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bant anqevicytet , |
gegoffert und Kappern barauf gefivent und fo fervivt.

Ralbdleber aud, vermiegt
Gypect, ein wenig BrOD, pun
thut das pbige Rerwiegte dazu, nebft Dfeffer, Salz und

/1) BADISCHE

Rerfdyredene Ragouts.
bie Sauce durdy ein Sieb daruber

[eber. — TMan Hohlt emne
bad Hecaudgenommene mit
ffet verwiegte Swiebeln,

294, ®efullte Ralbs

yerwiegter Gitronenfdalen, [aft alles nod) mifeinanoer
oiinften, thut dani el Giergelb davan, vithyt €o qut
surcheinander, fult nie Qeber bamif, und nabt fie 3u.
Dann thut man Butter in eiri Kafferol, Rwiebeln und
Rorbeerblatt; legt die gefpidte Reber Binein, fireut ein
wenig ehl darnber, deckt fie gut au, dampit fie, i
bem man fie einmal unnwendet, fchon gelb, fchuttet pann
etas Fleifdhbribe baran, (&gt fie fo auffodyen, prictt
et Saft einer Gitrone daram, dant wird fie angevid)s
tet und die Sauce daritber pajfirt und fo aufgetragei.

295: Ralbdher; mit Kappern: Sauce. — Die
RKalbdhersen werden fchon gefpictt, dann mit Butter, Jwies

beln, Thimiam, SRadyholberbeeren und etwad Salg nebit

Sleifdybribe sugefelt und {o auf beiden Geiten {dyon

gelt gebdmyft. Bou dewt Tett Der Sauce. Wird in ein
Gefchive gethan, aufs Feuer qefept und. etwas Mehl
pavin angieben laffen, mit brauner Fleifchbrihe anges
fifit und giemlich piel fein gebacite Sappern barein ges
than, dic Sauce oani nu noch einmal auffocen [a)s
fen, bann angevichtet 1D bie Herzen davein gejesl.

206. Ralbsmildyling mif Peterfilie. — Die
Nilchling werben in frifches Waffer gelegt; nacdypem
fic eine Beitlang parin gelegen, herausgenouimen und
in Butter , Jwiebeln und Peterfilie, mnebit cin wenig
Fleifdbribe und ein bidchen Saly geduinftet. Die Deters
filierourseln werden in pinne Scheibchen gefdynutten, it

Salywaffer nicht gang weid) gefodt, in ein Gieb ftim
Abtropfen gethan. it dief gejchehen, jo yeroen die Jwies
g Kett gum Theil

beln woit ber Kalbdmilch gethan, da |
wegaenomuten , die Peterfilierourzel 3u dem Kalbmilch

gelegt und fo nod) cine MWeil gediinfict, bis die Wiraeln
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