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on Braten.
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Vet ssgu Ralbsbratens o

%on ¢ineim bih‘bervietffftmm-ﬁalﬁe wirh das Bein
im Gclenfe abgefchniteen, die Slanfe aufgervicelt und Il
witetnem holzernen Spreil durdfteckt, Dieraufftect ||
man den Braten an einen Spic,’ lege denfelben ang |
Keuer, begiegt ibn Aeifig mit Butter, und wenn 4
2 G&rtunden gegangen bat, beffreuet man ibn mif ein
wenig Saly. Wenn er alddann odllig gar tt, legt
man ibn auf eine Schirfler, fo duf dic Niere oben

- fomme, und aieft die Braten- Jus durdy ein Sich |
vatunter, €in nicht ju grofer Kalbsbraten iff in 3§
Stunden gar. Wem bas  ganze Vicctel gu grof i, ki
er fann audh die Keule oder dag NierenfticE allein
uchinen,

560. Sammelbraten,

Man nimme ein Hinterviertel vom Hammel,
Flopft folcheg tichtig mit einens Holse, fo rird ¢] e
fto miitber, ziebet die Haur von dem NievenftiicFe, |
doch fo, Daf dasd Fett nicht mit heruntergeriffen foird,
veifiet die Nieve beraud, fhneidet das BVein im Ge-
lente ab, fpreilt die Flanfe auf, und freckt ein roenig
Stnoblandyin dag dicke Fteifch, NB. teer folches mag.
Dierauf perfabre man wie bey dem Kalbgbraren.
Bepm Ynrichten legt man die vechte ©eite oben, und
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