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Breite, bis die Mafie Jingers did ift, fchnetdet
bann  Jingers [fange unbd &ingers breite 1 2
lein dazaus, und badt fie im Sdmaly Haben

fie noch mebr Saly ndthig, fo wird e8 daran ge
than, ebe fie gebaden werden. Man fann fie

w jevem Gemiiffe geben.
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Rraten und gedampftes Jleifd.

Geddmpfte Ralbsfdhale.

Qiefe wird wobl geflopft, vein abge{dhabt oder
genvafden, und mit einem Tudy wieder abgetrod?

net, mit Pfeffer, agelein und Sal; cingerieben,

in einem breiten Giejchive Butter gerlafien, und

vie Schale auf bepden Seiten gefd darin geddmpfts
RNadh diefem ftreut man-ecft einen halben E{lbf

fel Mehl daruber, [46¢ ¢8 ein wenig braun daraw
werden, thut ein Glas Wein, einen Sdhopfidifel
leifchbrithe oder Waffer, ein Qorbeerblatt und ebs
lihe Sitronenrddlein daran, dedt ed ju, und dDampft -
¢8 langfom. auf SKoblen, it das Fleifd meid)
und die Sauce Eurg eingefodht, fo voird angeridytet. |

Ralbsfdhale auf gewdbnlicdhe 2Avt 3u dampfen.

Benn die Schale wobl getlopft iff, witd fie
mit cinern Teffer fouber abgefthaben, auf bepden
GSeiten mit Saly eingericben, ein Stid Dutter

(etma 4 foth) zerlafien, die Sdhale auf beypben
Seiten aelb, gemadht, alsdann ein Sdbpfidffel
dBaffec daran gefdhuttet, eine von einanber ges
(dnittene S3wiebel, 2 Qorbeerbldtter und 4 ganie

Ndgelein dagu gethan, und dann erft das Fleifd




