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es mit RKleie troden und Hiillt es, wenn man will, in feite, gereinigte Dd)jendarme
oder nur in Papier und Leinwand ein, worauf man es in den Raud) hangt.
(Gewdhnlich) wird es nidyt eingehiillt.) Die Mittel um Raudyern bes Fleijdyes
follenn aus Siages, bejonders aud) Gidenjpanen bejtehen, welde mit einigen
Reijern des Madyolberjtraudyes gemijcht jind. Der Raud) darf aber nur Iau-
warnt jein, mujs jedod) Tag und Nadt 3um Fleijd dringen. Tad) dem Raucdhern
joll das Fleijh nod) einige Tage im Durdhsug, das ijt in einem fehr hujtigen
Raume Hangen, wodurd es Jidh dann langere Jeit erhalt. Um Sdhinfen lange
aufgubewabhren, verpadt man thn gut mit Stroh in einem Weinfals, bas man
verjdliegt und an einen fiihlen Ort Jtellt oder man jtedt ihn in Getreide oder
Siilfenfriidhte. Ju lange aufbewahrie Shinfen fdmeden immer troden. Der
Gdyinfert Joll in viel Wajfer mit 3 qetvodneten Feigen und 5 Wadolder-
beeren, wenn man hat, gefod)t werven.

Ralbfleild
618, SKalbsfopf zu puben.

Bon einem Kalbsfopf, welden man mit fodendem Wajjer abgebriiht Hat,
werdert mitteljt eines Blechldffels ober Jtumpien Viejjers bie Haare jdnell weg-
geput und danm, um die feinen Haave, welde jich nody davan Dbefinben, 3u
bejeitigen, der Kalbsfopf iiber eire Gpivitusflamme gehaltent (flambiert). Das
Fletih witd didht an den Kinnbaden, der Shnauze und Stivne abgeldst, jo
3war, dajs die Knodyen vort Fleijd und Haut ganglid) getrennt jind. Um diejes
thun zu fonnen, ijt es aber nothwendig, dajs man der unteren Lange bdes
Kopfes nad) einen Shnitt madt. Wenn man die Kinnbaden durdhgejdlagen
Dat, witd die Junge Herausge|dnitten, die Hirnjhale der Linge nad) gefrennt,
das Hirn Herausgenommen und ins Wajjer gegeben. Man wajdt die ganze
Kopihaut rein und jdneidet jie in der Mitte der Linge nad) durd.

619. Kalb5fopf mit Qren. (Téte de veau au raifort.)

S einen Theil Cfjig und einen Theil MWajjer gibt man etwas Sals,
ganzes Gewiir, einige Straufden Thymian, fein nudelig gejdnittenes Wurgel-
werf und lifst einen gepusten Kalbsfop darin focher. Wennt diefer vollfontnen
weid ijf, wird er Herausgenommen, in beliebige Stiide gejdnitten, dieje auj
einer Gehiijlel angerichtet, mit dem Wurzelwerf und geriebenen Kren garmiert
und mit Ejjig und OI 3u Tijdh gegeben.

620. Gebadener Salbsfopf. (Téte de veau frite.)

MWenn man einen Kalbstopf nad angegeberer Art gepuft hat, wird er in
Galzwajjer jehr weid) gefodt, hievauj in falies Waljer gegeben, von da hHerauss
genomnten, mit einem Iude gereinigt und getrodiet, in 3 fingerbreite und
1 fingerlange Gtiide gejdnitten, mit etwas Galz bejtreut, in Miehl getauddi,
in aufgeflopite, gejalzene Cier getunit, in Gemmelbrojelnt gewdlzt und in 2 finger-
hobem, fehr Beigem Fett gebaden. Die Stide muifjent auf Dbeiden Geitent
gebactent werbden.

621, Kalbsfopf in Bier- oder Weinteig gebacker.
(Téte de veau & la Villeroy.)

Die Jubereitung ijt biejelbe wie bei dem ,Gebadenen Kalbstopi”, jedod)
mit dem Unterjdiede, dajs die weichgefodhten Stiide anjtatt in Miehl, Cier und
Gemmelbrdfeln, in MWein- ober Bierteig wie bei M. 1171 und 1172 getaudt
utd fo in Heigem Fett gebaden werdern.
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622, Kalbsohr mit Fricajjée-Sance. (Téte de veau en fricassée.)

Cin halber Kalbstopf mit dem Ohr wird in Salzwajjer vollfonmen weid
gefod)t, abgefeihf, das Ofr Berabgejdynittenr, das Fleijd) in beliebige Stiide
getheilt, dieje auf einer Sdhiifjel angerichtet, in Dder Mitte derjelben das Oy,
weldes man am oberen Rande einigemale einjdneidet, aufgeftellt und mit
ricajjéejatice ferviert.

623. SKalbsohr mit Kven,
Dicles wird ebenfo wie ber Kalbsfopf mit Kren (Nr. 619) bereitet.

624. Qalbsuumge. (Langue de veau.)

Wenn man eine Kalbsunge i lauwarmem Wajjer ausgewdijert Hat,
wird felbe in Salzwafjer jolange gefodt, bis jidh die grobe Haut abziehen Idjst.
Wenn dies gejdehen ift, theilt man jie der Linge nah auseinanbder, jdhneidet
Jie it beliebige Gtiide und gibt jie mit einer pifanten Sauce 3u Tijd), oder fie
wird gleid) dem RKalbstopfe gebaden.

625, Salbsfitfe ju puben.

Tan reibt bdie Kalbsfiige mit geftoenem weien Pedy (ColopHhonit)
eiit, gibt fie in ein Deliebiges ®efiif, briiht jie mit jiedendem Waifer ab, reinigt
und veibt jie gut ab, gibt fie in faltes Waffer und trodnet jie mit einent Tude.

626. Gebadene Kalbsfitfe. (Pieds de veau frits.)

Wenn man die Stelzenbeine vo den Kalbsfiigen int rohen Jujtande aus-
gelost hat, wird bas Fleilch in Salzwaijjer weidhgefodht, dbie Beine und Sehnen
ausgeldst, dbas Fleijd) in beliebige Stiide gejhnitten und wie der gebadene
Kalbsfopf (v, 620) behanbelt.

627, Qalbsfithe in Bier- vder Weintety gebaden. (Pieds de veau
& la Villeroy.)

3n Galzwajjer weidgefodte RKalbsfiiffe werden in fingerlange Gtiide
gejdnitten, in Bier- oder Weinteig (Jr. 1171 und 1172) getaucht und in jehr
heigem Fett gebaden.

628. Subhenter.

Wenn das Cuter ausgewajden ijf, wird es n Sal3wafjer vollfontmen
weidygefocdht. Hierauf zieht nman die Haut ab, gibt das Guter in faltes Wajjer,
nimmt es von da Heraus, [dhneidet es in beliebige Stilde und behanbdelt es wie
nert gebadenen Salbstopf; ober man jdhneidet das gefodyte Guter in Tleinere
Gtiide, gibt dieje entweder i eine fjauere Rahmijauce oder in eine Butter-
jauce mit fein gejchnittener griiner Peterjilie, ldjst es Fujanunen auffochen und
Jexrviert es dann in einer Ghiifjel. Kann aud) jo gefiillf werden wie die Kalbs-
bruft (Mr. 707).

629, Hirn mit Eier. (Cervelle de veau aux oeufs.)

3n 8 Defa heige Butter gibt man das abgehdutete Hivi, und wenn diejes
vollfontmen sujantmengezogen ijt, wird es mit einem BVadldffel leidht voneinander
aejdlagen, mit 2 gangen Ciern, etwas Salz, wenn man will, fein gejdnittener,
griiner Peterjilie und etwas Biejfer jdmnell untereinandergerithrt. Ober jtatt die
Cier mit dem Hirn 3u verrithren, gibt nan beimt Anvidten auf das gerdjtete
Hitn GSpiegeleier.
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630. Gerdjtetes Kalbshivn [grilliert]. (Cervelle de veau grillée.)

Wemt man ein Kalbshivn, weldes 1/, Stunde in faltemt Waljer gelegen
iit, abgebdautet Hat, gibt man in eine Cajjerolle 3 Defa Butter, lajst diefe Heil
werden, gibt das abgehautete Hirn Hinein und bejtreut es oben mit dem ndthigen
Calze. 3 Defa Butter werden mit Y/, Kaffeeldffel fein gejdnittener, griiner
Peterjilie und, wenn man will, etwas Citronenjaft gut abgefietet 1nd jo auf
das Hirn gelegt, dann mit 1 Ejsloffel weigen Genumelbrijeln bejtreut, Hievauf
in bie Mdhre gegeben und 10—15 Minuten bei groBer HiBe in Dderfelben
gelajjert; wabhrend diefer Jeit mufs idh das Hivn vollfomnien Fujanumengezogen
haben. Mitteljt eines iBasfinﬁeIs gibt man das Hirn auf eine Schiifjel und gieht
pent Sajt, weldhent man mit 1 Loffel Suppe gemijdht Hat, von der Seite dazu
und garnievt es ntit Limonenjpalten.,

631. Gerdjtetes Hirn mit Jwichel. (Cervelle de veau aux oignons.)

Man rojtet in 8 Defa beiper Butter 1/, RKaffeeldffel fein gejdhnittene
Jwiebel, gibt, wenn die Iwiebel braun ijt, Sns abgehdutete Hirn dazu, Ilajst
es pollfommen ujammenziehen und bringt es DHievauf jdhnell zu Zijd.

632. Qaltes Kalbshivn mit Savdellen-Butfer und Ajpif. (Cervelle
de veau au beurre d’anchois.)

Das in Galzwaljer gefodte Hirn wird, wenn es pollfomnten ausgelithlt
ijt, i Deliebige Gtiice gejhnitten. Wuf eine Schiijjel gibt man rundlaufend
das gejdnittene Hirn abwed)felnd mit drefjierter Sardellenbutter 1md bhart:
gefodhten Ciern und belegt den Rand der Sehiifjel mit erhadtem Ajpit. In
bie Mitte gibt man ein von gewdhnlider Butter geformies [Kbrbden, meldes
mit Caviar gefiillt wird. Das Ganze beftedt man mit 8 Olivert, von denen man
bie SKerne herausgejdnitten hat, Dbeffreut es bann mit ungefabhr 1 Kaffeeldffel
Kapern und bejpidt es iiberdies mit einigen Defa in belichige Stiide gejdnittenent,
gerdudperten Lachs. Anjtatt des von Butter geformtenn Kirbdens farmn mai
audy Hirn, Haupteljalat, hartgefodhte Cier und Sardellenbutier nehmen,

Unmerfung. 2 Kalbshirne und 16 Defa Sardellenbutter jind zur Bereitung diejer
Gpeife fur 8 Perjonen hinveidend. Man gibt diejes Geridit als Jwijdenjpeije oder
Ajjiette. Befindet jidh Caviar dabei, jo wird eine i 8. Theile gejdnittene Citrone
gierlidh um benjelben gelegt. Das in Gtiide gejdnittene Hixn fann nad) Belieben mit
Payonnaije ober Senf Ieicht-betropft werben.

633, Eingemadytes Kalbshirn. (Cervelle de veau en fricassée.)

Cin von Haut und Blut befreites, in Salzwaijer gefochtes Hirn wird in
beliebige Gtiide gejchnitten und mit einer gut verfodhten Butterjauce (Nr. 232)
leidht verviibrt,

634, Kalbshivn mit Fricafjée-Sance.

MWenn man et Kalbshirn einige Minuten in Ialtent Wajjer jtehen gelaljen
bat, nimmt man die Haut ab, gibt das Hirn in jiesendes Salzwajjer und ldfst
¢s folange darin fodjen, bis jich dbas Hirn vollfommen 3ujammengesogen hai.
Sierauj ninunt man es mit einenmt Baddldffel heraus 1nd richtet es mit Fricajjée-
jattee auj einer Shiijjel an.

635. Sauevgefodytes Salbshivn, (Cervelle de veau en vinaigrette.)

Das ausgewifjerte, von Haut und Blut befreite Hirn with in einem
Theil Wafjer und einem Theil Cjjig gefodht. Wenn das Hirn in diefem Sube
no[Ifo.mucn ausgefiiblt ijt, nimmt man es heraus und legt es auj einn Tud.
i Siter ‘Rmtrmnentg, mit guter Guppe gemijcht, wird mit dem ndthigen Salj
und Pieffer und eirtem Lorbeerblatt qut verfodht. Cinige Strauden Bertram,
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einige Gtraufden Kerbelfraut. und ebenjoviel griine Peterjilie werben in Salz-
waffer fdmell gefocht, Dievauj abgefeiht, qut ausgedriidt und mit einem
Wiegentefler jehr fein gejdnitten. Diefes Gejdhnitterne gibt man mit bem Hicn
in _eine Caljerolle, jeiht den wverfodyten Gjjig dariiber, lijs es einmal auj:
foden und gibt es in einer Gdiijfel zu ijd).

