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und an dad Veefiteaf gegojjen, dad intvendig nod) etivas
bluten muf, wdhrend e3 aupen tojdh und braun ift.
Vian fann aud) etivad fehr fein gewiegte Sardellen oder
Sdnittlaudy mit der Butter darauf geben oder auf jenes
Stitd ein gebadened Gt (Seket) legen. Nad) dem An-
ridhtenn itd e8 fogleich mit gerditeten Kartoffeln zu Tild)
gegeben. Statt tn der Pfanne Idnmen die Beefiteals
audy auf einem wmdglichit Heigen Nojte itber glithennen
Stoblen gebraten fverben; in diefem Falle twerdent {ie bor-
Der 1 zerlajfener Butter umgeivendet,

9. Raudyfleifdy und Pofelfleifch 31t fochen.

Dag Naudhfletfch wird jauber abgepuist, bdie bom
Raud) gejdhivdarzte Oberflache ditnn abgejdnitten, 12
Stunden in laumwarment, Wajfer getvdifert, dann reinge-
wajden, mit Bindfaden umidyniict und unter jorgfaltigem
Abfchaumen in vielem Waffer febr langiam weidhgefoht.
Beim Anvidhten fann man dag Fletfd) mit feingeftoBenem,
mit Mudfatnup getviivztem Bivtebad beftrenen. Man
giebt ¢3 zu Grbien, Sauerfraut, Kohl u. dgl. Dad
Lotelfleifd) mird bor dem Kochen nicht getvdaffert. Ebhenfo
fodht man geraudjerte ober gepdfelte Bungen, demen man
por dem Gebraucdie die Haut abzieht.

10, Odhienzunge.

WVean fodht eine frijche Bumge, bon bder man den
Sdlund wegidneidet, wie Odjenfleifch oder auch in der
Braife weid), zieht nad) einigem Werfithlen bdie Haut
pavont ab und halt fie bid zum Anridhten in threm durd)

e ©ieb gegoffenen Sube warm. Pian giebt e in
etiter utter- ober Kapern= oder Sardellen=, Becdyamelle-




