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eine Bwiebel dagu, wie aud) die Jrifde, falze fie, veib ein
wenig Musfatennuff davauf, laf fie eine balbviertel Seunbde
Dunften, fege fie vom Feuer hinweq und lege die Frofche auf
ein fauberes Tudy, damit das [Jete ablaufe.

®icf efras von der fauren Sulse in die Sorm, in wel-
dbu fie baben willjt und [aff fie falt werden. Hernach [eqe
Atervathen von Piftazien, Miandeln und Jitvonen binein und
qief wieder etwas Sulze darvauf, damit die ZBierrathen feft
mwerden; {o verfabre weiter mit den Jrofchen, wie bei Der faus
ren Sulze von den Orundlingen gefagt worden ii.

AWird ed Feit yjum Anrichten, o tunfe die Form in wars |
mes Waffer, fturje die Sulye auf eine Schuffel und gieb fie |
sur Lafel, |

N2 50, Gaure Sulje von Hopfen, {tatt cines
Falten Enfree.

Diefe Sulze wird eben fo uuumrmuiuunur Srofchen.
€8 ift aber dabei ju bemerfen, daf der Hopfen qrim fein mufi.
I}tf'fu ird fuu[*vu gepuBt und in einer ‘Pfanne von Kupfer
ober Meffing im Salywaffer blanchive, damit er fdhoén qrin
bleibe. Oann wird ev in einen Seiber qeleqf, faltes Wafjer
daruber geqoffen und auf ein fauberes Tuh gelegt, Ddamit er
ablaufe und troden werde. Davauf gief etwas faure Sulze
in ote {ﬁmn, (a fie gefteben und leqe die Riervathen [umm,
wie {dhon L‘Ffl'i."t‘a geeigt mr} oen ift, dann leqe den Hopfen hinein,
fulle die [Jorm gany mit der fauren Sulze voll, und laf fie
geftehen.

2ird es F[elf jum Z‘!Imicfmn, jo tunfe die [Jorm in ein

warmes Waffer, fturze die Sulye auf eine Schuffel und gich
fie zur Eﬂfe

JV= 51, Batean von Kapaunen als falfe
Sypeife

JNRupfe und pute 2 Kapaunen fauber, flammive fie, twie
fdhon melrmal gejeigt tuurbcn ift; nimm das Cingeweide aus,
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wafche fie fauber, bdreffire und brate fie am Spief. Dann
{hneide das Fleifdh von beiben Kapaunen gang von den Bei-
nen ab, flege es auf ein Schneidebret und fhneide es redy
fein sufammen; lege auch 1 Pfund frifdhen Sped fein ju-
fammengefdhnitten su der obigen Maffe, {dhneide von 3 Kreu-
setbroden die braune Rinde ab, weiche den weifen *Ballen in
Milch ein, dricfe ibn wieder aus, {chneide ibn rved)t fein jus
fammen und gieb ibn auch ju ven jufammengefdhnittenen ANE
paunen und Sped.

Mache dann ein Jinfeur von 24 Chavlotten und efwas
Peterfilie, wie auch die Schale von einer Jitrone, vofte es in
0 Phund DButter vecht weicdh, gieb die obige ganye Maffe
baju, wie aud) das ndthige Saly und Mustatennuf, qieb ein
Hithnerei qrof ®Glas daju, wie aud) den Saft von 4 Jitros
nen, und madhe die Maffe wobl untereinander. ©Gany juless
fthlage den Dotter von 6 Cier daju und fefe Ddie Maffe
vom Jeuer binweq, damit fie falt werde.

Nimm eine Form , weldhe die gange Maffe faffen Fann,
beftreiche fie mit 2 fQoth DButter, belege die gange Form
mit Spedparten (flache Spedftice), und gieb die ganje
Maffe binein.

Dann fee die Form cine Stunde lang in einen nid
gar -au beifen Badofen, damit der Gateau langfr.m_l bade,
fonach fturse ibn hevaus und laf thn Falt werden. 2Wienn du
denfelben  braudhen willft, fo {dneide ibn oben und unten
wie auch) neben herum fauber ab, fege ibn auf eine Sdyuis
fel, thue efwas geftandene Sulze daju und gieb ibn bernad

sur Lafel,

Anmerfung. So fann man auch von allen Seflus
ael dergleichen Gatean maden.
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