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Bon Fleifeh und Fligelerk, 157

geftopene Hlegelein und Muffatenblumen; wenn
e8 denn meiftentheils gar iff, fo fchneidet man nady -
Proportion etwas Sped in feine Wirfel, thut fols
cres in eine Planne, und (afe es ein wenig braten,
denn thut man die Epectiviivfeln beraus, undin das
beifie ausgebratene [ett thut man eint wenig Mehi
und gutes Theil fein gebacteen Thymian, dody alfo,.
Dag es niche gu Ditter davon wird, denn [dfF man
foldises ein wenig durdhbraten, und denn nebft den
©pectoiirfeln an das Kalbfleifdh gethan, wie audy
Das gehorige Sals, und denn noch ein wenig damie.
durdhgefodyt, fo ift es gut, Man Fann es audy alfo
madyen : ndmlidy, man bringt das Kalbfleifeh sum
Seuer, als vorher, mit ein paar gansen Srwiebeln,
fotbeerblattern und Gewiiry, und denn fo Fann
anan das Speck mit ein wenig Mebl und Thymian
tlein Dacfen, und wenn es bald gav iff, foldhes dar.
an thurt, und dbamit durchfochen, fo iff es reche,
FWem es beliebt, der Fann aud) Nofinen daran
thun, ober man fann aud) weiff gebranne Mebl
mit gehacktem Sped und Tbpmian daran mas
den, ift alles gut, -

Regula 219. \
Kalbfletych mit Teitffeltr, -

MDan, nimme fchier Kalbfleifch aus der Keule, und
gwar fo viel oder wenig als man gebraudet, fhneia
det ¢s in ein paar dide Scheiben, ein wenig gea
~ Elopft, und etwas ftarf mie IMebl beftreuer, und
Denn in brauner Butter auf beyden Seiten braun
gebraten, denn gute Fleifchfuppe, oder in Mane

s M 2 gel




178 - Bierte Abtheilung.

gel beven Fodiend Waffer darauf gegoﬂ’en , benn
Salj, Sorbeerblatter, gange Swiebeln mit Negelein
Dejtecte, emige Koener gangen' Pfeffer und ein
Biindchen Krauter von Thymian, Bafilicum und
Peterfillie daran, und dantit gar gefod)t benn das
Sleifch beraus genommen, und in ein ander Ges
fchive gelegt; ift die ©ofe alsdenn nod) ju lang, fo
(Gt man fie auf {tarfem Feuer fo weit einfochen,
als nothig thut, denn folde durd) einen Sieb ges
ftrichen, und nebft den vorber eingeweichten Triifs
feln auf das Kalbfleifdh gegeben, und damit nod)
ein weniq durdhgetodht, fo ift es recht. €twas Cia
tron fann audh) nach Belieben daran gethan merben.

- Regula 220.
Braunes Kalbflefd) in grofen @:I)elﬁen.
Man mmmt ein oder ywey Scheiben Kalbfleifch
aus der Keule, die ein weniq dict find, folde ein
'men'ig geﬂopft, und mit Spect durdhzogen, und
denn ferner in allen Stiicken s alfo gemadt, alg

bas vorbergehende, nur daf Feine Eruﬁe[n darvan
fommen, fo 1 e8 recht.

Regula 221.
.‘Ralhﬂetfd} mit Weitt,

Paju nimme man mitcelmafige Stucke, von
pem Wordertheil, daffelbe nady Reg. 2. weif
und fauber auggewaffert und blandiret, und denn
in ein wenig Waffer, Saly und ein Stiuddyen
Butter gany fury gar gefocht, denn mad)t man
ein weniq weiff gebranntes Mehl mit fein gehacks
tem Thpmian und ein paar $orbeerblatter, und-
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