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s fchneide Die Leber davon, 0Das anbere qib in EEIIEII Hafen von
3 Maff Waffer, daju lege ein ‘Paar En:srbm'b[nfter_ und ““’-'-"-"'.[E.r
und faff e weid fieden, nadyber [ege e trocfen auf ein ‘f_f-:.».n:f}nﬂp:
bret, und fdhneide es fein zujammen. Dann {hneide 6 Jwie-
beln in ein ®efdyive, laf es mit dem Fett, elches von Der

D Qunge gefotten, nebft 8 Loth ©dymaly n.':hn:l""ﬁufrer auf der Gluth
3 biinften, qib bernad) das SU{anl|1w|_1gs:"pd;u1lttm}e nebit ein tenig
DBafilie, Thymian und Majoran pinein. Die Leber haute ab,
L und rative fie mit dem Mleffer, daf Ddie Jterven davon fom:
: men, dann f{dneibe fie recht fein, uno aib fie jum Obigen.
rb Hernady falze und pfeffere es, gib 3 Maf fette Brihe daju,

mifche es jufammen, fulle es in '*35rnt1uur1th1r1:nr:, llﬂl.':i.!l‘{fll‘li?ﬁ
> fie fo, daf du 24 Wurfte befommit. Liege Diefe ‘QBHI_II']IE in
* bie ficbende *Brube von der Xunge, und [af fie etliche Stunden
. fang auffochen, dann nimm fte Dheraus, lag fte *fait‘mﬂrb;e::t;
4 wenn du fie anjurichten baft, gib 6 Xoth Butter in etnen Lie-

: gel, lege die AWur|te darauf, ftelle fie auf eine gleiche Sluth,
und faf fie auf beiden Seiten {dyon gelb werden.
Anmerfung. [u 24 Wirften wirft du 2 1 RKRlafter

e

h Darme nodthig haben,

‘)

n N 32, Befrofervnivfte ju machen.

& Scdneide von 2 fr, Semmeln tie Rinde reg, und Die
-~ Brofame fein in ein Oefchivr, gief fo viel fugen Rabm dazu,
A baf Die Semmeln gerade bebedt werden. Dann fiede 2 Ge.
e frdfe weid), leqe fie auf die Sdhuffel, nimm Ddie Drufen da-
> pon, aber das Fett nicht, und fchneide fie hernad) auf einem
4 Schneidbret recht fein. NRidyte 3 grofe Jwiebeln febr fein
& qefchniceen mit 4 Loth Dutter in ein Gefchive, lafi fie auf einer
f Gluth diinften, daf fie weich, abec nidht gelb werden, qib
l hernach die eingeweichten Semmeln Ddazu, unv verrubre fie,
| [eae Die gefchnittenen efrofe binen, efwas Peterfiliefraut,

¢

3

H Majoran, Dafilie und Thymian, alles fein aefchnitten, gib aud

'T‘ Salz, etrwas Pfeffer, Mustatennuf, und 6 Sierbotter Daran;
¢

L viibre es Bernach sufammen und fulle es mit einem Tridyter in
} fleine Schmweinsdarme, oder beffer mit einer Wurftfprige, aber
" niche 3u voll, dbaff du 24 Wiivfte befommit.

Serner nimm in ein Gefchire 1 Maf Waffer und 1 Maf

Milch, lege die Wiirfte und 1 Paar Lorbeerblatter hinein, und

s (afi “fie langfam etlichemal auffieden, Nimm fodann die Wirfte
'y beraus, und laf fie austiblen, alsdann beftreiche ein *Papier
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mit efias Butter, und lege es mit den Wirften auf den Noft.
Cine halbe BViertelftunde vor dem Anvichten {telle fie auf eine
glubende Afche, und laf fie auf beidben Seiten gelb mwerden,

V. NMiudfleifch anf verychicdene
et juinberveiten, uud anf die
Tafel zu gebemn.

N= 1. Englifcher Braten auf herrfchaftliche Act,
fur 12 Perfonen.

Dasg Fleifd) su diefem Braten wird von einem wobhlge:
mafteten und fetten Ochfen, welcher {dhon vor einigen Tagen
gefchlachtet war, genommen. Fur 12 Perfonen braucht man
ein Lendenftucd famme dem [ett von 8 Pfund, Diefes Stud
falze, und gib ein wenig geftofienen weifen Pfeffer dazu. Dann
ftecfe es an einen Spief, und umbinde foldhes mit 3 ober 4
Dogen Papier doppelt, und fo, dbaf dbas Papier fein Lod) be-
fomme. Rude es jum Feuer, und begief es nad) und nach
mit 1 Plund Dutter. Das Feuer, bei weldem diefes Stk
gebraren wird , darf aber nicht ju ftarf fein, fonft verbrennt
Das ‘*Papier, und der Braten wird {dwar;.

QWenn nun diefes Stud 4 Srtunden gebraten worden, fo
nimmeé man 4 Stunde vor dem Anvichten das Papier ab, und
ftebt wobl tarauf, daf der Saft in der Bratpfanne nicht ver-
brenne, ober nebenbinfaufe. OMNit diefem Saft begief ofters
den englifchen BDraten, damit das Fleifch eine fdyone qelbe
Sarbe befomme.

AifE du den Braten jur TLafel geben, fo lege ibn auf
bie Sdyuffel, fchutte, nacdhdem die Schit in die Bratpfanne
burc) ein feines &ieb gelaufen, und das Fett Hicrvon genom:
men werden, Diefelbe ju dem englifchen *Braten, und qib ihn
fie ein Auswedfelftuct, oder ftace des Rindfleifches sur Tafel.

N= 20 Rindfleifch tm Ofen.

Sicde cin Stud Bruftfern von 7 — 8 Pfund (je fetter,
Defto Deffer) toie ein anberes ordinaves Rindfleifch.
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