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fam gefocht, und dann durdh ein Haartudy gewunden, Der Bra:-
tenn wird mit Saly und weifem Pfeffer beftreut und an dad Feuce
gelegt, wenn er angeiogen hat, mit dem Befcdhamel begoffen, lang-
fam gar gebraten uud in Acdht genommen, daf er Feine {dywarien
FlecFe nimmts; der VDratenfals und das 1brige Defchamel werden
mit braunce Brahe oder Glafur verfocht, durchgewunden und thetls
darunter, theils sur Seite gegebewr.  Ehenfowohl fann dasd Nieren:

ftucE mit fauerm Nahm gebraten werden, (m. {. Kaldss Stof i
fauerm NRahm),

ﬁaibénienbdpcn auf bunte NWeife. Tilets mignons de

veau bigarres.

Sedhs oder acht Lendchen werden jum Spiden vorbereitets
bie eine SHalfte mit feinem @pfrf und die andre mit Teujfeln oder
Pofelzunge gefpickt; dann wie bdie aefpicfre Kalbsuufi, aber nue
brei Vicrtel= bis cine Stunde gedampfts eben o glafirt und auf
ein feines Nagu, Codivien und dergleichen angerichiet,

AWeifes Kalbs»NRagu. Blanquette de veau.

Uebriggeblicbener Kalbsbraten wird aud aller Haut gefdhdlt,
bem Faden nach in Folbdicke Walycdhen, und diefe in Mefervirckens
bicFe Blattchen gefchnitten, wo moglich mit einem Iheil in Sdheibs
dhen gefchnittener abgefchwiter ©dampinionen in eine heifgemachte
legivte Sofe oder eingefodhte feine Befchamels Sofe gethan, jufam:
men gut erhist, ohue fochen ju laffen, und ein Etudden redt
gute Butter darunter [egivt, nach Belicben mit weigem Pfeffer ge-
wuryt und mit etwas Qitronfaft gefcharft, und in eine Blatterpa-
ftete, oder Neistajjerol, oder in eine befruftece Sdhufjel angeridhtet
und mit weichen Siern LeFranst,

DBraunes Kalbs-NRagu. Ragout de veau.

Das Flafd) wird wie vorhergehend, oder aud) in fdhon ecige
Sdyeibchen oder Srriemchen gefchnittens einige Handevoll Scdyam-
pinionen, nachdem fie gepust, in Qitvonfaft gefchwentt, und in
Sdyeiben gefchnitten worden find, werden mit einem Stiuckcdhen
Butter jum Feuer gefest und fury eingefdhwitt, dann das Fleifch
darin umgefchoentt, recht langfam warm gemacdht und hernady ein-
gefodhte braune Sofe dazu gethan, ein wenig weifer Pfeffer dasn
gefligt, burn.[)gfﬁluumft und agehorig gf’ﬂ‘l[aﬂl, nnd; DBefinden aud)
nocdhy mit ein wenig Gitronfaft gehoben und in einen Reisrand oder
auf eine mit Kruften befeste Schupel angerichtet.

Buirgerlich fann man cinen halben SHofFel feingefhnittene 3wie-
bel oder Edhalotten, einen CHloffelvoll Peterfilic und zwei Eplof
felooll feingefchnittene @champinionen, auch feingewiegte Citron:
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