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Selleviejuppe
Ralbsleber mit Champignons wmit Keis
Upjelfuchen in Gelée

it ettt und etwad Wafjer einen gepubs-
Selletiefuppe ten, gejdinittenen Sellexie ditmjten, jtauben,
jalzen, ein wenig gudern, mit Grimgeug=

juppe aufgicken und . Stunde gut foden lajjen.

Per Perfon 10 dkg Leber beredhnen. Dinne
Sdheiben fohneiden, und dieje ivie Natur-
jchnibel abbraten. [n  einem  NReindel

Ralbsleber mif
Champignons

blatteriq gefcdhnittene Champignons oder Pilzlinge auj Butter bdiin-
jten. Dieje beim Unvidhten auf jede Sdjeibe [egen, mit ber Sauce
begieen.

NAus 15 dkg Butter, 22 dkg Mehl, T dkg
Upfettudjen in Gelée Buder und 1 gangen Ei  cinen miivhen
Teig macdgen, aufein langlidhes Brett dritf=

fen und langjam baden. 60 dkg gejdhalte Aepjel mit 30 dkg Juder,

'y Qiter Waffer jo lange fochen, big die Aepfel weidy {ind. Die Aepfel

auf ein Haavjieb legen, abivopien lajfen und gerjtitdelt auf den Ku=

den legen, mit Mandeln und NRofinen bejtreuen. Das Apfelwaijjer

pid cinfochen [ajfen, big ed geliert. Diejed Gelée itber dben Kuden
ategen und erfalten lajjen.
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