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langfam gebdmyfe, Vep dem Anvidyten wird dag Paypier und der
©peck abgenommen, das in der Mitte gefammelte Fett mit etnem
Kuch ausgetuntt, das Gange glafict und mit gebldrter Tunk
(&. Abfdn. v. b. Tunke) in ihrev Mitte aufgetifdht. Um gugleid
eine zierlidie Sdiiffel daraus ju LeFounmen, wird eine jede NRolle
oben mit Fafde glatt beftridhen, und mic Triffeln gefdmackool
belegt , dann erft die Rollen zujammengeftelic; es muf ecine jede
Rolle auf eine anbdere Art veriert feyn. Ben bem Jufammen:
ftellen mug beviicEfichtiget werden, daf-dag Ende immer gerabde
an eine anbere Nolle feftgeftelt roixd, um, wenn die Fafde an:
fhwillt, bas Auseinandertreiben oder Aufwiceln zu verhiithen.
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Sedgehnuter Abjdhnitt.

Bom Kalbe.

Landlidy, fictlidy! Cin Spridhwore, das viel LBblidyes haben
mag, nuv nidt allgemein authorifive fepn follte! Wenn iy einem
von unfern OFonomen fage: bafi die Franjofen, Niederlindey
Holldnder, Cngldnder, Sdweiter u. at m. dag Kalb [dnger bey
ver Mutter laffen, ja felbft tem jum Schladten bejltjmpten RKals
be die Mildy von ywep audy drey Kiiben gany tiberlaffen, fo wird
man miv antworten: Qdndlidy , fittlich; — und wer o wasd fagh
will nidt3 weiter daviber hoven. Wey uns werden die Kdlber im
Durdyfdynitte wifchen drep und vier Wodyen gefdladpret.” Die
bes Wefern Unterridyteten laffen fie wobl flnf bis fechs Wodyen
alt werben, und diefe find e, welde ung vas befte Kalbfleifd
Jiefern, >

Die Niedevlander hingegen laffen ihre Kalber vier Iodpen
bey der Mutter, geben darn die Mild von einer andern Kub
Dinguw, und zulet vermehren {ie diefelbe mit '&mez) barvin abge,
{dlagenen Cpevn, und nody fpdter mit geweidhren Semmeln, Do,
gegen wiegen ibre Kdlber in Sert von zwey Monathen pwey Cents
ney, wo hingegen die unfern in vier Woden Eaum fecdhzig PFund
{hwev find.  Aus diefem geht Pervwr, daf man bey biefer L
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farungsdart nie ein febr {hénes, weifes feines Karbfleifch, voll
ved Eoftlihften Gefdhmackes, erbalten Ednne. :

Da 8 fo viele fremde Kodye bier gibt, fo 146t {ihs Doffen,
dafi fie mit ber Beit ju einer giinftigen Berdnbdevung beptragen
werden. :

Heifigefottencr oder fauergefodyter Kalbsfopf. (Téte de
Veau au blanc, ou au naturel,)

Gin fdbner, grofier, weifier, vein gepugter KalbsEopf wird
jwifden dem Kinnbein aufgejdnitten, fiber die Nafe bis unter
bie Augen die Haut von bem Beine abgeldfet,  diew Kinnbeine
berausdgefdynitten, und die Nafe unter den Augen abgebauen. Oie
Haut wird wicder jufammen gendbet, und fo viel moglidy in die
erfte Form gebradyt; fodann in vielen laulidhten FWaffern ein
Paor Stunden lang abgewd{fert, dann in einem andern LWaffer
eine Dalbe ©tunde lang weif gefodyt (bland)ive), wieder in
Faltes FWaffer gethan, nady tem Auskiiblen gut abgetrocfnet, mit
abgefdydlten Limonien: Sdeibhen belegt, in ein Seihtud), bdag
mit diinnen Specfplatten belegt ift, eingebunden, und in einer
Preffe (&. Abfdn. v. b, Einfdurung), die mit der HAlfte Wein-
effig gend{fet worben ift, anberthalb bis jwep Stunven Tangfam
gefodyt, ober vielmebr fo lange bey dem Feuer gelaffen, bis die
Hout unter bem Drucke bed Fingers etwas {prode weidt. Nady
einigem AbEADlen in ber vom Feuer geftellten Preffe wird bdew

Kopf endlid) herausgenommen, aufgebunven, ber Vindfaden und

alles , was unvein fepn Eonnte, von der Haut abgenommen, auf
eine @dytiffel gethan, mit griinsr abgejupfter Petérfilie beftreut,
und fo aufgetift. Cine Preffertunte (S. Abfdn, Tunken) wird
befonders bepaefetst,

Safdyivter Kalbsfopf. (Téte de Veau farcie.)

Der rvein gepuste, durdhaus febr weife Kalbsbopf (. den
vorhergehenden) wird jwifdhen ben Kinnbeinen aufgefdhnitten, und
bebutfam , damit bie Haut Feine Wunbde betdmmt, gar audge-
I8fet. Die Augen miffen an der Haut bleiben, dann unter dem
Kinn und vem Maul jugendfet, die Obren tiber bie Hilfte ge. *
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ftugt, und forgfam eingemadbt; nun wird dev gange Kopf mit
Godiveau:Fafde (S. Abfdy. Fafdhe), angefiillet, fo viel wie mig:
i) in die erfte Form gebradyt, am Rumpfe mit bdicken Sped:
platten belegt, runbd berum eingendbet, mit Limonienfafe beftri:
den, und in eine mit Speckplatten belegte Serviette, feft und
ber natirliden Form angemeffen, eingebunbden, endlidy in etne
Preffe (S, Ubd. v. d. Cinfduerung) jwey bis dritthalb Stun:
ven fehr langfam gefedyt, fonady eine Bievtelftundbe vom Feuw
sum Auskiblen fieben gelaffen, dann aufgebunden, gereinigt auf

~ die Edpiffel gethan, mit griin abgeyupfter Peterfilie beftreus,
und eine italienifdhe Tunfe (&, Abfdn, Zunfen) beygefest.

Weif eingemachter Kalbsfopf. (Téte de Veau fricassée;)

Der nad) dem vorbergebenden, audgeldfte” KalbsEopf witd
eine balbe @turide lang in Saljwaffer weif geFodt, auf hand:
breite @tricke gefdynitten, und in ter Preffe. (&S. Abfdn. v. b
Cinfauerung) weid) gefodit; aus der Preffe dann in eine mit
@aly, Concasseé, Glace und Limonienfaft gehobene legivte Tuw
ke (&. QIEf&)n v . Qunfen) gethan, leidt durdjeinander ge
fdhwungen, und in eine Vordur von Dutrerteig (S. Ab{hn. »
b. Vutterteig) , eine Krufte oder eine Silber - Cafferole ange:
ridhtet. Daf die Form der SticFe gefdllig und febr nett juges
fdnitren , wie tberbaupt dag Gange mit einer ftrengen Sein:
ligEeit bebandelt werden muf, barf den Fleifigen nidt evft em
pfohlen werben. :

Kalbstopf mit Nahmtunte, (Téte de Veau & Palle-
mande,)

Der nady bem vorbergehenden, filichweife jugefdnittene und
in ter Preffe weidy geFodyte Kopf, wird auf eine tiefe Schiffil
oder in-eine Gaffercle ongevidytet, mit ber fauern RNahmeunks
(S. Abfdyn. v. b, Vutter - Tunken) begoflen, unbd mit auf Eleint
Wiirfel gejhnittenen, in BVutter gelb gebackenen Semmeln b

= ftveut,
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Ralbstopf auf englifthe Art. (Téte de Veau en Tortue,)

Die Engldnder bereiten eine Avt grofer Meer[dhirldFedten auf
eine vorgigliche Ave ju. Die Frangofen baben einen RKalbs-
Fopf auf die nehmlidpe Avt jugevidptet. Cndlidy ift es fo weit ge-
Fommen, baf ber Kopf nur eine unbebeutende Unterlage gibe,
und bag Ragout eines der Eoftfpielig = pradticten Sevichte bildet.
Der mit vielem Fleife vein gefdnittene und febr weiff abgeEodyte
.ﬁalbsfopf (S. den nolbzzge[)enben) wird tn eine {hon dreffivte
FPaftete von ovaler Form gethan, und das Ragout (S. Sdild-
Erdren - Nagout) in fdhoner, ungeywungener Orbnung bo#iber
angevichtet, :

®ebactente Kalbsfiife. (Pieds de Veau frits.)

Qb man {qon an den Fiifen Eein Fett bemerft, fo 1t den:
nod) febr dbavauf gu feben, bdaf fie von einem gut gendhreen
RKalb, ftavE und von {epr weifer Haut find. Sie werden fiber
und unter denn Knodhen ver Ldnge nad) aufgefdnitten, in gefal:
genem vielen Waffer langfam weid) gefodht. Vep dem Kodyen
mup darauf gefeben werden, daf fie jwar weidy, aber dennody
etwas fprdve unter dem Finger weichen, tenn fo unangenehn
und gefhmacklos fie bey unguldnglidem Kochen find, eben fo
eEelbaft und widerftehend werden fie bey dem ilbel'Eod)en, wo fie
leimdbnlidy aufgeldft voh einander fliefien. Sie werben in ibrem
@ude bis jum Lauwerten gelaffen, dbann von den Beinen geld=
fet, auf zwey fingerbreite Stiicke uberfdnitten, in einer irdenen
@dyiffel mit @aly und- Concassé beftdubt, mit griin gejupfrer
Peterfilie, fpanifden Swicbeln auf Rungdyen gefcbnitten und mit
einem Lorbeerblatt belegt, mit thomenfaft gefduert, manchmapl
burdjeinander gefdwungen, und ftets mit tunbem, mit Butter
beftrichenem Papier bedecft, um tie Cinwivbung ber Luft, bdie
fie tvocEnet und braun fdrbt, aufsubalten. Gine Weile vor bem
Unvidpten werden fie, in einem Sudy mit Mepl, burdy ein ge-
wiffes Auf= und Abfdyleudern abgetvocnet, in abgefdlagene, ein
wenig gefalyene Cpev getunkt, mit. feinen weifien @Gemmelbrdfeln
aufgelegt, und im ©dmaly tber mittelftarfem Seuer lidhtbraun
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gebadfen, bann jierlidy diber eine @dytiffel gevidtet. Sn ibre
Mitte Fommt eine Hand voll gebackener griiner Peterfilie. Hufi
werben fie fo als Veleg auf Griinfpeifen gebraudyt.

Heifigefottenes oder fauergeFodytes Kalbsgefrsfe, (Fraise
' Veau a la Vinaigrette.)

E8 wirb einige Stunden im lauen Waffer gewdflert, i
einer grofien Menge anbdern Waflers eine Wievtelftunde weif
geFodyt, wieber in Ealtes TWaffer gethan, um e8 weifi und befon:
vers obne allen Gerud) ju erbalten; bann wird es aufmerfam
purdhfucht und gereinig, fonad) auf ywey Finger Eleine Stiide
gefdnitten, in eine Cafferole jufammengelegt, mit einer {pani:
fden 3Bwiebel, welde mit adt Gewrivgnelben gefpice 1ft, mit
3wilf Kdrner Preffer, einem Vouquet von Vevtram, Strdufiden
Ehpmian, Lorbeerblatt und mic einer Limonienfdale gewdivyt, mit
einem Edopfloffel Weineffig und jwey Mabl {o viel Consommé
(@. Abfdn. v, d. Briiben) gendflet, und fo 1iber frarfem Wind:
ofen fdnell gefod)t, bis ber @aft auf .einen Loffel woll gefallen
ift, fonad) auf eine @dyifiel bod) aufgefdhichtet, mit feinem grls
nen Krdutden (S. Ab{dhn, v. f. Krdutden) beftreuet.
Weif eingemadytes Kalbsgefrdfe. (Fraise de Veau fri-

cassée.) : :

Gang fo wie bag vorhergebende gereiniget und weidy gefodht.
Nadybem e8 aus der Preffe (. Ub{dn. v. b. Preffen) auf ein
Zudy gelegt worden ift, damit bdie Feudrigeit abfiiefre, wird ef
in eine legieree Tunfe (@, Abfdn. v. b. Tunken) gethan,, mis
&alz, Concassé, Limonienfaft und Glace gehoben, feidyt durd
einanter gefdwungen unbd in eine Butterpaftete ober fonft eine
LDorduy angeridhtet,

Kalbsgungen mit gehdcelter Tunfe, (Langue de Veau
en sauce hachée.)
Behn Kalbsyungen in laulichem Waffer ein Paar Stunden

gewdfiert, und fo lange itn Waffer weidy gefoche, bis fidy die
obere grobe Saut abgiehen (dft, werben nett parivt, von einander
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gefdnitten, in ber Prefle (&. Abfdhn. v. b, Einfduerung) weid) ges
Eodht, in eben biefer Prefle einige Minuten ling Edhlen gelaffen,

-bann auf's Tuch gelegt, ‘glafict, und rund laufend im Krange

auf eine @dyuiffel dreffirt; m ibre Mitte Fomme eine gebac?elte
Zunke.

Gebldtterte Kalbszunge mit (Sjutfen. (Emmcee de Lan-
gue de Veau aux Concombres,)

Die in der Prefle weid) geFochten Sungen (&S. das BVorher-
gebende) werben nacdh dem volifommenen ErEalten dlinnbldtterig
dber den Faben gefdnitten, mit weif eingemadyten Gurfen (S.
Abfdyn. v. Pflanzen) leidht vermerigt, mit Concassé und Glace
gehoben, unbd in eine Reifi:Caffernle (S. Abfdn. v. Reig-Cail)
angevidytet. ie unterliegen fibrigens aIIeu den %ezextungsmeu
ber Ninbdszungen (S, Rindsyungen).

Kalbsohren mit braunem NRagout, (Oreilles de Vean
a la Financiere,) ‘

Die Kalbgohren werden eine fladhe Hand breit voin Kopfe
abgeldfet, einige Stunden gewdffert, eine Dalbe Stunde weif
gefordt, in's Ealte Waffer gethan, dann erft vein geputit und netc
sugefdynitten, die Knorpel werden ber die Hdlfte wegge(dnitten,
bie andere HAlfte ey Meffevrricten breic vom NRante bis in's

dicke Fleifdy) aufgefdnitten, dann auswdrts gebogen obder umge=

wenbdet, {o daf fie dadurdh oben Ringdhen bilden. [n der Preffe
(@, Abfdyn, v, t. Cinfduerung) werden fie dbann beburhfam weich ge-
Fodht. Nadybem fie nadh dem Garfocyen etwas ausgeEiblet find,
werden fie. auf ein Tud) gelegt, damit bdie Feudytigheit der
Prefie abfliefe, und fo nun dber ein braunes Nagout, in eine
breflivte Paftete (&, Abfdyn. Pafteten) angeridhtet, oder audy
ein {dhones Nagout fiber diefelben gegoffen.

Siaibﬁof}xen mit italienifdhyer Tunfe, (Oreilles de Veau,
P Sauce italienne.)
— — mit Paradiesdpfel=Tunte,

—~ — mit Rabm-TunkFe,
Benfer, KodbFunfr, I o1, = 8
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~ SRerden alle wie bdie vorhergebenben bebandelt, auf bdie
Sdiiffel aufgevidtet, und die benannte Tunke tn ihre Mitte
gegofien. Nur bep dev lehteven werden wilrflid) gefdhnittene, in
DButter gebacfene Semmeln, wenn fie mit bder Rahm- Tunk
Degofen {ind, dariiber _geﬁwut |

Gebaddene Kalbsohren. (Oreilles de Veau en Mar umde) i

Die in ciner Prefle weid) geFodhten, und in ihrem Subde
audgebiiblten Obren (&, b. vorbevgehenden) werben auf Fleine,
einen balben Tinger lange ©dnitcen gefdnitten, in etner
SGayerbriibe (©. Ab[dn. v. d. Einfaurung) unter mebrmahlis
gem UmEebren durdy jwep Stunben bedectt, gefduert, bey dem
Anridhten bdann in einen Bierteig (©. Abfdhn. v, b. Vackteig)
getaucht, und in Sdmaly gebacken, fonad) auf die Schriffel aufs
gebdufe und oben mit einer Hand voll gebacfener griiner Pe:
texfilie ‘beftveut,

RKalbsohren mit Salpicon. (Oreilles de Veau au Sal-
picon,)

Die bebuthfam vom Kopfe abgelbfien Ohren (S. Kalbé:
obren mit braunem Sagout) werden denen mif dem braunen
Nagout gleidy in ber Prefle (&. ebendafelbft) weid) geFodyr, und
bavin Falt geftellt. Nachy dem AusFiihlen werben fie aus der
Preffe genommen; bdie: Knorpel werden in die Spise loufend
sierlich gefdniccen, bas Obr mit Safpicon (S. Abfhn. v. b
Nag.) geflilie, mit Aufleg-Tunke (S. AUbfhn. v, d. Tunken)
Deftvichen , mit weifen frifhen Semmelbrbfeln aufgelegt, dann
in abgefhlagene, etwas gefalyene, dburdy ein Haavtudy geprepte
Cyer etu;etunft, und wieder ftark mit Cemmelbrofe[n aufgelest
endlidh in m{)t beifem ©chmaly gebacken. 1Uber diefes Clerid!
fommt griine gebackene Peterfilie. Das Salpicon mup dick in
ber Sauce und febe Falt fepn, um die aufgeworfene rumde
Sorm angunebmen, die ¢ tonn bey dem gefcb:r?ten Bacen
nicht mebr verlieren Fann,

|
1y ;
i '
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ﬁalbébirﬁ._ (Cervelles de Veau.)

