Maria Ludolfs

8. Gebratene Kalbgeber.

Von 1 Pfund Leber zieht man die Haut ab, schneidet die Leber roh in Scheiben, salzt und pfeffert sieund wélzt siein
geriebener Semmel mit etwas Mehl vermischt, dann schmilzt man in einer Pfanne Butter, doch mul esreichlich sein,
etwa 60 Gramm, da die Leber mehr darin schmoren als braten muf3 und nicht hart werden darf. Sind die Scheiben

schén gelbbraun, so legt man sie auf eine Schiissel, giefdt die Butter dartiber und streut dann erst das Salz darauf.
(81 words)
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