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Nt 13, Gulle von  frifdhem SpecE und Kalbs
[eber zu bevetfen.
iche von einer Kalbsleber die Haut ab und {chneide fie

cecht fein.  €len fo wird 1 V4 Pfund frifchee Sped fein ju-
fammengefchnitten, und unter die Kalbsleber gemifcht, aud
bas ndthige Salz, ecin wenig DRustatennuf und geffofence
weifier Dfeffer dazu. Mache ein Finfeur, welches befteht aus
2% Charlotten, weniger Peterfilie, ein fleines Pfotdhen Valfi-
lie, Thymian und wenigen Beifuff. AWenn diefes alles rede
fein qefchnitten ift, fo gieb in ein Kaftrol 6 ¥oth Butter, laf
fie beiff werden, thue Das Finfeur binein und lafp es gang
weich) Dunften ; dann lege die Leber famme dem jufammenge-
(hnittenen Sped binein und laf die Maffe ein wenig anjiehen,
Sulest {dlage 4 Cier und von 4 den Dotter bdarvein, rubre
afles wobhl untercinander und febe es vom Feuer weg. Wenn
bie gange Maffe fale ift, fo gieb vie Fulle in die Gans und
verfabre damic nach Gebraud).

N 14, Sulle von Aepfeln und grofien ARofinen,

Schale 16 Dorsborfer Aepfel ab, {dnetdbe einen jeden
in 4 Theile, qiedb in ein Kaftrol 6 Loth *Dutcer, laf fie bHeif
werden, wafche die WUepfel im falten AWaffer aus, lege {ie in
die heie Dutter und fchucte 14 Maf AWein davan, wie audh
6 Loth Rucfer. Lies und wafdhe V4 Pfund groBe Mofinen
fauber, Dlanchive bdiefelben einige AWalle und fdyucte uber fie
wieber faltes Waffer, drucke fie mit der Hand aus, lege (ie
s den Aepfeln und laf fie cinige Walle auffochen. QAWenn
die Aepfel etrvagd weich find fo nimm fie vom Feuer, fulle die
®ans damit und verfabre, wie {dhon mehrmal oben gejeigt
worden ift.

N2 15, SNebfchlegel oder ehiiemer (Dehiemer)
ju brafen.

Der Nehfchlegel ober Relziemer wird fauber ausgemwafden
und abgebautet, dann witd der Schlegel oder Fiemer mit 3
Dfund Sped gefpicke und 114 Stunde vor dem Anrichten

an den Brater {don langfam gebraten. Sobald ev aber ans
fangt su braten, fo fann er mit 6 Loth beifer Dutter obder
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