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Wirefel gefdhnitten, beided wird mit geftofenem YPfef:
for, elen, fein gefdynittener Jitronenjchale, Salz und
einem wenig frifdhen Waffer wobl durdjeinander ge-
mifht und dann gleid) in Datme gefullt, die vorher
gereinigt und eine Stunde hindurd) in abgetihites Sal
beimaffer gelegt worben {ind, um fie von allem ublen
Gerudie und Gefdhmade zu befreien.

Braune Brube. Man ceibe eine Brodrinde
auf tem Reibeifen vedht fein, fiebe fie durd) ecinem
Durdhidhlag , damit feine Stucddyen darunter bleiben,
menae einen Cploffel Mehl darunter und fdymore dig
Mifchung in Fette braun. Dann giche man Fleifdh-
brithe zu, laffe e8 abfodyen, und thue ferner etwas
TWein, den Saft einer Ditrone, ein Studden Suder

- und (Anglid) aefdnittene Pinten hinein, laffe ¢8 nody

etroad angichen, cvithre nody ein paar geftofene Jlelfen
und Cardbamom hinein und gebe diefe Eriftige Brithe
s zabmen ober wilbem Fleifche.

BraunTehl, fieche MehI braun maden,

Beaunbohl mit Sdhdpfenz 0der Rinds
fleifd. Der Braunfohl wird von den grobdften
Strunfen abgeftreift, rvein gewafdyen und in LWafjer
halb roeidhy gebocht., Llenn e verBublt iff, wird er vein
auggedructt und entweder Elein gerviegt ober blos mit
bem Liegemefjer einige IMale durchgefdhnitten, dann
in &leifdhbrube vollends weid) geFodht und in Fette
geroftete Semmel oder geroftetes IMebl daran gethan.
Audy Eonnen Kaftanien, teldhe wvorber tweich gefocht
ober gebraten und gefdhalt find, oder fleine gebratene
Kartoffeln 3u dem Braunboh! gethan und mit angeboche




