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Kalbfleifd) dabinein gethan, sugedecte, und auf ges
linbem Feuer meift gar {hwisen [affen, denn Sare
dellen ober Cappern mit etrwas vielen Swiebeln
flein gebacft, und aud daju gethan, aud) fo es nds
thig thut, ein wenig Daffes daran, daf die Sofe

eben wird, und nicht fldret, denn nod) ein wenig

burdhgefodyt, fo 1wird es redyt und gut,

Regula 236.
Weif getlopft Kalbfleifch.

Man fhneidet {dyier Kalbfleifch in gang biinne
Sdyeibchen, und denn auf bepden Seiten mit einem
Mefferrucfen ganj fein und diche bergeflopft, denn
foldyes nebft einem Seiicfe Butter in einem verdects
fen Gefthive in feiner eigenen Sofe auf gelindens
Seuer gar [chiviten laffen, julest etwas Citronfafe
angedriicfet, und mic vem Gefchirr ein wenig gerits
telt, Daf die Sofe eben wird, {0 ift es redyt.

Regula 237. 3
Ottveaiten Ragouf. it i)

Man nebme ein mittelmaBiges Hinterviercel
. vom Kalbe, folches nad) Reg. 2. wobl augs
geaffert und blandhivet, denn mit dicf gefhnita
tenem Spect, weldes man vorher mit Saly und
Pfeffer befireuen muf, wobl durdgejogen, und
an einem Opiefie balb gar gebraten, denn in eine
langlichte Cafferoll oder in einen langlichten Keffel
gelegt, und etmas gute Fleifhfuppe durd) einen
Sieb darauf gegeben, und vollends damit gar. ges
Fodyt: Wenn es benn bald genug gefodt ift, fo
thue man Kalbecbriffel, Mordheln, Champion,
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