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l ibn in ein Kaftreol, falze ibn, gib 1 Map ngi:[;ft:% Waffer, 9 Sies
= | bel mit 8 Dagelein beftecte, einige storbeerblatter, eine Zitrone tn

Sdyeibchen gefchniteen, 12 ganze Plefferforner , auch ein Mlaf
Effig u. 1 Maf ordinaren Wein dagu, und laffe den Jiemer
bierin fo [lange fochen Dis er weid) genug tff.  Indefjen reibe
fdharges und weies BDrod foviel du nad) Groge des Sicmers
su Draudyen gevenfft, und mifde /4 @ .geftoBencn Jucker, et-
was geftoffenen R[immet und ein wenig feingefdnicene e
nenfchale Darunter. Dlimm den Jtemer Deifp aus der rube
heraus, lege ibn in eine Brat- oder Tortenpfaune, beneBe das
vermifdte Drod mit Dem Fett welches von tem Hiemer Derausges
focht ift; siebe Dann das dlnne Haurdhen oben von dem Fett
am Rtemer ab, und beftreidhe thn folange er noc) vedht warm
5 ift mit 2 jecrubrten Elern. Dann dricke das vermifd)te BVrod
in der Dicke eines Eleinen Fingers auf der beftvichenen oberen
| | Seite des Jiemers felt Derum , und beftreidie es wieder mit den
i yerflopfren Ciern,  GieBe etn mentg von der H.?jri:tg‘f worin Det
| Qiemer gefodht wurde nebft erwas Fett davunter, fielle thn fo-
dann in einen Vack- oder Bratofen und [af ibn folange darin
bis er f{chon gelb ift. Dann @ib ibn auf eine Schuffel mit
AWeidhfelbriibe wie nadbfolger, auf dem Tifd.
taff mit 4 toth Dutter in einen Tiegel oder Kaftrel 2 Loth
| Qucfer gelb aufgeben, vofte | Fleinen Kochioffelvoll DMMebl ein we-
I nig davin, gib etwa 2 Kaffefchalenvoll eingemadyte Weidh fel, wela
| ¢he suvor mit Dem Sdineidmefjer fein gefchnitten werden mujjen,
1/ OMa Durgundermein, 4 Schoppen gute S, 4 Hubner-
cigtoff Glace, ein wenig Saly, & geftoBene Jlagelein und den
Saft von 1 Riteone dazu, laf die Drabhe V4 Stunde fochen,
madje fie durd) ein Haarvtudy , und gib von diefer Brube ewvas
unter den Hivfchziemer, die ubrige aber abgefondere jur Tafel.
Wobhlgemerft, auf eben Ddiefe und die nachftfolgende
Ave werden auch die NRebgiemer gubereitet.

| & A2 59, Hirfdyziemer auf cine andeve Art, weldyer
auch ftatt Xindfletfch gegeben wird. )

SBafche und baute den Jiemer ab, fchneide oder hacke fol

gende Krauter redt fein als: 12 Charlotten, ein T fotchen Thy-

b mian , foviel Vafilie und Peterfilie, und bernad) mifche fte mit
| wenig Pfeffer wobl durcheinander, jerfdneide /4 Pfo. Sped in
| Eleine fingerdicfe Stictchen, wende fie in den jufammenge|dnit:
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tench Rreautern um, fteche mit eince dicen Spicknatel oder audh
nut mit einem {pikig qefchnittenen Holychen Locher in den Ziemer
und durchzibe ihn mit gerfchnittenen Sped.

Dann lege in L"E'[I jnatnul etliche Stucte unnjmhmrrrnen
Spect berum, qlb % Diap rothen oder n:wa];.un Wein , 1, IMap
{._qu, 1/, OMap *,uh ober Jtlh‘ ;ﬂmnlnupm ¢inige mhmblarm

) Riebel, 2 gelbe Ruben, 2 Selleries und ‘J}Hm'ﬁ[mmnjfl n-.L‘r‘it
'n.;ﬂ[; dagu, lege den gefpickten Jiemer darauf, decte Das e-
fchive ju, und laf ibn auf Koblen fo lange dDampfen Dis er gelb it

Dann vofte 1 Kodloffeloell Mebl nebft 3 foth Bucker in 6
foth Dutter gelb, rubre es mit 14 ‘ﬂlmh E‘;hmhbume an, gieb
ed an den Riemer und laf bhn bmnir vollig weid) Fodhen. Dann
lege Diefen auf eine Schufjel, prucke nod). den {:nr‘r pon 14
Aitrone an die T'thh, treib fie durdy ein Haarfieb auf den Sie:
mer ud befivene ibn mit etwas feingefchnittener Jitrenenfchale.

N2 60, NRagout von vothen LWtldpret mif Kapern.

| MWafde 4 Pfo. roches Wilbpret vom Echlegel oder nad
- Beliebn von “u; Bruft oder aud) vom Dug wovon die Veine
ausaefchnitcen im frifchen Waffer aus, lege es In eln K aftrol

+ oder Ticgel nebft Saly und 2 Fwichel, 2 i:&rbfﬂ'blﬁttﬂ‘ 10 Jla-
- aelehen, 10 weie Plefferforner, Vs Ma Sfitg, V4 IMMap ors
= dindren Wein, 1 Map Waffer und 1 Jitrone in Scheibchen ge-
. {hniccen.  Dann gib 14 Pfo. icvenfere lm’u*ﬂid} gefchnitten das

i, |eBe das lbllbpntt auf die Uj[ur[g l[ap 8 langfam weich wer-
t ten und lege ¢ dann Devaus auf ein Edneidbret IH es chivas
, alt fo madye 18 bis 20 Etucke davaus, und made 0 Die Bribe
; wie folge

faffe 6 forh Butter u. 4 foth Jucker in einem Kafivol oder
Ticgel fchdn gelb aufgeden, nimm das Fett von dem Sud ab
in welden das Wilopret qefocht wurde, gib an das braungeros
ftete IMeHL den Safe vom Ailopree, aud) cine obere Saffefchale
4 voll Bererameffia, und laff die Bribe gut verfodyen, madhe fe
durch cin Haarfieb oder Tudy, fhieee fie in ein fauberes Gejdhiry
leqe die & I,Ilf{'l.l}l.tl B [opree Dinetn und 'L'rufum ts ob nidbt nod
etwas Saly notbig {et. ;?,uh[?r qib eine fluine obere Saffejchale

Lk

t voll ﬂnmm Dazu und laP fte nod) einmal damit auffochen.
1 Nft eg Reit jum Anrichten , fo richte es anf eine Echuffel
: und qib bdie ubrige Brube abgefondert daji,
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