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tenen Charlottenzwiebeln in 4 Loth Butter gedämpft , und unter
dem Dämpfen 2 Eier daran geschlagen , untereinander gerührt,
und noch ein wenig mitgedämpft.

Ein Pfund kalter Braten wird indessen klein gehackt oder
mit dem Schneidmesfer geschnitten , an das Gedämpfte mit 2
Eiern gerührt , Sah und Muskatenblüthe daran gethan , und
davon eben solche Küchlein , wie vorher gedacht worden ist , ge¬
backen.

IV- 14 . Küchlein von Gauslcber.
Schneide eine Gansleber in 18 kleine Stückchen , und 1

weißes Kreuzerbrod ganz klein gewürfelt , feuchte cs mit gute
Milch an , und dämpfe in 4 Loth Butter 2 ganz fein geschnit¬
tene Zwiebeln . Wenn das Brod genug geweicht ist , so wird
dieses alles mir 4 Eier angerührt , dann die zerschnittene Gans¬
leber dazu gelegt ; man muß es aber nicht zu dünn machen,
sonst zerfahren die Küchlein . Zuleßt gibt man Salz und ein
wenig gestoßene Nägelein daran , und bäckt eben solche Küch¬
lein davon , wie schon zweimal beschrieben worden sind.

^ 15 . Bratwürstchcn ohne Darmcr auf jedes
Zugemüse.

Es wird I Pfund mageres Schweinefleisch recht klein ge¬
hackt , und -1 Pfund frischen Speck ganz klein gewürfelt hinein
geschnitten , in einer Schüssel mit einem Kochlöffel gerührt,
und nach und nach ein Trinkgläschen voll Wasser nebst einer fein
geschnittener Zwiebel , Pfeffer , Salz , und wem es beliebt , auch
Majoran daran gerührt . Wenn der Teig recht durcheinander
gemacht ist , so wird auf einen Deckel oder ein Bret Mehl
gestreut , jedesmal ein Löffel voll von dem Grhäcke herausge¬
nommen , und ein Bratwürstchen , ungefähr l Daumen dick »nd
1 Finger lang daraus gemacht . Dann werden 6 Loth Butter
in einer Backpfanne heiß gemacht , und die Würstchen , (von
welchen man für >2 Personen Ui macht ) werden schön gelb da¬
rin gebacken.

IV- 16 . Würstchen vom Netz.
Schneide 1 Pfund Kalbfleisch vom Schlegel fein , nimm

von einem weißen Kreuzerbrod das Inwendige , weiche es in
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Milch e'n , drücke es wieder aus , und lege es zum Fleisch , auch
eine fein geschnittene Zwiebel , etwas Zitronenschale , ein wenig
Majoran und Petersilie dazu . Schneide dieses alles mit ein¬
ander nochmal recht fein , und rühre es mit 4 Eier , Gewürz,
Salz und 6 Loch zergangener Butter an ; dann schneide von
einem sauber gewaschenen Kalböneh 16 fingerlange und gute
Finger breite Stücke , gib von der Fülle hinein , schlage sie in
Gestalt einer Bratwurst zusammen , und brate sie in 6 Loth
Butter schön gelb.

17 . Würstchen von kaltem Braten.
Zwei Pfund Fleisch von einem Kalbsbraten werden klein

gehackt , das Weiße von einem Kreuzerbrod in Milch eingeweicht
dann wieder ausgedrückt , 12 fein geschnittene Charlottenzwie-
beln und etwas Petersilie in 6 Loth Butter gedämpft , das aus-
gedrückte Brod daza gemischt , und noch ein wenig gedämpft.

Dies wird mit 2 Eier und 4 Eierdotter , mit Salz , weni¬
gem Pfeffer , etwas Muskatennuß und mit dem gehackten Fleisch
angerührt , daß es sich m der Hand , ohne zu zerlaufen , wärgeln
(in der Runde drehen ) läßt . Hierauf wird ein wenig Mehl auf
ein Bret oder Deckel gestreut , jedesmal ein Löffel voll von dem
Teig darauf gethan , und ein Würstchen einen starken Daumen
dick und Finger lang , darausgemacht . Solche werden hernach
in 2 verkläpperten Eiern umgekehrt , mit Semmelmehl bestreut,
und in E Pfund Schmalz gebacken . Für 12 Personen macht
man 16 solche Würste.

18. Gebackene Bratwürste.
Man bratet die Würste wie sonst , schneidet sie der Länge

nach von einander zu Finger langen Stückchen , macht einen nicht
gar dicken gebrühten Teig , tunkt die Würstestückchen hinein,
bäckt sie im Schmalz , und belegt Wirsing oder weißes Kraut
damit . Für 12 Personen sind 24 halbe nothwendig.

19. Gebackenes von Karpfenmilch.
Wasche von 2 Karpfen die Milch aus , siede sie im Salz¬

wasser ab , wie sichs gehört ; nimm sie aus dem Wasser , laß
sie kalt werden , und schneide sie würfelartig . Puhe und wa¬
sche dann 1 Handvoll Maurachen (Morcheln ) und 1 Handvoll
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