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Kalbjleifd).

Naturfdnitel. (Tranches de veau naturelles.)

Ditnne Lalbsjchnitel werdenr vont Schlogel, am beften von der
jogenaunten Kaflbsnuf, gemommen, wobei die Fajer ded Fleijches
durdygejdinitten werden {oll, alled Fajerige, Fette und Hautige wird
entfernt; dann flopft und falzt man fie, gibt fie in fochende Vutter
oder ©dymalz, gieft jofort einige Loffel Mindjuppe dazu und [(dft
fie zugedecft diinften, bid fie weich {ind, twobei e3 moglid) ift, daf
nochmals Rindjuppe nadhgegofjen werden muf.

Raijerjdnigel. (Tranches de veau & l'empereur.)

LWerden wie die vorigen Deveitet, nur zum Sdhluf einige Loffel
PRabhm, einige Capern, Saft und Schale etner Limonie dajzu gegeben.

Sardellen-Sdnigel, (Tranches de boeuf aux anchois.)

KalbsfchniBel werden gut geflopft, gejalzen in eine Cafjjernle
mit Butter (8 Defa auf '/, Kilo Scmipel) und fein gefdymnittenen
Bwiebeln gelegt und fo lange geditnftet, bid aller Saft eingegangen
ift, damn gieBt man [Gffelweife Rindjuppe dazu, big bag Fletjd)
gang weidy ift.

Pierauf gibt man 1 Stiid Sardellenbutter mit ehwas Mustats
bliithe baguw und (Gt e3 noch eine Weile diinften.

Servirt werden die Schnipeln mit Limoniefdheiben, gezievt mit
gritner Peterfilie.

Panirte Sduitgerin. (Cotelettes de veau pannées.)

Die gut geflopften, gefalzenen Schnierin werden zuerft
Nehl, daun in geflopftem Ci und jGhliehlic) in Semmelbrijel ein=
getaucht, damn aud dem heifien Schjmals gebacten, oder mur in Brojel
eingewdlzt und gebacken.

€8 find viele Vaviationen bei den Schniteln, ald: gefpidie
Sdnitel, Schniger! mit Rahmjauce, mit Paprifa, zu lepteren fommt
in bie Butter fein gefhnittener Fwiebel umd Paprifa und jehlieflid
Rahm, mit weldhem die Sdniberin aujfoden.

Ralbs-Cofelettes, (Cotelettes de veau & la viennoise.)
Die RippenjtiicEhen, an weldhen das Bein bleibt, werben nett
evgevichtet, gut geflopft, gefalzen in Mehl, €i und Semmelbrojel
getaucht und aus dem Heifen Schmalze gebacken.
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Salbg-Fricandean,

®ut abgehiutete Ralbjchnibhen werden gut getlopft, mit Spect
gejpictt, Bwiebel und Specdt in eine Cajferole gegeben, die Schnibchen
darauf; lafje {ie braun werden und fich glaciven, mache etne gute
Butterjauce, qib fie daviiber, giefe aber nod) Jus nad, vidhte die
Fricandeau ar.

Kalbsbraten mit Krdntern, (Veau aux fines herbes.)

Cine jchone Kalbsfeule wird leicht geflopft, mit feinem Spect
purchiogen, mit Deftem Olivensl bepinjelt, mit einer Mijhung von
Champignond, Schnittlanc), Peterfilie, Kerbel, Bafilitum, Thymian,
Cjtvagon, 1 Stitd Mohre, died Alled fein gehactt und mit Sal;,
Preffer, Mustatuup eingevieben, beftreut, in eine Sdale gelegt,
Lorbeerblitter jugefitgt, feft sugebectt 4 Stunden jur Seite gejtellt.

Nach diefer Zeit umbitllt man fie, die Kvduter davauf liegen
laffend, mit einem dict mit Butter beftrichenen, mit Salz beftreuten
Bogen Papier, und Oratet jie am Spief gav {dhon und joftig, ent-
fexnt beim Unvichten die Kvduter, legt die Keule aun eine Schiifjel
und jtellt fie warm, bHig die Sauce fertig ift.

