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| N2 12.  9Birftchen von Hafen, weldhe man fratt
etnned Hors d’oeuvre pder als %filnﬁc Jum 35¢7

mife geben fann.
=1 Haute einen Hafer ab, fdneide das Fleifd) von den Bei-
= nen, und f{chabe folches mit dem Meffer vedht fein auf dem
Sdneidbret, damit alles Hautige davon fomme. Sdyabe 3
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Prund frifdyen Sped darunter, gib bdas nofyige Saly daju,
retb eine Fitrone, namlich die Schale auf einem NReibeifen ab,
gib fie auch daju, und {dhneide diefes alles mit dem Sdyneid:
meffer vecdht fein jufammen. Weiche 1 fr. Brod im Waffer
ein, drucde es mwieder aus, und qib es ju der obigen Maffe.
Puse 12 Charlotten, und {dhneide fie mit etrwas Peterfilie fehr
fein, laf in einem Kaftvol oder Tiegel 6 Loth Butter beif
werden, lege das Jufammenge{chnittene binein, [aff es weich din-
ften, und gib es8 ju ber gangen PMaffe. Lege alles in einen
INovfer, gief dazu 1 Maf Wein, und ftofe alles febr fein ju-
fammen.  DOann numm die IMaffe beraus, puke die Brat-
purftdarme. vedh)t fauber, fulle fie ein, und madhe fie in der
Groge, in welder man die Gefrofewurite macht, Diefe Wirfte
erden niche gefotten, fondern in Butter auf einer Tortenpfanne
gebraten.
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N2 13, Burfte vom vothen LBildpret.

EScdyneide von 2 Pfund magerm rvothen Wildpret eines
Sdhlegels die Haut ab, fdhabe es mit dem Meffer auf einem
faubern Sdyneidbret, wie aud)y 1 Pfund frifchen Sped , qib
Sals, ein wenig geftofiene Nagelein und weifen Pfeffer, wie
auch die Sdhale von einer Zitrone, ein weniq Bajilie und
Lhymian davan; fdneide dies vecht fein jufammen, von 1 fr.
Brod {dyneide das Braune ab, weidhe es im Waffer, orucke
8 wieder aus, und gib es ju der obigen Maffe. Dann [ege
alles in eihem Morfer, gief ! Map AWein davan, und ftoge
alles recht fein zufammen. Verfofte dann die gange Maffe,
0b nidht noch etwas Saly vonnothen fei, fulle fie in die Drat-
rourfidarme, und verfabre mit benfelben , wié¢ bei den Hafen-
wurften gemeldet worden ift, Sie werden aud) im BDutter gebraten.
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N2 14,  Lammswurfte, auf berefchaftliche Art.
Schneide 1 Pfo, Lammsfett vedhyt fein mic dem Sdyneid-
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