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Suiviette geben, inbem man die Sauce durd) cin Sieh
laufen (a5t und fie daritbergieft.

1928. Sriiffeln auf andeve Art.

Die Tritfieln werden fauber mit einer Fleinen Birfte
gepupt wie oben, dann werben fie fein gefchnitten , mit
etwas Oel, Saly und Pheffer auf einem Teller warm

| gemadyt, Gitronenfaft daran gedriict und mit gericbe=
| nem Parmefantife beftreut und auf Teifbrod{dhnittcdhen ‘
gelegt; man gibt 8 ju Dejenners a la fourchette. y

129. Neis- Gemiife.

Y, Piund NReid wird rvein gelefen, mit fodyendem .
Wafier 3 Mal abgebritht und das Waijer wieder davon .
abgejchiittet. Dimpfe eine Handvoll feingehadte Jwies | :
beln in ¥, Piuud Butter weich, doc) dafs die Swiebeln
weif bleiben, {chittte Den abgebrithten Reid davauf nebit
2 Sdydpfibficlvoll Fleijehbrihe, etwad Saly, 2 elfen,
und 3 Riefferfornern, lajje den Reid weid) fodyen , doch
riifjre nicht gu viel darin, damit er gang bleibt 5 wenn
. der Neis cine gelbe Krufte hat, ridyte ibn mit faucrem
;| Rabhm und gerichenem Parmefantdfe auf bie Platte.
e Die Nelfen und Piefferforner miifjen davonfommen; e
lege bie gelbe Srufte bavauf. 4 % .

| Beilagen zu Gemiifen.
¢ &ii
!@ 130. Groquet von Kalbfleifch.
i Man dimpfe etwas fein gehadte Charlottenjiviebeln

und Peterfilie in Butter weidh, nehme algdann einen
ftacfen Gldffelvoll Mehl, lafje e8 audy dimpfen, [ojche
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e8 mit Fleijhbrithe ab, doch fo, Daf es didt bleibt, thue
qrob gebacfren Kalbsbraten nebit Sal;, Rreffer und
Mustatnuf hinein, vibre auf dem Feuer 5 Giergelb
hinein, lafje die Majje fteif werden , madye Witrftden
Darausd, fehre fte in Brod, dann in Gi und dann wieber
in geviebenem Brod um und bace fie in fdhwimmenden
Edymalg fdyon geld.

131. Groquet von Gansleber,

LWerden twle die obigen verfertiat, nur wird eine Gands
leber gebraten und wieflicht gefihnitten.

132, MNifjolen vou Fifchen.

Gin pfimdiger Hecht witd in Salwaffer weidh ges
fodht, bie Graten bavon abgenommen und ein wenig
gebadt; bann werben etwad Charlotten und Peterfilie
fein gebadt, in einem Stitd Butter gedbimpft, etwas
Mehl bagu gethan und mit Sleifchbrithe abgeldjcht,
dann dad Hedifleifd) nebft dem Saft einer Sitrone,
Galy, Mustatnuf und Pfeffer hinein gethan und mit
4 Gicrgeld auf dem Feuer dicf geriibrt; ift dicjed er-
Hiblt, jo werden lange Wirftden daraus gemadyt, in
Gi und geviebenem Brod umgewendet und in Sdymaly
gebaden, dann warm ju Tijd) gegeben.

133. Groquet von Kapaun,

Rimm das Fleifh von einem Kapaun und bade es,
aber nidyt 3u fein; dampfe dann etwad Gharlottenswies
belw, Beterfilie, Schinfen und gelbe Riiben in einem
Stud Butter, gich vinen Kodldelvoll Mehl dagi unbd
[6fche 8 mit guter Bouillon ab, lajje diefes eine Stunde
recht einfodyen und freibe ed burd) ein Haarfied, fepe
bic Sauce alddbann wicder auf’s Feuer, gicfe von Jeit
sit Jeit guten firfen Rabm yu wund lafje e8 wieder dicf
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foden; thue nuu bas Fieifd nebft Musfatnufp und
&alj Binein , bad Gelbe von 3 Giern baran, und rithre
¢8, bid ¢8 bid ift, Iaffe die Majje erfalten, madye 1ing=
lidhte Groquetd baraus, febre fie in Brod, bdann in Gi
und wieder in geriebenem Brod um und bade fie in
Edymalz.

