rerter Abjchnitt.

®abelfriihitiidc
410. Hirn mit @i,

Ctn Ralbshirn wird in lawwarmen Wajfer gemwdijert,
von allen Hauten und leinen Stnochent befrett und mit einem
Weeffer etwas zerhact. Su  eine pajiende  Cafjerolle qibt
man e Stitcchen Butter oder Sdyweinejdymal, jdhneidet
etne fleine halbe Brwiehel et und (st fie mit dem vette
lihtgelb viften, qibt dann das Dien dazu, jalzt e3 und (djst
e3 oroentlic) durdyriften, \Dldgt Davan 3—4 Gier, verriibrt dies
gut, und wenn e3 villig ourdygertitet ift, qibt man ein weniq
reten Peffer dazu und \trent vor dem Servieren etwad fletnge-
(hnittenen Sdmttlaud) daritber. Man fann aud), jtatt die
Cler darunter zu viihren, Opiegeleier auf das fertige irn
legen.  Ganz gleid verfabhrt man mit Bicel-, Yamms-,

-

Sdweinsd-, Sdhopien- und hind3hirn.

41, Gebadenes Hirn.

i Jchones Kalb3hirn, wie oben vorgerichtet, leqt man
2—9 Wiinuten in fochendes Waifer, Hithlt e3 dann mit faltem
Waffer ab, theilt dag Lun in gwei Theile, trocnet fie mit
etnent Tud) ab, falzt dag Lirn, paniert e3 in Niehl, aufge-
\lagenem Gi  und Semmelbrifeln und backt es langjam
und ychon braun in Sdpweinejdhmalz.

412, Wieren mit Hirn,
Jn etter Cafferolle vojtet man mit einem Sticfhen
Sdweinejdmals eine balbe fein gefchnittenne Swiebel, qibt




