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fharfen Meffers veche gqeflopfc, obder g I_m::l’t; aber man muf
AUcht qeben, da es nicht durchgehauen werde. Darnad) wer-
bon fie mit Saly b. ffreut, und wenn fie eine “ Beile fo geltan:
den. find, in einem vevflappercen i umgefebre, mic ehl be-
ftreut, und langfam in ©dymal; gebacfen.

N= 3. Edweins:Karbounade.

Sur 12 Perfonen werdin 14 EScude, wie die vorvigen jue
gevidhiet,  Wenn fie geflopft, gefalyen und gepfeffert find, fo
[t man fie 2 Stunden fteben. Dann macht man 6 Loth But:
ter in ciner Lorvtenpfanne beiy, und [age fie darin auf Deiden
Seitn I."I,E[[‘-* braten.  Zulest fchuteet man fein gefchnittence ?mm
beln und ein wenig guten CEfjiy. darvan, und (At fie noch L
Stunde damit braten.

N2 4. Kalbsleber 2um Gemnife

Die Kalbsleber wird abgebiutet, qemwafdhen in 14 finger:
dide Studichen gefchnicten, und etliche Stunden in Milch geleqt.

Hierauf [Ju', man’ i eincr  flachen *Pranne ober ¢inem
Liegel 6 Loch Butcer beiff werden, nimmi die Leber aus ter
Mild), troctnet fie mit einem “veinen Tucdh ¢in wenigq ab,” be:
ftreuet fie mit" Semmelmell oder gericbenem fdhwaryen Brod,
feget fie 'in die heifze Butter nebft’ Pfeffer und Saly, und [afit
fte auf allen Seiten  fdhnell” geld werden.” OMan Fann fie auf
grune Gemufe, 3.°D nuf“"“-*ttt'[nn oder weifes Kraut gebrauchen.

Wohlgemerft. Die Kalbsleber muf - fchnell ‘ausqe:
bacfen werden, damit fie faftiq bleibe,

N= 50 Kalbafufie sunme Gemnife.

Siecben Kalbsfufe recdhe fauber gqepute und geéwafdyen,
werden tm gelalzenem 2Wafler qefotten; wenn fie rvechr weidh
nd, von dein Beinen, foviel als moglich abaeldft, und in bder
ORitte gevfchniteen - dann' 3 Eicr werflapperr, die Kalbsfife
davin umgefehre, mit unteveinander ‘qemifchten Sals, Semmel-
und weten Mebl beftreut, und im Sdymaly gebacen.

Man fann audy einen gebrihiten Teig machen, die Fifie
davin umfebren, . und. langfam aus dem Sdymaly bacen.

Anmervtung.; Man Fann aud) einen AWein = oder Biers
telg machen, die Fiffe davin umfehren;, wnd in heifem Scdhmal;
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