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m Braten

401. Auerhabn gebraten.

Der Halhn wird bid an den Kobf gerupft, audges
nomnen, die Brujtinodjen nady Innen hincingebogen,
damit er eine hitbjde Form echilt, qut audgewajden,
innen mit ©alz und Peffer ausdqerieben, die Bruft mit
EHeingefdhnittenem Syed jtart bejpict, mit einem Sped=
bette iiberbunben und drefiict. Nachdem nun dies ge-
fheben und ber Kopf mit Papier umbunden ift, wird
er in ein {dhidliches Gefchivr gethan, nebjt Butter, Syed,
Sdyinfen, Gitvonenvidcyen, Jwiebeln, Geviry, mit
&aly eingerieben, mit einem Sdioppen Wein und nos
thiger Fleifdbrithe weidy gedimpft, fedody nie ju viel
auf einmal, dann (3t man ihm Farbe geben, hebt das
gett von der Sauce ab, nimmt die Spedbette vou der
Bruft, [Aft die Sance durd) ein Haarfied laufen und
fervirt ifm; der Habn fann aud) einen Tag vorber in !
Giitg gebeipt werden.

402. Tafan gebraten.

Der Fafan wird bid an ben Kopf gevupft, und diefer
fammt den Febern abgefthnitten und bis jum Serviren
bei Seite gelegt, dann wird er wieder auf den Habhn ge-
ftectt und bient al8 Sierbe auf dem Tijeh. Nachdem er
alfo gepupt ift, wird er audgenommen, die Klauen ab-
gehauen, fauber gewajdien, imvendig mit Saly und
Preffer ausdgericben, bie Bruft mit gefdinittenem Syec
gefpict, in eine dinne Spedjdeibe cingewidelt und in .
ein pafiendes Gefdyire gethan, nebft etwas Butter,
Sdhinten, Jwicbeln, gelben NRiiben, Beterfilienwurgeln,
Gewiirs, Salz und ein Fein wenig Knoblandy, fo wird
er mit einem Schoppen Wein, Bouillon und ehwas
Sud weid) geddmpft, dod) muf s nady und nadh daran
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gefchiittet werPen und darf nie gu viel Brithe Haben,
pann [aft man dbie Sauce einbraten, freibt fie durdy ein
Haartudy und fervirt den Fafan.

403. Iilbe Gans gebraten.
RNadydem die Gand rein gepubt, audgenommen, ges |

wafchen und dreffirt ift, wird fie in ein pafjendes Ge- | riche
fhire gethan uebjt Butter, Sped, Jwiebeln, Peterfilien- gl
wurgeln, gelben Ritben, Preffer, Nelfen, Citvonenjcheiben, | e
Ihymian, Lorbeerblatt, Saly, und Bouillon weidy ges i

pampft. Wenn fie nun balb weidy ift, wird 1 Glas
MWein daran gefhiittet und vollendsd weidh gedampjt;
fury vor dem nvichten twerben 2 Gldffelvoll faurer
Rahm daran geriilhrt, bie Sauce durdy ein Haarfieb ge-
trieben und Der Braten fervirt, |

404. Feldbiibner mit Sriiffeln gefiillt.

Die Hithner werden, nadydem fie gepupst und ansdge- |
nommen, unten ivieder jugendbet und nadiftehende |
Farce dazu gemadyt: Diampfe etwad feingehadte Char= E
‘ Yotten , Peterfilie und Syed, einige wirflicht gefdhnit- |
| fene Iritffeln, Lreffer und Eals in einem Stid Butter
e | einige Minuten auf dem Feuer, fitlle ann Alles oben I
b in bie Hithner und ndbe fie wieder su und binde ihnen [ ¢
eine ditnme Sypedideibe auf die Bruft, dimpfe fie in i

cinem Stiid Butter nebft Jwiebeln, gelben Ritben, Lov-
beerblatt, Gewiiey, Sals, Gitrone, Thymian, mit guter
Bouillon und 1 Glad Wein weidy; ¥, Stunde vor dem
Unrichten, wenn dic Sauce durdygetrieben ift, lege einige

Trifieln binein, laffe fle nody ein wenig mitdampfen i
prt ‘ und ridite nun die Sauce iiber bdie Hibhner mit den !

= (W =

Tehiffeln an.
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405. SrammetSvogel gebraten.

