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Leberjdhmarren

4 Gemmeln werden in Mild) eingeweidht und fajdiert und mit 1/, kg
jajdyierter Leber vermengt. Jwiebel unbd griine Peterfilie werben in 50 g
&ett angerdjtet und gur Malfe gemijdht, dbann gibt man 2 Cier, Salj,
Jitronenjdale, Majoran und Pieffer daju, fejtigt die Maffe mit Semmel-
brofel und gibt fie in 150 g BHeiGes Fett und wird wie ein Semmel-
jhmarren ausgediinftet.

9irn mit €i
Das Hirn wird enthiutet und flein gehadt. In etwas Butter [aht man

Jwiebel anlaufen, gibt dbas Hirn und verjprudelte Gier Hinein, rojtet das
Gange und wiirgt mit Galz und Lreffer.

Jerlajjen des Fettes

Man jdhneidet das Fett in moglichft fleine Wiirfel oder treibt es durd
die Fleijhmaldhine und gibt es mit Ausnahme einer Handooll in eine
Rafjerolle und jtellt jie iiber bas Feuer. Man wendet die Wiirfel, bis das
&ett flar it und feiht bann diefes ab. 3u den erhaltenen Grammeln gibt
man bie Handvoll Sped und nun riihrt man’ dies jo lange, bis man die
neten Grammeln von den alten nidht mehr unterjdheidet. Dann jeiht man
das flare gerudhlofe Fett ab und [Gkt die Grammeln braunen. Das nun
ethaltene, dbuntle Fett gibt man auf etnen Teller. Wi man die Grammeln
nidht mehr vermenben, driidt man fie aus.

Knaderfartoffeln

Man foht RKartoffeln, JHalt fie, jhneidet fte blattrig und gibt jie in
&ett, in bem man Jwiebel anlaufen liek, jal3t, pfeffert und permengt [ie
mit gefodjten, flein gefdnittenen Knadermwiirftden.

Ungarijdes Gemiifefleijdh ;

3n 50 g Gmeinefett wird 100 g fein gehadte Jmwiebel goldgelb ge:
tojtet. Dann fommen 3/4 kg wiirfelig gejdnittenes Chweinefleild dazu,
bas Balbweid) gebiinjtet wird. Nun fiigt man 2 grofe grob gejdnittene
Dauptel Kobhl, 4 Gtiid blitirig gejhnittene Paradeifer, 4 Stiid nudelig
gejhnittenen griinen Paprifa, 4 Stiit nudelig gejdnittene RKartoffeln, Salj,
Bieffer, Kiimmel und etwas Suppe bei und fodit langjam fertig.
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