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tenen Chavlottenywiebeln in 4 Loth BDutter gedampft, und unter
bem Dampfen 2 Eier daran gefchlagen, unteveinander gerubre,
und noch ein wenig mitgedampft.

Ein Plund falter Draten wird indeffen flein gehadt oder
mit dem Schneidme(er gefchnitten, an das Gebampfte mit 2
Eiern gertibrt , Saly und Musfatenbluthe daran gethan, und
dbavon eben folche Kudylein, wie vorher gedad)t worden ift , ges
bacten,

N2 14, SKuchlein von GSansleber.

Shneive eine Gansleber in 18 fleine Stucdchen, und 1
weifies Kreuzerbrod gany Elein gemwurfelt, feud)te ¢s mit gute
Milch an, und dampfe in 4 Loth Vutter 2 ganj fein gefdnit:
tene Swicbeln. Wenn das Brod genug geweidht ift, fo mwird
diefeg alles mit 4 Cier angerdbre, dann die jer{dynittene Sans-
(eber dazu gelegr; man mufi es aber nicht ju dunn madyen,
fonft serfabien die Kudylein, Julest gibt man Saly und ein
weniq qeftofene Mdgelein daran, und bade eben folche Kudh-
fein davon, wie {chon jweimal befchrieben worden |ind.

N2 15, DBratwurftdhen obue Davmer auf jedes
Sugemiife.

Es wird 1 Dfund maqgeres Schweinefleifd) recht flein ge-
hacle, und L Pfund frifhen Specd gang flein gewiefelt hinein
aefchnitten, in einer Schiffel mit einem Kodyloffel gerubre,
und nach und nach ein Trinfqlischen voll Waffer nebft einer fein
aefchnittener Swicbel, Pfeffer, Salz, und wem es beliebt, auch
Majoran daran geriihee. Wenn der Teig recht durdheinanbder
gemacht ift, fo wird auf einen Decfel obder ein *Bret Mebhl
aeftreut, jedesmal ein Loffel voll von dem Gebade berausge:
nommen, und ein Bratwucftchen, ungefabr I Daumen did und
1 Ginger lang bdavaus gemacht. Dann werden 6 Loth *Dutter
in einer Dacfpfanne beif qemacht; und die AWarfechen, (von
weldyen man fir 12 Perfonen 16 macdht) werden fdhon gelb da-
vin aqebacfen.

N2 16, IBavftchen vom Jiess.

Shneive 1 Pfund Kalbfleifch vom Sdylegel fein, nimm
von ¢inem 1eifien Kreuzerbrod das JInwendige, weiche es in
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Mildh ¢n, driicfe es wieder aus, und lege es sum Fleifch, aud
etne fetn gefchnittene Jwiebel, efwas Jitronenfchale, ein wenig
Majoran und Peterfilic daju. Schneide diefes alles mit ein-
ander nochymal rvedyt fein, und rubre es mit 4 Cier, Gewiir,
<aly und 6 Loth jerganginer Butter an; dann {chneide von
emem fauber gemwafchenen Kalbsnes 16 fingivlange und qute
ginger breite Sehcke, qib von der Julle binein, {dhlage fie in
Geftalt einer Dratwurft jufammen, und brate fie in 6 Loth
Butter fchon gelb.

Ve A7, 9Burftchen von Faltent Braten.

Swel Prund Fleifch von einem Kalbsbraten werden flein
gebactt, das Weifie von einem Kreuzerbrod tn Dilch eingeweidyt
Dann wieder ausgedradt, 12 fein gefchnittene Charlottengwies
beln und etras Pecerfilie in 6 Loch Dutter qeddmpft, das aus-
gedrict ce Brod dazu gemifche, und nod) ein weniq geddmpft.

D 1es wird mit 2 Eier und 4 Cierbotter, mit Sal;, weni-
gem ‘Pleffer, efwas DMusfatennuf und mit dem qebackeen Fleifch
angerubre, Daf es {ich m der Hand, obne ju jerlaufen, wargeln
(in der Runde dreben) [aRe. . Hievauf wird ein weniq Mebl.auf
ein *Dret oder Deckel geftreut, jedesmal ein Loffel voll von dem
Leig darvauf gethban, und ein Wiefichen einen ftarfen Daumen
pick und [inger lang, darausaemacht. Solche werden hirnach
in 2 verflapperten Eiern umgefebret, mit Semmelmehl beftreut,
und in 3 Pfund Sdhymaly gebacden, Fur 12 Perfonen macht
man 16 folche Wurfte.

N° 18,  Scebactene Brafwiurfte.

JNan bratee die Warfte wie fonft, f{dhneidet fie der Linge
nach) von einander ju {Kinger langen Seuctchen, madyt einen nicht
gar dicfen gebrubtin TLeig, tunft die Wurfteftuctchen binein,
bace fie im Sdhmals, und belegt Wirfing oder weifes Kraut
bamit,  Fur 12 Perfonen find 24 bhalbe nothwendig.

N2 19, Gebacdened vou Karpfenmild.

Wafdye von 2 Kavpfen die Mild)y aus,: fiede fie im Saly-
waffer ab, wie f{ichs gehort; nimm fie aus vem Waffer, laf
fte falt werden, und f{chneide fre wurfelarfig. “Pube und wa-
fhe dann 1T Dandvoll Maurachen Morcheln) wnd 1 Handvoll
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