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86 2. Ubjdnitt.

etwad Paprifapfefier friftig abgefdhmecdt, auf die Schitfjel gegeben
und die jon gebratene Lammteufe tranchiert daviber gelegt und
ferviert. Der Bratenfond wird rein entfettet und in einer Saucidre
bazu gegeben.

e. Wiirfte,

123, Wuritbrei.

Jeichlich) 1 Phund Gerfte, wovon auch 1 Teil grobe Gerfte
jein fanm, witd in Fleijdhbriihe weid) gefodht. Hievgue thut man
4 Phund gefochted und fein gehacktes Gdymeinefleifd), je 1 Thee-
[jjel Majoran, Neumwiivy und jdhwarzen Pleffer, 1/, Theelvffel ge-
jtoBene MNelfen, reidhlich Briebeln, dad noc) fehlende Galy und lift
pen Wurftbrer nod) einmal auffochen.

124, Bratwurit,

4 Pund in Wiivfel gefhnittened Schweinefleijch, 3 ERlbifel
Cals, 1 Theeloffel Jucer, 1 Theelsffel weiper Pleffer und ', Bfund
fein gefchnittene Jwiebeln werben gut vermijtht und in faubexe,
biinne Divme gefiillt. Jur Vorfidht, damit die Diivme beim Braten
nid)t fo leicht plagen, legt man die Wiirfte 8—4 Minuten in
fochended Waijfer und bratet dann diefelben in Butter jchon Draum.

125, Bratwurit (andeve Art).

2 Jeile Sdyweinefleijd), 1 Teil Kalbfleijc) und etwad gritner
Gped werden fein gefactt, alles Sehnige heraudgezogen, mit Salz,
Lfeffer, etwed Korianber und Citvonenjdale getviivyt, mit etiwad
Waijjer beneht, qut untereinander gemifcht und in Sdhweinsdarme
eingefiillt.

126, Bratwurit ani Matvojen-=2Arvt.

RNidht u jtarfe Bratwiirjte werden mit Butter leicht angebraten,
in einen flachen Tiegel nebeneinander mit dem Fond eingelegt, jodann
einige Ritmmelforner, etwad fein gejdinittene Biebeln, mit ot
wein iibexgojjen und Fugedectt bei mifigem Feuer langjam L/, Stunbe
gedimpft, jobann bie Wiirfte Heraudgenommen, die Suuice mit etivad
Kartoffelmehl abgejogen und mit dem nbtigen @alz und etwa?
Mabeiva abgejdymectt, iiber die Wiirfte gegoffen und mit jhinen
Galztartojjeln ferbiext.
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e. Witrjte. 87

127. Moftbrativiivite, oder gebaden,

Diefelben werdben mit zerlafjener BVutter bejtrichen und auf
dem Jojte gebraten, oder man wendet fie in Ei und Semntelmeh!
unt, Dactt jie aud heiffen Sdymaly jchon gelbbraun und giefit ein
tenig Fleifchbrithe darviiber,

128. Bratwurit in brauner Sauce.

Nacdhdem bdie Vratwiivjte geld in Butter Heraudgebraten jind,
rojtet man 1—2 GRloffel Mehl qeld, (Hjcht bied mit etwad LWein
und Fleijchbrithe ab, wiirt & mit etwad Smwiebel, MudlafnuB und
Citronenjdhale und [aft dbie Vratwurft fury darin auffocden.

129, Bratwiirite im Sdlafrod.

Man vollt gewdhnliden He ]uthu[)uuuq [)n 0 fingerdid aus,
widelt rohe Brafiiivjte einzeln in Stitde hml Teiged, legt fie auf
ein mit Mehl Dejtreuted Biled, 1ut1c1tf)t {ie, wenn fjie gegangen
find, mit Giern und (GGt fie ungefihr /, Stunde lang im V-
ofen Dbraten.

130, Mindéwiirite.

Auf 1 RKilo joftigeds Odfenjleijch) rechnet man 1 Rilo Sped:;
Deided wird fein gehackt, mit Mild) angefeudytet, etivasd Citrone, Salj
und Pieffer daju gethan, in Dirne eingefiillt und bdie Wiirjte 5
Tage gut durchgerduchert.

151, Salami.

AMuj 5 Phmd mageved Nindjleifd) vedpet man 3 Pjund
Sdpoeinejleifdy und 3 Pjund Spect; nadjdem died alled bon den
Sefnen Defreit worden, mwird alled fein gehacdt, vermengt und 24
Stunden ftefen Yajjen; damn mengt man 150 Gramm Saly, 45
®ramm gejtoenen Pieffer, 60 Gramm Kardbamom davunter, fiillt
die Mafje fogleich) in mweite Dirme feft ein, Dbimdet fie fejt 3u,
purdyfticht den Darm rvingdum mit feinen MNabeln und hingt fie
2 2Wodjen in einen (uffigen Kamin oder zur Winterdzeit auf l(ujtigen
Boden um Durdhtrodnen auf.

