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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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Scdhmaly begoffen werden, dann wird er gefalzen un® dfters
begoffen, damit ev fchon faftig mwerde.

Jft es Jeit sum Anvichten, fo nimm ibn vom Spief
ferab und lege ihn auf eine Schuffel, gief es von Dder Dras
ten{chit oben daruber, und gieb ibn bei zur TLafel.

N= 16. SHalbvogel 3u braten,

Sur 12 Perfonen rupfe und puse man 4 Klupperet Logel
fauber.  DMan fann die Kopfe davan laffen obder auch) abnebs
mr:n. Slammire, dreffire und {tecke ﬁ'L an fleine &Spiefchen,

, ©rtunbde vor dem Anvichten ftecke die fleinen Spiefchen an
einen qroffern und diefen an ben Brarer, bm,up, fte mit 4
Loth ‘Dutter oder ©dymaly, falze fie und laff fie langfam
braten, veib ein Krveugerbrod auf den NReibeifen und rvofte dass
felbe in 6 ¥oth *Dutter {dhon gelb, Jft es Ieit yum Anvichs
ten o nehme fie vom Spief herab, lege fie auf eine Sdyufjel,
Das gerdftete Drod f{treue oben Ddavauf bherum, und gieb fie

fo zur TLafel,

Anmerfung. Auf diefe Are werden aud) die Ganys
vogel und Lerdhen, audy andere Logel gebraten.

N= 17, Nelz oder anderes rofhes IBildpret,
. welches tm Marinade geleqen, auf etne qute Art
il 21 braten.

Grofzes ober fleines Wildpret, namlich Hirfdhe oder Rebs
wildpret, welches in DMavinade gelegen ift, fann etwas abqe:
wafdyen und abgebautet werden, aber nur im Ffalten Waffer.
Dann wird es gefpickt und ein wenig mit qeftofenen Pleffer
| und Saly befireut. DMan fann es am Spieg braten, ober
atuch mic Dlievenfett eder Scymaly einfesen und*dampfen laf-
i fen.  Cingefest wird es nod) Dbeffer, als wenn man e3 am
| ©Spief bratet.

| Anmerfung. Bei dem Cinfefen werden einige Jmwie-
i beln und *Peterfilierourseln Daju genommen, weldye juvor ges

put, fauber gewafdhen und in fleine Stufdhen gffd}ﬂll‘fftl
fein nmﬁen.
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