. Bon gebratenen vad eingemadhen
gletichfpeifen.

@ine ©taffete.

‘ %i_mm eite Rein, qieh einen bldttlichen Spec,
Sundfette’, Lovberblatter, Stofmarin, Ruttel
Fraut, Jwiebel, gangen Peffer , gamse Ndgerl
und Citronenfdhdler Davert, fege et Eingefalzes
e Sdmwangel ober NRied dazu; decke 3 gut 3u,

ambd laf 8 feed bimfien, bis e3 braun wied, Hers
nady gieBe ein wenig €ffig  davauf, und laf 3
wicher eine Beile fiberfieden ,  Dang  gieh eine
Sleifhbribe, Effig, Mildrahur und Sitvonens

fdaler davan ,\lof ¢3 gany gemady-fieben, Damie
¢ fid midht anlegt , und die Soff fubffan;ids

©und braun wird , bann [blage bie Sof durdh
gin Haarfieb auf das Fleifch, '

- @in Loangeubraten.

Hautle e Lungenbraten ob, falze ihn ein,

Reg b in eine Seint ober Kafivol, giefe Maf=

fec und Effig davan , Ruoiebel, Mosmarin Kute

selfrau, Lorberbldtrer, Citronenfhaler , gange

Fdgerl und Pheffer, Hernady dede ¢3 3u, und

Tof 8 ffets ficben ; wwann ¢8 minbe iff, fo feige
_ e




bie Gof Berunter, giefie von ber nam[@m Brats

fecte Davan 3 [af ben Lungenbraten n der Fet=

' ten brau abbtaunen, hernacdy nimm eine Sette

it ein Pfandel, madye eine Einbrenne von Niehl |

und geriebenen Semmelbedfeln ddu litbraun,
giefe gleich bie namlidhe Sof bavauf, und etlis
che £offel voll Mildrahm , gebackte Sardellen

~unb Kapry, [af e8 unter einander fieben, glefe

¢ auf den gebraunten Lungenbraten, lof ibn in
ver Sofi gan gemad) ditnffen 5 bernad lege den
Lungenbraten  auf die Sdirffel , fdrepfe hn,

fcblage die @op burdy ein Haarfieb davauf, ‘und

beftrene ibu mit Citronenfddler und Kapey,
@in Sgcl von Kalbfleifdh. :

Hacke ein gutes Kalbffeifch Elein, nimm ets |
fie geweidhte Semurel und Marf, uud backe ¢3

darunter , vou i paar Eyer mad)e ein Cige-

iibrees mie Musatblitthe gewiivyt , dann treibe

einen Butter in einen’ Weidling fhdn paumig
ab, fblage 2-oder 3 Eper bavein, riibre bas
(Snbacfte baveitt, unb binbe 3 .in ein Tichel wie
ein Jgel ; wann 8 gefottert 1f, lege e auf eine
Sdiffel, beftecke ¢8 mit Mandeln und Piffasien,
bie émanbeln mitfen aber geffiftelt gefdnitten
reerdert, madbe Dann ein Siippel darliber, juctere
¢ und-gieb Citvonenfdyaler dariiber.

Rafberne BVhgerl.

- Gineide Edlberne Schnigel {hon biinm, Flopfe

5 nit einem Mefferviacken , unb fa[;e e3 e,

bcum hade ©ped Flein ,- i tenig gemweichts

szmcl bavunter , ¢in toenig Mavaaron, ?fef:
4
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for unb Muskatblithe, bernad fireide 3 auf -

bie ©dnigel , wickle ¢3 gufammen, binde e8 mie
etnem aden, nnb frecke e3 an den Spiefi, da-
awifden Salbenbideter und Speck “begiefie ¢8
dant it Btter , Beftreue 8- mit Semmelbrds
{eln, und brate ¢ fchon foftig. . == :

Kdiberne Bogerl auf andere Art.