134. Niffolen von Krebs.

Ron 50 Ctid abgefottenen Krebfen werden bie
Gdywinge ausdgebrochen und Hein gewiirfelt gefchnitien,
vor den Schalen aber Krebsbutter.gemacht und durdy=
getricben, ein Kochibffelooll Mebl auf dem Feuer hin=
ein gerithrt, mit Bouillon durdygefodyt und pie Krebs-
fdyodnge nebft Saly und Musfatnuf bhinein gethan,
mit dent Gelben von 3 Giern auf dem Feuer abgerihrt,
eineHandyoll abgefochte und purdygetriebene grimeGrbien
pagu gethan und recht unteveinanver gevithrt; wenn die
Maffe Ealt ift, werden runde oder langlidyte Groquets
paraus gemadyt, in geriebenem Semmelmehl, in @i und
wicder in Semmelmehl umgefehrt und in fdmwimmens
pem Sdymaly gebaden.

135. Groquet von Stockfifd).

1 Pund gewdjjerter Stodfifdh wird mit faltem Waif-
fer gum Feuer gejest, bis ed anfangen will 3u fodyen;
nimm ihn dann heraus, laffe ibn abtropfen und jer=
driife ihn flein. Dampfe dann etwad fein gehacdte
Gharlottenzwiebeln und Peterfilie in einem Stire Butter
weid), thue einen Kodybffelvoll Mehl hinein, (bjde e8
mit Bouillon ab und lafie ¢ mit einem Schoppen fir-
fien Rabhm dict Fochen, thue bie Stodiifdye binein, riihyre
einige Giergeld auf bem Feuer daran, daf ¢3 dick wird.
Butterteighlattdyen werden mefjerriicfendic gewallt, in
per ®rofe eined Irinfglafed ausdgeftochen, auf ber
obern Seite mit Gi angejtvidyen, von der Stodfijd)-
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mafje barauf gegeben, bie anbere Seite daviiber gejhlas
gen, ringdum feft angedvitett, in Gi und Brod umge-
fehrt und in Sdymaly gebaden.

136. Fricadellen.

Gtwas fein gehadte Jwiebeln und Peterfilic werben
in cinem Ctid Butter weid) geddmpft, 2 eingeweidhte
und wieder audgedeiicte Wede hinein gethan; Ddiefe
[aBt man ein wentg dampfen und vithrt dann fein ges
hadten Kalbsbraten, aud) ein wenig Sdinfen nebit
€aly, Mustatnuf und Preffer darunter und thut fie
pom Feuer weg; fo lange der Teig nody heif ift, {dlage
4 bis 5 Gier baran, rithre ihn recht untereinander, gieb
noch 2 Gjldffelvoll fauern Rabm dagu, made runde
SKidlein daraus und bade fie in Sdymal; fdhon gelb.

137. Hirnfchnitte.

Gin Kalbshirn wird in heifem Wafjer abgehiutet
und nebit etwad Jrwicbeln und Schnittlaudy fein ges
madit; man thut ein Stid Butter auf'd Feuer und
giebt Diejes nebft einem Gploffelvoll Semmelmeh!, etlis
chen Loffeln fipen Rabm und 3 Giern davein und [aft
s unter beftdndigem Nifhren dicf werden; nimmt die-
jed dann in eine Sdyliffel, vihut ein {hwadies Irint-
glag fiifen Mabm und nody einige Gier nebft Saly und
Mustatnuf davan, {ult diejes in eine mit Butter be-
ftrijene Form, [Gft 8 in fodendem Waijer ftehen,
madht hievaus Sdnitte, Febre fie in Gi und geriebenem
Brod um und badt fie in Sdymaly {hon gelb.

138. Hirnfchnitte andever Aut.

Dad Kalbshirn wird in warnem Wajjer gehautelt
und nebt Charlotten, Peterfilic und Schnittlaud) fein
gemadt. Dann thut man ein Stiddien Butter auf’s
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Feuer, dampit diejes nebft etvad Senmelimehl, Mus-
Fatnuf und Saly, {dligt 3 Gier daran und iyt 8
auf dem Fener dick. Sdineibe von einem Milchbrov
@ditte, ftidy fie mit rundben Formden aus, febre fie
in fiiger Mildy um, gib auf jebes 2 mefferriicendid
von dem Hirn, lege eine gleiche Sdnitte darauf, fehre
jie in Gi und geriebenem Brod um und bade fie in
fihwimmenbem Schmalz fehydn gelb. G

