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Whilobyet. . 47

an, lag fie eine Weile Diinfter, bann vofte etliche Lbffel voll geriebene fdhwarse
- Brotbrdfel im Butter, gib fie liber bas Fleifh, laf es nody ein wenig voften,
bann giefe Rindfuppe, Wein und ein wenig Cffig davan, laf ed gut fieden, dag
bag Flet{dy fdhon marb und bie Sof {dhon FHar wicd, ridhte e8 in ecine Sdniffel,
~und gib einen Butterreif ober Butterfrapfen Herum,

: - 750,  Reb{dylegel. »

Wafdye den Schlegel vein ausd, falze ihn gut ein, laf ihn eine gute Weile
im Galze fleben, bann gib in ein Hafen halb Gffig und Halb Waffer, gib
Jwiebelhappel mit Nagerln beftectt, Lorbeerblatter, Limoniefhalerl, ein Paar
Jeberl Knoblaundy, Beivbrdautel, etlidie Kranawedbeeren, 2 ober 3 Koumer gan-
sent Bfeffer bagu, laf die BVeits fiedend werber, und brenne den Sdhlegel damit
ab, laf tbn 2 ober 3 Tage fn Der Beity [egen, brenne ihiv alle Tage ein Paar
Mal fiedend ab, Dann, wenn du ihn braudyft, fo ziehe die Haut vedyt hevad,
und fpice Den Sdhlegel sieclich mit Spedt, brate ihn vedt langfam am Spief,
und begiee ihn ofterd mit Beih und Rabhm unter einander gemifdyt ; man Fann
audy ein Papier um Den Schlegel madyen, damit der Sped nidyt ju braun wird,
Damn, wwenn er gut gebraten, vichte ibn auf eine Schiiffel, slere ihn, wie Den
Hafen, und gib eine Sardellen- oder Kaprifof von der Beih gemadht Dagu.

751,  Rebricten.

Beveite den NRiidenr, wie den Schlegel, namlic) : mit Gifig, Iwiebel . {. w.
eingebeibt, laf thn ein oder pwei Tage in Dev Beih liegen, siehe hernady die
Haut {dhon fauber Hevab, flopfe das Fleifh von den Rippen ein wenig guriid,
ipicte Den Sdhlegel gut mit Spect, verbinbe ihn gut mit Papier , brate ihn
vecdht langfam am Cpieff, und begiefe ihn einige Mal mit Beip und Rafm ;
wennt er gut gebraten, ridhte ihn auf eine Sciffel und seve thn, wie den
Rebidylegel.

752.  Gebratener Rebfchlegel obhne u beigen.

Wenn ¢8 die Jeit suldft, fo lap bden Schlegel svei ober drei Tage im
Galze liegen, jebody muf felber befdwert werden , alddann fpide {hn sierlidy
mit Spec, befprive ihn ein wenig mit Gffig, Wberdece ihn mit einem, mit Butter
befhmiertent Papier, und brate ihn fddn marb, rvidte ihn auf eine Schiiffel, vere
giere ihn mit Limoniefdhalern, und gib in efner Sdyale efne Sof dagu,

T 753.  Rebfchulter in einer Sof. _
: Wennt bie RNelhichulter eingefalzen ift, fo fpicte folche, gib fie in ein Reins
Del mit ein Stiid Butter und Lmoniefdhalen, laf fe fo lange ditnften, bis fie
{don marb ift, Dann f{de einen Loffel woll Mehl bavan, laf e8 ein wenig vds
ften, gib ein tenig Rahm und Gffig bagu, daf bdie Sof bie vedite Dide be-
fommt, und gib fte sur Tafel.

754, Sdynigel von Rebfleifdy, wie Kalberfdynitel uzurichten.

' Schneide felbe von einem Rebfleifdy, flopfe folde mit dem Mefferrucen,
Dag fte fdhbn marb swerben, falze fte ein, {pide fie mit Sped, und brate fie
{hon faftig fn einem Kafterol mit Butter; wenn fie fddn marb find, fdhneide
e wenig Kapri und Limonie sufammen, menge ein wenig Butter und efn
wenig Mehl davunter, gib ed su den Scimipeln, laf e8 anlaufen, gib ein wes
nig Rahm und Rindfuppe, und von einer halben Limonie den Saft dagu, laf
e8 aufbiinften und gib 8 jur Tafel, %
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