636, Kalbshivn mit {dhwarzer Butter. (Cervelle de veau au beurre noir.)

Die Jubereitung it diejelbe wie in Nr. 635. Es wird dann rundlaufend
auf einer Sdiiflel angeridhtet und mit jhwarzer Butter iibergojjen. Die
Bereitung der jhwarzen Butter gejdieht in folgender Weije: Die Butter wird
jolange bei |dhwadem Feuer geriihrt, bis der aufjteigende Shaum dHwindet
und bdie Butter [dHwargbraun ijt. Diefe gebraunte BVutter wird mit dem
ndthigen Sal3, etwas Pieffer, ein wenig Eljig gewiirt, nody einmal aufgefodit
und durd) ein feines Sieb iiber das Hirn gejeibt.

637, Gebadenes Kalbshivn, (Friture de cervelle de veauw.)

Gin ausgewdfjertes, von Haut Dbefreites, in Salzwafjer gefochtes Kalbs-
hirnt wird, wenn es vollfommen ausgekiihlt ift, in die Hiilite getheilt und jede
$dljte der Lange nad)y auseinandergejdnitten, diefe in Mehl getaudt, von da
in aufgeflopfte, gejalzene Gier getuntt und in Semmelbrdjeln gewdlzt (paniert).
RKurge Jeit vor dem Gebraude wird es in fehr heifem Fett gebaden.

Das Hirn fann in beliebige Gtiide gejdnitten werden.

638, Kalbshivn in Oblaten. (Cervelle de veau frite.)

Man fann das 3u badende Hirn jtatt in Mehl 3u tauden in Oblaten
einrollen, ndamlich: Oblaten von der doppeltenn Groge der HirnjHnitten werden
in Wafjer getaudht, das Hivn |Hrell damit eingebiillt, in aufgeflopfte, gefalzene
Cier getuntt, in Gemmelbrojeln gewdlzt (paniert) wnd in 2 fingerhohem, jebr
heigerm Fett gebaden.

639. Kalbshivn in Wein- oder Bierteig gebaden. (Beignets de cer-
velle de veau.)

Cin in Galzwafjer gefodtes Kalbshirn wird, wenn es vollfommen aus-
getiiblt ijt, in beliebige Ctiide gejdnitten, in Wein- oder Bierteig (Nr. 1171
umd 1172) getaud)t und in febr Deigem Felt gebaden. Gs wird mit feinem
Gemiije oder mit griiner Peterfilie jerviert.

640. Auflauf vom Kalbshivn. (Petit souflé de cervelle de veau.)

2 von Haut befreite und in Galzwafjer gefodte Kalbshirn werden i -
16 Defa Butter ungefabhr !/, Stunde gerdjtet. 6 Defa Butter, 6 Defa Niehl
umd 1/ Liter Mild) qibt man in eine Cajjerolle und Ildjst es unter bejtandigem
Rithren am Feuer Jolange foden, bis |ih die Mafje vom Loffel [ost; man
gibt fie dann in eine tiefe Geiijjel, jdldaat, wenn es vollfommen ausgekiplt
if, 5 Cierdbotter bagu und riihrt es nebjt dem gerdjteten Hirn mit 12 Defa
fein wiirfelig gejdnitterem Marf, dem ndthigen Salz, und, wenn man will,
etwas Gewiiry gut untereinander. Juleit wird der Schnee von 5 Cierflar
leid)t dbagugemijcht. IMit einem mefjerviidendid ausgewalften Butterteig belegt
man eine groge, mit Mehl ausgefehte Form (oder Heine Wandelformen), fiillt
jie mit der oben angegebenen Majje, lifst jedbod) fingerhod) leeren Raum,
bejtreicht dent Rand des Teiges mit aufgeflopften Giern, jdhlagt ben Teig leidht
libereinanber und Idjst es langjam baden. Diefer Auflauj witd jtait Pajteten
oder audy als Cingemadytes ferviert. Wenn man will, fann man Butterjarce
oder Bejchameljaruce ntitjervieven; jo audy Limonenjpalten.
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641, Gejulztes Kalbshirn. (Cervelle de veau i la gelée.)

Nadydent eiit ausgewdljertes und von Haut befreites Hirn in Salzwafjjer
gefodht, Bievauj auf ein Tud)y gelegt und iibertrodnet ijt, gibt man es in eine
Cafjerolle, iibergieBt es mit einigen Loffeln legierter Sauce, weldje mit etmas jehr
fein gejdnittener griiner Peterfilie und Kerbelfraut vermengt ijt, ldjst es einmal
auffodyert und jtellt es zum Wustiihlen beijeite. In eine beliebige Form, welde
in Cis eingegraben ijt, gieht man fingerhody 3erlajjenes Ajpit und belegt diejes
nadydent es gejult ijt, jhdn geordret, mit bem Hirn; diejes begieht man wicder
mit gerlajjenem Ajpif, lafst es julzen, gibt auj das Gejulzte wieder eine Lage
Hirn mit Triiffeln und jahet jo fort, bis die Fovm gefiillt ijt. Hat man jie
1 Gtunbde 3ugededt im Gis jtehen gelajjen, nimmt man jie Hevaus, wijdht |ie
ab, taudyit fie einen Moment in |iedendes Wajjer, trodnet Jie mit cinem Tudye,
jtiivgt jie auf eine Sdiijjel, nimmt die Form hevab und garniert das Gejtiivzte
mit erhadtem Ajpik.

642. Kalbshivn in Mujdeln. (Coquilles de cervelle de veau)

Man bereitet das Hirn o, wie es bei dem ,Hirn mit Fricafjéejauce”
(M. 634) angegeben ijt, fiillt die Mujdeln gebauft damit an, beftreut jie mit
Gemmelbrojeln, ftellt die Mujdeln auf ein Bled und gibt fie 1/, Stunde in
die Mohre. Nad) diefer Jeit nimmt man fie heraus, Dbejtveut fie, wenn man
will, mit geriebenem Pavmefantdje obder frijden, fein gejdnitteren Krdautern
und vidytet jie auf etier mit einer Serviette belegten Schiifjel an. Man ferviert
jie als Bor- ober als Jwijdenipeile oder 3um Thee.

643. Kalbshivn mit Mayounaife und Ajpif. (Cervelle de veau en
mayonnaise et aspic.)

Das von Haut bejreite, in Sal3wafjer und Cfjig abgefodyte Hirn wird,
nadhdem es ausgeliiblt ift, in beliebige Stiide gejchnitten, diele erhdht aui die
Mitte einer Schiifjel gegeben, mit 3erhadtem Ajpif garniert und einige Ieit
aufs Cis gejtellt. Wevor man die Sehiijjel 3u Tijd) gibt, begiegt man das
Hirn mit einigen Lofjeln belichiger Mayormaije und gibt auferdem in einer
Gauciere Manonnaije bei.

644. Hivnmit belichbiger Mayounaije. (Mayonnaise de cervelle de veau.)

Sn eine Cajjerolle gibt man blatterig gejdnittenes MWurzelwert, Jwiebel,
Beizfriutel und Gewiirs, gieht Wafjer und etwas Ejjig dazu und Idjst diejes
alles jolange fochen, bis es weid) ijt. Hievauf gieht man diejes durdh ein Sieb
und fodht bas Hirm in bem pajjierten Gude jolange, bis es wvollfomnen
sujanumengezogen ijt, und [tellt es mit bemt Gude bis zur Verwendung falt.
Niittel]t eines Vadldffels nimmt man das Hirn heraus, legt es auf ein Tud,
[hneidet es, ‘wenn das Wajjer geniigend abgelaufen ijt, in beliebige Stiide,
vichtet dieje gehauft auf einer Schiijjel an, itbergieht lie mit IMayonnaife und
garniert jie mit Hartgefochten Giern und griinem Salat.

645. Saltes Hien in Mujdeln mit Mayonnaife und Ajpif, (Coquilles
de cervelle de veau & la mayonnaise.)

Ein von Haut befreites in Saliwajjer und GEjjlig gefodies Hirn wird
nad) vblligem Crfalten in beliebige Gtiide gejdhnitten, Ddieje etwas gehaujt in
die Mitte der TMujchel gegeben 1nd mit gerhadtem Apif gavniert. !/, Stunde
por dent Gebraude jtellt man die Mujdeln aujs Cis und begieht hierauf das
SHirn: mit-1 Kaffeeldffel Mayomnaife.
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7 646, Hivn mit Nieven.

Die Jubereitung ijt diefelbe wie bei dem Hirn mit Jwiebel, nur lajst
man jehr feinblatterig gejdnittene Mieren mit dem Hirn gleichzeitig rdjten.
Wenn man will, fann nan vor dem Wnvidhten cinige Lojfel weie Suppe
dazugebent und bdiefes einige Minuten diinjten lafjer.

647, Gerijtete Vieven. (Rognons de veau sautés.)

3n eine Cajjerolle gibt man etwas Fett und rdjtet davin linglid) gejdhnittene
Jwiebel. Unterdejfent |chneidet man abgehautete Nieven feinblditerig, gibt fie
3 per gerditeten Jwiebel, bejtaubt jie mit etwas Mehl, falzt und pieffert jie,
tibrt jie gut untereinanber, tojtet jie 5—10 Minuten, gieht jie Dhievauf mit
etwas Guppe oder weiem Wein auf, gibt eine Prije Majoran dazy, riihr
alles gut untereinander und gibt es in einer Sdyiifjel u Tiid.

648, Nieven mit {auver Sance. (Rognons de veau sauce piquante.)

Jeinbldtterig gefdnittenes Wurgelwert wird in 1/, Qiter Cjjig und
1/, Qiter Mafjer gut vertodht. Hievauf pajjiert man es durd) ein Sieb, giekt
mit diefent Abjube eine Einbrenn von 8 Defa Buiter unbd ebenjoviel Niehl
auf und ldjst es mit Mildyrahm auffoden. Kurz vor dem Anrichten gibt man
gerdjtete Jtieren dagu, rithrt alles gut untereinander wnd gibt es auf einer
Gdiijjel angeridytet mit Spiegeletern ober podyierten Eiern 3u Tijd.

649, Gefiillter Kalbsmagen.

BVon einem fleinen Krauthauptel werden die Vlitter auseinandergegeben,
in Galzwafjer gefodt, Herausgenonmen, mit einem Tude getrodrnet wnd mit
einem Wiegeinefjer. fein gejdhutitten. In 16 Defa hHeigem Fett vdjtet man fein
gejdynittene griine Beterjilie und etwas Jwiebel, gibt das gejdnitterte Kraut
mit 8§ Defa abgevindeten, in Mild) evweichten, gqut ausgedriidten Semmeln
bazy, falt es, wiirgt es mit Meugewiivy und etwas Kitnmel 1nd lajst es
sugebedt diinjten. Sierauf jtellt man es beijeite und riibrt, wemn es vollfonumen
ausgefiihIt ijt, 2 gangze Gter und 2 Eierdotter dazu. Der Magen vor einem
Stalb wird, naddem er 101qfnlt1g gereinigt wurde, mit Ddiefer Mafje gefiillt,
hierauf qummbt und in Galwajjer ungefihr 2 Stunden weidygetocht. Man
legt den Magen dann in eine Cajjecolle, in welder jid) []eligc Butter befindet,
wnef ihin auf Deiben Geiten geI[) und fdyneidet ihn bann in beliebige Gtiide,
3n eine Cafjerolle gibt man 1 Kodlbffel Mehl, gieht nad) und nad, unter
bejtandigem Niihren, 1/, Liter Rahm dazu und riihrt diefes jolange, bis es 3
fodhen anfangt. Sievauj gibt man 1 Ejsloffel Kapern dazu, ldajst es einmal
auffochen und gibt es gu dem trandyierten Kalbsmagen. Witd 3u Gemiijen 2.
jerniext.

