Bon cingemadten Sa-

Dot SRisntog. =

getmm eine gebratfene Hirn fawmnt Der Fette,
fd)nube fie fein, Darn nimm um jwep Kr.
in- Mildy  geweichte Semmeln, nachdent die
Rinde abgefthnitten wutde, diefe fehneide ebens
fall3 bagu, Simm nun in einen Weidling et= ,
wad Butter , treibe hn ab, thue die feinge- R
fbmittene HNirn famme den Semmeln hinein
teeibe e$ unter einander gut ab, fdlage vier j
Dotter und jwey gange Cper Davein, wovon |
vie Klar jum Gchnee gefchlagen werden fann, |
falze e3 etwas, fdymiere ein Reindel mit But- -
ter , eine halbe Stunde vor dem Anvidyten gieh
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oben und unten Glut und backe €3, dann gieh
€5 gur Lafel,

a8 Hirnfod.

Simm_ einen guten frocfenen Buffer i eis
nen’ Weidling, treibe und fihlage ihn wohl
ab, fdhlage f‘mf@pet darein': dann nimm das
Hirn von einem abgefottenen KalbsFopf, wos
von die AUdern fauber herausgenommen werden,
daju nimin flein gefdbnittencn Peterfil , um
1 Kr, an Pl geweichte (Semme[fcbmoﬂen ’
treibe fie Darunter,  falze es etwas, fchmiere
nun eine Rein mit VPutter oder Schmaly, gieb
oben und unten ®lut, und bade es fhon aus,

J‘irvwﬁrﬁel s machen,

PMan nehme ein ganges .bzrn ; lege €3 in
laulidytes %aﬂ'er y bamit Das .\;mutt[ weafoms
we, treibe cin &k Butter in einem IBeid.
ling ab, thue das gepuspte Hirn binein , fehla-
ge 3tvep oder Drey Ditter Darein 3 nimm Db
laten , {dhneive ldnglicht - metrtftcbte Kleckel
Daraus , fireiche dag abgetrmbene Hirn barauf,
toictle ¢ gufammen , tunfe 3 in die Eyer ein,
beftreiche €8 mit Gemmelbrofen, bace 3 in
etne Hafrete oder eine andere Fleine S’ttben.

{peis.




Das gebackene Hitn.

Rimm  ein £albernes Hirn, blanfehire ef,
und nahdem du die [harge Haut. f)mmrgs
“genommen, {thneide e$ in Sticel , tunkfe s
tn ein €p, und bade e§ in Sdhmaly, nimm
einen Flein gefchnittencrt, im Butter berdinz
fieten Sauerampfen , dann gich etwas Schit ,
Solli,-oder eine Butterfoff darar, lafi ed aufz
fieden, gieb €3 auf die Sehiffel, unb t!)ue das
Hire davauf,

Das fafchitte Hien.

Pian treibe vier Loth Butter ab, gebe jwep
geweichte Gemineln binein, don weldjen die
Kinde abgeiriebenswerden muf, audh drep guns
ge Cyer, mebfe ey Dbtternwohl verriihre
darunter, mai gebe ein Hirn, falze €5, {chmies
re ein Kaftroll mit Butter, banite es, und,
nadybem man Den Fafch bmemgegebm bacfe
men e$ fdhon,

NB. Du fannft e$ trocfen, oder audh auf
ciner Sofi geben.

Do Marfioch.

PMan nimmt einen Bierting geffoffene Plan:
bel, und einen Bierting gefahten Suder in eis
nen Weidling , {chlagt fechs Dotter, jeden vers
viiprt, darein, Dann witd von finf Epern die
Slar abgeflopfet, und ebenfall§ nadh und nach
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dagu gethan , bain die Schdler von einem
balben. £imonie, jwey Loth Bitronat / §toey
Piftagen, alles Flein gefhnitten, bernach um
drep Kr. geiefelt. gefchnittencs Mark diefes
alles. rithre man eine gange Stunde , futtere
Yernady den Welaunmodel mit Bufterteig aus,
giepe das Geriihree hinein, nnd backe e langfam,

