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Giebadtene Flet)dhipeijen. 27
; riihrt 93 ®r. (6 0oth) fein verriebene Vermicelli dazy, fodyt

jie unter_bejtandigem Nithren, bis fie wie Vel find, ftellt
= jie vom Feuer, riihrt fie, 6i8 fjie falt find, vermijht den
: Teig qut mit 2 Ciern und Salj, formirt Pilutten, und

) (Gt jie in beiger Butter auj beiben Seiten gelb werden.

t

: :

: : : : |
: Verfhicdene gebadiene Fleifdylpeifen

“w

und AWiirfe. |

!
i

1. Gebadene Madjen ober Rinbsgaumen. WMan veibt
i i Gtit gebriihte Nachen mit Saly, damit aller Edleim
6 dpavongeht, focht fie weid), legt fie in Caltes Wafjer, {dilt
i alled Unreine davown, dampjt einige fein gejdhnittene Scha=
: [otten und Peterfilie in Butter, Laft die in langliche Stiicte
3 gejdnittenen Naden pavin mit einem Glad weien LWein,
¢ eben fo viel [feijhbrithe, ein wenig Saly und geftopener
o Miustatbliithe einfochen, bi8 nur nod) ein wenig Sauce
t bleibt, verviihrt 4 t\‘-igerib mit einem Kaffeeldifel voll Ejjig
e und vitrt fie unter bejtandigem Niitteln de8 Topies in die
v Sauce. Wenn die Nachen falt geworden find, fehrt man
: fie in vevtlopjten Gievn und geriebenem Brod um und backt
4 fie in einigen Minuten gelb.
- 2. Gebadene Salbsz ober Odjfenhivne. Man  legt
n einige Hirne in jrijdes Wajfer, bis alles Blut  herans=

7 gesogen ijt, reinigt fie, focht fie 10 Minuten in Wajjer
mit Gjjtg und Salz, legt jie jum Trodnen auj etnie Eer=

Et piette, und macht einen Teig wie ju gebackenen Spavgelun
1 pber RKalbsfitgen. Dad balbe Hirn wird per Linge nach
. von einander aefdmitterr, evjt in jerflopjten Eiern mit Ealj
: g und gejtofiener Miustatbliithe vermijeht, damn in getiebenent
) Brod mit einer leinen Handvoll Peterjilie darunter wmgetehrt

1 und in heifer Vuiter gebacten.
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ke £ 3. Gebadene Salbsmildhlein. Ginige Mildhlein obne

i Gurgeln werden eine Vievtelftunde in Salzwajjer gefodt,

(L {1 i 2 Wiejferviicten dicfe Scheiben gefdini if ei

IR L H ' Handvoll  geveinigter Movdyeln, die suvor fdon eine halbe
Stunve gefodht haben, nod) einmal abgefodht, wie bie Ninds-
gaumen, nur nicht Jo lange, dbamit bie Wildhlein nicht zu
weid) werden. MWan bactt fie wie die Nind3gawmen und
legt dag WMiildhleinjleijd) dagzu.

4. ®cbadene Kalbsripplein. Man fdneibet von jedem
Nipplein dad unterjte Bein ab; an bden langen Beinen
{chabt man bad Fleijch jo weit Herunter, baf man vad Bein
faffen fann, ftlopft jie, bejtreut fie mit Mehl, backt fie in
125 Gr. (1/; Pd.) frifdher zergangener Butter auj beiben
Geiten gelb, {dhiittet die BVutter davon undb fodht fie mit
einem Anvichtldffel voll Fleijchbriibe, Sals, geftofener Mus-
tatbliithe und fein gejdhnittener Peterjilie weid), doch nicht
o, bap fie von einanber fallen. Man verriibet 4 Eigelb
mit bem ©aft einer Citroue ober einem Lojjel voll Cjjig,
legt bie Nipplein auf eine Platte, vithrt die Cier in die
©auce, ldgt jie unter Nithren fodyen, it[)iitict ]"w itber bie
Goteletten, tehrt diefelben wobl davin wm und At fie falt
werdel;. ‘JJum bejtreidht jie wiederiim mit ber Sauce, taudt
fie tn zerfchlagene Gier und beftrent fie ftarf mit geviebenem
Brod, bad feft angedriicft werben muf. Eine Viervteljtunde
vor dem Anvidten backt man fie in Heiper Butter {dhon gelb.

