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128 Bon Braten, Cingemadhten, und

nig Swiebeln fein sufammen, dann gib fie in ein Hafexl,
ftblage Gper davein, und thue ein wenig Mehl darju,
errithre. e8 mitfammen, dann gib eine Fleifdhfuppe in
eine Rein, fdiitte dad Gerihrte in eine Seihpfanne,
b laf ed tropfeniveid in eine fiedende Supye hinein ;
wann e8 gefotten ift, gib ed in den Suppentopf, und
thue Dad anbere ieder in die Supye hinein, bid ed
gar 'iﬁ, dann wann .du mit den Einlaffen fertig bift,
fo gib e8 wieber in eine ftebenbe Suphe, und dann
sur Zafel,

Bihmifdyer Lungenbraten.

Siehe einem Lungenbraten die Hant ab, miirbe
i, und falze thn ein; gib Fette, Swiebel, Lorbeers
blatter, Beipfrduteln und Limoniefhalen in ein Ka-
fteol, lege Dann den Lungenbraten davauf, thue halb
Gffig, halb Waffer und Neugewiirs dargn, laf ihn hers

‘had) sigedectt blinften, ftaube, voennt er weidy wird,

ein wenig Peehl daran, paf er lichtbraun wird; beym
Anridhten begief ihn mit furger Sofe.

Bohmifder Lungenbraten auf andeve Art.

Der Lutgenbraten witd gehdutelt, miirbe gemadt,
eingefalzen und gefpickt, dann brenne ihn mit Beibe
swey bid drepmal ab, brate ihn, begiefe ihn ofterd mit
Butter uid Suppe; hernad) rofte eine Handvoll Man
velt; big fie lichtbraun werden, ftofe fie im Morfer,
thue dann wdhrend ded Stofens ein wenig Wein darju,
ftofie ferner eine Handooll Weinbeeren davunteér, fdueis
e dann einer Semmel die RNinde ab, tunfe fie in Wein,
und ftofe fie ebenfalld dargu, gib es BHevnady in eine
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