S eine Cajferole gibt man die Kriuter mit dem abgetvopften
Bratenfond, gibt etwas friftige Fleijhbrithe, 3 CHIbffel voll Mabeira
und etwad in Bratenfett angelaufened Mehl dazu, feiht die Sauce
o) und fevoivt fie neben dem Braten.

Pifant gebratenes Kalbjleijdy. (Veau coti piquant.)

. _Uus einem Schlufbraten werden die Beine audgelidt, derjelbe
mit Safly eingericben, feine Limoniejhalen, Paprita, 1 Gewiirzuelke,
Mustatnuf und Sugwer werden davanf geftveut. Vit Spectblittern
wird ver Braten Dbelegt und unter fleifigem Begichen gebraten.
2 bis 3 Loffel Suppe werden nad) und nach hingugefiigt, jdhlieplich
wemn ber Braten fertig ift, '/, Lter Nabhm Ddavitber gegofjen, noch-
mals in das Rohr gejtellt, b3 der Rafhm fich verzogen hat, daun
angevicytet, der Saft und die Spedjdjeiben bdariiber gegeben.

Gebeizter Ralbsjdlogel. (Cuissot de vean & la hourgeoise.)

/i Riter weifer Wein, >/, Liter Effig, etwas Pfeffer, Neu-
5)]0!3111‘5, anmer, Mustatuup, Limoniejdalen, etwad 5J_ltajmﬂ'gn und
& Lorbeerbldtter werden nebit einer gefchnittenen Swicbel, Sellerie,
,‘Jﬁl‘fﬂ‘ll_hc uno gelber Nitbe mit 4 Liter Wafjer gefodht und exfaltet
fiber einen Schlfgel gegofjen, deffen Beine audgeldst und der gefalzen
worden ijt,

Sn diefer Beize muf der Schlogel 5 bis 8 Tage liegen, wobei

die Beize abgegofjen, aufgefocht und wieder iiber dad Fleijdh) gegoijen
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werden mup. Jit e8 wavm, dann (Gt man ihn Fivger, und focht
bie Beize tdaglich auf, muf diejelbe wohl aud) etnmal erneuern.

S wird der Schlgel mit Fett und ein fleinwenig von dev
Beize im Rohr jdhon goldbraun gebraten, aus dem Sajt heraus-
genommen und an einem vecdht fithlen Ovt falt gejtellt. SKalt wird
ev aufgefchnitten und mit Ajpic vevzievt.

Gefiillte Kalbgbrnjt. (Tendrons de veau farcis.)

Die Kalbzbruft wird untevgriffen, orbentlich gejalzen, mit folz
gender Fiille eingefiillt, mit Feit iibergofjen und mit nur jehr wenig
Guppe hie und da begoijjen, gebraten.

Cin eigrofes StiiE Butter wird abgetrieben, 3 Cier dazu,
1 Stiid blattlic) gejchnittene Semmel, welde in Mild) geweidht hatte,
bazu, von einer zweiten Semmel fommen die Vrojel, nebjt fein ge-
jchnittener Peterjilie davan geviihrt. Cingefitllt, wird e8 zugendbht,
beim Trandjiven. ber Faben entfernt, oder mit feinen, zahnjtodher
artigen Holzdhen zufammen geftochen. Meiftend wird jauerer Salat
Dazu gegeben.

Grillirte Kalbsbrujt. (Tendrons de veau gillés.)

Man wijdt eine Kalbsbrujt, falzt und jpidt fie dicht und
siexlich mit Sped und (@Bt fie Hibjch braunlich braten. Jndejjen bes
veitet man aus Butter eine Einbrenn, vergieft diefe mit Rindjuppe
und witvyt e mit Mustatbliithe.

Qit die Bruft fertig, wird fie trandjivt in eine andeve Cajjerole
georduet, die Sauce dariibergegoffen und einen PVeoment anffochen
gelaffen. Dann ervithrt man 2 bid 3 Cierdotter mit lauer Mild,
gieht die fochende Suppe baviiber, fprudelt 8 tidytig und gieht es
tiber die zuvor auf die Schiifjel angevichteten Bratenftiicte.

Gewidelte Kalbsbrujt. (Roulade de tendrons de veau.)