Nimm ein Falbernes Schnigel, backe 8 gang
Hein, oudy eive 1 Mild) gemeichte Semmel ,
und won eitt paar Eper ein Eingernifrees davun-

ter, wie aud ein Mark odev Fetten, falze und

tolige o8 mit Mustatbliithe ; bernadh toeiche eint
talbernes Schmsel in ein Taulidhtes TBaffer, fdhnei-
be 3 .4 Theile, fiveihe von dem ndmlichen

Zatg davauf , wickle ¢8 jufammen , binde es'mit

etnem Faden, und formire ¢s wie Eqlberne V-
aesl, bann fiecfe ¢8 ait ben Gpief , bagtvifhen
it Galbey und Spectblateeln , und brate 3
braun. ‘
Ein Subeiter.

" Giede ein Citer fhdne weich, und Dneide es
fibniselroeis, bernady [af einen Butter anlaufen,
Tege €8 auf den Noft, und backe e fdon qelb,
bann lege e8 auf eine Seffel, Mildhrabhtn, Bue-

v, Garbellen, Citronenfdhéler und Saft Daratt,
und [af ¢3auf ber Glut auffiebett. e

®lafirter Schunfen.
Timmteinen qutén Shunken, wenn du glaubfi,
Daf er feark gefalien iff, fo lege ihn einen ag
Yorhero 18 Waffer und Mild; den anbern Tag
¢ f1:0¢
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fiehe it in elnem / Waffer, baf e {hon weidy
soird 3 bernady nimm ihn hevgud , laf ihn ein
soenig abfiblen , nimm fdhon fein  gefabten Jue
cker, befde den ©chunfen damit, und fege thnin -
einen Ofen, da er o Heiff iff. Mon Fannand)
amter ben Schunfen einen Tofayer -oder Rheine

" yoein {dhiitcen, und bamif auffieden laffen ; Bers
- siach Fann man thu zieven , Wi mat will. '

. @in Cingefdnittenes.

Leqe einen Braten {Duineltveife gefdnitten
dn eine Rein, {dneide ein Haipel Jwiebel Fein
parauf , nimm 4 Keendel Peffer und ein - paar
Nagerl, Citronenfchdler , ein paar Handuoll ges
viehene Semmelbrdfeln , nimm ein Stlickel Buts
fer, lege ¢8 baran, giefie Bein- und vin toenig -
lerfchbritbe baran, und [af ¢3 frifdy Ubevfieden;
s muf aber ein Furges Glippel: fepn,

~ Gin gowiceltes Fleife. .~

Sdneide (brigelweife Fleifdh, tlopfe 5 mit
demt Meffevehicken’, und beforenge ¢ mit Sals;
Hernadh hade Spect und Mark, firee Marqqs |
von, Pfeffer und Mustatbliche , fHreidhe dad
®ehackee darauf, und widle 8 jufammen, be:
fhmicre dann eine Nein mit Butter , fielle ¢3
binteitt , qieh ein toettiq Semmelbrdfeln, e paar,
Loffel Mildrahm und Citronenfddler , [afi ¢8
dinften , bi3 ¢ miiebe tird , Dann fdittre ein
weniq Fleifdbbriibe davan, qieh aber Ade, daf .
3 nidt 3u fett wird, und dricke Citronenfaft
barauf. €3 muf tin dicklichees Shippel toerdens

Sdwars




s -
Sdmwarses IBildprat mit Pfeffee.

Giche gmetﬁf)qen mit Wein und Waffer fchon
weich, Daun tretbe fie durdh ein Tabe[mb ; loff
Butter in elner, Reur jeefd !)[mben, tdjie geriebe=
fie @cmmdbrofdn wd fxpllffe die durdygefdlas.
genen Bwetfdgen xem, qieh Simnet, Getviirs.
nagerin und Citrohfdhdler davetn , und uckece.
¢3, b8 o3 f0f genug ifi; wenn ¢3 ju dick tfF,
fo giefe Lein und I etfd)brube Daran , fubnenbc
audy geftifeelte IMandelt darnuter, und ridte o8
" amter ein frifh geforsenes ?ZGdbpmt , ober iiber
em fihwetnenes,

Sin Pilbernes @cbﬁi&d U bﬁnfién.

