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w Sihaum, und eiibet ¢8 an die Suly, bid fie
gerinnt, (B¢ fie dann durd) eine Serviette laufen,
darnit fie bell wird. yn ben Salabier, woreln
die Suly Eommen foll, Fonnen rarfgefdynittenc und
gefdhdlte Danbdein, Piftagien und gefdhnittener
itronat geftreut werdem, %iemuf giefit man die
Sulz darein, und (&5t fie fieben. — Die Port:
tion gibt einen {chdnen Saladier voll,

Eine Suls von Ralbsfiiffen mit Aofinen.

Yn 6 bis 8 Kalbsfiffe wevden nur hin und hee
fleine Shnitte gemadht, die Kalbsfige tn der
Mitte aerbanen, in einem neuen repmdfigen
Gefhive mit Koaffer sugefest, und {o [ang gefot:
ten, bis die Fifje gang weid), und nue nody brey
Sdyoppen Suly tibrig find, Man gieft {ie dann
bucch ein reined Tudy, [4BE fie uber Nadht jieben,
nimmt bas Fett mit einem EHldfel vein ab, die
Sulj aber in cine Kaftrol oder ziunerne Sdyiffel;
ver Sap vom Boben muf gang jurirdbleiben. 3t
dic Sulg feft, fo gieht man eine balbe Maah Lein
saran.  Cin Biertelpfund Juder, von 2 Jitro:
aen den Saft und die Elein gefdnittene ober am
Jucer abgeriebene Sdhalen, fite 3 Kreuper in
ein Thdblein aebundenen Safran, ein Stidlein
gangen Jimmet uad 3 gange Nagelein fiedet maw
ufammen -eine Viertelffunde auf. Koblen, thut
e audy jur Suly, [dldgt 3 Cyerweil ju Shaum,
¢iibet ibn langfam an die Sul;, und [aft fie durdy
eine Servictte laufen, Uuf eine Platte, worein
die Suly Eommen foll, wecden 4 Toth rein gewas
{dyene tleine Rofinen qethan, Sobald die Suly
ein wenig abgebithlt iff, wird fie Gbev die Rofinen
aegoffen,  Diefe Sulz ift febr gut fir Scante,
ARer den TWein nidyt liebt, Eann mehr Jitronens
| Saft dagu nehmen,




