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ein Bldttlein Dragon, reibt den Sdhlegel miif

Saljein, und legt ibu etliche Tage in den Efifa

Wenn er gebraten werden foll, wird er an eingl

N

Gpief geftedt, mit Pieffer, Sal;, Ndaelein un

®
L

|

Mutfchel- Mebl tiberftreut, die Baise in die Broyk I

Pfanne oder Mafdine gethan, ber Siblegel lang}
fam gebraten, juerit mit Dutter, dann immyl

mit feiner eigenen Sauce begoffen, daf er redi

faftig wird. Cine halbe Stunde vor dem AU bnely '

men Fann ein halber Shoppen faurer Ralm day

uber gegoffen werden, Man Bann diefen Brate )
- eben fo gut im Dadofen fertiq madyen - nag

dem Gtreuen legt man namlidy ein paar Stid
lein Sped darauf, ummwidelt ihn mit einem i
Butter befiridyenen Bogen Papier, gieft die ‘D

tebft einem Halben Sdyoppen faurem Nabm inf
bas Gefdyiry, nimmt audy ein Bleined Stid Brod k
NRinde darein, uny (a6t ibn fo 2 Stunden inf
Ofen.  Er wird bier nody mitrber al8 am Spif

gebraten,

Gefiliter ammelsfhlegel.

Wenn von einem gebratenen Hammelsfdhle. '_
gel etwas Gbrig ift, es vacf nidht gang die HAlfte b

feon, fo {hneidet man das Sleifdh von dem NRoby
vein ab, (das WBein mub gang bleiben) nimmi
Danu das Fleifdh auf ein Brett, 4 Coth gewafhene
Gardellen, einen Chlbffel Kappern, ein paar 3uwie:
beln, ein wenig Rocenboll over Snoblaudy, et
wasd Peterfilie und Sitronenfdyale nebft 4 Loth
Rinds- Marf dagu, bhact bief alles Elein unter
einander, weidht einen Kreugerwed im Waor
eir, thut das Gebate iv eine Sdiffel, Saly
Mustatnuf und Preffer nebft dem feft ausqedriid:

ten WWed dagu, vipet dief mit 4 Chergeld an, .




