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mache ihn nochmals untereinander , lege die Stückchen Schweife
in daö heiße Schmalz , backe sie schon gelb u. gib sie heiß zur Tafel.

^ 28 . Gebackene Ochseugaumeu als Beilage
zum Gemüse.

Putze und wasche io Ochsengaumen , setze sie mit Wasser
zum Feuer und laß sie ganz weich kochen , dann nimm sie heraus
laß sie kalt werden , schneide jeden ln 2 Theile und jalze sie gut,
zerschlage 2 Eier tunke sie hinein , hernach rühre sie im Semmel¬
mehl wohl um und backe sie ln Z E Schmalz schon gelb . Diese
Beilage kan » man zu Faselen , Zuckererbsen oder zu einem Sei¬
ler iegcmüse gebrauchen.

29 . Ochsengauinen mit Weinteig im Schmalz
gebacken.

Zehn Gaumen bereite wie vorhin gesagt wurde . Sie wer¬
den ausgewaschen , weich gekocht , gesalzen und wieder kalt ge¬
macht . Den Leig mache wie hier folgt : gib zu 4 Kochlöffelvoll
Mehl in ein Geschirr etwas Salz und ein wenig feingeschnircene
Petersilie , rühre das Mehl mit Maß Wein recht fein ab, so
wie beim Blerieig gesagt wurde , lege die Gaumen hinein und
backe sie in Pfund Schmalz schön gelb.

Diese Beilage kann man zu Kohlrabigemüse welches mit
Bechamelle gemacht wurde oder auch zu einem Weinkrauc ge-
brauchen.

30 . Bouquets vou Hechten als Beilage
zum Gemüse , auf einen Fasttag.

Einen Hecht von 4 Pfund (kann man solchen nicht haben,
so nehme 2 zweipfündige ) schuppe und schneide ihn auf , nimm das
Eingeweide heraus und wasche ihn im frischen Wasser sauber aus,
schneide auch die Haut so fein als möglich ab , löse das Fleisch
von denGrathen , lege solches auf ein Schneidbrec , salze es und
reibe ein wenig Muskatennuß darauf . Schneide dann mit dem
Schneidmesser dieses Fleisch so fein als möglich und von 2 kr.
Broden daS Braune ab , den weißen Ballen weiche in Milch
ein, drücke es auö , u. gib es zu den zusammengeschnittenn Hecht,
lege ihn mit dem Bros nebst Pfund frische Butter in einem
Mörser und stoße alles recht fein zusammen , staube ein wenig
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