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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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gel ober Kaftrol, fiveue etwas Saly und einf wenig Musta-
tennufp binein, gtefy 4 Maf qute fette %mu‘[lﬂn par:.uﬁ, und
[afi Den Heidel langfam fochen, {o, tinf; ev Did wird, als em
Rindsbrei. Xft der Heidel aber nicht fett genug, fo fann
man noch etrwas Suppenfett daran geben. ¢

Ttr 12 Perfonen fann man 14 ifﬁbr:m'umiﬁ-z Inu:[;-nvzrtL weldye
im Deifen Waffer gefotten, und alsdann mit 6 Loth &d_)mn[j
in einer BDacdpfanne {dhon gebraten werden mujfen. It es 8‘13“
sum Anvidyten, fo Fann man auch das %1‘¢1tfnfﬂt:ﬁmt den W=
iten oben auf den Heidel herumgieBen; er Defommt D:E’lblll‘f[}
einen befferen ®efdhymad. Die Wirfte fann man abgefondert
auf einem Teller qeben, obder aud) auf dem Deidel herumle:
leqen, wie man will.

N2 29. Vaierifche NRitben auf hutenifche Manter.

Von den Regensburger - RNiben, weldye audy) in Nirnberg
su baben find (dre einheimifchen fochen fid}'l‘lld}t*]l} gut) puse
6 ftarfe Hande voll fauber, und mwafdye fte im fﬂ]d}enlﬁﬁnﬂ'er
aus; bann fchneide fie flanglid) n Der Ditte  voneinander,
Nimm 2 Loth Jucer und 4 Loth Schmaly in einen ?_zregflipt-cr
Kafteol, faf den Judfer efroas braun werden, [ege ‘l{te'&ube.n
binein, und ribre fie ein paarmal berum; Ddann |+:llurire Die
Riben famme dem Saft in einen Hafen, und giel 3 Maf fette
Bouillon davan; gil aucdy 6 Nagelein hinein, lap fie gany roeid)
fochen, nimm das Fete ab, lege in einen Tiegel 3 Yot ﬁilt[ﬂ‘
und 1 Qoth Sucfer, (af den Ruder gelb werden, g}b einen Kod)-
(offel voll INHL bhinein, vdfte aber das Mebl |0 brgunlrulﬁ
wollteft du eine fchwarye Karpfenfauce machen, E_g,r*ib Die JRuben
fammt dem Saft binein, und laf fie noch 1 Stunde fodyen.

V2 30. Garcirtes weifes Krauf.

Schneide aus 4 Hiupteen Kraut die oberen Dorfdhen,
wafche es im frifchen Waffer aus, und [(af es einige Walle
auffochen; dann nimm es beraus, fdwemme es mit faltem
Waffer ab, breite ein Tud) auf den Tifd), nimm Dlatter von
ben DHauptern berab, und fee 2 oder o Derfelben aillfﬂt}lnltlber;
bann madhe eine Javce von 1 Pfund Kalbfleifd), 14 Pand
Nievenfett, fchneide diefes alles mwirfelartig, und lege es in
einen Tiegel mit efwas Saly, 2 Jwiebeln und ein wenig MNus-
fatennuf. Laf alles weid) werden, {dhneide es mit dem Shneibs
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