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fic mit cinem Vretdyen und Steinen,  Wan darf uidyt
mllu.]u'l, glntge SKoblen von DHavtem J'r;iil:,l., be 'm fodhen

!;rnuflujutru[un, Denn Dieje machen Qe Stiche | ?i‘-n blau
und baltbar,

Gute Wuvfte ju maden,

XXXI. Gute Wiefte ;u machen

1, Blutwurf. Wenn ein Schwein geftoden wird,
num pas BVlut in einem reinen Gefaffe aufgefangen unod
fiei] jig geriifrt werben, wornac) man es Dui ) einen
Seier in cin andered Gejchirr, gir:ﬂ;. Sopbdann falit man
pag Blut qeborig, und mifdt ri*l:n D piel DNilch und
Gleijdybriihe , als ¢8 Blut 1ft, darunter, thut gefiopene
Nelfen, Pfeffer und geriebenen Vlajoran, von jecem els
nen halben EHloffel voll , Ddarunter. L-;?:':a:f permicgte
Rwicbel , welhe m L‘im‘m perhpacdten Sdhwemnsncse ges
dimypft ift, thut maw nebit einem EHlbfel voll s[
bazu , riibrt e wohl unter einancer, und fuilt o M
techt fauber gepubte Schweinddarnie, die man recht gut
subindet, Nun et man fte mit faltem Loajfer uoer
bag Feuer und [dpt fie langfam fteden, - big {ic fertig
fiud. Um diefes zu wifjen, fticht man mit ¢inem DU
nen HOlchen in diefelben; lauft niched Rothes mehr heis
aus, '|"J find fic qut, auferdem mufte man HL 11*:1}_.'*{::
[tnde 101[] eden laffen.  Dann werden fie in taltes Walz
fer gethban, und aud demfelben gleich auf ein T 007
[egt und an einem Eihlen Dree aufbewalhrt,

9. Qeberwurft. Hery, Leber, Lunge, IMilz und
Nieren werden in LWaffer weid) gefocht, dody hat man
auf die Leber Dbejonderd u fehen, Oenn wenn E-h-[ﬂ_au
viel gefocht ift, taugt fie nicht mefhr , fonDern :-;-*,'En'ijt
pielmeby affed Ucbrige. Diefesd wird run *vﬂnﬂmtn mit
siemlich viel Swicbeln fo fein ald moglidy gebactr,
ein Gefchive gu.bmd; und die Maffe mit hmI*wH{ hem
@ﬂ[af, Teelfen, 3ltmncn1tbn1t und anderem Glewiirze vers
mifpt, etwas Fleifchbrithe dagu gerlihrt, und wenn nichts
;Ig A
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5 Cirunddrerfigiter Nbfdhnttt.

mehr an Salz und Gcfdhymadt fehlt, in wohlgereinigte

Ed_nwinﬁn&rmc gefullt , gefoften und bebaubdelt wie dip
vorige.

5. Mannheimer Lebermurfi. Dazu gehdrt dag
Pevy, e Leber und die Nicren, allcs etwad mehr ald
balb weidy abgefotten, bann 1/3 PF. geddampited SKalbs
fletic), etne &dyweinézunge und ein .ﬁnihluchrr{ﬂfc. Diefes
alles muff fo fein als mdglih gebactt werden. Nun
Wird e8 in ein Gefchire gebracht, und alled mit ‘Preffer,
&alz, geftoBenen NelFen, Muéfatblithe, Coriander, nebfi
2 P, fettem Sped, weldyer in Wil gefchnitten feyn
m'uﬁ, und Majoran redht ant permengt, in Sdyweinds
b:u'"me grfﬁﬂfl und im Waffer abgcfocht, IBenn  bie
Wirfte aus frifhem IVaffer acaogen und recht erfaltet
finD, 11*rirbcn fie 2 Tage in den Raud) gehangt,

4. %r'::ttmﬁrﬁr. Dazgu nimmt  man Kalbfleifd
vom Hals, Bug und ©dylegel, aud weldyem man alle
gafern und Kuochen auf das jorgfalrigite beraugnehmen
mug., Dann wirtdb das Fleifch suerft gut verflopft, dann

TR P il = -

i IR

it bem .f,jﬂafft_nfﬁ'fr fo feir alé mdglich verhadt, FWenn
fﬁjfln genug ift, thut man fo viel verwiegten fetten ©yed,
ﬁib *bcr oritte ‘Theil bes Fleifches auémacht , und bdas
nothige ©alz barunter; mit biefem muf eé noch eine

