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Ralbsfopfluppe
Wildragout
Nuptafieetorie

Um 30 —40 @eller Kalbsfopf in Gtiide
Aalbstopfiuppe hacten, mit giemlid) biel TWurgelwerf fo-
dhen, bigz {ich dazd Fleijd) vom §Knoden

[Ben [akt. Das Fleifd) fein fdneiden, in eine lidte Buttereinmad,
in bie man feingehadte Reterjilie gegeben Hat, legen, mit ber Briile
aufgicen und auffochen lajjen.

Wiirfelig gejdnittened Griingeug mit Fett
Wildvagout und Bwiebel anlaufen laffen. Mit 4 dkg
Mehl gleidh) nach dem MNbdjten jtauben. Mit

Wafjer (eventuell ctivad Weigivein) bergiefen und gut einfodjen
laflen.  ULed paffieren. Das Hir{dileifd) (Hivjdmwadjdjinten, zum
Marftpreife von 1 K 60 h bid K 2 zu Haben), wiirfelig jdneiden,
in ber Sauce weidh ditnjten. Ein bisdhen Jitvonenfaft dbagu. Wenn
bad Fleifd) weid) ift, wiirfelig gejdnittene Sarvtofieln im Sajt ein-
foden.  In CSdyeiben gejdnittene Gurfe fann beigemengt werben.

4 Dotter mit 14 dkg Buder jlaumig riib-
Niutafjeetorte ren, den Sdynee der 4 Klar dagumengen.
14 dkg qejtogene MNiffe, 5 dkg gericbene

Gdofolabe, 12 geriehene Kajfeebohnen, und etiwasd Jitronenjaft dagu.
Qangfam baden, mit folgender Fiille fitllen.

90 dkg geriebne iifle mit Buder und
Fiille Mild) zu cinem Brei fodhen, OStiiddjen
Butter dagu und mit 2 Dotter jehr gqut

rithren. @rfalten [affen.

Staubguder fieben, in cine Porzellan-
Glajue ichitffel geben; untfer jortgefehtem Hithren
'), Tajje fodgenben Milchfaffee tropientveife

Dineingiefen. Die Torte mit falberr Nitffen Delegen und glajieren.
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