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fraut, lege ben Sdldgel bavauf, ftelle ifn . ind Robr, dag
‘er eine Farbe befsmmt, dann gib ifn auf eine Sdhiffel,
ftaube in dag Rafferol etwas Mehl, giefe einen Schopf-
[6felvoll Schith- ober Rindfuppe daritber und ein wenig
Weineffig, (affe fte gut fieben, feife fte duvch ein Sieb
fiber den Schligel und fiebe fie nody einmal auf.

15. Gollafihfleifd).

Waidhe einen Lungenbraten gut, teinige ifhr von
Hiuten und {chneide-ihw in Heine Witefel. Laffe in einem
Rafferol: geridnittenen Spedt gergehen, gib einige Hiupel
fleingefchnittenen Jwiebel hinein und vojte ifn fefir wenig.
Lege  Das - gefchnittene Fleifch Dagu, falze e8 und laffe e8
eine Fleine BWievtelftunde biinften. Gib dann einen Mefiers
fpivoll Paprifa wund ein paar Loffelvoll fauern Rafm
bavan, laffe e8 gut jugebedt noch etwas biinften und gib
e qu Zifche. :

16. Steifchfteudel.

Rimm gebratened Kalbfleifch, fchneibe €8 fein 5ufam'
men, laffe 8 in jergangener Butter etwas anlaufen, gib
¢8 auf einen Zeller und laffe e8 austifien. Madje einen
{chdnen Stvudelteig von feinem IMehl, siehe ihn aus, bes
fteeiche ifn miit etwad Rafhm, fireue dag Gefchnittene gleich+
mafig barauf aud, fae etwad Weinberl, gut gereinigt,
daritber, volle ihn gufammen, lege ihn in ein mit Butter
gefdmiertes Rafferol, gib fiebende Mildh Ddavitber, {chiittle
e8 ein wenig auf und bade fie in dem Rofr, doch io, bap
fte noch faftig ift.

17. Aspich.

Nimm einen reingepusten Rindsfuf, hade ihn auf

einige Stiide von cinander, laf ifn einige Stunben fochen,
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