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ten, ©pinat, Paradicsapfel - Sofe und dergleichen mehr gegeben

i | erd et

| Qalbseiicfen mit Rahm. Carré de veau a la créme.

Dcr sum Braten jugeffusite Kalbsrucken roird uber RNadyt in

Milch gelegt, daun an den @pich Deveftiget und gefalzen, ftatt der

BVutter mit faverm NRahm begoffen und ju jhoner Favbe gebra:
teny  der abgetropfte ©aft tn der Bratpfanne wird mit etwas
brauner Sofe und noch cin wenig NRahm eingefocht, mit cinigen
Tropfen Gitvonfaft gehoben, durd) ein Haartud) gewunden und
darunter gegebena |

Ralbsftof gedampft. Cuissot de veau braise.
G2 wirtd der Schwany von dem Stof weggefdhnitten, Das

Sdlufbein ausgeloft, das Knie weggehactt, und der Snohen einen

Dautmenbreit umfchnitten nnd abgefyabes oev &toff abgewaichen,
mit Saly beftreut, bei dem Gielente ewr tletner Einfchnitt gemadt,
in eine ®ampfrwanne, weldhe mit Sypectplatien belegt ift, gefekt,
swei wiebeln mit drei Jelfen beftedt, ganjer Dfeffer , drei Mobz
ven, drei Peterfilvurieln nud ein fleines Qorbeerblatt daju gefugt,
mit SpecEplatten und cinem Papicr, weldyes mit Butter beftrichen
iff, bedeckt, dret 2Achtelstanne Fleifchbrihe oder Laffer daneben
hinein gegoffen, mit dem Deckel gut verfdhloffen und Koblen unten
und oben, oder in ciner Nohre obhngefahr swei Stunden gedampft,
(¢g fommt Hier auf dbic Grofe an)j wenn CF weid) ift, Dherauns
auf cinen Deckel gelegt, glafiivt und fo in dem Ofen oder der
NRohre ein wenig anzichen gelafjen, nachher nochmals glafitet nnd
sann eine belicbige ©ofe darunter gegeben,  Fue gewohulidh) tann
auch der Knochen am Gelente weggefchnitten werden,

RKalbsftofs erftictt. Cuissot de veau a I'étoufade.

Der Stoff witd wie der vorhergehende vorbereitet, dann mit
Singerdicem Sped, weldyer in gewirjtem &aly umgewendet worz
den, gut durdjzogen, in cine paffende Dampfroanne, welche it
SGypecEplatten belegt ift, gefest, vier Mohren, vier Peterfilwurseln,
einige Jwicbeln, s1el Enr[wcfrblﬁttfl_f, ein Eleines Straufden This
mian, fehs Gyewiirsnageln und ein  halber Thecloffelvoll ganzer
Preffer dazn gefugt, mit @ypecEplatten und etnent Papier uberdectt,
cine Wiertelstanne weifer Wein dazl gegoffen, veft mit dem Ock-
fol verfchloffen, und der Aaud mit Teig durchum verflebt, damit
daf nichts ausdbunfien fannj odann angefocht, in glithende Afche ges
fesst, viel glihende Afdye oben darauf gethan und 'erbniten, und gez
forgt, bdaf es unaufhorlic) swei, bis jwel und 'cuw_l)nlﬁcw@tnllbq
fortbampfe.  Ju einem perfihlten Ofen, oder W ciner Nobhre bei
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