650. Gefitllte Kalbsmils.

Der didere Theil einer Kalbsmil wird aufgeidlift und das Innere mit
eiitent Miejjerviiden auf ein reines Schneivebrett gejtreift; Dazu fomnten 8 Defa
abgerindete, in Mild) evweichte, gut ausgedriidte Semmeln, etwas griine Peter-
jilie, ein Gtrauden abgeftreiftes Kuitelfraut und, wenn man will, %aiilicmn
und 12 Defa Gped. Diejes alles jdneidet man fein Fujomnten, gibt es in
eine tiefe Schiifjel, Jalzt es, wiirat es mit etwas Pefjer und, wenn man will,
NMuscatnufs, rithrt 1 ganges € und 1 Eierdotter dazu. Mit diejer ‘iﬂlnm
wird die Mil3 gefiillt, zugendht und in Salzwaffer !/,—3/, Stunden gefodht.
Man nimmt jie dann Heraus und brit jie entweder am Rojt, ober mit Butter
i einer Pfanne. Hierauf jdhneidet man die Ml in beliebige Scheiben 1ud
Jexviert jie mit feinem Gemiife, oder man gibt jie gur Suppe in den Suppentopf.
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651. Gervdftete Salbsleber. (Foie de veau sauté naturel)

Naddent man die Kalbsleber von der Haut bejreit und in jtart nrejjer-
viidendide und fingerlange gleichmdpige Giveifent gejdnitten hat, wird jie leicht
gejalzen, auf betben Geiten in Mehl getaucht und in jehr Heigem Fett gebraten.
MBI man 3ur Leber Jwiebel Hhaben, [o gibt man langlic) gejdnittene Jwiebel
jeitwdrts Der Qeber und Idjst |ie mit diefer braun werden. Man fann aud)
etwas Majoran, wenn man will, dagugeben. Die gerdjtete Leber wird dann
aterlidh auf eime Sdyitfjel gelegt, der uriidgeblichene Gajt mit ein wenig CEjlig
gejauert, wenn man will, etwas aufgefocht, iiber die Leber gegojjen und mit
der gebratenen Jwiebel garniert. Das Braten der Leber darf aber erjt furz
vor dem Gebraude gefdehen, ba die Leber dburd) [angeres Stehent hart wird.
Dieje Qeber fanmn. in natura, ohne Cjjig und Jwiebel, gebraten werden.

652. Gediinjtete Kalbsleber, (Foie de veau a I'étuvée.)

Man DHautet eine Kalbsleber ab, durdhzieht jie mit bleijtiftdiden, finger-
langen Gtiiden Gped. In eine Cafferolle gibt man bldtterig gejdhnittenen Sped,
Tegt Die Qeber mit der gejpicdten Seite mnad) oben Hinein, gibt nebjt gangzen,
geputsten gelben Riiben das ndthige Salz und, wenn man will, Peffer dazu,
giekt etwas weifen Wein und Suppe davauj und lajst jie zugededt 1ungefdhr
8/, Ctunben Ddiinjten. Die Qeber wird dann Dhevausgerommen, in beliebige
Gtiide gejdnitten und bder entfettete Saft mit beliebigem Gemiije oder Reis
sur LQeber aegeben. '

653, Gebadene Kalbsleber. (Foie de veau frit)

Wennt man wie Dbei der gerdjfeten Kalbsleber fingerlange und ntejjer=
viidendide Blatter geldnitten BHat, werden Ddiefe leidht gejalzen, auf beiden
Geitent it Mehl getaudht, in aujgetlopfte, gejalzene Gier getuntt, in Sermmel:
brdjeln gewdlzt und in fingerhohem, fehr heipem Fett gebaden. Auj einer
Ghiiffel angevidhtet, gibt man Jie mit feinem Gemiije 3u Tijd.

654. Kalbsgcefrofe,

Das RKalbsgefrdje wird in faltem Wajjer gereinigt, Hierauf in Salzwajjer
gefodht, von da Hevausgenonmen, in beliebige Gtiide gejdnitten, mit etwas
feirr qejchnittener griiner Peterjilie, etwas Salz, Muscatnujs und ein wernig
Pfefier in einer gut verfochten Butterjauce aufgefodht. Die Sauce fann nad
Belieben mit etwas Ejjig, Wein oder Citronenjaft gejduert werden.

655. Gebadenes Kalbsgefrije.

Nachdem das Kalbsgefrdie in Salzwafjjer gefodt, gut abgetrodiet und in
beliebige Gtiide gejdnitten ift, famn es auch in aujgeflopjte Cier getunit, in
Gemmelbrdjeln gedreht 1und aus fehr heiBem Fette gebaden und mit Salat
oder beliebigem Gemiije jerviert mwerden.

656. Gerdjtetes Salbsgefroje.

Das in Salwajjer gefodte, gut abgetrodnete und in beliebige Gtiide
gefnittene Kalbsgefrofe wird tn Deiem Fette mit gerditeter Jwiehel, Knoblaud)
ober Deliebigent Gejdmade gerditet.

657. Suttelflecte mit Niji-Piji.

2 Kilo Kuttelflede werden, naddem fjie geveinigt jind, langfam  weid)-
gefoht, Dievauf abgejeibt und beliebig gejdnitter.. S eine .(Erzﬂe_l'nllg, i
welder fid) 16 Defa hethe BVutter Hefinden, gibt man etwas fein gejdnittene
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qgriinte ‘Petevjilie, flein gejdnittene Jwiebel, ldjst diefes ein wenig rijten, worauf
man die gejdnittenen Kuttelflede dazugibt, nad) Gejdmad jalst und Fugededt
eine Weile Ddiinjten Idjst. Hierauf werden 8 Defa abgerinbdete, it Suppe
erweichte, gut ausgedriidte und pajjierte Semmeln mit 1 MViefjerjpibe Pfeffer,
etoas Muscatnujs uno !/, Liter gefodhte guiine Erbjen bdazugegeben, gut
verriithrt und Dbeifeite gejtellt. Nach dem gdanzlichen Grlfalten wird eine mit
Butter bejtridyene, mit Mehl ausgefehte Form mit mejjerviidendid ausgewalitem
DButterteig belégt, von der obigen Majje eine Lage darvaufgegeben, Ddieje mit
geriebertern Parmejanidje bejtreut, diejer mit einigen Lojfeln gediinjtetent Reis
bevect, wieder eine Lage von der obigen Malje darvaufgegeben und o fort:
gefett, bis alles verbraudyt ijt. Sierauf wird es gebaden.

658. Bereitung gedimjteter Kuttelflede.

Pian fodht die qut gereinigten und in qrofere Stiide gejdhnittenen Flee
in dem ndthigen Wajjer gang weid). Sodbann nimmt man jie Heraus, gibt
jie in eine irdene Cajjerolle, worin uerjt Jwiebel, griime Petferjilie mit etwas
Piefjer und Salz gemijd)t in Butter gerdjtet wurbe. $Hier werden jie ugedectt
gediinjtet, mit demjelben Wafjer, worin jie gefocht wurden, loffelweije begojjen,
bis bie Flede etwas braun und die Sauce etwas did geworben ijt.

Anmerfung. Man wdhlt hievzu irdenes oder fupfernes Gejdiry, weil die Flede
im eifernen gerne eine |dwdrzlihe Farbe annchmen.

659. Kalbsbries in Qimonenjauce. (Ris de veau en fricassée.)

Man gibt ein Kalbshbries in laumwarnmes Waljer und st es, um diefe
Temperatur bes Walfers 3u erbalten, bei mipiger Hie am Herde wngefahr
1/, Gtunbe fjtehen. Nac) diefer Jeil nimmt man es aus dem Wajfer, 1ost es
aus dem Fleijhe und fodh)t bas Bries in Salzwafjer. Wenn es weid) ijt,
nimmit man es heraus, gibt es in faltes Walfer, legt es von da auf ein Brett,
bedecdt es mit einem zweiten Brette und bejdywert diejes mit einent Gewidte.
Unterdejjenn gibt man in eine Cajjerolle efwas Butter, ein wenig Jwiebel,
Wurzelwert, Champignons und, wenn man will, ein wenig Gewiirz. Nad)dem
diefes alles gerdjtet ift, gieft man es mit Guppe auf und ldjst darin bas
voit Dem RKalbsbries ausgeldste Fleijd) zugededt weid)dinjten. Hievauj feiht
mait den Saft ab und jdmneidet das Fleijd) jowie das Bries in beliebige Stiice.
Wenn man in 8 Defa Butter ebenjoviel Nehl gerbjtet Hat, gieht man es mit
demt gefeibten Gaft, worin das Fleijd) gefodht wurde, auf und verbiinnt es
nad)y Bevarf mit Guppe. 2 CEierdotter und der Sajt von !/, Citrone oder
etwas Wein werden gut abgeriihrt, die Gauce dagugemijdht und bdiefes 3u-
jammen ant Feuer jolange gevithrt, bis jid) die Eier verbinden haben. Hierauf
witd es durd) ein Sieb pajjiert und mit dem Bries und Fleijdh auf einer
Sdiiflel 3u Tijd) gegeben, ober als Speije fitr Jidh ferviert, aud) 3u Thee.

660. Kalbsbries in Butter-Sauce. (Ris de veau, sauce au beurre.)
Cin in Salzwajjer weidhgefohtes Bries wird in beliebige Shide gejdnitten
und miit einer gut verfodyten Butterjauce (Nr. 232) leicht verriibrt.
661. Salbbries [gejpidt]. (Ris de veau piqué et glacé.)

PWent man ein Kalbsbries 1 Stmde lang in lauwarmem Wajjer liegen
gelajjent hat, nimmt man es heraus und fodt es einige Minuten in Salzwajjer
jo, Dajs es bem Drude des Fingers ein wenig widerjteht. Hievauf gibt man
¢s in faltes Wajjer, nimmt es von da Deraus wnd legt es auf ein Bretf,
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bebect es mit einem Zweiten Brette und bejdwert es mit einent Gewidte.
MWennt es vollfontmen trocden ijt, durchzieht man es mit feinent, bHalbfinger:
Tangem Gped. In eine mit Butter Dbejtricdhene Cajjerolle Tegt man das Bries
hinein, Degiefgt es mit etwas Suppe und diinjtet es jdnell. Wenn das Bries
vollfontnten weid) ift, witd es in Gtiide gejdnitten, rundlaufend auj einer
Sdiifjel angeridhtet und mit aufgeldster Guppenglace Dbejtrichen. In die
Mitte aibt man Champignonspurée, gefrausten Galat (als Gemiije) oder
Saerampferpurée.

662. Escalopes vom Kalbsbries. (Escalopes de ris de veau.)

CGin KRalbsbries, weldes 1 Shunde i lauwarment Waljer gelegen ijt,
focht man 10 Minuten in Salzwafjer, reinigt es dann mit faltent Wajjer und
focht es vollformmnen weid) tn weifer Suppe. Wenn es vor da herausgenontnten
und ausgefithlt ijt, jdneidet man es der Breite nad) jdhief in 2 nejjerviicdendicde
Gdeiben, legt fie nebeneinander i eine mit Butter jtart beftrichene Cajjerolle,
bejtreut jie mit Galz und, wenn nman will, mit etwas Pieffer, bebedt jie mit
einem mit Butter Dejivichenen Papier und jtellt fie an einen fHihlen Ort.
Ungefahr */, Stunde vor dem Gebraudye brit man das Bries bet mitteljtarter
Hite 2—3 Minuter, bievauf wendet man bdie Sdeiben wm und brit fie
ebenjo auf der jweiten Geite. Ju dem Saft, von weldhem man friiher bas
Fett rein abnimmt, giegt man aufgeloste Suppenglace und Idjst es einmal
auffodhen. Das in Scheiben gejdnittene Bries wird abwed)jelnd mit in Butter
gerdjteten: Gemmeljdhnitten auf einer Gehiijjel angerichtet und der Saft dariiber=

gegojjen.

663. Salbsbries in Papicr. (Ris de veau en papillotes.)

Cin Kalbsbries wird, wie es bei den Cscalopes (Mr. 662) angegeben
ijt, in weiger Guppe mit Champignons weidhgefodht und nady volligem Wus-
fithlert in Halbjingerdide Scheiben gejdnittert.. Diefe werden wie die Kalbs-
Cotelettes mit feinen SKrdutern in Papier eingedreht und gleidh) den Cotelettes
am Rojt gebraten.

664. Salbsbries mit Triiffeln. (Ris de veau aux truffes.)

Die Fuberettung ijt bdiefelbe wie bei den CEscalopes (Mr. 662). Das
blatterig gejdnittene Bries wird abwedyjelnd mit blattformig gejdnittenen
Friiffeln und rundlovufend auj einer Schiifjel angeridhtet.

665. Kalbsbries mit Fricafjée-Sauce. (Ris de veau en fricassée.)

Das ausgewaijerte Bries wird, wie es bet den Cscalopes (. 662)
angegeben ift, tn Suppe weidgefodht und mit Fricajjéejauce angerichtet.

