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bavon ab, und {chabe die beiben Ganfelebern fein jujammen,
qib Saly unbd ein wenig Mustatennuff dazu, auch efwas Bafilie,
weidhe den weifen Ballen von 1 Kreuzerbrod in IMild) ein,
britcfe denfelben wieder aus, und lege ihn ju den jufammen:
gefchabten Lebern, Sdhneide folches alles vedht fein mit dem
Sdyneidbmeffer, gief daju L Pfund zergangene Krebsbutter und
eine obere Kaffefchale voll Burqunder Wein, und madye die
ganse Maffe untereinander, Alsdann nimm 4 gefchalte Truffeln
und 12 Charlotten, ein weniq Peterfilie, fdhneide foldhe mit
bem ©Sdyneidmeffer fo fein, als moglid) ijft. Giefg in en
Kaftrol eine obere Kaffefchale voll Provencerchl, laf es red
beiff werden, lege das Jinfeur Hinein, und laf es weid) din-
fteu, gib bdie sufammenge{chnittene Leber, namlid) die ganje
Maffe zu dem Finfeur, madye alles untereinander, fdlage 4
Eievdotter dagu, und fulle die Vratwurftdarme damit.  Die
Wirftden muffen mit Bindfaden unterbunden und in 2 Mak
Douillon einige Walle aufgefotten werden; Ddann werden fie
herausgenommen, und im falten 2Waffer abgefrifcht mit einem
fauberen Tuch abgetrofnet, und in einer Lortenpfanne mit 4
Qoth RK'rebsbutter auf beiben Seiten {dyon gebraten. It es
Beit sum Anvichten, fo nimm den BDindfaden herab, und gib
fie beig sur Tafel,

i N2 26. 9Burfte von Nehleber mit Blut.

Lege eine NRebleber uber Madhe in 1 Mag Mild), damis
fich das Blut aussiehe, und die Leber mild erde. Ilimm (ie
aus der Mild), siehe die Haut davon ab, lege fie auf ein fau-
beves Schneidbret, und fdhabe fie gany sufammen. Sdyabe
aud) L DPfund feifhen Sped daju, gib Saly und Mustaten-
nuf daran, wie auch ein wenig Thymian und Bafilie, und
fchneide alles rvecdht fein mif dem Sdyneidmeffer jufammen.
Weiche den weifen Ballen von 2 fr. BDrod in der Mild) ein,
dritcfe ibn wieder aus, und gib die jufammengefchnittene Leber
und den Sped dbaju, gief in ein Kaftrol J Maf ¥ammsblut,
weldhes durch ein Haarfieb gelaufen fein muf, aud) L IMaf
quren Rabm, qib die jufammengefhnittene DNafje dazu und
nocdh) £+ Pfund jergangener Butter, mache alles untereinander,
verfofte die Maffe, ob nicht nod) etwas Saly oder anderes
®ertivy feble, dann fulle fie in Lammsdarme ein. ~ PMan fann
{ie unterbinden, im Salswaffer einige Walle auffieden laffen,
und mit einem Tuch wieder abtrodknen; bdann auf einer Lor-
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: cenpfanne mit 4 Loth BDutter oder Sdymaly fchon braten, Lor
r bem Anrichten nimm den Bindfaben berab, und gib fie jur Lafel.

N2 27, Wiiefthen von jungen Sdyweindnteren.

: Wafche 5 Schweinsnicren fauber aus, gib in ein Kaftrol
: ober einen Tiegel 6 Loth Butter, [laf fie beif werden, lege
; bie Mieren bazu nebft Saly, ein wenig gfﬁﬂﬁfl}ml eipen ﬂf*ff:ﬂ
t fer, 12 gepute Eharlotten, ein wenig *Dafilic und Thymian
I
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gief dagu L Maf gute Bouillon, und lap die Nieren weidh
oimften.  Wenn der Saft gany fury eingefod)e iff, o nimm
bie Mieven beraus, und lege fie auf ein Sdyneidbret, wie aud)
ben. eingefodyten Saft, {dneide folches alles mit dem Sdyneid-
meffer vecht fein gufammen, gib 3 2Maff von Efpagnole dajzu,
pann 8 Eierdotter, mache alles durcheinander, und fulle die
DBratwurfidarme damit.  Diefe Wirftdhen werben aud) unter
bunden, und in einer weifien Bouillon abgefotten, dann in einer
Fortenpfanne mit 4 Loth Dutter fdhyon gelb auf beiten Seiten
gebraten. Bor dem Anvichten wird der *Dindfaden herabgenoms
men, und die Wiirfte werden jur Tafel heifp gegeben.
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V2 28, IBiirftchen von Kalbshirn.

Wafhe das Hirn von 3 Kalbern fauber aus, jiehe die
Hautchen davon ab, blanchive es im Salzwafier, dann lege ¢8
heraus auf ein fauberes Tuch, damit das Waffer davon ab-
laufe, feqe ¢s auf ein Schneidbret, und {dneide es mit dem
Sdyneidbmeffer vedyt fein jufammen. Sdyneide von 2 fr, Dro-
ben das Draune ab, den weifen Dallen weiche in der Mild)
ein, und dritcfe denfelben wieder aus, lege das jufammenge-
fchnittene DHien nebft dem ausgedrickeen Brod in einen Morfer,
aib dazu L Pfund DButter, Saly ein wenig Mustatennuf, 6
Eierdotter, dann Dafilie und L+ Maf *Bechamelle 5 ftoge alles
. diefes. durcheinander, bdamit die gange DMaffe rvecht f{dhaumig

wird, und fille die] Dirme damit, Diefe Wurfidhen werden
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% mit Bindfaden unterbunden, Dann gief ; Mag Milch, 1
) Maf Waffer und etwas Saly in ein Kaftrol oder einen Liegel.
, Wenn foldyes fiedet, fo lege die Wirftdhen hinein, und lap fre
3 einige Walle auffieden, dann lege fie in ein faltes Waffer; wenn
) fie efwas fale find, {o lege fie auf ein fauberes <Tud), damie
: bas Waffer ablaufe, nimm auch den BDindfaden ab, gib in eine

orvtenpfanne 4 Loth Krebsbutter , lege die LWurftchen hinein,
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