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No 12. Wurstchen von Hasen, welche man statt eines Hors d'oeuvre oder
als Beilage zum GemufRe geben kann
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Ne 12. Wiirftden von Hafen, weldhe man ftatt
¢cineg8 Hors d’ocuvre oDer al8 Beilage jum e
miife geben tann.

Daute einen Hafea ab, fdhneide das Fleifd) von den *Dei-
nen, und {dhabe foldyes mit dem Meffer rvecht fein auf Dem
Sdneidbret, dbamit alles Hautige davon Ffomme. Sdhabe 3
Phund frifdhen Sped darunter, gib das ndtyige Oaly daju,
reib eine Ritrone, uamlid) die Sdhale auf einem Reibeifen ab,
gib fie aud) dazu, und f{dhneide diefes alles mit dem Scnetd-
meffer vedht fein yufammen. TWeidhe 1 fr. Brod im Waffer
ein, drife es wieder aus, und gib es ju der obigen Waffe.
Puse 12 Chavlotten, und fdhneide e mit etwas Peterfilie {ebr
fein, faf in einem Kaftrol oder Tiegel 6 Lot Butter el
werben, lege bas Jufammengefdynittene binein, laf es weich dun:
ften, und gib es zu der gangen Maffe. Lege alles in einen
Morfer, gief dazu 1 Maf Wein, und ftofie alles febr fein ju-
fammen. Dann nimm die Maffe beraus, pube die *Drat-
wurftdarme redt fauber, fulle fie ein, und madye fie in der
®rifie, in welder man die Gefroferwirfte madt, Diefe Wirfte
werden nidhe gefotten, fondern in Dutter auf einer Tortenpfanne
gebraten.

N2 13, Wiirfte vom rothen Wildpret.

Sdneide von 2 Pfund magerm rothen Wildpret eines
Sdlegels die DHaut ab, fdyabe es mit dem Meffer auf einem
faubern Sdhneidbret, wie aud) 1 Pfund frifchen Sped, gib
Saly, ein wenig geftofene Jtagelein und weiffen *Pfeffer, wie
audy die Sdhale von einer Zitrone, ein wenig *Dafilie und
Tbhymian davan; fdyneide dies redyt fein yufammen, von 1 fr.
Brod fdneide das Braune ab, weiche es im Waffer, drice
es wieder aus, und gib es su der obigen Maffe.  Dann lege
alleg in einem Morfer, gief 2 Maf Wein daran, und ftofe
alles redht fein zufammen. Verfofte dann bie gange Maffe,
ob nicht nody etmwas Saly vonndthen fei, fiulle fie in die Drat
murftddrme, und verfabre mit denfelben , wie bei den Dafen-
witrften aemeldet worden iff, Sie werden aud) im Ducter gebraten.

N 14, SLammswirfte, auf berrfchaftiicye Art.
Schneibe 1 Pfo. Lammsfett vedyt fein mit bem Sdhneid-
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