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Stunbe tm Salze fiehen, befdhmiere bie Stitdel und bie
Pfanne qut mit Butter, gib fie, fobald bdie Pfanne Heip
wird, Binein und brate fie auf beiben Seiten {hdn braun.
Laffe Semmelbrdfel im Sarbellenbutter anlaufen, giefe ein

- wenig Grbfenbriihe und Milchrahm baran, gib Limonienfaft,

eitt wenig Saly und Safran darunter, laf e gut fieden,
gib Den Fifch auf eine Sdiiffel und bie Sof daritber.

25. Jalfthe Aufern.
RNimm ein Mildhner ober an Fleifhtagen ein Kalbs:

‘hirn, wafdhe ed- gut aus und fiede e8 in Salzwaffer. Lege

e8 in eine Sdiffel und giefe falted Waffer barauf.
Siehe die Hautchen ab, {hneide dad Hirn in Thalergrofe
Stiicfe und betropfe {edes = Stid mit Wein. BVermenge
fein gefdmittenes Peterfilfrdutel mit Sarbellenbutter und

etmas  Mustatbliithe, lege bavon auf jebes Gtitct Hirn
- einen fleinen Kaffeeldffelvoll, fege fte nebeneinander in eine

gefhmiexte Pfanne, brate fte, gib aber Adht, bag fie fich
nicht anbrennen, driide Limonienfaft daviber, lege fte sier:
i auf eine Schiiffel unb beftreue fle mit gerofteten Sem:-
mertheIn

Uerlcf)iei}me Cierfpeifen.
L. @ierflodel.
Rithree in. einem Hafen: 4 Loffelooll. Mehl gut mit

Milch ab, {hlage '4 ober 5 Gier Hinein, falze unbd riifre
¢S wobl unter einanber. . Rafle eine Pfanne heif werben,
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