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mache ibn nodymals untereinander , lege die Stucdien Sdyweife
in Das Dethe Schmaly, backe fie fchon gelb u. gib fie beif sur Tafel.

JN= 28, Ocbadene Odyfengaumen alg Beilage
sum Semiije.

Pute und wafde 10 Ochlengaumen, febe fie mit Waffer
jum Seuer und laB fie gang wetd) fodhen, dann nimm fie berqus
laB f{te Falt werden, (\dnede jeden tn 2 Theile und jalje fie gur,
jevidhlage 2 Qier tunfe fie binein, Dernad) ubre fie im Semmel-
mehlwohb um und bade fie in § 4 Shmalj {hon gelb. Dieye
Veilage fann man ju Safelen, Suctererbfen oder ju einem Sel-
leviegemutfe gebrauchen.

NZ 29, Ddyfengaumen mit Weinteig im Sdymalz
gebacten.

ebn Gaumen bereite wie vorhin gefagt wurde. Sie wet-
Den ausyewajdyen, weid) gefod)t, gefalyen und wieder Falt ges
macht. Den Leig madhe wie bier folge: gib yu 4+ Kodyloffelvoll
Mebl in ein Oefdbivr etwas Saly und ein wenig feéingcfhniccene
Pecerfilie , ruhre das Mebl mit L4 IMap Wein vede fein ab, o
wie beim “Oieveeig gefagt wurde, lege die Gaumen binein und
bacte fte tn 3/ Prund Sdymaly {d)on gelb.

Dieje Deilage Fann man ju Koblrabigemife weldyes mit
Dedhamelle gemadyt wurde oder aud) ju einem Weinfraut qes
brauchen,

N= 50, Bouquets von Hedhten ald Beilage
sum Semufe, auf etien Fafitag.

Cinen Hecht von 4 Prund (Fann man foldyen nicht Haben,
{0 nehme 2 gweipfundige) |huppe und |chneive Ibn auf, nimm das
Cingeweide bevaus und wafme thn im frifchen affer fauber aus,
|dhnetde auch die Haut fo fein als moglidh ab, (ofe das Fleifd)
von Den Orathen, lege foldhes auf ein Sdneidbrer, falze es und
teibe ein wenig YustatennuB davauf. Schneide dann niit dem
Sdnetdmeffer diefes Sleifch fo fein als moglicdy und von 2 fr.
Droden das Vraune ab, den weifen Ballen weiche in Milch
ein, dructe s aus, u. gib es ju den jufammengefchniccenn Hedy,
lege thn mic dem Brod nebit L Prund frifdye Bucter in einem
DNovfer und f{toe alles ved)t fein jufaminen, ftaube ein wenig
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Mebl auf ein Sdyneidbret, nimm die Maffe heraus u. formirve
30 Bouquets in der Grdfe eines Kronthalers.  Fervihre 3 Eier
tunfe Die Bouquets hincin, wende fie ofters im feinen Semmels
mehl um und backe fie in 1 Pfund Schmaly fchon gelb , wors
auf du fie als BDeilage yum Gemife yur Lafel gibiyt,

IX. RNagouts (Cingemachte).

N 1. Ddyfenzunge mit Sardellen, burgerlic).

Siede fir 12 Perfonen 11, ZJunge weich, pube fie jauber
. fchneide fie in der DNitre voneinander oder aud) in fleine &€t
de. Dann fdhneidet man 3 Jwiebel Blactchenmweife tw elnen Lie:
gel, gibt (0 foth Dutrer dazu unv [aBt fte auf der Gluth dunften,
aibt auch einen Kochloffelvoll Miehl daven und [aBt ¢5 miteinane
der-fdhon braun roften.

Dann fitllt man es mit 14 Maf Jleifchbriibe an, giept ein
wenig guten & (Jig nebft Salyu. Preffer daju und [aBt Die Dl
he gut verfochen. Dtun lege die Junge in cinen jauberen e
ael , feibe die Brithe durc) ein Haarfied daruber und laf3 fte Fo-
den. Wafde 6 Sardellen fauber, [ofe fie aus, Dacke fie fein,
mifche 3 foth Dutter dDaju und (chneide L4 Ritvonenfdyale Flein.
Nft es Qeit jum Anrichten fo gib Ddie &Eardellen mit der Jitros
nenfchale und der Butecr daju, bdricke den Satt von 2irrone
hinein , vihre fie um daff die Sardellen mit der Dutter jergehen,
und richte fie warm in cine Sduffel an.

Die Kalbszungen fonnen anch auf die namliche Art gemad
werven,

2 2, Odyfenguinge mit Nofinen, burgerlid).

Die RFunae wird gefotten auf erfigemeldete Ait, besqlcls
den wird aud) die Drlihe fo gemadht nur ftatc des Efjigs qich
SNaf vothen oder weiffen Wein davan, und lap die Drahe wobl
verfochen.  Mebme 14 DMaf grofe und fleine woblgealchene
Seinbeeren laf fie im Waffer auffieden, gich Das Waller ganj
ab Daf fie beinabe trocfen werden und lies fie fauber aqus, wobet
von den groffen fogen, Rofinen die Kerne hevausgenommen werver.
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