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188 . Wierte Abtheilung.

Avtifchocfenfhible, einige Stiicfe gefpicfee Fricans
Daug, braun Mebl mit Jwiebelt,einwenig geftofene
Negelein, Pleffer und MNuftatenblurien, ein wenig
Ebmman unb. forbeerblatter jufammen gefnmben,
Citronfdyeiben und Schalen, folches alles davan und

damit gu einer Furyen Sofe einfodhen laffen;; fo wird.

es techt und gut, Ein Bievtel vom tamm aqudh alfo.
~ Regula 238.
MRagout von Kalberbriffel mit Shampions,

Die Kalverbriffel lafic man ausmaffern, und in
_Beifem Waffer ein wenig fteif werden, und, fo
man will, alsbenn ein tenig fein 1bergefpicte,
denn madyt man etwas braun SNebl, cbut bdie
%riﬂ%[ dabinein, und [aft fie auf bepden Seiten
ein wenig gelbbraun braten, dbenn thut man gang
Elein gebackte Swiebeln, forbeerbldtter und frifche
oder trocfene Ehampion, me[d)e man vorber ein
weichen muf, daran, ein wenig Brijbe darauf,
und damit burd)focﬁen [affen, juleft Ca[3 und
Citvonfoft davan, fo ift es redye.

Regula 239.
Magout von Kalberbrifjel mttﬁxeﬁfen, Mot
- theln, Triffeln, Champion und bern
gleichen.

Man nimme Kalberbriffel, auﬁgeﬁs ecﬁeneﬁrcbfe,
Mordeln, Trafeln, Avtifhoctenfiible, und nas
man fouff ven dergleichen feinen Sachen bHaben
fann, foldes alles eriilich, ein jedes nad) feiner
Aer, gar gefocht und jurecht geftbnitten, und
Denn mit einer guten Bruhe nad) Reg. 53. ein

gut fein Ragour davon gemacht, fo ift es recht.
Regula
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BVou Fleifch und Flhigelwest, 189

. Regula 24o0.
Gefpictte Kalberbriffel mit einee Sdinken-
. Coullige,

Die Kal vr&riﬂ'elmnﬂen in' etivas grofe Stircle
getbeilet feyn, benn ausgemaffert, in Focjendem
Waffer ficif gemadht, abgepuBet, und gang fein
nbergefpicft, denn ein paar Scheiben Kalbfieifch,

ein paar Sdyciben Sdhinfen, nebff Krauter

und @emwur; in eine Cafferoll gelegt, bie Brif
fel darauf, und ein paar Sdheiben @pecfﬁben
ber, denn jugedecft, und auf gelindbem Fener gar

ge(diget, denn die Briffel hevaus genommen, in.

bie Fleine QJta:re ein wenig Mebl gefireuet, und
auf ftarferm Fener cin wenig - eingefdhymobrer,
Denn ein wenig Fleifchfuppe, ober in Mangel deren
Fodhond Waffer baran gegoffen; damit durdigefoche,
und denn durd) einen Sieb gefividyen, die Brifjel
wieder binein gelegt, und auf gelindbem Feuer ein
wenig durdhgefod)t, o iff es vedht und gut,

Regula 241.

Jagout von Kalberbeiffel mit @I)tnfen.

Man (chneidet Sdhinfen in ditnne Sdyetben,
fo viel man nothig hat, und Focht es gar, die Kale
- berbriffel gehorig ausgemaffert und fieif gemady,
Denn abgepufit, und mit dem Schinfen in eine Cafe
ferolf ober in eine breite fteinerne Pfanne gelege,
aud) Mordyeln, Champion, Ochfengaumen, wels
che man vorber recht miirbe Fochen mufi, denn

tieder Falt werden laffen, fauber gepufit und Flein

gcfd)mtten, Denn aud) Krebfe, und was man von
Dergleis

k.
|
|




	Seite 188

