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Auflagen auf 3ugemiife.

’ 1. @ebadsenes Kalberbrp.

JNimm 1 Lalberbriif, wafde ed fauber aus, iibers
brithe e8 ein wenig in bder Rindfuppe, nimm e8 Heraus,
fhneide 8" ju blinnen Blatteln, falze ed ein wenig ein,
wale ¢8 in einem abgefdhlagenen Gi, befde e mit Sems
melbrofel, bade e8 aus bem Sdmal;, gib e8 in eine
. ©dyifiel, gib ein wenig Peterfilfrautel darauf, ober lege es
auf bag Sugemiife.

2. (Cottlett.

Rimm ein falbernes Schnisel, gid Saly und Peters
filtrdutel bau, Flopfe e8 fo lange, bis o8 wird, ald wenn
e8 gefadt twave, formive Gottlett baraus, befie fie mit
Mebl und Semmelbrdfel, ftatt dem Bein ftecte ein Etiicfel
von einer gelben Riibe Hinein, gib in ein Kafferol ein
teenig Fett, fein gefdhnittene Swicbel, lege bie Gottlett
Binein, oben unbd unten Glut, bamit fie eine Farbe befom-
men, bann in eine Sdyiiffel oder auf bie Griinfyeis.

3. Gebackene BKilberfife,

Giebe bie Ralberfiife fhon weidh, (5fe die Beine ba-
von eg, {dneibe die Fiife in Stitcel, falze fie und walze
fie in Gier{hnee, bade fie aus bem Sdymaly und gib fie
i eine Sdyiiffel yur Griinfpeis,
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