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fchale in Cicdgrof Vutter fhwiken, cine Cinbrenn = €ofe dagu gice
Ben, 3w gehoviger Dickigheit Eochen, Pfeffer umd nothiges Sals
baran thun, das Fleifd) davin erwdrmen, ohne fodyen 3u laffen,
und mit Qitronfaft oder ein wenig Weineffig faunern., Oder man
nimmt blod eine gut verfochte unmd gewiirste Cinbrenn- Sofe von
aehoriger Dickigteit, legirt ein Sthkdhen Sardellenbutter darunter,
favert mit Qitronfaft obder Weineffig und madyt dag Fleifch dare
tune warm.  Statt Sardellen fann man aud) Kapern oder gute
grime Pfeffergurten in Scciben gefchnitten daran thuu,

Kalbsgehdf. Hachis de veau.

Kalter Kalbsbraten wird abgefchdlt und alles weagethan, mwas
nicht weiff und javet iff, hernach fein gemwiecgt und in ein Kafferol
gefchloffens beim 2Auvichten beife, gute Befchamelfofe darauf e
goffen, &als, weiBer Peffer und ein wenig Muscatnuf daju ges
fagt und heig geruhret, aber ja nidht tochen gelaffen, und dann ein
Stuckchen redht gute Butter davunter legirts e muf ein faftiges,
weder ju dickes uod) u dimnes IMusd fevny und wird in ein
Neistafferol, oder auf die Sdhiffel angerichtet, mit ein wenig Bes
fchamel uberglangt und verlorne Eier darum gefest.

Kuden von Kalbsgehdd. Gateau de hachis de veau.

Bon ctuer Kanne NRabm und ein und einem Halben CEHHFele
voll Mehl wird eine gemeine Bejchamelfofe gemacht (m. f. ge=
meine Befdyamelfofe) , su einem Brei eingefocht und durchgenune
ben, over auch durdgefirichens guten Ciesgrof Butter, weiber
Pfeffer und nothiges Saly dazu gefiigt und beiff geriibrt, daun
ein Teller voll feingerviegtes, gedampftes oder aebratnes Kalbfleifch
darunter warm gerubre, und darauf gefehen, dap ¢8 ein faftiges,
weder ju trodnes noch) gu weiches Mus feis darein werden ohns
gefahr bdrei gange Cier und finf Gierdotter, weldhe erft fein zers
quirlt worden find, gerithre. Eine Schalottenforme oder Kafferol
wird diane mit flaver Butter ausgefirichens auf die Mitte ded
Bodens ein dinnes rundes Speckplittchen gelegt, bdagé Uubrige des
Bodens aber mit [analicy jugefpisten dinnen Spedfhnittchen, das
breite Cnde am NHand anffofend und die Spige auf das ruude
Plattchen 3u liegen fommend, ein enig tbereinander greifend, bes
deckts der and nochmals mit flaver Butter fberfivichen und mit
feinen Gemmelbrofeln beffreut, das GehacE davein gefullt, mit
Ceinem runden, mit Butter befirichenen  QPapier bedeckt und im
Ofen oder in der Nobre Gei maGiger Dike eine Stunde lang ges
bacten; dann auf die Schnffel geftirye, bder Sypect mit dunner
Glafur tberfiricdhen und ein ftarfer Sleifhfaft, unad)y Belicben mit
Qitronfaft gefcharft, darunter gegeben,
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