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3. Lungenbraten.

Rimm ein {dhones Lungenbratel, reinige 8 gut im
MWaffer, fdneive bie Knochen und Fett weg, falze und bes
firewe 8 mit geftofenen Gerviiegnelfen und Neugewitry; gib
8 bann in eine gewdhnliche Beit von Gffig, Waffer, Lot
berblatter, Nofenmavin, Beipfrautel wnd Salbei, und laffe
e tiber bie"Nacht davin liegen; hievauf fpice e3 mit Syed,
gib e8 in eine Pfanne mit  etwad Beits, und laf s lange
fam braten. Bahrend es bratet, Fann man abwed)felnd
Beiy und Rafhm daran geben. Wenn 8 gebraten ift, faube
Mehl bavan und laffe ed braun vdften. Hievauf gib Rahm
pavauf, laffe es noch etwad Diinften und vichte e mit bev
Sofie an.

4. Rofibraten.

Gimm 2 Pfund Roftbraten - Fleifd, fchneibe die ®no-
den weg, Hopfe e8 minbe, falie und pfeffere ed ein wenig.
Lafie in einem Raffevole Spedt gergehen, ¢ib 2 Haupel fein
ge{chnittenen Bwiebel und einige Salbeiblatter hinein, rofte
e gut und lege Pas Fleifch bavein; lafie 8 nicht qu lange
dimften, damit e8 faftig bleibt , und gib geitweilig Rahm
bavant; gewdfnlicy witd e8 mit Erdapfel angerichtet.

5. Deeffteaks..

Sdneide aus ber Mitte vom Lungenbraten, wo dad
%Ie‘ifcb fopon vund und fett ift, fleinfingerdidfe Stiide ab,
fautle fte, falze fie und bede fte mit einem Seller' 3ut, o
fie 2 Etunben fo liegen bleiben; dann fopfe fie fein, und
beftreiche fie mit SarDellenbutter. ®ib cin Stitd Sped in
eine Pfanne, {af ifm beif werden, lege ein ober giwei Flede
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