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feBen, wie {dhon mebhrmal ift gefagt roorden). Salge das Fifch-
fleifch , gib ein wenig Musfatennuff und geftofenen eifien
‘Pleffer dazu, lege in ein Kaftrol 6 Loth Butter, 3 fein qe=
{dhnittene Jwiebeln, 2 Hanbde voll gepusite und gewafdene Chams
pignons, laf diefes auf dem Feuer weich dinften, qib eine fein-
gefchniceene Jitronenfchale dazu, und lege diefes zu dem jufam-
mengefchniteenen Sleifch,

Schneide alsbann bdiefes alles mit  dem Schneidbmeffer
veht fein jufammen, gib nod)y 1 Pfund jergangener Butter
Dagu, ein 1 Maf Wein und 8 Eierbotter, lege die ganze Maffe
in_einen Morfer, ftofe fie nodhmal durcheinander, und fille
Die Bratwurfidarme damit.

Diefe Witrfidyen mwerden auch niche unterbunden, fondern
in 3 Loth Butter eingetunft, und auf den NRoft gebraten.

N2 9. SKleine Wurfte von Karpfenmild.

Dat man an einem Fafttage mebrere Kavpfen, die IMilch
baben, fo wafdhe die Mild) aus, und blanchive fie im Salys
wafjer; dann {dyneide fie in gang Eleine Wiirfel, puse 24 Char-
lotten, {chneide fie vecht fein, vofte fie in 6 Loth Dutter weich,
gib die Mild) dagu nebft Saly und Mustatennuf, fdneide fer-
ner 24 K'vebsfchweifchen eben fo Flein, und lege fie audy su dem

~ Dbigen.  Sdhneide von 2 fr, Broden das Braune hinweg, den
weifien Ballen aber wirfelartig, und lege ibn in ein Gefdhive;
gief L Niag Milch daran und 8 Eierdoteer, gib noch L Phund
jergangener Butter daju, und madye es untercinander, AWenn
Das Brod gang verweid)t ift, fo gib es jur obigen Maffe, und
mi{c) es untercinander, alsdann flidle die Darme damit, unter-
binde fie mit Bindfaden; blanchire fie einigemal im Ealjwaf-
fer, und lege fie hernach auf ein fauberes Tuch, damie fie ab-
trofnen.  Lege ju 4 Loth Krebsbutter in einer Tortenpfanne
Fie Wurfte binein, und laf fie auf beiden Seiten fchon qell
raten.

P G ey e aw ke B F SRR T T AT i heg kb T R
A I-}-!if .,!Igi :t- _:r_-fl':-l .-".. =!I:.._‘-_=: ] ._1:"-.!. "...-.. s {r . i At 1"I:I bt

f..f.!.:l }a W

I Lad "i-i‘.lt"r"-.'h.':1;:-:'.'51
Wy ITEERVS R P CAYRR LT e RISt

1% 4.'|-;|!

131 L:'.Ef:li::j:_.i '

j
i

Sl A R

-
!
i
-.I
e
-
™

.'.I..!:{i_ {8

- IL.!. g 'l_-l—|—|—"' e

& _Figm dd s o P
Eadd i '.t_-l".'-'l'll LR D
P +21 ,_-_.;il' FREFEET

V2 10,  Wiirfte von Labberdan und Sardellen.

Sdineide von 2 Pfund ausgemwaffectem Labberban die Haut
und Grathen binweg, wafde den Labberdan aus, und lege
ibn auf ein ©dyneidbret, fchneide ibn dann in fleine Stlcle,
gib 10 ausgegrathete Sardellen daju, ein weniq Musfatennuf,
ein wenig gejtofenen weifen ‘Pfeffer und agelein, ein wenig
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