Stadydem fie gepupt und audgenommen find, werden
bie gerupjten Kopfe um die Fligel gefdyrantt und fo
pollends Dreffirt; dann werben fie mit etiwvas Butter,
Jwicbeln, Pfeffer, Saly und einigen Wadyholderbeeren
fajtig gebraten.  Hievauf roftet man efne Handvoll ges
ricbenes Weifbrod in Butter gelb, thut, wenn die BV~
qgel angeridhtet find, auf feben einen Gjléfelooll von
vem Brod und garnirt die Platte mit in Sdymalz ge-
badengr Peterfilie.

406, DBecaffinen gebraten.

Wenn die BVogel gerupft und ausdgenommen find,
wird ber Sdinabel burdy die Bruft geftectt, die Fiife
iber einanber gefdyrnft und fo dreffirt, ecine Speds
fcheibe auf bie Bruft gebunden und in Butter mit Jiwies
beln, Pfefrer, Sals, Nelfen, faftig gebraten, dann etwasd
Jus baran gethan und fo mit dems Speck fervivt.

407. Haffelbithner gebraten.

Diefe werben wie bie Feldhithner subereitet, nur wird
Der Kopf nicht gerupft, fondern abgejdhnitten, und wenn
fie gebraten find, wieder hingeftect; audy muf man redit
Acht geben, daf fie {hon weif bleiben.

408. Schnepfen u braten mit Schnitten,

Cind die Schnepfen fammt dem Kopf gerupft, ausds
genomuien und das Cingeweide aufbehalten, bann wer=
pen fie nur von Aufen abgewafdhen, mit Pheffer und
©al; aud= undb inwendig beftreut, der, Sdnabel durdy
die Bruft oben am Hals geftedt, die Bruft mit Sped
umbunven und in einem pajjenden Gefdhive mit Butter,
Cped, Jwicbeln, gelben Riben, Lorbeerblatt, Nelfen,
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Gitrone, Peterfilienwurzel und 1 Glad Wein nebit ge-
horiger Bouillon weidh gedampit. Dann wird das
Gingeweide auf ein Brett genommen, der. Magen ge-
reinigt, die fanbige Haut weggemworfen und fo mit ehwasd
Gharlotten, Peterfilie, Sped, Knoblaud) und Gitronen-
{dyale fein gewiegt; dann werben 2 jdwade EHlofel-
voll gericbened Mildybrod mit Mildy angefeudhtet, mengt
o8 nebft 2 Giergeld unter dad Gewiegte, fdneidet hier-
auf die Krufte von einem Mildybrod ab, madyt runde
Gdynitten davon, ftreidit von der Majfe barauf, legt
fie, mit der gefiiliten Seite juerit, in heifes Schmals,
amd badt fie {hon gelb. Wenn bie Sdnepien anges
ridytet find, werben die Schnitten Herum gelegt und die
@auce bariiber gegofjen.

409. Wadhteln 3u braten.

Nadydem die Wadyteln i an den Kopf gerupft und
diefer in Papier eingewidelt ift , werden fie ausgenom-
men, gewafder und drefjict, mit Syped umbunden, in
ein Gafjerol mit Butter gethan, fammt Jwiebeln, Lors
beerblatt, Saly und Pfeffer, und fo mit etwas Wein
und Bouillon weid) geddmpft und dann gebraten.

410. Lerchen u braten.

Senn die Lerdhen fhon gerupft und die Fife einges
fdhrantt find, wird der Kopf an die Fife geftedt. Sie
werben nidt audgenommen, in beife Butter gelegt,
jcbon gelb gebraten, mit geriebenem Brod und Saly be=
ftreut und fo sur Tafel gegeben.

411. Welfdher Habn gebraten.
DObwoll die Hennen Fleiner, find fie den Halhnen vod)

wett vorgugichen; fie miffen jebenfall8 4 bis 2 Tage
vorher gefdlachtet fein, damit fie miwbe werden. Eie
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o miffen gany gerupjt werben, der Kopf bleibt ftehen, das

Brujtbein wird eingedriicft, Der pordere Fuf abgebauen,
Der Kopf in die Flitgel gelegt, die Bruft mit Spet ums
bunben und fo sureytqemadyt; imvendiq wird er aus:
gewajden, 4 Kreuserwed in die Rropfhshle gethan, da-
mit fie nidyt einfillt, ein Stidden Butter mit Saly
und Prefer verfnetet, in den Kbrper geftedt, aufen mit
Pfeffer und Saly eingerieben, und mit Butter, Jwiedels
icheiben, gelben Riben und Spect hitb{dy gebraten, dann
ein wenig Jus sugegoffen, dasd Fett von ver Sance ab-
genomumen, durdygetvieben und o beim Anridyten fiber
ben Habhn gegofier.

