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gewaschen , im . Wasser mit einer ganzen Zwi . bel und Salz.
Sind sie weich gesotten , so bestreiche sie inwendig mit 2 ver-
klapperten Eiern , fülle eine Fülle , von was du willst , hinein,
wie du bei den Einlagen für die Suppen mehrere finden wirst;
drücke sie ein wenig zusammen , kehre sie in 2 verkläpperten Eiern
und im Semmelmehl um , und backe sie im Schmalz schön gelb.

kV- 141. Gebackenes Kalbsgckröse.
Das Gekröse , gepuht und gewaschen , wird in Wasser mit

Salz abgesptten , und dazu werden . 2 Zwiebeln und 2 Lorbeer-
bl 'ätter gethan . Wenn es . weich gesotten ist , nimmt man es
heraus , drückt es aus , schneidet 14 Stückchen aus demselben,
wickelt diese aus , so daß sie eines kleinen ThalerS groß sind;
kehrt sie hernach in 2 verkläpperten Eiern um , bestreut sie mit
untereinander gemischten Salz , Semm -l - und weißem Mehl,
und backt sie im Schmalz.

»N Gebackene. Schweins - oder Kalbsohren.
auf eine andere Art.

14 Stücke sauber gepuh .t und gewaschen , werden auf die
nämliche Art ge -otten , und vom dicken Theile an , wie Nudeln
geschnitten , doch muß der dicke Theil aneinander hangen bleiben.
Hernach werden sie mit wenigem Mehl bestreut , und im Schmalz
gebacken . Schweinsohren kann man in der Mitte der Länge
nach zerschneiden , weil sie sonst zu groß sind.

^ 10 . Gebackene Küchlein ( kleine Knchen ) an
Fasttagen zum Gemüse.

Schlage das Weiße von 4 Eiern zu einem Schnee , rühre
eine Handvoll Semmelmhl darunte , dann brühe es mit 2 obe¬
ren Kaffeschalen voll siedender Milch an , daß der Teig wie ein
Knöpfleinsteig wird ; mische Salz und etwas gestoßene MuSka-
tenblütc dazu ., mache in . einer Lortenpfanne X Loth Schmalz
hnß , lege den Teig Löffelweise , wie i unde Küchlein hinein , und
laß ihn auf beiden Seiten gelb backen.

kV- 13 . Büchlein vom kalten Braten.
Es wird I weißes Kreuzerbrod in Milch eingeweicht , wenn

esapeich ist, wieder ausgedrückt , und mit wenigen fein geschnit-



185

tenen Charlottenzwiebeln in -4 Loch Butter gedämpft , und unter
dem Dämpfen 2 Eier daran geschlagen , untereinander gerührt,
und noch ein wenig mitgedämpft.

Ein Pfund kalter Braten wird indessen klein gehackt oder
mit dem Schneidmrffer geschnitten , an das Gedämpfte mit 2
Eiern gerührt , Sal ; und Muökatenblüthe daran gethan , und
davon eben solche Küchlein , wie vorher gedacht worden ist , ge¬
backen.

IV" 14 . Küchlein von Gansleber.
Schneide eine Gansleber in 18 kleine Stückchen , und 1

weißes Kreuzerbrod ganz klein gewürfelt , feuchte es mit gute
Milch an , und dämpfe in 4 Loch Butter 2 ganz fein geschnit¬
tene Zwiebeln . Wenn das Brod genug geweicht ist , so wird
dieses alles mit 4 Eier angerührt , dann die zerschnittene GanS-
leber dazu gelegt ; man muß es aber nicht zu dünn machen,
sonst zerfahren die Küchlein . Zuletzt gibt man Salz und ein
wenig gestoßene Nägelein daran , und bäckt eben solche Küch¬
lein davon , wie schon zweimal beschrieben worden find.

15 . Bratwürstchcn ohne Darmcr auf jedes
Zugemüse.

Es wird I Pfund mageres Schweinefleisch recht klein ge¬
hackt , und -s Pfund frischen Speck ganz klein gewürfelt hinein
geschnitten , in einer Schüssel mit einein Kochlöffel gerührt,
und nach und nach ein Trinkglaechen voll Wasser nebst einer fein
geschnittener Zwiebel , Pfeffer , Salz , und wem es beliebt , auch
Majoran daran gerührt . Wenn der Teig recht du chcinander
gemacht ist , so wird auf einen Deckel oder ein Bret Mehl
gestreut , jedesmal ein Löffel voll von dem Gehäcke herausge¬
nommen , und ein Bratwürstchen , ungefähr I Daumen dick und
1 Finger lang daraus gemacht . Dann werden 6 Loth Butter
in einer Vackpfanne heiß gemacht , und die Würstchen , (von
welchen man für l2 Personen >0 macht ) werden schön gelb da¬
rin gebacken.

IV- 16 . Würstchen vom Netz.
Schneide 1 Pfund Kalbfleisch vom Schlegel fein , nimm

von . einem weißen Kreuzerbrod das Inwendige , weiche es in
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