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152 Bon Braten, Cingemadhten, und

Kreuger Semmel, weide fie in die Mildh; alddbann
ninmt frifhes RKalbfleifch und die aud der Mildh augs
gedriickten Semmeln, dann qud) dasd von der Junge

qudgefdnittene Fleifdh und Limoniefhalen , fhneide dies

fed gut unteveinander, fodbann fiille die audgehohlte
Bunge damit aus, und binbe fie mit, Spagat gut 3lis
fammen, damit dbad Fleifd) nicht heraus fallen fann;
aldbann nimut ein Kaftvol , gib Syed ober Fette, und
etwad blattlicht gefchnittene Swiebeln davein, lege bie.
‘gefiillte Bunge daryu, und laf fie, diinflen, Fehre fie
Ofter$ um, damit fie qut durd) und durd) dinftet; wann
ou nun fiehft, daf die Smwiebeln fich braunlich diinften,
fo. giefe ofters einen  Gfloffelvold, RNindfuppe davan,
und laffe bie Sunge gut audfochen, wemn dbu nun. ans
ridhteft, fo nimm die 3unge. auf. die. Schiiffel, beftreue
fie mit Gemmelbrifeln und Limoniefaft, gib ein wenig
Gofe davan, fo ift fie fertig.

Dchfensunge in der pohlinifchen Sofe.

: ‘ﬁimm eine Odyfengunge, wafde fie fauber aug,
und laf fie im. Saliwaffer foden; nimm ein Kaftvol,
gib. Butter, und dann halb Rindfupye und halb Wein
darein, und madye eine gute Butterfofe, nimm fobann
Limonie, eine Handyoll Jibeben , Creinige felbe jupor
von Stingeln), dann eine Hanbvoll Weinbeeren, was
fthe fie aug, Dann nimm gefdhwellte Manbdeln, siehe
die Haut davow ab, und fhueide fie geftiftelt , lege als
leg biefes in bie Sofle, und lafje. ed gut berfod)en;a,w
wann. du nun anvidteft, fo nimm die Sunge aus dem
Galywaffer, fdueide den Schlund weg, und siehe die
Daut ab,, fhueide fie fodann i der Mitbe per Ldnge




	-

