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Dritter Abfdhnitt.

22. Sdweind s Karminaten,
Die Karminaten werden wie die vovigen jugerichtet;

yenn fie geffopft, gefalzen und gepfeffert jmd, lapt man
fie eiitige Stuudernt ftehens dann macht man Butter
eiter Pfanue heif und [GBE fie Davin auf betden Setten
bratett, auf die leiste thut man feingefdymittene 3wiebeln
und ein flein wenig guten Effig, und At es ioch ente
Biertelftunde damit braten,

23, ©dyaafsd - Karnunaten,
Man fchneidet die Karminaten gany gleidy, jchabt dag

Kleifdy an Den Veinen gurick, {chneidet Das Fette weg,
Flopft fie redit javt, falst fie, giebt f['i.‘tl1+;1,t‘ft‘i}lll[‘fil'l1L‘ﬁ Grite
wed und wiebeln daran, ftveut geviebenes Brod E:;amuf p
bratet fie i einer flachen Pfanne und giebt jie Fum

Gemitfe. |
24, Gebackene Kalbabrifen oder Mild)ling.

Man nimmt {chone, yoeife 5{11[[1@&@-1']1*11{ {0 mj:[ natt
aebraucht, blanfdyirt, diefelben et ywentg, sieht ?_J__::I’ES_ daran
befindliche Hautchen ab, fdneidet von jevent Stalbsbrije
9 pber 3 Theile und fal3t jrey Danu taudht man ]gbfé
Stitk in aufqefchlagene Eier ein, wendet 8 i fetnen
Semmelbrofeln um, bacdt ed gany rbfcy goldgelb m Dett
Sdymalse und giebt e8 dann mit gebacener Deterfilie gur
Tafel.

25, Gefpicfte Kalbsleber,

SBennt die Leber abgehautelt ift, fpickt man fie, lege
fie in eine Neine mit einem Stitcfchen Butter, Tlemge:
fchnittenen wiebeln, Ghalotten, Peterfilie, und euigen
Lorbeerblattern, ftanbt ein wenig Mehl bavauf, Deckt Ddie
Reine feft u und laft fie fchnell dampfen, man mup
aber davauf aditen, daf fie nicht anbrennt, jie mup mte
meyr etwad BVrithe haben, wenn fein Blut mely heraus
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fommt, fo ift fie fertigs betm Anvichten giebt man 2 Lof
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felvoll fauerit Nalym, efvas Eirrpnfnfnft ober 1 i*bﬁc[mﬂ{
Gifiq, Safy und e wemg Pfeffer dagu und giebt jie
heiff auf den Lijc).
26, SKraubwiirite.
&3 WirDd st Diejen eine Ed}mqinﬁ[unge l{nb +ft:1'ff:3
Sdweindfletjdy gut nhgffud}t_,;111133‘.11{*115?11? wie btcvff;w
qent jubereitef, nuy ywerdeit culige Krautfopfe von weipem

. Rraut dasu genomnten, diejed wird abgefocht, flett 3uz

fammen gefchnitten wie das Turftgehack. _'E."L‘“icfci ﬁtrmrt
with recht qut in Fett oder Eﬁurte; gedunitet und mmE
pas Gehact gemijcht, efwas fette Sletfchfuppe Davan ge
qebent nnd fo in die Darme gefullt.

27. Kuttelflect.

Man nimmt ein Stid ét‘utfq'ﬂgff,, jchnetdet }j&fl'rcf[g;
Stidden davaus, jieht unfen die Haut weg, wajdt un
falit fie; Damn verrvithre man Cier, giebt fletnge|chmuttene
Ghalotten und ®ritned darvam, Tehrt die u:pltfd_yrcn'bnxll}t
um, ftvent geriebenes Brod bavither und Iage jie friz
{cher Butter gelb brafeny man fann. Senf oder durd)ge:
triebene Grbfen dagu geben.

98. RKiichlein von faltem Vraten,

@& wird fitr 4 Kreuger weifed Brod m Ej}jill."f}.dﬂ.ﬂﬁ
qeyveicht, und weni 3 weid) 11t wieder nt:xi§r?111f§t,
bannt mit  einigen feingejdynurtenen E‘El}a{ﬂurn‘u ‘ngmnptti
wahrend DdDem Dampfen 1 QE_[ baran ﬂr_u[_w{ngm ’ fm;eré
etnander gevithrt und nod) et Wwenig _Ilnrgtbu:;m.f;.,” a#
Kleifdy wvom Braten t}bﬂ'b tnbeffert fletn ‘;Jrig}-c‘t“t \ L}Illg?
wieqt und an das Gedampfte mit 1 oder 2 Qun ﬁgq‘t‘l{t[mrﬂ,,
Saly und Musfatnup darvan gethan, und davon Kudyleut

‘gebackert.

20, Kiidhlem von Glansleber.

et e8 eine grofe. Gansleber 1, ft{;q;t*lbu:_t natt
fur 14 Kveuger weiffed Brod gang flem geywitefelt, und
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