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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-

: thut
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thut das gefochite Kalbfleifd) dagu, denn Wein: dars
auf fo viel als ndthig thut, und ein wenig bamit
burchgefocht; wer es nothig findet, der fann es
mit ein wenig Sucfer bredyen, fo ift es gut.

Regula 222.
Kalbersungen en Ragout oder mit einer
braunen ofe.

Die Kalbersungen werden eritlich in Waffer unb
ein wenig ©alz abgefodyt, denn die Haut abgezoqen
und in der {ange mitten dburchgefchnicten, in braunee
sButter ein wenig braun gefdymobhret, denn eine Sofe
daju gemadit nach Reg. 18. und folche unter die
- Sungen ober liberher gegeben, (o ift e8 rved)t,

Regula223.
Kalb- Fleifch mit Heevings - Mildh.

Man nimme ein&enct {hier Kalbfeifd) aus der
Reule, und fchneidet €8 in dinne Seheiben, und
Elopft es auf beyden Seiten ein wenig tber, denn
¢hut man es in ein efchive, nebft einem: guten
SticleDutter, ciner mit Negelein befteckten Swies
bel und Muffatenblumen, und [afit es denn vers
decft auf gelindem Feuer in feiner eigenen Sofe
gar fhwilen; denn nimnit man von 6 oder § Heee
ringen die Mildh, diefelbe eine Stunde in Waffer
geleget, denn’ in frifdhem Waffer einmal aufges
fodht und daju getfran, und denn nur ein wenig
‘3ufammen durchgefodyt, fo ift'es reche. Und fo
man gar feine Jgeerings Mild)y haben Ednnte,  fo
nebme man étmas von' den Gyrdaten abgemad]ten
Heeving, foid)es mit ein menig INebl und einemn
M 3 - Stk




	Seite 178

