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Gemufe.

Pfeffer, dantt auf ein fdwadied Fener gefest, und fo
fecht langfam gedamypft, ofterd umgewendet, renn ed
purcdhaus qelb ift, fo wird ein flein wenig WMehl Ddare
niber geftreut, und wenn e3 nothig ijf, ein bidchen
Tleifchbritbe daran gethan, gut durd) einanber gerupre,
noch eine MWeile jleben gelaffert, dann ift ed fertig.

72. Andre Art. — Der Worfing wird gut vers
lefen und gewafdien, dbann in fochended Waffer gethamn
und weidy gefodyt, ift died gefchehen, fo thut man thn
in frijched; wenu er eine Weile darin gelegen, fo dricft
man ibn aud, und verwiegt ibn, doch nicht ferm. Jeum
thut man in ein Gefchirr Butter, oder gufed Bratens
fett, thut eine fein gefchnittene Jwiebel binein, [aft fie dae
vin, bid fie fich anfaugt 3u farbem, tbut Jebl Ddazu,
riibrt e8 durdh einander, und giegt, foviel man nothig
glaubt, Fleifchbrithe daran, fodyt e$ o ein wentg, und
thut den Worfing fammt dem erforderlichen Saly da-
aw, und [aft e8 gani langfam eine 2Weile jo fodjen,
dann ift dad Gemus, fertig.

73. Gefitliten Weigfrantfopf. — Wan
nimmt einen {chonen breiten Kvautfopf, mad)t die hars
ten Blatter davon, fodht ibn dann in Saljwafjer, bid
bie Blatter halb weich {ind; nimmt ihn dann beraus,
4@t ibn gut abtropfen. SNadit unterdefjen folgende
Fhlle: Man nimme das Her ded Krautfopfed, ins
dem man ibn augeinander legt, doch muf adt gegeben
werbenn, daf die Blatter am Kopf bleiben, dasd Hery
fammt zfemlich Swiebeln und etwad gebratened Stalbs
fleifdy wird verwiegt, in Butrer gedunfiet, danm in
SMilch oder Fleifchbrithe eingeweichted und wieder auss
gedriiftes Vrod dazu, gut vevrupre, Kafanien, weldype
gefottert und gefchalt find, auch dagu, nebff Salj, etwas
Mustatung, dann mit 2 Crern vermifcht.  Nun thut
man ol diefer IMafje in die Mitte, fdylagt von den
Bldttern darnber, daf bdie Fulle gany damit bedeckt
wird, thut dann wieders Fulle davauf, bedeckts wieder
mit den Blattern, dann die fefite Fulle, und wieder
mit den Bldattern bedeckt, daf durchaus nidhts Vo ver
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