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ber nimmt man eined Eleinen GHLiFeld grof von
ber Farce, f{ireidyt fie auf einemm Brett qus, thut
von bden Auftern jwei Dhinein, toickelt die Farce
barum, bdaf eé rund wird, tvendet e8 im Gi und
geviebener Semmel um und bakt e8 in Sdhmal;
aus.

10. Ramequios yon Parmefan-Rafe. ¢y

1/, Pfb. Wafjer, 1, Pfo. Butter, 5 PFO.
Mebl werden auf dem Feuer abgebrannt, 10 Gier
bineingefdlagen, ¥, Pfd. geriebener Schtveizers und
L/, Pfd. geriebener Parmefan:= Kafe bdazu gethan,
nebft etivad Elar gefdnittenen Ghalotten, Fleine pa=
pierne Kafidhen formict, bdie Maffe hineingefividen
und langfam im DOfen gebraten.

iedene Arten von Wirften.

1. Sdmwarze Wiefte & la Francaise.

o~y

Bwet Kannen Sdiweing: und  eine Kanne
Kalbsvlut werden in ein grofied Cafferol gegoffen,
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drei Kannen gute Sahne mit einet Hanbd

riander-Rovner Uber dem Feuer gang
fo baf fie ganz mwie ein Brei wird,
ein. Haarfiedb gefivichen und in bdasd

getham,
feine fines herbes von Biviebeln, die gany Eury in
SButter gebiinftet ift, nebft fein getrodneten
v

geriebenem PNajoran daju gethan, bdre
nen gerdudyerten Specf, der vother gefocht feyn mufi,
fein wurflich gefdhnitten, bas gebhorige Saly und
Dfeffer dazu gethan, und diefed Aled jwei Stunten
lang mit bem Blut legiven laffen, bis ¢8 hber dem
Feuer anfangt bick ju terden. IHernach [dneidet
man die bazu gehdrigen Darme cine halbe Elle
[ang, bindet fie an ciner-Seite ju, fiedt bie anbdere
Seite tber bie Tille cines Fridhters und fullt mit
einer Kelle die Ddirme warm voll und binbdet bie
anbere Halfte gefdhwind zu.  Aldann febt man
eine Wanne mit focdhendem Wafler auf, thut bdie
IRhrfte hinein, (3t fie drei Wiertelffunben Eochen,
fticht aber fleifig mit einer MNadel in die Witrfie,
baf fie nicht auffpringen, und Eihlt fie al8dann in
faltem TWaffer ab. Sinb fie gehorig verfirhlt, fo
legt man fie in einer Servictte auf eine Sdfiel
und 46t fie bis den antern Tag fieben. Vor dem
AUnridpten werden Einfdnitte in bdiefelben gemadyt
unbd auf bem Hoft gebraten,
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MWhiefte & la Francaise,

4 Pfd. Kalbfleifch, o Pfo. Nievenftollen unbd
1 Db, frifdher Sped, wetden ganj fein gewiegt und

burd) ejn Haarfied geffridien, algdann rE*ut man
¢8 in einen IMorfer mit 2 abgebrannten Semm

+ Pfd. Butter, bdem gehovigen Saly und }‘T_\:I:-l,
ImD swei gangen und jwei Dottern von Ciern, fEoFE
bie Farce cine gute halbe Stunde durdy, filt fies
burdy eine Sprige in die Dirme ein und bratet
bie Witefte auf langfamem Koblenfeuer.

3. Ndienberger Bratiofrfte.

Die Farce mirh vor: 5 Pfd. Sdhtveinfleifdh,
5 PFo. Kalbfleifdy, 21/ PFd. BaudfpeE, 3 Pid
frifdyen @ JimrE ] Spr' Sdymeer, mit dem baju
gehorigen Sals; Pfeffer und getrocneten Majoran
bereitet, und in die Dirme auf die gewdhnliche Wt
gefulle,

4. Wirfle von Reiff u. {. w.

3 Kalbgmilde und = RKalbdeuter werden wie
ein Salpicon jubereitet, algdann thut man Y, DFd.
toeidy gefoditen Reif dazu, rvapirt eine fdhdne Sanfe=
feber vecht fein, vithet AMes mit einer in Mild) ab-
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gebrannter Semmel, etivad Butter und einigem
Gigelb, mnebft Salz unb ‘P;.'f";t' unter ¢inander und

fiilie e8 in 12 Glen gewohnlidyer Br aturfiddeme.

5. Teife Wifte von Kavtoffeln.

Cechd big adt StidE meblreidie Karvtoffel
erden gefthdlt und in TWaffer mit etwad Saly ges
fodht, dann [§Ft man fie ablaufen und thut fie recht
trodfenn und heif mit 4, Pfo. Butter und einer
Hand voll recht fein gebacdtem abgetochten Sdinfen
sufammen, pafjict ettvas fein gefdmittene Chalotten
in Butter gabhr, thut fie nebit Saly, mweifem Pfef=
fer und Macisbliithe ju ben Kartoffeln, reibt Alled
sufammen et fein, fdh(dgt ein ganzes und 3 gelbe
Gier bazu, unb gang zulept 1/, Kanne Sabne, Flle
e8 in dbhnne Sdhweinsddrme, Lot fie in Mild und
IBaffer, und bratet fie auf dem Roft, indem man

fie immer mit Butter be eftreidht.

Berfdhiebene Arten Knotel oder KIvfe,

1,  Kndtel von Capaunen und Reif.

Die Bruft eines Capauns wird gany fein von
ben Sehnen abgeftrichen (nach ber Kunfifprache
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