5. Gebadene Srebsmiirfte. Man wajdt 30 bid 40
Sttt fletne Krebje, focht jie in LWafjer, bricht die Schalen auf,
nimmt die Schwinze bdavon, vojtet die gejtofenen Schalen
in 120 Gr. (1/, Pjv.) frijher Butter, bis fie hodyroth ijt,
lagt fie mit etnem Anvichtlofjel voll Fleijchbrithe Fochen unbd
windet fie durd) eine Serviette aud. Die Schalen werben
mit einem Stitcden Butter noc) einmal gerdjtet; von ber
purdygemunbdenen Kvebsjauce hebt man mit einem jilbernen
Loffel bie vothe Butter oben ab, fodht die Sauce mit ben
gevofteten ©chalen wund nod) mehr Fleijhbriihe einige Mi-
nuten, jchiittet jie wieder buvd) bdie Serviette unbd hebt bie
Butter oben wieder ab.

BLB BADISCHE _..
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



ie

Fleiidyipeifen unb Wikcjte. 29

Man fackt 260 Gr. (1/, Piv.) Kalbjleijch, an dem feine
Haut und Fledjen find, fein, {tofit €3, vdftet zu der Hiljte
von Dder Krebsbutter einige Schalotten, Peterfilie und einige
RBweige Eftragon, alled fein gefdnitten, thut dbad gehackte
Fleijd Dazu, nebjt dem Gelben von 3 Giern, Saly und
Muptatnug. WMan fiedet 2 Mildhlein mit einer Handooll
Mordheln in Wajjer, {dueivet fie mit den Krebdjchmingen
in feine 2Witvfel, (Rt dies mit ber audern Hiljte Krebs-
butter, einem fleinen SKochloffel voll Mehl, der Sauce, von
ber bdie Vutter abgenommen mwiwrde, Salz WViustatbliithe
und ein wenig Pieffer dict eintodhen und auf einer Platte
falt mwerbeu.

Ginige in warmem Waffer eingeweichie Kalbsneke wer=
pen in langliche, hHanbbreite Stiicte gejdynitten, abgetroctnet,
mit Fiille bejtvent, in der Witte mit einem Loffel Nagout,
und an beiben Enven zugebunbden. Wean focht fie, dicht neben
einander gelegt, mit Fleijchbrithe langfam in einer Vievtel=
jtunde, tvoctnet jie wobl ab, jchneidet ven Faden an beiven
Gnben ab, wendet fie in zerjhlagenen Giern und in ge-
riebenem Brod einige Mal unt, backt fie in heifer Butter gelb-
braun, legt fie auf Papier und giebt fie heif auf die Tajel.

6. @ebadencs Gefliigel. uf 12 Perjonen redynet man
4 $Hibne; fie werden gebritht, ausgenommen, in 4 Shide
sevjchnitten, mit halb Ejjig und Fleijchbrithe, Salz, Piejier,
einigen Nagelein, einer Hanbdvoll Peterfilic und 2 in Sdieiben
gefchnittenen Bwiebeln eine gqute Vievtelftunde gefocht. Wenn
fie falt find, werben fie aud ber &auce gemommen, ab-
getvoctnet, in verviihrten Gierm und geviebenem Brod nme
gewendet und in heifer Butter gebacten. Auj gleiche Weife
bactt man Tauben und Feldhithner; aud) mit Teig, wie
bie Spargeln.

7. Omeletten=Paftetden. Man mad)t einen gewdhn-
lichen Pranntudpen-Teig von 125 Gr. (1/, Pid.) Dehl, 4 Deci=
liter (1 ©cdoppen) Milch, 6 Ciern und Sals, rihrt ihn
wohl, bactt bavon in Deifer Butter 6 bid 7 Stitd Dme-
letten auj einer @eite, fticht mit einem fleinen Pafjtetchen-
Ausjtecher runbe Blitthen davon aus, bejtreiht jie auj ver
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ungebacfenen Seite m‘tt verrithriem ©i, legt auf jebed ge-
bactened Kalbfleijh, das auf gleiche vt gemadht wuﬁ wie
i fleinen Pajtetchen, und etwasd Fiille, legt ein 2.[:1:1;1)(‘11
parauf, baf Ddie zwei ungebactenen Seiten inwenbig jind,
oriicft jie meben Hevum feft zujammen, bejtveicht fie mit @i,
feht fie in geviebenem Vrod um und bactt fie in Deifer
Butter gelbbraun. Sn einigen Minuten find fie qut.