666. Salbsidweif in weifer Sance. (Queues de veau a la poulette.)

3 SKalbs|dhweife |dhneidet man in fingerlange Gtiide, fodht |ie ungefahr
15 Minuten in GalZwajjer, nimmt jie Heraus, trodnet jie mit einem FTuche
ab und diinjtet jie 3ugededt in 15 Defa Butter ungefahr '/, Stunde. Hievauf
begiet man jie mit joviel weiger Gace, dajs Ddiefe fingerhoch iiber die Gtiide
aujantntengeht. Wenn die Sauce gut verfodt ijt, giet man jie durdh ein Sieb,
legiert Jie mit 4 abgejprudeltenn Cierdottern, vermengt jie mit etwas fein ge-
jchnittener griimer Peterjilie und gieht jie su den auf einer Schiijjel ange-
richteten Gtiiden. Oder man gibt 3u der verfodhten Sauce 3 Ejslbifel Parabies-
marmelade, nacdy Bedbarj Wein und [djst dies nodymals auftoden.
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667, Kalbsidhweif mit Neis, (Queues de veau au riz.)

8 Defa Butter gibt man mit 3 Kalbs|dhweifen, weldhe it fingerlange
Stiide gefdnitien jind, in '/, Liter Wajler wnd [djst Jie foden. Wenn jie
anfangen weid) 3u- werden, gibt man nebjt !/, Liter Reis einige Straupden
gebunene Peterfilie, 1 Stiid geputen Champignon und ein Stiidden mit einer
Gewiivznelfe gejpidte Jwiebel hinzu. Diejes wird jolange gediinjtet, bis der Reis
weid) ijt. Bor vem Anridhten nimmt man die Jwiebel mit der Peterfilie heraus
und gibt den Neis mit den Stiiden auf einer Schiijfel zu ijdh.

668, Kalbsidweif, glaficrt. (Queues de veau glacées.)

Mar jchneidet den Kalbsjdweif in fingerlange Stiide, Todht bdieje nad
einigent Answdjjern 15 Minuten in Salwajjer weifs, gibt jie von da in faltes
Wafjer, nimmt fie nad) vodlligent Crialten Heraus, gibt fie in eine Cajjerolle,
weldhe mit blatterig gejchnittenem Sped belegt ift, bebedt das Fleifd) mit ebenjo
gejdnittenent Gped, gieft weike Suppe dazu und lajst es weidhfoden. Hievauf
jtellt man es Dbeijeite, legt die Gpedplatten nad) einigem Crfalten in eine flache
Cajjerolle, gibt von den Schweijjtiiden eines nad) dem andern darauf, bejtreicht
jie mit aufgeldster Glace, jtellt die Cajjerolle furge Jeit in die Nodhre, ridhtet
die Gtiide auf einer Sehiifjel an und gibt fie mit gediinjtetem Reis 3u Tijd).

669. Gebadener Kalb3idweif. (Queues de veau marindes frites)

Nadpem mant 3 Kalbsidweife in 2 fingerbreite Stiide gejdnitten und
oieje Dbievauf in Galzwajjer weichgelodt Hhat, nimmt man jie, nadybent jie voll:
fommen ausgefiiblt jind, heraus, gibt jie in eine Sdiijjel nebjt Citronenjajt,
griiner Peferjilie, blatterig gejdynittener jpanijder Jwiebel, 1 Lorbeerblatt, dem
nothigen Salz und Gewiiry und Tdjst es 1 Stunde jtehen. Mad) bdiefer Feit
werden die Gtiide eittes nad) dem andern in Bierteig oder Weinteig getandt
und in fingerhohem, Jebr Heient Fett gebaden.

670. Gebratener Kalbsjdhlagel mit Narf. (Cuissot de veau a la moélle.)

Der Sldgel wird, nadydem er jugejdnitten, abgebautet und gejalzen ijt,
mit gejdnitterem Marf und, wenn man will, gejdhnittenen Sardellen und Sped
ourd)zogen (gefpict). In eine Cafjerolle gibt man Butter, bldtterig gejdnittene
Jwiebel 1md Champignons, legt den Sdldgel darauf und gieht ungefahr
'/, Liter weifen Wein 1md weife Suppe dazu, im Ganzen jedod) nur joviel,
nafs die Fhifjigleit nidyt {iber dem Fleijhe Jujamniengeht und [dfst es jolange
oiinften, bis das Fleijd) weid) ift; danm nimmt man es heraus, aibt es auf
eine. Schjiifjel, nimmt von dem Sajte das Fett rein ab und giet hievauf den
pajjierten Saft 3u dem Fleijde.

671. Salbsidlagel. (Cuissot de veau & la broche.)

Bei einem fleinen Kalbsjhlagel wird die dufere Haut abgenomnten, bdex
Sniefnodyen, die jogenannte Stelze, iiber der [niejheibe abgeharen, das Fleijd)
vom Beine abgejdhabt und guriidgedrangt. Das Bein mujs fo ugejdhnitten
Jein, Dajs Dbeim Wnvidhten ein Gilbergriff oder eine Papiermandjette angebradt
werdent fann, TNaddem der Shliagel ganz rein abgehdutet wirde, wird das
leild von allen Geiten gut eingejalzenn und jo eine Weile liegen gelajfern.
Sierauf umbiillt man bdas Fleijd) mit einigen, mit Butter jtarf bejtrichenen
Bapierbogen, iiberwinoet dieje mit Spagat und brit das Fleijd) am Spiek bei
mdgiger Hite ungefahr 2 Stunden; hicrau nimmt man das Papier weg,
uiberjireut das Fleijch nodmals mit Salz und begielt es damt mit Ferlafjener
Butter und weier Suppe und Idjst es hievauf nod) ungefihr 15 Minuten
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Draten, bis bas Fleijd) eine lichtbrawne Farbe hat, dbann with es vom Spiek
herabgenomnten, in Deliebige Stiide gejdhnitten und bdiefe auj einer Sdiijjel
fo ujammengefiigt, dajs der Sdhlagel die friibere Form beibehalt. Das Bein
wird mit einer Papiermandyette oder einem Gilbergriff verjeben. Ju demt in
per Pfanne befinolihen Gaft gibt man 3 Ejsloffel aufgeldsite Suppenglace,
ldfst es gujammien auffochen und jerviext es extra mit bem Fleijche.

672. Salbsidlagel in der NRihre gebraten. (Cuissot de veau roti.)
Siezu eine Abbilnung auf Tafel I1I.

Nachoem man den Kalbsjchligel, wie es bei dem am Spicke gebratetten
angegeben ijt, zugejdnittent hat, leat man ihn, falls er nidht weil genug ijt,
1 Gtunbe in jitge, gewdfjerte Miild). BVon da herausgenomnten, wajdht nan ihn
in faltem MWajjer aus, jalzt ihn gut und durdyzieht den Sdhlagel, wenn man
will, mit Gardellen, GSped, 1 fleinen Gurfe, gerdudjerter, gefodhfer Junge,
namlich: man jticht mit cinem Feinen Mejjer in das Fleijd und, mdem man
das Mefjer guviidzieht, jtedt nan bleijtiftdiden, Halbfingerlangen, gejalzenen Sped
hintein. 3t Diefer Weije fann der Schlagel mehr oder weniger jtarf gejpidt
werdent. In eine Pfanne, in welde man Fett gegeben hat, legt man den Schlagel
binein, gibt etwas DHeijes Fett dariiber und Idjst ihn bei Dfterem BegieBen
mit dem jich bildenden Safte, je nadh der Grofe des Shlagels, 2—3 Stunden
i Der Rohre langjam braten.

673. Kalbsjdlagel im cigenen Saft gediinjtet. (Cuissot de veau brais.)

Der Kalbsidlagel wird, nadydem ex, wie es jdon frither angegeben wirbe,
suigejchnitten, mit einem Tudje abgewijdht und abgehautet ijt, geflopit, gejalzern
und, wenn man will, mit weifem PBieffer gewiivzt. In eine Cajjerolle gibt
man einige Gdnitten Schinfen und Sped, blitterig gejdhnitterne Jwiebel riebit
1 Rorbeerblatt, legt den Schligel darauj und Idfst ihn gut gugebedt in der
Ndhre bei diterem Wmwenden weiddiinjtenn. Dies mujs jedbod) bei mdaBiger
Hike gefchehenr, damit Dder entquellende Gajt nidht verbrennt. Wenm Dder
Gdligel weid) genug ijt, wird er auf einer Sehiifjel angeridhtet und ber entfeitete
Gaft beigegeben ; jollte 3u wenig Gajt vorhanden fetn, o wird er mit etwas
Guppe verntehrt. MWird mit Reis oder Compot jerviert.

674. Gebeizter KRalbsidhlagel. (Cuissot de veau a Ia bourgeoise.)

Nachdent man den Schlagel gugejdhnitten, die Haut abgenomnen (abgehautet)
hat, Tlopjt man it mit dem Fleijdhammer, veibt ihn mit gejioRenem Gewiirg,
purchzieht ihn mit Dbleiftiftdidem, Dalbfingerlangem Sped und ldjst ihn jo
1 Gtunde liegen. Mnterdejjfen madit man eine Beize von CEljig, Walfer und
ctwas Wein, qibt blatterig gejdnittenes Wingelwerf, Swiebel, Lorbeerblatt,
RKuttelfraut, CitronenjdGalen dazu und ldajst es gut verfodjen. Miit diefem aus-
gefiihlten Gude begieft man den wngejalzenen Sdlagel und lajst ihn 2—3 Tage
beizen, wahrend welder Jeit nan 3weimal des Tages die Veize abgieft, auf-
fochen Tdjst und inmer rieder falt iiber den Shliagel gickt, welder taglich
umgedreht werden joll Bevor man ihn das lehtemal mit der Beige iibergieht,
wird diefe und der Sehldagel gejalzen und nod) eine Nadt jo jtehen gelajjen.
RNad) diefer Jeit jtedt man ibn auf den Gpieh wnd brat ihn bei ofterem
Begieken mit einer mit Rahm gemijhten Beize. 3u etwas Beize, weldhe man
in einer Cajferolle am $erd jtehen hat, gibt man das wdbhrend des Vratens
vort bem Sehldgel hevabgetvopite Fett unbd Idjst es jiedend werden. Ctwas Mehl
wird nach und nad) mit einigen Loffeln Rahm aujgegojjert und jolange geriihrt,
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bis es glatt ijt. Diefes gibt man nebjt etwas Butter und flein gejdhnittenen
Gitronenjdalen 3 der fiedenden Beize und Idjst es aujfoden. Den Schlagel
jchrieidet nan in beliebige Gtiide, Tegt dieje auf einer Schiijlel jo jujanumen,
dajs der Gdlagel feine friihere Form beibehdlt und jerviert thn dann mit der
Gauce. Der Shliagel farmn Jtatt am Spieg auch in der Rohre gebraten werden,
was iibrigens vorzugiehen ijt.

675. Gedampfte Kalbsnunis. (Noix de veau & I'étuvée.)

Gine Kalbsnujs wird, nadydent man bie Haut abgernonmen hat, eingejalzen
und mit bleijtiftdiden, Halbfingerlangen Ctiiden Gped durdhzogen. In eine
Cafjerolle gibt man blatterig gejdnittenen Sped und nad) Velieben 12 Defa
rohen Sdjinfen, legt die Kalbsnujs darauf, begiefst Jie mit efwas Guppe und
Tajst jie zugebedt weiddiinjten. Das Fett wird dann vom Safte rein abgertomimen
und 3u lefterent eine Butter= oder Paradiesjauce dazugemijdht.

676. Salbsnufs mit Puvée. (Noix de veau & la purée.)

Die gejpidte, gedampfte Salbsnujs wird jo wie die vorige beveitet, damn
in beliebige Ctiide gejhnitten, diefe rumdlaufend auf einer Schiijjel angeridtet
und i die Mitte dervjelben Jwiebel- ober Dbeliehiges Puvée gegeber.

677, Kalbsnuis mit Macaroni. (Noix de veau aux macaronis.)

Die Jubereiting ijt bdiefelbe, wie fie bei Dder vorhergehenden (Jtr. 676)
antgegeben ift, mur gibt man anjtatt Jwiebelpurée in die Mitte der Schiifjel
Piacaroni mit Parmejantdaje oder abgejdymalzere Jtudeln.

678, Kalbsnujs mit Nifi-Piji [Crbien mit NReis].

Bur vorher bejdriebenen Kalbsnujs wird |tatt der Macavoni Rifi-Piji
(Crblen mit Reis [Yiv. 1318]) genonunten,

679, Kalbsnuis mit Triiffeln. (Nois de veau aux truffes.)

1/, Kilo Tviiffeln werden gefchalt, in mejferviicdendide Scheiben gejdnitten
und diefe einige Minuten in BVutter gedampit. Hievauf gieht nan etwas braune
Guppe, den Gaft einer Citrone und einige Loffel Madeivawein dagy, jalzt es
nad) Gejdhmad, viihet es gut untereinander und gibt es dann, wie dies bei der
vorhergehenden (Jr. 675) angegeben, ur Kalbsmufs.

