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Innern,

das Innere bis auf 3 — 4 Schalen heraus . Fülle sie nachher mit
Fleisch - oder weißer Brodfülle wie schon beym Kraut erwähnet
wurde . Oder mache folgende Fülle : drücke das Wasser aus dem

welches du von den ebengenannten gesottenen Zwiebeln
genommen hast , hacke oder sillneide diese zusammen , rühre zu 18
Zwiebeln ohngesähr 6 ioch Butter mit 4 Eiern ab , und gib die
gehackten Zwiebeln wie auch I kr. Brod , welches zuvor in Milch
eingeweicht und wieder ausgedrückt wird nebst den »öthigm Salz
dazu . Mache dieses alles recht untereinender , und fülle die aus¬
gehöhlten Zwiebeln damit . Bestreiche sohin ein Blech oder fla¬
ches andeieS Geschirr mit 4 Loth Butter , lege die Zwiebeln da¬
rein , bedecke sie mit einem mit Butter bestrichenen Papier , und
stelle sie in einen Backofen . Sie dürfen wohl etwas gelb werden.

Dann mache folgende Brühe daran : röste einen Kochlöf¬
fel voll Mehl in 4 Loth Butter ganz gelb , gieß s/,. Maß
Fleischbrühe daran , gib auch ein wenig Schinken , wenn du sol¬
chen vorrathig hast , dazu , und laß ihn mitkochen . Streue dann
ein wenig Muskatenblüte und Salz darein , und sollte die Saure
noch zu weiß sein , so kann noch ein wenig Zucker hierzu ver¬
wendet werden . Nimm nun die Zwiebeln von dem Geschirr,
auf welchem sie gebacken worden sind , lege sie auf eine andere
Schüssel , daß das Fett davon komme , und richte die Saure
durch ein Haarsieb darüber an . Man kann auch 3 Eierdotter
verklappern , und an die Saure rühren.

38 . Linsen mit Bratwürsten , herrschaftlich.
Ließ 1 Pfund Linsen , wasche sie sauber , setze sie mit 2

Maß Wasser zum Feuer , und laß sie halb weich werden . Nimm
2 Zwiebckn , ein wenig Petersilie , schneide alles recht fein zu¬
sammen , laß 4 Loth Butter in einem Tiegel oder Kastrol heiß
werden , lege das Zusammengefchnittene hinein , röste es weich,
und gieß die Linsen in einen Seiher , damit das übrige Wasser
ablaufe ; dann schütte sie zu den gerösteten Zwiebeln und der
Petersilie , gib Maß fette Bouillon daran nebst Salz , etwas
Muskatennuß , ein Zweigchen klein geschnittenen Knoblauch,
und laß die Linsen ganz weich dünsten.

Für 12 Personen braucht man 14 Bratwürste . Diese
werden sauber ausgewaschen , in Suppenfett oder heißes Schmalz
eingetunkt , und auf dem Rost gebraten . Man kann sie auch
auf einer Torteupfanne mit 4 Loth Butter braten . Ist es Zeit



— 147 —
s

anzurichten , so gibt man die Linsen auf eine Schüssel , legt die

Bratwürste darauf herum , und gib sie zur Tafel.

39. Farcirter Wirsing mit Farce von Brat¬
würsten.

Puße vo .i 8 Häuptern Wirsing die äußeren Blätter ab,

schne-de die Dorschen aus , und wasche ihn sauber ; laß ihn einige

Walle aufkochen , nimm ihn heraus , schwemme ihn mit kaltem

Wassr ab , lege ein sauberes Tuch auf eine Backereytafel oder

einen Tisch , und theile die Blatter aus , wie schon bei dem

faroirten Kraut oben gesagt worden ist . Dann nimm 6 rohe

Bratwürste , ziehe die- Haut herab , weiche 2 Kreuzerbrode im

Wasser , drücke dieselben aus , lege die abgezogenen Würste und

Brode in einen Mörser nebst 2 Eiern , ein wenig « alz und fein

gestoßener Muskatennuß . Darauf nimm die Masse heraus,

theile sie auf den Wirsing aus , damit jedes Blatt so viel be¬

komme , als das andere ; rolle es zusammen , wie das weiße

Kraut , und binde es eben so mit Bindfaden ; koche es auch so,

nur mit dem Unterschied , daß man keinen säuern Rahm da¬

zu nimmt.
Dazu kann Kglbskarbonnade gegeben werden ; auch halb

geräucherte Zungen oder auch geräucherte Spanferkel.

IV" 40. Weiße Bohnen mir faroirtm Häringen.

Ließ 1 k, Pfund weiße Bahnen , wasche sie sauber , sihe sie

mit 2BMas ; Wasser zum Feuer , und laß sie I Stunde kochen.

Dann ' schneide 2 Zwiebeln und ein wenig Petersilie sehr fein

zusammen ; laß 0 Loch Butter in einem Tiegel oder Kastrol

heiß werden , rösie das Zusammengeschnittene , und lege die

Bohnen ohne Wasser darein nebst etwas Salz , -Z- Maß Erb-

senb . ühe und ein wenig Muskatennuß . Fem -r nimm 2 Loch

Schmalz oder -Butter in ein Kastrol , laß es heiß werden , gib
einen kleinen Kochlöffel voll Mehl hinein , röste es ein wenig

gelb , gib die Bohnen sammt dem Saft dazu , und laß sie lang¬

sam dünsten . Zst es Zeit anzurichten , so gieß das Fett , wo¬

rin die Häringe gebraten sind , oben darauf . Die Häringe

werden zübereitet , wie bei den Linsen . Ätan kann auch die

Häringe ohne Farxe dazugeben nach Belieben. 10*
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