8. Qivnjduitten. 1 oder 2 Dbjen= oder Kalbzhirne,
die in frijhem Wajjer gelegen DLaben und von ber Haut
geveinigt find, werden eine Bievteljtunde in Salzwaijjer ge-
focdht, und, wenn fie falt find, fein gehactt. Wian lift in
31 Gr. ( D) Loth) Butter 4 fein gebacfte Schalotten weidh
werden, ]d,um‘ 2 Decil. (/, Sdhoppen) Wildh dagu, legt,
wenn fie fodt, 62 Gr. (4 Loth) Milhbrod dagu, laft died
gang dict werben, nimmt e3 vom Feuer und vithvt ed mit
vem gehactten Hivn, fein gefchnittener Peterjilie, Galz, Mus-
fatnuf und 4 Cigelb oder R gangen, gut verriihrien Giern
wohl duvcheinanber. Wan ftreiht diefe Fitlle anf vunde
©dnitten von Mild)= ober Vrobwecken, iberftreidht fie mit
vertlopitem Eiweis, fiveut geriebened Brod daviiber und backt
fie in beifer Butter gelb.

9. Kleine Pajtet ﬂjeu in ’\’iuﬂer grﬁndru. Man macht
auf bem Wirtbrett einen Teig von 50 Gr. (Y,  PI. ) Meht,
@alz, und einem mit Wajfer verflopiten Ei. 3 jein t_I_LE]l'E\tlL‘
©djalotten werden in 31 Gr. (2 "utb fri]’u[)ur Butter ge-
bampit und mit gehacttem Kalbsbraten, ein wenig Fleijch-
briibe, fein gebactter Peterfilie, Citronenjdale, Salz, Mustat:
nup und einem Eigeldb gut dbuvdheinauder geviihprt. Mian
wablt den Teig Miejferviicfendict aus, fticht runde Blattcdhen
davon, briikt fie in Pajtetenfovmchen, fillt fie mit dem
gebactten, falt gewovdenen Fleijch, bdeckt ein Blitthen dar-
anf, driicft e8 feft an, fjhirzt fie aud dem Fovmchen, backt
fie tn heifer Butter {hon gelb und giebt fie wavm zu Tijd.

njtatt Fleifd fann man aud) Fijde nehmen.

10. Gehadtes Fleijd in Butter ju baden. AlS fibrig

gebliebene Fleifh fann biegu gebrandgt werben; ift ed zu

mager, fo Dhackt man ein St Yiievenfett, von dem bdie
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Sleifchipeijen und TWiivfte.

