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A. Gebackene Halbsleber.

Tupfe bie Lalberleber mit einer Sabel, lege fte dburch
2 ober 3 Stunben in eine Mildy, gib fle auf ein Brett,
{dneide fchon dimne Schnigel davaus, falze fie ein, walse
fie in Mehl und Semmelbrdfeln, gib in eine flacpe Pfanne
ein wenig Fett und bdie Leber Kinein, bade fie, baf fie
auf jeber Geite eine Farbe befommt, -und dann gib fie
auf ein Jugemiis.

5. @ebacsenes folberhirn.

Rimm ein Kalderhivn, wafde es aus, jiehe bas
Hautel davon weg, {dneide ed in Stide, falze €8 ein
und befde 8 ein wenig mit Pleffer, walse €8 in abge-
fblagenen Giern, befde e8 mit Semmelbrofer, bade  e8
feif aus dem Schmal, gib e8 auf eine Sdyiiffel und ein
wenig Peterfilfrautel darvauf.

Berfiedene Steifehfpeifen.

1. Gedinfietes Windfleifd.

Nimm miirhes Nindfleifch, Dasd befte ift von ber Echiveifs
fdhale, fchneide ed Flein, wie man bei tem gebracten Rind=
fleifch tbut, dann nimm Chalotten, fpanifces Kuttelfraut,
4 over 5 Wadpholderbeeren, Sardellen, aber nicht viel Flein
gefchnittenen Spedt, etwas Lmoniefchalen’, Bafilifum und
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