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Niinem Sped, legt die aefpidten Stidlein auf ein

Brett, ftreut fie mit ein wenia Pleffer, Ndgelein
Hund fo viel Mebl, als wifthen 4 Fingern gefafit
Yeven Fann, ger(dft in einer breiten Kadyel etn

Biidlein Butter , legt bie Stidlein {o darein,

4 6 die beftreute Seite unten bin fommt, fireut

b oben wieder mit Dem ndmliden, und fdneidet
heflen’ ein Stidlen Syed , eine Swiebel und
it wenig Sitronenfdyalen Elein. GBenn nun die

3 Giber auf beyden Seiten gelblidyt ift, wird bas

egtgefchnittene barfiber aeftreut und nod) ein wes
nig mitgedampft, etoad 3itrancnfnft und Fleifchs

4 Bribe daju gethan ; und: fdhnell fo lang al8 ein

wor weidhe Syer gebodht.  ©Sie muf wenig Sauce
fehalten, und erft ben Dem Ancichten gefalzen
geeden.  Syft fie nicht regent genug, fo wird by
ait Sitvonenfaft und Efiig geholfen,

Ragout von Kalbs:Leber auf andeve 2Art.

. SMan hautelt die Leber, {dhneidet e Stid-
bin in der Grdfe einer Lerdye bavous, beftreut
lle mit Pfeffer und dgelein, sieht durd) jevesd
Gtidlein cin wenig Sped, {dhneivet von einem
Ralbss Nep Eleine Stude, fo paf jeves Studlein
feber in eines bderfelben gewicfelt werden Fann.
Gobald alle cingewidelt find, wevden fie an einen
Serchen » Spief geftedt; aud nicht [Gnger ald Die
ferdyen gebraten. Jnbdeflen wird die Sauce ver:
fertigt, man thut daju in ¢ine Fleine Kadyel ein
Glas Wein, ein Glas Fleifdbribe, Fleingefdhnits
tene Peterfilie nebft etnem fleingefdynittenen Bvies
bel, ‘etlichen Rablein Sitronen und ein paar 8¢
flofene Nagelein, fept dieh alles auf Koblen,
veibt eine Hand voll Brod auf bdem Reibeifew,
b nimmt €8 audy gu dev Sauce. Wenn Die

gbfierin Sodbud. L 1. (17)




