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~ teagen.  Man Famn- audy verlorne Cier Bineinfegen,
welde man auf nadhfiehende LWeife zubereitet. &3 wird
auf jede Perfon ein €i genommen, und jedes eingelne
€i in einen uber Feuer fiehenden Tiegel mit Eochendem
LWafjer gefhlagen, fo lange gefocht, big bas die Dog
ter umgebende Weife feft wird, dann mit einem Schaums
[offel heraudgehoben und in faltes Waffer gelegt, dann
wenn fie alle gefotten find, twerden fie aus dem Ealten
Waffer genommen, auf die gefdhnittene Semmel ge-
legt und bdie fodjende Fleifchbrihe daritber gegoffen,
Cben fo verfabrt man mit der Kalbfleifdhbribhe
und Hubnerbrithe.

Rindfleifd su dampfen. Cin {dhones StiE
vom Jiemen oder Huf titd rein gewafdhen, auf beiz
benn Seiten miirbe geflopft, bin und wieder mit Nel
ten gefpicft, Der Boden cined Dampftieqeld mit eini-
gen ©cheiben Sped, Wurgelwerk, einer Swiebel, eoi-
ner Brodrinde, etwad ungeffofencr neuen Wiirge, ge:
horigem Saly und Bitronenfdyeiben belegt, dasd Fleifch

eingelegt, ein Mofel Ealtes Waffer ugegoffen, bder
~ Decel ober die Stilirze auf den Dampftiegel gedeckt,
mittelft TMehlEleifters und eines {hmalen Papierftrei-
feng rund berum verflebt, bag der Brodem nidht ent-
weichen fann , uber Feuer gefest, drei Stunden Hber
gelindben Koblen dampfen gelaffen, bdann abgehoben,
aufgedectt , dag Fett vein abgefchopft, ein halbes No-
Bel vother Wein dazu gegoffen, bdas Fieifh, twenn ez
weidy iff, beraudgenommen, die Brlthe gut durcheinan:
ber gerubrt, durch einen Durch{dhlag geriecben und fHber