680. Salbernes auf italientide Avt. (Veau a litalienne.)

1 Kilo Kalbfleijch vom Schldgel (Kalbsnujs) wird von den Beinen bejreit,
gejalzen und mit Spagat gebunden. In eine Cajjerolle gibt man 1 Gtiid blitterig
gejdnitterne Jwiebel, 3—4 Lorbeerbldtter und etwas Piejfer, legt das Fleildh
bavauf, giet '/, Qiter Wajjer dazy, und lajst dies durd) !/, Shunde Fugedect
Dalbweid) biinjlen, nintmt es bann heraus, gieht in eine zweite Cafjerolle '/, Liter
Oliven= ober feines Tafeldl und wenn diefes jebr bheil ijt, gibt man 4 Etiid
feint gejhnittenne Gardellent dazu, legt das Kalbileijd) darauj und pafjjiert die
Gaitce tiber dasfelbe. Go lajst man es unter dfterem BegieBen durd) '/, Stunde
3uqedet weich diinjten; es darf jedod) dabei Teine Krujte befommen, jonvern
mujs weily bleiben. Der Saft jolIl Jich gang verdiinftert und mu das OI uriic
bletben. Mian entfernt jodbann den Spagat, jdhneidet das Fleijh in beliebige
Gtiicte, richtet es dann in einer Sehiijlel mit dem Ol 1ibergojjent ant und jerviert
Rijotto (Jr. 102) oder Macaroni dagu. Aud) Rindfleijd) fann auj diefe Art
aubereitet werden.
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681, Kalbfleiid als THunjijd). (Rouleaux de veau aux anchois.)

Wenn man vorr 21/, RKilo Kalbfleijd (vom Shlagel) alle Beine wnd
$aute entfernt hat, wird jelbes papierdiinn ausgeflopit und mit gepuiten,
Palbfingerlang gejdnittenen Sarbellen gejpidt, worauf mar es aujamntencollt
und mit Spagat iiberbindet. Eine Cafjerolle belegt man mit blatterig gejdnittenen
gelbent Ritben, Peterfilie, Porve, wiirfelig gejdnittenen Sped 1und dem von
8 Garbellen Abgefdabten, weldes man in einen Organtinlappen bindet; nun
legt man das gebunvene Kalbjleild darauf, gieht '/, Liter Wein und L/s Qitex
Gljig dazu und ldjst es zugededt weid)diinjten. Wenn dies gejdhehen ijt, wird
es Deifeite geftellt und man Iijst es in dem Sude falt werden, worauf nan es
in biinne Sdyeiben jdreidet, diefe i einer Schiifjel anrichtet und mit folgender
Gauce iibergiet: 10 Defa gepufte Sardellen werden mit 8 Defa Kapern und
etwas Peterfilie fehr fein gejchnitten, Hierauf, wenn man will, mit 1 Stidden
serbriidten Knoblaud), etwas Ejjig und dem Safte. von 2 Citronen i eine
Gajferolle gegeben, in welcher fid) 10 Defa heifes OI befinden, ldjst es einmal
auffodjen und gieBt es damn fiber bas Fleijd). Nach Belieben fann Diejes
Fleijh warnt oder falt jerviert werden. Warm ferviert mar Ptacaroni dazi,
falt Ajpit und Citronenjpalten.

682. Maltvaitievter Kalbsjdliagel. (Cuissot de veau a I'étuvée.)

Die Jubereitung ijt wie die obei angegebene; man formt das Fleild
sietlich {chlagelartig auf einer Sabiifiel wid bedient fich) dagu eines Gtiides Bein
oder $Hol3, verziert es beim Anvichien mit einer Papiermandeite obder einem
Gilbergriff und glajiert es. Kann falt ober warnm genofjen werden. Die
Sujammenfelung it war efwas miihjam, jedod) ausfiihrbar und lohnend.
Wird mit Salat, Mayonnaife 1. Jerviert.

683, Fricandea,

90 der tnneren Seite des Kalbsjhlagels werden vom Kniefnodhen bis zum
GdHlufsbein bie Fletichtheile abgeldst, und nadydent diefe abgehautet und  mit
einem Tudhe abgewijiht find, werden fie gefalen, gepfeffert und mit Sped
durdhzogen. I eine Cafferolle gibt man Buiter, bldtierig gejdhnittene Jwiebel
und legt das Fleifh jo darauf, bafs die gejalzene Seite nach obent fommt. Um
dicfes rundherum gibt man Wurzelwerf und die durd das Abhauten des
Slagels entjtandenen Abfille, legt einen mit Butter ftark Dejtrichenen Bapier=
bBogen darauf, dedt es mit einem Dedel 3u, lajst es '/, Stunde in der SRobre
diinjten, gieBt es nach diejer Jeit mit etwas Suppe auf und ldfst es wieder
dilnjten. Wenn das Fleifch vollfonumen weich ijt, befeitigt man den Dedel 1nd
das Papier und brat das Fleijd), damit der Sped eire lichtgelbe Farbe befommnit
Bei jdher Hife wund unter biterem BVegiefen mit bem Sajte. Das Fletjd) wird
dani herausgenommen, auj eine Sdiijjel gelegt und ber entjettete, pajjierte
Gaft wird 3u dem Fleijche extra beigegeben. Wenn man will, Tarn man mit der
Guppe '/, [Qiter weipen Wein oder Madeiva mitdiinjten Iafjert; ebenjo famn
man aud), naddent man das Papier entfernt hat, etwas Rahim dazugebern,
diejent aber gut einbraten Iaffen, damit der Gejdmad nidht vorherrjichend ijt.

684, Kalbsjteaf. (Steak de veau.)

Vot einer Kalbsnujs werden 2 jingerdide Schnilel gejdnittern, geflopft,
gejalzen, tund geformt, auf einer Geite in Mehl getaudyt, mit diefer in eine
Pianne gelegt, in welder jidh fehr Heibes Feit befindet und auf beiden Geiten
braun gebratei,

10%*
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685, Kaijer-Sduitel. (Escalopes de veau & I'Imperiale.)

MWenn man von eiter Kalbsnufs fingerdide Schnikel gejdhnitten, etwas
geflopit, gejalzent, und auf einer Geite mit feinem Sped durdhzogen hat, taudi
man Jie in Deifes Fett, legt fie mit der gefpidten Seite nacdy oben in eine
Cajjerolle und Idjst jie einige Minutenn in der Hobhre braten. Wenn der Sped
etwas gelb ijt, feibt man das Fett ab, begieht das Fleijd) mit jauerem Rabhm
und Ilajst es bei dfterem BVegiegenn nod) einige Jeit braten. Wennt man das
Gletih auf eine Schiifjel gelegt Hat, gieht man 3u dem entfetteten Gaft etwas
Guppe, Citronenjaft und qibt fein gefhnittene Citvonenihalen dagu, viibrt es
gut unteretnander, pajjiert es und gibt es den Sdhniheln bei.

686. Niederlander Sdnisel. (Escalopes de veau & la hollandaise.)

Die Jubereitung it Ddiejelbe wie Dei den SKaijeridniBeln, nur gibt man
jtatt Citronenjaft fein gejdhnittene Garbellen dazu. IRt dunflen und lichten
gelbert Ritben und anderem Wurzelwer, weldes beliebig gejdnitten und in
Guppe oder Galzmajier weichgefodht und mit Butterjauce ober jerlajfencr Butter
itbergofjen iff, werden die Sdnitel garniert,

687, Natur-Sdnisel [Filets]. (Escalopes de veau naturelles.)

Bon der Kalbsnufs werben ungefihr fingerdbide Stiide bldtterig gejdnittern,
nit einent Defeudpteten Holzidhlegel geflopjt, efwas gejalgen, wenn man will,
gepfeffert, auj Deiben Geitert in Mehl getaudt und in eine flahe Pfarne in
fingerhobes, jebr Deiges Fett gelegt. 3jt die untere Geite lichtbraun, jo wendet
nart die Schnilgel mit einer Gabel tm und brat die zweite Seite ebenjo. Die
fertig gebratenen Gdynikel gibt man in eine Cajjerolle, gibt ein Gtiid Vutter
pazy, etwas Guppe, bis alle Sdnikel gebraten find. Gie werben dann 3ierlich
auj eine Gdyijjel gelegt, das in der Banne befindlidye Fett wird abgejeiht, ber
juriictgebliebene Gaf mit etwas brauner Guppe aufgefodht und diejer Sajt 3u
den Sdniteln gegeben. Hat man aufgeloste Guppenglace, jo fann man damit
pie ©dnigel 1iberjtreidhen. Blatterig aejdnittene Citronenjtiide und Salat oder
Croapfeljdhmarren und dergleichen werden mitjerviert.

688. Panierte Sdnisel. (Escalopes de veau 3 la viennoise.)

Die Behandlung ijt diefelbe wie bei den Vorhergehenden, mit dem Unter-
jdhiede, Dajs bie in Mehl getauditen Sdnigel in aufgetlopfte Cier getuntt, in
Gemmelbrdjeln paniert und jo in Heigem Fett gebaden werben.

689. Fajdicrte Kalbs-Sdinisel. (Escalopes de veau farcies.)

Wenn nan von einem Kalbs|dlagel ungefihr 10 Sdnitel mefjjerriiden-
bid beliebig grojy abgejdhnittenn hat, nimmt man 3wei von den Kalbsjdniteln
und ftogt fie in bem Morfer ober freibt fie duvdh bdie Fajdiermajdine mit
8 Defa in Wajjer evweidhten, gut ausgedriidten Semmeln und 4 gepukten
Garbellen. Unterdeffen rodjtet man in 4 Defa Butter 1 Liffel fein gejdnittene
griine Peterfilie, etwas Jwiebel 1nd fein gejdnittere Champignons, gibt das
Gerdjfete 3u demt gejtofertenn Kalbfleijch tn dent Miorfer, [tokt es nod) einmal
mit einemt gangen G 3ujamnien, pajjiert es, jtveidht es nefjerriidendid auf
vie geflopften und gefalzenen Sdnibel, rollt dieje Fujantnten und iiberbinbet
jie mit Spagat. In eine Cafjjerolle, in weldher Jich Fett befindet, gibt man
1 Sauptel fein gejdhnittene Fwiebel, 1 fleines Gtiid gelbe Miibe und 2 Chamnt-
pignons, beides blatterig gejduitten, Ieat die Schnikel nebeneinander in die
Caffexolle auj das Wurzelwerf, bededt jie mit einem mit Butter bejtrichernen
Papietbogen und Ilajst jie 15 Minuten ugededt diinjten. Nad) diejer Jeit
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gieht man 1/, Qiter weigen Wein oder 1/, Liter Cjjig und etwas Suppe Dagit
und Ddiinjtet jie vollfonumen weid). Nadher jdueidet man die Sdnigel in De-
lichige Gtiie, ridhtet fie gehaujt auf einer Schiifel an und giet den ent
fetteten, pafficcten Gaft dariiber. Befonders u beadhtert ijt, dajs die Gdynikel
wahrend des Diinjtens gut ugededt fein nuiffen, und dajs immer 2 Finger {
hod) Sajt in der Cafjerolle jein mujs.

690. Gewidelte ShHunisel mit RNahut und Kaperst. (Escalopes de vean

routées, sauce aux ci pres.)

Die Jubereitung ift diefelbe wie bei den fajhierter Schnigeln, nur gibt
marn, nadydent der entfettete Saft paifiert ijt, '/, [iter Nahm und 2 Csldifel
Rapern dazw, Idfst es auffoden und gieht es 3u den angeridyteten Schnigeln.
Man fann aud, wenn man will, 1 Mefjerjpibe Paprifa dagugeben.

691. Gejpidter Kalbsiduit mit Mildrahm. (Tranches de veau
piquées a la créme.)

Gin Kalbsidni von beliebiger Grdje witd auj beiden Seiten gejalzen
und mit bletitiftdicden, Halbfingerlangem Sped durd)zogen. In eine Cajferolle,
in welder jid) Fett befindet, legt man den Sdnil Hinein und brat ibn auf
beident Geiten. Wennt dies gejdehen ift, feibt man bas Feit ab, begieht den
Gdynig mit Milhrahm und lafst ihn in der Rohre nod) jolange diinjten, bis
er auf beiden Geitent eine lidhtgelbe Farbe hat. Wenn man will, fann man
audy Kapern dazugeben.

