48  Von Ralbflei(ch 3u3utichten.

oDer:

Man thut in einen Tiegel adht Loth getvafdhes
ne frifihe Butter, anderthald Loffel Mehl, acht
Stuct  Elein gehackte Sardellen, eine gequetfchte
Knoblaudysywiebel, Den vierten Theil von einer
MuBcatennuf, yoey Lorbecrblatter , den Saftvon
einer itrone und ein halb Maas Briibe, vithret
alleg uber einem Kobifeuer wobl um, laft aber
supor ¢he die Brithe daju gethan wird, dDie Buts
tev mit Dem Meble und andern Sadyen fwobl uns
tereinander yubren.

dnmerf, Das Flei'd) madhet allemabl das mehrefte
bep dergleidhen Sperfen aug, und die wenigen Pfans
gen find nur um den Gefchmack su geben, Fonnen alfo
poenige arpenenliche Keafte haben, und mibiffen daber
ftarfe Reute deraleichen Gerichre effen. Do wenn

Krante Uppetit hatten Kalbfler{ch ju effen, foift diefes

beffer als anber Fleifh nur mup eine andere Berels

fung avdgefudyt merden,

Cine Kalbg: Keule auf Spanifech yu
| yutidten,

OBann ¢ine Kalbg s Keule von etiva fechs
Punden twohl geElopfet worden, nimmt man wein
halb Pfund rohen Schinfen, fchneidet ibn in
Streifen, wie ein Singer lang und dicke, jiehet
adyt Stk Sardelien von den Grawen, ftid algs
Dann mit einem Meffer ¥ocher durd) das Kalbs
fleifch , und frecfet in jedes Loch eine Sardelle und
eitie Streife vom Scinfen, bratet die Keule am
Spiefie unter Pappier gabr, und vidhtet fie mit

folgender fpantfchen drtihe alfo an.  Man thue |

nemlich in ein Sopfaen drep Spisgldfer Ehampas
gne
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