Cine Fraftige Sranfenfpeis,

- Jimm_ von einem gefottenen Dibnel ober
Kapaun die Bruft, doch nur bas Fleifchigte
(vag Brattige) und foffe es fammt einen feis
fden Mart,  Wenn es Flein geftoffen iff, fo
foriudle e mit einer Suppe ab, fdblag es-durds.
ein Sieb, weldhes doch nicht gar gu eng feprt

- darf.  Uuf ein "Geitel Suppe Fommen jtvep
¥ gange Eyer und grey Dotter, welche auch dar-
- unter gefpridelt werden, mitrse e3, und falze
5 dodh gang menig , feutte ¢8 in cine Schal,
p  undlafie es auf einem fledenden Waffer , nur
- gber auf Beiner Gluty laf e3 dann focken ;

Daritber Fannft du ein wenig flare Suppe oder

eine Sofi von Eingemachten thun,
Cine gute Fafehfoeis,
£ Grfilih mache cinen. Safd) wie 3u einer fas
- fdyirten Gpets, und wie es fdjon bewuft ift,
Yo die GOl su diefer - Fofdyfpeis wird folgenders
Wiefesinn Sochb, 2, 0. ' § ¥

\
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maffert gemacht: Mimm ein lammerned Bics

gel ober pwep junge Hithnel, hade es gu flets

nen Stiicfen ,  falge und tiirse €5, lege 3 in
eine Rein, Ddaju Pdmmt ein Stk Butter ,
unbd ein paar Sdnisel von einem frifchen Lis
monie, Decfe e$ 3w, fese es auf die Oluty lof
3 wobl, dinffen, Damit s fehon weich wirds
Ftun nimm ein’ paar Vriefel und Eutex[, iiber-
fiede fie, und fehneide fie aud) Darunters ise
wafdhe einige Danrachen aus, und dinfte fie
im DButter , auch Formmmen Krebschroeifel dagu.
Alles dief mifche untereinander , fiaube etwasd
~ Sehl darauf, und laf es etwas dinflen, fo

witd eine gute Fill davaus, weldhe webff die
fer Fafchfpeis aud) u allen Pafteten braudys
bar iff. Sachdem Ddief alles getban iff, nimm

ein' Kaffroll, fo grof du'es braudyf¥, und bes

fiveiche s mit weifern Butter , fireue Fleine
Gemmelbrofel darein, belege auch das Kaftroll
mit Schampion , “"gﬂ{heﬁ"@rbfen oder Spargels
bopel, Porgelainfrant und Krebsfchrocifel, den
obiger feirven © Fletfehfafch madye nun finger-
dick darauf und tund winher dm, Daranf fomme
obgemeldted ’Qiagmft}fi;lfﬁﬁi e5 ‘aber mit eiztem
Geibliffel anf, vamit “nidyt viel €of daran
bleibt, Stun nimm den fbrigen Fafch, und
bedecke’ Dds '‘Ragout damit, Nimmn eine Rein
wit fiedendem Waffer , flelle das Kaftvolk daz.

-



ein, lege eimen Decel darvauf, gieb oben und
unten Slut, daf der Fafeh im Dunfie qus-
-gefoht . werbe, und jwar eine gute Srunde,
€ine Biertelftunde yor dem Anrichien gieb ie
_Dibrige. Gof vom Ragout auf et Kohlieuer ,
und gieh Srebsfehmeifel dagu, wenn oy ets
weldje Da find, fHirge nun die Sa[hfpeis auf
eine Schliffel , rvichte etmas Sof mit Krebs:
febroeifeln gierlich berum, wnd gieb fie jur Ta-

felo  Audy Fannft du die Gpeis flatt in den -

RKaftroll in einem Delaunmodel madpen, *

Cine gute Nepelwnef,

Nimm ein Gberbrattenes lammernes Bejs
feel und Hendelleberl, Leberl von eincm Spene -

fackel, fchabe Dief unt:r"baé,-%eifcbel,;;gmb
fana cin gebrattenes Ralbfleifdy darunter ge.
fdhnitten merden, wenn eines bep Hanven iff,
etne i Pl geweichte Semmel , bon ein
vaar Gpern ein Eingerlibrtes, ein  Stlikef
uberbrattene Kernfette dagu gefchnitten » falze,
wittse, pfeffre s, thue Makaroni / Bt paar