Um eine @difel gebbrig anzufiillen, werben wenigftens
vier gange unbefthdvigte Gebirne erfordert, welde gut aBgebau-
telt, nabmlich dbas Hdutdhen mit den dagwifdyen laufenben Avers
den behuthfam und leidht aus allen Wertiefungen Heraus unbd
5erunter-ge5ogen werben, weldyes unter Sfterem Uber(piilen mit
Waffer Teicye vor iy gebet; dann im @alywaffer jebn Minuten
weiff gefodyt, wieber in’s frifhe Waffer gethan, um fie weifi gu
erhalten;. von ba ineine mit Specplatten gefiitterte Cafferole
gelegt, mis Epecplatten bevecft, mit dev Preffe (. Abfdn. v.
b. Galjbriih) jedod) fo, daf fie diefelben fingerboch diberfpiife,
und nun anberthalb Stunden langfam gefodht. Nady einer Weis
[e bes ALFIblens werden fie aus diefer Preffe auf ein veines Tud
gelegt, bamit alles ette und Naffe abfiiefe, und dann gierlidy
angeridytet. Cine ver folgenden Tunfen Edmmt in ihre Mitte.

Die Pfeffevtunte (S. Abfdhn. v. b. Tunken.)

Die Paradiesdpfel-Tunte (S. Chendaj.)

, Diegebddelte Tunke. (S. Ehendaf.)
Das warme Aspic (S. Ab{hn. v. b. Briihen.)

Kalbshirn mit Bufter - Tuafe. (Cervelles de Veau,

Sauce au beurre,)

Den vorhergehenden gleich, werden fie in einer Preffe ges
tedpt, dann abgetrocknet und sletlidh angeviditet. RQwifden ein
jeved Dalbe Hirn Eommt eine eben fo grofie, auf HabrenEamna
%orm gefdnittene, und in Vutter gelb gebadene Semmelfdhnitte,
{ber das Gange Eommt eine Butter- Tunfe (S. Ab{dn. v, den
Funfen.)

Ralbshirn mit Rabm - Tunfe, (Cervelles de Veau i
PAllemande.) -

Die weiff gefodhten und in ter ‘pteﬂ"e gebdmpften Hirne
(. Karbshirn) werden aug der Prefle tiber.ein Fudy gelegt, da-

© mitcdie Feudrigheit dex ‘}Jreﬂ'e genau abfliefle, bdann werden fie

plerlidh angeridytet , mit dev Nahm - Tunfe begeffen und mit Flein

wilflid) gefdnittener undiin Butter gebackener Semmel tiberfiveiet.
. #* .
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ﬁal&ﬁb:.n mit holldndifder Funfe. (Cervelles de Vean
Sauce 11olland01se)

ﬁalb%f)trn mit Peterfilien - Tunfe. (Cervelles de Veau,
Sauce pluches),

Y. a. m, werben den vorbergehenbden gleich gemadt.

Cine jebe bdiefer Tunken findet iy in dem Abfdhnitte vou
Butter- Funfen aufgejeipnet.

Kalbshivn mit {dwarger Butter, (Cervelles de Veau au
‘beurre noir.)

Die Butter wird bey fd,wadmn Feuer untey Ielcbter Bewe:
gung gebrdunet, und bdiefs {o lange, bis ber oben auffteigende
Sdaum gang verfdwinbet, unbd diefe fdwary iff. Ein MBiertel:
pfund fo gebraunter Butter wird mit Saly, Concasse und bdrey
CHlbffel voll ftarfem PWeineflig gewdryt, nody einmabl aufgebodty
durdy ein Tud) in eine Cafferole gefeibet und fievend gebraudhts

- Die in der Prefle gebampften Hirne wevden jierlich auf eine
Sdyiiffel vund Tanfend angeridptet, unbd mic diefer {hwarien But: |
ter begofien. Sn ihre Mitte Eommt eine Hand voll gruue gebacfe:
ne Peterfilie.

Kalbshirn mit Faften - Ragout, (Cene]les de Veau en
Matelotte.) :

@m werden fo wie alle vorhergehenden behanbelt und anges
vidter, in ihre Mitte Fommt das Faften - Ragout (S. Abfdn. v
Ragout.)

Kalbshirn mit der halben Schambor, (Cervelle de Veau
a la Mi - chambore,)

Chen o wie die vorhergebenten. Sn ibre Mitte ESmme das
begeidhnete Ragout (S. Abjdn. v, Ragout.)

Gebacenes Kalbshirn, (Cervelles de Veau frits,):

Die in der Prefle gefedhten und gany Falt herausgenomme:
nen Hirne weeden eine jede Hdlfte nodhy einmahl vter Lhnge nad
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von einanber gefdnitten und in abgefdlagene gefalyene Cyer ge-
tunEet und mit Gemmelbrdfeln aufgelegt. Cine Wierteltunde vor
bem Anvidten werden fie in Heifem Sdimaly gebacken, ievlid)
und rund laufend auf eine Dehliffel angerichtet. Jn thre MPitte
Edmmt eine Hand voll gwine gebackene Peterfilie. :

ﬁalbéf)trn in Bierteig. (Beignets de Cervelle de Veau)-

Sie werden Ealt aus der Preffe (S.. Ub{hn. v. b. Sauer=
brih) genommen, eine jede HAlfte nody einmabl der Ldnge nad)
von einander gefdnitten, mit Saly, Concassé, griiner Peter=
filie, fpanifder Swiebel unbd Limonienfaft gefduert, Hey dem An=
viditen in einen Wierteig (S. bfdn. BVackreig) getunte, und fehr
beif in veinemn Edymaly gebacken, Jn ihre QJMEe Eommé wie oben
SPeterfilie.

Kalbshirn in Sruften. (Cervelle de Veau en Groustadc )

Diefe werden , nacpdem fie abgehdutelt, gepuhit und einige
Minuten weip geFodyt worben find, in einem Wiertelpfund Buits
ter mit vier Eflbffeln voll feinen Krdutden (S. Ad{dhn, v. f
Krdutden) eine Stunde auf {dwadem Feuer gediinfter, vann
die Hdlfte eined Hivries in die dbaju beftimmeen , von Weigenbrot
fo grof gefdhnittenen, in Vutter gebadenen 1nd ausgehdblten
Kruften famme dem Kidutdhen gethan, und mit einer fark durd °

- Qimonienfafe und Glace gehobenen Pleffer:Tunte (2. Ab{dhn, v.

b. Tunken) begoffen. (S. Abjdn. v. Kruften.)

Sauer gefodhres Kalbshivn. (Heifabgefodht.) (Cervelle
de Veau & la Vinaigrette.)

Die Hirne werben bdenen vorhergehenden gleid) in einer
Preffe (S. Abfdhn. v. b, Sauerbrith) geddmyfe, mit dem Unters
fchiede jedody, baf die Preffe mehr fauer gebalfen wird. Sie
werben dann - nad)y einigem ALEAHlen n bdiefer ihrer Preffe aus
derfelben auf ein veines Tudy gelegt, und fonach jierlidh fiber die
gebbrige Sebuiffel. angevidytet. Davitber Edmme folgender fattere
Gaft: :

Cin Sdopfldfelr BVevivam - Effig wivd mit Saly, weifem
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Pfeffer und gwey Lorbeerbldttern gewiivyt, bid auf die Hdlfte eins
gefodht, dann diber ein feines Kvdutder, aus jwey CHIBTel voll
Wertram, einem Loffel voll Kbrbelfraut, und einem halben L6l
voll griiner Peterfilie beftefend, tvonmfe’in jebes nad) dem Fein:
fdhneiden einen Augenblict abgefocht worden ift, gefeibet, mit eben
fo viel Consommé vermebrt und mit Glace gehoben, Der inmwens
bige Mand ber Schiiffel wird mit dem vorbenannten Kedutden in

ber Fovm einer Vorduv veinlid)y beftreuet.

Kleine Anfldufe von Kalbshirn. (Petites Soulllets de cer-
' velles de Veau.)

Die abgehdutelten und weiff abgefodhten Kalbshirne werbden,
wenn es drey ganze Hirne find, in adt Coth Butter eine Bier:
telftunde lang, ober vielmeDr {o [ange paffive, big bas entquillens
be LWaffer verdampft iff, bann werden fie mit einem Scbdpf(dfel
voll Befdamele und vieryehn Loth Eleinwiivflicy gefdynittenem
Diarke nebft einer Wiirge von Saly, weifem Pleffer und Glace
© genau verimengt, mit drey Eperdottern vervihre und mit dem feft:
gefdilagenen @dhne von flnf Cyerflar amalgamivt, fo daf es
eine Maffe von Auflauf gibt. Diefer Auflauf wird nun in Eeine
Kruften von miivbem Teig gefiillt (S. Ab{chn. v miirb. Teig) und
langfam gebacfen. Diefe Auftaufe Ednnen ftatt Fleiner PVaftetden
oder audy al$ ein feines Cingemadytes aufgetifdht werbden,

alat yon Kalbshirn. (Salade de Cervelles de Vean.)

Die abgehdutelten, weifi gefoditen und endlid) in eim't_'
_Sj}reﬁ‘e gebdmpfren Kalbshivne (S. b, vorhergef.) mwerden Ealt
aud der Preffe gehoben und fdbev ein veines Tudy gethan. Nady
bem baé Flidffige ver Preffe abgetvockiiet i, werden fie in eine
Poryelanfdale gelegt, mit feinem Krdutden (&. f. Kr.), Saly
und weifiem Pfeffer beftdubt, mit einem EHIOFel voll Bertrane
Cifig und vier Lol volt OPI begoffen, leitht burd) eimander ges
fdwungen und fo, genau bebecft, eine Stunbve Falt geftellt. SBor .
vem Anridhten, wird dev Boden der gugebsrigen Sdiffel mit tibers
fdnittenem und febr gut angemadytem Hauptel - Salat angefulls
und die Hirne cines tiber bas andeve im Srange bavuber ange:

~

i e -
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‘vidhtet, Rund Herum wm bdie Hivne werden in Effig und DE;I ges
taudyte Heryden ves Hiuptel-Ealats aufgeftellt, inpwifden Foms
men immer auf Biertel oder Sedystel gefdnittene Darbgebodhte
Eper, weldies gefdhickt aufgeftellt eine der g,terlxcbl"ren Borburen
gibt, in der Mitte der Hivne Fomme eine griine Dbltunte (S.
Abfhn, v.. Sunken), Daf die Hirne gleid) groff jugefdnitten und
febr reinlids, ungerquetfdt echalten werben mutffen 'oerftebt f:a’;
von felbft. So ift es aud) nidyt nothwendig, daf die Ol = Funfe
in ibee Mitte Fomme, fi fie ‘E[a:m in einer Sdhale bepgefehit werden,
(. Abfdyn. v, d. Borduren.)

Kalbshirn mit Sardellen- Butter, Falt. (Cervelles de .
Veau au beurre de Montpellier,)

Die, bdenen vorbergehenten gleich in einer Preffe geddmpfs
ten Hirne, werden tiber ein gemadytes Bette von Sarbellenbutier
von ey Finger Hope (S. Abfhn. v. Butter) rund laufend im
Krange angeridytet. Jwifdhen eine jede Hdlfte Hirn wird ummer
eine, wey Mefferviicken dicke, n der Form ber Hirne geprefite
Sdnitte Butter gelegt, fo daf der Krang bievdburdy an jierlider
Form gewinnt, Der Rand der Sdhiflel wird mit {hdnen Shnits
ten Tleifehfuly belegt; eine bb[:iunﬁe wird befonbders bepgefelit.

Gin Aspic won RKalbshirn, ober gefultes Kalbshirn.
. (Cervelles de Veau en Aspic.)

Die in der Preffe gefodten Hirne (S. d. vorherg, Kalbs= -
birn) werden abgetrocEnet, in eine weif legivie Tunke, bie mit
einem ERISFel voll feinem Krdutden (S. Abfdn. f. Kv.) vers
mengt ift, gethan, leidht gefdhwungen, unb fo mit diefer Tunke
tberjogen, auf eine Sdjtiffel gelegt. €8 wird ein Hieju eftunips
ter Miodel oder audy eine-Cafferole, wey Mefferriicen dick mit
ber Fleifhfuly begoffen, und an einem Falten Ovte gefulyt. Diefet
Model wird dann febr jierlich mit weifen Kapaunerbriifichen und
abgediinfieten Triffeln ausgelegt und mit gevlaffenem Aspic be:
~ fprit. SBenn diefes gefulzt ift, abermahls einen Mefferviicken

Sody angegoffen, unb ebenfalls fulgen gelaffen, und bann bdie Hirne
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in guter Orbnung hinein gelegt, jebod) fo, daf ber NMobdel einen
balben Finger vund hevum frey bleibt, fonach die brige Sulye
hingu gegoffen, big ber IModel voll wird, ;
Diefe Gattung Gericht, wirlidy die Jievde unferer Tafeln,
bat bie boppelte Veffimmung, bas+ Auge wie den Saumen jue
gleidy ju befriebigen. Wabrlich Eeine gevinge Aufgabe! Audy fieht
man bag Gelingen in beyber Vejiehung als das parfait fini an,
Dieh, glaube idy, wdre genug gefagt, um begreiflidy ju mas
then, baf foldre Arbeit Eeinen ungelibten Hdnben anvertraut wers
ben foll, ey dem Anvidten wird der Mobdel in heifes Waffer
getaud)t, vein abgewijdt, damit bey dem Umfthvzen Eein Waffer
auf die Sduiffel Fommt, diefer dbann behuthfam aufgehoben, und
bas Geridht von {ddner Miene aufgetifdht (S. das Aspic.) -

Ralbsfdhweif glafivt, (Queue de Veau glacde.)

Die Kalbs[dweife werden auf vier Glieddyen Ldnge ges
fdnitten, und nuv von tem dicken Ende gebraudit; nady einigem -
Abwdffern dann finf Minuten im gefalzenen Waffer weiff ge:
fodt, in’s Ea[fe Waffer geworfen, nad dem Crfalten vein ge:
fdhnitten, endlidh in eine mit Speckplatten gefiitterte, Cafferole
gelegt , eben mit berley SypecEplatten bebe;:f-t, mit der Preffe (&.
Abfdhnitt von ber Sauerbriibe) begoffen, ynd mittelft angebrady
ter Gluth unten und oben langfam weid) gedbdmypfe; die Sped:
platten werben dann nad) einigem CrEalten auf einen yunden Plas

fonb audgebreitet , bie Sdhweife, ein Stk an das andere, bar:

auf gelegt, glafivt, in den Ofen geftellt, um die Glace ju fivis
ven, biefed bann mehrmablen -wiederholet , und nun rund lau:
fenb eines 1iber bas anvere im Krange angeridhter. Sn ibre 9Nitte
Ednnen alle pifanten Tunken geSraudye werden. Sie werden aud
um die Gemiife geleat, wie 3. B. auf Spinat, griine Grhfen,
gefdwungene Champignons, durdgefdilagene Sauerampfer u. a. i,
(. Adfdn. Pfangen u, bgl. Hiilfenfr.)
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Weif emgemac’f)fe Ralbéfd)mezfe. (Queue de Vedu A la
Poulette,)

Die Kalbs{dweife werben su vier Finger breiten Stlcken
gefdynitien, in gefalzenem Waffer fiinf Minuten lang weif ges
Fodit, abgetrocfnet, jugefhnicten, und in einem @tucE Butter
eine Wievtelftunde Tang auf mitteltarfer Gluth gedlinftet, dann
mit einer weifien Tunfe (S. Ad{dhnitt von den Tunken) begoffen,
fo zwar, bdaf es daumbody die Sdweife tberndffe, mit einem
Douquet (S. Ab{dynict von feinen Kvdutden) belegt, mit Saly
und Concassé gewtirgt, und fo langfam big jum volligen LWeid)=
werden gefodit; bie Sunfe muf wenigftensd bis auf den britten
Eheil einfoden, dann wird fie dburdy ein Haartud) Herunter ges

feibet , mit einer Liaifon von vier Eyerbottern gebunden , mit

einem Kaffeblofel voll febr fein gefdnittener und abgeFodyter grii
ner_ Peterfilie vermengt, und fo tber die, in ciner Tevrine ober
Krufte dreffivien Sdweife gegoffen, Um die Sunke vein unbd vou
gutent Anfeben ju befommen, wird die auffteigende BVutter un:
ter wahrendem Kodhen von Beit ju Jeit abgenommen,

Kalbsfdhweif mit weifem NRagout. (Queue de Veau
dans une Terrine.)

