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3) Die Vruft, namlidy Borderbruft, Mitcel-
23 bruft, Rudenfiud,

- Ralbfleifd su Ubraten, RSlberbraten.
Der befte Braten ift das NievenftiuE eines Motichen:
Balbes, weldyes nuv rein abgewafdhen wird, da: langes
Cinwaffern nidhts taugt, man legt daffelbe in die Brat-
pfanne auf eine Bratenleiter, - gieft jwei MNogel Fodyen:
des Waffer hinein, beffeut e8 mit Sal, begiet 8 mit
eclaffener Butter und fese  ¢3 in den warmen Brat-
ofen.  Sobald e8 braun ju werden anfingt, begice
man e3 mit einer nicht 3u dimnen, fondern Sligen But:
- tevbrabe,  Wenn e8 auf einer Seite fdyon gelbbraun
it, wende man 8 um, falze die andere Seite’ nody
ei wenig, und [affe fie ebenfalis fhon getbbraun bra=
ten,  Bei dem Braten fluere man nady einer Stunde
jtarker, bamit o3 {dmell braunet und nidt erff weid
fodht, und fobald es auf der andern Seite anfangt
balbbraun zu tverden, (A5t man bas Feuer im Ofen
abgehen, indem Ddie Hise ded blofen Ofens bmre;d)enb
iff, o8 vollig braun zu madyen.

Balbfleifdy su Poden. G8 wird rein abges
wafdhen, mit fodyendem Waffer sugefest, anfanglid
tmmer im Topfe umgewendet, weil es fich fonft leicht
anfegernt wide, ehe es zu fochen anfinge gut abges
fchaume, geborig gefafzen, und ecine Stunde hindurd
‘gefodyt.  Mie Faltem Waffer, wie Nindfleifch, suge:
festes Kalbfleifch wird nicht fchon weig.

Ralbfleifdh mit ®rdupden. Das Kalb-
fleifcy wird befannter Magen gefodyt (fiehe Kalbfleifch
su fochen).  Man [aft ein Mol Graupdhen wie Neis




