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Mebl auf ein Schueidbret, nimm die Maffe heraus u. formire
30 Bouquets in der Grofe eines Kronthalers, Jervithre 3 Cher
tunfe die Bouquets Dincin, wende fie ofters im feinen Semmels
mebl um und backe fte in 1 Pfund ESdymaly {dhon getb , mor-
auf du fie als Beilage jum GSemuife jur Lafel gibi.

IX. Nagouts (Eingemachte).

N2 1. Ddyfenzunge mit Sardellen, burgerlich.

Siede fir 12 Perfonen 1V, Junge weich, pube fte fauber
. fchneide fie in der DNitte voneinander oder aud) in fleine &1l
de. Dann {dhneidet man 3 Jwiebel Blacechenweife in einen Ties
gel, gibt ( foth *Dutcer dazu und (APt fte auf der $3lueh duniten,
qibt auc) einen Kochloffelvoll Niehl davein und [aBt ¢8 miteinane
der fchon braun roften.

Dann it man es mit 14 Map Sleifd)brube an, giepit ein
wenig guten €flig nebft Salyu. Pleffer daju und [afst Die *Dru-
he qut verfochen. Jlun lege die Funge in einen fauberen Lie:
ael , feibe die Bruhe durch ein Haarjieb daruber und laf3 (e fo-
chen. Wafde 6 Sardellen fauber, lofe fie aus, Dacke |te fein,
mifche 3 Soch Dutter dazu und fchneide 14 Jicvonenfehale Flein,
Nt es Reit jum Anvichten fo gib die Sardellen mit der Jtero-
nenfdhale und der Dutter daju, dricke den Eaft von f FHitrone
hinein, vabre fic um daff die Sardellen mit der Butter zergehen,
und vidhte fie warm in eine Schifjel an.

Die Kalbszungen Fonnen aud) auf die namliche Avt gemadyt
eroen,

N2 2. Odyfengunge mit Roftnen, burgerltd).

Die Runge wird gefotten auf erfigemeldete Ait, desglets
den wird auch die Drlibe fo gemadht nue ftact des Eff1gs giep 3
Maf3 vothen oder weifen AWein daran, und laf die Vrube wobl
perfochen.  ebme 14 Maf grofe und fleine roblgewaidene
Meinbeeren laf fie im Wafler aufjieden, gie vas Wafler gang
ab Daf fie beinabe trocten werden und lies fie fauber aus, wobel
pon den groffen fogen, NRofinen die Kerne herausgenommen weroven.
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Dann leqe die Junge in einen faubeven Liegel, und die Weinbee-
ven nebit 4 forh abgefdhalte feingefchnittene Dandelferne daju,
feibe Die Brube durch ein Haarfich daruber, laB fte mic etwas
Rucker fo grop wie ein &t auffedyen, {dneide L4 HSitconenjdhale
tetn, orucke auch den Safr daju und richre fie an.

Die Kalbejungen Fonnen audy aur diefe Ave jugerichtet werden,

V2 3. Nunge Gansd (fogenannfe) tn der Brube.

Pube fur 12 Pecfonen das Junge von 2 Ganfen veche fau-
ber , und fenge die Haare uber dem Seuer ab, dann Dacke fie in
&Sticke , den Magen aber {chneive wie fidhs gebort tn breiteSiu-
ke und lege *Veives in einen Hafen.  Hiegu gib 2 Zwiebel , 2
forbeerblatter, ein weniq Bafilie und Thymian, Salj u. Preffer,
gief ein ®las guten &{fig davan, fulle ¢ mit 2 Map Wafjer
an und [af ee fteden bis alles weich it SuleBe gib auch die e-
ber daju, laB fie Damit cfwas freden aber nicht ju Dart eroen,
tafh 4 foth Lutter in einen Tiegel Deip werden, vubre 1 Kodhlof-
felooll DN B davein und lafie vafjelbe cin wentg gelb roften, dann
Q‘ll'ﬁt‘ : "D}llﬂﬁ "Elw]}t‘ pon Der jungen Mans Iit ernen Ell'ﬂh‘_l, fEiL‘JE
bie Brirde durch ein Haarfieb Dartber wid lap |1 wieder miteinane
ber auffochen. Ruleht gib L feingefthnitcene Sironenjdale rwie
auch den Saft von ewmer Ricvone davan, und richee fie jauber uid
parm an.

N2 4. Sunge Gang mit Blut.

Dag Blut von der Gang mup mic L MaB €ffig aufbebal-
fen weroen , 0as ﬁ,mt;r,c pon Der Gans richre ju wie oben gejaqte
wurde,  ®ib in einen Tiegel 6 Lorh Butter'mit | toch Jucker u.
2 Yoffelvoll Miehl, lap es auf Dev k-‘*ﬂ_n[[; 1:1113111111 braun werden,
qiefie j Dap von der jungen thjmm_}‘uppf wie aucd) emn L‘*)lgfd}ﬂn
rothen oder weifien 2Wein daran, (af die Brube wobl verfodien,
vichre die junge Gans in einen fauberen Tiegel, fethe die "E!_l:fl[ﬂ)u
durch ein Haarfieb daran und lap es mitetnander fodhen.  Wenn
e RQeit jum Anvicheen iff, fetbe aud) vas ":blitr durch ein Haatrs
{teb barvan, f{chuttle es auf dem FHeuer damir es lllf!.]['ill’ii,:ltl'ﬁl'l'[fll:
laufe , gib 14 feingefchnittene Jitronenfhale und den Saft ven 1

Qitrone dazu, und laffe es gut auffochen.

N2 5. Sdeins:Nieren in dev Brube.

Schneide 6 MNieven ditnn Dlactterweife, lege {IEEI;GCEJ 2 Joie-
1
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