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Theilent, etwad Jwiebel, Gewiirgnelfen, Limonienfdyalen,
Qorbeerblatter, Ruttelfrant, Majovan, DBafilifum, bie fie
vecht mitcbe wird, bann gib in ein anbered Raffevol einen
Bierting Mart, Jwiebel, beides fein gefnitten, nimm
pie Bruft feraus, befde fie mit Semmelbrofel und ein
wenig Miehl, lege fie su bem Swiebel und laf fte {dhon
braun auf jeder Seite viften, fhiitte von ber Beige fo viel
hinein, o' man Sof braudht, gib einige Loffelooll guten
Rabm daran, (af ed dinften, daf dbie Sof Flar wird, gib
o ein wenig Safran und Gewiiry  dagu, ridhte fte in
eine Sdhitfiel und bdie' Sof bariiber an.

9. Kalbsfchlagel gedinfiet:

Rlopfe den Schlagel recht miicbe, wajdse i aus,
falze ibn ein, laffe ifn im Salze ftehen, dann nimm pers
{chiebenes Gewitey und Beizfrauter, ftofe ed fein jujams
men und teibe ben Schldgel bamit gut ein. Gib in ein
Rafferol Rindfuppe, ein wenig RWeinefiig, Limonienjchalen,
lege ben ©chliagel hinein und laffe ifn gugebect 2 Stund
bitnften.  Rifre in einem Hafen 2 Loffelvoll Mephl mit
Rahm {don far ab, giefe fie fber ben Schldgel, gib nod
ein wenig Gfiig und Rindfuppe, Safran unbd ein. Stitcel
Butter bavan, laffe ihn gut auffteden, richte den Schlagel
in_eine Sdyiifiel uubd feihe pie Sof barfiber.

10. falbsfchlagel gebraten mit Sardellen.

Der Schlagel wird gut geflopft, gewajden und einz
gefatzen, damw laffe ifn einige: Stunden im Salze liegen,
gib ifn auf ein Sranfchivbrett und laffe ifn abirodnen.
Sdneive mehrere Sardellen, von welden bie Grithen auss
geldsdt find, sufammen, reibe ben Sdlagel damit vedht ein,
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