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begieht ¢3 auch noch mit Heifem LWafjer. Hierauf thut
man c¢in ©Stu€ Butter in ein  Kafjerol oder einen
Schmottiegel, dazu eine mit MNelfen Dbeftedte Swiebel,

eine in bide Scheiben gefchnittene Ditrone und efas

Thymian, nimmt das zum Fricafficen Beftimmte aus
bem Waffer, thut e8 su jenem mit in Dden Tiegel,
falst e3 geborig, unbd [aBt e8 bei Feuer gut {dhymoren.

Um das Anbrennen ju verbindern, muf man ed oft

umfditteln , audy iff eS8 nothig, baf der Tiegel obder

bag Kafferol mit eciner paffenden Sturze oder Decke

verfehen fei.  LWenn e8 Feuchtigheit nothig haben folite,
fo gieft man ein tenig Fleifchbrihe dazu. — €8 bat

bann, wenn e geborig weidy iff, juft genug gefchmort.

Kurz vor dem Anrichten quirlt man ein paar Cidotter

und ein paar SReﬁétfpiiﬁen Miehl in ein Dalbes WBier=

glag Wein, und giept e3 yu Obigem. It die Bribe

3u bid, fo fann man nod) Fleifdybruhe oder etwas

Wein nadygiefen. Beim Anridyten witd die Brihe
durch den Durdhfchlag ubet dag Fleifh gegofjen, und
fo aufgetragen. |

Sricafféee von Ralbgtopf. Derfelbe mirh
gar gefocht, an beiden Seiten twerden die BVadenftucte
abge(6Bt und abEublen gelaffen, nun wird dag eine _
der Backenftiicke, bei mehreren Kopfin aber, die Halfte
derfelben in Eleine Studen gefdynitten, dasd anbdere, oder
bie anbdere Halfte hingegen, wie SKarbonade beffreut,
und auf den Noft gelegt, dann fest man eine Kafjes
role mit Butter zum Feuer, (aft fie rothbraun werben,
paffict (fiehe pafficen) dic in tleine Stude gefdhnittenen
DBaden mit feinem Mebl, gehacdten Jwicbeln, Pfeffer
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