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Das Kalbfleifch

Das RKalbfleijd) ijt ein weiBes, jartes, [Omadhaftes Fleildh. Es ift
giemlid) leid)t verdaulidh und daber fiir Krante und Genejende jehr geeig-
net. Am WohIjdhymedenditen ijt das Fleijd) von 4—6 Wodjen alten Kalbern.
Das Fleijd) von gang jungen Tieren ijt ju wafferreich und daher nidht fo
jhmadhait. Kalbfleijd) ijt fettarm; RKalbfleiid mwird fehr jelten gefodht,
jondern meijtens gebraten, gediinjtet oder eingemadht. Ju den beften Fleijd-
teilen jihlen der Sdhlegel, der Nierenbraten, das Karree und der Shluk-
braten.

Nierenbraten
1 kg JNietenbraten mwird eingehadt, gefalzen und in 80 g JFett unter
fleigigem BegieBen mit dem eigenen Safte gebraten.

Gerollter Nievenbraten

1 kg JMierenbraten wird von ben Knoden befreit, flad) gefdnitten,
getlopjt und gefalzen. Die NMiere wird auf das Fleijd) gelegt, diejes ein-
gerollt und gebunden. In 80 g Fett wird der Braten unter fleiigem
Begiegen gebraten. Jum SHluf wird der Gaft entfettet und mit 30 g
Butter aufgefodt.

Gerollter Kalbsbraten :

1 kg Nierenbraten wird ausgeldjt, enthiutet und entfettet. Das Fletjd
wird Jo gejdnitten, bag man einen breiten Fled befommt, den man Fopijt
und falzt. WNan belegt ihn mit den fein gejdhnittenen Nierenbldttdhen.
Dann tollt und bindet man das Fleijh und brit es in 60 g Fett unter
ofterem Begiegen. BVor dem Servieren fettet man ab und gibt 20 g Butter
in den CGaft.

Kalbstarree
Wird wie der Mierenbraten jubereitet.

Gejpidter Kalbsjdlegel

1 kg RKalbs|dlegel witd enthiutet und mit Gpedijtreifen gejpidt. In
80 g Fett mird dber Braten gebraten. us 50 g Butter und 40 g NMehl
madt man eine Butterfugel, gibt fie gum Fleifh und gieht mit 1/4 1

aurem Rabhm auf.
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