Befpreng bas Schuigel mic Saly, belege ¢i-
fie Rein oder. Kafteol mit blattlichten Spe und
Butter ) blatelidter Briebel , Citvonenfhaler,
gebacften grinen. Petecfil und Kutcelfrant,: lege
Das Gininel Davein , obenauf wwicder fo. viel
belegt - giefie. . einen govlafferen, DBuyter. Davauf,
gieb oben und unten - eine gelinbe. Afche darauf,
und laff ¢3-gans Ian;f’am ditnften, bis e3 {dHon
braun wird, befde e3 banm mit zmeb[ und [aff
5 toieder uberbunﬁm bernadh giefe Baein. und
Fleifbbrithe baran, frlfxbe@ttwnenfcbaier fwentt,
e8 mircbe genug tff, {o ridhte ¢3 auf eine C“Bd)ufs
fel , und fd)[aqe btc buppe Duedy ein -baatfteﬁ
barauf

RKalberne ﬁarﬁonabei in @enffoﬁ

Wafdhe. die Karbonadelu: aus, und faIge fle
¢in,-fdneide einen guten Ef)ed fpamfébm Fén;m
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bel gewiiefelt, Taf Fetten v eiter Raftrol heif
terdent , qieh den riebel barein, dinfte ibn gut,
befae e3 mit Mebl, giefie citte Fleifdbriihe und
¢in wenig €ffig daran . bernady brenne einen
Rucker daveirr, und rithre eth paar Lofel Senf
bavatt, Datitt brate die Karbenadeln fdhdn in Saft,
Lege, ¢3 auf eine Sdyiiffel, "qighe die Sof davitber,
I und [of ¢8 ein paar Sud abfthun, ~
. ®edinftes Pilbernes Briefel.

~ Mafche bad Briefel ans, und BGefprenge o3
mit Saly, gieh Butter tn eine Mein, lege basd
. Driefel barauf , dimfte e8 {hdn brauw, Befde o3
i mit Mehl, und dberdinffe-ed twicder , Hernach
glefie eine Sit davan , Citronenfdilee , IRus:
tatblithe, und fduere ¢8 mit Citvonenfaft.

 Ratbernes Briefel in ciner Kalberfuppe.

*  Ueberficde ein Briefel, nade ein Butterfipz
I pel gang toeis , Backe qeimen Peterfil davein , ein
o Reberl ausgedriicten Knoblaudy,’ Citronenfhler,
Suskatbliithe und eirt wenig Safran, {dhueide
tann das Briefel blattiweife, lege e8 in bie Sof,
gih ‘eit Stirekel Butter davan, und laf “e8 gue
verfieben. Wann du e8 anvidteff, fo dricke ei
nen Citronenfaft dareitt. £ :

%afébieztcr fLalbsfopf. .
Geneide ein in Saljiwaffer {hon mweid ge-

fobenen RKalbsFopf  blattmwetfe beeunter , Ddie
- Ofren und Augen bleibex davan, hadke ein il
bernes Genigel Flein, Hacke audy Mark darun=
fee, von Dem KalbSEobf das. Fleifdh, die Haii

foird
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witd wegaefchnitten , dann toeidie eine Semmel
i Mildh , Drice €3 aus, (Dneide ed mit einem
fetten Cingerlibreen. darunter, Hernady ¢reibe ei-
nen Butter [don pflaumig ab, Tdblage 3 oder
4 Cer darein, Getviirs und Muskatbliithe, dann
nimm ben Kalb8EPF, formiere ibtt mieden Taig
. Woie vorhero , befde ibn it Debl und Sermmel=
brofeln, befhmiere ihtr mit Mildrabm , - und
bade b in einem Fortenpfandel fdhon liches
braun , made eine gute Sha Darunter it Ciz
. tronenfaft gefduert, und reguliere 3 mit gefpicks
e Snigel ober Ddbfenganm, Kalberohren und
Briefel. :oh Sk

