212 Bmwep und gwanyigfer AbTdnitt.
Geblattectes HirfdhFalbficifdy. (Emincée de Faon.)
- Das gebldtterte Kalbfleifdy gibt ebenfallg ein vortrefflices
Geridht, bag iibrigens gong dhnlidy vem Fdlbernen Geridhte die:
fes RNahmens gleicy bereitet wird. (S, 2(bfcl2n. v, b. Kalbe.)
Halg, Sultern, Bruft werden gewdhnlid) nuy braun ein:
gemadt (€. Abfdm. v. b, Hiriden).
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Drep und gwanzigfter %i»[d)uitt, |
Bon dem NReb, :

Diefes Thier gehdrt jurh Gefdhlechte. des Hivfdes. €35 ift
abev Eleiney, pierlidher und mungerer; fein S[ei[cb ift weit vorsiige
Tidgerr al8 von ben Hirfden. Am, beften {dhymeckt es, wemn ¢8

‘ . ungefdbr andertbald: Jabr, alt ift, :
Obwobl man bag Reb bas ganje Saby. induvdy gebraudyt,
: fo ift’s bennody nuv im Herbfte am. beften. Gin junges Neh braudt
nidhyt gefduert yu wexden, eé wdve felbft @dyade, diefe Opevation
" porgunehmen, ein Paar Tage ablicgen ift binveichend, e milrbe
au madhen, e8 bebale mebr Saft, und den ibm eigenein delica:
ten Gefdmad, ibrigens heEdmmt ‘man es [o felten, daf wir nut

von bem alten Nebe abhandeln Eonnen. .

Man: pflegt “das Tild ju, {auern, um ed murbe ju-beFonmel,
wie audy, um es ldngere Jeit aufgubewalren; hierdurdy beFommt
¢8 eine Sdure, bdie, mit ben{ IBilbgefdymact genau verbunbei,
einen redyt angenehmen Gefdymack gibt, und bald alfgemein dem
natiivlid wi[pen@e{c{)macﬁ vorge3ogeit wird. ?Iﬂeé'i)io't'bmilb Eann
in ber Sdure ((&. Abfhn. v. b, €inf.) gefduert’ werden. Di¢
Grbfe und dag Alter beftimmen bdie Ldnge bev Reit, welde oft
big fechs TWodpen dauern Fann. ok

Gebratener Rehichlegel, (Cuisseau ou quartier de Che-
— vreuil a la Broche.)

Dev Shlegel wird gewbhnlidy famme der Leride abgehauens
fiber blawe Koblenflamme  gebalten, big bas feine Hiutcpen i
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fammen geyogen und miivbe gemnrhen ift, ober ¢ wwb mit bem

@pecEmeffer abge!ort, weldpes fo gefchehen mufi, daf vas Fleifdy
Feine. SBunbe erbalte, und forady wird, berfetbe fein gefpict (S,
Abfdn. v. b, Spicken), endlidh mit Sal unbOoncusse befhiubt,
an einen @pieh geftecft, wenn es ein )unges SieI; tﬂ, _weun e
ein alted ift, fo wird e in die Sauerbriihe gelegt ,uub aufbe.
wabrt. Bey tem Braten wird dev Sdfegel mit jwey, die Qenbe
aber mit vier: mit Butter beftrichenen BVogen Papier diberbunbden,
und eine Gtunde bey mittelffarbens Feuer gebraten; eine halbe
Stunde vor bem Anridten wird tas Papier abgenommen, das
Reuer Dell gemadyt, wm dem %raten die geborige Farbe ju geben,
unter diefer Reit mit ber Halfte fauerer Bvilhe und eben fo viel
Butter begoffen. BWep dem Anvichten wird bas vorfehende Nobr-
bein mit teinem Papier fiberbunden; untet den Sehlegel Fomme
bann etwas Glace mit pifanter Tunfe (S, Abfdn. v.b. Tunfen.)

Rehichlegel mit fauerm Rahm. (Cuisseau de Chevreuil
a'la Creme aigre.)

Der gefpicfte unbd gefduerte Rebfchlegel (S. b. vorbergehen
ben) wird ohne Papier an mittelftavfem Feuer gebraten, und un-
ter wdabrenden Braten mit ywey Sdopfldffeln voll faurer Briife
und eben fo viel Rahm vermengt, begoffen ; biefe Tunfe vermin:
bert fih allmdblidy big auf einen Schopfloffel, fie wird durd ein
Haartud) gefeibet, mit etwad Glace und Limonienfaft gehoben
und bem Sdlegel bepgeferst (S. Abfdhn. d. Kunft ju braten).

Die von bem tibrig gebliebenen Rebfdlegel gemadhten Emin-
cée und Gehdcke, werben genen von @dyépfen gleid) beveitet und |
find febr gu empfeblen. (S. Abfdn. v. Shdpfen, vorbenannte
Gevidpte betreffend,)

Nebriicen mit Paradieddpfeln. (Quarrée de Chevreuil,
sauce tomate.)’

Die Niicken yweper NehbbcEe werden von einanbder gehauen,
{p baf e8 vier halbe Niicfen gibt; fie werben dann fein gefpicke
(. Ab{dhn. v, b, Spicken) und gefduert (S. Ab[dn. v, b. Einf.),
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endlidy an diinne Spicfidien gefteckt, am grofien Spieh gegen ein:
ander gebunben und f{dnell gebraten. Sie werben ungefdbr auf
feh8 Zoll Linge geftust und mit einer Paradieddpfel = Tunke (@.
Abfdyn. v. b, Tunken) aufgetifht; die Nippdhen werden nur ey
Finger breit gelaffen. Das Ganje mufi von fehr guter Miene feyn
und ein leblid Eréftiges Gevidyt geben.

Gefdymwungene Reh-Coteletten. (Cotelettes de Chevreuil
sautées), unbd

Reh-Coteletten auf dem Rofte, (Cotelettes de Chevreml
' grillées.)

Werben gang fo wie die Edlbernen, nur im verjiingten Mafis
ftabe bebandelt. (&. Abfdn. v, b. Kalb, Coteletten betreffend.)
Jn die Mitte jener gefdwungenen Eommen weifie burdygefhlagene
Bwiebeln (&, Abfdhn. v. b, turdygefcbl. Hilfenfr.) , oter braun
eingemadpte Gurken. (&. Abjdn. v. b. PAangen.) In die auf
bem NRofte Fommt ein Coteletten: Saft oder eine faure Tunke.
(. Abfdyn. v, d. Tunken.) Diefe Coteletten find von unendlid
feinem Gefhmace, allein fie biirfen niche dem tibrigen Fleifde
gleid) gefduert, fonbern nue binldnglidy abgelegen feyn.

Der Hals, die Sdhulter und Bruft werbden braun eingemadt,
(&. Abfdyn. v. b. Hiv{ehfleifch). €8 liefen fich noch eine grofie Menge
Geridite aufseihnen, allein es find blof Wieberholungen bes Ges
fagten bey den @dbpfen und bey den Fommenden Hafen, allwo
man fiigligy nady{dhlagen und darnad) felbt combiniven Fann.

e . -

LBier und gwanzigfier WAbfchnitt.
| Bom Hafen.

_ Man finbet den Hafen hberall auf dem Erdboden verbreis
tet, nur in einem gar ju eifen Riima lebt er nidt. ~ Nad
ber Befdhaffenbeit feines gewbhnliden Aufenthaltes beFomme ev
ver{thiebene Nahmen; {o Lennt man 3 B Bevghafen, Sumpfe
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