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verfhiedenen anbern Fleifch - Syeifen, 125

vad Fleifch hinein, falze ed gefhmadt, und laf e8 auss
foden.

Gefirllte Kdlbervhren,

Ueberficde 6 Kdlberobhren im Salywaffer, aber daf
fie gang bleiben, dann fdueide ein Paar Kdlberbriefl,
und ein Kdalbeveuterl vecht Flein gewiivfelt, gib in ein
Reindel ein wenig Dutter, dag Gefthnittene, ein wes
nig Mauradpen und audgeldfte Krebsfhweifeln , laf ed
anlaufen, ftaube einen KochlbfFelvoll Mehl daran, gib
awey Eperddtter, und einen Sehopfloffelvoll Rindfupype,
ein wenig Gewliry , Saly, iiberhaupt was nothig ift, hin-
eint, fille Damit die Kalberohren vecht voll an, §ib fie im

~eine blecherne mit Butter gefdhmierte Schiiffel, begiepe

fie mit Rahm, gib oben und unten Gluth, damit fie
ein. Farbe befommen.

Kalber - @d)mfg

RNimm einen Kalberfchnits, und Hopfe ihn gut in
die Runde, Dann falie ihn cin, fdhmieve ihn mit Butter
und befde -ihn mit Semmelbydfeln , fdmieve den Roft
auch mit Butter, lege thn dDarouf, und begiefe thn mit
Butter und Limoniefaft; wenn der Schnips gebraten ift,
fo vidgte ihn auf die Sciiffel, gib Butter und Limonies
faft darauf, und dann jur Tafel, '

Gebratenes Kubeuter auf Sufpeijen.
Wafde ein ﬁuf)euter fauber. aug, heynad fiede ¢

vet Lange im Waffer, dann fchneive e blattlicht ,» und
tunfe €8 in gerlafféne Butter ein, falje 8 ein, beftaube

o6 mit Semmel s Brofeln, lege e auf den Joft, lag
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