. W™ -y wNYT Ew T L |

M W e W N »

T ™ @ w

Oddfenflei)d, 7% '

'~ ¢8 auf einem Brett oder Tifdy aus, befireut e3.

mit geftofienen Ndgelein und Pfeffer, und ges
badten Charlottens oder andern Jwicbeln, bes
legt e mit ditnnen Sdeiben von Sdinfen oder
Sped, vollt e wie eine Wurft didt jufammen,
wicelt’s in eine Serviette (Handtudy), und' bins
pet e8 mit Bindfaden recht feft.

SHierauf legt man e8 in cin Gefdhire mie

. Baffer, thut Saly, Bwiebeln , Wurzeln und

cinen Schoppen Effig dazu, (3t e8 langfam
weidy ochen, nimmt ffe dDann aus der Serpiette,
fegt fie auf eine Platte, und garnict fie mit ged:

- ner Peterfilie. Sie fann falt mit Cffig und

Oebhl, ober auch mit jeder rezenten ober fauven

. Gauce, audy ju Sulogen auf Gemiiffe, gegeben

perben.

Stoctade von Rind z 0der d}dafcnﬂeifiﬁ,_ |

Mtan Hopft und wafdt ein grofes Stiad
Odbfenfleifdy von der Schooff oder dem Jiemer,
badt fechs gewdfferte und audgegrdtete Sardels
fen, ein wenig Nodenboll oder Knoblaud) und

L etwas feine Kyduter vecht Elein, flicht mit eivem

fleinen Mefjer ziemliche Ldher in das Fleifh,
fedt das Gebaddte hinein, und falzt es. Hiers
auf fegt man in eine Kafteol oder einen Fuphafen
cinige Scheiben Sped und Sdyinfen, 4 grofie in

- Sdyeiben gefdynittene Swiebeln, einige Wurs

jeln, cine halbe in Sceiben gefdhnittene ausdges
Fernte Jitrone, nady Belieben etwas ganzes e
wiry und 4 runde Schnitten gebihtes Brod,
leat das Fleifd) darauf, gieft cinen Sdhoppen
(1 Bouteille) vothen Wein und einen balben
Sdoppen Effig dariber, dedt das Gefcbire robl
ju, vertlebt Dem Dedel mit fhwarjem Taig,




