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beim Anrichten verrührt man 2 Eigelb mit einem Löffel
sanern Nahm , rührt eS in die Sanee , lasch es aber
dann nicht mehr kochen . Man kann anch nach Eint -
finden etwas Wein zur Sanee nehmen , sie wird noch
kräftiger .

» 4 . Gedämpfte Frösche .
Die Frösche müssen gnt gepicht , gewaschen nnd

abgetrocknet sein . Ein Stück Bntter wird in ein Eie :
schirr gethnn , wenn sie zergangen ist , legt man die
Frösche hinein , gut zngedeekt und so ganz langsam ge¬
dämpft ; wenn sie ' ch weich sind , wird ein wenig
Mehl darüber gestäubt , nmgeschüttelt nnd etwas Ins
( Schü ) daran gethan , noch gnt anziehen lassen , dann
gleich angerichtet und anfgetragen .

Würst e .

I . Bratwürste .
Diese werden gewöhnlich beim Wurster gekauft ;

aber man mutz daraus achten , nur solche zu kaufen , die
ans frischem Fleische zubereitet sind . Deshalb ist es
rathsam , sich an einen zuverlässigen Wurster zu halten .

Die Bratwürste werden mit lauwarmem Wasser
aufgesetzt und bis vor das Wochen gebracht , dann herans -
genommen ; hieraus lässt man sie erkalten und trocknet
sie mit einem reinen Tuche ab . Nun läßt mau iu der
Bratpfanne etwas Niere » fett Heist werden ( doch nicht zu
heiß , soirst zerspringen die Würste ; ) in dieses Fett legt
mair die Würste und läßt sie ans beiden Seiten gelb
brätelt .

Sauerkraut , bayrisches oder Nothkraut werden ge¬
wöhnlich in Nranzform mit den Bratwürsten umlegt ;
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mair kann dieselben auch zu früheil Gemüsen , sonne zu
.Kartoffel - und Grbsenbrei geben .

In letzterem Falle werden dieBrativürste extra serviert
und dann kommt in das znrückgelnssene Fett ' s, Liter von
der Wurstbrühe ; läßt beides einmal gilt aufkochen und
gießt die Sanee über die Würste .

3 . Leberwiirste .
Diese werden gewöhnlich gekocht gekauft, oder wenn

man selbst schlachtet , vom Metzger fertig gemacht und
gekocht . Will mail dieselben selbst » lachen , so geschieht
es ans folgende Art :

Die Leber , Lunge , Herz und Nieren des Schweines ,
etwas Fleisch vom Bauchlappen , ein Stück Speck und
2 Zwiebeln werden in Wasser weich gekocht finit Aus¬
nahme der Leber , die nur wenig gekocht werden darf , also
schoil nach einigen Minuten herausgenommcn wird , sonst
würde sie hart werden ) . Dies alles wird nun sein gehackt
und mit in Wasser eingeweichtem Weischrod gut verar¬
beitet , in die rein geputzten Därme eingesüllt, aber .nicht
fest . Die Würste werden in Salzwnsser , unbedeckt , so lange
gekocht , bis beim Hineinstechen klare Brühe herauSkoinmt .

Gebraten , werden sie wie Bratwürste zubereitet .
3 . Blutwürste .

Diese werden znbereitet , wie folgt :
DaS Blut vom Schweine wird gilt durchgeseiht ,

ll Liter süße Milch , verhältnißmäßig Salz , Muskatnuß
und ein wenig Pfeffer , l ! - B gut verwiegte , in reichlichem
Fette verdampfte Zwiebeln werden mitsainmt dem Fette
darunter gemengt , in die Därme eingesüllt und offen in
gesalzenem Wasser gekocht , bis beim Hincinstechen kein
Blut mehr kommt . Am besteil sind die Blutwürste ganz
frisch ; werden wie die anderen Wülste gebrateil , sollen
aber vorher in heißem Wasser durchwärmt werden .
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