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gejhabt und gerieben und mit Ciaustaujdmittel, Salz, Paprita, Peter-
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2. 100—200 g Fleijh wirtd fajdhiert, 3—4 rohe Kartoffeln werden ab:

jilie und 3wiebeln vermijdt.

3. 100 ¢ Graupen oder Gerjtengriife werden in etwa 1/ 1 Waljer
eingeweidht und dann weidgetodit. Unter den erfalteten Vrei mijdht man
©alz, Dill, Peterjilie, Shnittlaud und Ciaustaujdmittel.

Sirntajdydhen

1 Kalbshirn wird blandjiert und in 30 g BVutter mit etwas Jwiebel
und griiner Peterfilie gerdjtet. Dann mijdt man Salz, Lieffer und 1 Ei
darunter, jiillt damit Frittaten, die man in Gtiide |dneidet, in €i und
Brojel paniert und aus heifem Fett badt. Die Frittaten fonnen nad
bereits angegebenen Regepten gebaden werden.

Hirnwiiritdien

Cin RKalbshirn wird abgehdutet, grob gejdnitten, mit fein gehadter
Jwiebel und Peterfilie leidht angerdijtet, eine in Wild) erweidte gut aus-
gedriidte Semmel und 1 €i der Mafje beigelest, nad) Gejdmad gewiirzt,
in diinne Sdhweinsdarme gefiillt und in Butter gebraten, Pian fann aud
etwas gediinjteten Reis unter die Fiille mengen. Haufig lagt man aud
auj jein gejdnittenem CSped etwas Sauerfraut diinjten und feht die Wiirjt-
den darauj und diinjtet alles gemeinjam fertig.

Sirnjdnitel mit griinem Salat

1/o kg Ralbfleijh wird durd) die Hadmajdine getrieben, dann mit
einem GCtiiddien erméichten und wieder ausgedriidten Weikbrot, einer
halben, gejdnittenen Jwiebel, etwas griiner Peterfilie gemijdht und ein
aweites Mal fajdiert. Cin Kalbs:, Rinds: oder Sdweinshirn, 200 g,
wird in Fett gerdjtet, ju dem Kalbfleijd gegeben, nad) Gejhmad gejalzen
und gewiirgt. Wenn die Viajle zu weid) ijt, tann man fie mit Semmel:
brojel Haltbar madhen. Daraus werden tleine Sdnikel geformt und auf
&ett goldgelb gebraten.

Krautjdnigel

3/4 kg Weiktraut wird feinnudelig gejdhnitten und mit 40 g Fett, Salj
und wenig Waljer mweidhgediinjtet. Wenn es iibertiiplt ijt, mengt man
1 oder 2 Eier, eine jein gehadte Knadwurjt oder Cxrtramwurjt und jo viel
Briojel ein, daf man Laibdjen formen fann. Diefe paniert man in Wehl,
dann in Brojel und badt fie in heipem Fett. Dagu jerviert man Crdapjel
piiree.
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