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158 Bon Braten, Gingemadhten, und

yerfochen; wemn du ihn anvichteft, fo gib den Schlagel
auf bie Sdpiiffel, und feihe die Sofe daritber, fo ift
er fertig. Du fanunft aud) wenn du willft, auf folde
Avt dag jufammengefdhnittene Lammerne ditnften,

Kdlberner Sdldgel mit englifher Sofe.

Siehe von einent Kalbsfchldgel die Haut ab, fpicke
ibn mit Sypect, mache dann ein Lod) in den Sehldgel,
und frecte audgeldfte Sardellen hinein, falze ihn ein,
thue ein yenig Syed, Iwicbeln und Effig in eine
Bratypfanue, und lege Denfelben davauf, fodann gib die
nodp 1ibrigen audgeldften Sardellen mit Limoniefdalen
hingu, und laf ihn braten; wenn er gebraten ift, fo

begiefie ihn mit RNahm, thue ein wenig Kaprie darzu,

und itbergiefie ihn mit der furzen Sof.

Geditnfter Kdlber - Schldael.

Ninte einen Kalberfhlagel, wafde ihn aug, Flo-
pfe i gut, und falze ihn ein, nimm ein Kaftrol, gib
March oder @pecf Swiebelit und von allen Griinen die
Wurgen hinein, lege den Schldgel darvauf, Fehre ihn
ofterd unt, daf er fich nicht anlegt, decfe ihn gu, und
off ihn Diinflen; wenn er braun genug ift, feihe die

_ Fette ab, ftaube an ber Seite ein wenig Mehl davein,

und laf ihn nody ein wenig dinften, gib ein wenig
Fleifpfuppe, Cffig und Limonie ju einer furzen Sofe,
wann du ibn anvidteft, fo feihe die Sofe daviiber, {0

L ift ex fertig. \

Sddpfenct Shldgel mit Pavadeiddpfeln.
Klopfe cinen {hopfenen Shlagel, daf er f;f)iin

| = /
i B N
-\. -




	-

