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Ralbsleber su braten. Die juvor gehautete
Leber witd in dunne Sdyeiden gefchnitten, mit etwas
Calz vermengt, in einen Fiege! cin Stad Butter ge-
than, und fie vorber ecin roenig angefrofdht. Dann
wird jede Leberfcheibe mit der Gabel in feinem SMebhl
oder Gries einige Mal umgerendet, Jas Ueberflifiige,
Anbangende abgefdhuttelt, dbann auf beiden Seiten fchnell
fhon braun gebraten, und {dhnell aufgetvagen, weil fic.

fonjt zu derb with. Sie wird 3u Sallat gegeben.

Ralbsleber su dampfen. Die gehautete und
gefpicte Leber wird in ein Kalbdnes gefdhlagen, - gefal:
gen und dann in einen Dampfriegel oder Kafferolle ges
than, auf deffen. Boben zuvor ein paar Holzer gelegt,
and ein Stad Butter, ein paar Jitronen{dyeiben und
¢ine mit Nelfen befteckte Stviedel gethan find, Die Los
ber muf nur auf den Holzern ruben, damit fie nide
anbrennt, nur bei gelindem Koblenfeuer gedampft und
ein Dial umgerendet werden. Gut ift es. ibr, twenn
man fann, durd) eine mit Kohlen belegte bledherne Rand=
fiurze audy von oben HNige zu geben.

Ralbgleber, gebadene. Die gehdutete
Leber witd mit einem fdharfen, bledhernen Loffel oder
Meffer von den Adern, Hdauten und febhnigen Ibeilen
su einem flaven Breie gefchabt. Ehe die gefchieht,
witd fur einen Grofhen Semmel in zwei Kannen
Mildy gereicdit, in einem Durdhhlage ausgedrudt und
mit etwad Salz und geftofenem Cardemom ju den Lis
berbrei gemifcht; die Milch aber in einem Jopfe mit
fechs: Ciern und jroei Loffeln MWMeh! sufammengequirlt,
dip Leber mit Dev Semumel, einem balben Pfunde fleiney,