Die Beine werden ausgeldst, bdie Bruft untergriffen wnd mit |

&?a_[bi?fu]"cfj gefitllt, mit der unteren Seite nad) fuwen zujammen ge=
eollt, mit Spagat jufammengebunden, obder Fajd) wird beveitet, e

bem man Y/, Kilogramm Kalbfleijc), 2 Semmeln in Mild) gewetdt |

und audgedriictt, 2 biz 3 Gier, in Butter angelaufene Peterjilie und
Bwiebel, feingejdnittene Limoniefhalen, Gewitrs, etwas Mustatuf
nad) Belieben Sardellen und gedimjtete ChHampignonsd miglicht
berbleinert zujammenviithrt. Dag Salz ift nicht zu vergefjen.

: Die Bruft wird mit Schweinfett itbergoffen, jpdter etwas Rind:
juppe bazugegeben, -fleifig begofjen duvd) 1'/, bis 1%/, Stunde
gebraten.

: Nad) dem Braten wird der Spagat entfernt und die Kalbd
bruft in Sdjeiben gejdynitten.
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Wavme Speifen, nidt falter Salat fommt dagu. Anud) faun
man in Sauce yon Hervenpilzen die gejdnittenen Scheiben einmal
aujfodjen laffen und die Sauce dariiber geben.

Man tann die Kalbsbrujt aud) mit Krebsfiille, gemijcht mit
SpargelftiicEdyen, einfiillen.

Peit Reidfiille, oz der Reis gediinftet ijt, dann qibt man
giemlich viele Bavabeisipfel in Stitce gebrodjen, nebft gejchnittenem
Bwiebel unbd Fett in die Cafjerole, (iRt darin die Brujt weid) ditunfjten,
mimmt fie eraus, gibt fie mit Fett ing Rohr, damit fie Farbe be-
fommt und jeiht den Saft der Paradeidapfel dariiber, wenn jie auf
die Sdyiifjel angevichtet wird.

Salbjleijdy mit Paprifa. (Veau au paprica.)

Das in Stitddjen gejdinittene Kalbfleijdh wivd gejalzen, nadh
Oefdmact mit Paprifa beftveut, mit einem grofen, fein gewiegten
Bwicbel, einem Loffel voll Butter in die Gafjerole gegeben und
sugededt gediinjtet.

Wenn dbas  Fleifeh weich ift, fommen 3 0bid 4 Loffel falte
Rindjuppe Hinein, damit fid) dag Brawne vom Cajjevol [68t; ift Dieg
gejdhehen und ein brauner Saft in ber Cajferole, fo witd A aaLiter
Rahm, in weldem 1 Kaffeeldffel Meh! verrithet ift, hineingegoffen,
gut verfocht und angerichtet.

Abgejhmalzene Noderln obder geditmjteter Reis wird dagu
gegeben,

Kalbsjdylogel mit Sellerie-Sauce. (Quissot de veaw.)

Cin SKalbsjchlogel wivd geflopft, gejalzen, gefpictt.

.. einer Cajfevole mit Butter legt man Sellevie- und Peter-
Jilienwurzeln, gelbe Ritben, alles fein gefchuitten, und den Sdldgel
gﬂr}llf und [(dft denfelben unter Nachgiefen von Suppe weidy
Lnjten.

Bwei Selleriewurzeln werden in Rindfuppe weich gefocht, eirne
Davon in Sceiben gejdynitten, in feine Cinbrenn gegeben, mit Supye
vergofien aufgefocht, mit Meustatbliithe gewiivyt.

Der Ralbsichlbgel wicd trandhict, nett angericdhtet, die Sautce
davitber pajfivt, die sweite Selleriewurzel zerjchnitten und ald Gar-
hung veryenbet.

Einjad) gebratener Kalbsjdyligel,

__ Die Kuodjen werden ausgeldst, die Haute entfernt, der Schlogel
Belalien, mit ziemlih bdicfen Spectitiden und Kuoblauc) gefpickt,
it Fett itbergofjen in bie recht Beife NRiobhre geftellt, [ffelweife

affe nachgegofjen und unter fleiBigem Begiefen ded Bratens recht
weid) gebraten, falt geftellt, dann Falt aufgejdhunitten.




