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Sedhdter Abfchnitt.

hinetnt, [Gft ed unter mehrmaliqgem Untwenden 14 Vier-
teljtunde diumpfen, thut dann 1 CHloffelvoll Sitronenfaft
oder Aleinefjig davan, und wenn die Leber nody 14 Vier:
telftunde damit gedampft bat, fal3t man fie, rvidtet {ie
an, Dbejtreut {te mit fleingefchnittenen Sitvenenichalen,
thut, wenn man 8 [iecbt, cin wenig geftofene Nagelein
pagu, und ftragt {ie auf den Tifch.
15. Gandpfeffer.

Wenn man die Gand -fticht, [t man dad BVlut i
et Gejdhirr, worin ein wenig Cfjig und Saly {jt, lau-
fert, nnd vithrt o8 mit dem Meffer, womit man die Gang
gejtodyen  hat, ‘_p'u lantge, bid ed falt ot, Oamit 8
nicht germnt, . Wenn Bie Gand gerupft, audaenommen
und geywajchen worden it, hackt man den Kopf, die Fli-
gel und die Fitfe davon abj;  wenn diefe Glicder, nebft
vem Wagen aufgefchuitten, die imwendige Haut abgeyo-
ger, wud pte Fhigel m Sticken 3erhactt worden {md,
wird  diefed alled ody etmmal gewajchen und mit ehag
Saly und heifemr Waffer zum Feuer gefesit; wenn es
Y. Gtunde gefocht hat, {dhaumt man ed ab, thut eine
gange, grofe Fwicbel, emige LYorbeerblatter, itronenfchas
len, e wenig Peffer, Jugwer, Nagelein, nebit Eijig
oz, und [aBr ed mit Diefem weich Ffochen: dann roftet
man 3 Yoffelvoll Mehl in heifgemadytem Sdhmalze gany
dunfelbraun, rithrt ed mit der BVrithe Ivom Gandaerauf
ant, und [GBr ed8 nocdh 14 Stunde fochen. Dann [afit
man dad  aufgefangene Blut durch einen Seter it die
Brihe [anfen, {chitttelt ed vecht um, und vichtet ed ain.

16. Hammelfleifch mit Peterfilie,

Man nimmt eite Hammeldbruft, bhackt fie i Fleine
Stucke, wafcht fie, legt fle dDann V4 Stunbde in frifcyed
Waffer, waldht fie wieder hevaud, feht fie mit Heifem
Waffer und Saly jum Fewer, und laft fie 1 Stunde
fledert.  Damn macht man Butter in einer Neine heif,
roftet nach Gutdiinfen Mehl gelb davin, legt Dasd Fleijd)
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ang der Vriuhe in dad gerdftete Mehl, [aft es mit einer
Awicbel ein weniq dampfen, fullt e$ bernady mit Dey
Brithe, worin dasd Fleijdh gefotten worden, auf, und thut
Mustatnuf, Peterjilienfraut und LBurgeln, weldye aber
qvor gepuit, gewajdhen, mit fiedbendem Laffer ange:
britht, wicder abgegofien und andgedriickt werden mufjen,
davan, [afit ed fo lange Fochen, big das Flet)ch und Die
Pererfilte weich {ind, und richtet ed an. SNan famn,
wenn ed beliebt, itronenjaft darvan thun. Dad Ham:
melfletfch Fanne auchy mit Sellert gefod)t werden,

(7. Gine Hafche von Kalbsbraten in Paftetchen
s fullen.

Man hackt oder wiegt ubrigacblicbenen Salbsbraten
nut etwad Sitronenfdhale, aber nidyt gav fein, vojtet ein
wenig gericbened BVrod in Butter weifgeld, thut dad G-
hackte mut eut wenig Didfatuug vazun, umacht ed durdy:
cinandey , greft e wenig YWetn und noch 1o viel Fletjcy
brithe dagu, dap ed wie ein IMup 1ff. Dann [Apt man
ed auf Stoblen noch '/, Stunde fodhen, und richter e
an.  Man faun dad qerviebene Brod auch unter vasd ge:-
hactte Kletjch thun, und mit fochen laffen. Aucdy fonnen
fletne AQ8einbeeren nady Velieben dagu gethan werdern.

(8. Cimen Hajen 3ju Dbraten.

0ennt ed thunlich i, mitffen immeyr dic Hafen etnige
Lage vor dem Gebrauche m Efjig gebeit werden, dantit
fic - muirbe werden; qefchieht diefed aber nicht, fo Derveitet
matt oen Hajen auf folgende Avt: nan bautelt thn fo
qut ald moglich ab, ypictt thn ordentlich auf dem Nucken
und an den Sdyenfeln, jaljt thnn e, giefit emnigemal
heifen Gfjig darviiber, gicht Gijig, Fett und IJwiebeln in
etne Deine, legt dent Hafenr hinein, bratet thu und be:
qiefit thn wahrend dbem WBraten nit Cffig und NRabhm,
wenn ex fertig iff, legt man ihn auf eine Viatte, nund
qiebt eine Nabhmijauce daviber,
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