258  Ragouts.

Leber fertig ift, wird fie auf eine Platte gelegt

die Sauce dariiber angerichtet, und erft bep dem |

AUnridhten gefalzen,
Gerdftete Ralbs - Lebey,

Nadbh dem Hduteln 3erfcbneiﬁet man fie b

Qatlg dunnen Sdynitten,
und Nagelein, zerl§Ft in

fivent foldhe mit Pfefiu

einem breiten (Mefchire

ein Stadlein Butter, nimme die gefhnittens |
Ceber ju der Butter, settelt fo viel Mebl davauf,
al8 jwifchen 3 Fingern gefaft werden Fann, thut §

ein Stidlein Sped und eine Swiebel , benbes
guvor gang flein gefdynitten, nebjt ein wenig Cifg

und §leijhbribe dazu,' Wenn die Sayce gan |
fury (wenig) ift, wird die Leber fdnell angeridy

tet und oben gefal;en,

Gefilite Ralbss Leber,

Am diden. Theil der juvor vein gebdutelten
Leber fingt man an burdysufdyneiven, BHdhi¢ foldye
mit einem EHIbfel, foviel ¢8 feon Fanmu, aus,
bactt das Herausgenomniene nebft dem Gaumen

ber Yebes mit einem Stidlein Sped fein, ddmpfs

eine fein gefdynittene Swiebel weidy in einem
Stidlein Butter, nimmt das Gehadte nebft Prefs
fer, DNdgelein, Musfatblithe und ge(chnittenen

T, L e i

Majoran dagii, [86¢ 8 in einer Sdifjel ein wes

nig erfalten, feudyter bie Brofamen von einem
Kreuperwed mit 3 ChldfFeln voll flfem Rabm
an, thut es audy 3u dem Sebadten, ribet es mit
2 Evern und ein wenig Saly an, und fille es iy
die Leber. = Diefe witd nun in ein grofies ey
gewidelt, auf bepden Seiten leiht jugendbt, und
langfam in Butter gebraten, oder ein Stiidlein
Sped in eine Kaftvol gethan, bdie Leber darauf,