R

e e

Die Knodjerr, welche man aud dem Schlbgel nahm, werden
mit den abgejchuitfenen hautigen Stitckchen und jenem weniger guten
Theil, der vem Fuf sugeht, dev Stelze, mit faltem Wafpjer in ent-
jprechend grofem Hafen ang Feuer gebracht, Suppenwurzen, etwas
Bieffertorner, Neugewiirz, 1 Lorbeerblatt, nad) Beliehen Nustatuuf
oder Limoniejhalen beigefiigt, gefalzen, ein halbes Weinglad Ejfig
paran gegoffen, [angjam fochen gelaffen, wenn affes weid) it uud
ein quter Theil Suppe verfodit ift, einige Minuten thig ftehen
gelaffen. Die Suppe wird durd) reine Lebuwand, weldye man auf
ein Sieb gibt, in eine tiefe Schitfjel gejeiht, die FleijchititcEen zier
(idh gefhnitten hinein gegeben und an einem fiihlen Ort gejtellt, wo eine
jchone Sulze davausd wird, weldje gejtitvzt werden famn. v be-
icheidene Berhiltniffe mit ziemlid) groper Familie ift der Kauf des
Sdldgels empfehlendwerth, weil cine Cimmadhiuppe vou ber Fuivage,
Braten und eine Schiifjel Sulze daraus wird.

Einjac) gebratener Niereubraten.

Das eingejalzene Stitd Fleifdh mit der Jtieve wird mit fein:
gehacitern Bwiebel, mit etwasd Simoniefhale und Baprifa gut be
ftreut, heifes Fett davitber gegoffen uud flangjam im NRohre unter
fleiBigem Begichen mit dem fich bildenden Saft, weldhent man 2 Liffel
Milch, dann etwas Waffer beigefiigt, golbgelb gebraten und redht heip
ju Tijde gegeben.

Gbenjo bereitet man den Schlufbraten, welden man nad
®ejchmtact mit Sped belegen fann.

Fricandeau piquante.

Gin Shlogel wird in fingerdicke Scheiben gefdnitten, diejelben
geflopft, gefpictt, vajch im fochenden MWafjer bland)irt, mit faltent LWajjer
befprit; mit 15 Defa heif gemadter Butter die Fleijditiide qeditnitet,
pann wid etwad Suppe ugegoijen, 6 Defa Capern, 8 Defa ent:
guitete feingehactte Savdellen, etiwad Limoniejdjale dajugegeben.

Weber die Fricandean werden Semmelbrdjel gejtvent und unter
feweiligem Umriihren der Sauce weich gediinjtet.

TWenn fie weich find, werden fie mit Citronenjaft betviiujelt b
mit gebacfenen fleinen Rartoffeln garnivt.

Gefpidte Kalbsjdyuigel. (Tranches de veau piquées.)

Dic Schniberln werden ziemlich grof gejduitten, fehr fein
geflopft, gut gefpict, in Butter gelegt und gar gebraten, indem man
bie Cajjerole verdecft Halt und BHiters wmwendet. Sie mifjen miivbe
werden, ofne einen Darten Nand zu befommen, wad man badurd)
evelt, Daf man bie Cajjerole auf nidht zu vajcdjed Feuer gibt.
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Gebratener Kalbsichlogel. (Couissot de veaw.)

Derjelbe wird mit Salz eingevieben, mit Spectjcheiben belegt,
nadjdem ev mit feinen Syectjcheiben und etwas Kuoblaud) gejpict ift,
i3 Bratrohr gegeben, fehr wenig Rindfuppe Bffelweife Dazugegeben,
mit dem Bratenjaft fehr fleifig begofjen unbd gewendet, fhon gold-
braun gebraten.

Silber-Fafd)-Filets. (Filets de veau farcis.)

