Maria Ludolfs

18. Kalbskopfragout.

Ein gut gereinigter Kalbskopf wird eine Stunde gewéssert, dann knapp mit Wasser bedeckt, Salz, ein Lorbeerblatt,
Pfefferkdrner, Suppenwurzeln und Y2 Tasse Essig daran gethan, und langsam gar gekocht. Von den Knochen 16st man
alles Fleisch, tréufelt etwas Citronensaft darauf und schneidet auch die Kalbszunge in Wirfel. — Man macht ein
braunes Buttermehl, verkocht es mit der Briihe, giebt 1 L6ffel Perlzwiebeln, eine gehackte, saure Gurke, eine Prise

5 Zucker daran, erhitzt das Fleisch darin und giebt das Ragout mit Kartoffeln zu Tisch. Dies Gericht reicht je nach der
Grole des Kabskopfs fir 5-8 Personen.
(92 words)
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