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) e breit, fdhneidet etwas Peterfilie nebft einem
' Gtictletn 3itr_ottet1fd}ale..fein, (et auf eine Jinns
(atte dunne Sdynitten Dutter ftreut fo viel

utfdel - Mebl, al8 wifhen 4 Fingern acfaBt

barauf, vonber gefdhnittenen Peters

| {hale daruber, thut NMustats
Blhthe, ein wenig Saly und den Saft von einer
halben Sitrone bazu, legt bad geflopfte Sleifdy i
per Drbnung pavauf , befireut ¢8 wieder mit dem
Jben angegeigten fdhiittet einen Eleinen Shdpfe
fbifel %Iei[fbbtﬁl)e varan , dedt es ju, wnd yielle
4 auf die Koblpjanne. n einet Biertelffunde

{ ift e8 fevtig Ehe man die Platte ju Tifdye bringt,

ce mit 2 Eyergeld abgegogen y Davs

fber gegoffery aber nidht mebr gefodhts Es tann

qudh ohne Ener gegeben merden.

Ragout von Aalbflei{d mit Rutummeti.
Dieh Lann eine fleine Kalbs{dhale pom Bug
ober fornft von einem feifhigen St fepn. Man
hneivet Stitdlein varaus , Elopft foldhe fpicke
fie, madht in einer Kafteol oder Radyel ein Stirds
lein ©Schmaly beiff, und p&mpft das Fleijid auf
berden Seiten gelb darin. §nywifdhen rdftet man
dine Hand voll Brodbrofamen, gelb in. einent
Gtidlein Butter, gieht dasd Sdmalz von Ddev
Sdale ab, und basd gerbftete Brod daran, {dhneis
bet 2 ober 3 Kubummert, je nadbdem [ie in Det
Gcdfe find, ju runden PBritelein, falzt fie eine
Bicrtelftunde ein, beGcft dann die Kufummern
feft aus, nimmt fie nebit einer fein gefdhnittenen
Swicbel ju dew Tleifdy, und padmpft ¢8 o lang,
bis ¢8 Farbe bat.. aBenn e8 nidt Sauce genug
icht, wird ein wenia Sleifdbribe nebft Mustas
ten und Piefies davan gethan, iberhaupt vacf ¢8