2 i | .
~elt lang verwiegt werben. Nun nimmt man nod ein

wentg Peffer, Nelfen, viel Sitronen unb geriebene SNuds

farnug,  Wenn eé 6 Pf. Fleifd) ausmadyt, muf nad
und nach cine halbe Maf Wafjer darin verarbeitet wers
Den, man muf aber nach jededémaligem Giefen redyt
arbetten ; dann fiillt man damit diinne Daime. IViM
man oabon Gebraud) machen, fo werben fte wie weid)ys
gejottene Crer abgefocht, bdanm in Butter gclb gebraten,
Wenn man Dalb Schweinefleifhd und Halb Salbfiei|dh
nimmt, fo werden fie viel befjer,

o. Bratwirfie bon Spanferfel. Von 2 hins
torn Er_{u[cgcl’n (chalt man bag Fleifcl ab, nimmt 1 Pf.
.ﬁ.qwﬂfnd}. 0azu, fchneidet ¢d, thut ein wenig Swicbeln
etlide Blattdhen Rodmarin, cben fo viel Peterfil unl;
ein wenig Suoblaud) datu, audh 6 ﬂnrianber;ﬁrnfn
hactt Diefed allc Flein, nimmt eg in etn Gefehire, 6 Lth.
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Gute Wirfte yu madrem. 45

frifchen und febr fein gefdhnittenen Sped, Salz, Pieys
fer und Muéfatnuf veju, macht es mit etlidpen CHiofel
voll Maffer oder Fletjchbrihe unter einander, {illt es
reine Brarwurfivarme, bindet fic Fingerdlang, und bras
tet fie. |

6. GriB- Wurff. Man weidpt Hafergrige it
Sdywetneblnt vicr Stunden [ang etwad {aumig eim, hers
nady thut iman geftofenen Pieffer , Gewnrguellen und
©aly dbazu, und idbergieft €8 mit Fett, weld)es h,“..g‘!.B‘?lﬁ
for gefocht worden ; bdann thut man Sped, in ?1159111;(
aefchnitten, davunter, uubd o diel Fetr dagu, vap O1e
Maffe faumig wird ; auch fonnen aufgefochte Hofinern
barunter qethan werden. Dicje Maffe wnd nun tn
Darme gefiillt, jedoch nur Halb voll, aber Efl'ﬂtﬁ‘ﬁ:ﬂ[ Vet
firichen , Dag fte uberall gleich ift. Diefe ElBur]rcﬁ toers
ben nun eine falbe Stunbe [lang in ficdendem Aafjer
acfodit ; wenn e8 aber grofe Darme find, milfjen fte
[anger qefocht werden, Man fudt mit einer Gabel
Fleine @0cher Binein, und wean fein Blut mehr hervors
fommet, fo find fie binlanalih gefochte Diefe Tur
fan man falt ober warm cfjen,

7. Recht qute Witr fe. Manw nimint cin Stilct
Rindfletidy vom Badenitact oder abgedectren Hodhricden,
fhneidet Dicfed zu fleinen Vrddelden, und vevwiegt €8
fammt ciner Swiebel vedt fein; wenn ¢ bald fein
thut man 3ju 4 Pf. Fleifd) 6 ¥tb. Sardellen und einen
Hdring ; dicfes zujamnien, wenn ed vedt feum verwiege
ift, {tbfit man noch in cinem Mbrfer, dag e8 ein ganger
Teig wird; Hernadd nimme man fauber gewafdene Hine
der=Darme, [egt biefelben auf ein Tud, bmu:t fte fif’ﬂ
trodfnen ; dag geftofene Fleifch thut man in cine Schuts
fel, etivas gefiofenen Pfeffer, ziemlich Saly, Eédragon,
Majoran und ein wenig Thimian, mit einander 3u Puls
ver zerrieben, dagu, fitllt damit bie Darmeé feft ein, und
bingt fie danu 4 big 6 Tage in den Rauc). BVon Kalbés
[cber Eonnen die Wirfte auf die namlide Art gemad)t
werdet.

