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it diefes gefchehen, fo fulle mit diefer Maffe die Bratrourftdars
me Damit.

Die Wirftdhen werden nicht mi Bindfaden unn:rltunbszp:
fege endlidh in eine Tortenpfanne 4 toth *Dutrer, und faf fte betB
werd en. Eine Wiertelffunde vor vem Anricheen lege die Wit
dyen Dbinein, und lap fie fchon gelb braten.

t A2 2. Wurfidyen von Ealm. Herefchaftlich).
i Wafdye 1 1y ¢ Salm fauber, fdneide bie Haut dDavon, .
L bag [leifch flein rourfelartig; gib & ausqegratbhete unod gemafdene
Sardellen , das ndtbige Saly, die Sdale von 1 Ritrone weld)e
8 supor gany fein gefdnicten werden muf, und 3 qefteBene Dlage:
¥ (ein Dasu, alles diefes {chneide redt fein jufammen. +
L. Den Ballen von 2 fr. BDroden weidhe 1, MaB fuBen
L Rabm e¢in, gib 14 & Qrebsbutter hingu, feb das Drod nebft dev
(: Qrebsbutter auf cine @lueh, rvihre mic dem KRochloffel beftandig

damit {ich dag Bred nidt anfeqe.

Wenn dag Vrod gany dick ift fo lege pasfelbe und Den Fus
fammenacfhnittenen Salm in einem Morfer, giefie 15 Maf Wein
paran, und nod) 4 foth Butter , ftope alles recht untereinanDer
und fuille Hicrauf von der Maffe die sHratwurftdarme.

1/ Stunde vor dm Anridyten gib 3 goth Krebsbutter in eine

f Tortenpfarne, laff fie Deiff werden und lege Die Iipeftcdyen hinein,
wente fie dfters um, damit {te auf beiden Seiten fchen braten,
und qib fie jur TLafel.

Ne 3. SRirfte von Weifififdyen. Burgerlid).
Schuppe 4 Plund Weifififche, nimm fie aus und wafde fle
fauber, [ofe das §leifd) von den Gyrathen ab, {thnerde es Elein wis
felartiq , lege es auf ein Scneidebret, {alze €8, gib Dann etn We-
nig Dafilie, Thymian aud) ein Febden Knoblauch und die Schale
is oon 1 Ritrone darzu.  Sdhneide 2 grofe Quiebel redy fein, laffe
as fie in 4 foth Butter weich duften und aib fie jur gangen Ma fe.

- MNimm 2 fr. Brode, {hneide das Braune davon ab , weid)e den

i weificn Vallen in Waffer ein, dructe (b wieder aus und gib ibn

s sur gangen Majfe, gib 1/ Phund gerlafjene Butter dajzu, e e

/a niq qefteBenen weifien Pfeffer, und fthneide Die gange Maffe fein

12 sufammen, giefe 14 Maf Wein daju, mifdye es untercinander,

er flille s in die Vratwoyefiddrme , und unterbinde jeve AWur(t mit

n. Bindraben.
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o Gtunde vor dem Anvidyten blanchive fie im Saljwaffer
Jntge alle, gib fie in eine Dack: oder Tortenpfanne worin 4
iﬂﬂg beifes €chmaly, und backe fie auf beiden Seiten {chon qelb.

IN= 40 Warfte von ciner Fifchotter, auf Fleifch:
und Fafttage zu gebrauchen.

Haute die 2 Schlegel von cinem Fifchotter ab, welche aber
nit inE{fig gebeit wurden, fchneide das Fleifch ven den Beinen
und wajde ¢s fauber aug fchneide es wicfelareig, falje ¢, gib 8
geftopene MNagelein, & weife Plefeckorner, die Schale von ciner
fien "g-"":‘111l'l‘|.1tlj}ﬂ welcdhe vorber fein gefdnitten witd und ¢in wenig
Thymian und Vafilie dazu.

An cinem Flefhrag nimm | Lfo. frifden Spect daju, auf
einen [Saftrag aber % Pfund Dutter, fchneide alles rede fein jus
fammen, lege die Maffe in einem Mdrfer, aicfe 14 Maf Bur-
gundermwein binju und ftofe alles durcheinander, bernady tulle die
Dratour{idarme damit. Die Winifte werden nicht unterbund en,

1o €runde vor 0em Anviditen Lrate fie mit 4 $oth DBueeer m
einer Toveenpfanne auf beiven Seiren {thén gelb, und gib fie jur

Lafel,

N 5. Wiiefte von cincr Jicge oder Geifie.

Sdneite das Fleifdh von den 2 Schlegeln Deval, wafde es
und f{dneide es winfelartig, gib 34 Phund frifdn Speck, Sal;,
rﬂtmnﬁ‘E}}Iuﬁﬂ‘itrnnuﬁ, Lhymian, Dundyenfraut, geftofencn T foffer;
fchneibe grofie ipanifche 2mvicbel veche fein rofte fle in 6 Locb
G»:."43".’11’““5'{‘ lII'IE! {.‘_{“} ‘rw :i" ocm ‘Slt‘i’fﬂ:h. Ethnt‘ibf D1e qanjie r’]‘jrﬂﬂh
mit Dem < hneidemefier veche fein, weiche 1 fr. Brod im Waffer,
Oriicte e8 wieder aug, lege tas Drod nebft der jufammengednit-
tenen Geife in einen Morfer, {hlage 6 Sievdocter dazu, gich 15
Map Wein daran, ftofie diz gange Mafle vedht fchaumend in Den
Morfer und fulle die Bramurftoarme damit,  Diefe Witrfichin
werden nir Bindfaden unterbunden. |

+ Ctunde vor dem Anvidhten gicfe in ein Kafivol 1 Maf
Mild) und foviel Waffer, und gib das nothige Ealy daju.

Wenn dicfes fochet fo lege die Warfte darein, und lafje {ie
einige Walle auffieden; dann lege fie bernach auf ein fauberes
Tuch, trockne fie ab und lege fte in eine Lortenpranne mit 4 toth
beifgemadyrer urter, brate fie {chon gelb und gib fie jur Tafel,
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