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fie {chnell, fehre fte um, bamit fie- auf beiden Seiten Favbe
befommen, gib fauern Rahm bdaran, laffe fie qut biinften,
lege fte auf einen Teller, pafiire die Sof bariiber und
garnive fte mit RNoderln.

24. Jdgeefleify mit Rifotto.

RNimm ein Stid Lungenbraten, Hautle ifn ab, {dneive
in in fingerdide Schnite, topfe und falze fie, fpicte. fte
mit ©ped und: gib fie “auf einen Teller. Schneide dann
Syped, Limonienfhalen, Swiebel, Peterfilfrautel, etwas
Ruttelfraut, fehr wenig Snoblaudy, fein gufammen, git's
in ein fafferol mit etwas Buiter, laffe e8 jergehen, lege
bie Sdhnise hinein, brate fie fohmell, Tefyre fie um, bamit
fte auf beiben Ceiten Favbe beFommen und gib fte auf
einen in Suppe gedlinfteten Reid ju Tijche.

25. Kilberne Vigel.

Sdjneide vom  Kalbsfchldgel eigrofe Stiide Ferab,
flopfe fle gut, fo bap fie biinner wie Schniseln werden,
falze fie, beftreidhe fie mit Ralbsfafh, wolle fie gufammen
unbd binbe fie mit einem Faben, fpide fie mit lAnglich ge-
{dhnittenem Syped, gib in ein Raffevol Butter, Peterfilwur
sel, gefchnittene 3wiebel, etwas Gewiiry, laf Alled jufam:
men biinften, giefe immer ein wenig Suppe dagu, damit
fie nicht anbrennen, wenbe fie Sfter um, big fie weich find,
ftaube fie ein wenig ein, laf fie nodh einige Minuten biin-
ften, gib etwad fauern Rabm davan, [6fe die Faden von
ben Bigeln und paffive die Sof barubex

26. jledwl[pew.

éUtacbe von. 2 Giern einen Nubelteig an, thue it)ﬁ
{hon ditnn auswalfen, made davaus mit bem Srapfenvabdl
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