: Haut abgezogen ift, und ein paar Sdalotten dabei o jein

Ic ald moglidh. Bu 1/, Kilog. (4 Piv.) Fleijeh und 125 Gr,
:‘ (*/2 Pio.) n Mildy eingemweichten und audgedritcttem WMild)brod
/ vithet man 2 Gier, vermijcht e3 wohl mit Saly, Preffer
/ Mustatnuf und gejdynittener Peterjilie, rollt je einen Lofjel ih
: poll de8 Gehactten auj einem mit WViehl bejtreuten Brett ;
linglich und bactt fie in heifer Butter.
1 Man fann jie mit Salat odev mit einer Kapernjaice
t auj den Tijch geben. ‘
7 11. Kalbffcijd-Wirfte. Man jdneidet von 1 Kilog.
IE'I (2 Pibd.) Kalbfleijdh alles Hautige und die Flechen weg, focht
) 950 Gr. (1/, Bid.) Nind3uierenfett mit ebenjoviel frijihem !
! Gpect in Waifer weidh, driictt mit einem Niejfer bag reine
. Nievenfett auj dem Hackbrett von der Haut, und hacft basd
f jtavt getlopjte, flein jevjchnittene Kalbfleij) mit dem Fett
‘ fo fein al8 moglidy; der Spect wurd in Qiirfel gejdhnitten.
“ Man rojtet 260 Gr. (*/, Pjv.) obne Krufte tn Viild) ein=
¢ geweichted Milchbrod, 2 fein jevjdynittene Bwiebeln und
i Peterjilie in frijcher Butter und vermijcdht died mit dem
Gebactten, nebjt 1 Gi, 4 Gigelb, Salz und Musfatnug.
Wenn died gqut vevavbeitet ift, fillt man e8 durcd) einen
I Sricdhter oder Vratwurftjpritie in gereinigte Bratwwrjtdirme
| etwas locfer, weil jie jonft im Koden evjpringen, bindet
¢ jie in 4 Roll fange Wilrjte an beiden Gnoen mit Faden
7 sufammen, (it jie in tocdenver Wild) mit ebenjouiel Wafjer
2 von einer @eite langjam eine Vievtelftunde fochen, trocnet
: jfte auf einer Gerviette, [@pt jie in beifer Butter auf beiden
1 Geiten langjam gelb werben und jchneidet bie Fven davon.
1 Diefe Wiirfte tonnen aud) am vorhergehenden Tage gemadyt
1 und eine bHalbe Stunde vor pem Ejjen gebraten werben.
¢ 12. Hammelfleij)=Wiivite. Vian madht fie wie Rr. 11,
| anftatt Kalbffeij nimmt man mageres Hammelfletjd) und
: etwagd Thymian, oder aud) Lammileijd.
13. Wiirfte von Kalbsmildlein. Man fodt 1/, Kilog.
: (1 Pfd.) Kalbsmildlein in vielem Waifer ab, damit fie weif '
; werden, legt fie in frijhed TWafjer wund jdhneidet jie und
: 950 Gr. (1/, Pid.) frifdhen, weidgetochten Spect in Winfel,
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32 Ber|dyiebene gebadene

vermifcht bied mit 260 Gr. (1/, Bib.) abgejchiltem, in WMild
eingeweichtem WMild)brod, 2 in Butter geddmpiten Swiebeln
il ‘ und Petevjilie, 4 Gt und 4 Eigelb. Wian Dbehanbelt {ie
gl | wie die Kalbleijchwiirite.

i : 14. Wiivftdjen von Kalbsgefroje. Man focht ein fettes,
i veift gewajchened und gebriihted Kalbsgefrofe in Wajfer mit
etiter Handvoll Salz weic), bhebt das Fett ab und hackt es,
wenn e im Sieb abgelaufen und gut aundgebdriictt ift, fein.
200 Gr. (1/, Pid.) in fleine Wiivfel zerjchnittenes Schweine-
jhmaly werden in fochendbem Wajjer einige Mal aujgefocht
und in ein Haarjieb gefhitttet. Man vermijdht vag Gefroje
mit 250 Gr. (1/, Pid.) abgejchiltem, in fochender Wilch ein-
geweichtem und gut ausgedviicttem Weildbrod, 6 Eiern,
4 fein gejdhnittenen, in Vutter gedbampjten Hwiebeln und
einer Handvoll Peterjilie, etwas Thymian, Salz, Piefjer,
einer halben Wiustatnuf und den Schmalzwiivielchen, fullt
oied (octer in 1weite Lratwurjtbdrme, bindet jie in 30 Centi-
meter [ange Stiice, fodyt fie in 41/, Liter (1 Viap) Waffer
und 3 Biertelliter (1/, WMafy) Wildh eine balbe Stunde
gany langjam, bdaf jie {ich faum bewegen, lift jie trocfen
und falt werden und brvat fie wie bie vorhergehenven.

15. Geladene Kalbsohren. Wian briiht 6 oder 8 e,
balt jie 1ber Feuevflammen, jdhneidet inwendig das haavige
Booden berausd, fodht fie tn halb Wafjer und Wein ober
einem &lagd wvoll Ejjig, 3 Bwiebeln mit Nagelein beftectt,
einigen Peterfilientourzeln mit ben Bldttern, 3 Lorbeerblit-
tern, Saly und Pjeffer, bid jte weich {ind, trocnet f[ie ab,
[ift fie falt werden, fpaltet fie in der Mitte duvch, damit
fie breit legen, fcdhneidet fie vom obern Gude bi8 an dHad
1 Dicfe fo fein wie Nudeln, doch jo, dafi alles am dicten Ende
1l hangen bleibt, wenovet fie in verriihrten Giern und geviebe-
f nem Brod einige Mal um, oder madt einen Teig, wie zu

