XV. Abjchuitt.

Pom Lamm.

Sammsriidien gefpidit,

Der gange Lammaviicen jammt den Schlbgeln wird durd)
einige Minuten in einer flachen Panne mit focjendem LWajjer
pevart gefocht, Dafi Die Dberfeite muw abgeprellt ift, wovauj ev
hevauggenommen, gefpidt, gejalzen, i eiirer mit LWngeln ein-
gerichteten Pfanme gebraten und jehim glacivt wird.

Samms(difdgel

wird twie Der vorhergehende gemadyt.

Gefiiltte Lammsbruft.

Diefe witd nicht zu jhmal vom Carvée abgehactt, die
Rippen nicht ausgeldft, damn untergriffen umd im Uebrigen wie
pie Qalbsbruft (jiehe S. 106) bereitet.

Sdmmernes feif abgefotten.

Bu diefem werben gerne die Sculter, bie VBrujt mnd bas
Garcée verwendet, weldhe n Stiice gehadt 1md mit Suppe ober
Wafjer und ein wenig Effig nebjt langgejdnittenem Whrzelwert,
ganzern ®ewitvg, Swiebel witd Citronenjchalen weid) gefocht werben.
Beim Anvichten gibt man geriebenen Kren Dariiber.




Bom Lamnt. 11H

Sdmmernes a la vinaigrette.

Dagfelbe wird dem vorhergehenden gleid) behanvelt, nuw
bleibt der Krven beim Anvichten weg, Dagegen werben gritne
Peterfilie und Semmelbrijeln davitbergeftvent und vad Ldmmerne
jo i feiffer Vutter abgebrannt.

Cingemadifes Janumernes.

Gin wenig guiine Peterjilie [t man in Vutter anlaufen,
gibt bag in Stiide gejdnittene Lammsfleifd DHinein wnd diinjtet
¢& weid), indem man ftet3 Suppe nad)gibt; nachdem man ferner
ein wenig Muscatnuf und Champignond zugefitgt, lajje man das
®amge nodymals auffochen und gebe Butterjauce .

Weipgediinftete Lammsfdulier,

~
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Diefe wird ebenfo gemacd)t wie die weifgeditnjtete Kalbs-
bruft (fiehe &. 106).

Cpigramm vom Samnt.

MWeare madht vom Carvvée hithjdhe Cotelettes, (Bjt ben Knodjen
vor der Schulter aus, welde man blandyivt, jpict, glacivt wnd
brat, ebenjo werben von ber Brujt tleine Stiicte gejchnitten, ein-
panict und gebacen. Beim Anvichten fommt je ein natirgebratencs
Cotelette, ein Stitc der gebratenen Schulter und ein Stit der
gebactenert Bruft auj etne vunbe Platte, und wird jede foldhe
Portion mit drei Gattungen grinen Gemitjes garnirt.

Paprika- Lantmernes.

Diejed wird ebenjo wie dag Kalbs-Gollajdy (fiche S. 76)
gemacht, nur hat man fehr Wcht zu geben, Dbafy es nicht u
weidh) wird.

Gebadieer LammsRopf,

Der Kopf wird jammt dem Hald in der Mitte durdgehactt,
bad Hirn Hevausgenommien, abgezogen und gerditet, der Kopj
Dagegen vein abgewajdhen, zujammengebunden und in  faltem
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XV. Ubjchmitt,  BVom Sammn,

Wafjer 018 um Sud um Feuer geftellt, dannt in faltes Wajjer
gelegt, wenn er falt ift, Herausgenommen, abgetvociet, gejalzen,
bas gerbitete Hiem i feiner fritheven Lage Dineingegeber, ein
Blatt Semmel vorgelegt, auf jeder Hialfte mit Mehl beftaubt,
i einem G mit ein wenig Waffer und Semmelbrifeln einpanict
und jchlieglich) langjam in Heipem Scdhmaly gebacten.

Gefpidite Santmscoteleties.

Bom Carvée werden dic Rippenjtitcfe Hevuntergejchnitter,
bag Fleijd) wird von den Nippen abgeldft und etwas  geflopit;
jodann fdieide man von einem javten Kalbsjchlogel fleine Filets
i Form einer Bivne, weldje itber die Cotelettes gelegt, mit der
Rippe duvchitochen, gefpict, gefalzen, in NVeehl getaucht und auf
jchmellem Feuer gebraten und glacict werden.

UAlle iibrigen Eotelettes twerden den Kalbscoteletted (fiehe
©. 102—106) gleich ubeveitet.

Geladenes Sdmmeties.

3u diefem werden gevne dad Carvée, die Burujt und bdie
Sdulter verwendet, weldhe in Stitde gehackt, gejalzen, in Meh!
eingewalzt und gut abgeflopft werden, worauf man ein G mit
et wenig Wafjer abjdhligt, das Fleifch emtaucht, mit Semmtels
brijen Deftreut und min in nicht alu Geifem Schmaly langjam
badt; erft sum Schlup mag e3 etwas heiffer gehen, mm die
nbthige Mejche zu erzielen.

Olacirfe Seber.
Die Yeber wird in Scheiben gefchuitten, gejalzen, gepfeffert,
i Mehl eingetaucht und in Heifem Schmaly vajd) joftig gebraten,
worauj man fie umdreht, das Scjmalz abjeiht und mit Glace,
Guppe und ein wenig Butter glacict.

o




	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116