fynitie

mif el

139. Gcbactenes Kalbshim. geineny

e

Das Kalbghirn wird fdhdn abgehautelt, in falted
MWafjer gelegt, dafi ¢8 fehdn weifi wird. Stelle 8 bani
nebft Wafjer, einem Trinfglaje Eifig, Swiebeln, Peter=
filie, Gemiirg, ber Schyale von einer Jitrone etwas an’sé 143,
Feuer und lajie ¢8 einige Mal davin auffochen; nimm
pann bad Hivn hevausd, lafje e8 abtvodnen, fdneide ¢d
per Lange nad) in 2 Theile, fehre ed in Gi und gerie~
Perem Brod um und bace es in {dwimmendem Schmaly

ey
find, !
ten 3

gefb. Dann fann man um alle derartige Beilagen im <

Sdmals gebactenen Peterling auf die Platte legen. =0
e
Butter |

o Di

140. Gebackene Kalbsbrieslein.

Ginige Ralbsbrieslein werben, nadydem fie gewajchen,
in Salywaffer nebft Gewiig und Jitronenrddlein abges
fodit, fedoc) nidyt gany wweich, dDamm wird die Haut abges
nommen, die Brieslein auf eine Platte gelegt, in 2 Theile

I gefehnitten und folgender Teig jum Davinumfehren ges
madyt: 3 KodyloffelvolNeh, chvasdSal werben mitMild)
| glattgerithrt, 5 Gier davein gefdylagen; wenn dev Teig
' wie ein etwad dider Omeletteig ift, werben die jerjchnits

tenen Brieslein darin umgewendet und in Schmal; ge=
baden, :
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141. Gebacteue Kalbsfiife,

Tiefe werben tie die Kalbabrieslein ubereitet.

142, Junge gebactene Hiibner.

Junge Hithner werben in 4 bis 6 ITheile roh qe=
fchnitten und gefalzen, Ddann gericbenes Semmelmel!
mit etwag Bieffer und feiner Peterfilie untereinander
gemengt, die jungen Hibner, nacdydem fie suerft in Gi
umgefehrt waren, darin mnmhmt und in fdwimmens
vem ©dmaly gebaden.  Dieje Art ift jebr Frdfrig.

143. ®ebacfene junge Hiiher, auf andeve Art,

Renn die fungen Hiihner gepupt und audgenommen
nn" werden fie in Stitcfe gertheilt, mit etwas serbad=
ten Jwiebeln, mem, (‘mmm und Salz in einem
Etitt Butter geb Démpft und nady und nad 3lu|d\[\mhu
Davan gegofjen, bis fie weid) find.  Madye dann %
Sdyoppen fitfe Mildy Focjend, thue ecine Rufgroh
Butter binein, vithre 4 Pfund Mebl hinein; tenn
ed Did ift, nimm ed vom Feuer, lafie #8 erfal-
ten, dann rihre 4 bi8 6 Gier Linein, Lm. 8 wie ein
Straubenteig wird, wende die Hithner darin um und
laffe fie in ‘"d'nml; jdyon baden.

AUnmerfung. Auf diefe Avt Fonnen audy Brieslein, Kalbss
obren und Katbshirn jubereitet werden.

144. Gebactene GSansleber.

ev wird in fleine fingerbide Stiide gefdnitien,
gejalzen, qq*nrmr i Gi und gericbenem Semmelmeb!
ui‘h_}thhlt und in Butter {don ¢ 3L[!10t01'

DieLebe
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145. Gebactene Kalbsleber.

Ran autelt bie Leber, fdneidet der Linge nad) balb- R
fingerdicte Scheiben, Fehrt fte in Debl um und ; badt Ty
fie in Butter gang fdmell fertig urdy 3u [anges Bras o
fen wir die Leber hart), giebt fie dann auf eine Platte |
und falst fte. %

146. ®edbimpftes Kalbshers.

Dag Falbdhers wird rein gewafdhen und gefpict, | 3
dann ein Stiicfhen Butter jum Feuer gethan und bas ¥
falbshers nebit etwad Jwicbeln, Lorbeerblatt, Sala, 4
Bfeffer, einigen Wad)holderbeeren, cinem Gitronenr{o= | L;'_‘.

dyen, unbd einigen Priefen Meh! geddmpft; dann thut |
man nad) und nad etwas Fleijchbrithe davan, big ed |
weid ift; die Sauce muf aber furg fein und beim 2n= 1
vichten fann man 2 Gfloffelvoll fauern Rahm Darein |
riifren. )

147. ®efiilltes Kalbshers.

