Brate. 3353

hldgt das Weife vort 4 Cpern ju Schaum, rithet
biefen audy an die WMaffe, nberfireidyt ben abges
(Blten Snodhen mit einem verflepperten Sy, bes

A it eine breite Schitffel oder ein Bledy , wor:

uf ver Knochen Plag hat, ftart mit Dutter, fireut
e mit Semmel: ober Mutfdel - Mehl, legt den

4 fnochen darauf, {dlage das angeriibrte Fleifd
1 den Knocdhen, daf ed die Geflalt eines Syles
A wls befommt, dberftreidht ihn wieder mit einem

Gy, vermengt eine Hand voll Wrofamen von ei
wm ABed oder abgeriebenen Mildhbred mit Pfef-
fir, Salg und ein wenig Ndgelein, ftreut dief auf

i angefdhlagenen Sdhlegel, -aberfegt ihn mit

Btidlein Dutter, badt ihn langfam auf Kohlen,
ther ftellt ibn in ded BDaders Ofen. Fn einer
feinen Halben Stunde muf man ibn herausneh:
men, damit ev nidt audbdoret., Aenn er fertig
ift, wird er bebutfam auf eine Platte angeridytet.
Gt tann troden ju einem Gemiiffe aufgefiellt,
e Abendd ju einem Salat gegeben werden.
Man Fann audy eine Jwiebels oder Kubummerns

Gauce daju madyen.

Geddmpfte Hammels:-Sdhale mit RuFummern,

Diefe wird flack geflopft. Ueberhaupt ift bey
bem Hammelfleifd ju bemerfeén, dap e8 mebr
ol8 anderes Fleifdy geflopft werben muf. Hiers
af witd fie mit Preffer und Salz eingerieben,
in ecine tiefe Kadyel gelegt, cine balbe Maaf
Waffer daran gegoffen, und fo lang gefodyt, bis
bas Laffer bepnabe eingefodht ift, bann auf Kobs
fen langfam gelb gemadyt. Jnzwifchen (bt man
3 bis 3 Kufummern, {dHneidet fie ju Drbdelein,
aljt fie ein wenig ein, und {dhyneidet eine Jwiebel
fein, Wenn vas Fleifh auf bepben Seiten gelb




