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e 254 Bon Mehlfpeifen.

und verriithre jebed eingeln barunter. Gft dief alled ¢
gefchehen , fo rithre Dad Gange nodh) einmal gut unter: ¢
einander, Scdhmiere Ddann- ein RKaftrol mit DButter, ’

bridle e8 aug, und gib dad Abgeriihrte hinein ; dann
laf 8 bacfen, und ed ift ein Fleifthtodh fertig.

i Fleifhconfume, ,
| ‘ Belege ein Kaftrol mit Mardh und Jwiebeln, hace |
faftiges Nindfleify mit Kalberfifen, Kalberfnochen,
auch eine halbe Henne obder einen Fafan, Cwenn dit |
einent Haft ) mit allen griinen Wurgeln gufammen, dece
8 gu, und laf ed dinftern, daf 8 lichtbraun wird,
¢ audh febhre 8 ofterd um; fodann feihe dag Fett ab, gib
daflte Fleifhfuppe davar, fo viel du ju “einer Suly
i brauchft, thue auch CLimoniefaft und Lmoniefchalen dars
s 31, und verfuche, ob ed fich fulzt. Padt cé‘eine €uls,
fo feibe e8 ab, und lag €8 cin wenig ausdtithlen; damn
gib 8 in einem 9Model, siere o8, wenw ¢S ju fulzen
anfangt, mit, Limoniefhalen und fleinem Neffelfalat,
- und begiefe e8 mit der tibrigen Suly, jedoch o, daf
tag Grine uriverlept hevausfchaut , endlidhy witd ed an
-einen Falten Dut gefest, und dann gur Tafel gegeben.

Meiffe Glaf. ;

Belege mit frifh abgefchopfter Fette pder Butter,

und mit etwad Iwicbeln ein Kaftrol; daun hace auss
gemafcbene@ faftiges Nindfleifch , die Wurseln von allent
Grimen, Kalberfnoden, Kalberfiife, ein Hendl, ober
wad du fonft vomr Geflitgel haft, jufammen; thue es
i Dag faftrol, und laf ed vecht IicI)'tbra_un‘ ditnften ;
Rann {ipfe bie Fette weg, gib Suppe dbavan, nudlof
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