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Jtr. 526. CShinfenfarce. Breis: 2 K 90 A

25 dkg Gdinfen und 25 dkg SRalbfleild werbden fajdiert.
Jtun riihrt man 6 dkg Butter mit 2 Dottern ab, gibt Salz, Pref=
fer, 1 Gtamperl Sognaf fowie Banade Nr. 520 und das Tleild
dagu, pafliert es durd ein Drahtfieh, mijht Hernadh 3 ERIbfTel
aejdlagenes Obers Hinein und ftellt es bis sum Gebraude auf Gis.

Nr. 527. RKalbfleifdhfarce. Breis: 2 K 30 k.

40 dkg RKalbfleifd) wird fajdiert. Nun rilhrt man 6 dkg
Butter und 2 Dotter gut ab, gibt Salz, Bieffer, Veteriilie, Banabe
Nr. 520 und das Fleijd dazu, ftokt die Waife im Mibrier und paj-
Jiert fie durd) ein Drabifieb. Hierauf werden nod 4 Ehloffel qe-
[dlagentes Obers u der Nialfe geriihrt, die man bis sum Gebraude

Talt ftellt.

Jr. 528. Summerfarce. Preis: 2 K 70 A

SHummerfarce wird wie Krebsfarce Nr. 525, aber mit Humimer=
fleild) Dereitet.

PBon Farcen Idonnen Dereitet werben: Farcennden, oder in
Oblaten eingedrehte, aus heiem Sdmalz gebadene Gtiide, gerbitete,
mit ein wenig Butter auf Bafteten gegebene Farce oder Kiigeldern,
die man im Wajfer poidieren Ilakt. :

Salmi, auch Diiree genannt.

Ne. 529. Salmi von Nindfleifd. Breis: 1 K 80 /.

40 dkg Rindfleild wird faidiert. RNun lakt man 3 dkg VButter
mit 1 CRIoffel Dehl und Jwiebel braunlid) anlaufen, giet es
mit guter Guppe 3u einer diden Sauce auf, gibt CEjjig, Worjdejterfalce
Galz und Pfeffer daran, Hierauf das Fleild dazu, ldakt es 3u
einem bdiden Brei auffoden und paffiert es dann.

Jr. 530. Salmi vonr Wild, BVreis: 2 K 20 k.

40 dkg Wildfleijd) wird fafdiert. Nun [dkt man 6 dkg Butter
mit Wurzelwert um 2 & und Swiebel braun rbjten, gibt das Fleild),
Lorbeerblatt, ein bikden Eijig, Gewiiry und ein wenig Suppe dbaran,
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lagt die Guppe mit bem Fleilde gang einfodyen, pafjiert es bier-
auf und qibt 2 dkg jerlafjene Glace fowie ein DHalbes 16 1 Ma-
beira baran, Todit es damit nodmals auf und ftellt es bis jum
Gebraude an bie Geite bdes Herbes.

Nr. 531. Salmi von SKalbfleifd. Preis: 1 K 80 h.

40 dkg Kalbfleild wird fajdiert. Nun bereitet man von 3 dkg
Butter, 1 Ehlbffel WViehl und Beterjilie eine fehr licHte Cinmad,
giekt fie mit Guppe 3u einer diden Gauce auf, gibt das Fleild,
Calz, Bfeffer jowie in Walfer gefodite Champignons dazu, Iodi
alles 3u einem bdiden Brei und ftellt es bis gum Gebraude warm.

Nr. 532. Salmi von Gefliigel.
Dies wird wie SKalbfleifdfalmi Dereitef.

Nr. 533. Leberfelmi. Preis: 1 K 66 A

40 dko Salbsleber wird fafdiert und mit Jwiebel, Peterfilie,
Pieffer, 6 dkg Butter und Champignons gerditet, Hierauj mit blatte-
vig gednitterter, aus dem Sdymalze Herausgebadener Semmel und
mit einer von 2 dkg Butter und 1 Chloffel Mehl bereiteten braunen
Ginmad, welde man mit Suppe aufgieht und mit Sal3 und Pief=
fer wiivat, vermildt, Ddidlid) eingefodt, DHierauf pafiiert und nady
Angabe vermenbet. :

Nr. 534. Gansleberfalimi. Preis: 2 K 90 h.

Gelodtes Murzelwert [kt man mit 4 dkg Butter anlaufen,
gibt 30 dkg ge[dnittene Gansleber hinein, rdftet lie, gibt ein wenig
Guppe, Valtetengewiirz, Ve 1 Vladeira fowie 2 dkg aufgeldite
;ﬁg?ce dazu, paffiert diefe Malfe und ftellt fie bis sum Gebraudye
alt.

Nr. 535, Salmi von Samepfen. (Sdnepfeniot.)

Dan Takt Butter oder Gped mit IJwiebel anlaufen, rdjfet
barinnen bie gehadten Cingeweide, gibt Pfeffer, Salz, Lorbeerblatt
und Thymian dazu und paffiert dies dann. It es erlaltet, riihrt
man Gansleberpajtete damit ab, und reidht die WMaffe auf in
Sdmalz gebadene Semmeljdnitten.
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