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ober Dag Marf Blattchenweife dayu, und laf fie auffoden,
ABillft du aber feine Kapern dajugeben, fo nimm 2 bictere oder
flife Pomervangen, Eippe fie mic dem DMeffer in ein frifcdhes
Waffer fein ab, fese etwas Waffer auf das [euer, [af es fie:
ben, qib die Schale binein, laff fie nur einen Sud auffodyen,
gief das Waffer davon, qib fie wieder in ein frifdhes Waffer,
feibe fie ab, leqe fie in die Brube, und driude den Saft von
ben Pommerangen dazu. Wenn man Pommerangen nimme, {o
muffen die Fitronen wegbleiben.

V2 31, Bilde Enten auf eine andere 2rt.

Puse 2 wilde Enten fauber, fchneidbe L Pfund groben
Sped mit 12 Charlotten, ein wenig *Bafilie, Thymian und |
Peterfilie fein, mifche es8 mir Saly und *Preffer unter den Sped,
und durdhfpicfe damit dier Enten. Dann lege L Phund Sped
wie aud) den vom Spidfen Ubriggebliebenen in ein Gefdyirr,
fchneide 2 Pfund mageres Kalb- oder MRindfleifd) und § Pfo.
rohen Schinfen in fleine Schnigdyen daju, lege die Enten bda:
rauf, aib dazu 2 Petevfiliewurseln, 2 gelbe Nuben, 4 Rwiebeln,
@aly, Pleffer und L Maff rvothen oder weigen Wein, f{telle fie
auf die Gluth, laf fie langfam dunften, und wente fie oOfters
um,  Julest gib bdbie Schnitten von einem Kreuzerbrod im
Schmaly odver Butter gebacken daju, gief 4 Maf braune oder
weifie Sleifhfuppe daran, und [af fie gelinde focdhen. Yege
dann die Enten in ein fauberes Gvefdhirr, {chopfe das Fett von
ber BDrithe ab, freib fie mit dem Loffel durch ein feines Yaar-
fieb, und gief fie an die Enren. Willft du anridyten, fo ftelle
fie auf das Jeuer, laf fte vecht Det werden, und brucfe den
Saft von 2 Revonen binein.  Auf folche Avt fonnen aucy NReb:
bubner, ©Schnepfen und anderes Sederildpret yugerichter werden.

N? 32, Sdynecken tn Der Brihe (Sauce).

Die Schnecfen werden gefotten nnd gepuht, wie {chon iff
qemeldet worden,  Schneide fodann eine Pwiebel fein, lege |
diefelbe mit 6 Loth frifdye Dutter in einen TLregel oder Kaftrol,
und laff fie dinften: qib bernad) die Schneden daju mit efwas
fein qefdhnittener Peterfilie, einem Lovbeerblatr, Saly und Pfef
fer, und laff alles jufommen dunften; ftaube nach diefem 1
Kochloffel voll DMMebl daran, gief L Maf Lrbfenbrube daju,
und laf es fury einfodyen. Bulese {dyneide 10 Sarbdellen recht
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fein, ftofe fie mit 3 Loth frifcdhe Butter, lege dies in bie Bribe,
drucde den Eaft von 2 Ritronen bnmn, und lag e¢s vor dem
Anvichten nod) einen Sud aufallen.

. N2 33, Karpfen fdhwars gefotten.

Sur 12 Perfonen werden 4 oder 5 Pfund Karpfen ge-
{huppt und aufgemacht, das BDluf davon in wenigem Effig
attfbebalten, und fie bernach in 14 Studde gefchniteen.  Nichee
fte in einen Tiegel oder Kaftvel, falze fie, gib ein wenig Pfef-
fer, 8 NRofennagelein und 2 Lovbeerblatter daju, laf das Blut
durd) ein Sieb daruber laufen, u. laf fie einige Stunden ftehen,
Dafg das {leifch feft werde.

Puse dann eing Handvoll Fleine Zwiebeln fauber, [aff fie
im Waffer ein weniq ﬂ["’flLLLll und gib fie obne Waffer an

.’ den Karpfen. DMadhe 6 Loth *Butter und einen Kochldffel t
, voll Mebl mit 2 Loth Judfer braun, gieg 1 Maf Erbfenbrube i
und ein Gldschen rothen oder weifen Wein dagu, und (af die ]}E
2Drube verfochen; nad) diefem giep fie durcdh ein Haarfieb an i
den Kavpfen, ftelle ibn auf ein {dhnelles Feuer, l[af ibn einfo- ‘H
] then, und gib vor dem Anvichten das DMarf von einer Ritrone i
; Blatedhenweife dagu.  Auch Fann man eine obere Kaffefchale 8
| voll mit gutem €ffig bineingeben und mitfochen [afjen. il |
: :
: N2 34, Karpfen mit etner Kapernbribe. |

Machdem die Karpfen fauber geputt und gewafdien find
ser{chneide fie, mwie fchon iff gefagt wordben in 14 Stude,
und falze fie Lin, als wenn man fie yum bacten nebmen wollte.
Dann mache in einem Tiegel oder -5'_\‘.11'“13[ einen Kochloffelvoll
Mehl mit 6 Loth Butter braun, qib 2 fein gtﬂl;rmrruu K[wie:
Deln, L DNaf Erbfenbribe, L IMafi weifen Wein, 1 YLorbeer-
blatt, ein wenig Dafilie, Thymian, Saly und etwas Preffer
Dogu, und [afi die Brube verfochen, Hernad) laf fie durd) ein

't Haarfieb [nuﬂn, jerreibe 1 ober 2 Sardellen fein mit dem
Vo Mefler, qib fie in die Briabe mit einer oberen Kaffefcdhale voll

qange Kapern, wie auch das Marf von einer Jitrone Dlatt
c[}unmifu: gefchnitten.  Jft es Zeit jum Anvichten, fo backe die
ot Karpfen fdhon, lege fie auf die Sduffel, laf die Drube auf-
k fochen, und gief fie uber die Karpfen.

Auf diefe Avt Fannft dDu einen andern Fifd) jubereiten mit
: eben diefer Drube.
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