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184 Bierte AbtHeilung,

berqeFrdfe angericheet, und die Sofe daviber, o ift |
es reche. OMan fann aud) fonft eine fauberliche
Sofe dartiber maden, weldhe man beliebet,

i Regula 230.
Kalbfleifdy in einem mattetcn.%ﬂf n‘oen
sinnecaen Teerine.

Man nimme dagu eine Kalbsbruft, oder was
man fon{t gutes haben Eann, folche in gierliche efa
Figte Stiicfen gebauen, denn nad) Reg. 2. wobl
augqenvaffert und blandjivet, und dean fauber auss
gepubet, benn unfen in den Topf efroas Butter,
einige Cd)ewcn Speck, Jmiebeln, forbeerblatter,
gefiofiene Neqelein und JNuffatenblumen gelege,
und denn das Kalbfleifch ordentlich darauf gepacke,
ein meniq Salj darnuber, denn gugedectt, und mit
einem’ niedrigen ‘Drgt)f’uﬁ auf gelinbes - Kobls
feuer gefefiet, und in feiner eigenen Britbe eiue
gute Weile fhwifien laffen, unterdeflenfo. Fann
man ein wenig Goullige madien von ein paar
&dieiben Schinfen und,, ein wenig 2Abfall von
Kalbfeifth, und wenn das Kalbfieifd) 1ber Halb
gat ift, die Coullige dagu gegoffen; follte aber auf
pas Kalbfleifch allzu viel Brihe gefommen feyn,
fo muf man vorber efwas abgiefien, und fann
man foldyes mit u der Coullige thun, damit eing
vecht qute, Frdftige fdmige Sofe auf das Kalbs
fleifth tomme, Denn voflends gar gefocht, sulege
ein wenig Citvonfaft angedricfet, den Topf in
eine Sdtiffel gefeset, und alfo yur LTafel gegeben:
fo ift es redht guf. g
' Regula
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Regula 231
NRagons, oder gejpicfte Kalbs: Scleiben
en agout.

Pan nimme ein ober ey, wie viel man nithig
bat, erwas dicfe Scheiben aus einer Kalbsfeule, fol.
che mit grob gefdnifrenem Specfe mobhl bmcbgejn.
gen, denn mit eineim Etuckchen Butter, Krdautern
und Gemiirse verdeckt jum Feuer gefehet, und auf
langfamen Feuer fo- chwifen laffen, bis es Farbe bea
Fommen Daf, Denn das Fleifdh Deraus genommen,
und o viel *Briihe ober [Fleifchfuppe, oder in Mangel
Deren ein wenig fofhenb Waffer, fo vicl als jur @oﬁ
nothig thut, an die Eleine Braife gegoffen, und denn
audy efnn wenig braun Meb! daran' gemadht, folches
durchgefodt, und durd einen fleinen Sieb geftrie

dhen, benn das Fleifd) wicber binein gelegt, und ein

wenig durd)gefodhe,fo iff egin foeit vedht, und Fann
aud alfo mit angedriicEtem Cittonfaft gegeben rets
den, - Hat man aber efvas von feinen Sadjen, als
Kalberbriffel, Movcheln, Tedffeln, Ehampion, Ca
. ftannien und. berg;eid)er} fo fann man von foldyen
nad) Belieben auch davan thun, Q{ucb fFanu man
das gefpicfee Fleifd) nady Reg 15. in einer Fleinen
Braife gar madien, und ein fein. Nagous nadh
Reg. s53. baruber geben, ift audy redyt que,

Regula 232.
Poupietre von Kalbfleifdh.

- 9MNan nimme ein gutesStitek {hierKalbfleifch aus
" ber Keule, und fdhneidet daraus gany diinne und

breite "‘tf)élben, und felcl)es auf bepben Seiten mic
' einem
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