Kalberne Schnigel mit Bucker subddnfien.
~ ©ueide Falberne Ghnigel von einem Sdyle-
qeel, fpide fie: mit Speck, und beforenge fie mit
Saly; gieh dann Fetten in eine Reur, thue Ru=
cFer Darein ; bis er faumig tird, lege bie Schniz
- seln Darein, befGe e3 mie Pebl , laf 3 gany
danafam dinfren, und giefie ein. paar Srdpfel
2ein und Fleifbribe daran ; Bernady veibe bon
tue Pomevanyen die Schiler mit Sucker ab,
{thabe das Gelbe - votr dem Ruder in die Sof ,
Brixcke ton bem: Porfierauzen, twie audh von Gi=
bronen ben. Gaft bararr, und vidhte 3 fiber cinen

fofdievten Geblegel. = o o

 Sddpfener Schlegel. |
§Einm fdhopfenen  Schlegel mug man que

abbduten, und mit Snoblaudy  fpickenn, fobann

- Tegt man folthen in ein Rafirol, und IGfe ibn

vunfie, bis man glaubt, daf er mitehe iff, bann
: ot
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wimme man einiqe Bretling, {Eneidet foldie
Gtite, und 165t diefe eben nod; eine Letle mit=
bimnfien, Gobann beffreut man die Bretling el
bisdhen mit Dehl, und  toeun Hefes gefdheben,
fo giefie Gffig nad Belicherr und gute Fleifch=
Brithe baran, und laffe foldes abermals ‘mitfam=
wen: auftoden , bis fid) die Bretling fpinnet.

- &dspiener Sclegel mit Gurfen.

Rehe dem Sehlegel bie Haut ab, durdiieche
b mit Syed, lege b it eine Neit, giefe
 €ffig md Flafdbrabe davan, gieb Atviebelmit
Ndgerl beffeckr, Nosmarin, Kutteltraut, Lor=
berblacter , gamgen Pfeffer und Citronenfdaler
ez, hernad) [aff ihn binfien bis er fdhdn mi=
be toicd; nnterbeffen {duetde einen’ guten Theil
Guren bldtelicht , falze ¢S ein, giefe einen Effig
barar, b laf ¢3 cin toenig ffeben; Idann gieb
pon bent nanliden Schlegel eine Fetten it eine
Stein, driicke die Gurken ein tenig aus, gieh
fie in bie Fetten, -und dilnffe e3 gut-nnter einan:
der ab, gerotiezt mic Muskatblitthe , Pfeffee und
Mildhrahm ; bernady fese ein Softfleifdh mie
et und Bviebel auf, brdune e8 wicsine Sit,
giefie vor dem ndmliden Sdlegel eine Sof auf
bag Fleifdh, und faf es fieden ; bis Die Sof
braun ticd: auf bie Gurben. fae etlide Loffel
9Miehl, und [of ¢5 qut unter einanber abdiinfien,
Bernady fchlage die St anf die Gurfenr, giefie
¢8 jufammen (ber den Schlegel, unb Taf ¢ nod
i foenig dunffen. !

Edips.
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- &dopfener 6«{;[3931 mit Kaprp und
SGardellen. ' :

Riehe dem Sdhlegel die Hant ab, falze ihtr
ein, unbd fpice b1, bernady gieh Setten in cine
Rein, Swiebel, Lovberbldtter, Kuttelfrant, Node
marint, Cicronenfihaler, gange Ndgerl und Pef=
fer , und [af ibn gauy langfom binften 5 toenn
¢ gentad) ju fieden und  broun u werben an=
fanat , giefe die Fetten bevunter, giefe ein paar

Sropfel. Cffig bavan, und lof ben Effig wicder -~

perdimfren , bernady giefe  Fleifdbrihe daran:
und ein wenig Effig, made eme gelblidhte Ein-:
brenu vou Der Fettenr, gieh fie ju dem Schlegel,
thue Mildrabm Davan, ein paar-ausgewafdene
Gardellen, und um 1 Krenyer: Kapry gefbnita
ten, Dann laff ¢8 auf einer Fleinen Glutbimften,