Uebrig gebliebenes, gebratened oder gebiinftetes Kalbfleifch wird
jebr fein zujommengefdnitten, mit in Mildh) geweichter Semmel,
2 Giern, 2 Loffel Rahm, geftofenem Gewiivy, Limoniejdhalen, Salz
und etinad Semmelbrojeln, in Butter abgeditmiteter, fein gejchnittener
Peterfilic und Swiebel qut abgerithet, auf einem Brett mit Semmel-
briifel vunde Laibchen geformt, diefe dann in Sdhmals gebacten und
al8 Auflage 3u Gemitjen verwendet, ober wenn die Filetd gebacen
jind, fommen fie in eine fleine Cafferole, ¢/, Liter Rahm mit etwasd
Limonicjaft und Schale abgefprudelt, wird dariiber gegofjen unbd fie
werden ind Robr geftellt, bis diefe Sauce auffocht, dann werden
fie feroirt.

Man fann fie aud) in Pilzling-Sauce auffochen lafjen.

Kalbsfiiffe gebaden, (Pieds de veau frits.)
. Die geveinigten RKalbsfiife werben abgefodht, audgefithlt, in
jteclihe Stiife gejchuitten, in Mehl, Ei und Brojel getaudyt und
Idhin gelb aus dem Schmalz gebacten.

Gebadene Gefrije. (Fraise de veau frite,)
Die fehr rein gepubten Gefrdfe werden weich gefocht und dann
gang wie bei ben wovigen verfabhren.
Die Berwendung ift Auflage auf Semife.

RKalbsjdulter,

Sitv fleine Haushaltungen eignet fich) bie Schulter, das Bein
Ousgeldst, gebraten und falt aufgejchnitten u werden.

Sevner fann man Schnitchen davon jehneiden und dieje jehr gut
getlopfet, in MWeehl, Ci und Semmelbrifel getaucht, ausd dem Schmalze
bacen,, ftberhaupt man fann in fleinen Berhiltnijjen die Schulter jo
eretten, wie fitr den Schlbgel angegeben ift, freilich etwad weniger
gut wird die Sypeife, pod) mit Anfmertjameeit bereitet, wird fie immerhin
v Bufriedenbeit ausfallen.




Kalbg)dulter ald Galantine.

Die Kalbdjcdhulter wird der Lange nad) aufgejcdhnitten, gejalzen,
mit einer Fajd) von Leber beftvichen, '/, Kilogramm in  Wiirfel
gefdhnittener ©ped daritber geftveut, zujammengerollt, mit Spagat
sujammengejdyniivt und gedampft.

Wemr die Schulter weid) ift, wird fie auf einen Trandjivteller
gelegt, ein aweiter davitber gegeben und bejchwert.

Crfaltet, jdhneidet man Scheiben davon, welde mit gehacttem
Ajpic beftrent werden.

RKalbs-Ragout, (Ragout de veau.)

Sdyine Stiice RKalbfleijch diinftet man mit Wurzelwerf und
Suppe weid) und madt mit Krebabutter eine lihte Sauce, fodhe eine
Roje Carfiol und gebe fie in die Sauce, fowie auch) Spargelfipfchen,
Kvebgjdhweife, gediinftete Champignons. NRidte felbed auf die Sdhiifjel
und belege ben Mand mit feinen Buojelfuddeln.

Gewdhulid) cingemadyted Kalbileifd).

Man Ffamr Fleijdh von der Schulter jehr qut Hiezu verwenden,
pad Fleijch wird in nette Stitddjen gejdnitten, in eine Cafjerole, wo
fein gejchnittene Peterfilie in Butter focht, Bhineingegeben, ugededt
gebiinftet, einige in Bldattchen gejchnittene Schwamme (Champignons,
Bilze ober Maurachen) fommen jpater anch dazu, ein big swei Lifjel
Rindbjuppe werben davan gegeben.

Wenn dag Fleifd) weid) ift, wird e3 Heraudgenommen, dad
Fett mit Wehl geftaubt, mit Riudjuppe vergofjen, gut verfocht, dad

Sleijd) in die Sauce gegeben und gut aufgefocht, angevichtet und |

mit Semmeltudderin gavnict, oder:

MWan gibt in die Sauce ein Stiicdhen erlegten Carfiol, i

Jtudeln gejchnittene Kohlvithen, oder:

Gritne Crbjen gefocht und 2— 3 Lisfjel Reis, mit dem Wieh!

in dag Fett gegebenm unbd in ber Sauce dann weid) gefocdht, ober dev
Meis faun aud) jepavat gefodht werden. €3 bleiben in diefent Fale
die fnideln weg.

