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Kletdhipetjen, Gejliigel und
Wildbret.

a) Sleijchipeifen.

Auflauf von fibergebliebenem Braten.

Gdyneidbe Braten beildufig 1 Kilo zujammen, wajdye
9 Garbellen, [be die Graten davon aus, jdynetde jie flen
witter bag Fleifch, vou einer Linone die Schalen, ein Stitct
Butter in per Grofe eines grofen Cies laf erfchleichen,
6 GRIBffel voll Semmnrelbrofel dasut, lafs fie in Butter mit
etwas Peterfilfrautel voften, gib das Gefdymittene in einen
Weidling, die Brofel dazu, dann laf 3 Desiliter 5 Fenti-
fiter Nahm etivas warm tverden, jdhlage 2 gange Cier
und 2 Dotter davan und Kapri, {prudle ed gut ab, jchiitte
e8 iiber bas Gefdynittene, riihre es umtereinanbder, damnn
jchmiere einen Model mit Butter, befde felben mit Semntel-
brofelnr, gib dbas Geviihrte hinein, laf es gut ausbacter,
ftitrze e3 auf eine Schitfel und gib es rafd) sur Tafel.

Gefiilltes lammernes Biegel.

3 pber 4 Gardellen, [Hje die Guvdaten davon aus, {dhneive
fie gewiivfelt, jchneide m Milch getveichte wnd ausgedriicte
Gemmel, mit einer Jiviebel; griimer Peterfilie und ein
wenig Leber flein zufammuelr, {dhlage 8 Cier daraw, gib
ein twenig Butter, 2 Loffel voll Rahm und Saly daz,
vithre es umntereinanbder, fitlle es in bas Biegel, brate e3
an dem Gpiel, begiehe e3 bHfterd mit Sarvellenbuiter,
toenn es gut gebraten ift tichte es auf eine Schitifel, be-
lege es mit Peterfilfedutel und begiefe e3 mit Sardellen-

butter.
Gefiillte gediinjtete Kalbsbrujt.

Unteryreife die Bruft, wafche jie aud und jalze fie
gut ein, bann rindle Gemmel ab, dhneive fie flein ge-
wiifelt und rofte jie in Butter, gib fie in ein Gefdl und
lafs fie austithlen, jchabe eine Hiihner- ober Rapaunleber
bazu, flein gefchnittenes Peterfilfrautel, ein enig getoiicfelt
gelchnittene Krebschiveiferl und 3 oder 4 abgelottene
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