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Verfhiedene nadygebradyte Arctikel.

Gin welifjer Halhn mit Triffeln. Wan hangt einen
fetten jungen $Habn 4 over 5 Tage, je nachbem bdie Wit=
terung ift, in oie Lujt, dbamit er mivber wird, rupjt ibhn
jorgfdltig, 3ieht, wenn er audgenommen und jauber gewajchen
ift, die Veine nad) binten und fjtecft ein Spieflein von
Gifen burch, brefjivt thn mit einer Jadbel mit jtarfem Binod-
fabenr, und bindet Ddiefen auf bem Jtlicten fejt Fujammen.
Bur Fitlle dampjt man eine gute Handvoll zerjdhnittener
Sdyalotten, Peterjilie und Sdnittlaud) in frijcer Butter,
big bie Schalotten weid) {ind, bactt die Yeber vom Hahn
mit einfgen Hithner= oder Gdnfelebern, vermijdht fie mit
den Schalotten mit noch zwet Giern, Saly und Gewiirg,
fodht uvor 250 Gr. (14, Pibd.) jauber gemajdene Triiffeln in
3 Bievtelliter (1/, Waf) vothen Wein mit einigen Spect-
jdwarten, Salz, Gewiiry und Jmwiebeln eine halbe Stunde
und jdhdlt jie fein; find e3 qroe Twiiffeln, jo jdyneibet
man fie in jwei oder dret Theile, thut jie mit dem Saft
einer Gitvone zuv Fiille, thut diefe in den Habhn, naht
ibn au, oreffirt ibn wieder, bindet die Veine mit Vind-
faben 1iber bem Burzel sujammen und fdneidet die Fife
bavon; bann wird er fdhon gejpictt, mit Papier wobhl um:
wicfelt in 2 Gtunden gebvaten. Hat man viel Tritfjeln,
fo fod)t man fie eine halbe Stunbe, ehe der Hahn gebraten
wird, reibt diefen imwendig mit Saly und Peffer und thut
bie Triiffeln wavm Bhinein, dag der Habn bden Gejdymack
bavon annimmt, — Alled Sefliigel fann auj dieje Weije
mit Teiiffeln gefitllt werben.

riiffeln mit Sonce. Man wajdht und bitvjtet die
Friiffeln, {dneidet die jhwavze Schale fein davon, lakt fie,
in ©djetben zerjdnitten, in einigen Clofieln voll feinem
Baumdl mit einigen Schalotten, fein zerjdhnittener Peter-
{ilte, etnem Stiicf magern Spect, @aly und Gewiivy dampfen,
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bid8 bag Del mwieber tlar ift, fodht fie mit einem Glag voll
rothem 2Wein und Fleijdbrithe noch eine Halbe Stunbe und
garnivt jie mit glafivtem Kalb3mildhlein.

Zritffeln in Papier. Wenn bdie Triiffeln geveinigt jind,
fodit man jie in einem boben engen Topf mit 3 Bievtel:
liter (*/, MaR) vothem Llein, Fleijchbrithe, einigen Spect:
jhoarten, auj welden mnod) ein wenig Spect ijt, Salz,
Lorbeerblittern, Gemiiry und drei Jmiebeln eine hn[ e Stunoe,
jtellt fie wobl zugevectt vom Feuer, damit fein Dampf ba=
vonfomume, wictelt jede in fraud gejchnittenes Papier und
giebt fie tn einer Serviette warm auj ben Tijd).

ZTriiffeln eingemadt su erhalten. Man veinigt und
foht jie wie die vorhevgebenden, [Aft fie sugedectt in Dev
Sauce falt werben, legt ie in einen [it‘ulum‘n Topf, aiept
fetned Bamdl hurum bindet ben Topj mit einer Blaje zu
und ftellt ibn in L‘im'n flihlen &eller. In wetten Flajchen
exhalten jie {ich aud) gut, man braudht hiesu weniger Del.

