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verschiedenen andern Fleisch - Speisen. 131

sie in die Milch, gib Zwiebeln und Limonieschalen un-
tcr die abgcschabenen Nieren, und hacke sic klein zusam¬

men, dann drücke die Semmel ans der Milch, und hacke

sic auch zusammen, hernach treibe die Butter ab, gib
das Gehackte hinein, salze es geschmack, nimm vier
Eycrdötter, schlage eine nach der andern darein, ma¬

che von zwey Eyern das Klar zu Schnee, gib es darun¬
ter, thue zwey Eßlöffelvoll guten Rahm dazu, schmiere

einen Tortenmodcl, brösle ihn aus, gib das Gerührte
hinein, und backe es, so ist es fertig.

Braun gedünste Ochsenzunge.

Siede die Zunge in Salzwasser, daß die weiße
Haut herunter geht, schneide sodann den Schlund weg,
und ziehe die Haut davon ab, sobald es nur seyn kan»,
daß die Haut sich abziehen läßt; dann schneide die Zunge
von einander, wie man sie bey der pohlnischen Soße
voneinander schneidet, hernach lege sie in das Kastrol,
gieße halb Essig und halb Wasser daran, aber nicht zu
viel, dann gib Beitzkräuteln, Zwiebeln, Lorbeerblätter
und Limonieschalen daran, und salze es, und lasse es

weich dünsten; sodann mache eine braune Soße; wann
du es anrichtest, so lege die Zunge auf die Schüssel,

seihe die braune Soße darauf, und bestreue sie mit
klein geschnittene Limonieschalen, so ist sie fertig.

Gefüllte Ochsenzunge.

Siede die Zunge gut, wasche sie im Salzwafser aus,
sodann nimm sie aus dem Sud /schneide den Schlund weg,
ziehe die Haut davon ab, schneide den untern Theil auf,
sodann schneide das Fleisch heraus, nimm um einen
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