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feBen, wie fchon mebrmal ift gefagt worden). Salze dad Fifdh-
fleifh, gib ein wenig DMusfatennuf und geftofienen weifien
Prefrer dazu, lege in ein Kaftrol 6 Loth *Dutter, 3 fein ge-
{hnittene 3wiebeln, 2 Hande voll gepubte und gewafchene Chams
pignons, lap bdiefes auf dem Feuer weid) dunften, gib eine fein-
gefchnittene Jitronen{dhale dazu, und lege diefes ju dem jufams:
mengefchnittenen Jleifd.

Schneide alsdbann Ddiefes alles mit dem Sdhneidbmeffer
veht fein jufammen, gib nodh L Pfund jergangener Butter
Dagu, ein I Maf Wein und 8 Eierdotter, lege die gange Maffe
th einen YNorfer, ftofe fie nodymal durcheinander, und fulle
bie Bratwurftdarme damit.

Diefe Wurfidhen werden audh) niche unterbunden, fondern
in 3 Yoth *Butter eingetunft, und auf den NRoft gebrafen.

N2 9. Rleine Wiirfte von Karpfenmild.

Hat man an ecinem Fafttage mebrere Kavpfen, die DNilch
baben, fo wafde die Mild) aus, und blandyive fie im Saly
wafler; dann fdhneide fie in gany fleine Wurfel, puse 24 Chars
lotten, {dneide fie vecht fein, vifte fie in 6 Loth Butter weid),
gib die Mild) dagu nebft Saly und Muskatennufl, {dneide fer-
ner 24 Krebs{dhweifden eben fo Elein, und lege fie aud) ju den
Obigen. Edyneide von 2 fr, Broden das Braune hinweg, den
weifen Ballen aber rilrfelaveiq, und lege ibn in ein Gefchive;
gicf L Miag Mild) daran und & Cierdotter, qib nod) 1 Pfund
yergangener Butter daju, und made es untereinander, AWenn
bag Brobd gany verweicht ift, fo qib es jur obigen Maffe, und
mi{ch es unteriinander, algdann fulle die Darme damit, unters
binde fie mit Bindfaden, blanchive {ie einigemal im Ealzwai-
fer, und lege fie bernad) auf ein fauberes Tuch, damit fie ab-
trocfnen,  Lege ju 4 Loth Krebsbutter in einer Tortenpfanne
Efi’:‘. Whiarfte binein, und laf fie auf beiven Seiten {d)on geld

raten.

JY= 10, SBurfte von Labberdan und Sardellen.

Sdhneide von 2 Pfund ausgewaffectem Labberdan die Haut
und ®rathen binweq, wafde den Labberdan aus, und lege
ibn auf ein Sdyneidbret, fdneide ibn dann in fleine Stide,
aib 10 ausgegrathete Sardellen daju, ein wenig Musfatennuf,
ein wenig geffofenen weifen Pfeffer und Dlagelein, ein wenig
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Bafilie und Thymian, Diefes alles {hneide mit dem Sdhneids
meffer recdht fein, weidye die weifen Ballen von 2 fr. Broden
in Milch ein, dricfe fie wicder aus, gib das ausgedrudte Brod
mit dem andern in einen YMorfer, lege 11 Pfund K'rebsbucter
baju, 1 DNaf Wein und 6 Eierdotrer. Diefes alles {fofe red)t
fein sufammen, und fulle die ‘Bratwurftfdarme damit, unter-
binde fie, und [af fie in Milcdh) und Waffir, wie {hon gefaqt
worden, einige Walle auffieden; lege fie bernach auf ein fau-
beres Tuch Devaus, trodne fie ab, und brate in einer TLorten-
pfanne mit 4 Loth Butter die AWurfte auf Dbeiben Seiten
(chon gelb.  Jft es Zeit sum Anvichten, fo {hneide den *Binds
fadben beral, und Dringe fie jur Lafel.

N2 11, Krautwurfte. Herrfchaftlich.

Brate 4 Pfund fettes Shweinefleifd) vom Sdylegel am
Spief, puse 2 Haupter weiffes Krvaut fauber, {dneide Ddie
Dorfchen beraus und das Kraut nebjt 4 f{panifchen Rmwiebeln
mit Dem Schneidmeffer fo fein als moglidy jufammen. ELege
in ein Kafteol & *Pfund frifcdhe *Dutter, gib die jufammenge-
fchittenen Rwieceln dayu, und laf fie weich dimfien. Das ju-
fammengefcdhnittene K'rvaut wird in 1 Pfund Sdymaly rede
weid) gedunftet, gib die Zwiebeln und Kraut jujammen, {dneide
bag qebratene Sdheinfleifcd) eben fo fein, wie das Krauf, und
lege ¢8 aud) Daju.

JNimm 1 Pfund frifchen Sped und L Pfund Nieren:
fett, {chneide es gany fein, lege es in ein Kaftvol, und fefe
es auf die Oluth, lap es jzergeben, und gib ed bhernad) jur
obigen MMafie; gib Ealy, 12 Dagelein und 12 geftofene weifie
Phefferforner dazu, ein wenig Bafilie und Thymian, L+ Maf
fette Sleifchbrube, und mifche diefes alles rvedht untereinander;
fulle die Darme damit ein, unterbinde fie, und laf fie im
Salywafjer einige 2Walle aufjieden, alsdann lege fie auf ein
fauberes Tud.

Brate in einer Dadpfanne mit 4 Loth beifem Sdhmalg
bie AWirfte auf beiden Eeiten fchon gelb; {dhneide den Binbd-
faden' bevab, und gib fie yur TLafel.

Anmerfung; Diefe Wurfte wird man nidyt alle braus
chen, wenn fie abgefotten find, deswegen fonnen fie jum TLheil
auf Den andern Tag an einem fublen Ort aufbewabre werden.,
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