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verschiedenen andern Fleisch - Speisen. irz
Einbrenn; wenn du nun die Einbrcnn gemacht hast, so

gib klein geschnittene Zwiebeln hinein, und laß sic dün¬
sten, daß sic aber nicht braun wird, sonst wird die Soße
hantig; (so auch würden alle übrigen Soßen gallicht
und hantig werden, wenn man die Zwiebeln zuvor
hinein gäbe); gieße sodann eine Fleischsuppe daran,
säuere sie mit Essig, und gib etwas Limonicschalen dar¬
ein, die Soße muß dünn werden, und laß sie auskochen;
ehe du dann anrichtest, so gib die gebackene Leber hin¬
ein, laß sie einen Sud aufthun, so ist sie fertig.

Kälber-Leber zu dünsten.
Nimm eine ganze Leber, ziehe die Haut ab, nimm

einen Speck, schneide fünf oder sechs Striezeln wie ein
Finger dick und wie ein Finger lang aus, nimm die Le¬

ber, und mache unten mit einem Messer fünf oder sechs

Löcher aufwärts, und stecke den geschnittenen Speck hin¬
ein; dann schneide einen Speck klein, und spicke die Le¬

ber in der Höhe, damit sie recht voll und gekraust aus¬
sieht, salze sie ein, nimm ein Kastrol und gib etwas
frisch abgeschöpfte Fette oder March darein, dann lege
auch einige kleine Zwiebeln hinein; hernach die Leber
darauf, decke sie zu, und laß sie dünsten, kehre sie öfters
um, um zu erfahren, ob die Leber genug gedünstet hat,
dann nimm eine Gabel, und stich auf der dicken Seite
hinein; wenn nun kein Blut mehr heraus geht, so hat
die Leber genug gedünstet, dann staube Mehl daran,
und laß es mitdünsten, gib aber Achtung, daß die Zwie¬
beln sich nicht zu braun dünsten, gib eine Rindsuppe,
Limoniesast und Limonieschalen darein, kehre es um,
und laß es aufkochen, wenn du nun anrichtest, so lege
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