8. Kapauncenwurft. WVou gebratenen Kapauned,
Hitbnern und welfchen Hibuern wird das weife Fleijd)
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ha4 Cinundbreifigfter Ubfcdhnitt.

von Oer Bruft fein achackr, und etwas 2Wirrfel ges
]' aittenes frifehes @chwcinefett dagu gethany tann wird
Witldh mit ein paar Jwicbeln, Lorbeerbldittern, Thimian,
sWiajoran, und eine Hand voll Koriande 2 Caamen qufs
gL L-'In[, ponn der brauuen Krujre befrcite E€cmmel hincins
geweldht, drictt fie dann aug , feBr mit Giern, weldye

1t Butter 3 JNiihrei gemacd)t worden, dey {ﬂum;nmm
g,u; und tourst defelbe mit Jttronenfdale, Miudfatens
bltithe, Saly und ctwad NMalhm, und diefes alfed viht
man auf einem SKobhlenfeuer redyt burch etnandey, und
jallt ¢ tn @dyrwetnddarme ; dann werden fie i ber pbi
gent Krautermild gefFocht, oder mit brauner Butter in
ner Pfanne gebraten,

9, KRarpfensWurft. Man f{dneiber das weife
Sleifdh vom Karpfen fauber ab, befreit es von allen
Givathen und der Haur, backt ¢d fo fein als moglic,
mengt Saly, Pfeffer, Gewiirznelfen , feingefdnittene 3is
tronenfchale, Mustainuf und fehr wentg Majoran dar
uater, ounjtet alled in 4 &Sticd Butter, rubrt 2 bis
5 CGier hingu, [dpt e8 auf dem Feuer nod) ein wenig
anztehen, fullt die Maffe tn Hammelddarme und bratet
fle duf dem Hoft ober etner Kachel gut durch. Man
fann fiee mit brauner €auce als Swifdenplatte oder ald
%‘ruihmu 3u Gemiifen geben.

10, Odfengungen-Wur(t, Die 3ungen ywerden
fo gebritht, Dag man dte Saut davon abzichen Fann;
wenn diefed gefchehen, reibt man fie mit fein gefioBenem
Salpeter und mit €alz cin, [aft fie fo dret LWodyen
ang liegen, wabrend weldyer Beit man fie aber tmmer
fleifrg unuvenden mu§; bernady werden fie Flein gebadt,
etioas gejiofene Nagelein und 9N tuplatnug damit pers
mifcht, und endlich mn redyt weite Ehrocing: oder JHindss
Dirme, welde aber feft jugebunden werden mifjen, g¢
flopfr, Diefe 2Burfte fegt man alédanu 5 Tage lang
i eine Galzlacte, w weldye etiwaé Majoran und JHoss
marin gethan worten 3 und endlich werden fie 6 bis
8 FTage in Den NRauch gebangt, und dann in der Luft
aufbewalhre,  Man fervtere fie roh) in diianen Scheiben,
wie die Cervelat-AWidrfie,
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Gute Wirfie 3u maden,

11, ©dhwartenmagen. Die Echweinsfufe, Ol
ren und Riffel werden, nadibem fie 2 Tage im Salj
gelegen it ciner ;}cmu.fiﬁfrr;;:1E_‘.Iat:-a'z:ﬂju[*.g:fI[ul}r "'.‘li"d}
aefotten und alied in langlichte Stude jerjhuitien. Jun
wird 1 Df. fetrer Sped, nachbem er cetwas nbﬁe.:rm}t
ift, in Wiirfel gefdhuitten, und jammt Nelfen, Preffer,
SRusfatnuf, Majoran und Saly Ddazu gethan. Uud)
cfibrt man ecine Halbe Maf gutgeraudytes und gefeihtes
Sdyveinéblut darunter, Ulédann fullt man ¢§ ehwao
feft in einen recht fauber gereinigten ©dyweinsmagen,
bindet ihn gut gu, felit ihn mit lauem Wafjer dber das
Ceuer , und [aft ihn eine {tarfe Stunde, auch _ehwas
mebr, langfam aber gleid) fortfteden. Dann nimmt man
ihn beraud und fticht ihn, wenn er efwas erfaltet tif,
mit einer Stecnadel an verfchiedenen Orten. Dann bes
{dhwert man ihn 24 Stunden pwifcdhen E:*’jrrtfi;u:n, _,i:b':d}
nidht ju feff, und Bbangt ihn bann cinige Tage tn ben
Raudy, nach welcher 3eit man thn falt verfpetst.

