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N2 16, Wurfte von Hammelfleifd).

Sdneive von 3 Pfund magerem Hammelfleifd) die Haut
ab, und fdyneide dag Fleifd) Elein wurfelartig yufammen, auch
1 Pfund Nierenfett, gib dagu ein wenig Thymian und *Bafilie,
das nothige Saly und Musfatennuff.  Sdhneide die ganje
Maffe mit dem Schneidmeffer vedht fein, lege das [fammens
qefchnittene in einen dMorfer, gief daran § Maf Waffer, und
ftofie alles recht fein jufammen, nimm Ddas Sufammengeftofene
beraug, und fulle die Maffe in Bratwurfiddrme. Die ABarite
rerden auf einem Roft gebraten, und gur TLafel gegeben.

N2 17.  febermiirftdyen, auf hervfdhaftliche Art.

Haute eine Kalbsleber ab, fdhabe fie auf einem fauberen.
Sdneidbret, damit das Fafige davon fomme, und {chneibe Die
Ralbsleber mit dem Schneidmeffer febr fein jufammen. *Blan-
dhive 1 Pfund frifdyen Sped, und {dnede thn eben fo fein
als vie Leber. Sdyneide 3 qrofie weifie Swiebeln fo femn mit
pem Sdneidmeffer als moglidy ift, lege den jufammengefchnit:
tenen Sped in ein Kaftrol, gib die Jwiebeln bagu, und rofte
fie gany mweid), feBe fie vom Teuer, und die Kalbsleber aud)
dazu, Saly und Mustatennuf, ein wenig Bafilie und Majo-
ran. SWeiche ein Kreuzerbrod in Mild) ein, drude es wieder
aus, lege in einen OMorfer 4 Loth Butter und das ausgebdructe
Brod, {tofie es recht fein, und mifdye e8 ju der ganjen Mafle,
fo dafi alles untercinanbder fomme, und fulle fie in die Brat-
wurftdarme, diefe werden mit Bindbfaden unterbunden, und
einige Walle im Waffer gefotten, dann herausgenommen, und
auf ein fauberes Tud) gelegt. Gib dann in eine Tortenpfanne
4 Loth Butter, laf fie heif werden, lege dieWurfte binen, und
brate fie {dhon gelb auf Deiden Seiten, St es Reit jum An-
vicdhten , fo nimm fie beraus, {chneide Den Bindfaben herab,
und qib fie jur Lafel,

N2 18. Lebermnrfte mit Sdywetnsblut.

Haute 2 Sdhweinslebern ab, und {chneide fie vedht fein
yufammen, {chneide 1 Phind frifdyen Sped Elein wurfelartig,
namlich fo flein als moglidy ift, lege ibn in ein Kaftrol ober
Tigel , {chneide 4 grope Ricbeln vedht fein, auch vofte den
Sped und die Swicbeln gang weid) , febe alles vom Feuer,
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