€in angelegier Sdilegel,

Nimm von eivem’ grofen Lamm  den Schlee
. gel, fdmetbe b3 Fleifch von demt Bein fdhdm
fauber b, Bernadhy nimm ein Falbernes Fleifch,
fchueide 3 Flein, fehneide Mark darurter, hame
pigniott, eine in IMildh geteichte Semmel , vor
etlihen Eyern ein fectes Cingerfihrees twobl ge:
it und gefalzens dann lege bie Fafdh auf das
DBeit , Dafi es wieder einem Schlegel gleid) fieht,
befde 8 mit Mebl, befhmiere die Tein mit Buts
ter und Semmelbrofeln , lege den ! Sdleqel bins
etr, befdmicre thn oben mit Mildrabny, gich
-unten und oben Gfut, und lof ihn fichen, big
ev fchdn braun wicd, Hernad made cine brauns
Pomecangenfof mit gefpickeen Snigel Herum
: Fegle
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requlivt , ober eine gute fubfiantidfe olly mit
Sitronenfaft gefauere, mit Obevgaum und Pries
vegulive, )

Fafdhirte .ﬂarbonabéln. |

Fimm von {dhdpfenct Karbonadeln die Bei=
tie, fdabe fie, Daff fie fhdn weif toerden , Her-
tad) nimm ein Fdlbernes Gchnigel, {Dneide einere
guten Theil Mark nebft einem fetten Cingeriibr=
tenn Darunter, und eine in Mildh gerwveidhte Sem=
ntel, wie audy gedimfie Bretling, falze undtofivze
3 1wobl, lege bie Fafdh auf Hie Beine, unbd for=
mire 3 toie ¢in Karbonadels Wenn du ¢s fiir
ein Gebratened geben willfi , fo brate ¢3 anf
eiiem Papier mie Butter , foll ed aber fiie ein

Eingemachtes gelten, fo dimfte e3 it eirter Neinr,

madbe eine gute S dariiber, fduere 6 mie
Citronenfoft, nimm aud gediinfte Artoffel Dague
Rarbontadeln mit Artoffeln,

Gdpeide as Fleifdh von et Beinett, Hacke
e3 Flein, audy ein Mark barunter und gqemeidite

Canmel , und audhy cine fetees Eingemadites ,

wiicge and falze e8 gut , hernad) fege dag Fleifds
wicher auf die Beine wie juvor, daf fic Kar=
bottabeln formiren , befhmiere eine Nein mit
Butter, thue die Karbonadeln Hinein, und laf
fie bilnften, twenn fie braun find, fo gieb eine
braune Solly darauf, und (Gueve ¢8 mit Citroz

- uenfaft ober Artoffeln,

ubite
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Budin.

Gdneide 13 Pfund Nindfetten Eeitt , {hrei-
- De von 2 Krewger Semmeln die Ninde binteq,
weiche fie in Mild; dann deficke fie qut ans,
nimm 3 £0ffel voll Shmals , rithre 5 Eper
bavein, viihre die Fetten und Senmel dazu,
tie audy Sibeben und Weinberln darein, judere
e8 tad) Gedunfen , binde 3 nicht u feft in e
faubered Tudy, lege ¢8 inein Fupfernes Keffecl,
giefe eine Fleifdbribe dara, und fielle das ;
Sefferl tn ein Hafen ficbendes Waffer nidt a1
tief , Dag bas Waffer nicht dariiber {dlagt ; wane
5 2 Stunben gefotten hat, fo lege ¢ auf eine
Gdiiffel, madie ein Butterfippel darnber , unby ¢
gudere 3 in ber Hdbe, ik

Sletidbeder!.

Sidneide ¢in falbernes Sdhnigel gang Eleit,
fdneive audy ein toenig ™ Mark , in Mildh ge=
weichte Semmel und et Singerihrees darunter,
wiicge und falze e8 gue, treibe ein fvenig But=
tee ab, fdlage eitt ganges © und einen Ootter
barunter, unb rlibre bas Gehadte darein, ber= .
nady madye ein Nagon von Kdlberobren; Brie=
fel, Epterl, Obergaum, Cpargelfopf , quine
€rbfen, qediinfte Maurachen und Champignon ,
fouvge diefes mit MMuskatbliiche , diinfie 3 gque
it Butter unter einander ab, befchmiere die
Dedieeln , fireide von pem Zaig ober Fafdy ¢i= |
nen Eleinet Sittqerdick Binein , fielle 8 avf einen
miitben Taig, fille o3 mit bdem Ragou oben=
Quf beftreiche 8 auch mit bee Fafdh, backe ¢8