692. Kalbs-Cotelettes. (Cotelettes de vean naturelles.)

‘ ; (Hiezu Abbilbung auf Tafel V.) -

Nadpem man Cotelettes (Carbonaden) herabgejdnitten hat, wird von
eirtent jedent eingelnen der Knodjen abgehauen, das Rippenbein abgejdyabt und
bas Fleijh uriidgedriingt. Mit einem Fleijhhammer oder einent Pieljerciiden
werben die Gotelettes breit geflopft, ohne bas Fleijd) dabei zu verlesen. Hievauf
werden fie gefalzen, wenn marn will, mit etwas Pfeffer bejtreut, auf beiden
Ceitenn leicht i Mehl getaudht und in jehr HeiBem Fett beiderjeits gelb

= gebraten, $Hierauf werden jie auf einer Gehiifjel rundlaufend angerichief, mit

Gaft iibergofjert und witd jedes Rippenbein mit einer Papillote bejtedt. Sn

i dbie Mitte der Siifjel gibt man beliebiges Gemiife, gebiinftete Champignons,

' griine Grbjen, Rajtanien, SKarfiol oder belicbiges gediinjtetes Gentiife 2. e
diejelbe Weije Fommen bereitet werden: GSdmeinscotelettes, Lammscoteleties,
Sdppiencotelettes 1nd die Cotelettes von jedem Wildpret.

693. Kalb3-Cotelettes, naturgebraten. :

Die Jubereitung gejdieht fo, wie bei den Borhergehenden angegebeit, |
mit dem Unterjdhicde, dajs man die Cotelettes, ohne jie in Mehl 3u tauden, i

| in Jehr Deigem Fett brit. Das Braten eines Cotelettes dauert, fe nadydent es |
oid i), ungefahr 8—10 Minuten.

694. Panierte Cotelettes. (Cotelettes de veau a la viennoise.)

; Die Jubereitung ijt diefelbe wie bei bden Naturcotelettes, mit  bem !
Bemerfen, dajs die gejalzenen Cotelettes leicht in Miehl getaucht, von da in i
aufgetlopfte Gier getuntt, mit Senunelbrdjeln bejtreut und in einer fladhen |
Gafjerolle in fingerhohem, jehr DeiBent Fett gebaden werden. Mt einem il
BVadlbffel werden jie, naddem bdie untere Seite braun ilt, wmgewendet und !
auf der 3weiten Seite ebenfalls braun gebaden, dann das Felt weggegoifen, i
ein Gtiid Buiter und Suppe davaufgegeben und anpafjieren lajjer.
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695. Qadlberne Carbonaden (Cotelettes) in Papier. (Cotelettes de
veau en papillotes.)

Kdlberne Carbonaden werden, naddent man das Fleijd) vom Riidenbein
abgejdabt hat, geflopjt, mit Galz und Piejjer beftreut, in eine flade Cafferolle
mit wenig, aber |ehr Deiger Butter gegeben, wm jie auf jeder Seite 1 bis
2 Minuten leidyt 3u iiberbraten,! bamit fie eine weike Farbe erhalten. Unter:
deffert jdhneidet man 6 Defa Sped, 6 Defa Kernfett, wenn man will, 1 Gtiic
Sddalotte, 3wiebel, griine Peterjilie, 4 Defa abgerindete, in Wajjer erweichte,
gut ausgedriidte Semmeln und 2 Champignons fein zujammen, jalzt und wiirat
Dies, gibt 2 Cierbotter dagu und rithrt es gut untereinander. Die Cotelettes
(Carbonaden) werden, naddem Jie aus der BVutter herausgenomnen und iiber=
fihlt jind — ein jedes derjelben mit dem oben angegebenen Fajd) auf beiden
Geiten fehr diinn beftrichen und mit dilnnen Speddhnitten beiderjeits eingehiillt.
Cin doppelt gelegtes Papier wird tn Umfange um einen Dawmen *breiter
gejchnitten, als 1 Cotelette grof iff, jo 3war, dajs das Papier, wenn es ent:
faltet wird, ein $Herg bilbet. Diefes Papier tranft man in O, oder bejtreicht
es ftart mit Butter, legt auf die eine Seite bie beveitete Cotelette, jhHligt die
anbere $Hdljte daviiber und fangt von oben an, ndmlid) von bder entgegen-
gejebten Geite bes Rippenbeines — das Papier gleidhhaltertd — bis 3um Bein
Galten gu legen, fo dajs eine Falte die andere niederhalt. Wenn alle Cotelettes
auf diefe Weife eingehiillt jind, gibt man fjie auf einen mit O ober Butter
getranften Papierbogen, welder auf einem NRojte liegt, ldjst jie langjam auf
beiden Geiten braten, enthiillt fie Dhievauj auj dem Papier und vidytet jie
steclid) vumdlaufend auf einer Sdiijjel an. In der Mitte gibt man aufgelvste
Guppenglace oder Jus-(Sdiih-)Sauce (Tartar).

696. Kalbs-Cotelettes in Papier andever Avt, (Cotelettes de veau
en papillotes.)

Wenn ntan bei Kalbscotelettes das Fleijh vom Knodyen abgejdhabt Hat,
werden die Cotelettes geflopft wund gejalzen. Champignons, griine Peterfilie,
Rerbeliraut, nacd) Beliebenn Bertram und Sdjalotten, werben fehr fein ge-
jehnittert und mit den Cotelettes in Heiger Butter 3—5 Minuten {iberbraten,
Sievauf |tellt man Jie beifeite und bejtreidyt jie, wenn fie vollfommen ausgefiihlt
Jind, auf beiden Seiten mit ben feinen Krdutern und belegt fie beiderfeits mit
diinnen Spedplatterr, in die man mit dem Diefer fleine Rike madyt. Die
Umbiillung der Cotelettes mit dem Papier 1und die weitere BVehandlung ge|dieht
in gleider Weife, wie es bei den vorhergehenden Cotelettes angegeben ift.

697, Qalber-Fajd)-Filets. (Filets de veau farecis.)

Der Kilberfajd), wie er unter MNr. 18 angegeben ijt, wird gejalzen, gewiirzt,
bievauj pajjiert und mit einer Mefjerjpibe fein gejdnittener Citronenjdalen gut
vermijeht. Wuf einem mit Dlehl bejtaubtenn Brette wird diefer Fajd mit einent
Treibholze (Nubdelwalfer), weldes ebenfalls mit etwas Mehl bejtaubt ijt, finger=
Did ausgewalft, mit einer Filetform ausgeftodhen, worauf diefe ausgejtochenen
Gilets auf ein mit Diehl Dbeftreutes Brett gelegt werden. Man bejtreicht fie
parn mit aufgeflopjten Eiern, beftreut jie mit Semmelbrdfeln und, indem man
jie mit Silfe eines Mefjers oder BVadlvffels unwendet, wiederholt man diefes
auf der anberen Geite. Kurz vor dem Gebraude gibt man die Filets in eine
Cajferolle in fingerhohes, fehr Deifes Fett, badt fie lidhtgeld auf beiden Seiten
und nimmt jie mit einem Badlvffel heraus. In gleidher Weile Fonnen fiir
Fajttage diefe Filets (Cotelettes) von Fiihfajd) Deveitet werden. Mian bildet
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i aus einem Gtiid Peterfilie oder Jimmirinde die Rippen dex Gotelettes und
bejtedtt fte mit Bapilloten. Man ferviert jie mit feinem ®emiije, feiem Ragout
ober einer pifanten Gauce.

698, Gefpidte Kalbs-Filets. (Filets de veau piqués.)

Man jdneidet von einer RKalbsnufs fingerlange und aweifingetbreite
Streifen Herab. Jachdem man diefe mit einent Fleijchhammer geflopit, Hievauj
gefalzen und mit Sped durdyzogen Hat, legt man fjie mit der gejpidten Geite
nad) oben in eine flache Blafondeajjerolle in febr heifes Fett und Ilajst jie
Bei biterem Begiehen mit efwas Suppe von dem eigenen Sajte in der Robhre
braten. Wernt der Cped eine lichtgelbe Farbe Hat, gibt man die Pfanne auf
ben $Herd, bejtreiht die Snigl mit aufgeldster Suppenglace, ridytet jie auf
eirer Gchiifjel an und ferviert jie mit dem entfetteten Sajt.

699. Bictoria-Sdynitten.

Bon einem Nalbsjhlagel werben zweifingerdide Filets gefdnitten, mit
Gardellen, fleinen Gurfen, Jungenjpiten, Sped, Carotten gejpidt und efwas
gefalzen, darn wird eine Seite des Filets in Mehl eingetaud)t und, it diejer
auerft ins Heie Fett gelegt, Hierauj werden jie auf beiden Geiten a la minute
gebraten und mit Butter aufglajiert, wie bei Nv. 694

700. Glajievte Salber-Fajd-Filets. (Filets de veau glaceés.)

Wenn nad) bder oben angegebenen Jubereitung aus pem Fajde Filets
ausgeftochen jind, werben jie auf beiden Geiten in Mephl getaudt und in einer
Gafferolle in fingerhohem, fehr heiem Fett gebraten. Sierauf ridytet man fie
auf einer Sehiifjel an und iiberjiveicht die Filets mit aufgeldster Guppenglace.

701, Hadé-Filets. (Filets de veau hachés.)

S 6 Defa abgetriebene Butter rithrt man 2 gange Cier, 8 Defa in
Walfer erweidyte, qut ausgedriidte Semmeln, 16 Deta fein gejdynittene, gebratene
oder gebiinjtete Fleijchiibervejte, etwas gerditete, griine PBeterjilie und, wenn
man will, ein wenig fein gejdnittene Citronenjcdhalen. Wenn Diejes alles mit
bem ndthigen Saly und Gewiirg gut untereinandergeriihrt ijf, formt man
belichig groBe Filets, ober jtarf mefjerriicdendide Laibchen, bejtaubt biefe auf
Beiben Geitent mit Miehl, bejtreicht fie mit aujgeflopiter, gejalzenen Ciern, dreht
fie in Gemmelbidjeln und badt jie in einer fladen Gajjerolle in fingerhobhent,
febr BeiBern Fett auj beiden Seiten gelb, worauj man jie auf Fliegpapier gibt
wnd dann in einer Gehiijjel anvidytet.

702. Kalbs-Had)é. (Hachis de veau aux oeufs.)

Sn 8 Defa Butter lajst man einige fein gejdnittene Ehampignons und
ebenjoldye Peterfilien rdjten, Dbejtaubt diefes damn mit 8 Defa Mebl, [ajst es
tdften, gieht die ndthige Guppe bdarauf, gibt den Sajt einer Citrone und,
wern man will, efwas weiBen Wein dazu, Jalzt und wiirzt es, viihrt es gut
untereinanbder und lajst es mit fein gejdhnittenem, gebratenem ober geditnjtetem
Kalbfleijh, ungefabhr einen Teller voll, dicd verfodjen. Man vichtet es dann
auf einer Sdiijlel an und garniert es mit beliebig ausgejtodyenem Butterteig
und A la minute-Giern ober mit Gpiegeleiern und in Buiter gebadenen
Gemmeljdhnitten.

703. Naturgebratene Kalbsbrujt, (Poitrine de veau rotie.)

Die Kalbsbrujt wird, naddem man fie jdnell ausgewajden wund mit eirem
Tudhe getrodnet hat, mit Saly und nad) Belieben mit Peffer eingerieben, in
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eine Bratpjanne, in welder jid) etwas Fett befindet, gelegt, das Fleljd mit
warment Fett {iberzogen und bet diterem Begiehen mit dem Jid) bildendeén Safte
ungejahr 11/, Shmbden in der Rohre gebraten. Wenn das Fleijd Halb gebraten
ijt, Iost man bie BVeirte aus und brat es dann nod) folange, bis es eine
braune Farbe hat. Hierauf nimmt man das Gletid) Deraus, jdneidet es von
per diden Seite angefangen bder Qange nad) in Dbeliebige Stiide (gewodhnlich
nejjereiidendid), vichtet Jie auf einer Gbiiffel an und gieht von der Geite der
entfetteten Gaft bazuL

Benerft wird: dajs man von pent Fleijche rur Joviel herunterjdneidet,
als ur Mahlaeit erfordexlich ift, da das Ubriggebliebene, wenn es im Gangzen
bleibt, falt genojjen, bebeutend befjer ijt.

704, Gewilhnlid) gewidelte Kalb3bruft. (Poitrine de veau routée.)

Cine Kalbsbrujt, von weldjer die Veine ausgeldst murden, wird gejalzen,
gepfejfert, gujammengerollt, mit GSpagat gebunden, und ferner jo wie Ddie
naturgebratene Kalbsbrujt behanbdelt (r. 703).

705, Gewidelte Kalbsbrujt mit Fajd). (Poitrine de veau farcie.)