Nuch Fann man 3 bis 4 Pf. abgedbampftes Salbfleird)
und eben {o bicl abgefochte ©chweinsfdhwarten nehmmen,
dic man vedyt fein hacke, eben fo viel mit Krdutern abgefod
ten ©pect, den man in fleine DBarfel fdymeidet. Oies
fes mifcht man mit €alg, Preffer, Velien, ‘?P?L’l_ll."l'-,'[:h
2 el voll qeflofencr Cartamos:
mbd  flllt es recht feit in
oet, cine Stunde

. mit einer MNae

|

Thimian und einem Kaffeelof
men wohl unter eingnoer,

einen Sdywetndmagen , otn man zud
[angfam ficdet, und wenn er erfaltet :
ool fricht, Dann wijchen 2 Bretchen befchmwert und uber
Nadst in den Keller legt. Folgenden Tagé hangt man
ibn in den Mauch, und bewabrt ihn an ci:_:lrm Itht:_‘iCH
Orte auf, Uuf diefe vt breitet, halt cv i etn gans
268 SSahr,

12. Gervelatwurft. Wenn 5 bid 6 Pf. Rind:
feifcdh von Haut und Kuocdhen, wic auch von aflen
Fafern befreit {ind, und dafjelbe mit 2 Tg magerem
Schweinefieifch und 4 Pf. fettem Sped fo fein als moge
lich qebactt ifi, mifdyt man noch Pfeffer, Salz, elfen,
Ritronenfchale, Thimian und Majoran bet, overarbettet
e wohl unter einander, und fullt ¢8 in rved)t veinges

N
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nadydem man die Haut und Sehuern davon gethan hat
fetnee alé gewdhulich; bdazu Hact man nodd 4 Pf. faf
tiges Rindfletfch , und weun afled rvedbt fein iff, bindet
man Diefe Maffe in eine Servictte, und hangt es 24
Ctunden an cinen Haden, damit der Saft ablauft.
wetl die 20drfie {onft verderben.
bac leifdy aus ber Serviette, thut 14 Loth Saly und
41/, Lotl) rgcﬁuﬁencn Pleffer dagu, gieft 2 Glifer voll
rothen 2Wein davan, thut nody eine ziemliche Hand woll
gewdrfelten Sped daju, und mifcht alles Diefes recht
unter einander, Liebt man den Knoblauchaefdymack, fo

h46 Cinunddreifigiter UbThnitt.

pufite E‘_tinbﬁi:*drmc stemlich feft ein und hingt fie Anges
buniden in den Raudy,

WSt man befonderd qute Wiirfte auf diefe Art mas
dew, fo fellre das Fleifdy guvor 2 Tage im Sal; geles
gen habon, ‘

3u einer andern Art Cervelatwurft nimmt man Rinds
fleifdy vom Bug und Ddem Kopfe, Fodyt dafjelbe mit WRafe
fer, vewnigt e3 vom Per Haut und Knodven, wie aud
pon allen i§ajern, Dhacft e8 fo Flein ald mbglich, vers
mu_nrht ¢ mit fein verbackren und abgetdmpften Swicbeln,
Prefier, Saly und Musfatnuf, thut die Schale von eis
ner Jitrone hingu, mifdyt afled gut unter einander, und
fallt es in wofhlgereinigte Rindsdarme, bindet fie an
ben Gnden ju, fodht fic im Waffer cine balbe Stunbde,
und hangt fie in die Qft.  IBill man Gebrauch davon
mﬂrﬁru, jo werben fie in Butrer und Swiebeln fo lange
gedbampft, bié fie recht warm finDd.

- Dte BVerfertigung aller Wurfiarten Gberbaupt i1t nuy
im inter angurathen. Um ibrigens audy fonft qute
Gervelatwiriie 3u erbalten, nebhme man auf t’jmﬂ‘*f.
gutes mageres Rindfleifdy 2 Pf, Schweinefleifdy, 11/ Df,
fetten ©ped, einen ftarfen E@Ioffel voll Salz, einen
Saffeeldffel voll geftofencn Pfeffer, etwad qefioRene Rele

ten, If; Qoth Gorviaunder, bacfe alles febr fein, nebme

nod Sitronenfdyalen dazu, flille e in woblgereiniate Nindés

Parme feft cin, binde fie su und hange fie tn ben Raud.
v - : :
Su 2 big 5 Tagen fiud fic qut,

13. ©alami. Maw padt 10 DY, Sdywetnefleifch,

!

Oterauf nimmt man
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Gute WWurfte gu madyen, 447

werden 2 gerfioffenne KnoblaudyFopfe in Den Bein ges
viihrt und durchaefeibet. Dann fullt nran de Iaffe n
qitte gereintgre Rindsbarme, weldhe man 24 Stunden in
wetfem Wetn qewetcdht bat, weldber Wein mir Jwie
belfcbeiben, Saly, Pleffer, Gewdrinelfen und ganzen
feinen RKrautern gewiiryt ift. Die Mafje wird aber {o
picht alé moglidy bineingefuflt, und mit einer Gabel
burdhffochen, Ddamit Die Xuft heraudgeht; Tann werden
die Biirite cinige Tage tn den Naud) gehangt, und fons
nen tof) oder gefocht gegeffen werden.