Die Kalbs{dweife, wenigftens jwdlfe an ber Jahl, werden
ten vorhergehenden gleidy bebandelt, nuv die Tunke muf um den
vievten Theil vermebrt werden; wenn fie unter langfamen Koe
dhen unb Abfetten weich geworden find, fo wird Stk filr SeicE
in einen Ragouttopf gelegt, die Tunke duvch ein Haavtud) in
eine andere Caffevole geprefit, tber ftarfem TWinbofen gehirig
eingefocht, und mit einer Liaifon gebunden (S. Ab{hnitt von ben
Kunken), dbann wie oben durdy ein feines Haartudy in eine Sauges
Cafferole geprefit. Sn diefe Tunke Fommen ein Sdopfloffel voll
paffivter Champignons (S. Abfdhnitt von @dywammen), eben o
viel weidhgeFodpte Avtifdyocken (&. Abfdhynite von den Jngredien-
aien), fo viel Obergaum (S. ebendafelb), ungefdbr fo viel Kalbs-
briefen (&, ebendafelbit) , und yweymabl fo viel HabhnenEamne
und Habnennierden (S, ebendafelbft) ; das Gange wird mit Lis
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monienfaft und Glace gehnben, leidht durdh eimanbder gefdmuns
gem, und in ben Topf tber die Shweifden gegoffen.

Katbsfdhmweif am Noft. (Queue de Veaupanné, grillée)

Die auf vier Finger breite Stifcfe gefdnittenen, in ber
Prefle geFodyten und ausgebihlten Schweife (2. bie vorbers
gebenden) werden abgetrocnet, mic einer Auflegtunfe (S. Al
fdnitt von Zunken) beftriden, mit Semmelbréfeln aufgelegt
bann in gerlaffene Butter getaudyt, und nodhmabls mit Semmels
brdfeln aufgelegt, endlidy auf einen mit Buster beftridhenen Pa:
pierbogen , ber iber einen RNoft vorgeridytet ift, reihweife geleget,
unbd fiber ftiller Gluth von allen Seiten langfam gebraten; wdb:
vend bdeffen muf das Papier meﬁrmnb[en mit gevlaffener Butter
begoffert werben, um basfelbe vom Werbrennen abjubalten; nad:
bem fie nun eine {dhone Farbe von allen Seiten erbalten Haben,
fo werden fie in {dhbner Ordnung auf die SdHiffel dreffiv; e
wird ein mit Saly und weifem Pfeffer etwas gehobenes Cone
sommé in ihre Mitte gegoffen.

®ebactene Kalbsidcife i Bievteig. (Queue de Veau

marinde )

Die in der Preffe geFodhten unbd davin ausgekihlten Schweife
werben auf eine @diffel gelegt, mit Saly, Concassé, grifner
Peterfilie, fpanifden Juwiebelvinghen , Lovbeerblatt und viel L
menienfaft, einige Stunden gefduert, dbann in Bierteig (&, Ab:
fdpnict von Bierteig) getunkt und gebacken. Jn ihre Mitte ESmme
eine Handvoll griine gebackene Peterfilie.

Gebratene KalbsfGulter. (Epaule de Veau rotie.)

Die Sdultern haben Fein gutes Anfeben, unbd diefermegen
werden fie felten al3 [elbfiﬁd’nbiqe @peife gebrandyt; fie haben
“Bt’lﬂenﬁ ein feines Fleifd voll Saft, und laffen fid auf mande
At bentigen ; jum Braten wird der Knodben oder das e:genﬂtcb‘
gwepte Robhrbein abgehauen, die Schulter etwas jufamimen §e :
fdobent, auf ein vinnes SpieGden geftecEt, it feinem Salj
feidht beftdubt, und an einen grofien Spieh feftgebunden, dann
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mit 5wep’ mit Butter beftridenen Wogen Papier berbunden,
und bey favfem Feuer gebraten. Nady einer Stunde , wenn die
Sdulter nidt febr grof ift, wird dag Papier abgenommen, bdasd
Geuter hell gemacht, damit man ihy die gehorvig gleidhe Farbe ge-
ben Eann, fonady abgezogen, und ald Braten obne allen Rang
aufgecifdt.

Gedampfte Kalbs[dulter. (Epaule de Veau braisé.)

Die Sdyulter wird audgeldft, und pwar auf folgende Weife: .

man fhneidet von ber inwenbvigen Seite mit einem Eleinen fehv
{dhavfen Meffer vom erften Knodyen an dber bem Nohrbeine und
dem  folgenden @dyaufelbeine oder Sdyulterblatte, das Fleifdh
aug einander, unb [6ft behuthfam bdiefe bepyden Knodyen beraus,
bag Meffer mup imimer nuv mit der Spise an den Veinen lau-
fen, um nide an einigen im Fleifde diinnen Stellen dasfelbe
purdhzufdhneiven ; nun wird die Schulter dber der Tafel augges
breitet , und die grofeven Fleifdmaflen mit Shnitten Spec, die
in feines Gewiivy gebllt {ind, bHdufig durdygesogen, das Gange
bann fo viel als, mdglicy ind WieveE gevidytet, endlidy feft jufams
men gevollt, mit SpecEplatien bedecEt, mit Spagat tberbunden,
und langfam gedbdmpft (&. Abfdnitt vom RNindfleifdh, geddmpfte
©dyale), Bey bem Anviditen wird der Spagat aufgebunden, bdie
Gyecplatten abgeloft, vad Gange vein jugefdnitten, glafive,
und auf die Sdyitffel gethan, Sie Eann mit feder pifanten Tunke,
wie audy mit jebem Gemiife und durcdgefdhlagenen Hiilfenfriidys
ten. gegeben werden (&, Abfdnitt von ben})ﬁangen und durhge=
fdhlagenen .fgﬂi[l'enfrucbten )

Galantine yon ﬁ‘albéfc[)utter. (Epaule de Veau en Ga-
lantine.)

Die Sdyulter wird dev vorbergehenden gleidh ausqgeldft, auf
bie Tafel gebreitet, das dicke Klei(dy ausgefdnitted und auf den
fhwddern Ort gelegt, fo bag fie tberall gleidy ftarf im Sleifde
wird, bann fo viel wie mbglih ins BiereE ; sugefdnitten, mig
Galg und Concassé fem beftdubt, mit dev Fafde (B, Ib{cbmtc
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vort Hubn, b, Galantine vom Kapaun) Halbfingerdic beftridhen,
mit figerdicfers und eben fo fang gefdhnittenem Speck, unbd eben
fo viel geEodytenmy &dhneidfhinfen, und fo viel Trtiffeln, die alfe
gufammen gleidy grof gebalten, und mit Saly und Concassé fein
befedubt worben find, abwed)felnd belegt, wieder wie oben mit
Tajde bedectt, und dief fo fore, bis man {iebt, daf bey dem Su
fammenbiegen bdes Fleifded ein Ende das andere erveidit; dann
witd bdie Sdyulter gufammen gevollt, mit SpecFolatien belegh:
n ein reiies Sud gewunden, und mit Spagat 1iberbunben, ‘bas
mit fie bie Form einer Rolle bebalte ; fie wird ber vovhergeben,
den gleidy geddmpft, in ibrem Subde dann Falt geftellt, und erft
nady dem gdnylichen Augkihler obder Suljen des Subdes heraus g

I nommen, bebutfam ausgebunbden, nett jugefdnitten, abgetrod:

net, mit Glacebeftricdhen, mit gehackelter Suly beftveuet (S. Abfdn,
von den Briihen) und auf die Sdiiffel gethan, dann gieriicy mit
@uly (D. ebendafelbft) audgelegt. 1 diefer Schiiffel ein mig
lidft gutes Anfehen ju geben, muf die Galantine 1iber einen So:
el (S. Kupfertafel, Aufjite von Fett, Fig. 12 und 13) ge
legt, mic bdem Evpftallflaren Aspic veryiert, aufgefifcht werben
(S. Ab{hn. von indian, Salantine).

Geddmypfte Kalbsbruft. (Poitrine de Veau braisce.)

Cine {dhdne grofie Kalbs - BVruft wird in vielem TWaffer eine
palbe Stunde lang weifi gefodt, bdie Rippen dann alle durd
ein leidytes Orehen hevraus genommen; tiber den Knorpeln liegt
eifi Gtreif vom feften Veine (die eigentliche Werbindbung dev bey:
den Briifte), diefer Knoden wird behutfom von ben SKnorpelt
bevab gefdynitten, die gange BVruft wird dann nett und vein i
gefdnitten, in eine lange, mit Specplatten geflitterte Cafferolt
gelegt, mit einigen Schnigen Ninden = und Kalbfleifd unt & dyneids
fhinten, fpanifdhen Iwiebeln, gelben Niben, Peterfilienwurs
geln, Sellerie belegt ; mit Lorbeerbldttern, etwas Thymian, ew
gewiiry, Gewlivynelfen, Pfeffer, einem Gliedden Jngwer und
Saly gewrivyt, mit doppeltem Papier belegt, gut jugedeckr, und
mit oben und unten ongebvahten Sluth eine halbe Stunde g¥

-
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biinftet, bann mit wéiﬁem Wein angefiillet, und fo langfam bis
sum vblligen Weihwerben geddmpft,  Bey dem Anvidyten wird
biefe Bruft tiber dbie ©cuiffel leidht mit gejupfter griiner Peter=
filie umftreut; ein Sdopfléfel voll von dem Sude wird forgfam
abgefettet, jur Hdlfte fhnell eingeEocht und unter die Bruft ge-
goffen, aber audy devfelbe in einer Sehale befonbers bepgefehst.

Kalbsbruft mit gemifdpter griiner Speife. (Poitrine de
Veau avec une Macedoine.)

Kalbsbruft mit Spargelerbfen. (Poitrine de Veau aux
Points d” Asperges.)

Ralbsbruft mit durdgefdhlagenen Crdpfeln, (Paitrine de
VYeau i laPurée de Pommes de terre.)

Bu allen biefen vorbenannten und hundert andern Unterla-
gen wird die Bruft dev vorbergehenden gleidy geddmpft, glafive
und tber dad Angezeigte gelegt.

Gebratene Kalbsbruft, (Poitrine de Veau rotie.)

Jn Deut{dyland ift das Fiillen der Kalbsbriifte fo allgemein,
Dap eine gebratene Bruft ofne Fiille gar nidyt denkhar tit; und
bief mit einigem Nedyte. €3 iftein Mifgrifi, eine Wruft ju bra=
ten, weldye blofi aus Rippen und einer fleifdhidten Haut beftebe ;
burd) das Fiillen entfteht dody eine gewiffe Maffe; allein diefer
Lraten bleibt immer ohne allen Nang. :

Die Vruft wird untergriffen, das beifit, von der untern
breiten Seite gegen den Hals mic einem Meffer gefchickt das Feifdh
vor den Rippen fo breic als méglidy getbeilt, jedodh fo, daf Feine
anbdere bﬁnnng entftehe 5 dann mit ber unten Gefdyriebenen Fiille
angeflillt, sugendbet, mit feinem Saly tnd Concassé beftdubt,
an ein dlinnes Spiefchen gefteckt, an einen grofien angebunden,
mit Butter beftridenen jwen Bogen Papier iberbunden, und fo
ungefdbr eine Stundve am ftavfen Feuer gebraren , bann wird
%8 Papier weggenommen, und die Bruft am bellen Feuer bis
dur fhbnen Farbe fovtgebraten, endlidh wiber eine Sdyifel mit
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etwas brauner Kalbdbriihe (. Ab{dnitt von den Briihen) aufge:
tifcht. Die &tilleb eftebet aus ungefdbr fiinf Loth Semmel{dhmol
len, welde jehn Minuten in der Mildy geweidit, gut ausgge:
briicft, mit der Halfte {o viel Buster und view gangen Cyern af:

getrieben, @aly, Concassé und ecinem [alben KafFebldfl

voll fein gefdynittenes grliner Peterjilie gewdtrzt ift, dann gut durd
einanbder gefdhlagen wird.

Galantine von Kalbsbruft, (Poitrine de Veau en Ga-
: lantine.)

Dic Nippen ber miglidhft langvieveckig abgebauenen Lruf
werden bebuthfam ausdgeldft, weldes mittelft bes Buriic{ehiebens
ver Fleifdmafle und gefdicfren Umbdreben des Beines Teidht vor
fidh gebt; bdas Sdhlufibein wird von den Knorpeln berabgefdynit:
ten, bie Vruft in die natlirlide Form gelegt, und nun ihrer
£ange nad) von einanber gefpalten, fo, bdaf bie gwey Hlften
nur am auﬁerﬂen Enbe der Kuorpeln 5u(ammenba[tenb eme grofe
metecf:ge Platte bilden, die bann mit feinem Saly und meu}em
Preffer leidyt beftdubt, mit ver su Galantinen gehdrigen Fafde
einen halben Fingerhodh beftrichen, und mit durcheinanbder gemeny:
tem Cpeck, Sdneidfhinfen und Trdiffelfdnitten , welde alle
mit ©aly, weifem Pfeffer, einem EHBFel voll feinen @dyalot:
ten, die Hdlfte fo viel griiner Peterfilie beftreut unbd eingebuillt
find, belegt, und nun bas Gange tiber fidh felbft gerolle, fo daf
die Bruft eine dicke Walje gidt. Sie wird dann mit Speckplatten
tiberlegt , und vecht gedrdngt mit ©pagat fibermunten, um bit
gegebene Form wdbrend bes Kodjens genau ju bepaften, Diek
JRolle wird in eine lange mit Specplatten gefritterte Cafferole ger
legt, mit einigen @dpnisen Rind: und Kalbfleifdy und Schneids
fdinken, mit gwep fpanifhen 3Jwiebeln, swep  gelben uiben,
einem Kopf Sellerie und jweh Peterfilienwuryeln belegt, mit
fechs Covbeerbldttern; einem Serdufichen Thymian, adt Gewilry
nelben; jwey Gliedden Sngwer, einem EHIBfTel voll Pfeffer und

einem L8ffel voll @aly gewdivst, mit boppeltem Papier belegh:
mit dem gebérigen Decfel bedeckt, und nun mit angebrader
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Gluth von unten und cben eine halbe Stunde Tang gebdainpft.
Cndlich wixd das Gange mit ywep SAhEpfidfel fetter Braibe, ywey
@dopfloffel voll dfterveidhifdem Wein, und einem Glas Porto=
wein gendfit, und ungefabr drey Stunden lang langfam geddmpft.
Dad Gange witd dana' Falt geftellt, und exft nad dem gdnylichen
Crfalten und Suljen der Preffe wird die RNolle heraus gehoben,
ber @pagat aufgeldft und der Spef abgenommen. Die Bruft
Eann in veinem Tudye eingefdhlagen auf vem Eife einige Jeit auf.
bewabre werben ; jum Gebraudye wird fie entweder gang uber einem
&ockel mit Fleifchfuly verziert und emngefafit aufgerifcht (&, Abs
fdmitt von ben 951-iiben) oder auf halben Finger diinne Scheiben
gefdnicten, tiber fein gehacftes Aspic rund laufend auforeffive,
und mit fénen Sdnitten Aspic garnive, ols eine Falte Jwis
fdhenfpeife Eommen, ‘Jn bepben Fdllen wird eine OYE-Tunke bes
fonbers bepgefest.

