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Mrorden von Ralbs - Lunge.

@ine funge wird im Salzwajfer weid) gefocht,
biefelbe mit einer Smwicbel, etwas Peterfilie und
dmad Jitronenfdhale Clein gehadft, ein Kveupers
ae abgevicben, das Jnnere in (ifer Mildy eins
gemeicht, feft ausgedriicfe, dief alles mit 2 gans
jen und 2 gelben Cyern angeriibrt, ©aly und
Musfaten daju getham, Bon einem Gangen Ey
b ctiren Gelben, ein wenig Dutter, etwas Salz
dnd feinem ONehl verfertigt man bievauf einen
| udeln - Laig, w&llt ibn diinn, fdneidet ibn 3u

oierectigen Stidlein, fillt ven Dber angeribrten
fMafje davein, und formirt PMordhen daraus, fredt
din wenig Taig oben bin, bact fie faftig in beifs
em Sdhmalz, legt fie auf Brod, und mait eine

Peterfilien:Sauce pactiber,

Schnitten von einem Hedt.

Gin pfindiger Hecht wird gepupe audgenoms
men, mit Salj eingericben, auf dem Roft e
wenig gebraten, rein von Girdthen verlefen, das
&leifth mit etwas Peterfilie, ein wenig Jitronens
fdalen und einem Stidlein Rindsmart grdblidy
gehackt oder flein gefchnitten. Hievauf {dhneidet
man 2 Mildbrode zart ein, madht ein Trinfglad
fife Mildy mit 4 @oth frifdes Dutter warm,
und gieBt e3 &ber bas IMilchbrod,  Weun ¢3 ein
wenig evfaltes ift ciihrt man e8 mit 6 Epergelb
an, Saly und Mustaten dagu, (&gt das Weifle
der 6 Eper ju Shaum, ciibet das Fleifd guerfl
nady diefem den Sidhaum darein, beftreidht eine
Serviette fo grof ald einen Teller mit Dutter,
ireut fie mit gebackeen Piftagien,  filllt die Maffe
bavein, bindet fie woie einen Pubdding gu, fiedes
| : (13%)




