Haring und etwas Peterfilie, badt alles jufomE in
men Flein, thut e in ecine Sdhfjel, von cmmp be

Kreupermed oder Weifbrod die gevicoene Drofult ot

men, welde aber juvor mit {Gffern Nabm angel be

feudytet werden miffen, audy an die FleifhmafF e

Salz, Mustatblitthe und Jngwer daju, vubet bl @

Mafie mit 5 big 6 Epern wobl, befireicht eimp Iy

Kajtrol ftack mit Butter, beftreus fie mit Semp b
mel-SMNebl, und fillt die Halfte von der FleiflF b

FMaffe darein, daf aber der Doden cined Fingelp ¢

¥

l

breit in der NRunde leer bleibt.. Alddann {dnefF
det man den andern balben Haring, etwas Jwiup
belrobr oder Swicbel felbft und ein wenig Laud
gany fein jufammen, tbfiet einen Eleinen Kodhlifif
fel Semmel: Mebl in einem guten Stad, BVukf
ter gelb, ddmpft das8 Gefdynittene darin, thutekp
nen Kodlbffel poll Fleifhbriibe davan, 2 bis if
aud dem bheifen IWaffer verlefene Stidilein Stods
fifh nebfi Saly, Mustaten und Jngwee dagy,
1466 ¢8 nur einen Augendblid auf Koblen anjivs
Pen, dann erfalten. Hievauf legt man den Stodi F
fifh auf den ausgebreiteten Boden in der Kaftrol,
die tibrige Fleifdymafje davitber, beftreut es mit§
Semnicl: oder Wekmebl, {dyneidet dinne Stid:

~ Yein Butter darauf, und badt es langfam im Ofen

odey auf Koblen,

Eingemadhtes Ralbfleifd.

Drey Prund Kalbfieifdh, welhes von der Druft §
oder Den Rippen fepn muf, Elopft man ein wenig, §
wafdht e8 aus, nimmt 4 Loth ‘Butter in ecine Kos |
del, thut 2 Kodylbffel voll Mebl nebft einem fiars
fen Kochlbffel voll Semmel:IMebl daran, eine fein
gefdhnittene Swiebel nebft etras Elein gefdnittenes
Peterfilie dagu, dampft dief gleidy mit dem Mehl



