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lichen Waffer einigemal fauber aug, danm false es und fireue
auch ein wenig JIngber und- geftofenen *Pfeffer darauf. Uns
devthalb Stunden vor dem Anvichten tecfe bas Lamm am Spief
oder leqe es in eine Drarpfanne, begief Ddaffelbe mit 6 Yot
Bucter, welche suvor heif gemadht werden muB, und laf es8
dann {chon langfam braten. Man muf aber das Lamm ofs
ters Deaiefien, Damit ¢s rvecht faftig werde und ecine {chone
Tarbe befomme.

Wird es Jeit sum Anvichten, fo nimm das ¥amm vom
Spicfie oder von der Bratpfanne heraus, haue die Veine ab,
feqe ¢s auf ecine Sdyuffel, gief efwas von Ddem Dratenfaft
dactiber und gieb es fo jur afel.

N2 20. Cine Geis ju braten.

Die ®eis wicd dreflive, wie e¢in junger Haas, wafd)e die:
felbe fauber aus, falye und wirge fie, 3, Swunden vor dem
WUnvichten ftecfe fie am Spief des Braters, beglepe fie mie
6 Yoth zergangenet DButter und laf fie langfam brafen, wab-
cend Des. Dratens muf man fie ofters begiefen; mwird es Fei
sum: Anvicheen , {o nimm die Gjeis vom Opiel, lege fie auf
eine Schuffel, gief etwas BDratenfaft davauf und gieb fie her-
nad) zur Lafel.

N2 21. ferchen ju brafem.

NRupfe und puse fiir 12 Perfonen 5 Kluppert Lerchen
fauber, flammire fie, damit die Fleinen [Jederd)en Davon foms
men, und dreffive fie, wie fchon bei den Dalbvogeln gezeigt
worben ift. Lag im Kaftrol 6 Loth *Butter beiff werden,
wafche die Vogel fauber aus, wiwge fie mit Saly, mit weni
gem ngber und geftofenem weigen Pfeffer, und lege fie n
ein Gefchirr; in weldem bdie Duter iff. Sehe fie auf eine
Gluth und flaf fie eine ftarfe 14 Stunde Dbraten. Sonad
qieh in ein fleines Badpfanndyen 6 Loth *Butter, laff fie hetp
werden undordjte eine Hand voll geriebenes Drod darin.

Richte dann die Levchen auf eine Scdhuffel , gieb den

Saft darliber, das gevdftete Drod [ege oben auf die Lerdyen,
und gieb fie sur Tafel.
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