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oper Broffauce ju Tijhe. Sie fann aud) in der Sauce
etnmal aufgefodht werbden,
11. Saure Ochienzunge.

Dtan betzt fie wie dad Odfenfletfh nnd fodht fte
beim Gebraude in einer braunen Sauce feich, an die
man fein getiegten Sped und Brofamen oder fauren
Rahm ober fein gewiegte Sardellen geben famn. Wenn
fte toeich ift, Hebt man fie 3um Abhauten ausd der Sauce,
fpiilt fie bann durd) warmesd Waffer und Lkt fie 1o
malg in ber Sauce auffodhen.

12. Ninder-Kaldausten, Kutteln.

Die forgfaltig gereintgten Saldaunen werden nadh
Avt bed Ocfenfleifdhes, feboch wenigitens 8—10 Stun-
pert gefotten; an vielen Orten fauft man fte ychon ge-
Iodht. Man fdyneidet fte dann in halbfingerbreite und
fingerlange Streifen, bdampft fie 8—10 Minuten in
beipem Sdymalze, ftreut 1 CRHffel voll Mehl dariiber
und 1Bt fie mit ettvas Kitmmel, Fletihbriihe und Bra-
tenjaft einfochen. Man fann aud) einige ERIBFe! voll
Gffig und nach) dem Anvichten in Butter gerditete Vro-
famen (Semmelfrumen) obenhin geber,

13. Odyfengaumen, Ochienmanl, Riuderfiife,

©te werden gut gereinigt, alled Schwdrzlide davon
weggejdhnitten und nad) Art der Kaldaunen wetchgefocht.
Danit Jdyneidet man fie in Scheiben, roftet 2—3 ERloffel
boll Mehl in Heifern Schmalze fchon geld, gieft Fleifch-
brithe 3u, itrst mit Salz, Pfeffer, Neustfatnup und Ci-
tronenjaft wnd fod)t dasd gefdhnittene Fleifdh davin auf.
Dean fann fie, Hitbjdh gefchnitten, auch als Salat berei-
ten und etwasd feingehadte Siviebeln, Sdhalotten und
Sdnittlaud) damit vermiichen.




