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Champignon, alles Hein gefdynitten, gib es 31t der Senmel,
{chlage 8 ganze Gier barar, gib ein twenig Obers bazu,
{alze e3 und rithre e wohl untereinanbder, fitlle es in die
Bruft, [biefe es gut ju, gib fie tn eine Rafferolle, gib ein
paar Sdhipflofrel voll Rindfuppe, Peterfiltvurzel, Selferie
b gelbe Riiben dazu und lafs fie ivei Gtinbden gut diinften,
pann nimm 5 oder 6 abgefottene Rrebien, gib die Galle
bavon {veg, ftofie fie mit 4 hartgefottenen Cidbottern uid
einem fleinen Ctiid Butter Hein sufammen, gib fie in ein
Gefdf, giefe bie Sof pon per Bruft dariiber, lafy fie mit
ein fenig Mustatbliite qut auffieden, vicdyte die Bruft auf
eine Sdyiiffel unbd feihe die Gof burd ein Haarfieb dariiber,

Cin guter Kalbstopf.

St ber Kopf vom Mepger (Fleifdhhaner) twie ein
Sdywenstonf gepubt, die Haut nicht abgezogen, aber aud
bie Bunge rein gepubt, fo lag ihn eine Stunpe ausivdffern,
binbe ihn bann in eine Gerviette damit er fveif bleibt,
gib in ein Gefdh Effig, TWaffer und Wein bariiber, eine
Biviebel mit Nelfen beftedt, eflihe Rorner ganzen PBieffer
und Neugeiwiirz, etne Hhalbe Lmone mit ber Schale, Beiz-
frdutel, laf 1hn 2 Stunden gut fieben, richte ihn bann
gang sietlich auf eine Sehiiffel, gib acht, daf er nicht zer-
bricht, giefe von dem Gud etigs baritber, siere ihn mit
Sorbeerblattern und Peterfilfrautel und gib eine {iife ©Sop
it einer Sdjale dazu.

Gebadene Sarminadelt.

- Rlopfe die Rarminadel, jchneide die Haut davon tvegq,
falze fie gut ein, itberdiinfte felbe ein tenig mit Butter,
lege fie auf einen Teller unp laf fie austiilen, bann twalze
fie in einem abgefdylagenen Ci, befae fte mit SGemmel-
brofeln, bade fie femmelfarb auz dem Sdymalz, gib fie
in eine Gditifel, belege fie mit Peterfiffrdutel 1und gib
fie ur Tafel.

Gebratene Katminadeln,

Jaddem die Rarminadel getlopft, gut eingefalzen und
eine Weile in Salz gelegen find, {dhmiere fie mit Butter,
befde fie mit Gemmelbrdfeln, brate fie fdybn faftig auf
bem Roft, befdhmiere fie Bfters mit Butter, gib fie auf
eine Sdjiiffel, begiefe fie mit Butter unb Limonefaft, gib
langlich ge{chnittene Limone[chale daritber 1und hernadh auf
Die ZTafel.
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