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1 meffer jufammen, fdhneide von 3 Ffr. Broben das Braune ab,
) und das Weife Fflein wiiefelartig.  Gib es in ein Kaftrol,

gief - Maf quten Rabm davan, [af es red)t weichen, und
lege das sufammengefchnittene Lammsfett auch bdagu. ‘Puse

i 6 fpanifche weifie Biebeln, und fdhneide fie vedyt fein mit dem
I Shneidmeffer jufammen, ¢ib in ein Kaftrol 1 Pfund *Dutter,
3 laf fie beip werden, gib die gufammengejdhnittenen Awiebeln
J binein, (af fie weich dunften, und gib fie zu dem *Brod und
) Lammsfett, febe die ganze Maffe auf bdas [Feuer, und rubre
) beftanbig bdarin, damit das Fett etras von BDrod annehme,
cr fege es vom Jeuer, und gieg L DNap guten HRabhm Ddaran, ﬂu'_:f}
2 L Maf Lammsblut, Saly und ein wenig Thymian, auch ein
hr weniq BDafilie und etwas Musfatennuff, 8 geftofene Nagelein
if und eben fo viel weige Pfefferforner, madye die gange 'E}Jlaﬁ'e
e untereinander, und verfofte fie, ob nidyt efra nod) etwas Sals
4] nothig fei. Dann fulle fre n Emnmﬁbﬁrnﬂ, weldye juvor ge
12 puBt und ausgemafchen worden {ind. 5 Stunde vor dem I'an
L= vichten fiede fie in einem beifen 2Waffer, dann lege Ddie FWurite
¢ auf ein fauberes Tuch, damit das Waffer ablaufe. Lap in ei-
te +  ner Tovtenpfanne 4 Loth Butter beiff werden, lege die Wurite
e binein, laf fie ein wenig auf beiden Seiten braten, und gib (ie

sur Lafel.

N2 15, DBratwiefte von ecinem Spanfertel.

€8
n AMWenn das Spanferfel abgeftod)en, gepuht und ausgenoms
ib men ift, fo {chneibe das Fleifch von den Beinen ab, die *Deine
e Eonnen in die Sdit oder Coulis verwendet werden, Das
N0 Sleifch fchneide Elein wicfelartig jufammen, und eben aud 1
v Phund frifhen Specd, gib Saly und ein wenig Mustatennup
fe nebft der Schale von einer Jitrone, weldye zuwoor ved)t fein
g€ gefchnitten fein muf, aud) ein wenig °Safilie und 3[&1}:t1t_m1
Be dazu. Die ganze Maffe {dneide vedht fein mit dem Schneids
feyi = meffer jufammen, lege Das Fufammenge{chnittene in einem
i(2 Morvfer, und ftofe die ganye Maffe recht fein, Gief dagu §
N Mafg Burqunder: oder Ehampagner= Wein, madye alles unters
en. einander, und die Maffe fulle in Bratwurftddrme. Nan Lann
an diejen Wiirften jweimal bhaben, fie werden auf dem Rofi
pf ober in einer Tortenpfanne mit 6 Loch Butter gebraten.
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