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Dag man ihn nidt leidt logbefommen fann. €8 verftebht {id) wobl von
jelbit, dag man dann nod) emmal Butter gelb werden [Afit, ebe man die
Semmel wieder einlegt und die Wiaffe Dariiberfitllt, Der Kuden wird
mit Buder und Stmmt bejtreut.

984 Gricsdhnitte. Wan lafje ein Quart Mild) todyen, fiige
einen Loffel voll Butter, etwad Buder, Citronenguder, ein Stitd Bimmt
und 12 Loth mit 13&'[”‘31 apgejdywemmten Gried hinu, und fode hier-
pont umter ftetem Yithren einen Dicden Vret; vermifde Denfelben heif
mit einigen Eidottern, ftreide ihn fingerdid auf eine Sdhitfjel, {dmeide
ihn nad) dem Erfalten in Stiide von beliebiger Grife, panive diefe mit
Gt und Semmel, brate fie in Butter auf betden Seiten {dhin gelbbraun
und beftreue fie mut Buder und Bimmdt.

985. NMierenfchnitte sum Garniven der Gemife. Gine ge-
bratene, nidt ju fette Kalb3ntere und ein wenig Kalbsbraten wird gang
feingebadt und mit etwad fteifgefodytem Semmelbrei, einigen Eidottern,
©al, Pfeffer und Pustatnuf vermifdt ; dann {dneidet man abgejdilte
©emmel in hiibide, nidt ju qroRe Sdietben, [ifit fie in etwad Wiild,
welde mit einem Gt targequirlt ift, ein wenig weiden, beftreidt fie did
und glatt mit dex Mieven-Farvce, beftreut fie mit geriebener Semmel und
Barmejantife, betrdujelt {ie mit Butter, legt fie in ein fladesd, mit But:
ter audgejtrichened Gejdyirr und badt fie tm heiffen Ofen gelbbraumn.

XV. Abjdymitt,

Vou der Bubereitung der Slammeri und halten flifen
Speifen.

Um Imﬁﬁrbslunqm 3u vermeiden, fei hier gefagt, Daf die Form,
m welder man dad Flammeri erfalten [nht unmittelbar vor dem Gins

fitllen Dex Heifgen Maffe in Falted Waffer getaudyt und leidt audgefdwentt
werben muf,

986. Flammeri nnn Kartoffel- oder Starfemebl mit Ma-
radquin, Man (Gt 1 Quart Mild) mit 12 Loth Ruder foden, quirlt
pann 8 Yoth Kartoffel- wter ©tirfemebl mit etwad falter MWMild) redyt
tlar, giet e3 gur fodjenden Mildy, fodyt Hiervon unter immermwihrendem
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