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hinein, damit der Jucker nicht verbrenne, fefe fte Dernad) auf eine
fleine ®luth, laf fte dunften und {hwinge fie oftcrs,

Machvem die Sdyweinsohren fauber Hammire u. blandire
aud) balb gefotten find, jer{dhneide fie in fleine Stiicfe u. lege
fie su Den NRitben nebft dem nothigen Saly.  Wenn alles qut ge-
dbinftet hat und fchon gelb ift fo fiveue ein wenig Mebl daran,
fitlle fie mit 2 OMaB BDouillon u. 1/ Maff Syt auf und [aR es
einfodhen, fo werden {te nod) fraftiger. DOu fannft audy ftatt dev
Obren und FiuBe ein Dalbgefelhres (geraudyertes) Fleifch welches
juoor abgefotten wird dajugeben, und mitfochen laffen. 2Wenn
eg Jeit gum Anvichten wird fo giefe das Fert davon, laf fie
wobl auffodyen , vidhee fie Dernad) in einen Topf oder Schiifjel
an, und gebe fie jur Lafel.

V2 89, Banerifche Nuben mit Kaftanien,

Sdineide die Ruben wenn fie fauber gepubt find in eine
sorm {dhon gleid), 3. *B. einen halben Finger lang u. einen Elei-
nen Singer bick.  faB 3 foth Jucker mit 6 Loth Bucter sergeben
u. gib die Ruben Dinein. Hernach lege L &4 Kaftanien, welde
suvor geforten und abgefdyale {ind dazu, qibL Maf fette Bouil-
lon daran, wie aud) 2 Sdweinsfufe v, 2 Obren daju, weldye
aber erft im Salywaffer balb abgeforten u. in fleine Stickden
gefchnitten werden; dann brate 6 Bratwifte (chnetde fte in Eleine
Stuckdhen und gib fie audy darunter. Nebme das Fett wobl
Davon , und rid)te fie in einen Topf oder Schuffel famme den

Sleifch an.

J¥= 90. 2Birfing mit Feldbiibnern, Sdweingtnd:
delcdhen und gefeldytem Fletfdy, Herefchaftlich.

' ‘E}E_L' 2Wirfing wird blanchive und hernach Wiertelweife in
ein Kaftrol gevichtet.  Dann pube und wafde 4 Seldbubner
unt}iipic{r‘e fle. fege in ein Kafteol oder Tiegel L & Feinqr:
fci}mrteult‘s Q‘E‘ifiﬂlfﬂf und 2 Rwiebel welche Huingefd}nittf:n et
den , glh.hlﬂ Seldbitbner nebft den ndthigen Salj darein, lege
O Diagelein, 12 weife Pfeffertdrner, 9 forbeerblacter Daju, und
{ebe fie auf die ®luth. Wenn das Nievenfett und die Jwie:
b_e[ etwas gf[l; angegangen {nd fo gief L Maf qute Schit daran.
@l:[:nﬂpe dret Pfund mageres gefelchees oder halbgeraudyerres
Sdyweinefleifch weldyes fauber gemafchen ift in 14 Stictden,
und lege folches su den Feldbithnern; (af es nodh {o lange da-
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mit dunfien bis die Jelobhiubner gany fectig find. ollten die
eldbithner aber Eeinen Saft mebr haben fo gief nod) V4 Mak
qute Douillon darauf. Wenn die Felvhudner nebft dem gejelds
ten Fleifch noch 14 Stunve gefodye baben, o lege die Selvbubs
ner mit dem gefeldheen Fleifeh Devaus auf eine Sdyuffel , und
dreffive Das Fett von-dem Safc ab.

Nimm 4 foth Butter nebft cinen Kochloffelooll Miehl in
ein Kafteol oder Tiegel , audy 12 feingefchnictene Eharlotren
daju, vofte jie etwas gelb, giep den Eaft von den Feldbubnern
TP Map qute fette Bouillon daran, madye dre 2Druhe durd)
¢in: Haarfied an den Wirfing , und reib ein wentg Wlusfatennup
davauf. MNimm 3 Pio. Schwemstnodyclehen, weldye vorber mm
Saljwaffer abgefotten werden, wobei ju bemerfen 1t , Dap (te
niche gani weich fieden diefen; nimm fie aus dem Ealjwafler
auf ein Schneidebret und fchneide 14 Portionen davaus, lege (e
unter ven Wirfing und faf fie mit demfelben gang weid) dunjten.

Dann nimm cine Form belege diefelbe mit Epect, wie fcthon
mebrmal gefagt wurde, fchneide die Brujid)en vou Den Selobub-
nern nebft Schenfelchen bevab , lege den gefpictten Thetl unten
auf den Speck, bedecke die Jelobithner mit ecwas Wiving, auf
foldyen qib das in Portionen getheilce gefelchee [Sleifch, dann auf
folches wieder eine tage Wirfing, auf weld)en endlid) Die in Por-
tionen  gefchnittene Kndchelchen die juvor im Wirfing mitgediin:
ftet Daben gelegt werden.  Ju oberft gib den ubrigen 2Wirfing,
qicf forac) 2 Ancidhrloffelvoll qutes Suppenfert nebft den ubri-
gen €aft von den Wirjing.  Diefen aber fcbe 34 Etunden vor
vem Anvichten in einen beifen Backofen v, laf thn fehnell backen.
Nft es Reit yum Anvichten, fo fturze den Wirfing auf die Shuf:
fef anf weldher du anvidyten willft, und nimm die Epecteheilchen
hevab.  ®ib 3 foth Glace in ein Gefchive , [af es gevgehen und
glacive die gefpictien Felobithnerbenfichen damits gib L4 9ONal;
aute Schit an die briggeblichene Glace und [af} es auffochen,
ceeibe es durd) ein Haarfieb, u, gib den Saft abgejondere jur

Tafel,

AN 91, SBeiffes Kraut mit Rabm,

Puse 8 Stauden weies Krau, fchneide alle Dorfdyen ber:
aug dann blanchive es, ‘und deiicfe es wohl aus. Schueide
Qumiebel redht fein, lege fie i em Kaftvol oder Tiegel mit ( wth
ft’i\_il}f sHutter . [n‘l]:! ﬂq} [j||,:['|: eroen. Elil'dﬂ-il}nfibﬂ Das Kraut

mit dem Schneidemeffer ein wenig und fege ¢8 ju die Jwicbel,
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