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44. Gebratene Nieren
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EDUARD ARMBRUSTER pamen: und Hersenkonfektion
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apor itn Scheiben gejchnitten wird, o mufy Otefelbe enthautet
uno von den ftarfen Sehuen befreit werden. Hiernach wird {ie
, anf Oer Mberflache mit gerauchertem Sped gejpidt und mit |
: geftrichenem Efloffel Salz beftreut. Alsdann wird tn einer Brat-
: pfamie 14 Pfund Bufter hellbraun gemacht, die Leber hinein-
aelegt und darm unter ofterem BVegiefen mit der Sauce 5y bis
| Stunde im Bratofen gebraten, wobet nach und nach 1/ Liter
faure Sahne und nach Bediirfnis Wajjer hinzugegofjjen wird.

44. Gebratene NRieven., Od genau wie Leber behandelt!
nur achte man davauf, nicht su jtarf su falzen, da Leren leicht
{charf jchmecten.

45. Gedampite Qeber. [ Pfund Halbsleber wird enthautet,
in fingerdice Scheiben gefchnittenn und mit 1 gejtr. ELofrel Salj
| beftreut. In eimen Schmortopf werden dann 2 ERlofrel Butter
) & getan und 116 feingehadte Swiebel, die i der Vutter zunachit

hellgelb gefchmort werden. it dies gefchehen, dann wnd die
.. £eber gefalzen und gepfeffert und 1y Liter FTochendes IDajjer
| | in Oen Topf getan und 34 Stmmden langjam gejchmort. 2n
Ote Sauce wird sulet eine 2Tefjeripibe Hartoffelmehl und e
fleiner Teeldffel Liebigs Sletjchertraft gerithrt.
il 6. Saure Nieven. Die Llieren werden gehdutef, 3er-
fchnitten und in Salzwaffer gefocht; dann macht man eine braune
Embrenne (Braunmehl) und fiillt diefe sur KHalfte mit Ejjig und
aur Hdlfte mit Waffer nach. In diefer Sauce [dft man Odie
Lierenjtiicke 144 Stunde dampfen, nachdem man Lorbeerblatt,
Adwiebel, Pfeffer, etwas Salz und Welfen hinjugefiigt hat.

47. Fricajjee von Kalbjletyd). 115 Phund Halbfleljch wird
mit Salzwaffer bedecdtt und in einer Stunde gar gefocht, wobet
das Wajjer fchlieglich bis auf 14 Liter eingefocht wird. lach-
dem das Sleifch abgefiihlt ijt, wird es i Scheiben gefchnitten
und i eine Sauce getan, welche man erhalt, wenn in 75 Gramm
Butter 1/ Liter UTehl gelb gefjchwifst, und mit dem beim Hochen
des Kleifches gewonnenen 1/ Liter Brithe verfocht wird. Der
Sauce zugefefst werden 40 Gramm feingehactte Sardellen, 20
Gramm Hapern, Y Siter Deifiwein, der Saft von 1y Citrone
und {chlieglich 2 &igelb. — IOl man das Fricajjee bejonders
fein haben, damn filge man noch Sletjchflofchen und IDeigbrot=
flofchen, fowie 30 GGramm gefochte torcheln, 15 Pfund ge-
fochten und jserfleimerten BVlumenfohl und emne Halbsmildy ber.
_ Das Gericht fann das Aufwdrmen gut vertragen.

_ 48. Hammneljleiid gedampit mit Kavtojjeln, 1 Etr. vohe,
ﬂ .' gefchdlte und in Scheitben gefchmittene Kartoffeln werden abge-
britht und mit 11 Paund Hammelfleifch, welches von den Knodyen
befreit und in Stiicfe aefchnitten mwurde, {chichtweife — je eine
Schicht Hartoffeln und dann eine Schicht Feijch u. . w. —
i eine Puddingsform gelegt. Swifchen die Schichten wird fein
gehadte Swiebel, Pfeffer und Salz gétan, wou m ganjen 2
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