Man [dst von dber Brujt die BVeine aus, namlid) man jdhiebt das Fleijdh
guriick, wenbdet das Vein um und gieht es aus dem Fleijdhe hHeraus. Sierauf
Ihreidet ntan die Knorpeln behutjam Heraus, flopft die Bruft mit der fladhen
Sleijhhade, jalzt und plefiert |ie, bejtreiht fie fingerdid mit RKdlberfajd
(ungefdhr '/, Kilo), belegt diefen nady Velieben mit Dleijtiftdiden, fingerlangen
Stiiden gefochten Schinfen, gepubten Sardellen 1und gefochter Junge; jtatt der
Gardellenn famn man nud feinblatterig gejdnittene Tviiffelit verwenden wund
tollt es sujammen, ndmlich: ntan dreht den biden Theil einwdarts und rollt
das Fleijd) gegen den diinnen Theil gujantmen, iiberbindet es enge mit Spagat
und gibt es in eine Bratpfanie, fo gwar, dajs bas Enbe, wo fid) das Fleijh
jhliept, oben 3u liegen fommt. Dian fiber3ieht hievauf das Fleijdh mit warmem
et wtd brat es bei diterem Begiehen mit dent jich bilbenden Safte 11/, Stunbden
lang. MNach diefer Jeit ninumt man das gleiid) heraus, [ost ben Gpagat los,
Jdneivet es in beliebige Gtiice, richtet diefe auf einer Sdiijfel an und giekt
von der Seite den entfetteten Saft dagu.

: 706. Gewidelte KalbSbrujt mit Bratwurit-Fajdy.

Bon !/, Kilo Bratwiivjte jtreidht man bdie Jiille hevaus. 4 Stiid gepuste,
feinblatterig gefhnittene Champignons werden mit elwas fein gejdnittener
guiiner Peterfilie in Butter gerditet; bdiefes Gerditete gibt man mit 2 gangen
Ciern u dem Fajdh, viihrt es qut untereinander, gibt Salz und nadh Belieben
Gewiirz dazu, jtreiht es auf die ausgebeinte, gefalzene Kalbsbrujt, wicelt jelbe
gujamnten, iiberwinbet fie enge mit Gpagat und brit jie mwie bie vorher
bejdyriebere Kalbsbrujt. Oder man diinjtet jie mit Guppe und Wein, garniert
Jie Dann beim Anridten mit beliebigem Purée oder fajdierten Champignons,
oder fafdierten Gurfen und iibergicht das Sletid) mit dem entfetteten Safte.

(07, Gefitlite Kalbsbrujt am Spief; gebraten, (Poitrine de veau
a la broche.)
(Die gleidhe Behandlhung audy fiix Sdyweinsbrujt, Lammsbrujt 1)

Man [dst von der unteren breiten Seite bis gegen den Hals bas Fleijdh
mit einem Miejjer vor den Rippen, fahrt mit der Hand Dinein und theilt es fo
breit als moglich voneinander, jedod behutjamm, damit nidyt eine andere Dffumg




— 153 —

padurd) entjteht. In 6 Defa abgefriebene Butter vithrt man 2 gange Cier,
1/, Raffeeldffel fein gejdnittene, griine Petferfilie, falzt und wiirgt es mit
NMuscatnufs, gibt 8 Defa abgerindete, in Mild) erweichte, gut ausgedriidte
Gemmeln dazu und riihrt es gut untereinander. Mit diefer Maffe Fiillt man
oie KRalbsbrujt, namlid): man jtreicht die Fiille wijchen Fleijd) und Rippen ein
und vertheilt jie gleidymapig, indem man die Offmung ubalt, die Hand auf
bie obere Haut driidt, und jo bdie Fiille nadhjchiebt. Hievauf nabht nwan die
Offnung mitteljt einer Drefjiernadel mit Spagat zu, driicdt die Vrujt glatt, jalzt
Jie auj beiden Seiten ein, iiberbindet jie mit 2 mit Butter bejtricdhenen Papier-
bogen und brat jie bei jtarfem Feuer wigefdhr 1 Stunde am Spiel. Hat man
nad) diefer Jeit das Papier weggenonmen, jo lajst man die Brujt bei Hellem
Fever nod) jolange braten, bis fie eine braune Farbe Hat; Hierauf nimmt
marnt die Vrujt vom Gpiep Dherunter, [dneidet fie in belicbige Stiide und
Jerviert jie mit dem entfettetenn Gajte 1und beliebigem Galate oder Gemiije.

708, Gefiillte Kalbsbrujt in der Nohre gebraten, (Poitrine de veau
: farcie et rdtie.)
1 gefiillte Kalbsbrujt fann nad) der vorher angegebenen Jubereiting
tatt am Gpiek, aud) in der Rdhre gebrafen werdern.

709, Geviinjtete Kalbsbrujt. (Poitrine de veau braisée.)

1 KRalbsbrujt wird in jiedendem Galzwaljer folange gefodht, bis fie eiie
weife Farbe hat. Um diefe Farbe beizubehalten, nimmt man die Kalbsbrujt
beraus und legt jie einige Minuten in faltes Wafjer. Das Fletjh wird dbann
in beliebige Gtiide gejdynitten, in eine Cafjerolle gegeben, mit joviel weiker
Butterjauce, dafs diejelbe fingerhod iiber dem Fleijde sujanumengeht, iibergofen
und mit einigen Gtrauden griimer Peterjilie, einigen geputen Champignons
vollfommen weidygediinjtet; wahrend des Diinjtens nimmt man das aufjteigende
Fett rein ab. Den Gaft pajjiert nan dann in eine anbdere Cajjerolle, legiert
ibn mit abgejprudelten Cierdottern und giet ihn 3u dem auf einer Sdiifjel
gievlid) angevichteten Fleifd. /

710. Gedampfte Salbsbruft. (Poitrine de veau a I'étuvée.)

Bon einer Kalbsbrujt werden die Beine ausgelvst, die Knorpeln Heraus-
gejdnitterr, das Fleijch mit der fladhen Fleijhhade geflopft und mit Salz und
PBfeffer eingerieben. Die innere Seite, von welder man die Beine ausgeldst Hat,
wird mit Kalbsfajd) [Nr. 18], (ungefihr 1/, Kilo) bejtrichen, mit bleiftiftdiden,
fingetlangen Gtiiden gefodhten Schinfen oder Junge, ebenjo gejdnitternem Sped,
Triiffelin und 1 fleinen, gebratenen, in Stiide gejdnittenen Gansleber belegt. Hierauf
breht man den diden Theil des Fleijdes einmdrts, rollt bas Fleild jehr fejt
sujanuiten und iiberbindet es eng mit Spagat. In eine mit Sped belegte Cafjerolle
gibt man das gebundene Fleijh, bededt diefes oben aud mit Spedjdhnitten und
brat es ungefahr 11/, Stunden. Nad) diefer Jeit wird das Fleijd) herausgenontnten,
der Gpagat losgeldst, das Fleijdy in beliebige dide Stiide gejdynitten, jedod) jo,
oafs es runde Sdeiben bildet, und mit dem entfetteten Sajte jerviert.

MAnmerfung Sdinfen, Junge ., womit man den aufgejtrihenen Fajd bededt,
werben in brei THeilen der Ydnge nad) von einem Ende jum anbern aujgelegt. Ober
man formt von ben Sdinfenblittern Sfarnifeln, welde man mit Fajd fiillt.

11, Kalbsbrujt mit Spavgelevbien. (Poitrine de veau aux pointes
d’asperges.)

Die Jubereihing des Fleijhes gejdhieht wie es bei der gediinjteten Kalbs-
brujt (. 709) angegeben ijt. Gpargelerbjen werden in Salzwajjer weid):
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gefocht, abgejeibt, in eine Cajjerolle gegebern, die legierte Gauce dazugegojjen,
gut unteveinandergerithrt und mit der Kalbsbrujt jerviert.

712, Kalbsbrujt mif weifem Ragout, (Poitrine de veau & la Toulouse.)

Die Jubereifung des Fleilhes geldyieht wie es bei der gediinjtetenn Kalbs-
brujt (Y. 709) angegeben ijt. 8 Stild gejhalte Champignons fleinjter Gathung
(J. 518), 8 Stiid Habnentamme (Nr. 519), und ein in nette Stiide ge-
{dnittenes Kalbsbries (Jir. 661), diejes alles gibt man in die legierte Sauce,
viihrt es gut untereinanbder, Idajst es eimmal auffodhen und gibt es gur an=
gerichieten Kalbsbrujt. Wil man der Sauce eine braune Farbe geben, fo
gejhieht es durd) Veimijdung von aufgelvster Suppenglace obder brauner
Guppe. Nad) BVelieben Iomnen auch einige Sliide gefodhte Tviiffeln dagu:
gegeben werdert.

13, Kalbsbrujt-Galantine. (Poitrine de veau en galantine.)

Die Kalbsbrujt wird, wie es bei der gedampiten Kalbsbrujt (Jv. 710)
angegeben ijt, mit Kalbsfaih aufgejtrichen, mit Shinten, Sped, Zriifjeln, Gans-
leber und abgegogenen PBijtagien beleat, hievauf fejt ujammengerollt 1und mit
Gpagat eng verbunden. Eine Cafjerolle belegt man mit blatterig gejdnittenent
@ped, 1 &tiid Jwiebel, etwas bldtterig gejdnittenem Wurgelwert, 1 Lorbeerblatt,
einigen Girdauiden ThHymian, etwas Pfeffer, gibt bas gebundene Fleijd) davauf,
belegt es mit Gpedjdnitten oder: begieht es mit Fett, gibt bann ein doppelt-
gelegtes Papier davauf, verfieht es mit einenm pajjenden Dedel und ldjst es
ungefahr '/, Shunbde diinjten. Nad) biefer Jeit begiegt man das Fleijd) mit
Guppe und etwas weifem Wein und [Gjst es nod) 1 Stunve gugebedt diinjten.
Das Gange wird bdann falt gejtellt und erjt nad) dem gamgliden Erfalten
nimmt man das Fleijd heraus, bejeitigt den oben liegenden Gped wnd [ost
deit Gpagat Ios. Pan Taun das Fleijd), wenn es nidht gleid) gebraudt wird,
i einemt Tudje eingehiillt, einige Tage an einem Tihlen Orte liegen lajjen.
Bor vem Gebraude wird es in halbfingerdide Scheiben gejdynitten, dieje auf
eiter Gdhiifjel zierlich angevidhtet, mit zerhadtem Wpit garniert und mit einex
beliebigen Miapounaije gegeben. Wian jerviert bdiejes Geridht als Bor= oder
Bwijchenfpeife oder 3um GSouper.

714, Kalbsbrujt mit Paprifa, (Poitrine de veau au paprica.)

3t eine Caljerolle gibt man wiirfelig  gejdnitterten Sped, blitterig
gejhnittenes Wurzelwerf, 2 Gtiid ebenjo gefdnittene Champignons, 1 Stiid
Jwiebel, leat die gejalzene Kalbsbruft davauj und Idjst fie zugededt diinjten,
MWemnt der jid) bilbende Saft verdiinjtet ift, zieht man aus dem Fleijche die
Beine heraus, giet 1/, Liter weije Suppe daritber, gibt einige Brot= ober
Gemmeljdnitten. dazu und lafst es jolange bdiinjten, bis das Fleijch weid) it.
SHievauf giept man '/, Liter Mildrahm bagzu, djst ihn gut verfodyen, nimmt
das Fleijd) Deraus, jdneibet es in mette Stiide und vidhtet diefe gehauft auf
eirter Gehiijfel an. Den entjetteten Safjt wigt man mit etwas Paprita, lafst
ihrt etiumal aujfodyen wind giejt ben Saft durd) ein Sieb 3u bem Fletjde. Die
Farbe der Gauce nfs gelblid) fetn und man ferniert beliebig Jhideln ober
gediintjteten MNeis oder K[nddel dazu.

715, Salbfleid) mit Baprifa (Gollajd)) anbever vt. (Gulyas de veau.)
3n eine Eafjerolle gibt man 16 Defa wiirfelig gejdnittenen Sped, ebenjo

gejdynittenes Murgelwerk, etwas Fwiebel unbd blitterig gejdnittene Champignons.
MWenn diejes ufjamnten ein wenig gerdftet tjt, gibt man eine ausgebeinte, i
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nette Gtiide gejdhnittene Kalbsbrujt hinein und giekt, wenn jie ein weniq gerdjtet
ijt, ungefiahr 1 Sdbdpfldffel Suppe davauf und Idjst jie weidbiinjten. Hieranf
gibt man !/, Qiter Mildrahm dazu, falzt und wiirzt es nady Gejdhmad mit
PBaprifa, ldjst es ein wenig verfoden und ridtet es in einer Sdhiiffel an. Jur
Bereitung diejer GSpeile fann man aud) 1 Kilo Fleijd von der Schulter, vom
$Halfe oder vom Gdligel verwenden.

