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Sedydter Abfdynitt.

361. Gebadte Sdweind s Cotelette mit
Sauce. — WMan verwiegt 1 Pfo. nidyt ju mageres
Sdyweinefleild) wie ju Bratwitrften, wei grofe Jwiebeln
werden red)t fein vermiegt, in ein €ticden Butter
fchon weiff gedunfiet, Pfeffer, Saly und etrwad Mebl
dazu gethan, /. Glas voll Fleifchbriibe daran, dann
vom Feuer genommen, und noch ein i darunter ge-
rubrt, dann das Fleildy dagu, u® febr qut miteinander
verrubrt, wer ed liebt fann audy etwad Knoblauch-
butter ober eine fein verwiegte Kuoblaudizinfe unter
die Maffe thun. Mar formivt nun Cotelette daraus,
wo man ur Hulfe etwad gericbenes BVrod auf die
Hand nehmen fann; dann werden fie redht langfam
in Butter gebactent, Sur Sauce [aft man ein St
chen Butter gergeben, [aft einen Fleinen Loffelvoll fein ges
fiofentes Brod darin angieben , gibt bdann braune
Sleijchbrube dagw, [Aft.ed 3 bid 4 mal auffochen, und
thut ein LOffel voll Senf daju. Giefit e8 recdht Leif
auf die ‘Dlatte, und legt die Cotelette davauf, und fervirt
¢8 qletch,

302. ©Sdyweindnieren mit Kaffanien. — Die
Jtieven werden in gang dinmne Scheiben gefdhnitteny in
cinem Stuctchen Butter eined halben Hithnereied grof
bamypft man, wenn ¢8 jwei Nieren find, eine verwiegte
Swiebel, thut bann die Nieven dagu, und damyft fie un-
gefabr '/; Stunbde damit, fiveut einen halben Kaffeeldffel
voll 2Neh( dariiber , ein wenig Salz, fdyuittet dann ein

halbes Glas voll Fletfdhbribhe und cben fo viel Wein darvan,

und focht e8 mit cinem fleinen Sticfchen Lorbeerblatt
recht gut ourd). JNun werden gebratene Bratwirfie in
Sdjetben gefdynitten, Kaftanien gebraten oder gefotten,
dann gefdyalt, und beides ju den Nieven gethan, nuy
vecht beiff in der Sauce werden laffen, bann auf die
Platte angevichtet, mit yei hartgefottenen in Scheiben
ober Sdynige ge{chnittenen Giern garnivt, und gleidh auf
ven Lijdy gegeben,

303. @dyweindleber mit Scdhit. — Ein Pfd.
Schweindleber wivd mit /4 Dfo. Syvecdt und 4 Do,
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