in
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in ber Tortenpfantie , und gich ¢S waem euf
bie Lafels
PWird{Gweinener Kas,
Giede fehroeinene bt en famme ben Kopf i
MWaffer und MWein {dhdn whid), {dueide ibn Flein,

nimm gefdiodlite Piffazen und YMandeln, Ci=

tronenfddler, Ribeben und Weittberl ; man Eann
aud von eirer Schunfen baju nebmen, -tvilrze
¢8 qut , und binfte alled unter einander , bevs
nach binde e8 in ein faubeves Tudy, lege es auf
citien Fiiblen Ove, und fhivere 3 nmt einem
fdweren Gteine gufammen, daf 8 fidh fulzt. *
Ein Odfenfdweif.

-Hade denn Stweif gliedweif, nud Tege die
Stideln in eitie Rein, falje 3 cin wenig, gieh
Lorberbldtter , Nosmarin, Kutrelfraut, ganjern

- Pfeffer , gange Ndgerln, Citvonenfdhdler , und

etnen guten Theil Jvichel, gief ¢3 neben dem

{“

Gdweif mit rothen Weinan ., baf fbrige Fleifd= -

brithe und Effig, decke ¢8 gut ju, und ffelle e
iiber Nadit auf eine Hleine Glut ; gieh Ade, daf
ev oben Guppen hat , baf ev fidh nidyt anlegt ,
qieh: Guppen und Effig davan , und lof 3 fo

ne Shiffrl Heraus ,  fhdpfe bie Fettew bero
unter, und [aff ¢8 in einem Kaftrol Heif werdets,
gieb dann einen Sucer darein, und tihre ¢8 fo

lang, bis ¢v faumt , heenad vibre einen gewiles.

fortdiinften , big er mirbe wird. Unterbeffar
- made eine &b, dimm den Shiveif auf el-

felten Stviebel davein, bis er braun witd, gieh .

eint paar LOffel Mehl baran, rithre e unter eine
anber ab , giefie voubem Odbfenfdioeif cine Gups
pé
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pe nnd St barvan, unb {af 8 que unfer ein:
anber ficden, Dann gieh den Sdtveif in Die Vo=
vige Retn, und fhlage die Sof durd) ein Haar-

{ieb anf Den Schweif; twenn 3 ju fauer ifi, fo
gich einen Ruder unbd frifde Citronenfdaler,
toenti ¢ aber 3u ff 1ff, fo gieh einen Citronens=
foft Dazu, ex mufi vedit biquant fepn , - nidht 3u
it und nidht ju bimn, 8 darf Feine. lange Soff
daran feph. e :

®cdiinfte falberne Q‘Bruﬁ pder Nierte .
S brateu. ;

. ®ieh einen -eingefalzenen Nicerbraten odee
- Bruft i e Kafirol, aich Wein und Fleifdy-
brithe bavan , gewiivgt mit Nagerln und Pheffer,
Ricbel , eitt twenig Kuttelfrout und Rosmarin,
becke ¢ gut gu, und laf 8 gang weis dinften ,
nimm ot granen Peterfil dte Hergeln , jvicke
die Blateeln davon, unb laff ¢5 in- einent {icdens
ben Waffer cinen Sud-auftbun, feige dann dert
Preeefil ab, drice thn qus , und fdhmeide ih
Flein thte et Pulver ; Hernad made ein Butrer-
fippel wobl getwfivst mic IMustatbliche, gieb
ben gefdnitterrerr Pegerfil davein , foff bn qus
verfieden, und fpiefie ¢8 fiber den gedinften Bro-
tett ober Bruft, _ ‘

Rélberne Wiirfre.

