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(Bitdlinge mit CGiern.) Man {dneidet qute
Spedbiidlinge 3.:;15 burdy, befreit fie von aller Haut
und Orditen, legt fie in braune Butter, {dligt Gier
barauf und madyt Diefelben in Der Vutter iiber Dem
Seuer qabr,

(Gedimpite Sdhweinslende.) Man laffe die
Sdweinsglenden in Vutter mit etrwasd Glace und Gitro-
nenfchale stemlich gabr bdiinjten, thue Dbraune Coulis,
etwad weifen Wein und ein weniq Suder daju, lafje
fie weidy und fury einfodhen, nehme bas FKett davon,
pritde Gitronenfaft daju und rvidyte fie an,

2. Aug. (Mittagdeffen.) A. Gefundbeitsfuppe. 2. Gie-
fpicEte uud glacirte Kalbsbruft mit Mufchelfance. 3.
Gebratene HLabuchen mit Hagebuttencompot nund
Champiguonsfalat.

(Gefpidte und glacivte Kalbsbruft mit
Mufdelfauce,) Man nimmt von einem Kalbe, das
50 — 60 LPfund gewogen hat, die Bruft, waiffert jie ge-
horig, lipt e in fodyender Fleifchbrithe ftetf werden,
fpickt jte gany voll und madht fie in der Vraife gabr.
Dann rvidhtet man fie an, beftreicht jic gut mit Glace
und giebt eine faum merfbar mit Sardellen verjebte
Mujchelfauce darunter.

(Bebratene Hibhnden mit Hagebutiens
compot und Champignondjalat,) Jum Hage:
buttencompPot nimmt man von den Stielen befreite
grofie Hagebutten, fhneidet fie halb aud emanbder, rei-
nigt fie von Samenfdrnern 2., wdjdt fte qut ab und
[ipt fie in einem Siebe abivopfen. Hicrauf fest man
jte mit wenig Wein, Suder, Jimmt und Citronenfcale
aufd Feuer, Iipt fie Furg und weid) einfodyen und driict
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