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find, iff aufer Haut und Knoden nur wenig Sleifch, und diefes
it jerrig und  obue Saft; auch mug das Sleifch altfhlacdys
ten feon.

3wei folde Halbe Kalbs-NiicEen werden, den Rippen vier Ouer-
finger Lnge laffend, von der Bruft gehackt, die Schulterfticke,
weldhe daran fiken und flir gerwobnlich mit verfauft werden,  ab-
geloft, das dleifh vor fich und die NRippen aufiodres geftellt, die
Dippen mit dem ndthigen Sleifch, alfe von einerlei Grofe, bis an
ben Siiflcfgmt durchfchnitten, und hernach alle durdhgehactts dann
wird mit detmn Meffer bei dem Nippen - Gelente eingefchnitten und
fo das Fleifch behutfam von dem Nicgrat geldit, obue e ju Ge-
fhabigens oder c8 wird das oleifch vom Nicfgrat Derein abge:
fdnitten, und diefer weggehackt,  BVon diefen Nippen wird dann
Haut vud NNerven weggemacht, ohue das Fleifch u verfebren, weil
e dadurd) fouft eine fhlechte Forme bGeFommen wirde, und fo
werden fie danu mit dem flachen Dackmeffer, mit Vorficht, einen
balben Daumen dicfe gefchlagen, wobei man die gute Forme ju
Dewirfen fucht, und die NRippenfpiten einen Querfingerbreit abges
fragt. @3 find aber nur die drei erfien NRippen, welhe man
ibres sarten Fleifches wegen fo bebandeln Fann und welche eine
gute Form annchmens die fibrigen aber muffen von Haut und
Jterven befreic, mit dem Nucken deg Hacmeffers geflopft, ofne
der Mippe 3u nabe ju Fommen, damit alt daran bleibt, 1oer
einander gelegt, jufammen gefchoben  und  endlidy durd) leichtes
Haden mit dem Meffer gebunden und in gany abnliche Forme
und Grofe mit den andern gebracht werden. Da man ofters ges
nothiget ift, das Fleifh von swet und drei Nippen an eine 3u
fdhueiden, fo fann man die Muskeln der Kalbsfchultern aus dep
Haut und den Nerven [ofen und mit daran backens  diefes Sleifch
it sarter als das der Nippen in der JNahe des Halfes,

Ralbs 2 Rippen panict und gersfter. Cotelettes de veau
. pances et grillées.

Die vorbergehend befchricbenen Kalod-Nippen werden mit Sals
und wenig Pfeffer beftreut, in leicht setlaffene Butter getancht,
barauf in fdon weifen, frifchen @emmeibrofeln nmgewendet und
in guter Form auf einen Decfel gelegt. Sehu Mimiten vor dem
Auridyten rerden fie, mit der obern Seite unten, auf einen Nof
gereihet, auf ffarée Koblenglut gefeist und auf beiden Seiten fchnell
3 fchoner Farbe gebraten, obne fie anssutrodfnen s Julest muf jers
laffenet Elarer Butter begoffen, in fchonem Krany angerichtet und
ein Elaver Fleifhfaft darnnter geqeben. So weeden die Nippen
aud) um verfchicdene Gemitfe gelegt.
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