Kalbsbruft- Knorpeln. (Tendrons de Veau fricassé.)

Der ebelfte Theil der Vruft, nehmlid) die Sufammenf,
gung der Rippen an bag Bruftbein bilden eine Reibe Knorpeln,
die fidy leidht von dem {dymalen Bruftbeine und den Druftrippen
{dneiden laffen , vorber wird aber bdie ganze Bruft weiggefodyt
(blandyirt) , weldpes eine Halbe Stunde lang bauern diirfte, um
bas Fleild) genugfam jufammen ju siehen, und das Tranfdyiven
gu erleidhrern, DNach diefem AbFodyen wird die Bruft in einen Juber
Faltes Waffer gethan, iheils um fie weif gu exhalten, hauptfdch-
lid) aber um fie gebbrig feft ju befommien,  Nady diefer Worridy:
tung wird nur der Bruftbnodien oter dag Bruftbeinvon den Knors
peln mglihft feihpe Devabge{dnitten, und diefe mit moglichft
viel Fleifd von ben Rippen gefonbert; fo jwar, daf fie eine
Wulft von brey big vier Binger Dicke bilden; bdiefe fnorpeln
werden endlidy einen balben Finger bick fdhief uber{hnitten, um
breite @dyeiben gu bilden, bdie dann moglidhft sund parive in
setlaffener Butter mic feinem Saly und Concasse eine Dalbe
©tunde gedtinftet, und bernad) mit der weifien Tunge (S. Ab-
fdhnitc von pen Zunfen) begoffen werden, fo gwar, dof felbe
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fingerhody bie Knovpeln dhberfpifile, und nun' wevden {ie mit

einem Bouquet (S. Abfdn. v. f. Krdutdyen) belegt, Tangfam weid

gebodit; die auffteigende Luster wird von Jeit ju Jeit abgenoms
men, nad) vem Garfodien werden die Knorpeln in eine Vutters
paftete aufgeridhtet und warm geftelt. Die Tunke wird duvdy ein
Haartudh in eine anvere Cafferole gefeibet, tiber ftavfem Wind:
ofen big jur gebdrigen Dike eingefodt, weldes man an dem
difen Spinnen vom Lofel genau bemerfen fann; nady einigem
A5EEHTen wird diefe Tunke mit einer Liaifon von funf Eyerdottern
gebunden, dann in eine Eleinere Cafferole durdy ein Haartud) ges
nreft, gepogen, mit Glace gehoben, und fo redyt Deif tiber die
Knotpeln gegoifen, : ; :

Kalbsbrufi-Kuorpeln mit Spargelerbfen. (Tendrons de |
Veau aux points d’Asperge.)

Sie werben den vorhergehenden gleidy behandelt. Die Spar:
gelerbien (©. Ab{chn. v. Pflangen, bie Spargelerbfen betreffend)
werben in gefalzenem Waffer weid) geFodyt, abgefeibet, in eine
Sauce:Cafferole gethan, bdie legivte Tunke darauf gepreft, Igicét
burdy einanber gefdroungen und tiber die Knorpeln gefdhuitet.

Kalbsbruft= Knorpeln mit weifem Ragout, (Tendrons

de Veau en terrine,j

Den vorbergefenden eingemaditen Knorpeln dbnlich bebans
pelt, werden fie ein bi§ ywepn SdydpfidiFel voll in ber Tunke ftdre
Eer gebalten ; die Knorpeln werbden in einen Nagouttopf getham
Sn bie legivte Tunkfe Fommen ein ShHOpfoffel voll Champignonsd
(. Abfdhn, v. d. gum NRagout gehdrigen JIngredienyien), Fwey
mabl fo viel Hahnenkdmme und Hahnenhierdyen (&, ebendafelbft)r
eben fo viel Kalbsbries (. ebenbdafelbft) unbd etn LOffel voll Ober:
gaumen (@. ebendafelbft); nadybem alles mit Concasse und
Glace geboben wordben ift, wird e leid)t gefdwungen, unbd fiber
die Knovpeln angervidytet, :
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Gine Matelotte von Kalbgbruft-Ruorpeln. (Tendrons de
Veau en Matelotte.)

Wihrend die Tendrons in einer Preffe weidhEoden, werden
uierkig big fiinfyig nujtleine Jwicbelden (Floventiners Jwiebeln)
von ben jwey dufern Hautden gefdhdlt und in etwasd jerlaffener
DButter braun gebecfen. Diefe Bucter wird , nadydem die Swie:
beln Devausgenommen wotden find, mit jwep geftricdienen Cg-
18ffel voll fei nem SNebl geftaubt und lidytbraun gerdftet, fobann
mit ey ©dopflofiel voll weifem Wein und der Hdlfte fo viel
guter Bribe ju einer Tunke abgertibrr; wenn diefe Tunfe nun
einige Seit geFocht hat, fo wird fie mir einem Bouguer (. Ab{dn,
v. f./8r.), etwad Saly und weifiem Pfeffer gewtirit, nad) dem
Ianger fortéefegren Koden wivd fie forgfam abgefettet und nun
bie Swiebeldhen und eben fo viel vorgerihtete Champignon (&.
Abfdhn. v. b, ju Nagout gehorenden Jngredienyien) hinein gethan,
bad Ganje wird auf den voflen LWindofen gefeht, bamit die Tuns
Ee {dhnell abdampfe unb balbmoglihft ju einer Dicke von fpinnens
temn @pagatfaden geldnge, weldyes fidy leidht bemerfen [dGt,
uile.m: man biefelbe vom Loffel fallen [dft. Die Tendrons werden
endlidy aus’iprem Sude geboben, fiber ein Tudy getban, um abs
jufetten , bann ierlih angevidhtet und mit der Mateioste begofs
fen; fie mifen mdglidft heif aufgetifht werben.

Eingemadyte und gebudene Kalbsbruft- Knorpeln, (Ten-
drons de Veau & la Dauphin,)

Die BruftEnovpeln werdben gany fo wie die Cingemadyten bes
Dandelt (. die vorhergehenten), bie Tunke wird etwasd me[;t:
eingefodyt, legirt, und fiber die Knorpeln durd) ein Haartudy ge:
preft, bad Gange dann an einem Edblen Ovte bid jum Sulzen
fteben gelaffen. Gin jedes ter Knovpeln wird mit der Tunke ftavk
befirichen , mit feinen Semmelbrdfeln belegt, in abgefdlagens
und durdy ein Haartudy geprefite, etwad gefalzene Ener getunft,
und wieber mit Brdfeln gut aufgelegt, dann in vedyt Heifem
@dmaly gebacken, endlid) auf die Sduffel dreffive; in ihre Mis-
te Eommt eine Hand voll gebackene griine Peterfilie.

Senfer, KodhFunft, I, ZH1. 9
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S@albsbtuft Snorpeln auf tirfije Avt. (Kari de Ten-
drons de Veau.)

Die jum Cingemadten jugefdnittenen Kalbsbruft:-Knovpeln |

wetben in ein balb Pfund Butter gethan, mit jwey Lorbeerblats
tern belegt, mit einem Dalben EBIOffel indifdhem Saffran (cur-
cumae), gebn fpanifhen Pfeffer (pigment) , vier Gewiivymel:
Een und mit ©alz gewtivgt, und eine balbe Stunde auf fdywa:

I =

dem Teuer gediinftet, vann mit dbrey EHIOfel volt des feinften

Mebles geftaubt, eine SReile gerbftet, mit fedhs bis ade Scpf:

I5ffeln weifer Briihe gendffet , 1iber dem Feuer, unter immer:
wihrenbem Sdywingen in's Kodyen gebradt, und nun big jum
viligen Weidywerden gebocht. Die auffieigende Butter wird dber

bie HdAlfte abgenommen, die Tendrons tann n eine Cafferole

ober Ragouttopf gethan, die Tunke durd) ein Haovtudy in eine
anbere Cafferale gefeibet, den britten Theil wabrend des Niihrens
am ftarfen Teuer eingefodt, nady einigem ALEGHIen legivt, und
wicder durdy ein Haartud) auf die folgenden Jngredienyien, bie
bepfammen in einer @auce: Cafferole befinbdlidhy find, geprefit
Bieryig pafiivee Champignon (S. Abfdhn. v. jum Ragout gebds
vige Sngrediengien), eben fo viel Eleine weifi gefodite Juwiebelden
(S. ehendafelbft) unt ungefdbr {o viel Artifdyocken (&. ebendaf.)
e8 wird leidht burd) einanbder gefdwungen, und tiber die Tendrons
angevidhtet, SIn der ndhmliden Zeit wird ein halb Pfund Neids

in gefalzenern Wafler eine Wiertelftunde lang abgeFodht, abger

feibet , mit dem gehdrigen Salze, und einem CHIB{el voll fein
geftofenem Curcuma gewilryt, und in einen fingerdicE mit Butier
beftridyenen Mobel gethan, und im heifen Ofen gebacken, dani
umgeftiivyc unb den Tendrons bepgefest. Diefer Kuchen muf
locfer jufammenbaltend, Edrnig und etwas feft feyn. Die Ten:
brond mifffen fo aufgefest werben, dafi fie gevade jum Anvidhren
beentet werden Ednnen, bamit die unfe nidt aufgewdrmt wers
ven barf, wobdurdy fie ihres enthaltenen Fettes wegen leicht §6¥
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j ﬁalbsbruﬁ Snorpel mit burcbgefcf)lagenen Ghampignons.
(Tendrons de Veau avec une Purée de Champignons.)

Werden wie jene jum Cingemadten ugefdhnitten (S. ven
vorDergebenden), in eine mit Epeckplatten gefritterte Cafferole ge-
legt , mit einer Prefle (S. Abfn. v, d. Einfduerung) gendfet,
und langfam weidy gefoht. Die in der Caffevole gelegenen Specks

- plateen werden auf einen runden Platfond gebreitet, bdie Zens
brong eine an die anbdere davtiber gelegt, glafivt, einen Augenblick
in Deiffen Ofen gethan, damit die Glace trockne, dann nodh eins
mabl glafict, und immer rund laufend im Krange zierlidy auf
emeCd)u[TeI angerichtet. In ibre Mitte Eommen durdhgefchlagene
Champignons. (&. Abfdhn. durdygefdylagene Qiilfenfriidyte.)

b Kalbsbruft=Knorpel am Noft. (Tendrons de Veau a la
- Marechal,)

Die vorhergehenden in ber Preffe weidy geFochren Kalbs-Ten-
drond werben Falt aus der Preffle genommen, mit Auflegtunke
(&. Ubfdyn. v. b, Tunken) beftvidhen , mit Semmelbréeln aufs
gelegt, in gevlaflene Lutter getunft, und wieber mit Semmel-
brofeln ftarE aufgelegt, bann eine an die anbdere auf den Roft
gereibt und an bepben Seiten {dhnell gebraten. Sie werben rund .
Taufend ievlih angeridtet. Jn ibre Mitte ESmme ein halber
Sddpfldffel etwas gewiirjtes Consommé,
Kalbsbruft = Kuorpeln mit Paradiesapfel - Tunfe, (Ten-

drons de Veau, sauce tomate.)
Ralbgbruft-Knorpeln mit gemifdter griiner Speife. (Ten-
drons de Veau, avec une Macedoine.)
Kalbsbruft - Rutorpeln mit breit gefraustem Salat, (Ten-
drons de Veau a la Chlcorce)

; RaIEsfnuﬁ Snorpel mit griinen Grbfen. (Tendrons aux
» petits Poix.)

Alle, werben den vorbergebenden gleidy, am Hofte gebraten
und die Mitte mit begeidneter griiner Speife angefillt,
*
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Kalbsrippen, Coteletten (verbetbt@'arbondbel genannt) am
Roft. (Cotelettes de Veau pannés grillés.) -

MWenn bdie Vruft, drey Finger breit, vom NRiickgrate und |
vom Hlieven bis jum Halg abgehauen wird, fo entfeht das fo
genannte Kalbdrdickel, und diefes find die Goteletten. Einejede Nippe
(angenomnien, dap es ein ftarfes Kalb war) gibt eine Cotelette;
die Coteletien find inbeffen unter einander nidht ju vevvechieln,
benn nur die erfien jwen von den Nieven angefangen, {ind die
fthBnen, bie folgenten gwey find fhon mit einem mafevigen Haus:
dren durdywebt, werdben aber nody geElopft, die folgenden drey
ober vier beftehen-aus jottigem unfeinem Fleifche und miiffen ges
backt werben; die Vereitung gefdieht auf folgende Weife.

Man ftellt dag NRickel mit den Rippen in bdie Hobe und
bemn bdicfen Fleifdhe gegen fich, um wdhrend des @chneidens leicht
abfeben ju Ednnen, dafi Feine Cotelette ftavFer wird al8 bie als
veve, welde Ausmaaf der Augen um fo nothwendiger wird ) je
fhwddher die Kdlber find, indem oft jwep bis trey Rippen auf
cine Cotelette genommen werdben miiffen. o aufgeftellt, wird
nur ‘bie erfte und die jwepte Nippe big an das NRiiekgratbein
vurdygefdynitten, die andevn folgen nun im Werbaltnif der Grofe
von ywey big drep Veindyen, bann wird eine jede Coteleste von |
pem Ricgrate gehauen, und nun tas Stackden Riidgrat von
bem Fleifdh, bis an die Nippe abgeldst, urid wieder abgehauen.
Eine jebe NRippe wird dann wieder in bie Hand genommen, wum
* bie didhtnervige Haut, die vom dicken Fleifde bis an den Riicken
gebt, abjulbfen, weldyes fedody nichs bis an den vordern I heil
ber RNippe gefdehen darf, weil fonft vas Fleifdy gar gu leidht von
biefer {idy ablBfen, und bie gefallige Fovmr der Cotelerten in eine
ungeftaltere fibergehen wiivde, Diefe grobe Haut haben nuvdiegwey
exflesn Sippen, bey den folgenden verliert ficdh diefelbe in bad
bicke Fleifd, und man Eann {ie nidt mehr ausléfen, ofne die
Cotelette ju ver{hneiten. Dad dufere Ende einer jeden Nippe
wird fingerbreit rein und weif aefdhabt, weldes im Franydfifden
Manchette beifit, unt bozu dient, baf man die Cotelette mit
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den Fingeen faffen Eann, obne bas Fleifd ju Berdibren. Eublidy
werben bie Coteletten mit bem Fadben auf die Tafel geftellt, und
mit einer eigend dagu gemadhten auf beiden Seiten fdhneidenden
Haue geFlopfr, weldes mit ber gelibten Hand nur mit einem
@dlage gefchieht. Das Fleifd) wird durd) diefes Klopfen augeinan:
ber gebrdngt, und die Cotelette beFsmme ihre gehorige rundges
fpigte Fovm von halber Fingerdicte, Die letitern Nivpen werden
audy fo gefdlagen, ihv Fleifd fdhre aber yottig audeinanver. €8
wird dann mit dem Meffer fein. gebacft, und in bie gehovige
Sorm gefdoben. TNun wevden fie, befonders die erften, nady rei-
nem BVefdhneiden in gleihe Girdfe und Form tiber die Tafel ges
reibt, mit feinem Saly und etwasd wenigem weifien Pfeffer an
beyben Seiten beftdubt , bann in jerlaffene WVutter getaudht, mit
feinen weifien @emmelbrdjeln aufgelegt; endlidy tiber einen Noft
gereibt und iber ftarfer' Gluth an beyden Seiten {dhnell abgebra-
ten, big fie fih nebmlidh unter dem Finger feft friblen laffen.
Dann werden fie rundlaufend, mit dben Beinden in die Hobe
angevidptet. Sn ipre IMitte ESmmt ein brauner Saft (S. d. Cote:
Yetten:@aft.) Sebr trrig ift bey Cintgen die Meinung, baf die
Cotefetten bis jum Bluten im Saft bleiben miiffen; in Saft bleis
ben ift jwar ein nothwenbiged BVedingnifi, denn ohne Saft wife-
den fie gar nidht geniefibar feyn; allein opne Blut, und felbft
obne vothen @aft, Fonuen bie Kalbg-Coteletten dbennody im beften
@afte aufgetifdht werbert, und dann exft {ind fie gut und ridtig
gebraten. Sn einigen Stidhen pflege man die Coteletten ywey Mahl
aufyulegen; das beifit, wenn fie das erfte Mabl nady dber gegee
benen $Beife aufgelegt find, fo wird die Butter etwas mebr ers
it unbd biefelben werben wieder Hinein getunft und wieder thit
@emmelbrdfeln aufgelegt, bann exft tiber den vorgeridhteten Noft
gereibt, nody ein wenig mit feinem @aly beftveut und endlidy ges
braten. $Wenn die Semmelbrofeln blof aus der weifen Sdymol=
! Te gerieben worben find, fo werden die Cofeletten faftiger und feiner
{hmecEend.

e ol S A R AT e T b L Y
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Kalbs-Rippen oder Coteletten in Papier. (Cotelettes de
‘ Veau en Papilotte.)

