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No 6. Wurste von Kapaunen, auf eine andere Art
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Ne 6. Wiirfte von Lapaunen, auf cine andere Art.
Rupfe und puse 2 Kapauneu, mafdhe fie fauber und drefjire

jie wie f{chon mebmals gefagt murde, dann brate fie am Spieke.

Wenn die Kapaunen fertig {ind o [ofe das Fletfdh) von Den
Beinen ab, und {dneide eg mit dem Sdyneidemeffer gany fein.
Pude und fchneide 4 fpanifche Jwiebel vecht fein und roffe fie in
6 Soth Butter. Wenn {ie weich {ind fo gib das jufammge{hnits
tene §leifch von den Kapaunen audy dazu, falze es gib einrenig
Musfarennuff daju, und gief 14 Maf Dedyamelle daran, madye
eine Siaifon aus 12 Eierdottern, legive die Wirfte damit, u. fulle
fie in die Darme, wie {dhon oftmals gefagt wurde.

Diefe Wiirfte werden unterburden, und in ebenfoviel MMilch
und Waffer gefotten wie oben gefagt wurde, dann werden fie in
einet Toreenpfanne mit 4 Loth Dutter {hon gelb gebraten und jur

Tafel gebradht.

N 7. Wirftdyen von Rebliese (Rcebialb).

Wenn die NRebfiege ftarf ift fo braucht man nur das Fleifd)
von einem Sdlegel, ift fie aber flein fo witd das Fleifd) von 2
Edhleqel qenommen, Haute fie ab, ofe das Fleifch von den Deis
nen, wafde e¢ fauber aus und {chneide es wurfelartig, gib Salj
ein wenig geftoBenen weifien Pleffer und MNagelein , eine fein ge
(chnittene Ritronenfchale, ein wenig Bafilie und Thymian, dann 3
Tfund frifhen Spect welder aud) Flein wurfelarrig qef{dniteen
werden muf.  Diefes alles muf mit dem Sdneidemefjer fo fein
als mbalich gefdnicten werden.  Unter dem Scyneiden giepe 14
Maf Wein daju, und mifde ibn robl darunter.

Wenn alles veat fein ift fo fille es in die Davme , fie durs
fenn aber nicht unterbunden werden.
1, Stunde vor dem Anvidhten lege in eine TLortenpfanne
mit 4 $oth beifer Dutter die Wirfte , und brate fie auf beiden
Seiten {dhon gelb.

Ne 8  Riirftchen von Karpfen u. Champignons.

Schuppe 3 Pfund Karpfen, und nimm fie aus, fdneide
dbie Haut davon ab, [Ofe das Fleifdh von den Grathen herun-
ter, wafche es aus, und fdyneide es wirfelartig jufammen (die
®yache Eonnen vermendet werden, cine Edit oder Suppe anjits
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