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warat Bleibt; ebe du antiditeft, fo gicfe in die Friz
faffeepfanne oder in cin Kaftrol, wo du die Leber
gebraunt Haft ein wenig Fleifdfuppe und Limonies

 faft darein, weny du nun ancidteft, gib die Sup=

pe diber die gebrdunte Leber und beftreue fie mit
flein gefdnittencn Limoniefhallerl; und gibs jur

Lafel. ; ;

Kitber-Leber su dimfren.

Nimm cine gange Leber, siehe die Haut ab,
nimm ciner Gped, fdneide flinf oder fedhd Strhiz
geltt wie cin Fingerdid und wie ein Fingerlang auvs,
nimm die Seber und madje unten mit einem Meffer
fiinf odet fedh8 Lodher aufioiets, und frede gefdnit:
tenen Spec Dinein s dann {dneide einen Cyped flein,
und fpicke die Reber in der Hibbe, Ddamit fie tedht
voll und gefranst ausfiebt, falze fie cin, nimm ¢ia
Rafteol und gib etwas frifd abgefdiopftes Fett oder
IMarE davcin, dann lege aud einige fleine Jwiebeln
Binein; Hernach die Qeber Davauf, Decke 8 3 und
{af ¢ Diinften, febre fie bfters um, um s erfab:
ren, ob bie Leber genug gedfinftet hbat, dann nimm

eine Gabel und ftidh auf der dicfen Seite binein;

wenn nun fein Blut mehe Hevans gebt . fo Hat die
Qeber genug gedfinftet, danu ftaube Mehl daran,
und laff ¢8 mit diinften, gib aber Achtung das die
Swicbeln fich nidht ju braun diinften, gib eine Rinds
fuppe, Limoniefaft und Limoniefdallect dareim, b
ve ed um und (af e8 ouffodhen, wenn du nun an:

vidhteft, fo Teae die eber auf eine Sdiiffel, feibe

- pie Sofie dariiber , nnd lege die Fleinen Swicheln
gieefidy ring8 nm die Schiifel DHeenm, und gib o8

jue Tafel. i
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