Die vorhergehenden, etwas fdvber im Fleifdhe gehaltenen,
ungefdbr fehpebn Coteletten werden mit fec)s Lo el feinem Krduts
den (S, Ab[dn. v. f. Krdutden) finf Minuten lang Hber
fhwadem Windofen ge{dhwungen (&. b. folg. gefdyw. Coteletten),
bann Falt geftellt. Cin boppelt gelegtes feftes Papier wivd einen
Daunten }weiter alg die Coreletren felbft, aber in ibrer Fornt ges
{dhnitten, fo daf es auseinander gelegt ein Hery bilve. Diefe Pas
piere werden mit feinem OBl getrdnft, mit einem in dev Gréfe
der Goteletten feby bdiinn gefhnittenen Bldttden Speck belegr,
big mit dem Krdutden fark beftridene Cotelette dariiber gethan,
die andere Hdlfte bes Papiers wird bdariber gebogen, bannm an
ben bepben breiten Gnden bdes Cinfdynittes, bepbe gleidyhaltend
ein mefferviicfenbreites Fdlthen gemadyt, Feft niedevgedriickt, in
ber IMitte diefes Fdltdhons ein andeved niedergebogen, unbd fo fort,
bis diefe Fdltdhen eines das andere halten, die Cotelette felkt ein:
chliefend, Feinen Rrvopfen Saft entgeben laffen. Die Coteletten
werden dann eine an die anbdere tiber einen in OHI getrdnten
Bogen Papier, der tiber dem Rofte liegt, gethan, fber glithenbder
Afdye an bepben Seiten Tangfam gebraten und gierliy vunbdlous
fend tiber die gebdrige Sdhiiffel angevidytet.

Braune Kalbs-Coteletten mit feinem Krautchen, (Cotelet-
tes de Veau a la Dreux,)

Die etwas ftdrker im Fleifdhe gebaltenen Coteletten (&, Coter
letten am Noft) werden (ungefdbr fedyzehn an der Sahl) in vier
~ ChIdfiel feinen Krdutden (&, Krdutcden ju den Coteletten) febr
fangfam mit unten und oben angebradyter ‘Gluth anderthald
Gtunbven lang gediinftet, die fidh) abfondernde Butter abgenommet,
bie Coteletten dann mit einem balben SehbpfIdffel voll brauner
Sauce (S. Abfdhn. ‘v, d. Tunken) und eben fo viel Glace, etwas
Cimonienfoft, Safy und Concassé leidyt durdyeiriander gefdruns
gem, unbd gieclidy mit dem fleifdhigen heile obenauf rundlaufend
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angeridytet. Die Sauce wird 1iber den SRindofen gesogen und
foinnend dilinne tiber die Coteletien gegofien.

S dem FBerbhen »Nicht mebr als fechs @Sdiiffelne find nod
einige Bereitungsarten diefes Gerichtes enthalter,

Kalbs . Goteletten als Augengldfer. (Cotelettes de Veau
en Lorgnette.) : :

Die ftart im Fleifde gebaltenen Cotelptten, ju welden jaud
jwey Rippen genommen weyden miiffen (©. Coteletten am Roft)
werben, nadidem fie etwad geflopft, und nett juge{dnitten wor=
ben, in eine mit Jwicbelbldttchen, Spek und @dyneidldinfen
geftltterte Caffevole gelegt. Gben fo viel {panifdhe Jwiebeln wer=
bent oben und unten abgefcbnitten, fo gwar, baf fie nue daumens
bodp bleiben , dbann nady der Grofe der Cotelette gefdhdlet, und
mit einem ftarE daumendicten Audftedher ausgeftodyen; mit dem
nehmlichen Ausfecher werden auch foldhpe hobe @riicke aus einer
weidhgebodyten Phekelyunge geftohen, und in die Swiebeln ge:
fteckt. Diefe Swiebeln werden nun auf die Coteletten gelegt, mit
@pecEplatten bevecft und langfam big jum véligen Weidywerden
gediinftet (. bie gedlinftete Kalbsnuf). BVey tem Anvidten bleis
ten die Quiebeln (bie Augengldfer bilden) tber dev Cotelette lies
gen. Diefe und bie Jungen werden glafict, die Jwiebeln hin=
gegen weifi gelaffen , und nun mit dem dicfen Cnbde in die Hibe
rundlaufent angevidhtet, Sn ihre Mitte Eommen durdhge{dhlagene
weife Jmiebeln, (S. Ab{hn. v. durdgefdhlagenen Hiilfenfridten.)

Gefdywungene Kalbs « Coteletten. (Cotelettes de Veau
% sautées.) - |

Die fehr mirbe gelegenen {honften der Coteletten (&S. Cote:
fetten am NRoft), von weldhen man Hodftens jwep von einem
Ritdden erhdlt, nehmlich folde, die junddt den Nieven liegen,
werden, naddem fie leidyt gepracr und vewn jugefdhnitten find,
mit feinem ©aly und Concasse beftaubt unbd in eine mit But-,
ter Beftridyene ©dywung:Cafferole gelegt, mit Butter begofien und
mit Butter beftridenem Papieve belegt, Vey dem Anvidten wers
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ven fie auf mittelftarfem Windofen gefdwungen , nady ungefdpe
gwey Minuten ein jedes St umgewendet, und wieder ges
fdmwungen, Wenn Fein rvother Safc beraus quillt unt fie unte
bem Finger Edvnig widerftehen, fo find fie gut. Die Butter wird |
bis auf einen Efeinen heil bevunter gefeibet : ‘bc':f:'ir brep Clafel |
voll. Glace baritber gethan, durd) ein leichtes @dywingen 1tber dem
Jeuer vermengt, mit dem dicfen Enbde in die Hibe vundlaufend
angeridytet, und dann nody einmabl glafive. Sedyzig dowmens
grofie Champignon werden, wie ju den pafiivten (S. Abfdn, v,
Ingrediens.) gefdydlet, in ihrer Mitte der Slade nad) von einans
der gefdynitten, in ein Halb Bievtelpfund Butter mic bem Saft
einer Cimonie auf ftatfem Feuer gefdhwungen, und wenn der
reihlid) entquilfente Saft eben fo gefdywinde wicder vertampfe.
Dat, fo wird ein @dybpfldfiel voll legivte Tunke nebft einem Stiid
Glace, feinem Sal; und Concassé wibrend bded Sdwingens
barunter vermengt, und in bie Mitte der Coteletten gethan, @o
Ednnen audy ein jedes feine Nagout und Piirée (S. Ab{H. von
Piivde u, AbfH. v. Ragout) darunter Fommen.

Gefpicte Kalbs-Cotoletten. (Cotelettes de Vean piquées
glacdes.)

Diefe etwad dicfer im Fleifde gehaltenen Coteletten (G.
bie vorbergebenden) mwerden denen am Nofte gleidy geFlopfe, umd
bann fein gefpickt (&/ Abfdyn, v. Spicken), endlid) in eine mit
Syped und Sdyneidfdhinken gefiitterte Cafferole eingeriditet, mit
batben @dy8pflofel Consommé (&. Abfchn, v. b. Briben) an
geftillt, mit doppelt mit Butter beftvidhenem Papier Ledecft, mit
oben und unten ftarfer Gluth bis jum volligen Gingehen bdes
Saftes gediinftet, dann glafivt, bie Gluth auf bem Deckel wird
verftdvtt, und wenn die Glace, etwas eingetrocknet, bden Spedt
fdrbe, dann nody einmapl glafive, unb fo in fhdner Farbe runbds
laufend angevidytet. Sn ibrer Mitte Eommt am vorytiglidyftert
breit gefrauster Salat (©. Abfdhn. v, den Pflangen), junddit
diefem Seuerampfer (S. ebendafelbft), fricaffirte Gurfen (S,
ebendafelbft) , burd)gefcblagene_(Sbampignons (S. Ub[hnitt von

: 3 :
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burdygeidylagenen Hiilfenfridyten), Paradieddpfeltunke (S. Abs
fdnitt von den Tunfen) u. d. m.

@cb&mpftc 5&1[[)‘3 Goteletten. (Cotelettes de Veau ala
Saint- Gara,) ) ~

Die gum Gcf)mingen jubereiteten Eoteletten (. die vorhers
gehenden gefdhw, Cotelett.) werden mit holb weid) abgefodbten,
Dalb fingerdicE und dbaumbody ge{dhnittenen, in Saly und weifemn
Pfeffer eingehiilicen Pocfelzungen durdygejogen, in einem Siiicks -
den Butter eine BVievtelftunve lang gediinftet, tann Falt geftellt,
um {ie vedyt nett jufchneiden ju Eénnen, endlid) nady diefem NReine
{hneiden in eine mit Speckplatten und Sdneidfdinfen gefiittevtz
Cafferole gelegt, mit SpecEplacten bedeckr, mit ver Preffe (S.
Ab{chnitt von den Ginfauerungen) gendffet, und fo mit oben und
unten angebradyter Guth langfam weidy geddmpfe. Wey vem Ans
vidyten werden fie’aus ber Preffe auf die SGpecEplatten gelegt, glas
fivt, tnd vunblaufend auf dte gehdrige Sdhiiffel angeridhtet. Sn
ifre Mitte Eommt eine ftarf mit Glace gehobene italienifde Tunke
(&. Abfdynitt von den Tunfen.)

Gefulzte Kalbs-Coteletten. (Cotelettes de Veau i la belle-
vue, ou Gotelettes de Veau i la Gelée.)

Diefe Coteletten werben den vorhergehenden gleich geddmpfe,
obgleid) eine Eleine Abweidhung Statt findet. Sie werden nebhms:
lib mit auf ol lange und Wievtelzoll dicke gefdhnittenen Trdf-
fefn, und eben fo gefdhnittenen Pockeljungen, durdygesoyen, fo
gwar, daf eine Cotelette fieben foldhe Ednitten fabt, nehmlidh
fehs rund BHerum, abwedpfelnd roth und {hwavi, und einen
in die Mite; fie werden vann in eine mit @pecEplatten gefiits
tecte Cafferole eine an bie anbeve gelegt, mit @pecEplatten be-
legt, und mit einer Preffe gendfet, die mit LVertvameffia und
Portowein gefchdrvfe it (S. Ab{dnite- Cinfduerung). Die Cafe
ferale wird bann genau beveckr, 1tiber fhwade Gluth geftellt,
und die Coteletten bid jum vélligen Weidywerden geddmpft. Das
Cange wird nun fale geftellt, wenn entliy bas Fett ju fulzen
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. anfdngt, fo werben bie Coteletten Stiick filr StdcE behuthfam

perauggenommen , - auf einen 'ipratfonb gelegt o und mit einem
anbern Platfond bebecft, und mit einigen Sewidytern befchwentr |
bamit fie wdhrend bdeg vollfommenen Erfaltend. und @ufgens'}
eine febr glatte Form erbalten; indef man fie nun aufd Cig |
ober an einen Ealten Ort geftelt bat, witd eine Sdhwungs
Cafferole einen Meferviicten Hody mit gerlaffener Fleifdfuly auf?
gegoffen und ebenfalls Falt geftellt, bis bas Afvic genug gefulst
ift (&. Abfdonitt von den Vritben, bdie Fleifdfuly betreffend).
Dann werden die, nun wabhrfdeinlider Weife, gans gefuljt
unb feft gewordenen Coteletten eine um bdie anbere fehr glatt
und vein jugefdnitten, fo bdafi [fe wie audgeftodhen ausfeben,
Die Mifdung ver Trdifeln mit der Junge wird bey dem Gilatt:
fdpneiden febr bemerfbar und von gutem Gffect. Die Coteletten,
ungefabyr acht an der Rahl, werden fonad)y fiber bag in ber
Sdwung=Cafferole befindlidhe Afpic alle von bder nehmlidhen
@xeite ‘gelegt, mit gecfaffenent, aber Ealtem Afpic, begoffen, fo daf
. fie ibre Oberflade jwep Meffevviicken hodh wiberfpiilt, und nun
sieber Ealt geftellt ; nady dem endlidyen Suljen werden fie mit
fehr vinnen TRefferfpits nady ihrer vollfommenen Gréfe aug dem
Afpic gefdhnitten, die SGdpwung = Caffevole einen Augenblick 1ibers
Seuer gebalten, bamit tas Afpic fich von unten leidye von der
-Cafferole [8fe, und nun die Coteletten Stikek fiiv Strick bebuths
fam Devaus genommen, und auf eine mit gehacktem Afpic be:
decfre. ©dyiiffel, mit dem Beine unterwdres, gletlidy ange:
vidtet; rund Dertun werben fie mit {dhonen Sdynitten Afpic
eingefafit. Gine OOl -ZTunke wird befonbezﬁ bepgefetst (&S. Ab:
fhnitt von ben Tunken.)

Gefpicter RKalbsriicfen mit weif eingemadien Gurfen.
(Caré de Veau glacé aux Concombres.)

Won ber erften bid jur fichenten Nippe, wenn die BVruft
- fdhon abgenommen ift (&. die vorbergehenden Gotefetten) und die
Nippenbeine big auf drep Finger Linge abgehackt {ind, entfteht
pag Kalbsriddel, Die NRicEgratstnodien werden dann bep ihrer
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Verbindung mit dew NRippen abgebauen, das dicfe Fleifdy von
allen Hdutcyen gereiniget, und mit feinem Spect gefpickt (S. Ab.
fhnice von fein. @pect;; fonady wirdb ed mit feinem @até und
Concassé beftdubt, an ein diinnes Spiefichen angeftectt, diefesd
~an ben grofien ©pief feft gebunden, und fo {dnell gebraten. BWor
bem Abziehen wird es ywepmabl mit etwas verblinnter Glace bea
firidpen , und auf vie Sddffel tiber die Surben (S. AbB{dnite
von Gurfen) gelegt. Diefe Niicfel Ednnen mit einer jeden braus
nen Tunfe, {o wie einem jeden feinen Gemiife gegeben werben.
Statt dem Femnfpicten mit Sypeck, mit diinnen Stdngden griiner
Det:vfilie burdhgeyogen, fo baf die gritnen Bldateden in Bufdhen
vorftepen, bann behuthfam gebraten, und mit einer Pfeffertunte
aufgetifdht, beEdmme diefesGeridyt den Veynabnten a la Gueméme.

Kalbs - Mildy - Braten. (Carré de Vean 4 la Créme.)

