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: 13, Salbshopr-Meridon.

Levfahre :mit: dem Kalb8fopf, wie in vorfiehendey
Fummer, aumd. made dlinne Blatteln davausd, und falze fie
etwad, Sdmeide, dann flein jufammen: ein halbed Pfund
gebratenes Salbfleifd, etwad Lmonienfhalen und Peterfils
fedutel, weiche eine Semunel, Ddriie fie: aus und fchneide
fte aud) davunter, tveibe einen BVierting Butter {dhon flau-
mig ab, gib bad ge{chnittene Fleifch binein, {hlage 4 Eier,
eined nach Dem andern, bavan, gib ein wenig Saly und
Gewiiry Dann den gefhnittenen KLalbafopf dagu, vihre es
wohl unteveinander, {hmieve- einen Model und beftveue ifhn
mit- Semmelbrofel, fiille: bad: Abgetriebene hinein, fireiche
es {chdn sufammen  und bade ibn veht langfam in bem
Rohr, ftiivze ihn in eine Schiiffel und gib ihn qur Tafel.

14. Safdhivier limmerner Schlagel.

~ 20fe von bem ldmmernen Schlegel Dad Fleifdh Herad,
veinige e8 von ben Hiuten und {dhneide s fein jufammen.
Madhe von 2 bi8 3 Giern ein Cingerlihreed, gib einen
fhalben BVierting Butter und eine in Mildy geweidhte und
gut audgebdriidte Semmel ju bem Eingeriihrien, riifre ed
aber beftanbig, damit bie Butter fich in die Semmel gieht,
gib fie qu bem Fleifd und {hneibe fie dbarunter. Schneide
Siiebel, .audqeldste Sarbellen, Limonienfchalen und Peter-
fitfedutel. davunter, {blage ein Gi und einige Lffelvoll
Rahm davan, gib Salz, Mudfatbiith und ein wenig Pfefs
fer Dagu, mifche ben Faifch woll unter einander ab und
gib ihn fo um bas . Sdlagelbein, Daf er bem friheren
gangen Schlagel gleichfiebt. Dann nimn in ein Kafferol
ein wenig Butter, Jwiebel, Beterfilwiivsel, Jellerie, Kuttels
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