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Gediinftete Kalbstarminadeln.

Sdyneide von den Karminadeln die Haut weg, flopfe
fte, jchiebe dbas Fleifch vou den Veinen etivas hinab, bejdae
fie etn twenig mit Saly und Mehy, gib in eine Kafferolle ein
Sttt Butter, flein gefdhnittenes Reterfilfedutel, Limoie-
{chale, lege Die Ravminadeln BHinein, laf fie gut diinften,
paf fie ein twenig Farbe befommen und miivbe toerden,
giefe 2 Sdjopfldffel boll Sdhiih- ober gute Rinbdjuppe
barawn, ein twenig Getviivg, laff fie gut fieben big die Sof
flov ift, rvidite die RKarminadeln in eine Schiiffel, dboch fo,
paf die Veinbel auf dem Rande der Schiiffel find und
gib bie ©ofy dariiber.

Sdweinerne Karminadeln,
Wafche die Karminadeln, falze fie ein, befde fie ein
- fvenig mit Kitmmel, Taf fie eine Weile in Salz jtehen,
pann befdymiere fie mit Butter, walze fie in Semmel:
brofeln und brate fie vedht faftig und femmelfard auf dem
Jiojt, gib |ie in eine Schiiffel und Sped- vder Semmel:
fnodel bazut.
Gebadenes Lammernes.

Hacte ein Viegel in Gtiice, twajdhe es- gut aus, falze
feines unb iiberdiinjte es ein twenig in Butter, laff ed aus-
tihlen, walze e3 in einem abgejchlagenen Ci, bejde es {dhon
pict mit Semmelbrsfeln, bade e3 fhon braunlich aus dbem
©dymalz, gib ed in eine Schitffel und Peterfilfrautel daviiber.

Ddfensunge zuzubereiten
* B Wafcde die Junge, reibe fie etliche Male recht ftart mit
©alz ab und wajdje fie jededmal wieder, daf dag Schlei-
mige alles wegfommt, lege fie dann nod) eine Stunde ing
Waffer und fiebe fie tvie das Rindfleifch; fie muf aber
imuter um eine Stunde frither zugefebt fverden ald das
Rindfleifd). Wenn fie tweid 1jt, {hale von der Junge die
dveife Haut ab, {hueide fie in der Mitte ber Lange nadh
audeinandber und madje folgende ©Sof dbarvan: Ju einer
ganzen unge % Kilo BVutter ober Schmals in einer Pfanie
beif werden, vifte 8 Loffel boll Mehl gans buntelgelb darein,
giepe dann vou Dder YHeiffen Bungenbrithe und Cffig nadh
Belieben {o viel darvai, daf die Sof tweder zu ditnm, noch
au fauer foicd, gib einen Halben, fauber getwafchenen, ab
gehauteten und fein gehactten Hering, vder {tatt besd Herings
7 Defgr. Sardellen davan, zivei gefdhdlte oder iibers Kreus
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