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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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- nid) ¢ unterbunden, fie muffen in Fett eingetunfe, und auf dem
n. JRoft gebraten werden.

N7 23, Grune Wirfte von Kapaunen auf herr:

(chartliche vt

I JRupfe 2 Kapaunen, und pute fie fauber, nimm fie aus,
¢ |thneide das roye Fleifd) von den Beinen ab, die Nippn wafche
in lauber aus, und lege fie in die Fleifdhfuppe. Das Fleifch von
en den Kapaunen fdyneide Elein wurfelartig , gib daju 3 Pfund
fe frifchen Sped, weldyer aucd) in fleine Selckchen gefchnitten

fein muf, Saly und ein wenig Mustatennuf, fhneide diefes
8= alles mit dem Sdyneidmeffer recht fein jufammen, den weifen
af Ballen von 2 fr. Broden weidhe in L IMaf Milch ein, driice
ycl) thn wieder aus, und flege ibn in einen MMoérfer nebff der obis
(en gen Maffe,  Gib einen Anvichelsffel voll von den {chon befchrie-
(- binen Spinat- Schotten dazu, ftofe alles untereinander, und
er, fulle deine Bratourfidarme mic der Mafle.  Sie werden nicht
no unferbunden. 1 Stunde vor dem Ancichten tunfe fie in 3 Yoth
. secgangener *Butter, brate fie {dhon langfam auf einem NRoft,
ne und gib fie heig sur Tafel,
(4]
e N= 24, Bratmwurftdyen v. Fafanen, Hevefdyaftlid.
ul. Rupfe und pube einen Fafan, nimm das Cingeweide
eI beraus, jiebe thm die DHaut ab, fdhneide das Fleifch von den
ree Deinen, wafde es fauber aus, (die Beine fann man 3einer
ap Coulis oder. Suppe verwenden) lege ju dem Fleifch von dem

14 Safan 3 Pfund mageres Schwemfleifd), wie aud % Pfund fri-
|hen Spedt, weldyes alles gany flein gefchnitten wird.  G3ib

¢ Salj, ein wenig Musfatennuf, auch ein wenig geftofenen wei-
gen ‘*Plefrer daju.  Dann fdhneide alles mit dem Schneide-
meffer {o fein, als moglid) ift, gief dazu ! Maf Wein, und
lege Die gange MMaffe in einen Morfer, ftofe es nochmal, damit

el Di¢ gange E?Ji‘ilﬂ's: ,.ﬂ,:i”w werde, und fulle bdie il*"smm*iurfrhﬁrn}_c

1 . Ddamit. _i‘“ﬁlﬁﬂ Wiarlte werdon niche _unrfr@r{bull, jondern fie

i Lm:rben in_etnen E.m*rcnpﬂmnc auf beiden Seiten langfam ge-

in; taten, und jur Lafel gegeben.

e N2 25, urfte von ciner Gangleber. Heve:

o fdhaftlid.

en Wafde 2 grofe Ganfelebern fauber aus, jiebe die Haut
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