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Sedyster Abichnitt.

Butter mit 6 Siern ab, ein in LWafjer eingeweichies
und wieber audgedructted Kreuzerbrod wird daju gethan,
febr fein miteinander verrnbrt; das gebactte Fleifch
dagu, Galj und etwasd. Pleffer, und wieder recht qut
purdygernibre, Cin Mobel wird mit dinnen Syecticheis
ben am gangen Boben audgelegt, dann fodyt man Swies
beln in Fleifdbrube und einem Sticddhen frifdyer Buts
ter, blattert fie audeinander, denn f{ie werden gan;
gefocht s alddann wird ver gange BVoben besd-Wodeld
bamit audgelegt, und jwar {o, daf immer ein Blatt
ber Zwiebeln auf dbad anderve ju liegen fomme und das
Gange {dyuppenartig audfieht. un wird die Farfe hinein
gefullt und etwasd angebdritctt, oben auf ein wenig frifde
Butter gelegt, und fo tm Dfent gebacken ; dbann auf ecine
Platte gefturst, den Syed davon, und folgende Sauce
pavan gethan, -Man verwiegt Schaloten, dampft fie
in Butter, ftaubt ein gang flein wenig Mebl darnber,
gteft braune Fleifchbribe oder Schii nebft Citronenfaft
paran, ein abgejottened Kalbsmilchling wird nicht fein
verwiegt  die Sauce gethan, eine Weile anzieben lafs
jerr, dann um dad Geftiirgte angerviditet und aufgetras
gett.

283, Sdywariwildpret mit Wadhholders
jauce, — Cin Stiict von der Brufi dved Wild{chymweind
wird gut geputt, in ein Kafferoll gqethan, nebfi Salj,
Lovbeerblatt, Zwiebel mit Nelfen beftedtt, Citronenfda-
lent, giefit etnen Theil Wein und einen Wafjer nebit
ein wenig Cffig dazus; fod)t ed darin, bid e jiemlich
weld) ift, dann macht man eine Sance daran. Man
rofiet cinen balben QOffel voll 9Mebl in BVutter {chdn
braun, thut einen Loffel voll geftofenen Bucfer und
eintent Loffel woll fein gefiofene LWachbolberbeeren dazu,
und {chweifet ed auch nod) ¢in wenig mit, gicft dann
voi der Brahe, worin das Wilbyret gefodyt yworden,
nedfi etwasd Fleijchbrihe und Sdyt. darvan; dann {dyneis
vet man Gitvonenfchalen fo fein ald moglidy, thut fie
auch mit vem Fleijdh) in dbie Sauce, weldped nun nod
eint paavmal davie aufgefod)t wirb; dann auf die Platte
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angerichtet, bie Sauce darnber gegofiest und redyt rwarm
aufgetragen.

284. ©dywarzwildpret mit Hagenbutten:
fnuce — Dad *;Imd} biersu wird wie D["Igfu jugeletst
und fo siemlich weidy gefocht. Man fodyt geddrrte Hagen-
butrenn in bhalb 2Wafjer und Wein vedit weid), treibt fie
burch em Haarfieb, Gin Loffel voll Mehl wird {dhon
gelb geroftet, von dem durdygefricbenen Marf 3wei
Loffel dazu gethan, von der Lribe, worin dad Fleifch
gefocht , aufgefitllt, nebft Fleifchbruhe und ein Glasd
rofhen Wein, [aft alled miteinander gut durdyfodyen,
Dad Fleich wird nun, wenn es gut abgetropft i,
auf die Platte gethan und die Sauce dariber ange:
vichtet und ebenfalld redht beif fervirt. Ienn man
feine frocdfenen SHagenbutten bat, fo Fann man aud
von dem eingemadhyten Wavk nehmen,

285. Wildbfchwein mif Fleinen Swiebeln, —
Hiergu fanit man von dem Bug nehmen, denfelben qut
pugent, dann mit halb Wafjer und Wein, Salj, Pfeffer,
gelben Niben, Sellevie, 3wicbeln mit Jielfen beftedt
pazu thun und fo geborig weid) fochen. Gany fleine
Bwicbeln werden gefcdhalt und in Butter fchon duntele
gelb gebacfen. Cin bid wer Loffel voll fein gefiofenesd
Weibrod wird in BDutter {chon braun gerojiet, ein
Lheil von dem Fleijchiud daran qr:]'dm‘xtrs:t, bann 3we
Lheile rothen Wein , und fo gefodht. Dad Wilbpret
witd aud dem Sud gethan, wenn es gut ﬂbjffﬂli[[‘ll
it in die Sauce gelegt, und fo nocd) eine 2Weile mit-
gefocht, dann auf die Platte gethan, die Sauce dar:
uber und mit den gebacfenen Jwiebeln Garnire,

286. Bi!bfd]weinﬁainner mit Kivfcdheniauce,
— Der Siemer, weldyer von einem Frijdhling am befien
ift, wird qut gepupt und {don ausgebauen, dann mit
ESypef, gelben NRiuben, etwad Butter, Sal3, ein Glasd
2Bein und ebenfo uin:I Sletfchbrithe weich gedamyuft,
vann beraud gethan, die Haut davon gemadyt, fdon
che man ibn damypft, lagt ibn Falt werden, befiveidt
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