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und gib die jufammengefdniccene Leber audy dazu, mifde Saly

¢ ein wenig Mustatennuf, ein wenig Bafilie und Thymian, aud)
f etn wenig geftofenen weiBen ‘Pfeffer darunter, gief aud)
y ‘?'}Ta}‘; von Sdweinsblut dayu, nnd rubre die gange Maffe un
e | teceinander, ‘Verfofte fie, ob nicht nody etwas Saly feble,
g fulle fie in die Darme, weldye Wiiejte aud) unterbunden wer-
o den muffeny fie werden aud) mit einigen 2Wallen blandhirt,
o bann in einigen ¥oth Dutter gebraten, und jur Lafel gegeben.
{s

N2 10, Wieftcdhen von Feldobubnern, auf herr
fchaftliche 2rt.

* Puse 4 Feldhubner, vupfe fie fauber, nimni fie aus, jieb
die Haut davon, [lofe das [leifch von den Veinen ab, die

n- 4 Ao bt pdenaild, bt
# Rippen fann man in die Coulis verwenden, Das bherabgeldfte
Sleifdh wafdye fauber aus, und lege ¢s auf ein fauberes Schneid-

bret, gib dagu 1 Phund frijhen Sped, das nithige Saly, die
i Sdyale von einer J[itrone, eftwas geftofenen weifen Pfeffer,
ein weniq Thymian, und fdneide alles vedit fein mit dem
=, Sdneidmeffer. Weidhe ein Krveuzerbrod im Waffer, dricke
d) e8 wieder aus, und lege e3 ju der obigen Mlaffe. Dann lege
bie gange Maffe in einen Morfer, gief L5 Maf vothen Wein
dagu, und ftofie alles unteveinander. Sulle mit der Farce die
), Bratwurftdarme, diefe Wurftchen werden nidyt blandyive, fon-
dern in 6 Xoth Dutter auf einer Tovtenpfanne qebraten, und

:i.’ sur Tafel gegeben,
Y < Y A
S N2 20, SKleine Wieftchen vou Priefen
ne QBL'IFI:[J'E [ q:[}ﬂl.'ll' ‘*}-\'rifﬂ: aus, uno E’[ﬂﬂf{}it‘ﬂ !-l-q.'. AMimm
no fie aus dem warmen 2Waffer, und lege fle in ein faltes. DHeps
n- nach {dhneide fie flein wurfelartig jufammen, gib in ein Kafte
b, vol oder einen Tiegel 6 ¥oth Dutter, lege die Jwiebeln daju,
und f[aff fie davin weicd) duniten, lege die flein gefchnittenen
Priefe auch daju, und gieg L+ Maf von dem Dechamelle da-
van, falze fie, veib cin wenig DMMustatennufy darauf, und f{af
_ Die gange DNaffe ein wenig dunften. DMadye ein Liaiffon aus
e 10 Eierdottern, und legieve die Priefe damit, [(aff fie nod) ein
19 wenig auf dem Feuer angiehen, fee die gange Maffe vom Feuer,
Der lafi fie falt werden, alsdann fille fie in die Bratwurfiddrme,
en und unterbinde fie mit Bindfaden. Diefe Wurftchen werden
ery auch efwas blanchive, und dann in 4 Loth Butter auf einet
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Tortenpfanne gebraten. Vor dem Anvidyten werden die Dind-
faden berabgenommen, und die Wiwfte auf die Tafel gegeben.

V2 21, Kreebswurftdyen von Hedyten. Hevr:
fchaftlich.

Wafche 1 Pfund Krebfe aus, fiede folde im Salywafjer
ab, und brich fie aus, wie {chon mebrmal gefagt worden ift,
Stofie die Krebs{chalen im IMorfer mit J Pfund Dutter fo fein
als méglich ift. IMimm die yufammengeftofienen Krebsfchalen
beraus, lege fie in ein Kaftrol oder einen Tiegel, und madye
eine Krebsbutter (wie {chon ofters gegeigt worden ift).

Treib die BDutter durch ein fauberes Tud), nimm die Krebs-
ichalen, weldhe ausgedriicfe find, in einen Tiegel, gicf 3 Mlap
Mildh davan, und laf fie vecht ausfochen. ZTreib folches nod
einmal durd) ein fauberes Tuch, und weiche die weifen *Dallen
von 2 tr. Droden binein, rithre es auf dem Feuer ab, als woll:
teft du einen Auflauf von Brod madhrn, Sehe es vom Feuer,
qib die Dalfte von der Krebsbutter daju, auch 6 Cierdotter unv
2 ganze Cier, etwas Saly, Mufifatennuff und ein wenig Lhymian.

ie Schweife von den Krebfen puse und fchneide in fleine
SticEchen, und wirf fie auch jur Maffe. Schuppe fonad) einen
Hecht von 3 Pfund fauber, veiff ibn auf, nimm das Cingeweide
beraus, mwafdhe denfelben aus, ziebe die Haut herab, wafd)e
vas Jleifch nodhmal aus, und fcdhneide es vecht fein mit dem
Shneidmefler. Dann gib in ein Kaftrol die andeve Dalfee
Krebsbutter, wie auch 4 grofe feingefdhnittene Jwiebeln, lap
fie davin mweich dinften, und gib alles ju der obigen DMafe,
madhe alles untereinander und fulle fie in %mrmurﬁbrﬁrlm, blan:
chive im fie Salywaffer, laf diefes ablaufen, und brate die AWirfte
in 4 Loth *Butter, wie oben gefagt.

V2 22, Rleine Bratwiivfte vom NRindfletfch.

Haute 2 Pfund mageres Rindfleifdh von einem Sdylegel
ab, und fchneide es flein wirfelavtig jufammen, ©dyabe 1
Plund frifchen Sped ju dem Rindfleifd), gib bdas nothige
Saly dagu, etwas geftofienen weifen Pfeffer und Dagelein,
ein wenig Thymian und BDafilie.  Diefes alles {chneide mit
dem Schneidmeffer vedhe fein, dann lege die gange Maffe in
einem Morfer, gief 2 Maf Wein daju, ftofe alles durcheinander,
und fille die Bratwurftdbdrme damit, Diefe Wurfte werden
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