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Bort Fleifch und Fligelverf. 185

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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186 . Wierte Abtheilung.

einem Mefferricten fein (ibergeflopft, denn ein twe-
nig gute feine Farce gemacht, nach Reg. g von
folcher tiberher aufbas Ralbfleifch geleget, und denn
aufgemwiclelt, und um et jedes aud) eine Sdeibe
©pecE gerounden, und mit einem Bindfaden um-
wictelt, ‘Denn an einen langen diinnen cifernen
 Gpiefs geftectt, damit an einen Dratfpief; gebuns
den und gar gebraten, oder aud in . einer Fleinen
Braife, nach Reg. 15. gar gemadht, benn ein fein Ha-
gout von dern, was man haben Fann, nach) Reg. 53.
ober eine Saucehachee, nach Reg. 58. ober eine An,
fdhoris - Sofe nach Reg. 29. batniber gegeben. |
Regula 233. .
Marginivte Kalber- Coutletten mit gebacke:
- niee Peterillie,

NWie felbige aqemadht werden, ift ju feben bey

den farcivten Kalberbrifien nach Reg. 206.
Regula 234. |

 Gefpictte’ Kalbsleder mit Sauce aigredous.

Die seber fein und diche ubergefpicte, denn auf
¢in Spiefichen geftectt, an einen Spief gebunbden
und gar gebraten, benn eine Sauce-Dous daju
gemadht, tie bep der Dchfengunge, nady Reg. 194.
und folche daviiber gegeben. T '

. Regula 235. =
Geflopft Kalbfleifch mit Sardellen.

Man nimme dagu ein Eeli fdhier Kalbfleifch aus
aer Keule, foldyes in diinne Scheibdhen gefthnitten,
auf bepden Seiten ein wenig iibergeklopft, und ein
‘wenig - diinn mit Mebl Beftreuet, und denn ein

gufes Stitct Butter gelbbraun werben laffen, das
Kalb.
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