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180 Bicrte Abtheilung,

Stiictdyen Buteer Flein ‘gebacft, und damit duvchs
gefode, folches ift aud) veche gut. !

- Regula 224.
~ Kalbfleifch in Dutter gebrater.
< Dazu nimme man gleichfalls fhier Kalbfleildh
aus der Keule, und {hneiver es in diinne Scheiben,
auf bepden eiten ¢in wenig geflopft, und gang
diinn mit ein wenig Mebl. beftreuet, in brauner
Butter gar gebraten, denn arigerichtet, und in die
braune Dutter Cicronfaft eingedriicfe, und dave
tber gegeben, fo ift es qut.
- Regula 225.
Cine Kalbsteule oder eine fette Kalbsbruft a la
Daube, nady Reg. 205 :
e . .Regula 226.
. Kalbstopf mit ciner Speck - Sofe.
- Der Kalbsbopf muff  nide  andgefchlachret,
fondern abgebriiher werden, die Sunge beraus ges
fthnitten und wobl ausgemadffert, und derin nebft
dem Gefrofe und Fiifien in Waffer und ein wenig ’
©alj gar gefodit, denn fo madyt man einen braue
tien: Ueberguf ober - Sofe nach Reg.: 18. und
thuf - in  Wirfeln gefhnittenes ausgebratencs
Spect davein, und menn man den-Kopf anvichten
1ill, fo bricht man die Kinnbacken beraus, und
benn bas Backenfleifeh fauber abgepuse, vie June
ge, mie auch, alle: unfaubere: Knothen aus dem
Kopf beraus geftochen, denfelben herum gefebret,
unb oben bdie Hitnfihale geldfer, die bepden Knos
hen bevaus genommen, unbd in einen jeben efwas
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