Maria Ludolfs

10. Schmor br aten.

Ein gut abgel egenes Keulenstiick von 1 %2 bis 2 Pfund wird ringsum mit dicken Speckstiicken gespickt, mit Salz,
gestofRenen Nelken und Pfeffer eingerieben und in Mehl gewendet. In dem Schmortopf, in den das Fleisch gelegt
werden soll, [&3t man einen ERI6ffel voll Butter zergehen, legt dann das Fleisch hinein und [&3 es 10 Minuten in
Butter dampfen. Dann gief3t man soviel Wasser darauf, daf3 es mit dem Fleisch gleichsteht, fligt eine

5 Schwarzbrotscheibe, 20 Gramm zerschnittene Suppenwurzeln, eine Zwiebel, ein Lorbeerblatt, einige Pfefferkrner
und eine Messerspitze voll Fleisch-Extrakt daran und diinstet es 2 %2 Stunden. Die Sauce wird durchgerihrt, mit einem
Theel6ffel Kartoffelmehl sémig gemacht, und nebst K162en zu dem Braten gegeben.
(109 words)
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