Die Kalbsherzen werben oben abgefdnitten und ausde |
| gebohlt; dann verwiegt man ein Stidden Kalbsbras | ';,‘1“‘
e | fen und Sped nebft Charlottenywicbeln und Peterfilie | &

‘ recht fein, damypft das Verwiegte in einem Stiit Butter,

[ nebit einem GiloFeloll geviebenem Brod, einigen er=

1 pritctten TWadyholderbeeren, Flein gejchnittener Aitronens |
fhate und Salz.  Fitlle damit bie SHerzen und ndle fie
oben mit etiwad Kalbfleifch su; Ddiampfe fie mit etwasd
Butter, Spedt, Jwiebel, Lorbeerbldtter, ein Paar Ejs
[ffelwoll Gfjtq und Fleijdhbrithe, bid fie fchon gelb und

i weid) genug find , settle aldbann cinen fdhwaden Kod)= gen

o/ [felyoll Mehl davan und lafje ihn noch ein wenig mit- e
it dimpfen; beim Anvichten vithre 2 GHLofel fauern Rahm fre

‘ i;arau und treibe fie Durdh)’ ein Haarfieb dber bdie i

DHergen, P

E
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148. Odyfengunge grillivt.

Die Junge wird in ein paffendes Gefchive mit 2 Mafh
)bt Waiier, nebft 3wiebeln, Peterfilie, Sell erfe, gelben Ritben,
™ Thymian, einem St Schinfen, RNierenfett und Salz
gethan und weidy gefodht, die Haut davon abgesogen

7 und die Sunge in fingerdicfe Scheiben gefchnitten, bann
eine Handvoll fein gehadte Charlottenyioiebeln wund Be-
terfilie in einem Ctiid Butter weidy geddmpft, bie
Dyfengungenidheiben werben Hinein gelegt nebft etwasd
Saly und gejtofenem Pleffer; menge dies qut durcdy=
einander, damit die Krduter vedit an den Sdyeiben hin-
gen Dleiben. Iende hierauf fedes Stir eingeln in ge-
riebenem Brod um, lege fte auf den Joft, gieb Kohlen
davunter und bade fie {hin gelb.

149. RKalbsyunge grillict.

Wird mwie vorjteliend jubereitet.

150. Ochfenzunge en papillotes.

Sode die Junge auf gewsbhnliche Art weich und
{dhneive fie in fingerdide Seheiben; pamypfe bann eine
Handvoll fein gemadyte Peterjilie und Charlottengmies
beln in einem Etid Butter weidh, thue die Jungen-
{cheiben Binein, nebft etwasd Breffer wnd Mustainuf,
lajie fie ein wenig dbimpfen, nimm fie bann heraus,
rithre etiwad Sitvonenfaft, fein gehacte Sarbellen und
einige Giergeib auf dem Feuer hinein, bdamit alles fidy
ein wenig bindet, aber nidyt gany fejt ird; Ffehre Die
Sdyeiben darin wm, daf von dem Griinen daran hin-
gen bleibt, fihneide [dnglidyte vieredige Sticden Ba=
pier, beftreide fie mit Oel, lege die Scheiben hinein, Hes
ftreiche fie von aufen audy mit Oel, thue fie auf einen
Roft, gieb {hwade Glutlh darunter und laffe fie jchin
gelb werben.

35-'4-$ ¥
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151, ®efiilite Schuecten.

Die Scneden werben jauber gewafdhen und in einem
ftarfen Salymafjer eine Stunbde lang gefodyt, alsdann i
mit einer Gabel herausgenommen, die fdwarze Haut w

pavon abgeldst, der Ning und die Epise abgefdnitten, \.:o.n
mit einer Handvoll Saly qut abgerieben und 3 big 4 “T
Mal in warmem Waffer gewafden.  Jur Fille wird L
Y Qfund Butter weif geribrt, etwad fein gehadte
Sardellen, Reterfilie, Majoran, 4 Eploffelvoll Semmels
mebl, nebjt Saly, Pfeffer und Musdfatnuf wobl unters
einanber gerithri; madye die Hiuddyen vedyt rein, ftecte
bie Sdneden hinein, ftreidye von der Fille parauf, bié i
pas Hausden voll ift, ftelle bann die Hausddyen aufredyt i
nebeneinander auf ein Kiacenbledh, gib etwad Gluth | gl
parunter, thie einen Decel mit Kohlen darauf und laffe il
fie gelb braten. 6
| e
152. Gebackene Frofchfchentel. |

