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t, it diefes gefdyehen, fo fille mit diefer Maffe die Bratwurftdars
u me damif.

Die Wirftdyen werden nidht mic Bindfaden unterbunden.
feqe endlidh in eine Lovtenpfanne 4 toth *Dutrer, uUnd [af} fie DeiB
werd cn. Eine Wiertelffunde vor dem Anvidyren lege die Wiwfis
den binein, und lag fte {dhon gelb braten.

.

1, A2 2, Wirftchen von Salm.  Herefdyaftlid).
s Wafde 11,y % Salm fauber, fchneibe die Haut davon, .
en bag Jleifdh flein wiwfelartig; gib S auggegrathete und gcmwafdene
Sardellen, vas nothige Salz, die Schale von 1 Jitrone welde
08 suvor ganj fein gefdhnitten werdben muf, und 8 gefteBene Jiage
18, lein Daju, alleg diefes fchneide vedht fein jujammen.
Qe Den Ballen von 2 fr. Broden weidye in 14 IMap {ufien
It Rabm e¢in, gib 14 & Krebsburter bingu, e das Drod neb{t Der
fle Keebsbucter auf eine Gluth, rvitbre mit dem Kochloffel beftandig

bamit fich dDas Bred nidht anlege.

Wenn das VDrod gang dick ift fo lege dbasfelbe und den jus
fammengefchnittenen ©alm in einem Morfer, giehe s Maf Wein
daran, und nech 4 foth DButter, ftofie alles redhe untereinander
und fitlle Hicrauf von der Maffe die Bratwurfidarme.

P 1/, ©tunde vor dm Anrichten gib 3 doth Krebgbutter in etne
Tortenpfanne, laf fie Heiff werden und lege die Wurftdyen hinein,
wenbe fie ofterd um, damit fie auf beiden Seiten {chon braten,
und gib fie jur TLafel.

N2 3. Farfte von Weiffifdhen. Burgerlid).

Schuppe 4 Plund Weifififche, nimm fie aus und wafdye fte
fauber, [8fe das Jleifch von den Grathen ab, {dhneide es Elein .
felartiq, lege €8 auf ein Schneidebret, falze e8, gib dann ein we.
niq Vafilie, TOYmMian audy ein Jehden Knoblaud) und die Sdale

01 von 1 Jitrone darju. Echneide 2 grofe Quiebel recht fein, laffe
(s fie in 4 foth DButter weidy diften und gib fie jur gangen Maffe.
Be- Nimm 2 fr. Brode, {dhneide das Braune davon’ ab , reidye den
i weifcn Ballen in Waffer ein, dricke ibn wieder aus und gib ihn
12 sur ganzen Maffe, gib 14 Pfund jerlaffene Butter dagu, ein we.
v nig gefteBenen mweifien Pfefier, und fdhneide die gange Mafie fein
jus sufammen, qiefle 14 Maf Wein daju, mifde es untercinander,
ter fitlle e in die Bratwyrfiddrme, und unterbinde jede Wurft mit
(. Bindfaden.
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12 ©tunde vor dem Anrichten bland)ive fie im Salzwaffer
einige Walle, gib fie in eine Dact- oder Tortenpfanne orin 4
toth beifes Sdhymaly, und backe fie auf beiden Seiten {chon gelb,

N2 4. FBircfte von ciner Fifchotter, anf Fletfch-
und Fafttage 3u gebrauchen.

Haute die 2 Schlegel von einem Fifchotter ab, weldye aber
nidt inEflig gebeibt wurden, {chneide das Fleifd) von den Beinen
und wafe ¢ fauber aus fdhneidbe es wurfelartig, falze e8, gib 8§
geftoBene Magelein, & weiffe Pleffecforner, die Sdyale von einer
fiBen Pomeranze weldhe vorfer fein gefchnitten wird und einwenig
Thymian und Bafilie daju.

An einem [leifchtag nimm 1 PFo. frifchen Specdt daju, auf
einen Jafttag aber 34 Pfund Dutcer, fhneide alles redr fein ju
fanmen, lege die Maffe in einem Morfer, giefe 15 MaB Bur.
qunderwein bingu und ftofe alles durdieinander, bernach fulle die
Bratourfidarme damit. Die Wiefte werden nidyt unterbunden,

1/, Stunde vor dem Anricdhren brate fiemit 4 foth *Dutter in
einet Tortenpfanne auf beiten Seiten fchon gelb, und gib fie jur
Tafel,

N2 5. Wirfte von einer Jicge oder Gcifie.

Sdineive das Fleifch von den 2 Sdylegeln herab, wafdhe eg
und fchneide e wirfelaveig, gib 34 Pfund frifdhen Sped, Ealj,
etwas Mucfatennuf, Tbhymian, Hinchenfraue, geftofenen L feffer;
fhneide 2 grofe fpanifdhe Zwiebel veche fein vofte fie in 6 2oth
Butter und gib fie ju dem Fleifd). Edyneide die ganze Maffe
mit dem Schneidemeffer recht fein, weiche 1 fr. Drod im Wafjer,
briicfe e8 wieder aus, lege Das Brod nebft der jufammengefchnit-
tenen ®eife in einen Morfer, {hlage 6 Eierdotter Dagu, gie 14
Maf Wein daran, ftofe die gange Maffe redrt {haumend in den
Morfer und fille die Bratwurfidarme damit. Diefe Wirfidyen
werden mic Bindfaden unterbuntden.

1 Stunde vor dem Anvidhten giefle in ein Kaftrol 1 IMak
Milcdy und foviel Waffer, und gib das nothige Saly daju.

AWenn diefes Fochet fo lege die Witrfte darein, und lafje fte
einige Walle auffieden; dann lege fie Dernacdh) auf ein fauberes
Tudy, trockne {ie ab und lege {te in eine Tortenpfanne mit 4 foth
beifgemadyter Dutter, brate fie {hon gelb und gib fie ur Tafel.
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