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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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und gib die jufamniengefdhnittene Leber aud) dazu, mifde Saly

uf ein weniq Musfatennufy, ein wenig BDafilie und Lhymian, aud
V) ein weniq geftofenen weiffen ‘Pfeffer darunter, gief aud)
e, Mag von Schweinsblut dazu, nnd riubhre die ganze Maffe un-
3¢ tereinander, Verfofte fie, ob nicht nod) etwas Saly feble,
ne fulle fie in die Darme, weldye Wirfte audy unterbunden wer-
D ben miuffen; fie werden aud) mit einigen 2WBallen bland)ice,
ne dann in einigen Loth Butter gebraten, und zur Tafel gegeben.
te

V= 19, Wrftdyen von Felobubunern, auf here:
chaftliche 2rt.

. Pube 4 Feldbubner, rvupfe fte fauber, nimm fie aus, ieh
en bie DHaut davon, [0fe das [leifdh von den Beinen ab, bdie
Ve Rippen fann man in die Coulis verwenden, Das berabaeldfie
n- §leifd) wafche fauber aus, und lege es auf ein fauleres Sdyneid-
in bret, gib daju 1 Pfund frifchen Sped, das nothige Sal;, die
it Sdyale von einer Ritrone, etwas geftofenen weifien Preffer,
T2 ein wenig TLbymian, und fdhneide alles vedyt fein mit dem
fte Sdneibmeffer. Weiche ein Kreujerbrod im Waffer, dricte
i) e8 wieder aus, und lege es ju bder obigen Yaffe. Dann lege
0 die ganze DNaffe in einen DMiorfer, gief 45 Maf rothen Wein
Yor bagu,~und ftofie alles untereinander. [Julle mit der Farce bdie
fte Dratwurftdarme, diefe Wurfichen werden nicht blanchive, fon-
e, bern in 6 Yoth *Dutter auf einer Tovtenpfanne gebraten, und
Ata sur Lafel gegeben.
no : :
no N2 20, Rletne Wireftchen vorr Dricfen
me Waldye 6 Paar Priefe aus, und Dblanchive fie. Mimn
no fte aus dem warmen 2Waffer, und lege fie in ein faltes. Heps
{ns nad) {chneide fie flein wirfelavtig jufammen, qib in ein Kafta
b, vol oder einen Tiegel 6 Loth Butter, leqe die Jwiebeln daju,
und [af fte darvin weid) dunften, lege die flein qefchniteenen
Priefe aud) daju, und gief L Maf von dem Vechamelle da-
van, falze fie, veib ein wenig YNusfatennuf davauf, und (af
o Ote gange MMaffe cin wenig dunften.  Madhe ein Laiffon aus
Sl 10 Eierdottern, und legiere die Priefe damit, [aff fie nodh ein
19 wenig auf dem Feuer angiehen, fese die gange Maffe vom Feuer,
Det lafi fie falt werden, alsdann fulle fie in die Bratwurfidarne,
F;;l und unterbinde fie mit Bindfaden. Diefe Wiirfichen werden
f

auch etwas blandhive, und dann in 4 Loth Butter auf einer
7
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