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schürfen Messers recht geklopft , oder g hackt ; aber man muß
Acht geben , daß es nicht durchgehauen werde . Darnach wer¬
den sie mit Salz lx streut , und wenn sie eine Weile so gestan-
den sind , in einem verkläpperten Ei umgekehrt , mit Mehl be¬
streut , und langsam in Schmalz gebacken.

^ 3. Schwcins -Kcn'bomiadc.
Für 12 Personen werden 14 Stücke , wie die vorigen zu-

gerichiet . Wenn sie geklopft , gesalzen und gepfeffert sind , so
laßt man sie 2 Stunden stehen . Dann macht man 6 Loth But¬
ter in riner Tortenpfanne heiß , und läßt sie darin auf beiden
Seit . n gelb braten . Zuletzt schüttet man fein geschnittene Zwie¬
beln und ein wenig guten Essig daran , und läßt sie noch
Stunde damit braten.

^ 4. Kalbsleber zum Gemüse.
Die Kalbsleber wird abgehäutet , gewaschen in 14 finger¬

dicke Stückchen geschnitten , und etliche Stunden in Milch gelegt.
Hierauf läßt man in cimr flachen Pfanne oder einem

Tiegel 6 L>rh Butter heiß werden , nimmt die Leber aus der
Milch , trocknet sie mit einem reinen Tuch ein wenig ab , be¬
streuet sie mit Semmelmehl okur geriebenem schwarzen Brod,
leget sie in die heiße Butter nebst Pfeffer uns Salz , und läßt
sie auf allen »seiten schnell gelb werden . Man kann sie auf
grüne Gemüse , z. B aufWirsing oder weißes Kraut gebrauchen.

Wohlgemerkt.  Die Kalbsleber muß schnell auSge-
backen werden , damit sie saftig bleibe.

aV- 5. Kalbsfüßc zum Gemüse.
Sieben Kalbsfüße recht sauber geputzt und gewaschen,

werden im gesalzenem Wasser gesotten ; wenn sie recht weich
sind , von den Beinen , soviel als möglich abgelöst , und in der
Mitte zerschnitten ; dann '! Eier verkläppert , die Kalbsfüße
darin umgekehrt , mit untereinander gemischten Salz , Semmel-
und weißen Mehl bestreut , und im Schmalz gebacken.

Man kann auch einen gebrühten Teig machen , die Füße
darin umkehren , und langsam aus dein Schmalz backen.

Anmerkung.  Man kann auch einen Wein - oder Bier¬

teig machen , die Füße darin umkchren , und in heißem Schmalz
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