Maria Ludolfs

23. Leberkichlan.

1 Pfund Kalbsleber wird mit /8 Pfund Mark, etwas Citronenschale und Zwiebel feingewiegt; zwei eingeweichte und

wieder gut ausgedriickte Semmeln, eine Handvoll geriebene Semmel, zwei ganze Eier, Salz, und Pfeffer werden dazu

geruihrt, zwei Kalbsnetze (die fetten Haute vom Darm) gewaschen, etwas gesal zen, gleichméldige Stiickchen

geschnitten, und in jedes derselben ein grof3er ERIGffel Fullung gebracht. Nun schlégt man den freien Teil des Netzes
5 um die Flllung, formt runde Platzchen daraus, giebt Butter in die Bratpfanne, brét die Kuchlein rasch schén gelb auf

beiden Seiten und wiirzt sie mit etwas Citronensaft.

(90 Worter)
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