Der ungefpaltene Niicken ded Kalbes von dem Sdlufibeine
big tiber bie britte Mippe wird abgehdutelr, und in langem Bicveck
nett jugefdynitten, dann vier und wangig Stunden am Falten
Orte in Mildy gelegt; endlich mit Saly und feinem Concassé bes
{tdubt, an ein Efeined @piefchen geftectt, an einen grofen @pief
feft gebunben, und bey hellem Feuer gebraten., BVon einer Maaf
Sabne wivd mit vier CRIOFel voll Mehl eine Ml - Sunfe ges
madt, mit einigen @dnitden Sdneid{dinken aufgebodt, mit
gwey Lovbeerbldttern, Saly, weiffem Pfeffer und Muskacnuf ges
wiiryt, und nun der BVraten damit begoffen, weldes mit vielee
AufmetEfamEeit gefdheben muf, weil es febr leid)t {hwarye Flecken
macht. Der BVraten muf fo viel ald moglidh) eine vefde Krufte
und dod) {hone Farbe haben. Vey dem Anvidyten wird die Ubrig
gebliebene Tunfe mit Glace gehoben befonders bepgefehit. ;

Kalbs = Nierenbraten. (Longe de Veau a laBroche,)

Lom Edylufpseine bis an die Nippen, wenn ber Braten
gvofi fepn folf; audy iber die erften dbrey Rippen, wird die enbe
abgebaren, und befdmme den DNahmen Nievenbraten, Die fonady
bavan befinblichen Rippen werden tfiber die HAlfte ausgeldfet und
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abgenomtnen, dad Baudfleifd jufammen gerollet, dbamit es mit
bem Riicgrate gleiche Hohe beFomme, dag Ganze muf ein fans
ges WiereE bilden. €8 wird dbann nah demr Durdyhacken ded I
Riickgrates , weldes Picken beifit, und bdazu bdienet, bdah ter "
SBorfdyneiber es leidyter in Stiicke theilen Eann, mit feinem @Galy
und Concassé Ieiht beftdubt, an einen grofen ©pief geftecks,
mit diinnen Furjen Silberfpiefichen durd dad jufammen gevollte
Baudfleifdy 1iber den grofien Spief in das Rickbein gefoden,
“tavtiber ein langes fdrferes @piefichen gelegt, und an bepben
Gnden an dem grofien feft gebunden, tamit bas Herumbrehen
beg Vratens am Spiefe verhindert werden Eann, mit brey, mit
Butter beftridenen BVogen Papier tiberbunden, und eine Stunde
vor dem Anvidyten langfam tiber der Gluth gebraten. Gine balbe
- Stunbde vor dbem Abjiehen wird dag Papier abgenomnien, unbd
dag: Feuer hell gemadyt, bamit ber Braten eine fdhone tiberall
gleidhe Farbe evhalten Ebnne. Davunter Eomme ein halber Schbpfs
IoFel voll brauncy Kalbsbriibe, die mit @Saly und weifem Pfefer
nebft etwas Glace gehoben ift. -

Kalbsnieven - Unterfhnitten, (Filets mignons de Veau)

WVom @rfﬂnﬁbeine gwifdhen den Nieren, an dem Riickgrate
ber ganjen fende bid dber-die evfte RNippe Pin, ungefahe gwey
und einen Dalben Finger breit, den Rippen ju abrehmend liegh
biefer javtefte Tleifdhtheil des Kalbes. Das nattrlidye, ibrev All-
gemeinbeit im Wege (febende Hindernif, daf ein Kalb nue ey
geben Eann, wo doch feds bis adht erfordert werben , um einé
Ediffel anftdndig ju fiillen, muf ibven LWerth erhoben,

Sie werden (S. Abfdhnitt von dem Rindfeifcdy) von dem
Riikenbein, dem CQungenbraten gleidh, abgels(t unbd yugefdynitters
bie feine maferige Haut wivd behuthfam abgeldfet, die Sdhnitte
etrwas breit geprackr, dann fein gefpickt (&, Abfdynitt vom Spicken),
endlid) mit ein wenig feitem Galy und weigem Pfeffer beftdubt
in eine @d)muug Cafferole, ‘bie mit Butter leidyt beftridyen ifty
gevetbet, mit jerlaffency Glace begoffen , und mig angebradyter
Gluth von oben und unten fepnett geviinfet. Datn wenn der Saft
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auf Eurge Glace fdlt, wird bie @luth oben nerftdrft‘, und bdie
@dynitte wieterholt glafict, und von dem fdhdnften Anfeben runts
laufend angevidytet: JIn ihre Mitte Fommen bas Ragout:-Pompaz
bur (&. Abfdn. von Ragout), durdgejdlagene Champignons
(S. Abfdnitt von ©dwimmen), breit gefrauster Salar (S.
Ab[dyn. ven Pflangen) u, d. m.

Das Diinften diefer Unterfdnitten forbert eine Bbefonbere
AufmevEfamEeit, und braudit fo viel Sorge als die gefpictten Hilihe
nerbriifte (&. Abfdnitt von den Hiibnern). Die gegebene Jeit
muf im Berhaltnip ded Wolumens feben, fo, daf wenn bdie Uns
tevfdynitten noch einmall fo dicE find ol bie Brilfte, nothmwenbdis
ger Weife dod) einmabl fo viel Beit erforbevt wird, :

Kalbsnieren - Unter{dynitten mit Malagga - Wein, (Filets
mignons de Veau au Vin de Malaga.)

Die vorhergehenden abgeldften gepracften und gefpickten ln=
ter{dynicten werden mit feinem @aly unbd weifem Pieffer fehr wes
nig beftaubt, in eine leidht mit Butter beftvichene Cafferole ge-
legt, mit einer halben Bouteille PMalagga=Tein und vier ERIB[Tel
voll gerlaffener Glace begoffen, tiber ftavfemr <Bindofen wnd tiber
ven Teckel Gluth gethan, b1 auf Glace eingeddmpft, dann mit dies
fer ®lace beftridhen und angevidyret. Dag Fett wird von der Glace
abgenomimen, biefe mit vier BTl voll brauner Sunfe und eben
fo viel Malagga - Wein aufgeldft, und in ibre Mitte gegoffen.

Cscalope von Kalbs- Unterfhnitten, (Escalope deFilets
mignons de Veau,) :
Der Edcalope von Hafen gany dbnlid (S. Abfhnite von

ben Hafen.) <
Rorbdhen von Kalbs-Unterfdhnitten mit dem' Ragoute
Pompadour. (Filets mignons de Veatu en Gimblette

garni d’'un Ragodt Pompadour.)

Die vorbergebenden fein gefpickten lUnterfdnitten werben
tber vund und cben fo hoch gefdnittene, mit diinnen Specks
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 pldttdien dberlegte  gelbe Riben gewunden, mit Eleinen Silber
fpiefdhen befeftigt, auf einen mit Specplatten belegten Plat,
fond geftellt, unbd it Specfplatien belegt; fie werden dann
eine Dalbe Stunbde lang in den Heifien Ofen geftellt, unter weldwer
Beit fie von der Hife durdydrungen werden; der ihnen alg De:
e dienenbe @pect wird fonad) herunter genommen, die Schnit,
ten glafirt, und nody einen Augenblick in den Ofen geftellt, damit
bie Glace abtrocfne, und ihnen eine fhone Farbe miteheile. Di
gelben Niiben nebft brigem @pecE werden dann heraus genom:
men, die @piefichen, welhe bevde Enden jufammen palten, mif
fen tiberbleiben, fatt der gelben Niiben werden dann eben fo
grofie, mefevrtickendiinn gefdhnittene, in Butter gebackene Sem.
melfdnitten gethan, fo jwar, daf fie den Woden des Kbrbhens:
bilben; fie werben bann veinlich und fdhynell mit febr feinem No:
gout= Pempadour (S. Abfdn. von Nagout) gefiillet und ierlid
angeriditer. Dieg Geride muf febr vein und brillans audfeben

_und ja nide evinnern, vaf man deffen Beftandtheile oft in ben |

dnden batte, weldes der Franzofe febr gut burdy fein avoir
Y'air manié augbriict. @ebr gut laffen bdiefe Untexfchnitten mit
@pinat (S. Abfdynitt von ben Pflangen), der griin und efwd
vicE gebalten, ibre ofnehin anfpredhente SMiene erhéfhe.

ﬁaIbsfd)uItcwDr'ii'Bd)en mit weifem Ragout, (Noisetles |

~de Veau A la Toulouse.)

Diefe uns fo intereffanten Sdulterdriisdhen liegen jwifthen
dem obern Xheile der Schulter und dem Halfe. Sie werden ge:
wohnlidy . bey vem Abnebmen der Schulter in der Mitte durdse:
fdnitten; fie bilben eine [dnglich dbaumbreite, in Fete eingewady:
fene Driife, welde die, uns fo beliebten, RKalbsbriefen (Hald:
driifen) an Feinbeit ded Gewebed und Gefdymackes weit vbertvef:
fen. Da man von einem Kalbe nuv gwey erhdlt, und dody gwan:
419 erforbert werden, um einen Krany s bilden , der ein Ao
gout in feine Mitte faffe, fo {ieht man dod {dhon daraus, welde
unverdroffene Cmifigkeit bagu gebdrt, ein foldes Gervidit aufsl
tifdhen. @ie werden mit bem fleifdigen Kheile, ven fie bedeckens

L L e e
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und ot den {ie angewadfen zu feyn {deinen, hevabgeldnitten,
bani, um bas Ausbluten und Weifwerben ju befdrdern, in Eal=
tem Waffer an die Ecfe eines Windofens geftellt; biev [Afe
man fie ben mittelmafig Favfem Feuer big yum Auffoden {tehen,
fonady werben fle mit Ealtem Waffer dbergoffen, und alle gleidy
grofi jugefdnitten. Nady diefen Wovgange werden fie in einer
Parbnis (S. Abfdhn. v, d. Cinfauernng) eine Stunde fangfam
gedtinftet , auf einen mit GypecEplatten gefiitrerten Platfond ge-
Tegt, mit Hithnerglace glafivt, etnen AugenblicE in den Ofen ge=
fest;, damit die Glace trockne und ihnen eine fdyone %aibé gebe,
dann nody einmabl glafive und auf die Sdhiiffel vund herum, eine
tiber die aidere, in hobem Kranje angeridjtet, und fonadh) das
Beftimmte Dagout (&S, AL{dn, v, b. Ragout) in ihre Mitte ges
geben. - Cin jeded Geridht fordert Neinlichfeit und eigene gute
IMiene, biefes aber reinlide JierlichEeit und von eigenem Hoben
Werthe jeigendes Anfehen,

Der Krany muf gleichférmig , moglichft Hodh fepn, und um
bas useinanbdertreiben von ber @dywere bed Ragout Ju verhina
detn, etwad einwdrtd gebalten, und mit Hiibner: Glace, die eine
mit-Krebsbutter erpohte Favbe exhalten muf, glafivt werden. Dag
Ragout von blendender FWeifie und feinem javten Gefdhmacke ift,
nm die leiht mdglidhe Uberladung g1 vevmeiden, nuv behuthfam
und mdgig in die Mitte ju geben.

Schulterdriisdhen mit einer Gsealope von Bbgeln. (Noi-

settes de Veau garni d’une Escalope d’Oiseaux.)

Diefe Drliddyen werben o wie die vorbergehenden behanbelt,
Die Cocalope (&, Adfdyn, v, Lercpen) Eommt in ibve Mitte.

@o Fonnen biefe Dridschen eintem jeden feinen Gevidyte al$
Cirfaffung, unbd diber einer jeben feinen Unterlage alg felbftftdne
dige @peife er{deinen. Sehy vovnehm evideinen fie tber einem
Purée von Walv{dnepfen.
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®ebadenes  Kalbsriicen - Mark. (Amurettes de Vean

marinées,)

Dad NlicFenmark befteht weniger aud Fett) ald einer weif:
Tich dicken @ubﬂ'ang, bie, folgender Mafen jubereitet, ein {ehe
{hniacthaftes Gevidpt gibt.

Sie 3u fammeln, it nidt moglich, weil ein NiicFen nidt
viel gibt und es fih nidht gut aufbewabren [dft, bid man eine ge:
borige Menge beyfammen Haben Ednnte; mithin muffen fie bey
vem Fleifder beftellt werden. €8 find Fleine fingevdicke Witr tdjen,
die aus ver fie einfchliefenben groben Haut behuthfom ausgelost
werden miifen; fie werden bann in's fochende AWaffer gethan,
eine Minute lang geFodpt, mir Ealtem Waffer abgefdhrecft, und |
auf ein veined Tudy Deraus gelegt, bernady auf fingerlange
Wiivftdhen tibergefdhnitten und auf einer Porzelanfdhiiffel mit i
monienfaft , feinem Sal;, weifien Pfeffer, TMuskatnuf, grine
abgegupfter Peteriilie, einigen Ringden Jwiebel und Qorbeerbldts |
tern gefduert, mit rundem mit Dutter beftrichenem Papier be: |
beckt, und o dann und wann umgewendet. Wep dem Anriden
werben fie Stick fiir Stiidk in Weinteig (S. Ub{dyn. v. Backteig)
getunft und in febr heifemn Sdymaly gebacken. Jn ihre Mitte
Eommt eine Hand voll grin gedacfene Peterfilie.

Katbsriden - Marf mit weiffem Nagout. (Amourettes
de Veau en ragoit.)

Das NiicFenmark wird dem vorhergehenbden gleidy audgeldfy
i weifier VBriihe ywep Minutert lang abgefodit, nady einigem Ab:
Eiblen auf ein veined Sudy gelegt, damit bdie Vriihe abflieher
dann “mit einem weifen Nagout (S. Utfdn, Ragout) von Hap*
nenfdmmen, Hapnenniernden und pafivten Champignons leidht
durdjeinanbder ‘gefhwungen und in eine Krufte (. Ab{dn, von
Kruft.) odber Butterpaftete angervidtet, tiber dem Hanbe ber RKrus
fte werden einige Wiirftden bded Ndckenmarks als Jeiden Pred
Gegenwart, in gievlider Ordnung gelegt.
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: @efp.icfte RKalbsnuf, (Stofade,) (Noix de Veau piqué
e 'glacé’.)

An ver innern Seite bes Kalbsidhlegels von dem Knicknos
dhen bis an das @dylufbein liegt ein Klumpen Fleifdh, an Fein-
Deic ber Fdden den Coteletten gleid), uneigentlid) unter dem Naba
men &tofade beFannt; e [4RE {ih ter EmpednglichEeit aller Fov
men und feines eigentlidien lieblicdhen Gefdhmackes wegen ju gabl-
Tofen Geridyten, weldhe wefentlidy von einanber unterfdieden {ind,
gebraudens bier folgen nur bie befa|1ntgﬁell Arten,

Won dem Sd)legel abgeldst, aller Haut, bdie durdy ein fei= :

ned Gewebe von Fafern an dem grofien Stilcfe hdngt, entblbfit,

wird es in"einem weifien Judpe redyr miirbe gefdlagen, mit der

glatten @eite dann auf die etwas naf gemadite Tafel gelegt,
it bem Meffer jwifchen bdie feine maferige Haut, welthe die
Fleifhmaffe nody immer bebeckt, eingefdhnitten, und unter leidye
tem Auf- und Ab{chieben mic dem Meéffer, die Sdneide ftets
auf die Tafel aufbritcend, -und mit ter linfen fladen Hand
bag Fleifd haltend, bdiefe feine Haut von der Nup gefdhieden;
pur ~grofieren WolEommenbheit wird bdie Oberflddhe nod) mit
einem feinen, febr fdyarfen @peckmeffer gegldttet, und nad bdie:
fer Worbereitung endlid)y mit feinem @péch nady bem Faden
gefpicEe (&. Abfdhn. von dem Spicen.) Dann wird fie in eine
leiht mit Lutter beftvidhene Cafferole, die mit einigen Sdeiben
fpanifdrer Swieteln und Edneid{dinken gefrictert ift , gelegt,
tund. betum mit Sdnitten, Kalbfeifd) , * Schneitfhinfen und
einem Bouquet (S. Abfdy. v, f. Krdutdh.) belegt, mit feinem
@al; und weifem Pfeffer beftdubt, mit einem nmbgeffbn'ittenen
mit Butter beftrichenen Panier undb dem gehdrigen Deckel juges
beckt unb mit angebraditer Gluth von oben und unten eine balbe
©tunde gedunftet, bievauf aber mit einem balben € &dpildfel
Consomme gendfit und big jum Weidwerden geddhipfe.  Oben
muf die Caffercle ftarf mit Gluth getricben werden, damit per
©pect trocken und leidyt geld werde , endlich wird fie glafict, mit
tem Deifen Deckel bedecft, und in einer Weile wisder olafive,
Benfer, Kodtunft, I, TH, i0

-
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bamit der Syect eine {done hellbraune Farbe annehme. Durdh:
gefdlagene Champignons (&. Abfdhn. v. EHrwdmmen), gemifdte
guiine @peife,‘ (S. Ubfd). v. LWurjeln und Knollen), breitge:
Erauster @alat (S. AUbfdh. v, gr. Pflangen), burdpgefdhlagener |
Gauerampfer u. dgl. m., dienen als Unterlagen biefer Kalbsnup,

Um ber Sdhiiffel mbglichft gutes Anfeben gu geben, werden |
in bem inwendig {dharfen Rande Eleine, in gerdlliger Form ges
{dynittene und golbgelb gebactene Kruften (S. Ab{dhn. v. BWordus |
ven) mit fliefendem Eyevteig angeFlebt, vie jugleid ten wefentli= |
den Dienft leiften , daf fie die Unterlage ober Sauce nidht tiber
ben NRand derfelben fteigen laffen.

