Maria Ludolfs

10. Gehackte Kéalberkeule.

Diese schmeckt sehr gut, obgleich sie etwas mihsam zu bereiten ist. Man wahlt sich ein Stuick Keule von 3 Pfund
dazu, 10st das Fleisch von dem Knochen und hackt es fein nebst % Pfund fettem Schweinefleisch. Diese Fleischmasse
wird mit 3 geriebenen Milchbroten vermischt und nebst 5 Eiern, 1/8 Pfund geschmolzener Butter, einer Prise
geriebener Muskatnuf3, Salz, 1 geschnittenen Zwiebel, zu einer festen Masse geknetet, sodann um die wahrend der

5 Zeit gekochten Knochen in Form einer natiirlichen Keule gedriickt und in einer mit Butter ausgeschmierten
Bratpfanne gebraten. Die Knochenbriihe ist zur Sauce oder zu legierten Suppen zu verwenden.
(97 words)
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