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Dalfee des Stodfifches darauf, falze ibn, gib bdie Eargi Da:
s, lege oben darvauf die andeve Dalfte mit wenigem Salj,
und su oberft fireue ein wenig € emmelmebl, Jiach diefem b}u:=
gieg ibn mit 3 Yotl sButter, (mwenn man fl‘f[if'u[ﬁlll:l'fl‘ hat, ift
es noch Deffer) {dhied ibn auf L Stunde in einen nicht gar zu
beifien Dacfofen, und laf ibn fchon gelb werden; dann gib thn
Stickroeife auf einer Sduffel jur Lafel,

V2 25 Linfen mit farcivten SHaringen auf etnen
Safttag.

Ste 12 Perfonen Lraud)yr man 8 Havinge und 1 Pfund
Qinfen; dbie Harvinge fann man 24 Stunden auswaffern, oder
wean man fchon aqemwadfferte Havinge bhat, fo ift es noch beffer.
Qiehe den Havingen die Haut ab, nimm den Nogen oder Die
Mild) aus, und {dneide fie mit dem Schneidmeffer fein ju-
fammen.. Dann nimm 12 Gharlotten und ein wenig Peter-
filie, {chneide folches febr fein, nimm 6 Loth Butter, laf fie
bei werden, [eqe die Charlotten famme den ‘Peterfilie bhinein,
und (af e¢s weich dunften: vann gib den gefchnittenen Rogen
oder Milch, audh ein im Waffer eingeweicdhtes Kreuzerbrod,
welcdhes aber ausgedrice fein muf daju, 2 Cier und 2 Cier-
botter, etwas weniges Saly und ein wenig Musfatennufl, mifche
diefes alles auf dem Koblfeuer untereinander, [afi die Farce
ein: wenig falt werden, jvflappere 2 Cier, Dbeftreiche bdie Da-
vinge inwendiq damit (diefes gefchiebt deswegen, Ddamit die
Sarce nicht berauslauft). Dann werden fie eingefullt, aufen
wieder mit dem €t beftrichen, und en wenig mit geriebenent
Brod beftreut. Dann laf 6 Loth BDutter in einem Tiegel oder
Lortenpfanne jergeben, lege die Havinge binen, und lag fie o
Minuten bacfen, fo find fie fertig.

Die Linfen werden qelefen, fauber gewafchen, und mie 2
Maf Waffer jum Feuer gefest.  Laf fie dann weich fochen,
gib 2 fleine Jweigchen Knoblaudy und ein Lorbeerblatt hinein ;
bernady nimm 5 Loth Sdymaly, laff e8 beiff werden, ftreue ei:
nen Kochloffel voll DMebl hinein, vofte es fchon qelb, qief die
weichgefodyten Linfen davauf, qib das nothige Saly und ein
wenig geftoene Musfacenblite dazu, und [aff fie noch ein we-
nig ounften.  Jft es [eic jum Anvidhten, fo gib die Linfen
auf eine ©Sduffel. Die Havinge fann man davauf legen, ober

: befonders geben.  Das Fett von den Havingen fann man auf
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bie Linfen fdhymadlzen, den fie befommen Ddadurd) einen befferen

Gefchmack.

N2 26. Ncig mit Kapaunen oder alten Hubnern,

Wafdhe fur 12 Perfonen 1 Pfund NReis fauber, blandyive
thn, wie fcdhon mebrmal gefagt worden ii‘t dann qie faltes
Waffer uber ibn, lies ihn fauber, leg ibn in einen Tiegel oder
Kaftrol, reib ein weniq DNusfatennuf daran, aud) etrwas Salj,
gib 1 Zmwiebel mit 4 aqelein beftectt dazu, gie 1 IMaf fette
Douillon darauf, und laf den Reis langfam fochen, bis er
weid) ift; dann ftreue ein wenig Schnittlauch oder gefchnittene
Peterfilie binein.

DVie Kapaunen oder alten Hubner werden fauber gepubt,
dreffict, ausgemwafchen und in einer Fleifdhfuppe weid) gefodyt.
St es Reir yum Anvidhten, fo nimm die alten Hubner oder
Kapaunen bevaus, dreffive und leqe fie auf eine Sdyuffel, rvidyte
ben NKeis Daruber an, reib nod) ein wenig Musfatennuf da-
rauf, und gib es jur Tafel. Fir 12 Perfonen braud)t man
2 alte Hiubner oder Kapaunen.

JN= 27, Nudel mit alten Hubnern oder Kavatinen.

Jiimm 1L Pfund Mebl auf ein Jtubdelbret oder eine Dack-
tafel, fdlage ri Eier und 4 Cierdotrer hinein, und mache einen
mubelteig, wie {cdhon mebrmal gelebrt worden iff. 2Wenn die
Jtudeln gefchnitten find, fo h[and;irﬂ fie, dann fchutce faltes
Waffer uber fie ab, lege fie in einen TLiegel oder Kaftrol, veib
ein munq “]iubfnrfnlmr;, und ftreue etwas &Ealy darvan; dann
gief 2 Maf fette Douillon dariber, namlich von der Bouillon,
worin die alten Hithner ober Kapaunen gefotten worden find,
und laf die tudeln 1 Stunde langfam dlnften. Jft es Jeit
sum Ancichten, fo dreffice man die alten Hubner oder Kapaus
nen, und legt fie auf eine Sdhiffel, auf welcher die Dtudeln
baruber angevichtet werden, MMan fann aud) die Kapaunen
oder Hubner befonders qeben. ‘*BDeftreue die Jtudeln mit efwas
gefchniteener Peterfilie oder Schnittlaud), und gib fie jur Lafel.

N2 28.  Heidel mit Leberwrften.

Qieg 1 Plund Heivel fauber, wafche ibn im falten Waffer
aus, lag von ibm das Whaffer ablaufen, lege ihn in einen TLie-
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