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124 Bon Braten, Cingemachten, und

1

bie Seber anf cine Shiiffel, feihe die Sofie daviiber,
und Tege Ddie Fleinen Bwiebeln  ierlich vingd um bie
Seiiffel hevum, und gib fie Jur Tafel. !

Gefiillte Kdlberlebey auf andere At

MWafche die Leber, unb untevgreife felbe, befprenge
fie mit Saly, nimm in ein Reindl gewiivfelt gefchnittenen
Syet, gib fleingefhnittened Peterfillfrautel unbd drey
Eploffelvoll Semmelbrofeln dargu, laf ed gut anlaufen,
fodann gib nody ein wenig Pfeffer, Saly, 3wey gange
Gyer, gwey Loffel voll Rahn hinein, fulle ed in die

'Seber—; libersiche die Leber mit einem Kalbernepel, gib

fle i ein gefdymierted RKaftrol, oben und unten Gluth,
baf fie eine Farbe beFommt, und {ich gut ausbackt, vid:
te fie in eine Sciiffel an, gib Butterfof mit Limonie
gefauert daviiber, fo ift fie fertig.

Kdlbernes in der Limoniejof.
Wafdhe und iiberfiede ein Kalbfleifch, thue Butter
in eine Rein, gib dann Mehl darsu, und made eine
gute Butterfofe, wie bewuft; thue ferner ein wenig
MWein und gefdhnittene Limoniefhalen hinein; bhernad
Tege das Fleifdh davein, falze e8 gefthimact , und lof o8
fodent. '

Kalbernes Cingemadytes mit Peterfilljof.
Wafche ein’ St Kalb » oder Lammfleifehy aus,
fibevficbe 8 ein wenig, Hacke dann etwas PeterfillFrdans
teln flein, Yaf ferner in einer Neine Butter jerfhleis
dren, gib Mehl und die gehacften Krduteln hinein, laf
¢8 anlaufent, BHernach giefe Fleifdhfuppe davaw, thue
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