Hacke ein Falbeines Fleifdh von einem Schle:
gel Elein, wie audy ein Eslbernes Eiterl und Kno=
denfetten davunter , nimm 2 Syer baju ; Pfefe
for, SMusatbliithe, und fale ¢5, vitbre 3 une
fev anander gb , nimin: baun ein Fd[EcrncsI‘J}w

gel,
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gel, fiille 5 bareitt, madie 3 jufammen toie
eine Yuvft, binde ¢3 mit einem Faden ju, brate
¢8 anf einen NRoft , und giech ¢3 auf bad Grine
~ober auf eine gemifdite Speife.

i - Gofdyirte Sleckt mif Faebernr.
; Nim § Lbfer, nimm twicder evtra ¥ Pfund,
Badke ¢8 Elein , ein Halbes Fdlbernes Sdhnisel ,
et Gtk in IMild genseidhte Semmel darunter,
wic aud) von 3 Epeen ein Eingeritbries, falje
i die Fafdy, wirze 3. mit Peeffer und IMuskat-
5 blitthe , theile die Fafdh auf 3 Theilequs, nntee
bert erftenr Theil hacke Krebsfhmerfel und Krebs=
butter, der Butter muf aber vecht didk feptr, -
ter Den anbern Eheil hacke einen Spinat, hertad
. nimm Den €ofer, und falje afle Bldtter ; Folle)
danu pwifdsen denr  Lofer cin: Blatt roth , eines
foeis und eines grim, binde o8 jufommen in ¢in
- Zudy, lege o8 in'einte Fleifchbrithe und laf 8 fiez
bett 5 madye dann eine Sof toie 3t einem Gparz,
’ gl , fdueide die Flecen blatewweife iber quer,
li Lege ¢35 auf eitte Schiffel, giefe Die Sof baritbet,
i anb laff ¢35 eitt pace Sub aufthun. ;

fi:pro_[érf{eifc[;.

e  Gdyneide vou einent Falbernen Sehlegel diune
it Sbnige bernnter , Elopfe fie mit einem umges
i fehrten Meffer , fale fie ein, nmimm Mark,
RKapey , grimen Peterfil , Chavlotte, Citrotien:
fddler, und Gadke fie Flein jufammen, fdmiere
i eine Neint mit Biseter ober Mart, lege eine Lage
von Den sufammengefdhuittenen auf den Bobetty
A 05 geklopfte leifd Davein, {irene ein toemg
. Drehl

!
|

i
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Mebl baranf ,* unh Tege immer fo. fort bis-es gav

- witd, giefie dann cin wenig Fleifchbrihe davan,

und la5 o3 etne Gtunde lang diinfien, wenn 3
auf die Fafel Fomme , fo -bricke Citronenfoft
davein, i S

Kaiferfleifdhel.

Cihreide von einent Edlbevnen Schlegel haup-
breite. Schinige  berunter , Flopfe fic mit einens
umgeFelrten  Meffer,und falze “fie ein foetrig’} ™
batinr fhrieide: Sarlellen , Kapry, Ureoffeln, (6FF]
tronenfdyaler, Lorberblatter und Suttelfraut zus
fanimen , made boft einwenig Fleifch obeiRBeies:
difient Fafdh, dann nimm:ein Ey barunter!i Qi

- tvonenfaft, falye o8 it tenig,” und. fioffeiaues

fhdn fein ab ,» berRady nimm die. Shnigel, ci-
nes: ober fich, emed unter fich, thue Den Fafdhy
in bic Mitte’; Flobfe Das Fleifth ‘bon e Sei-

A, beenady fhmiece e8 mit Cper, Tege ¢ in

eitte Jeitt, gieb- Syeck,, - Ruttelfrant und Lors
berbldtter dajry ‘giefe ein wenig Kleifbbriie
baveirr, und Tdf " e3 -qans jugemacht 2 Stunbde
ditnfter  fivenebann et toenig 9Nehl darfiber ,
vtide et wenig Citronenfaf bavatt, -und [aff ¢8
tiod) tinmal"c‘mfbﬁnﬁm. Fovhisi
Sdunbenfpeis.