412. Welfdyer Habn mit Sreiiffeln gefiilt.

Der Habhn wird auf diefelbe Art gebraten wie der
Borhergehende und dagu gib folgende Farce: Damypfe
o 1 Handyoll feingehadte Charlottenywiebeln und Peters
filie nebjt gejhabtem Sypedt, rund abgedrehten Sriiffeln,
Pieffer, Sals und ber feingehadten Leber des Hahng
in einem Stitd Butter einige Minuten auf dem Feuer,
lafie e8 dann verfiihlen , fiille yuerft die Kropfhohle da=
mit und thue dann dasd Uebrige in den Korper, nihe
ihn gu, lafje ibn fdhon braten und fervire ihn.

413. Welfcher Habhn mit Kartoffeln gefiillt.

Rund gebohrte, rohe Kartoffeln werben nebft feinges
hadten Gharlotten, Peterfilie und dev Leber einige Mi-
nuten in BVutter, nebjt Saly und Pieffer geddmpft, der
Habn damit gefullt, sugendbet, und wie erjterer gebraten.

414. Gebratene Gansd mit Kaftanien gefitllt.
Nadydem die Gans gebritht und audgenomnten ijt,

Lape man fie 4 oder 2 Tage liegen, damit fic vedyt miirbe
wird , madye dann folgende Favce und fille fie damit:
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Dimyfe eine Handbvoll feingehactte Eharlotten und Pe-
terfilie in einem &tiid Butter weid), nimm ed pom
Feuer, vibre 4 bid 5 Gier nebjt Saly, Pfeffer und der
gehadten Gansleber hinein, fode ¥, Mapden Kafta-
nien weidy, fdhdle fie, menge fie aud) unter die Fulle,
¢ib nun Alles in die Gansd, nibe fie gut su, hHaue die
Sligel davon ab und ftelle die Gand mit 2 Sdhopflof-
felooll Fleifchbrithe vder LWaijfer, in Scheiben gefchnit=
tenen 3mwicbeln, 4 gelbent Ritbe und Saly auf’'s Feuer
und lafie fie fo weid) fodyen und gulet im eigenen Fett
braten.

Anmerfung. Dan fann bdie Gdnfe auf dicfe Weife aud)
mit Kartoffeln flillen.

415. Bahme Gnten mit Kaftanien gefiillt.

Diefe werden gang auf diefelbe Art wie die Ginfe
gebraten.

416. Wilbe Enten gebraten.

Die Gnte wird gevupft, ausgenommen, gewajden
und brejfivt, die Bruft mit Sped umbunden , inwendig
mit Saly und Pfeffer ausdgevicben, in ein ECajjerol ges
than, mit Butter, Sped, Jwiebeln, gelben Ritben, Lor-
Dbeerblatt, Nelfen, Citvonenrdddien, gangem Pfeffer und
Caly gebamypft, dann efwad Bouillon ugegofjen und
fo {dyon gelb gebraten.

417. Kapaun gebraten.

Wenn der Kapaun rein gemadyt ift, wird ev dreffirt,
in Spedt eingebunden und mit Butter, Jwicbeln, gelben
Ritben, Saly und ganzem Pleffer jchon gelb gebraten.
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418. Junge Hithner gebraten,

Diefe werben gang auf diefelbe Art bereitet tvie ie
fapaunen.

419. Junge Hilhner gefiillt,

Die Hithner werden, wenn fie rein gepust finb, aus-
genommen, gewajdien und folgende Farce von Krebfen
gemadyt: Man fiedet 25 Krebfe, fdhalt bie RKrebsjdmange
Davoun, fjdyneidet diefe Flein, dimpft etwas feingehadte
BeS i Gharlotten und Beterfilie in einem Stk Butter weidy,

vithrt 3 Gier davein, big ed bid ift, bann nimm e8 pom
Feuer weg, rithre die Sreb8jdhwdnge nebft einem Halben
eingeweichten und wieber ausgedriicten Wed hinein,

i, vihre e8 mit Pfeffer, Saly, Mustatnuf, einem gan=
Giri gen und 3 gelben Glern wohl duvdyeinander, fiille bie
Dithner damit, nibe fie ju und umbinde fie auf ber
Bruft mit Sped und brate fie in Butter mit Swiebeln F!‘
und gelben Riiben fchon geld. f

