o6 Dritter Abfdynitt,

licbigem anbderen Gemwiirz, gang wenig gleijdbrithe dagu ge-
vithrt, gut unteveinanber gemengt, in wohl gereinigte Sdhweins-
pavme gefillt, gefotten und falt ober warm gepeift.

186. Gierwiivftlein mit Sdhinten.

Wan ertlopft viev Gier mit etwas Saly, Shnittlaud,
bret GRIOffel voll fiifen Nahm, laft jolche8 mit einem Stiick
Butter auf Koblen unter ftetem Wmrithren dict werden und
jtellt eg zum Grfalten bei Seite, Hievauf vithrt man eine
Hand voll gewiegten Sdyinfen, ein paavs LWffel von Sem-
melmehl und wei bid drei gange Gier pazu, macht von ber
Wajje langlidte Witrftdhen, bejtreicht jie mit ©i, wendet fie
tn Brod um und bacft fie in Butter.

&
187. Nepmiirite.

8 wird Kalbfleij) mit etwas Bwiebeln und Citronen-
Idalen fein vevwiegt, mit einem Stickhen Butter auf Ddem
deuer gejdhmwipt, dann ctwad geriebened Brod und Gier dar-
unter; cin wenig jouren Rahm und dad ndthige Salz. BVon
einem RKalbdnefy werden Stiictdhen gejchnitten, von der Favce

oarauf gethan und zujammengerollt, in der Mitte sujammen: 8
gebunden, und dann in Butter gebraten, der Faben dann o

weggenominen, |

188. Bratwiirfte.

Man nimmt ein Theil Schweinefleifdh , 3wet Theile Kalb-
fleifc) und ein Theil Nievenfett, nebft etmwag ©pect, died Alles
wird fehr fein gehactt, thut e8 in ein Gejdyirr, Saly, Pfeffer,
geftofene elfen, fein gehackte Sitvonenjdhalen und fein ge-
rviebenen Majovan dazu, vithrt s gan3 langjam mit faltem
Wajjer ein, je ldnger man dies sletfjd) vevavbeitet, je beffer
¢3 ift; dann wird ¢8 in die dagu bereiteten Dirme gefitllt
und nad) Belieben gebraten.

189. Omelette-Wiir fte.

Man bact gany leiht diinne Omeletten, vermiegt gebra-
tenes Fleifd), gibt ed 3u den in Butter geddmpften Smwiebeln
und Peterfilic, nebjt einem Bidcdhen Mehl, Gewiiry nac) Be-
lieben und ctwad faurem Rabhm, beftreicht damit die Ome-
letten, vollt fie jujammen, jdhneidet fie in Belichige Sticke,
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