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chen Mustatenbliite und Halb foviel Cardomemen, und gib ¢s
r su den Blanfefs.

Tevner {chneide 24 Charlotren, efmas Peterfilie, eben foviel
. Bertram , die Schale ven einer Ritvone und Pommeranie, 6
| ausgegrathete und ausgewafdyene Sardellen mit dem Schneids
mefjer fein 5uhmmun, qib itn ein Kaftrol obder -...ii."q':[ 6 “ut[}
Dutcter nebft bem jufnmmanqm1ff]mrmun Sinfeur, rofte e¢s ein
weniq, und qzb e8 ju Dbem obigen Sheifdh, falze e8, und laf
die Blanfefd 1m k..;ﬂtr | fleine Stunde fochen, IWird es Jeit
sum Anrichten, fo lege die Blanfers auf die Scbuffel, auf wels
cher angevichtet wixd, fod)e Den Saft nebft dem jujammenges
f':unrmn.n Sinfeur ein, fl:r bafg 11 Schoppen bleibe; druce den
nFt von 2 Jitronen davan, und gib etwas von dem Daft

auf die BDlanfets, den ubrigen aber abgefondert.

N2 49, SLammstarbonnade maskrt.

Wafche 4 Pfund Lammsfeifdh (weldes ein Karbonnabes
ftud fein muf) fauber, fdhneide 14 Eq.nlmlumbaumh darausg,
lege Diefelben Dernach in ein Kaftrol mit 6 ¥oth *Dutter und
etwas feingefchnittener Pecerfilie nebft Saly, und laf fie uber
oem [Neuer ein man.g paffiven.  Dann befireiche eines um dag
andere mif dem QWeiffen von 2 Eiern, und darvauf mit einer
Tulle, (von weldyer fchon ofters gffngt urde, 3. D, bei den
weiffen Knoveln als Cinlage in die Suppe) nuu[;ue diefelben
fchén vund, und befiveiche fie dann noch einmal mit dem Eier-
mweif. ’Jmm:« berum belege fie mit K'vebsfchweifen, oben aber
mit 10 Traffeln, weldhe Sdyeibhenmweife gefchnitten werden,
und mié Movcheln; made ein Facon, weldhe dir gefalle, und
veriere *e8 fchon mit etwas Granem. Hernad) belege eine
Tovtenpfanne mie feinem Spedfchmwarten, lege die Karbonnade
davauf, bedecfe fie auch oben davauf mit Sped({dywaveen, feke fie
dann in ein nicht gav zu heigen Dacdfofen und laff {ie gar werden,

Sur Anrichtenszeie lege fie auf eine Sevviette, daf das

 Fett dbavon fomme; gib eine Glasbrube (tie fdyon ofters ift
r gefagt worden) auf die Sdyuffel daju, lege die Lammsfarbon-
nabe Davauf, und gib die ubvige *Brithe abgefondert jur Lafel.

fai

JV2 50, Lammsfarbonnade mit englifcher Brilye:

Madhe 14 Karbonnadefiude, wie {dyon ifi gefagt worden ;
aib in ein Kaftrol 6 Loth Duster und feingefchnittene Krauter,
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