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Mild) ein, driucte es wieber aus, und lege es jum Fleifch, audh
eine fein gefchnittene Jwiebel, etwas Jitronenfchale, ein wenig
PMajoran und Peterfilie dazu. Sdneide diefes alles mit ein-
anber nodhmal veche fein, und rubre es mit 4 Eier, Gewurs,
R::alg., und 6 Loth jergangener Dutter an; dann {d)neide von
ginem fauler u]-.*nmfci}fnm Kalbsnet 16 fingerlange und gute
Tinger breite Stiife, qib von der Fille hinein, ‘|L{;:[aqe fle in
Geftalt ciner Bratwurft sufammen, und brare fie in 6 Loth
‘%?.Jurnt (chon gelD.

N2 A7, ABurftdhen von faltem Braten.

el Pfund Sleifch von einem Kalbsbraten toerden flein
gebacft, das Weife von einem K'reuzerbrod in Milch eingerweidt
bann wieder ausaedbrudt, 12 fein qu}mrmn Charlottengmie:
beln und efroas Pecerfilic in 6 Loth Butter gedampft, das aus-
gedrid te “Brod daju qunifd;rt und noch ein wenig gedampft.

D ies wird mit 2 Eier und 4 Cierdotter, mit Sal;, weni-
aem Pfeffer, etrwas Mustatennuf und mit dem gehadeen Fleifch
angerubre, daf es fid) in der Hand, obne ju 5u*h1uffn, un'ny:[n
(in Der Runde dreben) [afit. msmuf oird Em weniq Meb!l auf
ein Dret over Declel geftreut, jedesmal ein Loffel voll von dem
Teiq darauf gethan, und ein Wirftchen einen ftarfen Daumen
bic und JFinger lang, darvausgemacdht. Solche werden hirnad
in 2 verflappereen Ciern umgefebre, mit Semmelmebl beftreut,
und in 3 Pfund Sdymaly gebaden, Fur 12 Perfonen madye
man 16 folche Wurfte.

V¢ 18, Bcebackene Bratwiurfie.

Man Dbratet die AWirfte wie fonft, {dhneidet {ie Der Lange
nach von einander ju Finger langen Stucdkchen, macht einen niche
gar dicfen gqebrubtin Teiq, tunft die Wurfteftuctchen binein,
bade fie im ESdymaly, und belegt Wirfing oder weifes ﬁ1nllf
dbamit,  [ur 12 Perfonen find 24 halbe nothoendig.

N2 19, Gebackenes von Karprenmilc).

Wafdhe von 2 Karpfen die Mild) aus, fiede fie im Saly-
wafler ab, wie fichs gehort; nimm fie aus dem Waffer, lap
fie falt werden, und fchnede fie wurfelartig. Puke und as-
fdhe dann 1 Handvoll Maurachen (Morch(n) und 1 Handvoll
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Champignons fauber, blandhire fte, qief fie in etnen Efﬂibﬂ‘
oder Haarfied, qief f.ltes Waffer dartiber, und laff e3 wieder
ablaufen.  Dann dride diefelben aus, und {dhnetde fie in fleine
Tilets, laf 12 Charlotten nebft weniger Peterfilie fein gufam:
mengefchnitten in ein Kafteol mit 6 Loth Dutter ein wentg e
ounften, qib die jufammengefchnittenen Morcheln und @.[mgwig:
nong binein, fa'se es, reib efwas Mustatennuf daran, ftaube
1 Kocdhbffel voll Mebl davauf, gieR 4 Nap Erbfenbrube dazu
und faf es nod) 4 Stunde mit einander langfam fodyen. Sehe
fodann die Maffe vom Jeuer, [af fie talt werden, {hlage 2
Cier und 4 Cierdotter darvan, mache ¢s untereinander, {eke €5
nochmals auf das Feuer, und vibre die Mafle mit einem Kody-
(Sffel beltandig berum, damit fie nidt sufammenlaufe, Mimm
fiec bernach wiecder vom Seuer, und [aff fte jum ywiitenmal falt
werden,  Dann {taube auf ein Sdyncidbrete efras Mebl, lege
die ganze Maffe davauf, und formire fleine Birnen oder An-
dbouillen daraus, wic fdon mebrmal gefagt worden i 3 tunfe
diefe in 2 jerflopfte Eier, und mwende fie in fetnem _k*‘:s:nunf[:
mebl dfters um, damit viel IMebhl daran hangen bletbe.
1 Stunde vor dem Anvichten bace fie in 1 & Ed}mqia
fchon qelb, und gib fie als *Detlage auf das ®cmife. Aus dies
| fer Maffe fann man auc) fleine Bouquetchen machen, oder man
. fann fie auch n Oblaten einfd)lagen.
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A2 920, Gebackenes vom Nuckenmart.

11 Pfund NRudenmarf pube unov wafche fauber, haute es
ab, Olanchive es hernach im Salywaffer, nimm es wieder aus
demfelben, qieff faltes Waffer davtiber, und laff es wieder ab:
(aufen.  Darauf fdineide es in fleme Stude, tn vet Groge
eines fleinen Fingers, lege fie in ein Gefdyirr, {freue efmwas
Caly und Pfeffer darauf, fchneide eine Rwiebel davan, lege
ein Qorbeerbl. tt dasu, qief auch L IMak Effiq daruber, und
(af ¢s 2 Stunbden in diefem Marinade ftehen.  Hernad) nimm
es beraus, beftreue es mit wenigem Mehl, i te ¢s nachber
in 3 jectlopften Ciern ein, und wende €5 N feinem Semmels
mebl um. Jft es Jeit bald anjurichten, fo bacfe foldyes L Stunde
ot in 1 Prund  Schmaly fchon qelb, und garnire es mit
Peterfilie, wovauf du foldyes als Julage jum Gemiife jur Lafel
qaibft.  Du fannft foldyis auch in Wein- oder Bierteiqg emniun:

| fen, und auf vie Ave, wie das Kalbshirn bacfen.
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