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136 Bon Braten, Eingemadhten, und

dentlich yufanmen, und falze ihn, nimm ein Kaftrol,
gib etwad Fette und Swicbeln davein, ferner Lorbeers
blatter, ein wenig Beipfrauteln, Neugemwiivy, Limonie,
ein wenig Cffig und Fleifchfuppe, decke €8 g, und lof
8 bunfrcn ftaube ein wenig 9MNehl darvan; behm An
vichten %fme eine fubftangw{e, furge und: braune @oﬁe
barubcr <

- Gediinfter Sehldael.

Nimm ein Kalber s Schlagel, wafche ihn ausd, Fopfe
ihn gut, und falie {hn ein, ziche die Haut ab, nimm
eine gefottene gefelchte Bunge, und fdhneide feine Fine
gerlange Striegeln, wie audy von gitten Syed; nintm
ein fpnigiges Meffer, mache Locher durdy, ‘und frecke ein

atal Gyedt, ein anderdnral Die gefeldhte Junge dargy;
oo fahre fort bid der gange Sehldgel durdpgesogen ift,

Dann treffire tf)n mit einem Spagat, daf er wieder in
die Fovm fommt, nimur ein: Kaftrol, lege Sypect odet
Mardy was dufaft, davgu, nimm eine Handvoll Jries
belnr, und ftecfe in jedent miebel einige Gewiivymelfen
hinein, und laf ihn diinften, fehre ihn ofters um, und
pecfe ihn g1 Wann er gebiinfret ift 5 1o giefie eilt wenig
Fleifchfunpe mit Limonie 3u ciner furgen Sofe daran,
wann bt anvichteft, fo gib in die: Mitte der Schitffel: den
Gdhlagel, die Swiebeln am die Seiten, und fctI)e Die
@vﬁe Daviiber, fo ift er fertig.

Gd)opfeuen Sclagel su dinften.

Nimm einen fd)upfenen Sdlagel , wafche ihn dué[

anbd flopfe tf)n gut fafgc ihn ein, giche die Haut davon
ab, wimnt Sardellerr, und: Iofe fie yon Grdthen ab,
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