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Verfchievene Sacdhen auf Sugemiife. 63

man eint Bievtelpfund Kalbfleifdy tweidy Diinften, nimmt eine i Mildy getweidhte
Semmel, griine Peterfilienblitter und efivas Jwiebel, wiirst ed mit Mustatblihe,
fdgmetdet alles sufammen, dann nimmt man swei Lbffel voll Butter, treibt fte ab,
gibt bann ben Reid fammt dem Gefdynittenen und bden durdygedriictten Parabdies:
apfeln und Saly dagu, viihrt es Wwoll unter einanbder, fiillt die ausdgehohlfdyten
Parvadiesipfel damit, fodann beftreidye man ein Rafterol mit Butter ober Schmal,
beftreue fte mit feingeriebenen Semmelbrdfeln, opronet bie gefiillten Pavadiesayfel
barein, 1ibergiefit fie ot mit Mildywalhm, dectt die Kafterole qu, ftellt es auf
eine fdhwadie Gluth, givt audy oben etwas Gluth, und Diinftet ¢8 beinahe eine
Stunbe lang gang langfam, bann werben fie angeridytet,

d) Uerfchiedene Sachen auf 3ugemiife.

327. ‘(Sjute Bliingeln,

o Gdmeibe um feds Kreuger Semmel Hein gewiirfelt, einen Bierting frifhen
Sped, audy gewiirfelt gefdynitten, laf ihn ein wenig gerfhleicdien, giefe thr 1iber
bie Semmel, nimm eine halbe Mas Blut, aber von einem Sdyein, drei Seidel
guted Oberd, riifire e8 unter einander ab, giefe e8 tiber bie Semmel, gib Saly,
et wenig Pfeffer, Hein gefdnittene Limoniefdydlerl ein wenig geftofenen Korians
et , Margran (Majoran), vithre alles unter einanber, und fiille e8 in faubere
DBratwiirfiddrme, macde vecht Fleine Blitngeln, briihe ober fiede fie im Salawaffer
ab, aber nidit su lange, bamit fe nidyt serfpringen, lege fie herausd, dbamit das
Waffer bavon abléuft, gib fie in efner Bfanne mit Fett auf eine Gluth, damit

fte eine Farbe befommen,
328. Fleifch-Bederl,

Sdyneide ein gebratened Fleijh mit ein Wenig geweichter und ausgedruc:
ter Gemmel fdyon Flein qufammen, ein wenig  Limonie{dhalerl und audgelvste
SKrebdfdhweiferl audy barunter gefdynittert, treibe ein Sticel Krebsbutter, pber
aud) anderen Butter fhon pflaumig ab, bann gib fo oft ein i, fil@oft gwei
Loffel voll von bem Gejdnittenen, alleseit recht gut vervithret, eint wentg Pfeffer, snei
Loffel voll fein geriebene Semmelbrifel, vithre alles Wwohl unter einanbder, nimm
bie Dasu gehorigen Bedjerl, befdymiere fie mit Butter, dben Boben fiille mit But.
-~ terteig aus, fepe fie auf ein Plattel, fitlle fie ein tenig diber bie Halfte an, fepe
fie tn ein Oeferl, laffe fie eine Bievtelftunde Hackern, baf fle ein wenig Farbe
befommen, gib fie auf eine Sdyiiffel, bie Becherl dayon weg, siere fie mit Peters
filfedutel, und gib fie gefdwind qur Tafel.

329. feber - Bedyerl,

Nimm ein Halbes Pfund Ralbsleber, {dhnetpe fie su Gtictel und tiberbrate
fie in Butter, dann fymeide fie mit Peterfilfrautel, und unieinen halben Kreuger
geweidhte Semmel flein sufammen’, tretbe ein Stiickel Butter ab, {dlage swei
Gier und brei Dotter bavan, ein wenig Sal3, rithre bas Gefdnitterte binein, ein
Wenig  Semmelbrofel, fdmicre bie Becherl mit Butter, - frelle fie auf ein
Plattel, fille fie etwas iber bie Dilfte an, bade fie recht gefdwind , unbd
ridhte fte an.
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