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136 Von Braten, Eingemachten, nnd

bentlich zusammen, und salze ihn, nimm ein Kastrol,
gib etwas Fette und Zwiebeln darein, ferner Lorbeer,
blätter, ein wenig Beitzkräuteln, Neugewürz, Limonie,
ein wenig Essig und Fleischsuppe, decke es zu, und laß
cs dünsten, staube ein wenig Mehl daran; beym An,
richten thue eine substanziöse, kurze und braune Soße
darüber,

Gedünster Schlägel.
Nimm ein Kälber-Schlägel, wasche ihn aus, klopfe

ihn gut, und salze ihn ein, ziehe die Haut ab, nimm
eine gesottene geselchte Zunge, und schneide kleine Fin¬

gerlange Striezeln, wie auch von guten Speck; nimm
ein spitziges Messer, mache Löcher durch, und stecke ein-
mal Speck, ein andersmal die geselchte Zunge darzu;
so fahre fort bis der ganze Schlägel durchgezogen ist,
dann trcssire ihn mit einem Spagat, daß er wieder in
die Form kömmt, nimm ein Kastrol, lege Speck oder
March was du hast, darzu, nimm eine Handvoll Zwie¬
beln, und stecke in jeden Zwiebel einige Gewürznelken
hinein, und laß ihn dünsten, kehre ihn öfters um, und
decke ihn zu. Wann er gedünstet ist; so gieße ein wenig
Fleischsuppe mit Limonie zu einer kurzen Soße daran;
wann du anrichtest , so gib in die Mitte der Schüssel den
Schlägel, die Zwiebeln um die Seiten, und seihe die

Soße darüber, so ist er fertig.

Schöpsenen Schlägel zu dünsten.
Nimm einen schöpsenen Schlägel, wasche ihn aus,

und klopfe ihn gut, salze ihn ein, ziehe die Haut davon
ab, nimm Sardellen, und löse sie von Gräthen ab.
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