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Aammele:Rippen in einer Sauce.

Man Flopft die Hammels:Rippen ftack, {dabt
A femit einem Mefjer fauber ab, febrt fiein TMutz
| fbelsMebl, Saly, Preffer und Nagelein um, etz
1 [i6¢ in einem breiten Gefchive Dutter, und bratet
vie Rippen auf bepden Geiten gelb datin, {hnei:
aet eine Jwiebel, ein paar Stidlein Knoblaud),
dne balbe Jitrone nebfl Marf und Sdhale Elein,
gimmt dasd Fett von den Rippen ab, das Gefdhnits
tene an das Fleifd, (36t e8 ein wenig ddmpfen,
thut ein Glas Wein, einen Sddpfldffel Slet[d:
bribe und ein Lorbeerblatt bavat, vectt Das [leifd
u, und fobt e8 langfam auf Koblen,  Wenn €5
weidh 1ft, und nod) ju oiel Fett bat, fo wird fols
des abgefdydpft, und bann angetichtet.  Auf bie
aechmliche et Edonuen audh Kalbs: Rippen

jubereitet voerden.

Hammelfleifd 0 ciner Rummel-Sauce.
Hiegu ift ein Stad von be Bruft oder Riys
pen Das befie. Ju 2 big 3 Pfund nimmt man {0
oiel Kimmel, al8 gwifden 5 ingern gefaft wees
pen Bann, thut dasd Sleifdy nebft bem Kiammel in

eine Kaftrol obet RKadel, halb Tdafjer und balb

Sleifdbrabe, flein gefdnittenc Peterfilic, Musds
faten, ein wenig Pieffer und ein paar Zitronens
Révlein bazu, Wenn dasd Tleifd halb weid) if,

pitd dad Fett Davon abaefdbpft, ein Eleiner Kodyz

/

[bffel SNebl in einem Sticdlein BDutter verfnds
tet, an dasd Gleifd gerithrt, und paffelbe vollends
gan weidy gefodt. ft e8 bep'm Unvidyten nod
qu fett, {0 wird. das Fett abaefchdpft, aud) fanmn
die Sauce mit 2 Epergelb abgejogen roerdes.
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