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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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Drifter A dhynitt,

Feuchtet ed mit gquter OMilch ansy mdeffen fdynedet nan
die Gandleber cben fo flein gewiivfelf; hernach dampit

man o sart ald moglichy m emem Stitctchent Butter
1 Swiebel, LWenn das Brod wetd) genug “ift, wurd dies
fed alled mit Giern nmgefelhrt; man muf eé aber nicht

s Ditnn madhen, fonjt gexfahren die Snopfleur, und 3u-

lefst thut man Saly und ein wenig geftopene Nagelent
darant und backt Kichlett davou,
| 30, Kul - Guter.

Mant fodht ein ganged Cuter vecht weidy ab, fdyneis
et e3 Hernach ju Mefferviicfendicten Schniten auf, ftreut
Saly darauf, wendef jeden Schnis it gerjchlagenen Crern,
parnach in Semmelbrofeln um, und bratet fie auf berdet
Seitenr auf dem Noft; indeffen madyt man eine Krauter:
fauce, vicdhtet fie auf eine Sdufjel, das Quter paranf
und giebt ed jur Lafel,

| 31. Gebacfene Leber.

Man nimmt Kalbd- ober Gansleber, hauntelt fie ab,
wajdht fie, fcmeidet fie nach Velteben ecfrg oder [anglich,
falst und wiryt fie, Fehrt fie in vervithrtem &t um, giebt
Fleingefchnittene Sarbellen und Peterfilie daran, backt fie
fhmell in heifem Sdymaly und giebt fie ju gritnem e
mitfe. |

32. Gefdmimde Leber,

Man hautelt die Leber ebenfalls ab und wajdht fte,
fdhnteidet fie in fleine, Ditmne Scyeiben, je dunner je. bei:
fers danm nimmt man ein Stiic Vutter und Bratenfett
i etne Pfaune, [aft vermwiegte Swicbeln darin damyfen,
qiebt Die Leber daguw und [aBt fie unter beftanbigem Lm:
vithverr cine 3eitlang auf {dynellem Feuer frehen, |treut
etrt wenig Mehl davauf, giebt Efjig, Salj, Pleffer , ger:
{dynittene Peterfilie und ein wenig Fletjchbrubhe daran,
und qiebt fie qleich sur Tafel. Man Famt fie audy an
cintert warmen Orte ywarm erbalten, welded fitr ABirths:
haufer fehr gwedmafiq ift.
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