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Gebadene Kalbsfiife.

Giede die KRalbsfitBe tveich, bfe die BVeine davou eg,
jchneide die Fiife in Stiicde, walze fie, nachdem fie vorher
gefalzen, in etnem abgefchlagenen Ei, befde fie mit Semmel-
brofeln, bade fie aug bem Sdymalz und aib fie zur Tafel.

Gebadenes Hivn.

Gin Kalbshirn wafche aus, ziehe bag Hautel davon
weq, [dhneide es 3u Gtiicen, falze ed ein und befde ed ein
wenig mit Bfeffer, tvalze e3 in abgefchlagenen Eiern,
befde es mit Semntelbrifeln, bace es heifs aus dem Schmalz,
aib ein fvenig Peterfilfrdutel dbarvauf.

Gebadene Kalbsleber.

Fupfe die Kalbsleber mit einer Gabel, lege fie durch
2 pber 8 Stunden in Milch, {hneide {dhone diinne Schnibel
baraus, falze fie ein, tvalze fie in Mehl und Semmutel-
brofeln, in eine flache Pfamne ein tvenig Fett und bdie
Qeber hinein, lafy fie riften, dafs fie auf jeder Seite Farbe
befommt.

Fleifdpiangel.

Gin 1/, Kilo Kalbs{chnigel, Kernfett, eine Jiviebel,
Qimonefchale, Peterfilfvautel, geweidhte und audgedriicte
Gemmel{chmollen, fdneide alled vedht fein ujammen,
treibe ein Halbes Rilo Butter {chon flaumig ab, rithre dasd
®efchuittene hinein, {dhlage 4 ganze Cier hinein, ein jedes
gut verrithet, 2 Loffel voll Nahm, Saly und Pleffer, et
Listiel voll fein geriebene Semmelbrifel, vithre alles gut
unteveinander, jchmiere ein fleines RKafferolfe mit Butter,
befde e3 mit Gemmelbrdfeln, gib das Gerithrte Hinein,
bace e, gib es auf eine Sdhiiffel, oder chneide zierliche
Ctiicte und lege fie auf Gemiife.

Hirnpofojen.

Siebe ein RKalbghirn im Salztvaffer, ziehe das Hautel
bavont veg, jdhneide griine Peterfilie, ein venig Biviebel
" flein zujommen, Salz und Pleffer, {dhneide von einer
runben Semmel Rabeln, ftreiche dag Hirn Ddariiber, gib
ein Rabdel daritber und laf fie in abgefchlagenen und ge-
falzenen Giern tveichen, bacte fie Dann aud dbem Sdymalz
und gib fie auf Gemiife oder in Suppe.
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