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| dect, in eine ceine Qeinwand veft eingemicelt und mit Bindfaden
| gut und veft cingenest; nadhher in cine ©ampf-Wanne, weldye
| mit @pectplatten, einigen Syeiben rohen Schinfen und derben
| Kalbfleifchfcheivben belegt ift, gefest, bdie ausdgelofien Kuodhen flein
! gehacft und el Ralbsfiife dazu gethan, eine Flafche guter rweier
L Qiscin nnd fo viel Fleijchbriihe darauf gegofjen, daf die Brubhe gut
| partiver gebet, angefocht und gut verfchaume, heenady Sals, vier

) 1 Gownrgnageln, ein halber T heeloffelooll ganger Pfeffer, eine grope

| Rwiebel, vier Mobhren, vier Peterfilrourseln, ein Straufchen Pe-
| terfilie, awei Eleine Lorbecrblatter uud ein wenig Thimian Hingu
gefuigt, zugedectt und langfam ficben Wievtel s bis ywei Stunden
| fortgcfocht; man muf mit dee Spictnadel hincinftechen und fehen
| o fie weid) 1{t5 dann suritcE geftellt und in ihrem Sud ertalten
| gelaffens nachher beraué gehoben, bdie Brithe abgefettet, durdy-

gegofien, im Dlothfall nod) Bid jur gehorigen Stacke eingefodt,
| und dann nochmalg durd) eine Servictte gegoffens Hernady getlart
(m. f. Fleifchjulze), und fuizen gelaffen.  Die Galantine wird
dbaun ausgebunden, nett zugefdhnitten, abgetrocEnet und mit fchoner
Glafur tberglanst; die Sdyuffel mit fein gehackter Sulze bejtreut,

bvie Galantine darauf geleat und mit Sulze nod fchon verzierts

Ralbsfdulter- Oritfen.  Noisettes d’epaules de veau.

Dicfe nur Daunmenbreite, [langlidye Drufen fiken anf der
Sdulter-Stelle, welche dem Hald am nadhfien iff, und find mit
Sett umgeben. Um einen Krany davon pilben zu Eounen, mug
man ihrer wenigficns zwansig bis vier und jwaniig haben. Hez
hutfam und vollfommen ausgefchnitten werden fie mit faltemn 2Balz
fer cine LWeile ecntfernt vom Teuer gefent, dann wbermaflt, it
faltent MWaffer abgefrifcht vud nadyher alle gleichgroB sugefchnitten,
ohne das Fett weggunchmens Hhernad) in eciner Dampforihe dret
Bicrtel» 0ig cine Stunde gefocyry oder ein Kafferol mit Sped-
platten belegt, swei Mohren, jwel Peterfiourseln in Scetben,
swei Eleine wicbeln, cin halbes Qorbeerblatt und goei Gewiieys
nageln daritber ausgebreitet, die Dritfen darauf gereibet, ein wenig
Gonfommee odCL Fleifchoruhe darvauf gegoffen, mit ©pecEplatten
itberdeckt, el rundes, mit Butter beftrichened, Papicr darauf ge-
fegt, mit dem Dedel gefchloffen, und, Koblen unten uud oben, ges
dampfts dann heraus auf einen Deckel gehoben, mit fdoner Slas
fur, wovon die Farbe dburch ein wenig Krebsbutter erhoht ift,
glaflict, im Krang angeridhtee und in ihre Mitte cin Scdhampinion:

mus, Gefligelmus, Blantett vou ®eflitgel u. f. nu gegeben.

Ralbarippen oder Kalbsrippden. Citelettes de veau.

INan wuf dazu die Stucen (carrés) von ftarfen uub;mciﬁf_n
@albern nchmens denn an den f{dpwadyen, WL fic fo. allgemein




