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114 Ron Beaten, Eingemachten, und

Garbellen ober Limonie davauf, widle fie gut gufam:
men, frecte fie nac) der Qter an deir Bratfpief, und
brate fie, begtege fie Bfterd mit Butter und Limoniefaft,
wenn fie  gebraten find, befde fie mit Semmelbrofeln,
wenn Dbiefelben eint wenig braun werbeit, fo richte fie
sievlich anf eine Shiiffel an, nud gib Limoniefaft mit
Butter davanf, it 3 ’

Kalbfleifchodgerin auf andeve Art.

Nimm einen Halben Kalbsfchlidgel, fhneide Yange,
eintes guten Mefferviicfen Dice Sdnigelr, je Idnger je
fchorter, darut miirbe fie mit demt umgefehreen Meffer
fein ab, falze fie ein, nimm flein gehadte imbnie,
ftvette felbe davauf, rolfe und binde fie mit einem Syas
gat feft jufammen ,  wimn eine Nein, gib Mard) ober
Fette, was du haft, hinein, lege Blattlicht gefchnittene
Riebeln Davein, thue die Bogerln davauf, und laf
fie biinftert, dann Ddecfe fie 3, baff fie auf beyden Seis
geit Tidhtbraust swevber, wem fie liptbriunliy find,
ftaube an der Seite Meehl daran, b laf e8 mitdins
ften, want fie gebiinftet find, lege die Bogerin auf die
Sahiiffer, nehne de Spagat weg, §ib Limoniefaft dars
auf , thue die Sofe in eintem Dutdhfhlag, und gib es
fiber bie Bbgetln, danw gur Tafel,

Kalbfleifchvdgerin noch auf eine audeve vt
(ftatt Gingemadhten).

Ninum eivert Kalbsfhlagel, fchneide ihn wie berouft,
au fleinen Schnigeln, practe fie mit demt Meffer gut, false

- fie, volle fie gufammen, fdneide Gyped, uhid fpice fie

pict durch, nimm ein Kaftrol, gib Fette davein, oder was
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