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70 . Dritter Ab{hnith,

365. Ragou-Wiirite. _ :

Nimm ein Paar Bries und ein Kalbeuter, iberbriihe ed im Salzwaffer,
fchnetde e8 mit ein wenig flein gefdynittenen Limoniefdalerin, audgeldsten Krebd: -
{chweiferln und etwelden Mauradyen’ fein gewiirfelt unter efnander, gib in ein
Reindel ein Stiickel Butter, laf ihn zerfdhleichen, gib dad Gefdinittene hinein,
und laf e8 ein wenig anlaufen, flaube ein wenig Mehl daran, ein wenig Mug-
fatblithe, ein wenig Salz, gib in ein Haferl zwei Cierdotter, viihre fie mit ein
. wenig Obers ober guter Mildy ab, und gib ed iiber dad efdnittene, viihre e
iR wohl unter einanber , nimm- vievedige Oblate, itberftreidhe fie ein wenig mit
: Gierflar, gib ein ober zwet Lofiel voll barauf, rolle fie sufammen, walze fie in.
efitem abgefdilagenen Gi, befde fte mit Semmelbrofeln, bade fte gefdywind aus
Dem Sdhmalz, und gib fie auf eine Sdyiffel oder auf ein Jugemife.

« 366. Ragou-Whefte andever Ant.

RNimm von jungen Henbeln Mageln und Leber, fdmeide fie mit Peterfil-
frautel flein jufammen, gib in ein Reindel ein Stitdel Butter, gib das Gefdynit:
fene Binein, laf e anlaufen, gib ein wenig Ralym und awei Glerbotter dagy,
efn wenig Saly und Pfeffer, laf €8 aushibhlen, bade Eierfladel, made die
Wiirftel wie die vorigen, und bade fie aus dem Sdymalz.
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Dritter Abfchnitt,
' Eierip éif en und Fiveh ¢,

a) Cievfpeifen.
367. Weide Eier.

Nimm Gier, bie nicht linger, als hichitens adt Tage alt find, wafde fie
mit Saly und Waffer ab, feBe fte mit Faltem Waffer su einem gut brennenden
Feuter, wenn e8 anfangt su fieen, nimm fie hevaus, und gib fie gleidy auf den

- Zifcy.  Willft du Dbie Gler i ein fiebendes Waffer legen, fo laf fie fo lange -
Davin, bi8 du langfam Hundert gesdhlt haft, . . .
368. Aufgegangenes Cingeriibries. : :

Mache von zehn Clern ein Eingeriihrted, gib e8 auf ein Sdmeidbrett,
weide um einen Kreuger Semmel in ber Mild), {dymeide fie mit ein wenig Per
terfilfrdutel Davunter, treibe efn Stitdfel Butter {dhon pflaumig ab, gib dad Ges

.
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