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_ Ochienfleifd. 4 :

braun in einem guten (ziemlidy grofen) Stud
Butter, und ddmpft die gefdynittenen SJwiebeln
fo lange bavin, bis fle weid) aber ja nicht braun
werden,  Hievauf gieft man gute Fleifdhbriihe
Daran, und thut ein Lorbeerblatt, etlidhe Mdid:
lein Sitronen, ein wenig Ndgelein und FNuslfas

en dagu. Soll vie Sauce regent ‘(frifdhy) feyn,

fo Bommt nodh mebr Jitronenfaft daran, foll

fle aber {if werden, fo wird ein Stidlein Jue

cPer darcin gebrennt, fie ift auf beyde Urten gut,
Statt des Sitvonenfafted tann audy Cffig genoms

men gcrbdern.

AnmerFung. . Wie der Sucfer gebrennt wird, will
id bicr bevfegen, wetl e in diefem Bude dHitrrd vore
fornmt, TMan thut nehmlidh 3 Yoth Fucder in cine leis
ne Pfanne, gieft ein: halbed Glad WBaffer dazu, und
[afit ¢8 fiber Dem Feuer (o lange focdhen, bid-ed faftanis
enbraun ift, Uldbann wird ¢8 an die Sauce, gegoffen,

Nieevvettig in ATildy.

Sobald der Peerrettig gebdrig gevieben ift,
thut man ibn in eine Kaftrel oder Kadbel, ein
Stidlein frifhe BDutter, einen Kodhlbffel Sem:
melz  (Mutfchel:) oder im Ermanglungéfall halb
fo vief weiff Mebd, 4 Loth gefddlte und fein ges
ftofene Mandeln daju, und cubrt diefes alied
mit Falter Mildy zuerft glatt, dadaibrige witd
mit fiedenver Mildy vollends angerithet, bis esd
feine gehdrige Dide bat, cin Stirdlein Juder
barein gethan, und, wenn der Wieerrettig eun we:
nig gefocht bat, angeridhtet. — Das lange Koz

den madyt, dap er gerinnt,
fiTeervettig in Sleifddbbribe.

SBenn der Meervettig gevieben iff, lﬁir‘b ein
qutes GGiemlidpes) Stad Butter in eine Kafivol