Weljhforn cingumaden. Man bricht den Kolben von
ver Pilange, wenn er ungefibr einen halben Finger lang ift
md man nur die fleijchige Wehre und nod) nidhtd8 von ben
Sornern jieht, pubit jie jauber ab, legt jie 4 Stunden in
frifches Wajjer und eben jo lang in Salywafjfer, legt fie
in einen jteinernen Topf, focht jo wviel Weinefjig, bafi bie
Wehren damit bedectt werden Eonnen, mit einem EHIHfel
voll ganzem *Piefier, bhalb fo viel Nagelein, einem Stinck
Simmet und einer Handvoll Sals, fdhiittet ihn, wenn ev falt
ift, iiber bie ebhren und binbet den Topf mit einer Blafe 3u;
wenn fie 4 bis 5 Wodjen im RKeller gejtanden fhaben, find
jie um Gebraud) aqut; fie werden wie Gurfen obder fleine
Kutummern gu Rindfleijch ober faltem Vraten fervirt.

Sarbellenbutter :gu Rindfleijdh. WMan wajdht 125 G
(1/i Pid.) Sardellen su 250 Gr. (1/, Biv.) frifcher Butter, backt
jie fein, ,0151 ikt Butter und Sardellen sujammen und briict
jie dburd) ein Haarjied ober feined Tud.

Salmen in Baumiil anfyubewafhren. Man gerfdhneidet
ben Galmen nad) BVelieben, zevviihrt Saly und Pieffer mit
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feinem Laumdl, legt ben Salmen einige Stunden Bhinein,
indem man ibn ofterd wmwendet, brit ihn anf dem Iitoft
auj beiven Geiten gelb, fehrt ihn wihrend bem Braten
mehrmal8 im Del um, [GRt thn im el erfalten, legt ihn
in einen fjtetnernen Topf, gieft 2 Finger bHody Baumsl
pariiber und bejywert ihn mit einem vunden Brett und
etnem &tein.

Braunjhweiger Wiicfte. Man {hneidet von 3 Kilog.
(6 Pjpd.) Sdyweinefleijh) vom Bug alle8 Hautige und bdie
Gchwarte ab, hactt e3 mit 1/, Kilog. (1 Pid.) Sdhweinejdymalz
fein, jtoft 1/, Kilog. (1 Pip.) Salz, 4 Gr. (1 Quintlein)
Mustathenbliithe und Ndgelein, 8 Gr, (1/, LYoth) Salpeter
und eben jo viel weifien Pefier, verarbeitet e8 qut mit bem
Gebactten, ftopjt es Jo fejt ald moglich in gereinigte Ninder=
parme, bindet fjie feft 3u, [leqt fjie 48 Stunden in eine
Salslacte und hinagt fie 4 Tage in Nauch: wenn jie einige
LWodpen an der ¥uft gebangen find, fann man fie lange
aufberwalren.

Goftinger Wiivjte. Man fdhneivet von einem Stiict
Rindfleijd) vom Yendenjtict alle8 Hautige ab, ikt e8, mit
©Galy und Salpeter ftavt eingejalzen, 4 Tage liegen, DHackt
ed mit eben o viel Schwetnefleijch fein, {hneidet 31 5 Kilog.
(10 Pib.) Fletfch 11/, Kilog. (3 Pib.) Spect in feine Iiirfel,
ftogt nach Belieben Piejfer und Ndgelein, briickt bie qui
vevarbeitete Wiajje fejt in Ninderddrme, leat fie einen Tag
in @alzlacte, hingt fie in Naud) und dann an bdie Luft.

