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bel, 10 Charlotten und ein wenig Pecerfilie feingefdhnitten n el
nen Tiegel mit O toth Butter, lap es etwas darin Dunften, gqtb
die Nieven mit 1 torbeerblate, Saly u. weiBen Pleffer dagu, |ebe
e auf die Gluth und lap alles sufammon einfochen, Hrevauf
ftaube 1 Kodhloffelvoll Miebl hinein, gieB Vo Map Sleifchfuppe
wie aud) guten {jig dazu je nad)dem man es viel oder wenig
fauer haben will, und laf es fochen. Vor dem Anrvidyten gio 1
feingef{dynittene Zitronenjchale dajzu.

N2 6. Sdweins: Nieren mit Senf.

Sdineide 6 Nieren wie fchon gemeldet wav auch 2 Zwiebel
Blactweife in einen Tiegel mit ¢ foth Buteer, laB fie auf einer
&luth ditnjten, @ib bernac) die lieven «in torbeerblate u. & al;
daju, laB alles jufamnien einfochen, \taube Kodylofrelooll Diebl
Davant, giep eine balbe DMap Xleifchbrihe und {jig dagu, und
laB es fodyen, juliBr witd L5 Map Senf Dajugegeffun und ans
qerichter,

N2 7. Sdyweing:Nieren auf dDem xRoff.

Qerfdyneide 6 Nieren nach der fange in 2 Theile, richre IC
in ein @efchire mit Saly Pliffer und ein paar forbeerblartern, u.
giep O¢ Roth Butter oder Fert dariber  Sdhnetde 10 Charlotten
mit e mas Peterfilie fein, lege fie in einen TLiegel, gib envas Sal;
und Pfeffer daran, giefe 14 MMaf Effig und ebenfoviel Sleifch-
brithe dazu, und laffe e auffoden.

N2 8. @dymweins - Karbonnade in der Briibe.

Schneide 18 Karbonnade, wie fichs gebort, Elopfe und
vidhte fie in eine Planne mit Saly, einem Lorbeerblatt und 6
Qoth Jett ober Dutter. Wenn es Jeit ift anguvidhten, {o fese
fie auf das Feuer, lafi fie braten, big fie auf einer Seite gelb
find; dann f{dyneide 2 Jwiebeln flein, qib fie Daju, und laf fie
auch auf der andern Seite gelb werden. Hernach gief 4 Maf
quten Effig und einen fleinen Schopfloffel braune Suppe dazu,
laf fie auffochen, vichte fie auf die warme Schuffel an, fdyopfe
bas mweniqe Fett von der Brube ab, gief fodann Ddie andere
an die Karbonnade, und gib fie vecht warm auf den ifd).

Diefe Karbonnade fann aud) auf die namliche Are ge:
macht werden, wie die Jieven mit einer Senfbribe.
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