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130 Bon Braten, Cingemachten , und

hernach nimum Butter in eine Rein, ¢ib Semmelbrifeln
darsit, laf fie gelb werben, dann gib den Wein indie Bro-
feln und bie Mufderin dargu, laf fie ein wenig diinften,
bann gib. fie diber einen Byaten; wenn du eingemachte
Hendeln haft, fo gib den Wein, wo die Mufderln
bareinr gewafchen worbent find, in die Sofe, unbd laffe
fie in. felber ein memg fieben, dann rtd)te fie mit ben
@enberu gur Zafel.

RKdlberner Mieren - Braten in dev Milch.

Nimm einen Nierenbraten, wafdhe ihn im Waifer
und in der Mildy fauber aus, daf er weif und miirbe
wird, laf ihn eine Stunde in der Mildy ftehen; dann
nimm ihn heraug, falze ihn ein, ftece ihn an den Syieh
und laffe ihn braten; dann lafje in einen Pfandel etwas
Butter jevgehen, fcbiitte eine gute Mildh darein, und
begiefe ben Braten damit, fege etwad darunter, damit
bu den Sﬁterenbratm ofterd begiefen Fannft; wenn bdu
anvidteft, o gib die Sofie, wie eine Bratenfofie dars
fiber. Wenn ber Nievenbraten im Braten braun wiirde,
weil bie Mild) gerne brennt, fo gib Papier darum, ums
binbe e8 mit Spagat, und begiefe ben Braten mit

demt Bewufiten ; wenn derfelbe genug gebraten ift, fo.

Iofe bag Papier I)eruntet, und begiefe thn, dann ift er
fertig.

Qqugegaugcneﬁ tieventod.

RNimm ein Bievtel Pfund Butter in einen Weidling,
treibe fie ab, nimm 3wey Filberne Mieven, ober Ninbd-
nieven, fdabe fie von bem Hautigen ab, nimm um
swey Kreuzer Semmeln, veibe die Rinde ab, und weide
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