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i der Butter ab, {dyirttet nady biefem einen bals
ber Schoppen Wsein, 2 Sdybpfidffel voll Saffer
e Fleifhbrube parein, und thut nody ein-Lovs
Riecblott, 2 Rédlein Jitronen und etas Musds
ftnuf dazu. — Renn bieff jufammen ju focdyen
§ widngt, wicd vad Fleifd) barein aelegt, und {o
ing gefodht, bid es weid) ift. — TSer die Jwies
4 &l nicht liebt, Eann fratt der gefdynittenen Jwies
4 beln ¢ine gange mit 3 Nidaelein beftedt, barein
A thun, und bey'm AUnvidyten wieder herausnehs
en, — @8 Ebnnen audy Kappern ober Morvdhen

jim eingemadyten Kalbfleifdy gethan werden,

gingemadtes Balbfleifch auf andeve Avt,

aBenn dad Jleifd aetlopft und aud parmem
Baffer gewafchen ifi, fdhnetbet man eine Hand
ooll Petexfilie, etne Swiebel und ein wenta Ma:
joran gany fein, werldft ein gutes Stid Dutter
in einey Kadyel ober einem Tufibafen, fireut die
1 Hilfte von dem Oefdynittencn nebft ein wenig
1 Galy davein, legt Ddad Fleifd) darauf, fireut dad
llcbrige nebft einem Kodblbffel woll eifimebl
sariiber, bedtes ju, und [apt es auf Koblen lang:
fam ddmpfen. Hierauf gieft man et Gilas Aein
sher ein wenig Effig nebft Lafjer ober Fleifdy
briibe daran, thut einige Févlein Jitronen dajy,
Gt e8 zufommen yeid fochen, und tidytet €3,

aenn ¢8 im Saly vedHt ifr, an.

Gebruibter Ralbstopf in cinet Speck:Sauce.

Nadhy dem BVritben {ept man ihn mit 1. Theil
Mein, 1 Theil Cffig und 1 Theil Waffer u,
and thut Salj, ein paar Qorbeerbldtter, eifte ganje
Qiebel und Roématin dazu, fhaumt ihn wab:"
cond bep Siedens fleifjig ab, und fodht ibn fo lang,




