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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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Champ'anons fauber, Oblanchive fte, gief {ie In ::i*m‘n ki*:;rb-:r
oder. Daarfich, qief €.ltes Waffer daruber, und Iut;_cf-l wieder
ablaufen. Dann drlcte diefelben aus, und fchnetde jre n f[qeme
Silets, lafg 12 Chavloteen nebit roeniget ”}Jn:wr[t[ij: fEiI‘Ir sujams
menae(chnitten in ein Kaftvol mit 6 Loth Butte  ein wenig tt!ffd}
dinften, qib die zufammengefchnittenen Norcheln und Q[jmj!}'rtgﬁ
nons binein, fa ze es, vetb envas ‘?E'-'Eu:i”nru:llll_l_x_ﬁ ‘ij*nnt, \taube
L KRochldffel voll Mebl darauf,. gief + Map Crbfenbrube dazu
und lag es nody 2 Stunde mit einander langfam fodyen. Sibe
fobann. die Maffe vom Feuer, laf fie falt werden, {hlage v
FEier und 4 Eierdotter bdarvan, mache es unteretnander, jeBe €8
nochmals auf das Feuer, und viubre die Maffe mit etnem R ch=
(6ffel beftdnd.g herum, damit fie niche jufammentaute, Aimm
fie. bernach wieder vom. Feuer, und laf fie jum o itenmal falt
werden.  Dann ftaube auf ein Scdhncidbrete etwas Mebl, lege
die ganye Maffe davauf, und formive fleine *Dirnen odev ?hl‘:
bouillen darvaus, wic fden mebrmal gefagt worden ti; funfe
diefe tn 2 zecflopfte Eier, und, wende fie in feinem Semmel:
mehl  Ofters um, damic viel Mehl daran hangen bleibe.

1 Stunde vor dem Anvichten backe fie in 1 ¢ f:i"?d}nu}[;.,
ichon gelh, und gib fie als Deilage auf das Gumufe. Nus die

fer Maffe fann man auch Eleine Bouquetchen mad)en, oder man
fann fie audh) m Oblaten einfchlagen.

N2 20, GBebackenes vom Muckenmart.

11 Dfund Radeamarf puBe und wafche fauber, hHaute es
ab, blanchire es bernach im Saljwaffer, nimm s wieder aus
dumfelben, qiefi faltes Waffer daviiber, und laf ¢s wieder L:llj"*
laufen. Davauf fchneide es in Eleine Sctude, tn Oer Grofe
cines fleinen Jingevs, lege fte in ein Gefchivr, ftreue efroas
Ealy und Preffer davauf, fchneide eine Zwiebel darvan, lege
ein Lovbeerblatt dazu, gief aud) L Maf Cffig daruber, und
[af e3 2 Stunven in diefem Muvinade fteben. Hernach nimm
es ‘heraus,  beftveue ¢s mit wenigem Mehl, tunfe es nadyber
in 3 zerblopften Eiern ein, und wende es in feinem Semmel-
mebl um. Sft es eit bald anzuricheen, fobade foldyes 3 Stunde
pvor in 1 Plund Sdhymaly  fchon “gelb; und” garnive ¢s” mit
Petevfilie, worauf du folches als Aulage jum ®emufe 3u|:i‘::nh:[
aibft.  Du fannft folches auch in Wein = oder Bierterg emiun-
fen, und auf vie Avt, wie das Kalbshivn backen.
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