Man fann dad Fleifdh) aud) fodhen, mit Wurzelwert in emme
gute femmelgelbe Buttereinbrenn geben, diefe aber zuvor mit Suppe
vergieBen, fein gejdhnittene Limoniejhalen und den Saft einet
Limonie dazu geben, adyten, daf fein Kern dazu fommt, weil bieje
nie Sauce bitter madjen.

Dag Fleifd), in nette Stiidhen gejdhnitten, wird nodymals in
per Sauce aufgefodt.

Betm  Anvidhten werden Semmel- ober Brojelfnddel dajh
gegeben.
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Kalbs-Brics oder Kalbémild). (Ris de veau)

Das ift die Haldbdriife, weldje man in Wafjer gibt, dann auf
einent Loffel im Fletjidhtopf in der Suppe fodt.

©rtaltet, (53t man bie Rofe aud den {ie umgebenden Adern
und verwendet fie verjchieden, als:

JIn Ctitde gefdhnitten in Ragout.

Jn Sdjeiben gejdnitten, in Ei und Brijel getaucht, gebacken.

Mit Specjcdjeiben gebraten.

Mit Krebabutter gediinftet.

Aud) fammt dem dad Bried umgebenden Fleijd in Wiirfel
gejchuitten in Ginmadyjuppe gegeben.

Kalba-Benjdel. (Mou de veau.)

Die weidjgefochte Kalb3lunge wird nudbelig gejchnitten.

Su gelber Cinbrenn wird Swiebel und Peterfilte anlaufen ge-
lofjen, mit Suppe vergofjen, Limonienjdjalen, etwasd ganzer Preffer
und Neugewiiry, 1 Lorbeerblatt, 1 Stiiddhen Ingver fochen mit der
©auce, weldhe dann iiber die gefchnittene Lunge paffivt wird.

Jebt fommt der Saft einer Cifrone oder 2 Liffel Ejfig bavan,
fo aud) einige Liffel Rahm.

Suddel werdben zum Salb3-Beujdhel gegeben.

RKalbslunge ald Hade,

] Die gefochte Kalbslunge wird fein gefdhnitten, die feinen Krduter
it Butter anlanfen laffen, mit Pfeffer gewiirzt, mit einigen Liffeln
Rabhm aufgefoht, garnict man e3 mit Feubeln.

Dder: Statt ded Rahnted fomnen einige Cier davan, gibt g in
fleinen Haufchen auf mitvben Teig, dectt e3 mit Teig s, ftidht e3
mit dem Srapfenftecher aud und bacft ed mit i dejtrichen in Rohre.

Kalbdzuuge.

’ ®ibt man zu Ragout. Gefochte Kalbszungen mit Hagebutten-
lauce, mit Fricafjéejauce, mit Sardellenfauce. Die enthiutete Junge
geicdt, vajd) gebraten umd mit Rahm itbergoifen.

Gediinjtete Kalbsleber, (Foie de veau & l'étuvée.)

. Die Qeber wird gut abgehautet, in Blattdhen gefdynitten, dieje
1 eine Schiiffel gegeben, ein Kaffeeldffel Mehl iiber die Leber ge-
Jtaubt, umgerithrt, dann einige Loffel Mild) daviiber gegeben und
ftehen gelafjen.
Jun wird Sped in eine Cajjevole gethan, wenn er jdhmilzt,
fommt veichlich fein gejefnittener Swiebel daran und wird anfaufen
Uov. Griingmweiq: Nodoud. 10
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gelafjent, bann fommt die Qeber dazw, weldhe gugededt ditnftet, b3 ite
weich ift.

Muf ofterd wumgerithet werden, und parf exjt beim nvichten
gefalzen werden.

@ebadene Kalbstcher. (Foie de veau frit.)

Die in Blitthen gefchnittene Leber wird in Mehl, i und
Semme!brifel etnpanivt und jdhin gelb aud bem Sdymaly gebacken

@erditete Leber. (Foie ds veau sauté naturel)

Reichlich in Ringeln gejchnittener Fwiebel wird in Sdmaly an-
{aufen gelajjen, die bldttlic) gejdnittene Leber hinein gegeben, gerdjtet
bis fie gut ijt (von gu langem Rojten Wird bie Leber hart), angeridytet,

mit 2 his 3 Loffel Suppe dad braun Angelegte vom Jeindl abgeldst,
aufgefodt, iiber die Leber gegoijen, welche gulept gefalzen wird.