Kalbsuuf mit gefu[[tem Salat, (Noix de Veau 4 la

Dame Simon.)

Der vorhergebenden Kalbsnuf wird eine Unterlage und ein
Krany von gefilitem Salat gemadyt. (S. Abfdyn. v. Phangen.)

Ralbsnuf mit durdygefchlagenen weifen Jwicbeln. (Noix
de Veau a la Soubise,)

Ralbénuﬁ auf neapolitanifdye Art. (Noix de Veau & la
Neapolitaine,)

Der gefpicEten Kalbsnuf gleicy bereitet, unterfdeiven fich dies
fetben burdh ibre begeidyneten Unterlagen.  Die erfte beFdmmt
burdygefchlagene Jwicbeln (Purée), die swepte eine Unterlage
mit Parmefan bereiteter Macaroni. Jur fegtern Fommen Mas
caroni auf eine tiefe ©difel etwas bod) gefdyidveet unb die foon
glafirte MNuf wird dann daniber gelege. :

Stalbsnuf mit weftphalijhen Sehinten. (Noix de Veau
au Jambon de Westphalie.)

Aus dem fdonfien Theile des Sdhinfens werden meffer:
* vlidendlinne bandgrofie Blattchen gleider Brofe gefdnitten, mis
fladber facte geElopft, und einige Minuten am fillen Teuer mit
Butter gefdymwungen, vann die Burter abgefethet, mit tem Saft
iweper Linonien ; it wenig ©alz, Concassé und einem St
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Glace gehoben , wieber lber dem Ferer bis jum Auffieden ge-
fhwungen, dann gietlid rund laufend aitf eine Sdyiffel ange-
vidtet, und die vorbergehende glafirte fdone Kalbsnuf in ibre
Mitte gelegt. In den vilcEbleibenden ‘Saft Fommen vier Gg-
I6ffel braun gefldvte Tunke, die gut vermifdht tiber vie Schin-
Fenfdynitten gegoffen wivo.

Salbsnuf mit Triiffeln. (Noix de Veau aux Truffes.)

"o

Bwey Pfund  Dbalb  epgrofer (dwarger frifdyer Rrtiffeln
werben abgefdydlet, blattweife mefferriicfendict gefdnitten, mit
einem epgrofen St Vutter, feinem Saly und Concassé
brep Minuten lang auf mittelfarbem Feuer gefhwungen, mu:
einem Sdopfldfel braun geEldrter Tunfe (S. Abfdn. v. Tuns
fFen), @aft einer Limonie, und einem StitcE Glace unter leich:
ter Lewegung vermengt, und auf die Seytiffel in eine Bordur
(@ Abfhn. v, Vorduren) getbnn, unbd bie g!arrte Nuf bdar:
tber gelegt,

Kalbsnup mi¢ braunem Ragout, (Noix de Veau 2 la
Financiére.)

Die {don glafivte Kalbsnuf (S. vorherg. Kalbsnuf) wird

auf ‘ein in einer Vordur, einer Krufte (&S. Abfdhn. Kruften)

ober drefficeen Paftete angeriditetes braunes Ragout (S. A6{H.

Ragout) gelegt. Die btél’nrte SPaftete mutfite aber feicht gehals
fen werben,

Geddmpfte Kalbsnuf. (Noix de Veau i la Bourgeois,
ou a PEstoufade.)

Obne tie Nuf evft abjubduteln, wird fie mit Elein fingers
bicfem , in Saly und Peffer eingebiifiten Spe dem Haden
nady durdygesogen, in ¢ine mit SpecE und Sdneidfdinfen ge-
flitterte Cafferole gelegt, mit Dalbem Sdhdpfloffel Consommé
gendffet, und von oben und unten mit Sluth gedbdmpft; dbann
mit dem auf Glace gefallenen Consommé lihtbraun ¢ glafive.
Datunter fommt ein wenig geElavte, mit Glace gehobene braus
ne Tunfe ober Paradieddvfel:Tunte, (S. Abfn. v. b, Sunfen.)

*

I

\
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®ebratene Kalbsnuf. (Noix de Veau & la Gensd’arme,)

Die jum Ddmpfen vorgeviditete Kalbsnuf wird viev und
awanzig Stunben lang gebeikt, und ywar in einem Weibling, mit
gwep dtinnbldetrig dberfhnittenen Swiebeln, eine hanbdvoll griner

Peterfilie, etwasd Sdnittlaud), Lovbeerblatt, Thymien, Snobs

Taud), Vafilienfrautdien, endlid)y mit Saly und weifem Pfeffer
gewiiryt, und mit ein Paor Vecher OHT begoffen, in diefer Veite
wivd fie alle ywep Stunden umgewendet, eine balbe Srunde vor
bem Anridyten wird fie an einen diinnen Sypief gefletr, an einen
bdicken ©Spief gebunbden, und bey hellem Feuer gebraten, endlid
mit einer Pfeffertunke aufgetifdt (&. Abfdn. von Tunfen.)

.ﬁa[bﬁnuﬁ in Papier, (Nom de Veau en Papillote, ou
en Ballon.)

. Die Nuf wird der gedampften gIetcb (aber obne Guter) aud:
gelof’t, miivbe gebiopft, mit @Speck durdyyogen, unbd mit feinem
@aly und Concasse beftdubt (&. gebdmpfre Kalbsnug); ein mit
Dutter beftridiener Bogen Papier wird mit diinnen Specfplatten
befegt, und mit feinem Krdutdyen (&. Abfhn. f. Coteletten-Kraute
den) mefjerviickendick beftrihen, die Nuf davauf gelege, e tem
Papier tiberogen, fo dap fie gany mit dem ﬁra"dtd)en und Sped
BebecEt wirtd , endlidh) in brey anbere mit Butter beftrihene Bos
gen Papier feft eingemadit, mii Spagat tibexbunbden , und yey
©runben tber dem Rofte auf glibender Afde an bepden Seiten
gebraten. Siderer und vidtiger gebet biefe Operation im abger
Eilplten Ofen vor i, Die von allen Seiten gleidje Hife dringt
mebr durdy, und dag Papier Fommt weniger in Sefaby ju ver:
Brennen, und Ldgt folgtid) Eeinen @aft entquillen. Der ESpagat

- wid der am ftdrEften Jebmunte Bogen Papter werten abgenonts

men, it dem dibrigen llberwulr aber auf die Cd)uﬂ'el gethany

und fo aufgetifdt. -

Kalbénuf am Rofte. (Noix de Vean 4 la Dauphin.)
Die gebdmpfte und in ihrem Sude erfaltete Nup (S, die
vorferged.) wird leid)t abgetvocfuer, mit Aufleg: Tunke (S, Abs

()

|}

‘ /
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fdnitt von den Tunken) beftridyen, mit feinen weifen Senmels
bibfeln aufgelegt, ywepmabl mit seelaffener BWutter befprige, und
immet wieber mit Semmelbréieln’ aufgelegt, dann auf einem
Stoft , ber mit einern mit BVutrer beftrichenen Wogen Papier bes
Tegt ift; gethan, ider glihender Afde fangfam von beyden Sei:

ten gebraten. Aud diefes geht, der vorhergehenden dhnlicy beffer, -

in einem Ofen von Statten. €3 wird etwas Focpendheifes Con-
somme Ddavunter gegoffets .

®efulste Kalbsnuf. (Noix de Vean i la Gelée.) :

Bu diefem Gevidt wird bie Kalbdnuf mit etnent grofien Cus
ter gemdblet, bie fiber die Mitte ber Nuf gefdyoben, und mit
ein Paar Speildyen befeftiget wivd. Dad bdicke Fleifh wird mik
Eleinem fingerdicE ge{dhnictenen SpecE und Sdneid{dinfen, bdie

feidht in feinem ©Saly und weifem Pfeffer eingehille worden find,

bem Tabten nadh duvdygejogen; bann wird es in eine miv Sypeck
gefittterte Gaffevole mit einigen ©dnitten Kalbfleifd, einigen
_@dinitten SdhneidfdhinEen und einer alten Henne gelegt, mit

einem ftarfen Vouqet, einer gelben Hiibe, Neterfilicnwuryeln,

eitem Kopf Sellevie und ywey Jwiebeln garnirt, mit ywey Lovs

beerbldttern, ebwad wenigem Thymian und vier Gewrivgnelfen ge:
- totiegt , und nun genau. bedecEt, mit von oben und unten anges
bradyter Sluth eine halbe Stunde lang gebiinftet. Wenn in diefer
Reit der vom Anfange fidh bdufig einfindendte Saft auf Glace ge=
fallen ift, was in ber Ordnung gefdhehen foll , fo wird die Naf
mit gwey ShopfldTein Eodhender Briibe , einem LOFel voll wei-
fem TWein und einem LB el Madera - Sec odber Portowein ges
ndgt, und nun genau verfdloffen ungefdbr ywey Stunden lang
gedbdmpfe. Nady diefems Weidyddmpfen der Nuf wird bds Gange
Ealt geftefe; endlid), wenn ber Subd durdy und durdy gefulst ift,
Wwird die Dtufl bebuthfam Dheraudgeboben, mit fehr {darfers Spect:
tueffer vein und falt jugefdnitten, {o daf dad Cuter eine walzen:
formige Crhobung tibev die Mitte bder von beyden Seiten bis
an’g veine Fleifdh jugefdhnittenen Nuf bilbe. Die gange Nuf wird
mit lautidyer, febr veiner Glace beftriden, die Cuter audgenoms
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men, die weif Bleiben muf, und nun ieclidy mit Aspic ausge:
Tegt, bann tiber cine ©driffel, deven Boden mic fein gebackrer
Aspic bebeckt ift, gethan , unbd der Rand der ©diffel mit fdyos
nen @dnitten Aspic belegt; o daf e ungefdhr der Figur un
ver KQupfertafel (&. Tafel 1, Fig. 2) gleid) Eomme. Eine grine
‘Dbl:iunfe wird befonders bepgefetit (&. Ubfdynite von den
Pl = Tunken.)

Wenn ju dem Belege ber muu ein auggelofter Kalbsfuf
bepgefeit wivd, fo Fann ber &ud nad) bdem ErBalten geFldrs
und ald8 Aspic gebraudt werbden.

. SBon febr {donem Cffect ift diefes Geriht, wenn bdie Nuf
tiber eine jievlidy gemadhte , ungefdhr zwep Finger bobe Unters
lage von &arvellen ober Krebsbutter Eommt. Der Rand ber
Sditffel wird jedod) immer mit Aspic vergiert, fo wie aud
ber Nand ber gemadten lUnterloge. &o Eann audy die Form
ber Nup von der gewsbhnlid) ovalen abmweidhen, und unter an:
dern vollFommen yund und aufgeworfen feyn.

Ben fddnem Effect ift nod) die Kalbsnuf mit Trdiffeln, un:
gefdbr fo beveitet, wie die Erdupige Henne (S, Ab{dn. Hubn);
swifden die febr gleih unbd {pmmerrifd) eingefdhobenen, Halb vors
ftehenden Sdeiben-Rriiffeln werden dann Eleine Sdeiben Aspic
geftellt, 1ibrigens aber ber vorhergebenden gleich behanbelt.

Wirfte von Kalbsnuf mit Fleijdyjulz, (Boudins de Noxx
de Vean a la Gelée,)

Aus der gefulyten Kalbsnuf (S. b, vorbergeh.) werden fecds
gwey Finger ftarfe, gleich grofie und Jange Nollen gefdhnitten;
mit Glace beftridien, mit fein gehdcfelter Suly (S. Ad{dyn. vonven
Briiben). beftreuet, und auf eine, mit ebenfolls gehdcfelter Suly
beftreute Sdyiffel gethan. Der Rand der Sehiiffel wird mic ge:
fdrbter Butter ebenfalls verziert. Cine OHL:Tunke (S. Abfchm. v
b, Ofl=Tunken) wird Sefonders bengefett.
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Fein gefpidite Kalbsbriefen. (Driifen). (Ris de Veau pi-

qué glacé.)

Sn dem Halfe [dngs der Schlundrdbre liegen diefe Briefen.
Die fhbnften werden einige Stunbden Taulid) abgewdffert, eine
Minute lang weif gefodt, fo daf fie dem Drucke ded Fingers ets
_ wag wiberftehen , fonad in Ealtes Waffer gethan , febr rein aba
geputst, und dann fein gefpicft [(S. Abfdn. v. Spiden). Sie
werben Dievauf in eine mit Krebsbutter (&. Abjdhn. v. b, But-
tev) leicht beftvidyene Cafferole nabe gufammen gelegt, mit Dals
bem Sdopflofel Consommé unbd etwag Glace gendffet, mit
Gluth von oben und unten ungefdbr eine halbe Stunve {dhnell ges
bdmpft. Das Consommé foll in bdiefer Jeit auf Glace fallen,
wo nidt, fo muf auf vem FWindofen nadygeholfen werten. INit
diefer ihrer Glace werben fie nun wiederholt glafive, bis {ie eine
belle dburdifichtige vothbraune Farbe beFommen; endlid) werden fie
rund laufend eine -uber die anbeve angeridptet. [n ihre Mitte
Fommt am gewdhnlidyften durdygefdhlagene Champignons, aud
breit geFrauster Salat oder Souevampfer (&. Ab{dyn. v. d. Pflans

jen) , weifes NRagout 4, bgl. (@. Ad{dhyn. v. b, Nagout).

'.(.S,')cfd)muugcue Kalbsbriefen, oder Gscalope von Kalbs=
brisfen. (Escalope di Ris de Veau.)

SRird aug ben Briesrohren beveitet, nehmlid) bem oberen fans
gen jum @yicken untauglidyen Theile der Vriefen, die in laulicpent
9Baffer ywey Stunden gewdfevt, eine Minute lang weif gebodt ,
in faltem Waffer gevetnigt {ind, und fo'nody Edrnidheweid) in einer
Preffe weich geFodt (S. Ab{dyn. von Einfduerungen). Nad) dem
Auskiblen endlich auf ywey mefferviicfen dice, mbglihft grofe
& deiben fdief fiber die Wreite gefhnitten, von aller Haut ges
pubt, in eine mit Butter dick beftridyene Schwung-Caffevole eine
an bie aabere gelegt, mit feinem @aly und Concasse beftdubt,
mit Butter begoffen, endlid mic vuntzm, mic BVutter beftriches
nem Papier bedecft, und fo am Falten Orte aufbewahrt. Eine
Biestelftunve vor demn Anvichten wird diefe Edcalope iber mittels
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ftarfem Feuet ywep big drey Minuten lang gefdwungen, Stiid
fity ©ticE umgewendet, und wieder fo lange gefdywungen; bie
Butrer dann abgefeibet, und ein Halb engrofes SticEden frifder
Butter, nebft jwey Shopflofeln legierter Tunke (S. Abjdhu
von ben Tunfen) darviiber gethan, mit bem Safte einer Limo:
nie und einem Sk Glace mittelft einer leidhten Bewegung ver:

“mengt, und fo eine Briesplatte, dann alfegeit eine in Vuter

gebacfene , der Briefe gleid) grofe @emmeljdhnitte vurd lovfend

in fdhoner Form angevidytet. Die Sauce wird duvch ein feines

Haartudy geprefit, unter wdhrenbem Sieben Deif gemadyt und
bartiber gegoffen. Dief Geridht wird nie ohne Vordbur (<. Ub:
fdhnitt von den %nrburen) angerichtet ; 'bagelqen Fann es8 in eine
jebe Krufte (. Abfdhn. von den Kruften) oder Butter = Paftete
(©. Abfdn. v. b, Butterteig) Eommen. :
Ralbsbriefen in Papier. (Ris de Veau en Papillotes.)
Die Vereitung diefed Gevidhts ift in der DBefdyreibung det
Katbscoteletten in Papier begriffen , mit dem Unter{dyiede gwar
baf bie bievgu beftimmten Briefe wie ju der vorfergebenten s
calope, exft jwangig Minuten lang in eirier Preffe weidgefodt,
endlid) nady bem viéligen Auskiblen auf balben Singer diinne
Wldtter gefvalten, und den befagten Coteletten gleidy mit fernem

Krdutden in Papieve eingetrebt, und jenen gletdh diber einem
ot gebraten werdens

Gefchwungene Kalbsbriefen mit Trlffeln. (Escalope de

Ris de Veau aux Truffes.)

