darunter,
und die gefpictte Eeite von dem Fricandaupr muf
unten gefebret werbden, benn jugedecke, und auf eis
nem niebrigen Veepfuf auf Koblen immer fachte
_in feiner eigenen Brithe fdhwiken laffen, bis dic.
felbe sulesst gany eingebraifet oder eingefchwiget iff,
und das Fleifeh auf der gefpictren Seite beginnet
* ein wenig gelbbraun ju werbden, denn febret’ man
es um, [aft es noch ein ganj mwenig braten, und
Denn glefiet man efn wenig Fochend Wafer daran,
ober beffer, wenn man e bat, ein wenig Sletichs
fuppe, weldye man fich von dem Abfalle und Knos
dyen [eicht anfdhaffen Fann, benn ein wenig Butter
in MebHl umgefebrer und auch dbavan gethan, denn
ein wenig durchgeFodyt, und wo es nothig thut, aud)
ein wenig'Saly daran, fo ift es redit, und alfo giebt
man diefricandaur als ein@eriche,und ift febr fchan,
il man aberFricandaur madien, bie man umBlue
menfobl, junge Grbfen, Spinnat, Sauerampfer und! J
dergleichen leget, fo fchneidet man tas fihiere Sleifch
in Fleine @dheiben, als einen Finger dic, ein wes
nig iibergeflopfe, und denn audy fauber aefpict,
- enn Fann man ¢s in ein wenig Waffer, gang wes
nig Sal, forbeerbldtter und ein paar Rmwiebeln
« mit Jlegelein beftecfe, balb gar Fochen, denn [4F¢
man e wenig Butter in. eine Cafferoll vedht gelbs
braun mwerden, und thut die Sticandauy, gang ’
) . bunn
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Vo Garten: Gewadyfen. 73

‘daju, man Eann auch den Kobl mit einer Farce,

welche nach Reg. 7. ober Reg. 8. gemadht worden,
fiillen, foldhes ift aud) rveche gut.

Regula 79.
Favcieten Kobl

Man muff die KohlEspfe entweder nur einmal
burchfchneiden, ober audy ganj laffen, foldye in Loafs
fer und ein wenig Saly mirbe fodyen, denn heraus
nehmen und abfublen laffen, denn druckt man das
1ibrige Waffer behende heraus, und mad)t den Kobl
in ©tiuden als eine Hand breit, und ohngefabr als

" einen Finger dick, weldhes fich von dem gefochten

| Kobl vedht gue formiven [afit, benn befchmiert man
eine Tortenpfanne mit Bucter, und legt den Kobl
ftitcFmeife darein, und denn fo nimmt man nady Pros
portion ein gutes Theil von dem geFodhten Kobl, das
IWaffer rein ausgebriictt, und denn Flein gehacke,
denn nach Guediinfen efwas viel fein geriebenes
FBrodt, einige vohe Eper, auch, fo man ill, efmas
meiches Ribrey, abgeriebene Butter nad) Reg. 3.
fo viel, baf es, bem Bediinfen nach, gut davon wers
ben fann, Salgund MufEatenblumen, oder geriebes
nen SNuffat, und bievon Denn eine feine delicate
Garce jufammen gebacke; will man Eorinten dar-
ein Haben, fo fann man folche julelt Darunger
mengen, denn fo legt man foldhes 3ey oder an-
perthalb Finger breit bod) auf dem Kobl, mad)t -
es mit einem warmen Meffer fein rund und glate,
audy mit dem Meffer ein wenig Fraus ubergefarbet,
und denwin der Torten: Pfanne unten und oben
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