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Mbefer , thut einen in Mildy eingeweidhten und
pieder feft ausgedriicten Bect oder Semmel nebft
i Qoth frifcher Dutter dayu, ftofit e8 wie cinen
3aig untér e¢inander, viibet ef in einee Sdiiffel
uit & Eyergelb, etwas Saly und Musbatblits
the unter einanber. Nun {hneidet man vieredige
Papierfitickdyen, Cein QOuartblatt gibt 4) befireidt
fie mit talter Dutter, fdyneibet 4 Both aud) etwad
mebr Sped zu gang feinen gBrfeln, beftreut mit
dbiefein und geriebenem Semimelmebl die beftridyes
gen Papiere, nimméb auf jeded einen EElbifel voll
gon der Maffe, formirt ABirfihen, in der Grdfe
e man fie baben will, davon, dridt dad Pa:
pier oben und unten ein wenig ufommen, bee
flreitht ein Potagebled) oder ¢ine irdene Platte
mit Butter; legt die Frifandellen davein, fept fie
1 einen Badofen, und [§Ft fie gelbbraun werden.
Hietauf nimme man fic aus pem Popicr, legt fie
auf ¢ine Platte, gibt etite von ben oben angezeigs
ton Saucenn bdariiber, oder audy eine Ritronens
Gauce mit Epergelb abaegogen. Sie thnnen
audy trocken gu allen griinen Gemufen ober mit

Sitvonenfaft gegeben werden. _

Ralbfleifdy in einey Spect - Satice.

Hieg werven Ripplein genommen,, wob! gé
flopft, mit eclaffence ‘Dutter iberftridyen, mis
Peffer, Saly und Ndgelein defirent, auf Dem
Roft gelb gebraten , und wahrend bes Bratend
bfeer mit gerlaffencr Butter beftridyen, daf fie fafe
tig bleiben, SHievauf badt man ein Stidlein
Spect und eine Jwiebel Hew, tbftet einen hals
benn Kodhibffel Mebl in einem Stidflein Duttér
aelb, dampft den gefdnittenen Sped und Jwies
bel wobl darin, (bjcdht ihn mit enem Sehybpildffel




