Maria Ludolfs

12. Gebackene K alberfile.

Bevor man diese kocht, schneidet man sie zwischen den Klauen und dann von beiden Seiten an dem Knochen entlang

auf und nimmt den dicken Knochen heraus. Dann kocht man sie in Wasser; sobald sie gar sind, werden einige Gramm

feingeschnittene Zwiebeln in Butter oder Fleischbriihfett geschwitzt, dann kommen die KalbsfiiRe, nach Geschmack

gehackte Petersilie, Pfeffer, Essig und Salz dazu und so 183 man dies eine Zeit lang schmoren und thut einen ERI6ffel
5 voll geriebene Semmel daran.
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