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wenig geftofenen Simt, fitlfe bie Wanbderl mit niivhem Teig
aug, fille fte mit bem Kody nicht gar voll an, befde fie
oben ein twenig mit Buder und bace fie fehon Langfant.

b) Koche.

Anujgelaufenes Crbjentod.

Treibe 14 Defgr. ‘Krebshutter flaumig ab, vithre 5 Gi
ootter, 17 Defgr. 5 Gr. dict gefochte und durdhgetriebene
Grbfen darein, vermifche damit 7 Defgr. geftofenen Bucfer
und von 4 Eiern die Klar it Sdynee getlopit, fhmiere etnen
Model mit Strebgbutter, gib Hag Geriihrte hinein, laf e3
fchon braungelb baden, ftiivze es anf eine Sdiiffel und
gib es mit Bucter Dejdt 3ur Tafel.

Gebadenes Rindstod).

Madge etn Ddices Sindstod), gib ein tenig Suder
barunter, flein gefdynittene Limonefcjale, dann [af es aus-
tithlen, fdymeide fingerlange Sdyniel, wale fie in einem
abgejd)lagenen i, befte fie mit Gemmelbrsfeln, bade fie
aus bem Sdymaly, dann fdymiere eine Sehiiffel famt Reif
mit Butter, lege bag gebadene Qod) zierlic) darauf, qib
in ein Gefdf 8 Deziliter 5 Bentiliter Obers, {hlage 4 Gi-
botter davan, Buder, daf es Jit genug 1ift, ettvas Bimt,
fbrudle eg gut-ab und {chiitte Den halben Teil auf bag Kod,
lag es fHihl baden und fchiitte Den iibrigen Teil wahrend
pes Badens nach; fwenn es jchdn aufgegongen it 1md
Jarbe Hat, o gib es zur Tafel,

Lungenfod.

Giede eine KRalbslunge fd)dn tveid), bann {chreide fie
tleinr zufammen, weide Semmelihmollen in ber Meileh;
briide fie aus und fhneide fie unter die Lunge, treibe
14 Defgr. Butter {dhon flaumig ab, gib dasz Gefchnittene
binein, {chlage 4 ganze Gier barein, jedes gut berriifhrt,
aib 3 ober 4 Loffel volf Obers, tein gefdhnittenes ‘Beterfil-
frdutel, Qimonefdjale und Galy bz, vithre es gut auf,
[dhmiere eine Sehiiffel mit Butter, ntache einen Neif herum,
fitlle bag RKoch davein und bacte ez langfomnr. X
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