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evfaltet fein muf, auf bem Reibeifen gerieben, 3 Loth (47 Grm.)
frijge Butter mit 3 Ciern abgeriihrt, ein in Mild) geweidjtes
und wieder halb audgedriictted Krveuzerbrod mwird dazu ges
than, fehr fein mit einander vervithrt, die geviebene RKalbs-
leber nebjt etwad fein vevwiegter Citvonenfhale und ein
wenig ©aly wird bdagu gethan, fehr gut durdjeinander ge-
madht; ein flacdhed Aufzugbled) wird mit Butter beftrichen
und mit Brod bejtreut, hineingefiillt und langjam qebacten.
Man  fann . diefen Kudjen aud) in einev Pfanne backen, wie
Omelette.

228. Sdhmweindcotelette.

grijdhe jdhweinene Rippen werden jdhdn ugejdnitten, Her-
nad) getlopft, mit Saly und Pfeffer beftreut, in erlajjener
Butter und Brod umgewendet und auf dem NRofte oder in
einer Pfanne gelb gebraten, Shit dazu gegeben.

229. Sdmweindlenddhen (Lummel).

Die Lenden werden vom Schweindnievenftict audqeldst
abgehautet, fein gejpictt, mit frijher Butter, Salz und Sha-
lotten gang Turze Beit gelb gebvaten unbd mit einigen feinen
Gemiijen garnirt.

230. Hammelgbruft.

Gine Hammel3brujt wird entweder allein ober aud) mit
vem Rindfleijd) weid) gejotten, dann die Beindjen herausge-
madht und Talt werden [afjen, nadhdem mwird fie mit etwas
Dutter bejtrichen, ein wenig Saly und Pfeffer darvauf gethan
nebjt ziemlid) geviebenem Brobd, jtellt fie in einen Ofen pder
auf einen Rojt und madht jie jhon gelb.

231, Hammelfleifd mit Gemiis,

Wean dampft cinen Hammeldbug iemlid) weid), fdhneidet
thn 3u tleinen Oticfen. Nun werden weiffe Ritben, Sellerie,
Rojentohl, gelbe Ritben, Worjdhing, Kohlraben, Spargeln
und Blumentohl in Salwafjer ziemlid) weich gefocht. CEine
yorm mit einem breiten Boden wird mit Butter audgeftridhern,
mit Brod bejtreut, von den Gemiifen, die gut abgetropft jein
mufjen, der Voden der Fovm ved)t zterlich und dick audgelegt
und die Hilfte ded Gemiifed fo in-die Form gethan, dann
da8 Hammelfleijd), die andere Hilfte des8 Gemitjed vavauf,
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