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Seite glaffirt, und dann angerichtets die Glafur wird mit ein
wenig Bruhe und etwas Graunce Sofe losgetodht umd darunter
aegcben. ¢

Kalbsbruft glafiict mic Spinat.  Poitrine de veau
glacée aux epinars.

'.ﬁ“afbﬁbtuﬁ glafurt mit gemifchtem Genuife. Poitrine de
veau a la Macédoine.

Kalbsbruft glafire mi¢ Spargel. Crbfen. Poitrine de
veau glacée aux pois d’asperges.

Kalbsbruft glafive mit Paradiesdpfel- Sofe. Poitrine de
veau a la sauce tomate,

Die Kalbshruft wird fiets gut gedampft und glafiice, und fiber
die Unterlage von Gemilfen oder @ofen angeridhtets aucdh) fann
bievinne nody fehr abgervechielt werden. :

Kalbsbruft gefullt und geddmpft. Poitrine de vean
- farcie.

Die Kalbsbruft wird wie vorgehend entbeint, dann cin Cins
| Idnitt, der Breite nady, swifhen bdas Sletfdh gemacht, mit den
| Fingern dagwifchen bingcfahren und fo inwendig durd) die ganje
Bruft hHin das Fleifh getheilt, obne eine weitere Oeffnung 3u
machen 5 diefe HOblung wird mit nachfolgender Fulle gefirllt und
| dann jugenibet. Ein halbed Pfuud oder drei Biertelpfund furjes
{ Kalbfleifch wird aus der Haut gefchabt und fein gehackt, cben fo
| viel getodhtes Kalbseuter, oder Nievenftollen aus den Hauten ges
| madht, Saly, Preffer, Muscatnuf, fein gehackee Peterfilie, und
| nady Belicken auch fein gehackte Schalotten oder Iwichel daju
| gefugt, untereinanbder recht fein gehackt und mit zwei bis drei Fieps
| dottern gebuuden.  So gefillt wird die Bruft mit Bindfaden (heys
| nest, in ecin mit Spectplatten Delegtes SKafferol gefert und mit
| DOampforihe ubergofien; oder mit SpecEplatten uberdeckt, wicheln,
| Mobren, Peterfilwursel, ein halbes Lorbeerblatt, Pleffer und Iel:
ten dazu geflgt, mit einee balben SKanne Sleifchbrithe begoffen,
| mit, mit Butter Leftrichenem, Papier berdectt, veft sugedect und,
1 oben und unten Koblen, weid) gedampfe; daun heraus genomimen,
| Ope und BVindfaden abgemacht, fhon glafiirt und eine gtite,
| ftarfe braune Sofe, oder aud) eine Stalienfche Sofe  darunter
gegeben,