@dwartenmagen. Man veinigt einen Sdhmweindimagen,
jchabt dag tnmwendige Fett vein davon ab, hact Schweine-
fleijch vom Hald oder Vugjtitct, fodt bden wvievten Theil
frijchen ©pect halb weich, thut ibn, in Fleine TLiivfel zer-
jchnitten, gum Fleifeh mit gehovig Salz, Piefjer, Nagelein,
Majovan, Cardemonen und ein wenig Salpeter, alles fein
geftofen, fitllt, wenn alled gut vermijdt ift, ben Wiagen dHamit,
bindet ihn zu, befejtigt ihn mit einem [olzernen Spieflein,
[agt ibn in der focdhendben Brithe, in welder die Sdhwarten
und der Epedt gefod)t worden find, langjam aufgedectt fodhen,
jticht mit etner Jtabel davein, nimmt ihn, wenn feine Briihe
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und mu wenig Fett hevauslinjt, Heraus, pregt thn iiber
Jacht zwifchen zwet Brettern und SGewicht, hingt ihn 6 Tage
in den Jand), dann an bie Lujt, und giebt ihn in ditnne
©dyetben zerfdnitten auf den Tijd).

Wiivjte iiber den Sommer aufjuberwafren. LWenn die
Wiirjte gevduchert und einige Wodhen an der Luft gewefen
find, legt man fie, gut gereinigt, jo dicht al8 mdglidh in
einen fteinernen Topj, {dhiittet jergangenes, aber nidt mebr
warmed Schweinejdymaly bdariiber und ftellt {ie ugebunven
an einen fithlen Ort.

Sdinfen aus dem Lad u effen. Su einem Sdinfen
vermijcht man 31 Gr. (R Loth) Salpeter mit einer Hand:
voll Salz, veibt ihn bamit ein, ftreut bdad Uebrige bavauf
und bejdywert ihn mit einem Vrett und Steinen; fjollte er
in einigen Tagen feinen Lact hHaben, fo fodht man eine
Hanovoll Salz in 4 Deciliter (1 Schopp.) Wajjer, jdiittet
e3, wenn e3 falt ijt, iber ben Schinten. Ev halt jih 6
Woden im Salz, dod) fann man thn fhon nad) 3 Wochen
fochen; er mup langjamer gefocht wevden al8 gevducherter
Gdyinten. Anj gleiche Weije fann man Nindg:, Schweins-
sungen und Kalbsjchlegel einfalzen.

Parte Fier voth . moden. Die gefottenen EGier
werben gleid) gefdhdalt und nodh) warm eine Stunbe in rvothen
Gflig gelegt.

Gingefalzene Bohnen. Man zieht jungen Bohnen, je
fleiner hefto bejler, bie FJdaben ab; find fie jchon breit, fo
fhneidet man fie der Ldnge nad) entywet, legt fie ungewajchen
und fejt auf einanber in einen {teinernen Topf, ftveut auf
10 $Hiindevoll Bohnen eine Handvoll Saly bavitber und legt
ein mweifes Tud) davauj, dann fleine Breiter mit Steinen
bejdhwert; wenn jidh da8 Saly nidht auflost, fo thut man
ein wenig Waffer mit Saly dbagu. Vor dem Kochen wafdht
man fie 3 big 4 Mal, legt fie, wenn fie weid) gefodht jind,
nod) eine Stunde in frijded Wajjer und falzt fie beim Aus-
fochen nicht eher, al8 bi8 man jie probivt hat. Dag Tud,
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mit bem fie bebectt find, muf, wenn man davon genommen

3 bat, wieber audgemajchen mwerben; ift fein Salzwafjer mehr
) dabei, thut man welded nad.

Spanijde Krefe als Kapern u gebrauden. Man
; jammelt die ndpfe ber Krefje, wenn fie fo grof wie Kapern
. find, fdneidet die Blumen bdavon, legt fie 4 Tage in frijdes
i Waifer, bad man alle Tage erneuert, focht fo viel LWeineffig,
; dafy fie damit bebectt mwerden fonmen, mit einem Efloftel
[ voll gangem Pfeffer, einigen Négelein und einer Handbooll

©aly, Tegt die Kndpje in bden fodenden Gffig, nimmt fie
gleid) vom Feuer und bewahrt fie in wohlverftopiten wlajdhen
| im Kellev auf; in einigen Wodgen fann man fie wie Kapern
: brauchen.
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