RKalbafiigen, und backt jie in beiffer Bufter.
16. Gebadene Kalbsjidmange. 6 bis 8 Kalb3|dhminze
werben mit ber Haut abgejdnitten, fauber gebritht, damit
. feine Hivchen daran bleiben, gefodht wie die Obren, und in
einer irdenen ©chiifjel mit davitber geftreutem Salj, ganzem
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Hletidhipeifen und Wikefte. 33

Gewiivy und dem Saft von einer Citrone eine Stunde hin-
geftellt, Wenn fie gut abgetroctnet find, ftreut man ein
wenig Mehl bavitber, wendet fie in vervithrten Giern und
in geriebenem Brod um und bacft jie in feifer Butter qelb.
Wan fann fie aud) auf dbem Roft auf etwas jtarfem Kohlen-
feuer gelbbraun braten.

17. Dammelgeoteletten (Ripplein) im MNey gebaden.
Man hakt vom miivbe getlopften SHammelsripplein den
Jickgrat herausd, jdneidet bie Nipplein ab, flopit fie mit
bem flachen Hackmejjer, legt fie in 125 Gr. (1/, Piv.) frijdhe
gergangene Butter, jtreut folgende gehactte Kriuter dariiber:
eine fleine Hanovvoll Schalotten, ebenjoviel Peterjilie, Kovbel-
fraut, ©dnittlaud), einige Sweige Cjtragon, Bafilitum, ein
wenig Citronenjdjaale, ein wenig geftofene Jdgelein, Preffer
und Saly, vecft fie su und IG{E fie auf jhwadem Kohlen-
fewer miirbe braten. Man nimmt bie Cofeletten beraus,
jchiittet bas Fett ab, verriihvt mit den Krdutern, die in
ver Pfanne bleiben, 5 Cigelb mit dem Saft einer Gitrone
over einem Xoffel voll Gjjig, twenbet die Goteletten bdarin
fleigig um und (Gt fie falt werben. Man weidht einige
Kalbsnebe in warmem Waffer ein, dhneidet fie in handgrofe
©tiite, bejtreicht jie mit €t, Tegt auf jedbed Stitct eine Cote-
lette mit jo viel Sauce, ald davauf bleibt, widelt bad Neh
pavum, driictt 8 feft an, wilt fie in verflopften Ciern und
geviebenem Brod, und bacft fie in Deifier Butter gelbbraun.
Man fann fie aud) in einem mit feinem Baumdl beftrichenen
Blech und dbem abgenommenen Fett daviiber gejdhiittet, im
Ofent backen.

18. ©dnitten von iibrig geblichenem Gefliigel. Man
gerjhneidet dad Fleifd) von 1ibrig gebliebenem Gefliigel in
jeine Wiivfelchen, zerjtopt die Knoden im Mbrfer, laft fie
mit einem Anvicdtldffel voll Fleijdhbriibe, einem Glad Wein,
ein wenig Wiudtatnuf und Saly eine halbe Stunde Fochen
und oviickt e8 feft durd) ein Tud). Man fdhneidet abgejdhil=
ted Milcdhbrod fein in diefe Brithe, Fodht jie ein wenig, und
laft jie mit dem Fleijh und 2 Ciern auj dem Feuer dick
werden. Jjt died falt geworben, jo ftreidht man 8 fingers-

3
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bicf auf in Scdheiben gejdnittened Mildhbrod, ftellt fie auf
einemn mit Butter- beftrichenen Blech cine halbe Gtunde in
Sen Ofen, oder bactt fie in Deifer Butter gelb.

19. Omefetten bon iibrig geblichenem Gefliigel mit
Pavmejantije.  Man fodht dad n Wirfel gejchnittene Fleifdh)
mit einem Anvichtdifel voll Fleijchbuithe, @aly, Mustaten:
bliithe wnd fein gevichnittener Weterjilic eine Bievteljtunde,
vitfhrt 2 Gigelb bazu, und laft es falt werden. MWian ftreicht
pad Ragout auf Omeletten, vollt jie fo jujammen, daf die
gebactene Seite aujgen hin founmd, fegt fie in eine tiefe, mit
frijdher Butter beftvichene Rlatte, jtrent geriebenen Parmejan=
fije daviiber, [legt einige Stiicke frifche Butter pavauf, jtellt
jie eine Bierteljtunde in ein nicht gu heifed Defelein, und
jdhiittet da3 fFett ab.

