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verfchieberten anbern Fleifd - Speifen. 121
barduf, beftreue fie mit Tang gefdhnittenen Limonies
fdbalen , und gib fie gur Tafel.

Die lammernen Karminabeln werden auf eben fole
e Art wie die Rarminadeln von Kalbfleifdh gemadyt.

Kdlberne Karminadeln .in Papier, -

Nimm einent {hdnen Ralbviicten, [Bfe den Knodyen
vom Riictert hevausd , und fhneide dann Karminadeln wie

bewuft Heruntey, flopfe fie gut, und vidhte fie mit bem’

umgefehrten Meffer ierlich gufammen , falze fie ein,
fthmeide Fleirt gebactte Limonie und gib fie darauf, bes
fdmiere die Karminabeln mit Butter unbd Limoniefaft,
wid 'brosdle fie ein, made von Papier Starnigeln,
fibmiere fie inwendig gut mit Butter aus, lege die
Karminadeln darauf, fthlage dasd Papier gut zufammen,
vaf Fein Gaft herausd rinnt, bey dem Beine wickle e
gut gufammen, daf dad Veindyen heraus fhaut, und
fein Saft heraus tropft, dann fahre fort, fo viel du
Daft, ferner fhmiere einen Roft mit Butter, lege die
Karminadeln darauf, gib eine Gluth darunter, und laffe
fie braten, nimm bich aber in Adt, daf das Papier
nicht anbremnt, Fehre fie Ofters wm; wannn du fichft,
baf bas Papier braun ift, und die Karminadeln gebras
tert find, fo nimm fie von dem Rofte, gib das Geridht
sierlich auf die Sehiiffel , und jwar mit dem Beine aus-
wirts, und gieve fie mit PetevfillFrduteln,

Kilberfleifd) - Guterl.

Hace ein Kalbfleifch fein gufammen, Hacte audh
eitte in Milh geweichte und audgedriictte Senmel mit

 Cimoniefihalen davunter, treibe dann ein wenig Butter
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