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gerein,' Preffer und Salz aus: und inwendig cin b
gerieben, und dber Nadit in ein wenig Effig qul

legt. Hierauf nimmt man in ein breites Giefdyin

ein Stiictlein Butter, legt bie gebaizten Taubey

auf ein Brett, uberftreut fie mit etwas Meh(, |
legt die gefpidte Seite auf die Butter, madytfie!

auf beyden Seiten gelb, thut einen @d)ﬁpffbﬁel
Sleifchbrithe und den Efiig, worin fie gebaizt wor; |

ben find, nebft einem Lorbeerblatt und- ein page |

Jitronen s Rédlein davein, dedt fie dann AU, unb

Fosht fie fo lang, bis die Taubén weidy find, unh |

hur wenig Sauce mebr haben,

Ganss Leber in einer Trauffel ASauce.

2Wenn bie Leber fauber gewafdben ift, fo belegt |
man eine Kaftvol ober Kadyel mit dithnen Sped; |

fheiben, thut auf den Syecf 4 Coth, audy efrog
medr Elein gefchnittenen magern Sdyinfen, auf
ven Shhinfen die Sans:Leber, fivent etwas Salj,
Pfeffer, Ndgelein und MusFatnuf daviiber; gieft
ein Glas guten Wein darauf, beftreicht eint Blatt
weiges Dapier mit Butter, leat os auf die Leber,
einen paffenden Deckel darauf, und aibt wnten
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und oben Kohlen, Wire Fein folder Decfel Dots |
banbden, fo Fann die Kaffrol fammt dem Papier in |

etnen Bacfofen geftellt werber:, Die|Sauce das
gl with auf folgende Yt gemacht: (Bier Loth
~ &ruffeln Fodyt man in eitem balbenn Schoppen
Wein, rbitet einen Fleiners KodIdffel Mebl in
einem Stidlein Butter gelb, Dbadt eine halbe
Swiebel hebft etlichen Sitronens oper Pomerans
gen: Radlein fein, dampft fie in bem gerbfteten
Mebl, gieft die Teiffeln fammt dem Wein und ein
weuig Fleifdhbrihe daran, legt bie Leber, fobald
lie fectig ift, auf eine Platte, {hdpft das Sett
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