Qalbshirn mit Fricafiée. (Cervelle de veau en fricassée.)
Diefes wird abgehiutet, in lauwes Wafjer geqeben, von wo nian
¢3 in Salzwafjer gibt, und etwa eine Bievtelftunde focht, herauslegt
and Fricajjée-Sauce dariiber gibt.
stan beveitet die Fricafjée-Sauce, itdem man 4 Cierdotter, ben
Saft einer Qmonie, mmd '/, Liter jaweven Rahm itber Demt Feuer
fprudelt, big eine diclidje Sauce davaus witd, — Pan fann and)
1 Raffeeldffel Veehl und Eifig ftatt des Cimonienjafted mehuten.

Gebadencs Salbshirn. (Cervelle de veau fritee.)

Das Hirn muf einige Jeit in Wafjer abgewdfjert werden, dann
werden Sceiben davon gejdnitten, diefe werden qefalzen, uerft in
Meehl, dann in Ei getancht, mit Semmelbrifeln qut beftreut und jchon
gelb aus dem Schmalze gebackor.

Gerijtetes Ralbihirn. (Cervelle de veau grillee.)

Dad Hirn, gut audgewdjjert, oder in lawwarmemn Waffer blan:
dyict, abgehiutet, wird pajfivt.

it heifer Butter wirh fein gejchnittene Peterfilie und Fiebel
anfaufen gelaffen, Das Hirn Hineingegeben und abgerdjtet. Schylieplid)
with Salz und Pfeffer davan gegeben.

Man fann aud) einige abgejprubdelte Gier itber das fajt fertige
$Hirn giefen und e mit diejen aujfodjen und anricyten.

Qulbstopi en fricassée. (Téfe de veau en fricassee.)
Cin veingepuber Kalbstopi wird, nachbem ihm dad Hirn ents
nommen ijt, in Salzwafjer weid) gefocht. it er Jertig, fo jdjueidel
man ihn in zierlige Stiidden und legt diefe in eine Cajjernle.




Borher @t man Rindjuppe mit gleicher Menge weifen Wein
nuffodhen.

A ein andeved Topfdyen gibt man 4 Eierdotier, 1 Loffel feines
Weehl, ein Stitdhen Butter, Limonienjhale und Mustatbliithe.

Alles died wivd mit etwad faltem Wein fein abgeviihrt, dann
gief man den fodjenden Wein mit der Rindjuppe daviiber und likt
¢5 unter ©prudeln diclich werben, dann gieft man e3 iiber ben Kalbs-
fopf. Man gibt ein wenig geftofenen Bucfer in die Sauce und laft
fic aber nur auffochen

Dad Hun wird gejalzen, in Stitde gejchnitten, i Vel ein-
banirt, in geflopftes €i getaudht, mit Semmelbrojeln iiberftrent und
goldgelb aug bemt Schmalz gebacken.

Cine Semmel in Wiicfel gejdhuitten, wird ebenjalld goldgelh
gebacten. :

Beim Anridyten legt man die zerjcdhnittenen Stitcchen zierlich auf
ie Sdiifjel, aibt die Sauce Ddavitber, dagd Hirn in die Mitte.

MNit den Semmelwiivfeln garnivt man die Sdiifjel.

daree vou Bratwiirjten.

Man legt ein Stit jDhwarged Brot ohue Rinde in eine Brize,
wie man fie ehwa zum LQungenbraten nimmt und (@t e3 davin gut
ouvdweidyen, dann wird ein Stiid gebratenes Kalbfleijdh flein ge-
ignitten, 3 —4 Bratwiirfte audgedritdt, aud) das Brot wird ausdge-
oriicft und nebft Savdellen, Kapern, Limonienjdalen, Swicbeln, Knob-
taud) und Beizfvaut fein ujommengefdhnitten.

Farce vou Leber.

