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formig gefdnitten find, gelbbraunlid) darinne gefchmort; in dem
ubrigen Fett oder in Butter jwei volle EHOFel Mebl recht lang-
fam gelbbraunlich geroftet, auf das Fleifdh geqeben und diefes damit
umgeriihre, dann Fleifchbrithe oder Wafer aufgegoffen, gqut durch-
einander gemengt und unter fteter Bewegung aufgefodhty Sals,
Sucker, toeiper Plefrer und die weifen NRuben dasu gefigt, ein
@trangcdhen Peterfilic mit einem balben Lorbecrblatt, und eine
Iwicbel mit zwoei Dlelfen befteckt oben darauf gelegt, zugedeckt und
recht langfam weid) gedampfts julest abgefettet, im DNothfall die
@ofe allein 3u gehoriger Dicigeit eingefocht und wieder darauf
gegeben, dann in eine tiefe Schufjel, in ein Silbertaferol oder
¢ine ©chale angerichtet.

Sdopsbruft gerdftet. Poitrine de mouton grillée.
Die ©dyopsbruft wird gefodht oder gedampft, 6ig fih die NRip-

pen beraus zichen laffens und diefe dann alle heraus gezogen, fo -

wie aud) die harten Brufitnochen weggebrochen, die faferige Haut
weggefchuitten uud anfehnlich jugerundet, mit aly und Preffer
Geftreut, mit Semmelbrofelu belegt und auf dem NRoft gebratens
pann Armen Manns-Sofe oder Kraustohl dazu gegeben,

Sdopabruft als Carbonaden. Poitrine de mouton
en carbonnades.

Einige Vrifte werden in vier Ouerfinger breite Sticfchen, und
dbiefe in lange, gefpifte Hersform jugefchnitten, wobei aucdh) die
rothen Brufifnochen weggefchnitten werdens bdann fraftig weich ges
bampft, glafurt, im Krany angerichtet, und Endivien, Jwicbelmus,
fleine ONobren oder dergleichen in ihre Mitte gegeben.

Sdops-Hailfe gerofie. Collets ou Cous de mouton
grilles.

BVon den bhalben Schops-Halfen wird dad OLlutige Cnde wegs
gebacfts dann werden fie gewallt, im FleifchEeffel weich gefocht,
wie bdie Sdyopsbruft mit Semmel belegt und auf dem Noff qee
bratens Fleifchfaft, Pfefier-Sofe ober Krausfobl wird darunter
gegeben,

Sdyops-Halfe a la St. Menehould. Collets ou Cous
de mouton a la Sainte- Menehould.

WVon 3wei gansen Schops-Halfen wird das blutige Ende weg-
gehauens bann werden fie gewalt und fraftig weicdh gedampfes
beraug genommen, nett jugefchuitten, mit einer Faften-Befchamel
uberftrichen, mit Semmelbrofeln, worunter etwasd geriebener Par-
mefantas gemifcht 1ff, qut belegt, mit 3erlafuer Butter qut uber:
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