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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
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