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Berfchicdene Fleifchiaden

Fleijdlaibden

300 g Gdweinefleijd, 300 g Rindjlei]d, 300 g RKalbfleijdh werben
fajdyiert. Dazu fommen 3 in Walfer geweidte Semmeln, 2 Cier, 3wiebel,
©alz, Pfeffer, Sttronenjdalen und Majoran. Auf ein Brett gibt man
Gemmelbrofel, nimmt den Leig Heraus und formt RQaibden, die man in
heiBem Fett aushadt.

Gejpidtes Herz

Cin Rinds- odber Kalbsher; wird halbiert, mit Gpedijtreifen gejpidt, in
heigem Fett mit Wurzelwert und Swiecbel gebraten und unter jleiigem
Begiefen mit Suppe weidgediinftet. '

RKalbs: ober Sdweinsbeujdel

3/4 kg Ralbs: ober Ghmweinsbeufdel werden in Calwajfer mit Cjfig,
Whurzelwerf, Lorbeerblatt, Pleffertornern und Beiztrautel weidgefodht,
ausgefiihlt und jwijden 2 Brettern bejdhmert. Erfaltet wird das Beujdel
feinnudelig gejduitten. Aus 80 g &ett und 60 g Dehl madht man eine
puntle Cinbrenne, [ift etwas Swiebel mitrojten, giept mit dem Sude auf,
jauert mit Cjjig und Sitronenjait, gibt 1/g 1 fauten Rahm und das ge-
jdnittene Beujdel dazu.

Ralbstopfiduisel
Cin RKalbstopf witd in ‘CGalgwajjer weidjgetodit, ausgeldjt, flein ge-
jdnitten und nod) warm in eine Serviette gebunden. Crfaltet werden dann
Cdnigel gejdnitten, gejalzen, in Piehl, i und Brofel paniert und aus
heigem Fett gebaden. :
Ralbstop mit Cifiggurten

Cin Kalbstopf wird in Salzwafjer mit Clfig und Wurzelwert weid-
gefod)t, in Gtiide gefdnitten und mit Cfiggurfen jerniert.
Bauernjhmaus '

/e kg Celdfleid biinjtet man mit 3/, kg Gauerfraut ober jauren
Riiben |dhon weidh. 300 g Jungjdweinsripper] mit ShHwartel wird ge-
Ihropit, mit Galz und Knoblaud) eingerieben, mit Kiimmel bejtreut unbd
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