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die Linfen fdhmalzen, den fie befommen dabdburdh einen befferen

N 26. QRcid8 mit Kapaunen oder alten Hithnern.

Wafde fir 12 Perfonen 1 Plund NReig fauber, blanchive
ibn, wie {don mebrmal gefagt mworden ift; dann qief faltes
Waffer tber ibn, lies ibn fauber, leg thn in einen Tiegel ober
Kaftrol, veib, ein weniq Mustaccnnuf daran, auch efras Salj,
gib 1 Jwiebel mic 4 Ndgelein beftecfe dazu, gteg 1 YNapf fetce
Douillon davauf, und laf den Neis langfam fochen, bis er
weid) ift; dann fireue ein weniq Schnittlauch ober gefchnittene
Peterfilie Hinein.

DVie Kapaunen oder alten Hibner werden fauber gepuft,
reffivt, ausgewafdhen und in einer Sleifchfuppe weich gefocht.
Sft es Beic yum Anvichten, fo nimm die alten Ditbner oder
Kapaunen beraus, dreffive und lege fie auf eine Sdyiffel, richte
ben Reis daviiber an, reib noch ein wenig DNusfatennuf da-
tauf, und gib es jur Tafel.  Fir 12 Perfonen braucht man

2 alte DHubner oder Kapaunen.

JY= 27. Nudeln mit alten Hubhnern oder Kapaunen.

Jtimm 11 Phund Mebl auf ein Nudelbret oder cine Bad-
tatel, fdhlage 4 Cier und 4 Eierdotter binein, und mache einen
Jludelteig, wie fchon mebrmal gelebre worden ift. Wenn die
Jludeln gefchnitten find, fo blanchive fte, Dann {chicte faltes
Waffer tber fie ab, lege fie in einen Liegel oder Kaftrol, reib
ein wenig Musfatennuf, und ftreue etwas Ealy davan; dann
gie 3 Maf fette Bouillon dariiber, ndmlid) von der Bouillon,
worin die alten Hubner oder Kapaunen gefotten mworden find,
und laf die JNudeln 1 Stunde langfam dinften. Ift es eit
sum Anvichten, fo bdreffice man die alten Dubner oder Kapaus
nen, und legt fie auf eine Sdhiffel, auf weldher die Nubdeln
daruber angerichtet werden. Man Fann auch die Kapaunen
oder Dubner befonders geben. Beftreue die Nudeln mit efwas
gefchniccener Peterfilie oder Schnittlaud), und gib fie sur Tafel.

N2 28. Dyeidel mit Lebermair{ten.

Yieg 5 Pfund DHeidel fauber, wafdhe ihn im Falten Waffer
aus, lag von ibm das Waffer ablaufen, lege ihn in einen Tie:
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_ qel ober Kaftrol, fireue etwas Saly und ein wenig Dusia-
‘ tennufi binein, gich 3 Maf guee fette Bouillon darauf, und
(af den Heidel langfam fochen, fo, dafi er didf wird, als ein
Rindsbrei. Xft der Heidel aber nidyt fett genug, o fann

- man noch etwas Suppenfete daran geben.
, Sur 12 Perjonen tann man 14 YLebermtrfte nehmen, weldye

im Dbeigen Waffer gefotten, und algbann mit 6 Loth Sdymalj
in einer Bacpfanne {dhon gebraten werden mufjen. Jft es Beit
, sum Anvidyten, fo Fann man auch bas Dratenfett von den AWur-
r iten oben auf den Heidel berumgiefen ; er befommt dadurd)
cinen Defferen Gefdymad.  Die Wiirfte fann man abgefondert
auf einem TLeller geben, obder auch auf dem Deidel herumle:

legen, wie man will,

A2 29. Vaierifche Riiben auf Hhutenifche Meanter.

Ron den Reqensburger- Riben, weldye audy in Nurnberg
s haben find (bie einbeimifchen fochen fid) niche fo qut) pube
6 ftavfe Hande voll fauber, und wafche fie im frifden Wafjer
aus; bann {dyneide (te [anglid)y in Der Mitte voneinander,
Nimm 2 Loth Suder und 4 Loth Schmaly in einen Liegel oder
RKafteol, faf den Ruder etwas braun werden, lege Die ARuben
binein, und rvubre fie ein paarmal herums; Ddann fchutte die
Ritben famme dem Saft in etnen Hafen, und gief 3 Maf fette
Bouillon daran; qib auch 6 Itagelein hinein, laf fie gang weich
fochen, nimm das Fett ab, lege in enen Tiegel 3 Loth *Dutter
and 1 Loth Jucker, laf den Juder gelb werden, qib einen Kod)-
[offel woll MehE binein, vdfte aber das Mebl fo braun, als
wollteft du eine {dhmwarze Karpfenfauce madyen, gib die ARuben
fammt dbem aft hinein, und laf {ie nodh 3 Stunde fochen.

N2 30. Favcictes meiffes Sraut.

Sdneide aus 4 Hauptern Krvaut die oberen Dorfchen,
wafche es im frifchen Waffer aus, und lag es einige AWalle
auffochen; dann nimm es Dheraus, fchrwemme es mit faltem
Whaffer ab, breite ein Tuch auf den Lifd), nimm ‘Blatter von
den Hauptern herab, und feBe 2 oder o berfelben aufeinander;
pann madye eine Farce von 1 Pfund Kalbfleifch, 14 Prnd
Nievenfett, fchneide diefes alles mwurfelartig, und lege es in
cinen Tiegel mit etwas Saly, 2 Jwiebeln und ein wenig Mus-
fatennuf. Laf alles weid) werden, fchneide es mit dem Sdineids

BADISCHE —
LANDESBIBLIOTHEK %
Baden-Wiirttemberg



	Seite 140
	Seite 141