920. Goteletten mit Pavmejantife. Man jdhneidet und
flopit Kalbs- oder HammelScoteletten, wie bel 17, brdt jie
auf beiven Seiten halb, beftreicht einen Bogen Papier mit
frijcger Butter, fehrt die Goteletten in geviebenem Brod mit
Salz und feingejdnittence Retevfilie vevmifeht um, legt fie auf
a3 Papter, ftreut Parmejantije daritber und ein Stitcchen
frijcher Butter davauj, jbldgt dad Papier bariiber, mickelt jie
jujammen, wie einen Aepfelwecten, und Dackt jie eine Biertel-
ftunde in einem Ofen oder in einer Tovtenpfanne, oie unten
und oben Feuer hat.

91. Bratwiirfte mit Teig gebaden. Vian {chneibet von
einem Dalben Kilog. (1 Pid.) nicht zu fettem Schmeinefleifch
Sdmarten und Sehnen ab, bactt 8 fein mit 3 Salbets
blittern, {tost €8 mit Sal, Preffer und fein erjchnittence
Gitronenjdhale, rithrt ein bhalbed ©la8 Wajjer bagw, und
fiiltt die Mafje (ocfer in Bratwurftoirme. Bon 3 Kochldfjel
voll Mehl, Salz, geftofener Mustatblithe, weifem LWein und
9 Eiern wird ein dicter Teig gemadyt; bie TBitvfte werden darin
umgefehrt und in beifer Buiter nidt zu jhnell gelb gebacken.

99. Sardelfenfdnitten. Man jddalt 4 Citronen gany
ab, fdnetoet bad Snwendige tn fleine Stitcke, nimmt alle
RKerne davon, hackt €3 fein und rvithet e3 mit einem Loffel

poll feinem Baumdl und ein wenig geriebenem Mildybrod
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Pafteten, 35
wohl duvdh einander. Man Jdneidbet Sardellen, bie gewajchen
und von den Grdten geveinigt find, in jdhmale Streifen,
fteeicht die Gitvonenmajfe anj in Ddiinne Scheiben gejchnit=
tened und anj dem Nojt qelb gerditetes Mildhbrod und legt
bie Sarvellenjtreifen freuzmeife davitber. Anftatt der Citronen-
mafjfe fonnen die wavmen Brodvjdnitten aud) mit frijder
Butter beftrichen werden,

Pafeten,

1. Ginsleber-Pajtete. Nian nimmt 1/, Kilog. (1 Pib.)
Weigmehl auf das 2Wirvtbrett, madgt in ber Wiitte eine
®rube, thut 3 Wiejferjpiben voll Saly und 2 mit efwad
Waffer verflopjte Gier davein, legt 370 Gr. (3/, Bfp.) mit
ben $Hinben zevduiictte frijdhe Butter um bad Wiehl und
veravbeitet died 3u einem feftm ‘eiq, den man nidt eber
oudnwablt, ald bid man thn in die Fovm thut. Wean fann
ibn 3u I_C‘wl falten Pajtete brauchen; ‘er jpringt nidt aus-
einanber, wie berjenige ohne Gier.

Bu biefer Paftete braucht man 3 grofie weige Gdns-
Lebern, 260 Gr. (1/, Pid.) Kalbdmilchleinjleijch und eben jo
viel Triiffeln, bdie, nachvem fie gcremigt jfind, in einem
jtarfen Jus mid) gefocht werden. Bur Fille 10 bizg 12
Sdalotten, 62 Gr. (4 k‘otlj) @arbellen, 125 Gr. (1/, Pid.)
rappicten \_pﬂt 250 Gr. (1/, Pid.) Kalbsmil )[eumn}d) uno
4 Qebernt von Gefliigel.

Man Lift die fo fein ald moglidh zeridnitienen Sda-
Totten in 425 Or. (Y/, Pid.) frijder Butter weid) werden,
vermifht died mit ben fein gehactten Savbellen, Ml d}[x.m
S’e[)crn und Spect und vervithrt e8 auf bem Feuer mit 1 (-S'i,

4 Gigelb und einer TLaffe ftarfem Coulis zu einer bitnnen
Fillle. Die Gandlebern werden mit den Wildhlein in einer
Coulis-Brithe mit Saly ein wenig abgefodht; die Mildhlein
miijfen etwad [anger tochen.
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