420. Gefiilite Sauben,

NRachdem bdie Tauben rein gerupit, ausgenomuen
und gewajden find, werben etwas feingehadte Ghar-
et lotten und Peterfilie in einem Stitd Butter weidy ge-

o Dampft, dann wird ein eingeweidhter und wieber ausdge-
oritdter Wed audy mitgedamypft, yom Seuer weggenoms
men, etwas Saly, Musfatnuf und Prefer bagu gethan,
mit einigen Giern abgerithrt, in die Tauben gefiillt,
diefe sugendbet, mit Swiebeln, gelben Jitben, Lorbeers
blatt, gangem Pfeffer, Saly und 2 Relfen in Butter
weid) gedampit, immer efwad Bouillon jugegofien und
sulegt hibfd) gelb gebraten,
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421. Hammelsfchlagel gebraten,

Der Hammel{dylagel wird gut geflopft unb géwajden
nachDem er fdhon 4 bis 2 Tage gelegen hat, mit Knobs
Taud) gefpict, mit ©aly eingerieben und in einer Brats
pianne im Ofen, nebft Butter, etread Waffer und Jwies
Beln {don gelb gebraten; Dad oftere Uebergiefen darf
aber dabei nicht verjdumt werden.

422. Hammels{chlagel gebeist.

MWenn der Selliagel 2 Tage in Effig gelegen bat,
wird er geflopft, mit Knoblaud gefpidt, in einer Pfanne
mit Butter, Jwiebeln, gelben Riben, Lorbeerblatt, Nel=
fen, Pfefer, Salz und etwad Beipbrithe und Salbei
gebraten, babei dfter iibergofien, etwad Bouillon daran
gethan und fo im Badofen fertig gebraten.

423, Kalbsfchldgel gebraten.

Der Sclagel wird geflopft, ineine Bratpfanne mit
Butter, Jwiebeln, gelben Ritben, Pfeffer, Salz und et
was Bouillon gethan, im Badofen gebraten, dabei ofter
mit ber Sauce iibergofien und fo fertiy gemadyt.

424, Kalbs{dhldagel gebeist.

Diefer wirh wie der gebeipte Hammeldfdlagel gebra-
ten, nur mit der Ausnabhme, daf er mit Sped gefpict
wird.

425. Sdyweinefchldgel gebraten.

Man frellt den Schliigel mit etwasd Jwiebeln, Saly,
Preffer und Waffer in einer Pfanne im Ofen und (Gt
ihn {o bei oftevem Uebergicfen fdhon gelb braten.
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426. Rehfdlagel gebeifst.

Man beit einen Scldgel 2 Tage vorber in Gfiig,
biutelt ihn ab und fpidt ibn, ftellt ihn dann mit Butter
Jiviebeln, gelben Nitben, Nelferr, Preffer , Lorbeerblatt,
Sped, ein wenig Knoblaud, Saly und Gitrone und ein
wenig Veipbrithe in einer Pianne in den Bratofen und
Lapt thn fo mit ofterem Uebergiefen ber Sauce fertig
braten, hebt bann das Feit von der Sauce ab, riibrt 2
Giloffelvoll fauern Rabhm hinein und ridytet fie fibex
den Braten an.

427. Rehziemer gebraten.

Wird gang auf diefelbe Weife verfertigt wie ber Reh-
fdlagel.

428. Pirfchziemer mit einer Keufte und Kivfchen-
Sace.

Der Jiemer wird abgehdutet, jedod) das Fett daran
gelaffen, in eine Bratpfanne gethan, mit etwasd Waijer,
Wein und Gffig (doch darf die Brithe nicht ju weit am
Jiemer bevauf geben), Butter, Jimmt, Nelfen, Bieffer,
€als, Lorbeerblatt, Gitrone und einigen Wadyholber-
beeren im Bratofen weid) geddmpft, [aft ihn ein wenig
erfalten, nimmt al8dann 2 Handevoll Shmarsbrodbro=
fant, feudhtet fie mit v, Pfund jerlafjener Butter an , reibt
von einer Gitrone die Schale nebft 1, Loth Jimmt, ein
flein wenig geftofenen Nelfen, niengt diefes nebft einer
Hanbooll Juder und bem Saft einer Gitrone unter das
Brod, ftreid)t dex obern Theil des Jiemers mit Gireif
an, gibt von der Mafie davauf, fdlagt e mit der Hand
barauf, dap es eine gleidmdjige Qrufte bildet, gibt
feine Stircdyen Butter davauf, ftellt thn wieder in den

