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Hirnfchalen Deraus, puse fie fauber, ftreue Saly u. Pfeffer dars
auf und laf ibn falt werden, das Hirn haute ab, lap ibm in
©alzwaffer fteden. Sdneide Dievauf eine Portion Peterfilie v.
12 Cbhatlotten veche fein, [afy die Halfte davon im Gefdire mit
6 foth DButter auf der Gluth efwas diinften, mwende den Kopf
Darin um , beftreue ihn mit geriebener Semmelbrofame und lege
ibn auf den NRoft.

INit Dem Hivn verfabre eben fo: lege ed in beide Hirnfda-
len, beftreue eg mit geriebener ©emmelbrofame und lege es auf
Den Noft, wenn es warm ift fo nimm es weil e8 nid)t umgemwens
Det werden Fann auf die [Feuerfchaufel, Dalte es untermares uber
Das Seuer damit es oben gelb werde. Die andere Halfte von
Peterfilie und Charlotten lege in ecin Eleines Tiegeldyen, qief da-
su 1, Maf guten Effig und foviel Fleifd)bribe nebjt Salj 1.
etwas ‘Pfeffer, lafle es auffieden, giee es auf die Schiffel und
lege Den Kopf darauf; wenn er {chon qelb qrillice ift wie auch das
Hien fammt der Edyale, backe eine Kreuzerfemmel Elein viereckig
gefchnitten in 4 $oth ©dymaly oder Butter, qieh in einen Tiegel
etwas guten Effig, laf ibn fieden, gib die Semmel binein, und
giefe es fammet Der gebacfenen Semmel und BDrofamen 1ber
ven Kopf.

V= 106, Hirnbofdfen 3u macdyen, burgerlich.

Cicbe 3 Hirne (wie fchon gemeldet), fdneide 12 Charlot-
ten wie auch ein Pfocchen Peterfilie fein, laf die Eharlocten im
Tiegel mit 4 foth Vutter ein wenig auf Koblen dinften. Her
nad) gib das DHirn, Peterfilie, Saly u. etwas Mufatennuf Hinein,
rubre ¢8 mit 3 Eier und 3 CEierdottern sujammen , laB es auf
Den Seuer anjteben, f{telle es nadyber Hinweq, {dhneide 24 Sem.
melfchnitcen rund ober wievectig, ftreiche das Hirn fingerdick dar-
auf, in der Mitre etwas Hoher und durchaus {ddn gqlatt, dann
lege fie auf die Sayirffel und fdlage 2 Eier wohl ab, Wenn eg
Beit ift anjuvichten, febe 3 Pfo. Sdymaly auf das Feuer, wende
Die ©dynitten in den abgefthlagenen Eiern um, beftreue fie mit
Feingfrjfbr|1c:1 Semmelmehl und bacfe fie fhon gelb, dodhy nidhe
su Deif, und gib eine Britbe nac) Velieben dariiber.

N* 107, KalbsFarbonnade in der Briihe.

~ ©Sdneide 24 Karbonnadeftiicke wie fidys gehove, Flopfe fie
ein wenig Dernach falze und pfeffere fie, made 6 $oth Butter
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beifs u. beftaube die RKarbonadefticte mit feinen Mebl, Ege fie in
bie Buffer mit 1 Jiebel, 1 torbeerblate, Bafilie u. Thymian,
laf fie auf Der Gluth auf beiden Seiten chon gelb werden, g;gnr_t;
L OMaf Fleifchfuppe u. 4 Map weipen ﬁbru} daran und L}ﬂ_i fl’E
Fochen.  Nimm fie Dernac) aus ver Brithe in ein 1qlubfq1.'fuftju.=
{dhive und (aff fie durd) ein Haarficb geben, aud) gib 3 kﬂﬂ?‘ﬁr[;
woll Rapern u. eine feingefchnittene Jitronenfchale daju. “’I‘“ﬂi e5 |
Reit sum Anrichten fo lap fte auftodyen. ‘Ejnin rtd}t{:tbw Kar-
bonnabe fdhon in die Schiffel und gief die Drube t‘-*nrulu:r.'
MWolhlgemerfe, man fann aud) den Saft von 1 8lffﬂtlf
daran driicken, und auf diefe Avt aud) die Sdhafs: und tammes

Earbonnade guridyten.

A2 108, Karbonnade mit weifer Brihe, buivgerlid).

faff mit 6 Soth frifdye ausgelafjene *Dutter fim ﬁjefd)i!rr 0
Qiebel und 24 gefalzene Karbonadeftucte eich ﬁm}_nﬂrnl,_ ﬁm'tbe
1 Kochlofielvoll feines Mebl daran, gieB 74 Map Sleifchbrube
und eben foviel Wein hinetn unod [af3 fie fochen, fafle Dann 2 J;}an.-
Sevoll Morchel und Ehampignons gepubt unbﬂ fauber gemajchen
im Tiegel mit 4 Soth Dutter auf Koblen bfmj‘rm, _[gf’nmri} ln:gs:
nie Qarbonnade aus bder Brihe dagu und feibe diefe durch ein
Haarfieb davan, It es Feit gum Unvichten {o laB fle auffo-
dhen, brircke den Saft von einer Fitrone Hingu und richce fie auf
die Schiiffel mit ibrer Brube an.

Auf diefe Ave Ednnen fie aud) mit Spargel g*enmd}t :.rrerbm,
aber ofne Wein daguzumehmen. Fu biefer Drube gehort aud)

ein wenig feingefdhnittene Pecerfilic.
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