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porsellanene Schale und (35t ¢8 evbalten. Diefes &e-
[ée, unter weldhes auch andere Krauter gemengt perden
fonnen, ift fur Bruftbrante {ehr gut. _

Balbﬁge]ﬁtéfe, Jnftert (JInnerftes) 3u
Fodhen, Das SJnftert oder Gefrofe wird gut gewa:
fthen, abgebritht, mit Swiebeln und Sals sugefest,
dbann absr folgende Brithe bereitet; man quitlt jroel
Gidotter und einen Dhalben Loffel IMehl ufammen,
thue geviebene Semmel, cin Glag voll guten Cfiig
bingu und giepe [)mretcbenb fodhende Gekrofebrithe hin:
ein, facbe fie mit Safran gelb, thue nod) {o viel ge:
ricbene Semmel 3u, al8 nothig ift fie di€ zu madyen,
verfiiGe die Brithe mit Sucer und ridhpte fie uber dasd
Gebrofe an. |

RalbsBopf 3u Podhen, Dev jum Kodyen ju-
bereitete Kalbsfopf wirh gut eingeroaffert, mit fodpen:
bern Waffer, Salz, einer Bricbel, einem Sticddyen
ganzen Sngber und etlichen Pfefferbornern jugefest, ge-
horig weid) gefocht und dabei in Ad)t genommen, daf
er nidht anbrennt. Gine fauerlidhe Brube wird daju
Folgender SMafen bereitet; in einen Kannentopf wicd
ein Hatbed MNofel Cffig gegoffen, zwei Cier, ein Eleiner
GEHioffel Mebl und etwasd geriebene Semmel gugequitlt,
mit KalbsEopfbruhe dev Topf bald voll gegofjen und
am Feuer nod) ein wenig angiehen. gelaffen.  Hievauf
wich der Kopf auf einer Schuffel gugepupt, die Brube
daciiber angeridhtet, toelche man, wenn fie ju did ift,
mit Fleifchbeithe oder Effig verbunnt, und Elein I
felig aelchnittencr Sped und in Butter gefd)mr}tte Sems
mel, daruber geftreut.
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