Eoffelvoll. Mildyrahm dazu, . fhlage rin eis

des €y darauf, madye den Safdhy vecht fein
unfereinander, nmm ein in einem laulichten

LWaffer fauber auSgemafchenes IMegel auf ein

Brett, flreiche den &afh davauf, formire eis
ne Wurft, verbinde fie mis Gpagat.  tun
R :

&




nimm Butter in eine Rein, lege die Wurfe

hinein, und bratfe fie auf einem gemachen
Koblfeuer,

Gine Sapaunertoneft.

HRimm einen Palben gebrattenen, abges
hautelten fetten Kapaun, bann ein halbes rins
vernes Plarf, woraus die Beinel ausgepust
find , dann swey in IMildh gerweihte wohl
“audgetrodfnete Semmelnr, bacfe dieh alles ju-
fammen , doch nicht gu flein ; nimm trep oder
vier Dbtter und ein Seitel Kahm, darunter
fomme Saly, Dtustatblithe, Pfeffer, und ein
tentq Sdharlotten oder Kuttclfraut, fille vief
®epadite in fauber gepupte Bammerdarme, doch
nicht ju feft ein , uberfiede Die Wirfle wn der
Milch , tupfe fie mit Radeln, damit fie nidy
anfforingen , {dhmiere nun cinen Feft mit
Wutter, EITREGGEE R '

NB. Diefe LBitrffe Tannft du auf eine Has
Bibtte’ su’ grinen Speifen geben,

Den englifchen Kalbstopf,

. Man nepme einen Halben Kalbstopf; hbers=
_brenne ihny Daf ex' nidgt ju weidy werde, [ofe
ibn ‘von' ben Beineln, fchneide in IMilch geo -
weichte Semmelfchmollen , die aber nicht Fu
febr auggedricft feyn muf , dagu, dann treibe
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man -ein hatbes Pfund Vutter ab, fcblage fie-
ben- Eper Ddarein, und rihre in Diefes Das
obige gefchnittene Dinein , ribre nun alled eine
Stunde lang auf einer Seite, fhmiere bero
nacy eine bledyerne Schiffel, und einen Reif

- mit Butter, perpappe thn. mit Zeig , damit

nidhts ausrinne  false und rivze e, backe e
fodann in einec Zortenpfanne langfam , nadys
dem “man ibn mir Papier bedectt hat, damit
er in Der Hobe fpeer werbe ; audy fann man ,
wenn man will, (fatt de§ gemeinen DButters,
Krebsbutter nebmen , von weldhem man dann -
ebenfalls ein halbes Pfund machen muf, Wenn

~er gerfdyrait, fo iff er gebacfen genug, und

tenn er gebacfen ift, fo madhe man eine Sof
Datiiber. # cesalmia e i
~Den_angelegten  Sylegel. -
Rimm einen  {dydnen mittlern Flbernen
Schlegel, 1ibesbratte ihin, doch nicht ju piel ,
fdyneide Das Brattel von! Den!Beinen herunter,
fdbnzide foldhes Flein, mimm daruuter Niark
ober gebiinflete Kernfette, mache ein lindes Eins
gerubrees von: Butter , Miulchrabm, tnd pier -
Gpern, [hneide e unter obiges, nimm Kut