132. Feine Bintwiivite,

21 einer balben IMaad qmcm Sdyiweind= ober Ralbdblut rechnet

man ebenfoviel fiifen Rahm; dann wird 1/, Lhund Rinddmart in

fleine Stiicte zeridnitten, fdhneidet Biviebeln vecdht fein und [ift
diefe in dem Nind2marf in der Pjanne gut dinjten, mifdht e3 dbann
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88 2. Abjdynitt.
unter dbad Blut, nebjt Saly, Pfefjer und Majoran, fiillt die Majie
in nidht zu weite Divme ein, @it fie im heifen Wajjer buithen,
bis dad Blut ujammengegangen ift; dann iwerden bdie Wiirjte in
Butter gewendet und auf dem MRofte gebraten.

133, Blutwurit (anderer Ant).

Fajt weidygefodhted Bauchjleifch, Lunge, Nieven und Junge vom
Sdymein vivd fein gemwiegt; dann wird dbie Majje gejalzen, geriebener
Majoran, Halb fein geftofene Nelfen und Nelfenpieffer dazu gethan,
mit Sdweindblut verdiinnt, in Sdweind= ober Nindddirne ein=
gefitllt und in Salzwafjer oder Fleifchbriihe gefocht.

134, Lebevivurit,

Sdyweindleber witd in Saljwajier {o lange gefocht, bid fie
nicht mehr blutet, Halb foviel Spect wird ebenjalld gejotten; damn
wird in Wil eingemweichte Senumel mit der Leber und dem Spedt
jein gehactt, Gemwitvznelfen, Musdlatnuf, Salz, Liejfer, etivad Majoran,
fein gebactte Citvonenjchale und Jwiebel darunter gemengt unbd in

0| Pindsdirme eingefitllt; will man dieje Witrfte réuchern, o darf
man feine Gemmel zur Fillung bemiipen, Dbereitet jie iveiter ivie
bie Blutwiirfte, dod) mup, bebor man fjie geld braten [4ft, dex
Binbfaden auj der einen Seite der Wurft geldjt werden. Sie find
ait @auerfraut Defonberd gut.

135. SHrammelwiivite.

Auf 2 Teile Hammelblut vechnet man 1 Teil laumwarme Mild),
pann witd [, Phund gefottened Sdyweinefleijd) fein gerwiegt, dazu
gethan, nebjt Sals, Pieffer, Ingoexr, Majoran, mit fein gejdhnittener,
in Butter gedbampfter Smwiebel vermengt, in gut geveinigte Hanmels=
dirme gefitllt und ungefifr '/, Stunde in DHeiBed Waijer geftectt
(bad Wajjer barf jedbod) nie gany den Siedbegrad erreichen); fticht
ntan mittelft einer feinen Ytabel in den Darm und ed [Gujt damn
fein Blut mehr beraud, o find bie Wiivjte fertig. I erldft
man Butter in der Pfanne, [Gft jein gewiegte Jiviebeln darin
piampfen, legt die LWiirfte hinein und bratet fie wie Vratiiirite.
MWan fann fie 3u Gemiife, Sauverfraut oder Salat geben.

136. Gervelatwiivite.
WMageres Scieinefleif) bom Schlegel wird mit demr bierten
Teil frijdjen Sped fein zerhackt, Saly, Bieffer, Gemwiivynelten, Musdkat=
blitte und etivad Rum vermengt, fiillt die Niajje dann in Rinds-
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e. Tiirjte. 89

pber Schweinddirme vecht fejt ein umb [afit bie Wiirjite 10 Tage
qut riudern.

137, Sdywastenmagen,

Ein paar Piund Scheinefleifd) vom Kinnbacen und Halsitiict
wevden meid) gefotten, in Eleine Stiide gefdynitten, dann giebt man
einige Qoffel voll gehactted Schiweinefleifd) dazw, jo wie ntan e ju
Bratiivften ald Fiillung nimmt, nebjt 1 Glad voll Schweins- oder
Raibablut, jowie Sals, Pieffer, Ingiver, Gemwitrznelfen wnd Majoran.
Nachdem died alled gut bermengt worben, wird die Maffe in einen
qut geveinigten Sdweindmagen ober weiten Dchjendarm gefiillt,
binbet ifn feft zu und (Gft thn langfam 1 Stunde fochen; Ddann
witd er Heraudgenommen, in faltem Waifer abgewaijchen, mit einer
Stectnadel Dduvchjtochen, fegt ihn auf eine Serbiette und bejdyiwert
ifn zwijden 2 Brettern mit Steinen fejt; hievauf wixd er 3—4
Tage gerdudjert und an die Lujt gehingt.

138, 2Woll- oder Rindswiirvite.

3 Rilo Odhjenileijd) bon der Reule, weldes nod) warm vont
getoteten Ochfen fommen muf, wird abgehiutet und bon Flechjen
und Haut befreit, mit eimem hilzernen Schlegel vedht fein gejdhlagen
ober su feiner Majje vermwiegt. LWihrend ded Schlagend giebt man
nad) und nac) 8 Diaf Wajfer und 100 Gramm Sal davunter.
Nachdem Died alled gut untereinamder gemijdt ift, (it man 5
fiber Jacht jtehen, jalzt €3 am niditen Tage nod) efwad nach und
fiillt bie Majfe in reine NRindddirme ein.
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