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No 16. Wurste von Hammelfleisch
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N2 16,  SBirfte von Hammelfleifcy.

Sdneide von 3 Pfund magerem Hammelfleifd) die Haut
ab, und fchneive das Fleifch flein wurfelartig zufammen, aud
1 Pfund Nierenfett, gib dagu ein wenig Thymian und *Bafilie,
bas nothige Saly und Mustatennuf. Sdneide Ddie ganse
Maffe mit dem Scneidmeffer vedhyt fein, lege bas Fujammens
aefchnittene in einen YNovfer, giep daran § Maf Walfer, und
ftofe alleg recht fein yufammen, nimm Ddas Jufammengeftopene
beraus, und fulle die Maffe in Bratwurfiddrme. Die Wirfte
werden auf einem NRoft gebraten, und zur Lafel gegeben.

N2 17.  Lebermwiieftdyen, auf herrfdhaftliche Art.

Haute eine Kalbsleber ab, fchabe fie auf einem faubeven
Sdneidbret, damit das Fafige davon fomme, und {dneide die
@albsleber mit dem Sdneidmeffer febr fein jufammen. *Blan-
dive 1 Pfund frifden Sped, und |dneide ibhn eben o fein
alg vie Leber. Sdneide 3 grofe weiffe Jwiebeln fo fein mit
bem Sdyneidbmefler als moglich ift, lege den jufammengefdhnit
tenen Sped in ein Kaftrol, gib die Jwicbeln dagu, und rofte
fie gany weid), fege fie vom Feuer, und die Kalbsleber aud)
dazu, Saly und Musfatennuf, ein wenig Bafilie und Miajo-
ran.  Weidhe ein Kreuzerbrod in Mild) ein, drade es oieder
aus, lege in einen Morfer 4 Loth Butter und das ausgedrirdee
Brod, ftofie es redht fein, und mifdye es yu der gangen Mafje,
(o daf alles untereinander fomme, und fulle fie in Ddie Brat:
wurfidarme, diefe werden mit Dindfaden untecbunden, und
einige Walle im Wafjer gefotten, dann herausgenommen, und
auf ein fauberes Tuch gelegt.  Gib dann in eine Tortenpfanne
4 Loth BDutter, laf fie beif werden, lege dieWurfte binein, und
brate fie fchon gelb auf beiden Seiten. J3ft e8 Jeit jum Ans
cichten, fo nimm fie beraus, fdhneide den *Dindfaden herab,
und gib fie jur Lafel.

JV2 18. Lebermiirfie mit Sdymweinsbluf.

Haute 2 Shweinslebern ab, und fchneide fie rvedyt fein
jufammen, fdneide 1 Pfund frifchen Sped flein wurfelartig,
namlidh fo flein als moglid) ift, (ege hn in ein Kaftrol ober
igel , fhneide 4 grofe Jwiebeln redye fein, auch rofte den
Sped und die Jwicbeln gany weid)y, fehe alles vom Seter,
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