- telfraut, Bafilifum und ein toentig gemeichte

Gemmel, weldye auch darunter gefchuitien roird,
wilrge e5 -ein wenig, und ridhe nun das*Brats
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tel auf dag Bein, daff er abermabls den Form
eines Schlegels befomme, fhlage ibn hernady
in Falberne Mesel ein , lege thn in eine Kein,
gieb oben und unten Glit, und laf ihn ges
math diinflen: die Guppe daritber mache auf
folgende rt: Rimm: eine Saftfuppe, thue
ein Brocel Butter, den du vorber im Dlehl
umgemalzt baft, darunter, lof fie auffieden,
und faure fie mit Linoniefafts
Kaibeene Bogel ju maden.
imm - Filberne Sbnigel , Elopfe fie mit
einem . Meffer dinn ab , fireiche einen guten
Fafth darauf, und telle dann die Schnipel jlic
jammen. Jpt gieb einen frifchen Butter in cin
RKaftroll, und laf thn jergehn.. Fun nimmn
fe gufammengerollten” Rollat, volle fie ein,
nimm ein ouf Das Schneidbrett genommenes
Prepl, und gieb fie dann in ben Butter ; fes
pe fie auf eifien Diepfuf , und gieb, t’ilj& gemis
s Feuerodaruniter, Dantices fidy fehon geld
anlege; audh founft' duleip wenig Saft mit
ciner. Schit geben’y et fie braun find, fo
feiitee . einerigute ‘Golli-davan, und laf fie
wohl fieden, nimm fie Heraus, und thue fie
in ein anderd Kaftroll) feibe die 69& durch -

" gin feines harenes Sieb, jalze und wurge fie

fo exforderfich iff, und- gieb ihnen woa Sdham:

-




pion ~oPer Stemoniefchaler einen Geruch, fo
find fie fertig. Man fann audy Diifdherin,
Rartufeln , Auftern o obet’\ Paurachen Ddagu

| “mebmen.

NB. Du fannft ﬁe auch herausnehmen ,
in Den PButter , tvovinn fie eingebrennt wurs |
ben, ein Mehl ffauben, und mit einer Sehit
fetben, man muf fie aber twob! verfieden laf-
fen,  2Wenn die Gof verfotten ift, feihe man.
fie Durdh ein cineg Hirenes Gteb 1 und gebe
fie auf die Bogerl. - !

Das %[ttifcboufenpfanse[

Ueberbrenne ey paar Brief und ey,
Guterl, bana ninun von vier mittlern Artis
fcbocfeu den SKern gefotten, ein und. eine hale
be in Mildy gewerchte Mundfemmel , wovon
bie Rinbe abgefchnitten ‘wurde ;- fdhneide den -
Sern und. die Senunel Flein, unb laffe fie fte:
bm ) {dyneide nun die: DBriefel b, Cuterl gea

- wirfelt, wrrubre (g8 unter Das Gehackte, fals

s uad whryeres o, iblage niep, @yerdaren,
rihre e untereinander , gied es in ein beiffes

Sdmaly, oben und ,yiten Blut , bade e
febon grlb[:d)t, beflecfe e8 mit bert Artifechoe
clenblattern , und richte e8 auf eine Sofi.  An

' Fafttagen mmmt mant Hechten, Kreebfen und

ein Eingerithrtes,




fingetlange und einen leinen Fingerdicke Stits

- Yngelegte Lammer-Karbonadel,

Dtan fchneide von jtoep fobonen ammere
nen Keendeln Karbonadeln, false fie ein, pauz

te gt ein Pfund falberne Sehnigel fauber ab,

serfchneide fie fein, nimm um ein Kr, in Slmlcb
gmetd)te @emme!fcbmvﬂen , ven drep Epern
ein Gingeriibrtes und grinen Peterfil, fhneide
alles flein sufammen , falge und ffreiche den

Fafdh) oben. und unten auf die Karbonadeln. .

Dann belege man eine Rein mit Speck , gels
ben. Ritben , Peterfilourzen, alles b[att[et ges
fcbnitten ,* gieb die Karbonadelndarauf, dece

fle gu, laf fie Semmelfarb bunﬂen nun mas

che in eine Rein eine Buttesfoh, [aure fie mit
Wein ttd)te bie Rarbonadeln auf eine Schiif-
fel, gied die Sof darunber und laf €3 noch
emimapl apffieden. -

@w S‘touat ’m‘#imm frifden Spenz
: fackel,

3 ,Sma“t nimmt ein’ gtpugieﬁ‘@pmfa&‘e[, I6s

fet. Die H: auf’ fauber beruntet, und das Fleifch
von den- *Br’uern, frbngtﬁet folches bibfch Flein,
falst umd ‘wirze e mit Pheffer und Mugtars

biuthe.  Sun fdhneide man von einem gefots

tenen gefeldbten Schinfen fammi Vem Gyped

e
) :
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cel, oder man fdhneidet es blatrelt ; nimme
nun abgefdhalte Piftazen, und, wenn man
will , auch gefotten , gefelchte. Sungen darun-
ter, thut die unter obiges Gefchnittene , mi=
fdbe e8 mobl untereinander, fillet s in die
ausgeloffe Haut, ndbet e5, wo e3 offen iff,
gu , formire eine dicfe Wurff, damit nichts

berausgebe , bindet es. in ein fauberes Siichel .