NG
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fen, fcpirttet ein Flein wenig von der Sauce in die
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" Dad Fett ab und fervive es,

Pfanne, damit er nidt anbrennt, und (Gt {hn oben
jdon gelb werden. Kivjhen-Sauce bagu: Man nimmt
2 big 3 Hanvepoll ditrre Kivfdyen, {topt fie in einem
Morfer fein, fodht fie mit Waffer und der Krufte von
2 Weden weidy, treibt fie mit 1, Maf Wein durdy ein
Haarfieb, thut ein weniq geftofenen Jimm, etwas Nel-
fen, Gitronenfdyale, eine Hanbyoll geftofenen Juder
binein, und [aft fie fo nody ein wenig Fodyen, dann wird
Oer Jiemer trodfen auf den Tifd) gegeben und die Sauce
befonbers fervirt.

429. Hafen u braten.

Nady dem Abfireifen with der Hafe audgenomnten,
bad Sdlufibein poneinander gehauen, dak die Sdlagel
audeinanber glatt daliegen, die Lampen nebft Bug, Hals
und Kopf abgefdmitten, bder Jiemer und Schlegel ge-
Biutelt und gefpidt und fo 4 big 2 FTage in Gjjig ge-
legt, das ebrige aber al8 Ragout gegeben, dann wird
er in eine Bratpfanne gethan, mit Butter, Jriebeln,
qgelben Ritben , Lorbeerblatt, Knoblaudy, Syed, Bfeffer,
Gitrone, Saly und einigen gangen Nelfen, etwad Beih-
briihe im Bratofen weich geddmpft, ofter aberfdhiitet,
dann bad Feite von Der Sauce abgenvmmen, einige
Loffelvoll faurer Rabm bavan gethan, bdurdygetrieben
unb fo fiber ben Braten fervirt.

430. Gricando von Kalbfleifdh.

Sdneibe aud einer bhalben Edyale eine Fricanbo,
hiute e ab, fpice ed mit Syped, leqe ¢8 in ein Cafferol
mit Butter, Sped , ein wenig Sdhinfen, Bwicbeln, gel-
ben Riiben, cinigen Nelfen, Saly, Pfeffer, nebft etwasd
Bouillon, laffe die Briihe immer fury Fodhen, tibergiefre
ed ofter mit der Sauce, decte ¢8 mit einem Kollenbectel
3u und lafje e fo fchon gelb und weidy dampfen, bhebe

it
b
it

b

€

BadenWﬁ}ucmh:rg



ADISCHE

431. Nierenbraten.

Gin fdoner Nierenbraten wird am Riden gefpidt,
in ein Gafferol gethan und mit Butter, Jwiebeln, gel-
ben Ritben, Saly und Bieffer fthon gelb gebraten, dann
etiwas Jus jugegoijen, vollends fertig gemadyt, bas Fett
abgenommen, die Sauce fiber den Braten gefeliittet und
dann fervirt.

432. Gefiillte Kalbsbrnft.

Die Bruft wird mit einem Meffer aufgeftochen, das
mit die Hoble redht grof wird, und dann folgende
&ille bagu gemadht: 2 bis 3 eingeweidhte und wieder
audgedriifte Wede werden nebft etwas fein gehadten
Eharlottenywiebeln und Peterfilie in Butter weidy ge=
bampit, etwad Saly, Bieffer und Muskatnup Hinein
gethan und mit 4 bis 5 Giern abgeriifrt, dann wird
bie Vruft dbamit gefitllt, wicder gugendht, in TWafjer
ein wenig abblanjdhirt und mit Butter, Swiebeln und
Salj gebraten.

