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4. Peffechendel.

Nachdem die Hendel gepupt find, werben fte in Stitde
serichnitten und gefalzen. Dann laffe ein Stitd Butter
secfbleichen, gib 2 Haupel gefdnittenen Jwiebel und flein
gehactes Peterfilfrautel dagu, lege die in Stiide gefchnit-
tenen Hendel hinein, gib ein wenig Suppe und 1 Loffel-
poll fauern Rahm, Ddann -weifen ober vothen Pfeffer,
(Paprifa) davan und laffe e8 eine Biertelftunde diinjten.

5. feifi abgefottene Hendel.

Sertheile die geputen Hendel in 4 oder 8 Stiice,
wafde fie rein aus, gib in ein RKafferol etivad Rinbfupype,
Gifig und- Wein, dann Swiebel, beftet mit NMelfen, Beis-
frdautl, falze e8 und laffe fie mitvbe fieben. Rege fle zierlich
auf eine Sehiiffel, paffive etivad Subd bavitber, beftreue fie
mit Semmelbrofel und brenne “fle mit Heifem Schmaly,
worin etivad gefdnittener Jwiebel gerdftet wurde, gut ab.

6. @efiillte gebratene Tauben.

RNaddem’ die Tauben troden rund Herum untergriffen,
gepust und audgewdffert find, falze felbe ein und laffe fie
eine Weile ftefen. Die Fitlle macdie auf folgende Ast:
Sreibe auf 2 Tauben 4 Lwoih Butter flaumig ab, gib
Mustatblith, ein wenig Peterftlfrautel dagw, {dlage 2 bis
3 gange Gier, jebes eingeln gut verriifhet, daran menge von
3 Gemmeln bie fein geviebenen Brodfel fo wie 2 Loffelvoll
fauern Rahm darunter; falze e8 und verrlifre s gut, flille
bie Tauben bamit, binde fle um den Hald gut u und
brate fte {hon braun in einer Pfanne.

Qinger Kochh. 8. Yufl. 4
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