ober Gerpiet, oben und unten su 7. Dafi e wohl
verwabrt fep, madyt einen Sud won Wein
unb Ehig, und legt die Wurflt, wenn €5 fies

vet, binein, [aft fie Dinflen, falst fie, nachs .

dem fie genug gedinffet iff, nimmt man fie
vom Feuer, {[aft fie ein wenig im Gud fes

bet, und bricft fle dann gque aus; legt fie .

Dann in eine Serpiefenprefle, und prefiet fle

 famme der Serviete wohl aus, I3t fie dann

Ealt_terben , m{ﬁff‘d’nﬂ% die MWurfk gang ober
gefchnitten binein igeben , oben und unten tvets

Den runde Schnipel bab&n"ge{cb:ﬁi'gtr;ﬁr’, ‘und
enn man will, -
fann man audy. die Guly, dariber madhen .wie

bie Sebiffel domit: belegt, -

uber das gefulste Spenfacel, i
 Die Nollat vom ‘Ralbefopf, . .
Giede den Kalbstopf, doch fo, daf e

nbicbt ju teich werde,  Wenn er gefotten iff,
[ofét man ibn qus , Raf Die Haut gan bleibr,




. gexfchneidet Dag Rleifh in langlidite Stide,
buget vorher die inwendige Haut fauber tweg,
alg 3, B. von der Bunge, oder wo e nothig
ift, nimmt auch gefelshte Sungen obder Gdjins
fen Dagu wie pum. vorigen, toelches [eptere wiee
der e oben langlicht gefcbnitten ish , alles
gefdmitten , thut man in ein Reindl, giefle et
was Epig darein , laffe s fieden , Damit e
- weidy genug warbe, bann pfeffre und falze
man’ e8, thut audy etwas Jngwer und ause
aeloffe: Piffagen dagu, fullet es , da e5 nodh
twarin iﬁ, in. die ausgeloffe 'S;aut, formizet
5, wie eine Wur(t, prefjet fie aus, und giebt
fie sur afel,s nadhdem man fie votber blattlet
gefchnitten hat, EIRan; fann ﬁesaud) nut Oehl
effen.

- Zguben im Dyt oder in emer -!jim,
o0 Dbeerfof.

kgt[tnfn"’fhuber gipugm Enuben = fu piel 1brer
etfordeclich find , laf fie in er. Breffe gut Ditns
flen, uid lege fie ayf eiite Siifjel, dann mas
che etmas“%ﬁ!’tnfaﬁ, feibe den @aft o1 der
Breffe- darein , und gieb ebenfalls dag Blut
inein \Gerrthdy richte es fber die Tauben, oder
man fann ‘fratt des Bluts, eine Himbeerfoff
Darunter geben,.
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NB. Die Breffe su madhen: Lege eftvas
Gped in cine Rein , wie aud) gelbe Riben ,
Deterfil , Limoniefchaler , und Lorbeerblattel,
{alse die Tauben , und lege fie anf vief .Rraua
_tef, nimm €gig und Suppe, {o viel du braudf,
barauf, und lof die Tauben , bis fie weich
swerden , Darin fochen; und bep jedem , was
du dunften wilft, muf die WVeeffe auf eine
foldpe vt eingeridhtet wesden,

Zouben im Shlofeok,

Man nehme {ehon gepuspte Tanbent, {dneis
de ihnen die Kopfe und Fliigel weg , und {chrdna
e die Fhffel ein, falze fie ein, laf fie ein wes
nig liegen , ridhte fie Daun in eine Rein, lege
em Stiud Butter Davein , puad ein wenig Ge-
wir, lap fie jue Dalfte ubetbunﬁm, nimm
fie pemus, laf fie talt weeden, . un made

einen mitvben eig an, mache: vierecFigte' Fle-

cfel, dicle die Saubm bnrg&n:, vag. man fie
nicht fieht , binde e num aber -und . Gber wie
6patbf‘mpfen ftecfe fie an ginen Gpief ; bra-
te fie mwie andere Zanben rydmiere fie i
Butter, und gieb fie gur Tafel,

