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BVom Hirfdy: Kalb, Du faon.

Hirfdy Kalbsriicen gebraten. Selle de faon a la
broche.

Der Ricken wird vrein abgehautet, fein gefpickt und fo, oder
crft cinige Tage in Sffig gebeist, ehwa cine Stunde lang gebratens

cine Pfeffer - Sofe wird darunter gegeben,

Hirfd - Kalbsfeule geddmpft. Cuissot de faon brais¢.

Die Keule wird abgehiutet, von unten mit ftartermn Speck, wel-
her erft in Krautern und Gewtirgen umygewendet worden iff, durd)=
sogen, und oben mit feinem Speck gefpictts daranf wird fie tn
cine Dampf:IWanne, weldhe mit Spek, Kalbs- und Schintens
Sdynitten belegt iff, gefest, Mohren, Jwicbeln, Wurselu, Krauter
und Gowiiry dagu gefugt, eine halbe Flafche Wein dasn gegoyen,
mit Papier mit Butter beftvichen bedeckr, und fo, unten und oben
Koblen, weid) gedampft; dann glafurt und ecine fcharfe Sofe dar-

unter gegeben.

Hiefdy . Kalbsbeule gebraten. Cuissot de faon a la
broche.

Die KRenle wird rein abgehautet und fein gefpickts dbann fo,
oder erft einige Tage in Efjig gebeisst, gebraten. o Eann fic nad)-
her auch tber holzerne NRiegel in eine Bratpfanne gelegt, halb faus
rer Mahm und Halo Effigheige davauf gegeben und ofter damit Lee
goffen, in einer NRobre gebraten werdeny  der eingedampfte Saft
wird dann darunter angerichtet, oder auch mit efwas brauner Sofe

permehrt und dancben gegeben, ;

Hirfd) - Kalbsrippen.  Cotelettes de faon.
Diefe Rippen werden wie die gemeinen Kalbsrippen gefdhwuns

gen und glafiicts in ihre 9Nitte wird cine fcharfe Sofe gegeben,

Deggleichen werden fie panivt und gerofiet.

Braun» Tingemadtes von Hirfhtalb. Civet de faon.
Diefes wird ganj wic das vomr Hirfd) bereitet,

Bom NRehh. Du chevreuil.

Dic Nehe von ein und ein halb, Bis ywei und ein Hald Jahs
ven, Mdannchen oder TLWeibchen, find am vorjuglichften, In diefem
After brauchen fie nicht gebeit ju werden, foudern 0blos drei Dis
vier Tage, sur falten Jeit aber langer, miwbe au liegen, und be,




