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174 Bierte Abtheilung.

Regula 214.
Sricandauyr mit Aepfeltt.

Man prapavivet und verfertiget die Aepfel wie
- 3u der Odhfengunge, nady Reg. 192. und die Frie
’ candaup wie vorber verfertigt, an einem Spief
gebraten und auf den Aepfeln angeridhter, fo ift e8
gut. Man fann die Aepfel aud) nur fiofen wie

man will, '

Regula 215. |
Sein geflopft Kalbfleifch mit TWein und
Citronem,

Man nimmt dazu fhier Kalbfleifd) aus der Keus
fe, und fchneidet alle Haut und Sebhnen fauber
'.\ Davon ab, denn (thneibet man es in gang diinne
e Sd)mben, Flopft fo[d)e auf bepden Seiten mit efe
nem Mefferviicfen immer didt an einander fein
nber, und legt denn foldyes, nebft einem Stiicfe
Butter in eine Cafferoll oder breite fteinerne Plans
ne, decft es zu, und lafit es auf gelindem Feuer in |
feiner cigenen &ofe erfilich ein wenig fhwifen,
denn fhut man daju efas Wein, ein wenig gefiof:
fenen Smwieback ober gany fein gerieben Lrodt, ges
- viebene Citronfchalen, nebft dem &aft, ein wenig
MufEarenblumen ober: geriebenen Muffat, nebit
ge@oriqem'ﬂ@aig,'unb [afit es mit folchen allen hoch
ein wenig durchfochen, rubre es juleht mit ein pade
Cperdottern ab; fo ﬁl o8 recht. s ift ein fauber
Gerid, es rd)mecft angenefm, und ift in Der Ue.
ﬁf)mmblgfett ju madjen,

Regulﬁ :




- Bon Flei{dy und Fligelmwerf, xy5

Regula 216.
Sarcivte Coutletten vom Kalb. tem: Vom

Hammel und Camm- auch alfo,

Erfilich fdyneidet, Flopft und praparirer manbie
Carbonade nachh Reg. 76. denn fo madht man eine
gufe feine Farce nadyReg. 8. fo viel man ohngefape
benotbiget ift, denn fo befegt man die Coutletten
damit uberber als einen Jinger breit hody, backet
und dricfet es fein gierlich und tund sufammen, und
benn mit einem warmen Neffer glatt an-und ibers
fividhen und Fraus lbergeferbet, denn befdhmieres
man, eine Tortenpfanne mit Falter Butter, und
lege die Carbonabde davauf, und backet fie gar, un.
ten aber ein wenig gelinder Feuer als.oben, und
Denn fo Fann man eine ©ofe dbagu madien, welde
meh belieber, eine gelbe Citronfofe nad) Reg. 24.
und 25. oder rweife, oder braune Capperfofe, weldhe
man.beliebet, Fann man fid) im Regifter ausfudien,
Oder man madye es alfo: Wenn die Carbonade
bald gar ift, fo gieft man efwas Haffes darunter,
entroeder Brihe odber Fieifdfuppe, oder in Marte

gel Deren ein wenig Fochend 2Waffer, wenn e8 ein

tenig gefodt, fo nimme man dle Carbonade Here
aus, und efiwas Jwiebeln mit einigen Anfdhomwis
Elein gebacft, oder ein Seicddien Heering, audh ein
Stickdien Butter in Mebl umgefebret, das alles ju

ber Sofe gethan, und vollends fo viel Nafjes dazu,

alg nothig thut, und eine famige Sofe daraqus
wird, denn foldhes robl durdygeFodit, und durd
einen ©ieb geftrichen, und Heiff unter die Carbos
nade gegeben, fo bat man fogieid) ‘obne weitere
| M Mibe
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