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^ 12. Würstchen von Hafen, welche man statt
eines Hors il'oeuvi'6 oder als Beilage zum Ge¬

müse geben kann.
Häute einen Hase , ab , schneide das Fleisch von den Bei¬

nen , und schabe solches mit dem Messer recht fein auf dem
Schneidbret , damit alles Häutige davon komme , schabe E
Pfund frischen Speck darunter , gib das nötige Salz dazu,
reib eine Zitrone , nämlich die wchale auf einem Reibeisen ab,
gib sie auch dazu , und schneide dieses alles mit dem Schneid¬
messer recht fein zusammen . Weiche 1 kr. Brod im Wasser
ein , drücke es wieder aus , und gib es zu der obigen Masse.
Puhe 12 Charlotten , und schneide sie mit etwas Petersilie sehr
fein , laß in einem Kastrol oder Tiegel 6 Loth Butter heiß
werden , lege das Zusammengeschnittene hinein , laß es weich dün¬
sten , und gib es zu der ganzen Masse . Lege alles in einen
Mörser , gieß dazu ^ Maß Wein , und stoße alles sehr fein zu¬
sammen . Dann nimm die Masse heraus , puhe die Brat¬
wurstdärme recht sauber , fülle sie ein , und mache sie in der
Größe , in welcher man die Gekrösewürste macht . Diese Würste
werden nicht gesotten , sondern in Butter auf einer Tortenpfanne
gebraten.

^ 13. Würste vom rothen Wildpret.
Schneide von 2 Pfund magerm rothen Wildpret eines

Schlegels die Haut ab , schabe es mit dem Messer auf einem
säubern Schneidbret , wie auch 1 Pfund frischen Speck , gib
Salz , ein wenig gestoßene Nägelein und weißen Pfeffer , wie
auch die Schale von einer Zitrone , ein wenig Basilie und
Thymian daran ; schneide dies recht fein zusammen , von I kr.
Brod schneide das Braune ab , weiche cs im Wasser , drücke
es wieder aus , und gib es zu der obigen Masse . Dann lege
alles in einem Mörser , gieß Z Maß Wein daran , und stoße
alles recht fein zusammen . Verkoste dann die ganze Masse,
ob nicht noch etwas Valz vonnöthen sei, fülle sie in die Brac-
wurstdärme , und verfahre mit denselben , wie bei den Hasen¬
würsten gemeldet worden ist . Vie werden auch im Butter gebraten.

ix- 14. Lammswürste , auf herrschaftliche Art.
Schneide 1 Pfd . Lammsfett recht fein mit dem Schneid-
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