Reim vou 1 Krenger Sermmel die HMinde

eq, fdneide o8 Elein und blattlicht , nimm g4

obee 5 Ener , 3 Seitel Mildh , forudle e3 untee
eanber, und giefie ¢ fiber bie: gefhnittene Sems

~mel, banit timm 1 Pfund qutes . Selchfeifch,

& Pfund Kesnfetien, anb bade alfes Flein unte
> ¢ih=

/
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einander, dann fdmiere ein foeites “Kaftrolan, |
Tege ein Nepel obev dimnen Gpeck, das gehackte
Kleifch , 1 ie geweichte - Sermel eines nady
pem aubdertt, bis ¢s voll ift, tber fih mit Rabu
befprengt , unbd gieb nuten und obett Glut, voenu
3 ansgebacken ift, fo ift ¢ fettig,

Ungarifdes Roftbratel.

e Man: nimme das Noftbratel , und Flopft ¢
{hon dimm, Hernach fbueidet man gus einem
Sdnigel 2 ober 3, parnady-fie.geof find, nimm
© Sardellen, Kayry , ¢in wenig Kuroblaudy, Bidie
Bl o Citvonenfdhier , geimen-Pererfil, Flein gue
fammgefdniteen; in einen Vaeidling, eitten Rabhim
paran , und viibre e durdheinander; dann breis
1ot man ¢in Edlbernes Neg ober. ein paar lamz
siterte in- einer-Nein augeinander, in welder dee.
Boben mit Butter ober- Fete befdhmiert 1ffy
feeidht von ber Fafdh auf Das. ek, [eqt eine
Lage Roftbratel micder mit; Fafdh befchmiert
und o fort, fobantt fdldat  man bas Nek 307
fammen , giet ein wenig Suppen uud ¢in, wenig
©{Tig hinein, unten und oben Slug, und Laft
¢ binften, bis 3 weidh iff. Wenn die Sof 3
bimn fepn foll, fo {hitte man ein. wenig Rabt
nady; toenn 8 weidy genug iff , o picheee man
e3 auf eine Shitffel an. €3 mup aber benfam:
wen bleiberr, toie ein Yfansel , und. Die el
“muf bie gehdrige Gedfe haben , Haf s vol
h)itb; 5 . h Lo it

Tafchietes Pungenbratel.

@dneide vori einem Sungenbraten ein.dides
. ; u
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@i von der Geite Berab, fdneide ¢ e
gieb Sardellenr, RKapry, Cirvonenfdhdler, Knob=

~Aaud) und Sebel, ein twenig KutelFraut , eine

in Mildh gereichre Semmel, und viel Feteen ,
sedt Flein gefdinittert, - darunter , madie eine
Safdh davon , unb vitbre fodatin etwad Nabm
baruuter. . Denn (brigen Lungenbraten fhneide

fbdn dinn nadh der Bdnge, gieh von ber Fafdh

. barauf, volle ¢3 jufammnien wie ein Mildrahms--

fteubel, made bamit ein lateinifhes S, fpeile
e8 mit einem bdlernen Speil, lege ¢35 in eine
Rein, gieb Suppen und Effig darauf, und lof
#8 dimfEen tie ein andeved Lungenbratel. Die

Sof Fann ma madsen foie tan wil,

Lammernes Briftel mit Sauerampfen.

Gdnetde bas Brifrel frckiseife , abblans
{djtere ¢ in Faltem Waffer, DaB ¢3 fdhdn toei
witd, made eine Butterfof, und laffe Dasd’ Fleif

Darift {dhon toeidy fieben, Unterdeffeit? gieS faus

Ber qusgemsafdenen Sanerampfen mi elnetnt Siref=

en Butter ober Tette in ein Néludel, (ale iy,
tin toenig Mustathlfithe baw,,;uﬂ%,{aﬁe thn diin=
ften, becke ihn aber nidhe gu ‘Dag T nidt fdrvary
bored , fodatin gich eine’ Giok vor bem Lamiters

fen davauf, ein wenigYrabm bavan;, giefe s

auf das leifdh, [af-28 ein wenig auffieben,
und ridhte ¢5 apgn
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