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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.
|
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1§o oo Werte AbthHeilung.

bergleichen feinen Sadhen haber fann,  folches als
[es mit dabey gelegt, auch Elein qe@acfte 8miebe[n,
$orbeerdlatter und Saly, Fann man deny ju ein
wenig Coullige ratben, nad) Reg.14. fo gieft man
~von felbiger darauf, fo viel als nothig thut, und [afie
es damit durchEochen, bat man aber foldyes nidhe,
fo macht man ein wenig gelbbraun MNebl tavan, ein
wenig Sleifhfuppe darauf, aud) Citron daran ges
than, und damit burchgekodhe, fo ift es red)t.

Regula242.

NRagout Hon Siaiberbrtffel a la @aupﬁme.

Die Katberbriffel evftlich wie geborig {feif ges
mad)t, denn auf Eleine Spiefichen geftectt , damit
an einen ‘Bratipiefi gebunden, und ein wenig ge-
braten, oder nur mit den Spiefdien in Dutter
umgefebret, mit geviebenem Brobdee beftreuet und
* auf einem Noft ein wenig gebraten, denn in eine
Gafferoll geleat, mit Morcheln, Piftacien, in Stries
meln gefthnittenen Nandein, flein gebactren 3mies
beln und Pererfiflie, und wer es vermag, aud) ein
wenig Thymian und Balilicum, 3bis 4 Eper have
geforhe, und efn enig flein qehackt, etwas BPutter
und Sal3, denn ein roeniq $leifchfuppe darauf, und
damit durchgefodhe, tenn 3 bis 4 Eperdotter mit
Robm Flein gerubre, und damit ablegiret oder abs
gerubret, Dag es famig wicd, und nidt Fafer, fo
ift es ved)t gut.

Regula 243.

Gebacterie Kalberbriffel.

Wann die Briffel geborig fteif gemadhe find, fo
Fann
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