Maria Ludolfs

7. Gebratene Kalbsnul3 (Fricandeau).

Eswird die Nuf3 aus der Kalbskeule gel st — eine Kalbsnuf3 von 2 Pfund reicht fir 4 Personen —, mit gesalzenen

Speckstreifen gespickt, auf Speckscheiben in eine Kasserolle gelegt, mit brauner Butter, pro Pfund 30 Gramm,

Ubergossen und alsdann 20 Minuten langsam gebraten. Dann gief3t man 1 Tassenkopf kochendes Wasser daran, flgt

nach Belieben 5 Gramm Fleischextrakt dazu und diinstet sie noch 15 Minuten. — Die Sauce wird durchgegeben, mit
5 etwas Kartoffelmehl und, wenn man will, 1/8 Liter Sahne dicklich gerthrt und zu der Kalbsnu3 gereicht. — Man

serviert sie gern mit gebackenen Schwarzwurzeln oder Spargelgemuise.
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