DWerbden den vorhergehenten. gleid) beflandelt. Statt ber ges
bacferien @emmetn Fommen Blattieife gefdhnittene und in Butter
paﬂ'irte Trdiffeln (. Ab[nitt von ten Trdiffeln). Das Gange
Wied in eine Rrufte wie oben angeridytet, und ipre Mitre mit
ben dbrigen Trilffeln vergiert.

ﬁalbébriefen amt Noft. (Ris de Veau en Mirotons.)

Die vorbergehenden gefhwungenen Wriefen werden unter
wahrendem Sdwingen mit drey EHISFel feinem Krdutdyen (&
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Abfchn. v. . Kedutden) verimengt, rund laufend auf ein {ilbevs
ned @chliffelchen , weldyes gerabe in bdie Wertiefung der Sdyiffel
pafit, angevidhtet , das Krdutden bavidber gethan, mit feinen
@emmelbréfeln beftdubt , mit Elaver Bubter befprite, und nodys
mahls beftdubt in den Ofen geftellt, bis fie eine fr'i;ﬁne lidgtbraune
Farbe befommen, dann in die Wertiefung der Sciliffel geftellr,
3n ihre Mitte Eommt eine mit Consommé verdiinnte italienifde
Runte. (S. Ab{dhyn. v. b. Tunken.) - :

@ie ESnnen audh) mit Semmelbrdfeln aufgelegt, auf dem
Hofte abgebraten und fo rund laufend dfiber die Sdiiffel ange:
vidptet werben. Das evftere gibt indeffen eine etivas ierlidhere
Sorni, und ibr Gefhmact gewinnt durdy Concentrivung des .
@'afleﬁ.

Kalbsbriefen an Silberfpiefhen, (Atelettes de Ris de
: Veau.) '

Die ausgeldften, abgewdfferten, bann von allen Huts
chen encbloGten, und in der Preffe ‘(@. Abfdhn. v, d. Preffen)
weidgeFodyten, endlidy in ihrem Sude ausgeFiblten Briefen (S.
Abfdyn. v, d. Jngred.) werden auf daumenbreite und eben fo
bobe, Dalben Finger bdiinne Bldttdhen ge(dnitten, dann eben fo
- viel und audy fo jugefchnitten weidy gefochte Phefelyungen wers
ben nun jufammen mit feinem @aly und Concassé beftdubt, in
einier dicfen febr corfirten legivten Sunke (&, Abjdhn. v. b, Tune
Een) leicht durdpeinanber gefhwungen, und dann StikcE filir ShitE
immer eine Briefe und eine Poctelzunge an ein filbernes Spief:
then gefteckt, {o bdaf es einen Zoll im WieveE und fechs- 3oll
lange Wiivftden gibt, die mit Semmelbrdfeln belegt, in Elare
Butter getunft und abermahls mit Brdfeln aufgelegt, und leiche
- it Saly und Concassé Leftdubt werden. Sedyd bis adt folde
Gpiefichen’ werden ywangig Minuten fang vor bdem Anridyten
Uiber ftarE mit Butter boftridenem Papier auf dem Nofte von
allen vier Geiten fiber gllihender Afthe gebraten. RKlaves Conw
sommé bient ur Sunke, (S. Abfhn, v, b, Briipen.) Daf die
Afde oft aufgefrifht, und die Atteletten von fhoner braunee
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Sarbe fepn miffen, vevftebt {id von felbft, wie audy, daf ffe une i
befdhadiget, tiberall mit der Krufte von Semmelbrdieln bebeckt
fepn miiffen.

Weif eingemadyte Kalbsbriefen. (Ris de Veau i la
Poulette.) : |
Die jum Nagout jubereiteten und auf fauinellgt'nﬁe St i
gebrodenen Kalbsbriefen (. Abfdn. v. d. Ingred.) werden in |
legivter Runfe (&. Abfdn. v. Tunken) leidt gefd;lnungen,’:llit |
wenig @aly, weifem Preffer, Glace und febr fein gefdnittener,
einen AugenbicE abgefodter gritner ‘})eterﬁ[ie gewiiryt und in |

einer Krufte (&. Ab{dhn. v. d. Kruften) obder fonft einer Bovhuy

(S, AUbfdhn. v. b. VWorduren) angevidrer.

Gevampfte Kalbsleber. (Foie de Veau braise.)

Cine {dhone grofe Teber wivd mit fingerdicem Speck, ber
in einem balben EHISFel jweifen Pfeffer und eben fo.viel Salp
einem Dalben Loffel febr fein gefdynittenen Chalotten , eben {0
viel griiner Perevfilie, einem fein gefdnittenen und geftofenet
Lorbeerblatte, nebft etwas geviebener Muskatnuf eingehuillc wor:
ven ift, baumbreit von einander veihenweife durdygejogen, daun
in eine mit @ peckplatten gefiitterte Safferole gethan, mit Spedts
platten, Sdneidfdinten, Swiebeln, balben Glievden Knoblaud
belegt, mit éﬁerreicber Wein begoffen, und fo langfam mit oben
und unten angebradyter Gluth ey Stunden flang geddmpfts
Der @ud wird dann abgefeiber, abgefettet, auf ¢inen Halben
Sdopfloffer diber (tarfem Femer cingefodt, mit eben fo viel
Pfeffer - Tunke (&, Ubfdyn. v. b. Tunfen) vermengt, und unter
bie nun angeridhtete Leber gegoffen.-

Kalbsleber im Ofen oder mit Rahm - Tunfe. (Foie de
Veau au Four,)

Die Qeber wird ber vorbergebenben gleidy mit Speck durd:
gesogen, in ciner @duerbrihe (S. Abfdhn. v. d. Sauerbviihen)
gefduert, dbann in eine feidite Cafferole, welde mit einigen Sypeds
und 3wicbel-Sdeibden gefilittert ift, gelegt, mit Rapm begofien
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itnd in ten abgekiflten Ofen geftellt; nad gwey Stunden, wahrend
weldyer Seit bie Qeber Bfterd mit tem Suve begoffen worben ifty
wird fie endlih berausgenommen , dev @aft abgefeibet, mic
Stabm  und brawner Brihe verdlinnet, mit Salg, Concasseé,
Glace, Qovbeerblatt und etwas Limonienfdalen. gewiivit, und bis
gur Confiften einer Tunke tber favfem Feuer {hnell eingefoht 3
die Qebew wird dann angeridytet und die Tunfe darunter gegoffen.

Man Fann dicfen Gevidite weit beffeves Anfeben geben,
wenn man die Leber nach vem Garddmpfen auf Bldredyen {dhnets -
bet, fie glafirend im Krange anvidytet, und die Sauce in ihre
Mitte giefit. :

- @cbratene RKalbsleber, (Foie de Veau a la Broche.)

Lo unten mit grofiem (mit Saly und Pfeffer beftaubtem)
©pect wird diefe Leber ber vorhergebenden gleid) burc_bgégogen,
obne jebod) bie Oberfldde ju befhddigen; diefe Oberflacdhe wird
pann fein gefpickt (S. Abfhn. d. Kunft ju Spicen) und nun
vier und jwanyig Stunden in emer Sauerbriihe gefduert. (D.
Adfhn. Sauerbriibe). Eine Stunde vor bem AUnvidten wird fie
aus bver Brifbe genommen, vein abgetroctnet, an ein dlunes
@piefichen geftecft, an einen grofien @wief gebunden und bey
mittelftarfem Feuer gebraten. lUnter wdahrendem Braten wivd fie
mit ber Halfte Sauerbriibe, mir einem Stitck gerlaffener L und
darin abgefdhlagener Butter begoffens endlid) mit einer pifanten
unte (&. Abjdhn. v. b. Tunken) aufgetifdt.

Gefdwungene RKalbsleber. (Sauté de Foie de Veau.)

Aus der moOglidhit weifen Leber werden brey Finger breite,
Tange yunbde halben Finger dicke Sdeibdyen reinlich jugefchnitten,
in eine mit Butter ftarf beftridene Sdhwung:-Caffercle ge[egt';
mit feinem Krdutchen (S. Abfdhn. v. f. Krdutdyen) begoilen, und
mit vunb gefdhnittonem, mit Butter beftrichenen Papier bevecke,
Cine Wievtelftunve vor dem Anridten wird fie tber fravkem
Seuer gefdwungen, in ywen Minuten tmgewendet, und dann
Wieder fo lange fort gefdywungen, bis fie unter tem Drucke des
Bingers: etwas fprdve weidgt und nady vem Druce fein BVlut
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i mebr entquillt. Die Butter wird dann abgefeibet und an ibre
' Gitefle ein Sddufidel voll pifanter Tunfe {(&. Ub{dyn. von ben
Kunfen), mit einem SruE Glace; Saly, weifiem Pfeffer und
Limenienfafc baviiber gegofien, durd) einanbder gefdwungen, und
vund [oufend in eine Bordbur (S. Ub{dn. v. ben Borduren) ier:
lid angeridtet. Die Tunfe wird dann nod) einmahl 1iber dem
Keuer geyogen, und endlid) dariiber gegoffen.

®cbadene RKalbsleber, (Foie de Veau frit.)

Auf Dalben Finger btitke Scheibhen wird bdiefe Leber gor
fdnitten, mit feinem @aly und Concassé beftdubt. Sn bdrey
Zheile Mebl und einem KTheil Semmelbrbfeln, dburdy das Auf:
und Abfdyieben in ecinem Tudy abgetrocnet, und in recht Deifien
©dymaly gebacfen. Darunter Fommt eine faure Tunke (&. Ub{d,
v. 0. Tunfen). Auf diefe Avt jubereitet, wird iz meiftens als B
Teg gebraudyt, wie 4, 8. auf Spinat, Kobl, gelbe Riiben u. bglj
dann bleibe aber bie Tunfe weg. ‘

Leler-Plangel oder Leberfuchen. (Pain de Foie de Ve;au.)

Die Leber wird auf Sdeiben gefdhnitren und rappive , das
beifit, .eine jebe Sdyeibe fo lange miit dem Meffer fiberfabren
bis vas feine Sleifc) aus bden Mafern gefchabs ift, biefes pann
nody febr fein gefdhnitten und durdy. ein Haarfied gefd)[agen. Auf
ein Pfund diefer Leber Fommt ein Halb Prund Butter mit feds
Gyerdottern, pflaumig abgetvieben, mit jey Handen voll feinen

| weifien Semmelbrifeln, den vievten Theil fo vief Efein wikrflid

i gefdhnittenes Marf, nebft gebdrigem @aly, Concassé und Mude

: Batnuf vervidbet, die Cyer flar ju Sdnee gefdlagen und leidi
bavunter vermengt., €8 wird in eine Cafferole ein Stiick Schmaly
big jum Rauchen beif gemadyt, das Pfangel dann hinein gefdhits
tet und langfam gebacken. A8 felbftitdndige Speife muf es mit
vifanter Tunfe aufgetifdt werden (S. Abfdyn. v. b. Tunben.)
Gewdhnlic) wird es aber {Flikweife gefdnitten und in die Guppe
gethan (S, Abfdn. v, b. Brithen.)

.8

- . :



%o,m. ﬁaLb\e_. 157
Ralbsleber-fnspel. (Quenelles de Foie de Veau.)

Die LeberEndbel Eofnmen unter dert Suppen vor (S. Ab{d,
v. b, Guppen); als felbfiftdndiges Gericht werben fie etwas grds
fier alg jene gebalten, und nad). dem WeidhEochen in der Vriife,
tvacken tiber eine tiefe ©dtiffel angeridytet, mitetwas Consommé
(@. Abfdyn. v. d. Briben) tibevgoffen, und mit in Butter gerd-
{teten @emmelbrdfeln beftaubt, |

Kalbslungen - Mus. (Mous, ou le Poumeon de Veau,)

Die Kalbslunge wird jwey Stunten im Salywaffer abges
fodt; wenn fie ausgefublt “ift, dann {pagatdicE wie. Nudeln
gefdnitren , in ungefdbr adt Corh Butter eine Weile gerdftet,
mit @aly, Pleffer und Lorbeerbldtrern gewdrit und mit jwey
@dyopfltfiel voll brauner Tunke (S. AbjHm. v. b Tunfen) ges
ndgt, endlidy mit einem Halben Sqopfidfel Cffig gefduert; und
nur fangfam anberthalb Stunbden lang gefocht. Man nimme hiu-
fig Limonienfdyalen ald Wikrze bingw. Diefes (o anfprudylofe Ges
vidt gibt man mit einem BWelege von Vutterbrdpfden, oder in
einer Cafferele - Paftete (B. Abfhn. v. d. BVuster), um ibm
leipteven Cintvitt, Fingerbreit auseinander, oder hHoheren Wevth
gu verfdaffen,

* Gebratener Ralbsfilegel, (Cuissean de Veau rotie.)

AL “minder fein wird der Schlegel bep guten Xafeln wenig
gebraudyt, man verwendet fein Fleifdy yu Fofden und Tunfen;
allein wenn man die Nuf nidht abgeldfee bat, fo gibt e8 dennody
einen foliben Braten. L

Der Knietnoden mwird dber der Kniefdyeibe abgebauen, bas
Bein daumenbreit vom Fleifthe abgejdaben, ber Sdylegel it
feinem @al; und Concassé Beftdubt, jufammen gefdyoben an
einen @pief gefteckt, mit drey mit Butrer beftridenen Bogen
Papier belegt, mit Spagat dberbunden, und nun langfam, nady
ber Grofe ded Schlegels, ey bid drey Stunden gebraten (&,
Abfdyn, die Kunft ju braten.y Gine halbe Stunde vor dem A
tihten with bas Papier abgenommen, das Feuer hell gemadyt,
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dawit ber Braten ein gleid fdone Farbe beFommte. Darunter
fomme ein Halber Shopfloffel braune Kalbsbriibe. (S. Ab{dn.
von Kalbsbriihen.)

Gediinfteter Kalbs{dhlegel, (Cﬁisseau de Veau étuvé.)

Der Kalbidlegel wird ,. nadbem berfelbe muirbe geElopft
wotden iff , mit fingerbicfem in @Galy und Pfeffer eingehiiltem
fleifchigem Spect durdhgejogen, in eine mit Sdinitten Sped,
©dneidfhinfen und Buwiebel{dheiben nebft einigen Lorbeerblatten
belegte Cafferole gethan, gemau jugedeckt, fiber von unten und
oben angebradyter Gluth pwey bis dren Stunden unter mebrmab:
Tigem llmmwenden gediinftet. Die Gluth muf fo bebuthfam anges
wendet werden, damit dber Schlegel nur durdy den eigenen Dunft
. weidy wird, obne den entquillenden Saft yu verbrennen, ErEomme
mit eigenem @afte als. Tunfe. IMit AufmerEfamEBeit behandelt;
witd diefer Dcblegel oft mit Nedyt dem gebratenen vorgegogen.

‘Gingefdnittenes Kalbfleifd. (Cha‘pi](’)tade de Veau.)

Der tbrig gebliebene Kalbsbraten wird auf balben Finger
dinne und wey Finger breite Sdhnitten gefdnitten, in ene
paffende Cafferole mit zwey CHIBFeln fein gefdhnittenen Champig:
nons, bie Hdlfte fo viel Sdalotten, ein LofFel voll fein ges
{hnittencr griiner SPeterfilie, mit Saly und Pfeffer gewiiryy
mit einem Seitel Nahm, einem SHOpfldfel voll {hwarzer Vriibe
und einem bhalben Lofel Cffig gendft, bis auf einem SdyBpflofel
eingedtinftet, unv fo angevichtet, IMan pflegt Corbeerbidtter, gi:
monien{halen und aud Limonienfaft als Wiivze ju gebrducﬁeni Es
¢ibt eine Gparfdiffel, die gerne gefehen wivd.

Weif gepracites Kalbfleifd). (Blanquette de Veau.)

Aus dem 1ibrig geblicbenen Falten Kalbsbraten werben tem
Saben nad) daumbreite LWalzeri, ohne alle Haut und Maferny
und bdiefe dann auf mefferriickendiinme BVldttdyen gefdhnitten, einige
Beit vor dem Ancidhten mit einem Selickdhen Buster tiber glis
benbver Aidhe gewdvmet, bdannm mit der ind‘lfte fo viel paffirter
Champignons (&, Ab{dynict von den Jngredienzien) und legiveer
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