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| Dann ordne die DHubner redhe fauber auf eine Schuffel,
| gieB von der “Brube efwas darunter, garnive fie mit feinge:

(chnittener frifcher Peterfilie, und gib fie jur TLafel, bdie hb-
rige *Briihe abgefondert daju,
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N2 68. feberfuchen fratt Ragout.

Hiesu muff man 1 1 Kalbsleber baben. BVon derfelben
yiebe die Daut ab, [lege fie L Stunbde in 1 Mafg NMildh, da-
mit i) das *Blut ausziehe, und die Leber fdhon weiff werde.
Jtimm  fie fodann aus der Milch, trofne fie mict einem fau-
| bern Tuch ab, und fchabe fie mit dem Meffer gan; sufammen,
| Damit das Hautchen alfo davon fomme. Ferner (chneide die

| Yeber mit dem Sdyneidbmeffer vedyt fein jufamme , an 2 fr.

| Droden aber das Braune hinweg, und weidye den weifen

| Dallen in L IMap Milch einy oride es Hernad) mit der. Hand
= rec)t aus, gib es ju der jufammengefchnictenen Leber, fchneide
-__._,..-__5 Die ¥eber und das Brod nod) einmal durcheinander, und bernadh
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auch 16 Charlotten, ein weniq Peterfilie, die Schale von eirer
pitrone und eine obere Kaffefchale voll Kapern vedhe fein. Lap
in einem Kaftrol oder Tiegel L Pfund Butier nebit dem zufam:
menge{dnittenen Sinfeur weic) dunften, qib die Leb.r und das

B | sufammengefchnittene Brod binein, falze ¢, und reib ein wenig
DNustatennuf daran.
= | Cin Pfund frifchen Spet, mit dem Meffer abgefchabe,

[chneide n.ch miut dem Meffer rvecht Flein, dam:t folcher fo fein
werde, als die Leber; lege thn gleichfalls 30 der ganzen Maffe,
und rubre fie untereinander. Sdhlage 3 gange Eier und 4 Eier-
dotrer daran, und vubre es L BViertelftunde beltdndig mit dem
Kochloffel herum, daf die ganze Maffe vecht fawmend werbe.

& Deftreiche eine Form (Kaftvol) in welche die gai ze Maife
s | binemgeben funn,- mit 3 Loth Butter oder Sdhmaly, belege fie
= | mit 2 fauber ausgewafchenen Kalbernesen oben und neben, leqe
""" die Maffe binein, und fehlage oben das JNes sufammen. 1L
Stunde vor dem Anvichten fege die Form in ein nidt gor ju
beigen Ofen, und laff den Kuchen langfam backen,

Die Brube dagu wird aus folgenden Stidfen gemadyt:

'

Yafi 1 Sdyoppen Coulis, 1 ESdyoppen ftarfe Schii, 1 Hib-
nevei qroff ®lace wobl miteinander verfochen, und nimm den
Saum von der Brihe ab.  Jft es Jeit jum Ancicheen, fo [tlirze

e ¥eberfudhen auf cine div beliebige Schuffel, nimm dag Nes
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berunter, und qib efmas von der Brube dazu, Ddie ubrige abet
abgefondert.

Wohlgemerfe, diefer Leberfuchen fann aud) ftatt etner
Meblfpeife geqeben wirden, bei welcher aber die Brihe jurud
bleiben mug.

N2 69.  DRagout - Sdleihen auf cine andeve v,
buirgerlich

Tir 12 Perfonen fdhuppe 6 Pfund Sdhleiben, nimm das
Cingeveidbe aus, wafche fie fauber aus, falze fie mit vielem Salj,
(af fie 1 Stunbde liegen, und trocfne fie hernad) mit einem fatl-
beren Tuche ab. Durchziche mit einer Epidnadel jede Der
Sdyleiben mit Salbei; und madye eine Marinade mwie folgf:

Rafp im Kafteol 2 Maf Effig, eben fovicl Wein, 4 2ies
bel, welche in Sdyeibchen gefdhnitten werden mufjen, 12 ganze
Nagelein und 12 weifie Pfeffectorner, etne n Scheibdhen ge-
fchnittene Ritrone, ein wenig Dertvam, Bafilie Thymian und
bas ndthige €aly auf tem [Feuer ftavt auffochen, fege dann
die Marvinade vom Feuer, und lege die Schleihen hinein, el
dhe 2 Stunde davin bleiben tonnen, damit fie vecht durdhbeiben.

Cafi 12 Charlotten ein wenig Peterfilic mit dem Edneid-
mefler vecht fein gefchnitten, im Kaftvol (Liegel) mit L Pfund
Butter weich dimften, nimm bdie Sdyleiben aug dem Dlavina:

de, trodne fie mic einem Tuche ab, tunfe fie in Die SButter mit

dem §infeur, und Febre fie im Semmelmehl wm.

-

fam beim Koblenfeuer, wende fie ofters um, und begiep fte mit

ber ubergebliebenen *Dutter.
Die Brube mache alfo:

L Stunde vor dem Anrichten brate fie auf dem Noft lang-

Puke 16 Chavlocren fauber, und f{dneide fre in der Lange
febr fein, (af in einem Kaftrol in 4 Xoch Scdhymaly ein fleines
Stucden Jucder auf dem Feuer {hon gelb werden, und dann
die sujammengefchnittenen Charlorten davin weich dlnften; rofie
auch ecinen Kodyloffel voll Mebl davin e¢in wenig, qib nod) 4
Mafp Eebfenbribhe, balbe 3 iaff Wein, eine obere Kaftefdale
voll Bertrameffig nebft dem nithigen Saly dagu, uud laf die
Brithe wobl verfochen,

St es Reit jum Anrichten, fo lege die gebratenen Edlei-
ben auf die Schiffel; darunter witd aber feine Drube gegeben,
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