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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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tt meffer sufammen, {dneide von 3 fr. Broden dag Braune ab,
07 und das Weife Flein mwirfelartig. (5ib e¢s in Eip Kaftrol,
qicg 1 Maf qufen Aabm Ddarvan, laf ¢s recht weidyen, und
. [ege Das 5u1’::nnnfngf{d}ﬂirrme E:‘,amlnﬁfi:@ auch dajut. T‘}htge
& 6 fpanifche weiffe Jiebeln, und fchnetde fre veche fein mit Dem
i Sdyneidbmeffer jufammen, qib in ein Kaftrol 4 Dfund Dutter,
A [af fie beip werden, gib Die sufammengejchniteenen Swiebeln
% binein, laff fie weich dimften, und gib |te ju Ddem Brod und
d fammsfett, {fefie Die ganjie Maffe auf das Feuer, und rubre
D beftandig Ddarin, damit Das Tett etwas von BDrod annehme,
=% fefie es vom Feuer, und gieff 4 Maf guten Rabm Ddaran, aud)
2 1 Maf Lammsblut, Saly und ein wenig Tbhymian , aud) en
hr wenig Dafiliec und efwas Mustatennuf, 3 geftoffene Jiagelein
'B und eben fo viel weiffe Pfeffecfdrner, madie die ganje Maije
Lie untereinander, und verfofte fie, ob nidht etwa noch etwas Saly
s ndthia fei. Dann fille fie in Lammsdarme, weldye juvor ges
2 puBt und ausgewafhen worden find. Stunde vor dem Ans
i vichten fiede fie in einem bheigen Waffer, dann lege die Wrfte
L auf ein fauberes Tuch, damic das Waffer ablaufe.  ¥aB in ei-
te ner Tovtenpfanne 4 Loth Butter Hetp werden, leqe Die Wurite
L binein, [afi fic ein wenig auf beiden Seiten braten, und qib fie
sur Lafel,
: N2 15 Vratwirfte von einem Spanferkel.
8
4 IWenn das Spanferfel abgeftodyen, gepubt und ausgenoms
‘;b men ift, fo fchneide das Fleifd) von den DBeinen ab, die Veine
1€ édnnen in die ©dit oder Coulis verrendet werden. Das
10 Sleifch fchneide Elein wurfelartig jufammen;, und eben audh 1
ke Pfund frifchen Sped, gib Saly und ein wenig Muslatennuf
fe nebit der Schale von einer Jitvone, weldye yuvor red)t fein
q¢ gefchnitten fein mufl, aud) en weniq Dafilie und Tbymian
3¢ dazu. Die gange Maffe {chneide redye fein mit dem Sdyneide
Cr meffer jufammen, lege Das Qufammengefchnittene in einem
b= Mocfer, und ftofe die gange Maffe vecdht fein, Gief daju 3
L Mag BDurqunder: oder Ehampagner= Wein, mache alles unters
. cinander, und die Maffe fulle in Bratwurftdarme.  IMan fann
an diejen Wirften jweimal haben, f{ie werden auf dem Noft
[. oder in ciner Tortenpfanne mit 6 Loth Butter gebraten.
b ®
BLB mltfé:sﬁaumum ¥

Baden-Wiirttemberg



	Seite 94
	Seite 95

