153 &5 o - Som

bie Cemmel Dinein gethan, im Ofen ein tenig geld
braten gelaffen, jwei Kannen gute Mild) mit drei LOf
fetn Mebl, fechs Ciern, etwad Salz, Mustatenblume
und einem Lothe Juder qut untereinander gequirlt und
in dic aus dem Dfen genommene Pfanne dag Cinge:
quicfte zu der gebratenen Semmel ge[cbﬁttet und fdhon

gelbbraun gebacten.

Semmelfdnittdhen, grune. €3 wer
den stvei Eidotter mit einer Hand voll flein gerviegtem

Kerbel, ebert o viel Peterfilie, einem reichlichen EFlof
fol Weineffig und einem veichlichen Theeloffel Senf gut
‘untereinander geetithrt, auf Semmel geftrichen und diefe
Semmelfdhnitte ju Fleifchdriihe oder Bouillon gegeben.
Senfbrfibe oder Sauce. €3 wird Butter
-in einem Tiegel beif gemadyt, geviebene Semmel Dda-
vinne gefhmort, Senf dazu gethan, Fleifhbrihe und
etivas LWein odber Weinffig zugegoffen, mit ein tweniy
Buder ctwas  auffricbeln gelaffen und die Vrube 3u
Rindszunge, Rindfleifch oder Fifdhen gegeben.
. Sommereffen, ein, Hierju werden von
allen Arten Gartengerwadhfen, ald Mobren, tweige Mi-
bert, Peterfilienrourzeln, Kohlradi, Blumentohl, Welfd)-
fraut und etwad Spargel genommen, jeded nady feis
“ner vt abgepuit, gugerichtet, und in gefalzenem Waf:
fer roeich gebocht. Dann witd Sdopfenfleifh in Eleine
 Stude zerhauen und weid) gefoht, bhiceauf legt man
in eine Kafferolle erft einen Kreid Wobren, dann einen
pon toeifen MRiben, dann wicderum einen von Mobe-
ritben, und fo fort mit Roth und WWeif abwed)felnd,
in der Mitte wicd der Blumenfohl mit den Blumen




