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Aujgelaufenes Kod) von einem Kalbsbraten.

Sdhneide 27 Defgr. gebratenes Kalbfleifcy flein zu-
jammen, weiche Semmel in die Milch und {chneide fie ach
barunter, treibe 14 Defgr. Butter flawmig ab, rithre das
Gefchnittene Dineiit, {chlage 5 Cier daran, die Klar aber
sulet aufgeflopft, gib 10 Defgr. 5 Gr. gefchivellte und
geftofene Mandeln dazu, getwiirfelt gefchuittenes Mark,
ein tentg gejtoBenen Bucer, von etner Limone die Schale,
ein ivenig Getviivy und ein wenig Semmelbrofel, riijre
es gut ouf, dbann {dmieve eine Sdhitifel jamt Reif mit
Butter, fitlle bag Koch hinein, backe es langfan und gib es
gezucfert gur Tafel. -

Sleifdhiod anderer Ant.

Sdneide Y5 Rilo gebratenes Fleifdh fein jufammen,
weihe Semmel in die Mild), dritde fie ausd und gib fie
fomt dem gefchnittenen Fleijch) in den Mbrfer, ftofe e3
gany fein, dann treibe 17 Defqr. 5 Gr. Butter ab, [hlage
4 gange Cier davawm, die Rlav aber aufgeflopft, rithre das
Geftofene nad) und nadh) davein, rvithre es-rvecht qut auf,
gib von einer Limone die Schalen dazu, ein wenig Getviiry
und 4 Loffel voll fein geriebene Semmelbrofel, {dim iere
eine Sdyitflel jamt Neif mit Butter, fitlle dag Kodh darein-
und bacde es gefchrgind. :

Semmelfod) andever Wwt,

~ Jtetbe von 2 Gemmieln bie Rinde ab, weidje fie in guter

Milch ein, lafy fie meich fieden, hernach driie fie aug und
serbrojle fie, treibe in einem Weidling 7 Defqr. BVutter
flaumig ab, vithre 2 Dotter und 2 ganze Cier hinein, nimm
1 €, ettvas Semmurel und etivas gefiebten Juder dazit, daf
er fitf genug wird, vithre alles gut ab, mache e3 o fort
bis alles gar ift; ettvad flein gejchnittene Limone|djale,
vithre e3 gut ab, fdhmiere eine fleine Qaffevolle mit Bufter,
fitlle das Koch hinetn, bace e3 femmelfarh, Hernady be-
ftrewe e3 mit Bucer und. Jimt.

Topfentod.

Y Riter gute IMild), {chlage 4 ganze Cter daran wud
laf e8 auf ber Glut s Topfen iwerdben, dann feihe das
Waffer babon iveg, driife Den Topfen qut aus, weidye
Semmel{dynollen in der Mildh, driice fie aus und ‘ftoge
fie mit betn Topfen im Mbrfer fein zufammen, treibe
17 Defgr. Butter flanmig ab, {hlage 3 ganze Cter und
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