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Mibert unb Rmicbeln qebraten, MWenn man fie anvidjtet,
fo' wird Der Faben, womit man die Deffnung sugenabt
bat, heraus gesogenr, Dic Tauben auf die Diatte gelegt,
guten Schit daritber gegeben, unD aufgetragen,

539. Gebratened Spanferfel. — Das Opans
ferfel wird, wenn e8 gehorig gereinigt und fdhon drejs
fivt ift, auf ein Gefdyirr, mit Igeut man 8 in Dfen thut,
gelegt, mit gutem Provencerol rect begoffen, mit ges
viebenem Brod, worunter Saly und Dieffer gemiicht 1ft,
ftarf beftrewt, dann in Ofen gethan und 'fd]l:lﬂl gebraten,
wabhrend dem braten gut betraufelf und mit Sardellens
butter beftrichen,,oder nur mit yermiegten @arbt[@m bf:!
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geddmyft , nur muf man darauf feben, dap fie nidyt
serfallen. Das Fleifch wird dann, wenn e8 gut gebraren
ift, auf die Platte angevichtet, Schit daviiber gegofjen
und mit den Bivnen garnixt,
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