Maria Ludolfs

2. Zuricher Kalbshraten.

Man klopft ein Kalbskeulenstlick wie oben gut murbe, 16st behutsam die Haut der oberen Keulenseite ab und bereitet
dann folgende Farce; Man ruhrt 200 Gramm Butter zu Schaum, figt 40 Gramm gehackten Speck, ebensoviel gewiegte
Petersilie, 4 Eigelb und 1 ganzes Ei, Muskatnul3, Salz, ¥ Pfund gewiegtes Fleisch und 1 ERIGffel gewelchtes Reibbrod
hinzu, so dal3 man eine geschmeidige Farce erhdlt. Man streicht diese gleichmaliig mit langem breiten Messer unter

5 der Haut auf das Fleisch, zieht die Haut wieder Uber die Keule und néht sie fest. Dann salzt man das Fleisch, legt esin
gelbbraun gebratene Butter wie oben und brét esim Ofen gar und saftig. Der Bratensatz wird mit etwas siedendem
Wasser und saurer Sahne verkocht, mit Kartoffelmehl biindig gemacht und mit 1 Messerspitze von Liebig's Fleisch-
Extrakt abgeschmeckt.
(129 words)
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