Dicfe werden rein gewajdyen und ein weniq gefalzen. :
Dann fann man fie entweber in G und Brod umiven= |
; pen, ober in einem gebrithten Feig; ™ u Diejem nimm
" {‘ 1, Schoppen Mildy, vihre, wenn fie fodt, 4, Pfund

b | Mehl binein, audy eine Nufgrofs Butter und lafje thn |

f falt werben, vithre ibn mit etlichen Giern ab, dafs er bie

f Dide eines Omeletteigd befommt, wenbe bdie Frojd=

fdbenfel darvin um und bade fie in {dywimmendem
Schymaly fdyon gelb.

153. Gebactene Rievenfdhnitten.

Rimme aud einem Kalbsbraten die Nieven fammt bem !
Fett, wiege diefes nebjt Charlottengiwiebeln und Peters
filie recht fein, thue e8 nebft einem geriebenen Mild=
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brod, €aly, Mustatnuf in eine Schifel, riibre e8 mit
4 bi3 5 Giergelb, {dylage das Weife davon it Sdmee,
thue {bn audy darunter; hierauf werben von Mildybrod
runde Scnitten gemadit in der Grife ecines Thalers,
von der Mafje wird darauf gefivichen, dann legt man
fie mit ber bejtrichenen Seite juerjt in Deifed Sdymal;
und Lift jie barin gelb baden.

154. Gaure Rahm-Wiirftlein.

Y2 Sdoppen faurer Rabm wird fiedend gemadyt, fo
viel Mebl hinein gerithrt, bis er ik ift; bann verarbei-
tet man damit ein Stid Butter auf dem Feuer redyt
glatt, legt bies in eine Sdifiel, [aft o8 verfihlen und
vithrt nad) und nady einige Gier barein, bid e8 wie ein
CSpagenteig wird, giebt ein wenig Sal; dagu, legt mit
dem Mejjer Wirjtcyen in heifed Schmaly und badt fie.

155. Wiirftchen auf andere Art gebacken.

Ginige Mild)brode werden jerfdnitten und mit Fos
dender Mildh angebriht, dann etwas fein gebadte
Gharlottensiiebeln unbd Peterfilie in cinem Stid Butter
weidy geddmpit, ein Stid fein gebadter Kalbsbraten
und etwad Sped, nebit Salz, Mustatnuf und den
Wildybroden darein gethan, mit einigen Giergelb abge:
vithrt, auf einem Bregt lange Wivitdhen davon gemadt,
in @i und gericbencm Brod umgewendet und in fthwimes
mendem Edymaly fdhion geld gebaden.

156, Milchbrod[dhnitten,

Gin Mildybrod wird der Linge nady in 6 Theile ges
{thnitten, ein wenig gejalyen, auf cine Platte gelegt und
fo viel Mild)y darau gethan, daf fie weiden founen;
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pann werben einiqe Gier verfleppert, jedeSdynitte barin |
umgemendet und in heifem Sdymaly gelb gebacen, man I
fann aud) etwas Sdnittlaud) barauf geben.

157, Kalbsrippen auf dem MRoft gebraten. ‘

Ron den Rippen wird oben bas Fleifh am Bein ab- |
qejdyalt, Damit fie Defer angufajjen find, hinten der [
Snorpel davon gebauen, mit einem Klopfer breit ge-
idlagen, um ihnen eine biibfdye Form gu geber, mit
Caly unb Preffer eingerieben , in zerlaffener Butter und
gericbenem IBetfibrod umgewendet, auf einen Roft ge-
legt unbd jertig gebraten.

o

&

AnmerEung. Die Rippen in der Pfanne gebraten, ivers
ben auf biefelbe Art gemadyt; nur werben fie in aefdhla=
genem Giweif und Brod umgewendet und in heifer Vuts | f
ter in der ‘Pfanne gebraten. I

158. Kalbsvippen mit feinen Krautevn. |

Nadydem die Rippen wie vorftehend jubereitet {ind,
wird eine Handwoll Chavlottengwicbeln wund Peter |
filie in Butter weidy gedampit, einige Giergeld barein |

{ gecithrt , Die SMippen darin umgewender; dann werden |‘
b | einige Mildbrode gevieben, die NRippen mit ben anges ]
b Flebten Qrautern darin umgefehrt und in einem Tortens |
Dled) in heiper Buiter gebacten.

