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100 g vom Mildher, der in bdiefer Weife abgebritht und qge-
bautelt ijt, rednen wie 100 g frijdes Fleijch (vergl. Recept Nr. 22).

Dian fann ihn auf drei Arten jubereiten:

a) Der Milder wird in grogere Stirce gejdhnitten, gepfeffert
und gejalzen, zuerft in Mehl umgewendet, dann in €i, bdbann in
Wedmehl, davauf in heifer Butter hellbraun gebacen.

b) Man zeridneidet den Mildher wie bei a, pfeffert und jalzt
ihn und brat ihn fo ober mit gan; wenig Mehl beftreut.

c) Man [t etwa Y2 CHloffel Mehl mit etwas Butter an-
steen, filllt mit Fleijchbrithe ur furien Sauce auf, gibt Peffer,
Sal; und eine ungerjdnittene fleine Jwiebel dazu und [dft Dden
sectheilten Milder 10 Minuten darin foden. Vor dem Anrichten
nimmt man die Jwiebel heraus und bindet die Sauce mit Rabhm
und 1 Eigelb.

Jn Begug auf die VBerednung wird auf die obige Bemerfung
bingewiejen, die jagt, in weldem Jujtande der IJubereitung ber
Milcher abjumwiegen und gleich frijdhem sleijch su berechnen ift. Von
diefem fo jubereiteten Mildher wieqen 100 g nad) dem Braten
nod) 65 g.

T34, Slopys.

600 g Odjenfleijh und 12 g Sped werben fein gehadt, 100 g
Wed in Whafjer eingeweidht, ausgedriict, ebenfalls zerbadt, darunter
gefnetet, dann mijht man 4 Giweif, nad) Gejdymad Pieffer, Salz
und 3wiebel dazu, formt Kdje von dem Leig und Dbadt diefe in
beifer Butter. Wenn man will, fann man, naddem die gebadenen
Slopps Derausgenommen find, in dem suriicEbleibenden Fett etwas
Diehl und Fwiebel Hellbraun tojten, mit Fleifhbrithe ober Waffer
auffiillen und die Sauce jeihen.

Gewidht gebraten ca. 1000 g ohne Sauce.
Giwei  Fett  Rohlenhydr. Galor.

600 g rohed Fleifh) . 1284 312 — 817
122 ©ped .. . o, 1 9,1 — 89
Wog Wed .. . . . 65 0,5 60 273
4 Gl . Ll - — 49

147,9 40,8 60 1228
221 g enthalten 272 Galorieen (wie 200 g frijdes [leijd), aber
nur 32,7 g Cimeif;




