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f:[)nu, mm:l:n, eine weifie Draife, wie {dyon ['rffduia,[n:n foorden
ift; giefp fie Uber die Rolade, feke es jum Feuer und laf es
Iunqmm fochen, aber nidht [anger als 1, Stunde, Wenn ¢3
fertiq iff, nimm es aug der Braife und lege die NRolade auf
ein ©dneidebret, oben darliber noch ein anderes Dref, Des
f::I}an ¢s mit etwas, damit bdie Jolabde geprefit tverde und
laf es fo lange Davunter liegen, bis die Nolade gany fale ift.
Dann nimm das Tud) wie auch den ﬂ‘lta1"1tabfll berunter und
{chneide unten und oben die betdben €nde ab, damit man Die
rothe Julle febe. Diefe Jolade wird ftatt einer falten Speife
gegeben.

N 14, Noelade von ctnem grofien Hedf.

Shuppe einen Hecht von 6 Pfund fauber, {chneide ihn
auf dem NRucfen auf, nimm das Cingeweide Dheraus, {dneide
den Kopf febr nabe an den Flofien ab, wafche thn fauber
aus und fchneide ibn gqany dem NRudgrathe durd) bis an Ddie
Spise des Sdhyweifes auf. Wafdhe ihn nochmal fauber aus,
trocfne 1thn mit einen hmbun Tud) ab und flege ibn auf ein
Schneidbret. Sdhneide das dicke Fleifch von dem Hed)t ab,
welches vedht fein qm[}mrrfn werden muf; lmn:{;:L ein ﬁuul
aubw in Waifer, oder noch Dbeffer in Milch ein, drucde e3
wieder aus, lege es ju em Juf::mnunqucljmrmun Hedht, falze
¢s, reib ein mou Musfatennufg darauf, {cdhlage von 4 L[LL
dben Dofter daju und fiofe -:1I[n:;1 muh[ unmclnunbft. Xege

bie Julle in einen Miorfer, gieb » Dfund frifche Dutter das
s und ffofie alles obl unrmtmm“n::, bamit fie redht fein

erde. f}nmm dbann die [ulle beraus und [lege fie auf den
Heche, wo das Fleifch bevausgefdhnitten worden ift.  IMadye
fie veche gleich, fdhneide etwas gefod)ten Sdyinfen, mwie aud
gebratenes Kalbfleifch flein wurfelartig und Dbelege die Fulle
von dem Decht damit.

Hernach rvolle den Hecht jufammen, lege thn in ein faus
beres Papier und umbinde ibn mit Bindfaden. Dann madye
eine weie Draife, mwie {d}un geseigt worden ift; renn fie
focht, fo flege die Nolade binein, lap fie nicht langer als'
Stunde fochen, tann nimm fie beraus [ap {ie falt werden,
(chneibe den Dindfaden ab und nimm. das Papier Davon,
Man fann fie ftatt eines falten Cntree (Cinfchicbipetfe) ges
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braudyen, oder aud) falt auffdhneiden und mit Cffig und Pro-
vencerdl geben. :

~ Anmerfung. Dergleidhen NRoladen Ednnen aucd) von
einem Aal gegeben roerden.

1

N 15, Sdynepfen eingufchmelsen, dag man Ite
lange aufbewabren fann.
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Wenn die Schnepfen fauber gerupft und flammive find,
{o nimm bas Cingeweide heraus; die Magen aber werden
I}um'nfg_gfnmnms:n, weil fie febr fandig find. Schneide bden
Koth febr FE{iII 5ufnrmmr:n, macdhe ein Finfeur von 16 Chars
iﬂt_n:n‘unb ein wenig Peterfilie; wenn folches fein sufamnien-
gefchnitten ift, fo gieb in ein Kafteol 1 Pfund Buteer, [af
te heif werden, gieb bas Finfeur binein unbd rofte es ein we-
nig, gieb den Koth auch dazu, laf ibn nur ein wentg ans
steben und jebe ibn vom Feuer. NWenn er falt I, fJ qleR
thn tn ein faubeves Gefdyirr, thue ein Papier oben darauf,
};EI}E if[m an einen falten Oct und bhebe ibn auf bis sum Ges
raucd.
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Die Schnepfen revden bereitet wie hier folge:

EFHII bte &dynepfen dveffive find, fo brate fie sur Halfee
am %pw_]i, o DaB fein *Blut mebhr berauslaufe. Dann nimm
lte vom SpieR, laf fte Falt werden, [eqe fte in einen {teiners
nen Dafen, nimm 3 Ochfenfle, baue lie in fleine Sticle
wafdhe fie fauber aus, leqe diefelben in. einen Lopf, qie r’:
Map Kodywein und 1 Maf Effig daran, das nothiqe h*iEal'a,
2 ZBitvonen, weldhe Scheibchenmweife aefchnitten fein follen, mie
aud) 4 Zwiebeln, 2 Peterfiliemwursel uud 2 qelbe Ruben, welche
aber yuvor geputt, gemafchen und in Fleine Stiddhen qefchnits
ten werden “muffen.  Gieb 20 Ndagelein, 20 weife Dfeffer-
torner, ein wenig *Bertram und Lhymian, wie audh ein we-
ntg =Oafilie dazu. Gief aud) nod) 4 Mag Wa(fer daran,
fee Den Topf an das Feuer und laff ihn langfam fochen ; wenn
fﬂ!-:her_ halb eingefocht iff, und die Odyfenflige nod niche weich
[ind, fo glef noch) 2 Mag heifes Waffer daran und lag ibn
langjam fochen.

~ Wenn Die Sufie gang eich find, fo nimm fie Heraus,
Orefjire vas Sett von dem ©tand (Kalbsftand) ab und made
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