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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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