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Gitronenfaft dagu. 3um Champignonsdfalat ter:
bent Die (‘F.I;-umuiignonﬁ gepust und fo lange in qutem
Oele aefdhwint, bid die Feudytiqfeit eingefodt ift. Nady
pem Grfalten mijdyt man Gffig und ein weniq geftofenen
Pheffer barunter. Audy Fonnen Fleifdy- und Fijdyreite,
ingleichen Odyjenmaul dagu verwenbdet, und bdie Ober:
flache fann mit Hiringen, Sardellen, Kapern 2. gare
nirt werdben.

3. Aug. (Mittagéeffen.) 1. Suppe vou Saqgo, Krau:
tern nud Farce. 2. Geflopfted Kalbfleifch. 3. nf-
lanf vou Schinfen,

(Geflopfted Kalbfletfd.) Lon einer Kalbg-
feule {hneidet man fleine Stiidchen, nimmt alle Haut
pavon, {dligt jeded Stitd breit, wendet ¢8 in WMebl
um und roftet e§ in beifer Butter. Lom Abfalle Des
Kalbfleifhed madyt man mit ein weniq Vehl eine braune
Goulig, thut fie, durchgeftrichen, nebjt etwad LWein und
Gitronenjdyale, jum Kalbfleifche, ikt ed in 2 Stunden
wetd) und fury einfochen und Ddriickt nod) Citronenjaft
Daju.

(Auflauf von Sdinfen.) Man weidht 12
Plennigjemmeln in 1 Quart fiifen Rabm, fest e dann
mit 12 Yoth Butter aufs Feuer, thut, fo bald ed Fodht,
eine Hand voll feined Mehl dazu, rithrt e8 zu einer
fteifen. Greme ab und lipt ed falt werben. Nun ritbr
man 8 in einem Reibfteine mit 14 —16 Gidottern gut
burd) eimanber, thut 1 °*Ljund abgefochten, gany fein
qehacdten Schinfen nebft dem Sdynee von 10 Giern dazu
und badt es in einer blehernen Sdyiiffel mit einem
Hande von LWafferteiq bei gelinder Hise in nidht villig

{ Stunben gabr, Man fann audy eine Hand voll ge-