433. Gefulltes Spanferfel.

Wenn das Spanferfel gepusit ift, fo witd nadyite-
benbe Fille pasu gemadye: Man hadt Lunge, Leber
unb Her recht fein, dampft etwasd feine Swiebeln und
Peterfilie in einem Stiid Butter, nebft einem audgedrird-
ten Wede, Pieffer, Salz, Musfatnuf und cin wenig
Thymian, thut die gehadte Lunge dagu, rihrt ed mit
2 Giern ab unbd fillt bad Spanferfel damit, nabt ed zu,
jest ¢8 in eine Bratpfanne, thut unter die Vorber= und
Hinterfirfe ein Stitd Holz, bamit dbas Spanferfel eine
bibjde Form befommt, beftreut ed mit Saly, gibt ein
wenig LWaffer in die Pfanne, damit ed nidyt anbrennt,
9
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fveidyt e8, fo oft ed troden i, mit cinem Pinjel mit | &
Oel an und [aft e8 jo im Bratofen fertig braten.
Anmerfung. Tenn die Spanferfel geflillt find, werden fie bie

nie fo téfche, al8 obne Fiflle; fie wevben aber auf biefelbe Art ft
gemadyt, nuv bie Flille weggelaffen.

434, Summelbraten.

Nadbem Der Lummel abgebutelt ift, wird er ges
fpidt, mit Butter, Jmwiebeln, Peterfilienwuryeln, Sped,
PBeffer und Saly gebraten, ehwasd Jus jugegofjen und
fo in einer Bratpfanne im Badofen oder in einem
Gafferol mit einem Sohlendectel fertig gemadyt. ) ;

435, Lendenbraten. -

Dad Lendenfjtiid liegt oberhald dem Lummel Deim
Ddyfen ; e8 ift gut, wenn ed einige Tage alt ift, bis s
gebraten wird. ©dneide den Knoden heraus, Flopfe
ed gut, jalie und pfeffere ed, lege ed in eine Bratpfanne @
mit Butter, Nievenjett und Waffer und laffe e fo im
Badofen weid) braten ; ed wird ofterd aud) am Spieh
aebraten,

% i 436. Geddmpfte Rindsrippen. u

Ungefdhr 6 bis 8 Pfund vom NRippenftitd werdben, :
nadypem bdie Beine abgeldst, mit fingerdidem Sped, i
ver in gehadten Charlotten, Peterfilie, Saly und Pfefer | ¥

umgewendet ift, gefpidt, fo daf man jedod) vou Aufen ¥

nichtd davon fieht, bindered mit Bindfaden jufammen, da- ﬁ‘

mit ¢8 eine hitbjdye Form behdlt, thut nun in ein {chidlidyes ~ g

®ejdhire anf den Boben einige Spectbatten, thut das ¢
gt Rippftid jommt Jwiebeln, gelben Riben, Peterfiliens

wurieln, Gitrone, Gewivy, Thymian, Saly und etwasd
.../ Edyinfen hinein, giept etliche Suppenioffelvoll Fleifd=
e briibe auf, gibt oben und unten Koblen und lapt ¢d fo
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einige Stunbden dimypfen; wenn die Briihe cingefodyt
ift, giefie e8 mit einem Schoppen Wein auf, Ilaffe ed
jdyon gelb braten , hebe dann dad Fett bavon ab, treibe
die Gauce durdy und ridyte fie nun iber dag Rippens
ftit an.

437. Nindsrippen auf dem Roft gebraten.

Wenn basd Rippftic einige Tage gelegen, ywerden die
Rippen gerfdinitten, bie Beine davon abgeldst, jedes
vedht mit bem Klopfer breit gefdhlagen , mit fein gehad-
ten Gharlotten, Peterfilie, ein Flein wenig Kunoblaud,
nebjt Preffer und Salz beftreut, in Provencerdl umge-
wendet und auf dbem Rojt fertig gebraten, dann wird
etwad Jus mit Gitronenfaft und geftofenen Sarbellen
vermengt, dieRippen bis sum Anrichten darin warnt ges
baltennund jo beim Anvidyten iiber die Rippen gejdyiittet.

Salat juBraten und Mindfleifch.

438. @alat a I'ltalien. |

@8 werben Rartoffeln, fo viel als ndthig, abgefodt
und geblattelt, dbann 2 Haringe, ¥ Pfund Sardellen,
2 Briden gepupt und gefdynitten, 2, Pfund KLavern, 6
bartgefottene Gier nebit etwas feingehadten rothen Rits
ben, Gharlotten und Hithnerfleifdy, mit Gifig, Oel,
Pfeffer und Oliven angemad)t; man Fann audy die
Sartoffeln unten in die Salatizre legen und mit den
gehadten Krautern den Salat garniven, ihn als Jierde
auf ben Tijdh ftellen und bann erft anmadyen.

439. RKartoffel-Salat mit Haring.
Die abgefodyten Kartoffeln werben gefdynitten, e
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