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98 Dievter Abfhnitt. : ¢

et Swiebellappel.  Wenn e8  u fx’e‘beu anfangt, legt man die mittte'l)ittein, :

- [aft e8 fieden, bi8 man meint, daf e8 genug ift, dann nimmt man Gier nady
- Grofe ober Menge Dder NRutte in ein Hafen, ein Stiidel Butter, Limoniefaft,

und von der -Rutte Dden fiebenden Wein Darvan gefdhiittet und gqut gefprudelt. . |
Die Nutte wird auf eine Schiffel gelegt, die Sof daviiber gegeben, Ddie Leber i
witd {o lange gefotten, bid fte gut ift, dann audgenommen und sulest wieder

in die Sof gelegt, ‘ :

Vierter  Abfiynitt,
Fleifchipeiten, @:%;el und %ilﬁhiet.

a) dteifchfpeifen.

514. Muflauf von bergeblichenem Bratel.

Sdyneide Bratel, beildufig ein Phund, jufammen, wafde um gwei Kreuger
Satbellen, [bfe die Griten dbavon aus, fdmeide fie Hein unter das Fleifd), von
einer Linonie die Sdhalen, gib in ein Pfandel ein Stiicfel Butter, in der Grife.
eined grofien Gies, laf felbe secfchleidhen, gib fechd GHloffel voll Semmelbrdfel
Dagu, laf fie im Butter mit etivad Peterfilfrautel toften, gib dasd Gefdymittene
i einen Weidling, bie Brbfel dagu, gib in ein HAferl ein halbes Seivel Rabhm,
laf felben etwas warm werden, {dhlage vier gange Gier und drei Dotter davan,

um gwei Kreuger Kapri, fprubdle 8 gut ab, {dyitte e8 iiber das Giefdynittene,

vitre eg unter einander, bann fdmiere einen Mobel mit Butter, befde felben
mit QetnmeIProfeIn, gib bas Geviihrte hinein, laf es gut ausbaden, fhivge e8
in - eine Sdpiffel, und gib e8 gefdiwind sur Tafel. ‘

515. Limmernes Baufdpel in der Sof.

Sicbe dad Bdujdjel im Salgwaffer ab, fdneide 8 langlidy, wie bie MNu-.
beln, gib in ein Sftefnbel ein Stiicfel Butter, ein flein gefdynittenes Swiebellap-.
pel, gib bas gefdinittene Baujdyel hinein, und laf ed gut rdften, ftaube einen

. Sodhlbffel voll Mehl davan, {fdittte einen Loffel voll Rindfuppe und ein wenig

Weineffig . davan, "gib Hein  gefdnittene Limoniefdaler! und ein wenig Saffran
Dagw, laf e8 gut auffieden, und ridyte ¢8 in. eine Schiffel. e o
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