159. RKalbsrippen en papillotes.

Die Nivpen werden wie gewsbhnlicdh beveitet, dDann
wird eine Handvoll feingehacdte Charlottengwiebeln und
Reterfilie in einem breiten Gefchive in Butter weid) qe-
pamypft, die Rippen neben cinander hineingelegt, etwasd
Saly und Peffer davauf gegeben, worauf man fie gelb
werden LGt Shut nun den Saft vou einer Citrone,
etwas  feingebadten Sardellen und dag Gelbe vou
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4 big 6 Giern bavunter, febody nicht mehr auf dem Feuer,
und Lijt ed bann verfithlen. Se nady den Nipplein
werben vou weifien doppelt gelegten Papier bersformige
Blattlein gefhnitten, alle mit Oel angeftvidhen ; fege
auj eineSeite eine diinne Spedinitte in der Grofe dey
Rippe, gib efiwvasd von den Krdutern varauf, thue die
Rippen darvauf, dann wieder Krduter unt Syedithnitte,
fhlage die andere Hiljte Ded Papiers daviiber, wile
¢8 in gany fleine Falten und gib ihnen eine biibjche
Form, fteeiche die dufere Seite des Papierd audy mit
Ocl an, lege fie auf einen Roft und backe fie qelh

160. Kalbsfilet vou gehacttem Fleifeh.

1 Bfund rohed Kalbfleifch wird mit ctwas Nievenfett
vedht fein qehackt, Dann davaus runde fingerdicte Filet
geformt, mit Saly, Bfeffer und Schnittlaudy auf beiden
Seiten bejtreut, in sevlaffence Butter und Semmelniehl
umgewendet und in Butter auf beiden Seiten chon
gelb gebacterr.  Beim Anridhten Fann man ehwasd Gitros
nenjaft dariiber geben und auj die Plate ein wenig
Jus giefen.

161. Hammeleippen grilliv,

Schone Hammelvippen werden wie die Ralbscottelets
drefjict, mit dem Rivcfen eines Meffers breit geflopft,
auf ein Schueidebrett qelegt und mit Peffer und Saly
bejtreut.  Sndeffen werben feine Gharlotten und Peter=
filte in einem Stiid Butter weid) gedampit, die Rippen
varin wmgewendet, wie aud) nadhher in geriebenent
Semmelmeh(; dann werden fic auf einen Roft gelegt,
frarfe Gtuth davunter gethan und fo auf beiven Seiten
ihin gelh gebraten.

1
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162. Hammeleippen, gewdhnliche At

Die Rippen werben, nacidem dad Fleifdh oben efivas

o i ; ftin
wom Snoden abgeftreift und dad Rirdenbein bavon abs trlr
aehauen ift, abermals breit getlopft, mit Peffer und | o
Galy beftrent, in heie Butter gelegt unb fo in dex !

Branne fdon gelb gebraten, fedodh) fo fnell ald ! ot
maglid). i i

' 163. Sdweinevippen. 3

Frifdhe Schweinerippen werben geflopft, mit Pfefjer
und Salg beftrent, in gerflepyertem Gi und Brod um- ‘
gewendet und in feifem Schmaly auf beiden Seiten i o
jdoon gelb gebaden. ‘

164. Groquet von Giern.

Man vithrt 8 6i8 10 Gier mit cinem Stircfchen But»
ter auf dem Feuer, nebfi ctwad Sals, Peffer, Mustat- |
i und Scdnittlaudy, bid fie su efnem Bret werden ; |
nimm e8 vom Feuer weg, viihre 4 bid 5 Eploffelvoll |
geriebenes Milchbrod Hinein, made Wiirftchen davaus, |
Yelyre fie in Gi unbd gericbenem SMild)brod ume und bade ‘
fte in Deipem Rindfchmaly fchon gelb.

Tifch: Speifen.

165. Wal in gelber Sauce, !

Nacdydem der Aal abgesogen und ausgenomen ift,

| fdhneidet man ihn in belicbige Stiddien, legt diefe in it
/ cine Schiiffel und giept ein wenig Gijig und ein halbes h,{
®lag Wein daran, thut alsdann 4 Loth Butter in ein o4

Safjerol und dampft einen KodldfFelvoll Mehl davin;

Bl BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

E

Baden-Wiirttemberg
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