14. Braun{dweiger - Wurit. Man nimmt das
su den Lendenbraten, dad mirbite Sleifch , weldhed von
ben Seiten audgefcdbnitten wird , und Sdyinfen von juns
gen Schwoeinen.  Bu viel Fett wird mit der Lange der
Beit in Den 2Burften geld und Gbelfhmectend, Diefed
gletfdy wird von allen fehnigen Thetlen wolhl abgefondert,
fo Flein gehact alg mdglich, und die Faferchen, roels
de am Hadmeffer bangen bleiben, muffen cbenfalld
fleifig audgelefen werben. Das OLenodthigte Salz, wels
dies man durch vad Koften beurthetlen muff, mit etwasd
©alpeter vermengt, desgleidhen ganger und gefiofener
Preffer tn guter Quantitdt, wird mit dem gehackten Fletid
wohl vermengt. Su folchem Wurftgefitllfel bedient man
fih der Mindsddrme, weil fie nicht fo leicht vom feyten
Stopfen aufplagen., Die Geddrme werden frifdh aufaes
blafen, zugecbunden, qetrocfuet und zum Finftigen Ses
braudbe aufgehoben. BVor bem Gebrauche werden fie in
laulichem Waffer wieder weidh gemadyt. Die IWirfie
werden vedht derb gefiopft, verbuuden, und in einer
KRammer 24 Stunden lang aufgehangen.  Hiermit wers
Den fie terb nachgebridt und wieder feft jugebunden,
swifchen sroei Breter geprefit, befhwert und fo 24 Stuns
oen ftegen gelaffen.  $ierbet ift zu evinnern, daf dasd
Nadbfiopfen die Hauptfadie audmacht, Sm Nauche Hane
gen fte fo lanqge, bis fie efbar find. Man bewalrt fte
an cinem fdhlen Orte auf,

156, ©traffburger: Wurft. Man hadt guted
weiges Schweinefleifdh- vom Sdhinfen, nachdem man die
Haut und Sehnen {auber Herausgefchuitten Har, rvedyt

p
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448 Iwetunddreifigfer Ub{chnitt.

r'cifi, 11_nb ichueidet dbas Fett in IWirfelden, Auf 3
Pr. Sletfch ntmmet man 2 PF. Fett: man thut 3¢l in
Mild) genmeidhte Semmeln, 5 bid 6 Ctergelb, etwas
Jlahm , Deusfatbluthe, Gewirynagelein, Pfeffer, Sal;
unde nwasd fetn gericbemen Majoran dazu, mengt 8 uns
rer ctoander, und [alle es tn nidht gar zu frarfe Darme,
Diefe TWarite werben cine Stunde lang in Waffer und
etvas ©aly gefodht, oder mit Butter in ciner Panne
gebmtcn.

XXXIL Von warmen und Kalten Getranken,
Liqueurs, Syrup, Eifig, Oel u. a.

1. 8affee. 3Bu cinem redht quten ffarfen Kaffee
rechnet man auf eimne groffe Taffe cin Loth gebrannten
und gemablenen Kaffee und 2 Taffen Waffer. Man thut
oen Kaffee in dte Mafdyine und giefit das Fodyende IBaf
jer Davdber, it ed abgelaufen, fo wird e8 nody cinmal
uber ben Kaffee gegoffen, und wenn er wicder el iff,
gleich DheiB fervtert, 2Bilf man aber den Kaffee Dbefon:
Oergé ftarf Daben, obder thm mnody cinen geiftigen Ge:
(dhmad geben, fo gieft man ein Fleines Glischen voll
Strfhwafjer, Wembranntivein ober Weingetjt in ein das
3u  paffendes Fleined Topfdhen, zhndet ed mit einem
brennenden Papter an, und [dft dasd zum Kaffeemadyen
beftimmte Wafjer darauf fieden,

Sur Fravengimmer ift diefer Kaffee aber nicht befon:
perd ju empfehlen, wetl er dann einen ju ftavfen Branut:
weingerucdh beFommt,

2800 man den Kaffee aber mit geringerem Koftenaufs
wand macdhen, {o nimmt man auf eine Taffe ein bal:
bes £oth gemablenen Kaffee, und gieft 2 Taffen Fochens

bes Tafjer darfiber; dann befommt man jededmal eine |

Zaffe hellen Kaffee. FfE cr abgelaufen, fo wird der Kaffee:
faz abgefotten, und wenn-er cine Jeitlang geftanden i,
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