%/, Silogramm Leber, 2 Semmeln, 3 Champignong, 2 Sardellen
und etwasd Fett, Fwiebel und allerlei Gewiivywerden recht fein jujammen-
gejchuitten, in Butter etwas anlaufen gelafjen, etwasd jauerer Rahm
hineingegeben und mit Limonienfaft nad) Gejchmact gefduert.

Saree vou Kalbifeifd).

Man jdhneidet Kalbjleijd) und Wurzelwerf fein gujammen, vijtet
Wurgelwert und gritne Peterjilie in Butter. Dann madht man von
L Gemmel ein bides Panadel, weldyed aber gang austithlen muf und
vont ein paar Ciern ein Cingeriihrtes, ftoft dies Alled jehr fein und
pajfict e durch ein Sieh; man treibt ein Stitd Vutter ab, jhlagt
2 Cier hinein und vithrt die Fajdh davin ab.

! Die Favce fann man zu allen feinen Mehlipeifen und Con-
Jontinés verwenden, vor bem Gebrand) muf man nad) Bedarf Obers,
mit Gi abgefprudelt, sur BVerbitnnung Hineinvithren.
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Gepidelte Kalbstenle,

Gin Kalbsj@itgel mittlerer Grife, aud dem die Knoden aus=
geldst find, bie Hiute und bdad Fett weggefdnitten werden, Wird
mit einer Mijdhung von 25 Gramm Salpeter, ywei Hinden voll Salj
umd 3—4 ©liedchen zerbriiften Knoblauch eingervicben, auf eine
Sdiiffel gelegt und bejdwert, durd) 6—8 Tage taglih) gewendet,
mit dem vorhandenen Salywafjer begoffen. Dann jet man den
Sdhfigel mit Faltem Waffer zum Kodjen, laft ihn langjam weid)-
tochen. Gefocht, wird er zwijden zwei Trandhirbretter gelegt, bejdrert
und eignet fich nach) 12 Stunben zum Aufjdnitt.

Blanguette vou Kalbsbraten.

WMan [(@Ft eine Taffe gqutes Obers mit Halb jo viel feunem
Oel, etwas Salz, Pfeffer und fein geriebenem Swiebel unter bejtin-
bigem Riihren auffocdhen, fitgt den Saft einer Hatben Citvone bei
und giet dies itber in Scdeiben gejdnittenen, auf Dampf erwdrn=
tem ober warm erhaltenem Kalbsbraten.

Salmenfleiid.

Man  nehme 2 Kilogramm  Fleijdh vom KalbjdhBgel,
reibt bag Fleifd mit Salz und 1 RKaffeeldffel Salpeter ein, legt e3
in ein irbened Gejchirr, in weldem e3 dann aud) gefocht werden
fann. Ueber dad Fletjd) ftreut man zwei Stitde gejdnittenen Swiebel,
20 Stitd Biefferforner, 10 ganze Gewiivznelfen. Cine Hanbdvoll
griine Peterfilie, Thymian und Bafilicum bindet man in reinem Till
ein und gibt e Dazu. Jun itbergieft man dad Fleijd) mit gutent
Gijig und [aBt e3 brei oder vier Tage jtehen, gut verdectt. Wieviel
Gjfig man bet dem Fleijhe Hat, doppelt jo viel Wafjer gibt man
daju, [dpt dad Fleifjh fochen, dod) fo, baf es fernig bleibt.

Sm Subd erfaltet, werden nette Stitce gefchuitten, in Olivendl
gewendet, didjt aneinander gelegt burd) brei Stunben liegen gelafjen.
Dann beftrent man jeded Stitd mit feingehackten Sardellen, Peter=
filie, Capern, und zert die Schitfjel mit Afpic.

Sdyweinefleifd.
Gebratened CSyanferfel. (Cochon de lait roti.)

Wenn das Ferfel abgeftodhen ift und audgeblutet Hat, taudt man
¢3 in faltes Wajjer, bejtreut ed mit Ped), gieht fiedendes Wafjer
bavitber unbd ftveift vafdh bie Vorften ab, die vedht leicht weggehen.

Man Gffuet dad Thier am Baud), nimmt mit der gewdhuliden
Borficht, die Galle an der Leber nidht zu zerdritden, Leber, Lunge
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