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fehet vie Sticklein in Mehl, Preffer und MNageletn
am, und bactt fie fhnell im Sdmalz. &8 muf
pobl bt darauf gegeben werden, dafi die Lebet
nidht gu bart wird, fondern gang gelind und faftig
beibt. Sie darf nue etliche Minuten im ESdymal;
bieiben, dann wird {ie auf eingefchnittenes Drod
gelegt , gleidy auf eine Eleine Platte gethan, mit
@al; Gberfireut, und warm ju Fifche gegeben.
Die Peterfilie davauf ju bacten darf man nidt

pergefjen. ©ie fann gu jeden Gemiifie geaeben
perdernt.

Gebackene Gansleber.

Diefe wird ju etwad didern Stidlein gefdhnits
ten ald die Kaibsleber, chenfalls tm TMebl mié
dmad Saly und Gewirg permifdyt umagerebrt,
audh etwad [dnger als die Katbsleber im ©dymalj
gebacfen. Sie ifi fehr gut jum fauren Kraut,
s fann aud) eine Saure nad) dem Baden dara
iber aegoffen werden, wie fie bey den Saucen g

finben iff,
Ralbsleber auf andeve Art,

Man {dneivet die Leber ebenfalls ju dinnen
- Gdnitten, [legt alle auseinander auf eiw BHrett,
Sberftreut fie mit Piefer, Nbgelein und ein we:
nig Meb(, und fegt ein guies Stid Dutter in
eine breite Kadhel. Wenn vie Butter gu fhdus
men- anfangt, 1berlegt man vie Kadhel mit Salz
beyblattern, thut die @eber darauf, und befiveut
fie wieder mit Plerfer und Nagelein. Sie wird
finell: gebraten, aur eimmal umaetebet, unb exft
bey'm Anvidyten gefalzen, weil fonft die Leber durdy
pas Salz bart wird,
Gefullte RalbssEuter.

Die Guter werden forafdltig audgebblt, bie

Brofamen von einem qGed oder Wbeiffbrod W




