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Y

fen beftectt, einige gange Bfefferforner, Neugewiir, Salbei-
blatter, Sranewitbeeren, Bafilifum, dad ndthige Saly dagu
und laffe e gut Dinftens lege Hernach die Bruft heraus,
fchonfe die Fette in ein anberes Kafferol, gib 2 Haupel
gefcbnittenen Swiebel bagu, beftrewe bie Bruft mit Sems
melbrofel und thue fie in das Kafferol. Wahrend fte bratet
mwenbe fie Sfter um, damit fe auf beiden Seiten eine {hone
Farbe erhalt, giefe von dem Subd einen Schopfliffelvoll auf
bie Bruft und einige Loffelvoll Rahm, laffe es vann fo
lange biinften, big die Sof flav wit, thue Dann etwas
gebrannten Suder dbagu und fe ift yum Anvichten fertig.

3. @edinftetes Girfdfleifc) mit. Paftete.
Dag Fleifdh witd in fleine 6tﬁcfe‘5er[)a(ft, eingefalz
sen, inein Rafferol gelegt und mit Gffig, Waffer, Jwiebel,
Qovbeerblittern, LUmonienfhalen, Salbei und Suttelfraut

fcbdn mitcbe gediinftet.  Thue in eine Pfanne die ferausds

gebitnftete Fette, vofte geviebene fchwarse Brotbrifel {don
braun, vifre fie mit ein wenig Milchrafm unter dasd
Fleifdh, laffe es qut biinften, daf Die \“poﬁ flar mnrb unbd
gib fle in eine Paftete.

4. Gebratenes givjdyeifd.

RNimm ein Stid Hirfhfleijdy vom Schlagel, reinige
es von Den Dduten, flopfe ed rveht miltbe und falze e
ein. Sib eine fievende Beize darfiber, laffe e8 3 bid 4 Tage
bavin liegen, begiefe ed dfter mit fiedender Beize, nimm cd
pann Beraus, fpide e8 sierlich mit Syed und brate e8 lang:
fam unter Hftevemt Begiefen mit fauern Rahm und Beize.
St es gut gebraten, fo gib 8 in eine C'cf)ﬂffe und
paffive Qapetnfoﬁ bamber
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