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sehen , wie schon mehrmal ist gesagt worden ) . Salze das Fisch¬
fleisch , gib ein wenig Muökatennuß und gestoßenen weißen
Pfeffer dazu , lege in ein Kastrol 6 Loch Butter , 3 fein ge¬
schnittene Zwiebeln , 2 Hände voll gepichte und gewascvene Cham¬
pignons , laß dieses auf dem Feuer weich dünsten , gib eine fein-
geschnittene Zitronenschale dazu , und lege dieses zu dein zusam¬
mengeschnittenen Fleisch.

Schneide alsdann dieses alles mit dem Schneidmesser
recht fein zusammen , gib noch ^ Pfund zergangener Butter
dazu , ein ^ Maß Wein und 8 Eierdotter , lege die ganze Masse'
in einen Mörser , stoße sie nochmal durcheinander , und fülle
die Bratwurstdärme damit.

Diese Würstchen werden auch nicht unterbunden , sondern
in 3 Loch Butter eingetunkt , und auf den Rost gebraten.

^ 9 . Kleine Würste von Karpfenmilch.
Hat man an einem Fasttage mehrere Karpfen , die Milch

haben , so wasche die Milch aus , und blanchire sie im Salz¬
wasser ; dann schneide sie in ganz kleine Würfel , puhe 24 Char¬
lotten , schneide sie recht fein , röste sie in 6 Loch Butter weich,
gib die Milch dazu nebst Salz und Muökatennuß , schneide fer¬
ner 24 Krebsschweifchen eben so klein , und lege sie auch zu dein
Obigen . Schneide von 2 kr. Broden das Braune hinweg , den
weißen Ballen aber würfelartig , und lege ihn in ein Geschirr;
gieß ^ Maß Milch daran und 8 Eierdotter , gib noch ^ Pfund
zergangener Butter dazu , und mache es untereinander . Wenn
das Brod ganz »erweicht ist , so gib es zur obigen Masse , und
misch es unter «inander , alsdann fülle die Därme damit , unter¬
binde sie mit Bindfaden , blanchire sie einigemal im Salzwas¬
ser , und lege sie hernach auf ein sauberes Tuch , damit sie ab¬
trocknen . Lege zu 4 Loth Krebsbutter in einer Tort «npfanne
die Würste hinein , und laß sie auf beiden Seiten schön gelb
braten.

^ Iv . Würste von Labberdan und Sardellen.
Schneide von 2 Pfund ausgewässertem Labberdan die Haut

und Gräthen hinweg , wasche den Labberdan aus , und lege
ihn auf ein Schneidbret , schneide ihn dann in kleine Stücke,
gib 10 ausgegräthete Sardellen dazu , ein wenig Muökatennuß,
ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer und Nägelein , ein wenig



Basilie und Thymian . Dieses alles schneide mit dem Schneid¬
messer recht fein , weiche die weißen Ballen von 2 kr. Broden
in Milch ein , drücke sie wieder aus , gib das ausgedrückte Brod
mit dem andern in einen Mörser , lege t ^ Pfund Krebsbutter
dazu , Z Maß Wein und 6 Eierdotter . Dieses alles stoße recht
fein zusammen , und fülle die Bratwurstdärme damit , unter¬
binde sie, und laß sie in Milch und Wafsir , wie schon gesagt
worden , einige Walle aufsieden ; lege sie hernach auf ein sau¬
beres Tuch heraus , trockne sie ab , und brate in einer Torten¬
pfanne mit 4 Loth Butter die Würste auf beiden Seiten
schön gelb . Zst es Zeit zum Anrichten , so schneide den Bind¬
faden herab , und bringe sie zur Tafel.

^V° H . Krautwürste . Herrschaftlich.
Brate 4 Pfund fettes Schweinefleisch vom Schlegel am

Spieß , puhe 2 Häupter weißes Kraut sauber , schneide die
Dorschen heraus und das Kraut nebst 4 spanischen Zwiebeln
mit dem Schneidmesser so fein als möglich zusammen . Lege
in ein Kastrol Pfund frische Butter , gib die zusammenge-
schittenen Zwie - ein dazu , und laß sie weich dünsten . Das zu¬
sammengeschnittene Kraut wird in ^ Pfund Schmalz recht
weich gedünstet , gib die Zwiebeln und Kraut zusammen , schneide
das gebratene Schweinfleisch eben so fein , wie das Kraut , und
lege cs auch dazu.

Nimm 1 Pfund frischen Speck und ^ Pfund Nieren¬
fett , schneide es ganz fein , lege es in ein Kastrol , und setze
es auf die Gluth , laß es zergehen , und gib es hcrnach zur
obigen Masse ; gib Salz , 12 Nägelein und 12 gestoßene wnße
Pfefferkörner dazu , ein wenig Basilie und Thymian , ^ Maß
fette Fleischbrühe , und mische dieses alles recht untereinander;
fülle die Därme damit ein , unterbinde sie , und laß sie im
Salzwasser einige Walle aufsieden , alsdann lege sie auf ein
sauberes Tuch.

Brate in einer Backpfanne mit 4 Loth heißem Schmalz
die Würste auf beiden Seiten schön gelb ; schneide den Bind¬
faden l> rab , und gib sie zur Tafel.

Anmerkung ; Diese Würste wird man nicht alle brau¬
chen, wenn sie abgesotten sind , deswegen können sie zum Theil
auf den andern Tag an einem kühlen Ort aufbewahrt werden.
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