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102 BVon Braten, Eingemaditen, und

nimm ein wenig Kalbfleifh dargu, jerhacte ed mit dem
Auggeldften von ber Aente, reibe um 1 Kr, @emmel
ab, und weicpe fie in die Mildhy, dann Hadke dasd Fleifd
mit Limonicfhalen Fein gufammen; wenn dag Fleifd
Flein ift, fo briicte die Sentmel qus der Mild), und hade
fie bargu, pann nintm ein € fammet dev Dotter darunter,

und falze e8 gefdhmact; bie Aente muf aud gefalzen |
~werben, dann fitlle dad Gerithrte vitdwdytsd in die Aente,

paf fie for grof wird wie vorber, ndbe fie dann mit
cinem Faben wieber gufommen, damit nicdhts heraus
fommt ; nebime Fetfe in ein Kaftrol, lege blattlicht ge-
fihnittene Swiebeln: davauf, die Aente davein und brate
fie; wann but fiehft, Daf der Saft gu wenig ift, fo gebe
Rindfuypype, C{ﬁ"ig pber Limoniefaft Davzu. ennbu
die Hente fauer Haben willft, und fie fhon gebraten ift,
fo vichte fie auf eine Sebiiffel, gib cin-wenig Saft davs

auf , unb gib fie sur Tafel,

- Gefiillter éBaud)ﬁccf vom é)tmbf[etfd)

Nimm ein Meffer, und untevgreife den Baudfled,
wie eine Bruft, hade dane Kalb- wiid Rindfleifeh , oder
was du fonft haft, mit Swiebeln und Limoniefchalen
sufammen, thie bag Gehddt in ein Haferl, fdhlage ein
pber swey Gyer daran, giefe etivad Fahm und Sems
wtelbrofeln darsu , falze o8 gefdhmad und vervihre es;
pernad) fiille ben Baudhflect damit, und lege ifn in ein
RKaftrol, giefe halb Gffig, halb Waffer daviiber, gib Lors
beevblitter, Rmiebeln und Limontefthalen davzu, laf
bt yoeie) Ditnften, thue dann eine Handwoll fhwarse
Brod » Brofeln in dad Kaftvol, baﬁ ¢3 eine dide @9/
ﬁe wadht,
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