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ter, Bwiebeln, gelbert Nuben, Peterfilienmursely, eunes
®las rothen Wein und Schir jugefesst, und {0 gedamypft
weich werden [affen. 5 bid 6 hart gefottene Eigelb wers
dert mit 2 Loth frifcher Buttey vecht gart gefiofien, Salj
und einen ftavfen Kaffeeloffer woll vecht feined Miebl und
ein vobed Giergelb dagu gethan. Dief Nled wird ju el
ner Maffe veravbeitet und Klodchen daraus gemady
in per ®rofe einer gany fleinen Nuf; dieje werden i
nicht s viel Fleifchbrubhe gefocht. Wenn nun dev ﬁnl?ﬁn
foof weidy ijt, wird er auf die Platte gelegt, die AL
cheir dDarum angervichtet und die Sauce gut vom etk
befreit, mit famme Den darin bfﬁntlid]enﬂ;ﬂuraeln purdh
eint Haarfied getrieben, mit etwad gutem Schit verduns

net und recht beif ber den Kalbsfopf angeridytet.

310. Kalbdhirn mit Sdyit. — Man [aft das
Hirn in faltem Maffer gut auszichen, macht die Haut
gut dbavon, ver|chwellt ed in Fleijdbrube, aber nicht ju
weidy, MWenn s falt iff, wird ed in erlafjener Butter
umgeendet und mit fein geviebenem Majoran bejiveut,
pann in gernfhreen Giern und in geviebenem Brod unts
gewendet, und dann in Butter red)t fchon gelb gebacten,
auf pas ®efchivr angerichtet und gute Schu, mit Ciz

tronenfaft ,};El‘[iljt, daran gethan,

320. Raldsohren mit Sance. — Dic Ohren
werden qut gereinigt, fauber gewafdhen und in Sals
waffer siemlich weidy gefocht und dann falt werden lajs
jen. Nun wird etwad gebratenes falbfletjcy mit *Peters
filie und Sdyalotten verwiegt, eingeweidites und wies
per qut audgedriictted Brod dazu gethan, Saly und ein
wenig Pleffer fehr gut verrinhrt, dann mit € und faus
rem Rabm u einer fleifen Farie gemadit, Die Dhren
werden nun damit jiemlich voll gefnllt, mit Faden ums
bunden, in Siern und in gtrichfnem Brod umgnventet
und in Butter vecht fchon gebacfen; daun folgende Sauce
mit gu Tifdy gegeben: Man verwiegt Peterfilie, Swies
beln und Sardellen vedit fein, dunfiet e in frijdyper
Buiter gang leicht, thut ein biddhen SMebl dariber, fulls

ws LANDESBIBLIOTHEK

Endtn-lﬂﬁﬁmcmh:rg



	Seite 121

