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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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-' Tovtenpfanne gebraten, Vor dem Anvichten werden die Dind-
faden Berabgenommen, und die Wiwfte auf die Tafel gegeben,

N2 21, Krebswurftchen von Hedyten, Heves
fchaftlich.

Wafdhe 1 Pfund Krebfe aus, fieve folche im Salzwaffer
ab, und brich fie aus, wie {dhon mebhrmal gefagt worden it
Stofie die Krebsfdhalen im Morfer mit 2 Pfund Butter fo fein
als méglich ift. MNimm die yufammengeftoffenen Krebsfchalen
heraus, lege fie in ein Kaftrol ober einen Tiegel, und mache
eine Krebsbuctter (wie {chon ofters gejeigt wovden iff).

Treib die Butter durch ein fauberes Tuch, nimm die Krebs-
(chalen, welche ausgedricfe find, in einen TLiegel, gief 3 MNaf
Mildh davan, und laf fie recht ausfochen, Zreib foldhes nod
einmal durch ein fauberes Tud), und weiche die weifen Dallen
von 2 fr, Broden binein, ribre es auf dem Feuer ab, n[ﬁﬂmﬂi[:
teft du einen Auflauf von Brod madhn, Sehe es vom Jeuer,
qib die Dalfte von der Krebsbutter daju, aud) 6 Cierdofter Und
2 ganze Sier, efras Saly, Mupfatennuf und ein wenig ThHymian.

i%)ie Scheife von den Krebfen puse und fchneide in fleine
Studden, und wirf fie aud) jur Maffe. Schuppe fonad) einen
Hecht von 3 Pfund fauber, rveif ibn auf, nimm das Cingeretde
beraus, wafd)e denfelben aus, jiehe dDie Haut berab, wafd)e
bag Sleifch nodhmal aus, und {chneide es vecht fem mit dem
Sdneidmeffer., Dann gib in ein Kaftrol die andere Dalfte
RKrebsbutter, wie aud) 4 grofie feingefchnittene Swicbeln, lap
fie Davin weich dinften, und gib alles ju der obigen Maffe,
madye alles unteveinander und fulle fie in ‘E’imrmurﬁnﬁrmc, bilnn:
dhive im fie Salzwaffer, lafi diefes ablaufen, und brate die Wurfte
in 4 Loth *Butcer, wi¢ oben gefagt.

V2 22, Rleine Bratwirfe vom DRindfleifch.

Haute 2 Pfund mageres Rindfleifdh von einem Schlegel
ab, und fchneide es Elein wurfelartig jufammen. Sdyabe 1
Pfund frifchen Sped su dem Rindfleifch, gib bdas notbige
Saly dazu, etwas geftofenen weifen Pleffer und ﬂ?uigelm'it{,
ein wenig Thymian und Vafilie.  Diefes alles fchneide mit
vem Schncidmeffer recdht fein, dann lege Ddie gange DNaffe tn
einem Morfer, gieh &+ Map Wein dagu, fiofe alles durdyeinander,
und fille die Dratwurfiddrme damit, Diefe Wurfte werden
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