716, Sevbijdhes Neisfleijd). (Ragout de veau au riz a la serbe.) !

Wird wie das Kalbsgollajdy (INr. 715) bereitet, mur gibt man, wenn das
Gleijh halbweid) gediinjtet ift, 1/, Liter ausgewajchenen Reis dazy, giet es
mit joviel Guppe auf, dajs jelbe dariiber ujammengeht und Idjst es fertigdiinjten.

717, Gewidelter Nievenbraten. (Longe de veau roulée.) il

16 Defa Sped, 4 Defa in faltem Wajjer erweidhte, gut ausgedriide
Gemnelt, 3 Stiid gepuste, gewajdene Champignons, ein fleines Stiid Jwiebel,
6 Gtraupden griine Peterjilie und 5 Stiid gepubte Sarbellen, bdiejes alles wird
mit einem Wiegemeljer fehr fein gejdnitten. 1 Fleimer Nierenbraten, wovon die
Beite ausgeldst jind, wird, nadhdem er genligend gefalzen ijf, auf der nneren
Geite mit dem obigen fein gejdnittenen Fajd bejtridhen und Fujammengerollt, ;
ndamlich man dreht den diden Theil einwdrts wnd vollt bas Fleijd) gegen den i
ditnnen Theil zujammnten, itberbindet es mit Spagat und legt es auf Holftiice i
in eine Bratpfanne, und 3war jo, dajs der Theil, wo jidh) das Ende des Fleijdes
befindet, oben u liegen fommt. Man iiberzieht das Fleijd mit efwas warntem
Fett und gieBt nad) 1/, Stunde feitwirts des Bratens etwas Suppe dagu. Nady
vem das Fleifd) bei dfteremt Wmwendent und Vegieen 1!/, Stunden gebraten
hat, nimmt man es Bevaus, [ost den Gpagat los, [dHneidet das Fleijd) in
beliebige Gtiide, beftreidht dieje mit aufgeldster Suppenglace 1d ridtet jie auf
einter Schiiffel an.

718. Kalbs-Nievenbraten. (Longe de veau rdtie.)

Die Lende vom Schlujsbein bis Fur zweiten Nippe wird Nierenbraten
genannt, Von diejen werden die Rippenbeine in der Mitte eingehadt, der Riid=
gratfroden wird entwebder audy fein eingehadt oder ausgelvst, jeood) gebt durdh
das Ausldjen viel Saft beim Braten verloren. Wenn die BVeine eingehadt jind,
wijdt man das Fleijd mit einem Tuche ab und [Gist es, nacdhbem man es gefalzen
Dat, eine Weile liegen. In eine Cafjerolle, i welder jid) das Fett befindet, gibt
mait deir gejalzenen Nievenbraten, begiept diefen mit Deigem Fett und ldjst
ibn Dei Dfterem Begiegen mit dem entjtehenden Safjte in der Nohre braten.
Die Jeit zum Braten ijt bei einem grofeven Stiide ungefahr 2 Gtunden, bei
einent fleineren 1—11/, Gtunden. Wenn das Fleijch einte lichtbraune Krujte hat, . ‘
nimmt man es Heraus und [dyneidet es in beliebige Gtiide. Das Fett wird vom |
Gajte rein abgenommien, 3u lelterent einige Lofjel Suppe gegofjen, diejes etwas
auffodyent gelajjen und dann mit dem Fleijhe fervierf. Die Niere fann aus i
dem gebratenen Fleijch ausgeldst, naddem das davan befindlidye Fett bejeitiat f
ift, in beliebige Gtiide gejchnitter wnd zu dem Braten gegeben werden, oder i
man trandyiert den Vratenw mit der darvan befindlichen Nieve. Ju bemerfen iff,
bajs man den Gaft nidt itber den Vraten jdhiittet, Jonbern jeparat ferviert. i

719. Gejpifter Kalbsviiden. (Selle de veau piquée.)

Nachdem die Vrujt von dem Riiden abgenontmen und die Rippenbeine bis
auf 3 Finger Luinge abgehadt jind, bleibt pon der weiten bis jur jiebenten
Rippe der Kalbsriiden. Vei der BVerbindung werden bdie Riidgratlnoden mit
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den Rippen abgehauen, alle Haute von dem diden Fleijdhe abgenomnien, dicjes
mit Gal3 und Gewiiry eingerieben, hierauf mit bleijtiftoiden, halbfingerlangen
Gtiiden Gped durd)zogen und jdynell am Spiel gebraten. Wenn biejes gejdehen
ijt, Dejtreiht man das Fleijd) mit aufgeldster Suppenglace, nimmt es vom Spiel
Herab, jhneidet es in Deliehige Stiice, vichtet diefe auf einer Schiifjel an und gibt jie
mit einer beliebigen brawnen Satice, beliebig feirtent Gentiije ober GSalat gu Tijd).

720. Qalbsritden in der Rohre gebraten. (Selle de veau rotie.)

Cin nad) obiger Angabe Fugejdhnittener Kalbsriiden wird, ohne ihn abjzu-
hauten, eingejalzen, in eine Pfanne, worin jid) Fett befindet, gelegt, mit warnem
ett iibergogen und giemlid) jdhnell in dex Rohre gebraten.

(21, Gebadenes Nitdenmarf. (Amourettes de veau frites.)

Da ein Kalbsriidenn nidht oviel Marf gibt und Jidhy diefes aud) nidht qut
aufbewahren Idjst, ift es nothwendig, dasjelbe Fur redhten Feit 31 DLejtellern.
Wenn man das Marf aus der groben Haut behutjam ausgeldst hat, wird es
1 Minute in |iedendem Galzwaljer gefodht, von da Herausgenomnten, mit
faltem Waljer abgejdredt, auf ein Tud) gelegt, in fingerlange Stiide gejdhnitten,
oiefe in eine Gdyiifjel gegeben, mit Citronenjaft, dem ndthigen Salz und weifem
Pieffer und griiner, abgezupfter Peterjile gewiivzt. Mian bededt es mit einem
mit Butter Dejtridhenen Papier und riihrt es dann und wann untereinander.
Kurze Feit vor dem Anricdhten wird von dem Marfe jedes einzelne Stid in
Wein-= oder Bierteig getaudh)t und in jehr Deifem Fett gebaden. Es wird

. gewdhnlid) mit gebadenent Hivn gemijdht angeridhtet.

722, Kalbsvitdfenmarf mit weifem Ragout. (Amourettes de veau
en ragout.)

Misgeldstes Riidenmart wird in jiedendem Salzwafjer ungefahr 2 Minuten
gefodht, hievauf Devausgenommern, 3u einem weien Ragout von Hahnennieren,
Habnenfdmnen und bdrefjierten (gefhalten) Champignons gegeben, behutjam
untereinandergerithet, damit es nidt gerjdlagen witd, und auf einer Sdiiffel
angerichtet, beif zu Tijdh gegeben. Diefes Ragout wird aud) gemijdht mit
anderen Ragouts vermendet.

723, Salbjletjd) in Butter-Sance. (Veau sauce au beurre.)

3n eine Cajjerolle gibt man etwas Butter, bldtterig gejdnittencs Wurzel-
werf, Champignons und, wenn man will, etwas Gewiivg dazu. Wenn diefes
geniigend gerdjtet, legt man dbas Kalbjleijd), weldyes von der Sdhulter gewahlt
wird, hinein und ldjst es ugededt ungefahr 1/, Stunbe diinjlen. Nad) diejer Jeit
wird es mit der nbthigen Suppe aujgegojjen und nod) jolange ugededt gediinjtet,
bis das Fleijd) weid) ift. Diefes wird dann herausgenonmnien, der Saft durd) ein
Sieb gefeiht, mit diefem eine Butterjaice nit etwas Muscatmujs und Citronen-
jhale abgerithrt und aufgefocht. Das Fleijdy wird, nadhydent man die Beine aus-
gelost hat, in Deliebige Gtiide gejdhnitten und mit der Sauce angeridhtet.

24, LQimonen-Benjdel [Qumnge]. (Mou de veau au citron.)

Jtadydem man 2 Lamims- oder 1 Kalbsbeufdel in Salzwafjer weid)gefodt
hat, wird es herausgenommen und wenn es ausgefiihlt ijt, nudelartig gefdnitten.
S 16 Deta Butter rdjtet man ebenjoviel Wiehl, gibt etwas fein gejdnittene
Peterfilie, wenn man will, aud) Swiebel Hinein, 1und wenn diejes braun ijt, giekt
man es mit '/, Liter Suppe und 1/, Liter Efjig auf, riihrt es gut untereinander,
jalzt und wiivgt es nad) Gejdhmad, gibt, wenn man will, !/, Liter Mildyrahm
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und 1 Mejjeripie Limonenjdhalen, ferner von '/, Citrone det Saft mit dem
gejhnitterien Beufdhel dazu wund Idjst es gut verfodhen. Das Beujdyel fann nad
Belicben aud) mit Spiegeleiern ferviert werden. Die Sauce mujs angenehnt
jauerlich und nicht allzudid jein. Man fann audy ein feines Hiauptel Jwiebel
mitdiinjten, weldes man aber vor dem Anvidhten herausnimmt. Es fann aud)
mit Citronenjaft oder etwas Wein gejduert werden.

725. Qalbffeiid-bervefte, fein gejdmitten.

berrejte von gebratertent, gediinftetent ober gedampitem Kalbileijd) fonmnen
31 jehr vielen Gpeifen verwenbet werben, sumt Beifpiele: um Fajdieven, 3u
Hadées, Croquettes, [nodeln, Puréejuppe, Kalbileijdh mit Manonnaife, Filets,
Cotelettes, Fricafjée, Shlidirapfen und gu einem Ragout . 2.

726, Whervefte von Salbfleifd) in pifanter Sance. (Veau sauce piquante.)

Sn eine Buiterjouce gibt man etwas Mildrahm, Citvonen, einige KRapern,
etwas Muscatrmuls und, wenn man will, feingeidnittene Sardellen und Idjst es
sufammen gut verfoden. Unterdefjen fdneidet man iibriggeblicberes, gebratenes
Kalbfletjd) in beliebige Gtiicde, gibt diefe in die Sauce und Iajst Jie dann auf:
fodher. Wern man will, fann man aud) 1 Mejjerjpie Paprifa ineingeben.
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Hlopleniletfd).
727, Bubereitung des Sdopienileifdes.

ANlle Fleijdtheile des Schopfen Tonnen jo 3ubereitet werden, wie jene des

Kalbes oder Lamines.
728. Gefodhtes Sdopienileifd) mit Peterjilie.

2 Rilo Gdodpenfleijh werden in beliebige Gtiide gejdnitten, in eine
Cafferolle gegeben, mit */, Liter Waffer und */, Liter Cfjig iibergofjern, 2 Raffee
Ioffel Galz und etwas Kiimmel und wenn man willl 1 Hiuptel Swiebel

und etwas Paprita dazugegeben und jugededt 1—171/, Stunbden weidhgefodt.

Dann wird es auf einer Schiijlel angerichtet, mit fein gejdhnittener griiner
Petexfilie Dejtreut, wund mit Kren oder gefodhtent Grddpfeln gum Gabeljriibjtiid
ober anjtatt Rindfleild) oder zum Thee [erviert.

729. Shopjenjdlagel. (Gigot de mouton.)

Wenn ntan einen SHlagel mit der flachen Fleijhhade getlopft, abgehanutet
und gefalzen hat, wird er mit bleijtiftdiden, Dalbfingerlangen Gtiiden Sped,
welde in gerdriidtent, gejalzenem Knoblaud) gewdlzt wirden, durdzogen. Main
belegt eine Cafjerolle mit Fett, Wurzelwerf, Beiztrdutel, wiebel und den durd)
bas Abhauten des Schligels entjtandenen Abfillen, gibt den gejpidien Gdhlagel
darauf wnd lajst thn 3ugededt diinjten. Ungefahr nad) '/, Stunde giegt mai
etwas Suppe, gemiidt mit weikem Wein, davauf und lajst es zugededt jolange
diinjten, bis das Fleijdh weich ijt. Man fann aud) einige Jeit vor bem Anridyten
etwas Rahm und einen Cjsloffel iiberjdnittene Kapern dagugiefen und diees,
ohne die Bfanne zuzudeden, gut verfodyent Iajjen.

730. Naturgebratencr Shopienidlagel. (Gigot de mouton roti)

Gin gut abgelegener Shlagel wird mit der flachen Fleijhhade geflopft,
bie $Haut abgenommen, bdas Fleijd mit Salz und Pfejfer eingerieber, mit
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