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bamit fie {dhon gelb auf Obeiden Seiten braten, und gib fie
sur Lafel.

N2 29, Gefeldhte oder geraucherte Knackmwur(te.

Schneide 2 Pfund mageres Rindfleifdh), 2 Pfund fettes
Schweinfleifch und 1 Pfund frifchen Eped, dann & Pfund
magern roben Sdhinfen wurfelartiq, ¢tb daju Saly, etwas
aeftofiene Magelein, weiffen Pfeffer und eine fein gefdnitrene
Qceonenfchale, ein weniq qeftofene Kartomime, dann Bufilie
und Thymian, diefes alles {chneide mit Dem Cc[nihnwﬁu vecht
Fein, qtah L Map Wein bn,u, mmi}L alles unteveinander, und
fulle fie in die Darme, Diefe Vavrme durfen aber nicht zu enge
fein, Unterbinde die Wiuefte, und fiede] fie 2 Seunden. Dann
nimm fie aus dem ©ud, laff fie falt werden, trodne jie mif
einem Tuche ab, und bhange fie 24 Stunben in Schlot, ta-
mit fie balb gerauchert werden, Diefe Wurfte werden falt gegeffen.

N2 30, T reoardte.

Wafche 3 Pfund mageres Sdhweinfleifch, 2 Plund AHind:
fleifd) von einem Eendenbraten, 2 Pfund rohen Sdyinfen, 2
Prund frifchen Sped und 1 Pfund tievenfeet fauber in einem
laulidhen Waffer aus, und fdneide alles wurfelartig, lege die
gange Mafle auf ein Schneidbret, gib Saly dagu, aud) die
Sdyale von 2 Jitronen, weldye aber juvor fein gefchnitten fein
muf, Ein“@fﬁrd}cn?_hmniun und Bafilie, 12 geftofene Dlagelein,
fo viel weien Pfeffer und ein wenig Kardomime, diefes alles
fchneibe mit dem Sdneidbmeffer fo fein, als die obige Dafje.
Dann laf ‘in einem Kaftrol 6 Loth Dutter zergeben, gtb Die
sufammengefchnittenen  Charlotten binein, und laf f{te Ddarin
weich dunfien.  Leqe die obige Maffe in einen Movfer, wie
auch die gediinftecen Charlotten nebft der BDucter, gqief 4 INak
vothen Wein dazu, f{tofe die ganze Maffe veche {chaunig, und
fulle die Darme damity unceebinde und fiede fie in LZn[yunﬂ’cr
3 Stunbden, lege jie. nnfunk_rl:hnr:m[mr und befchmwere das obere
Br. ¢ mit einem Srteine, bamit die Wur(te geprefit roerden.

Wenn fte Fale find, nimm fie hervor, und Dbraucye diefelben
nach Belieben.

s WL )

V2 31, Zcberarfte 3u macdyen von Spanferteln.
Nimm das Cingeweide von 2 Spanferfeln, wie es ift,
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fie fchneide die Leber davon, bdas andere gib in etnen Sin‘:fﬁn_ von
3 Mafi Waffer, dagu lege ein Paar Lorbeerblatter und G-Bn.[a,
und laf e8 weich fieden, nachher lege es troden auf ein Sdnetds

& bret, und fcdhneide es fein zufammen. Dann {hneide 6 Swie-
" * ' = ' 3 r o .'"'l:_ ;

ey beln in ein ®efchive, laf es mit dem Sett, welches von Der

Lb Qunge qefotten, nebft 8 Loth Schmaly oder *Dufter auf der Gluth

I I+

dtnften, aib bernad) das Jufammengefdnittene 1@15:%& ein roenig
e Bafilie , Thymian und Majovan binen. Die Leber haute ab,
5 und ratiive fie mic dem Miefjer, dap Die Jterven davon foms-

183

}n: men , dann {hneide fie vecht fein, und gib fie jum Dbigen.
He Hernady falye und pfeffere es, gib § MNap fette *Drube dazu,
i mifdhe es jufammen, fille es in Dratwurfidarme, unterbinbe |
g¢ fie fo, dbaf du 24 Wirfte bLefommit, Liege bif:j'e Wurfte in t
I bie fiebende BDrube von der Lunge, und [af fie etlihe Stunden I
b fang auffochen, dann nimm fte Dheraus , [af fie fn[t_mszrt:eyl;
i wenn du fie anurichten baft, gib 6 Loth Dutter in einen Lie i
4 ael, lege die Wirfte darauf, ftelle fie auf eine gleiche ®luth, {
und laf fie auf beiden Seiten fchon gelb rerden, |
Anmerfung. Ju 24 Winften wirft du 2 5 Klafter |
hE Darme nothig baben. :
)
em N2 32, Gekrofemwiivfie ju maden. %‘
Ot Sdneidbe von 2 fr. Semmeln tie Ninbde weg, und Ddie |
ot DBrofame fein in ein Gefchirr, gief fo viel fugen E)Enbm Dazu, ,
i dbafi die Semmeln gerabe bedeft werden. Dann uebf:_.‘l $he-
e fedfe weich, leqe fie auf die Schuffel, nimm Ddie Eruwn' Dae
¢8 von, aber das [Fett niche, und f{chneide fie [H."r_.'llﬂd} auf einem
I£d Schneidbret rvedht fein. NRidhte 3 grofe Jwiebeln febr fein
bie qefchnicten mit 4 Loth Dutter in ein Gefchive, [af fie auf einer
! G(uch dinften, bdaf fie weidh, aber nicht gelb werden, gib
Vit bernach die eingeweichten Semmeln daju, uno 'DEI.‘I.'*III[;II‘E e,
0 leqe Die gefchnittenen Gefrofe Dinetn, efrwas "}kteru[[efrnut,
no ?Juinimm1,ki’iaﬁﬁc und Thoymian, alles fein gefchnitten, gib aud)
1337 Saly, etwas Prleffer, Mustatennu, unod O @‘icrbﬂtfer_ daran;
Mo rﬁ[;rtr-: ¢s Dbernach jufammen und fulle e8 mit etnem “’El_*ld}tcr in
Wil fleine Schweinsdarme, oder beffer mit einer Wurftfprife, aber
£, niche ju voll, daf du 24 Winfte befommit.
Terner nimm in ein Gefchire 1 Mak '?,'.'-‘_Er:':ﬂ‘i:r und 1 Maf
Mildy, leqe die Wihrfte und 1 Paar Lorbeerblatter hinein, und
. (afi fie fangfam etlichemal auffieden, Dlimm fodann die Wr(te
i, beraus, und laf fie austublen, alsdann beftreiche ein Papier
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