Gine Oddfenfroeifs Paftete, .
Nimm einen fchduen Odyfenfchmeif, hade
babon tleine Studel, wafhe und false fie,




thue fte in eine Rein, qieb Chig, Suppe,
Rosmarin , Lorbeerblattel , Limoniefchaler und
®eriiry davein, [af die Gtickel nun in diefer

Sof meich fieben , dann lege fie heraus, und

. laf fie abBiblen; Hernach madhe einen mirben
* Leig an , wie oben angejeigt worden, formire
~ aus felben eine Paftete, und laf fie bacfen,
Unterdeffen nimm obige Suppe , worin Der
Gdhweif gefotten -urde, gesfarste Semmel:
. fhnittel, Hendelzoder Kapaunerlebert,  Caz
pern , Gardellen , alled dief floffe flein im

Morfer, thue e3 in einen Hafen, gieb obige -

Gof darauf, feibe es Durd), brenne g wenig
ein, laf es fieden, und firlle es in die Paftete.
PBon obiger Sof gieh noch efwas ertra jur
zaft’[, X B :

Ginen fdpopfenen Schlegel auf Neh-
feblegelart: susurichten,

Rimm einen fcbév]’_enf‘@d)légﬂff' thite pors
~ Ber. bie Adern Peraud, weil er fonft ju 3abe
- fepn rofirde, Elopfe ibne fidrE nit einem Holy,
false thn, und reibe"thw fifit ein wenig geflopfs
een RKeonabetbeer und Kim , der ebenfall$ ein
wenig gelopftsfepn muf, wobl ein, lege ihn inein

G«fchire, und befehwere ihn , und faff ihn eis -

nige $age fo liegen ; dann mifdhe etwas Efig
und Wein , Gewiirg, Swicbelhappeln , Lorbeers

~
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- blatteln ; Rosmarin, alles diefes laffe wohl
fieden , Damit Der Gefdhmad fich verliere, laff
e5 -ausfublen , gieffe es bann iber den Schle-
~ gel, und laf ibu darin beigen, Wenn du den
Sehlegel brauchft , fo fpicte ihn mit Spedt,
brate, begieffe thn mit der Beis , nimm einen
Piilchrabm darunter , feihe die Sof dann durdy,
und richte fie unter den Schlegel jur Fafel,

Cinen falbernen Schlegel mit Mark
| gefpickt, o

Pan vidjte einen falbernen Schlegel, fo
wie er jum Braten gehort , dann nehme man
tlein gefehnittene Garbdellen , ein wenig Dilch-
tabm dazu, Limoniefdhaler, Gemwirg, Butter,
und audy Limoniefaft, bernadh) nehme -man
- lange Broden Parf, und Fehre felbe in dem
Orefdynittenen um, und fpicfe mit felben iiber
Den Braten, Run fdhiitte man eint wenig Chig
und Suppe in die %rqufanue 4. gebe auch ein
yaar Gardellen daju , begicfje.ihn fleifitg mit
dicfer Suppe, gebe, Limogiefaft, wenn er etwa
niche. fauer ‘genug fron. follte, Mar gebe ihn
nun dauf die Tafel, und die ©Sof dagy,

Einen talbernen Scleger mit gefelopter
Sunge gefpickt.

£ife von einem falbernen Sehlegel bie gros




e thn ein, und laf thn ein wenig im Sals
Liegen, freche ihn mitemem Peffer durch und
durd), nimm eine gefeldhte Bunge, Oie doch
nicht ju weich gefotten fepn Darf, puse fie faus
ber, {dyneide langlidyte Sehnigel daraus, ein

- wenig langer al$ einen Finger , fohueide auch

ewen_ Spect auf foldye Weife, Doch aber ein
wenig Eleiner, al$ die Bunge, fpide damit den
Sclegel gang durdy und durdy, wechfelteife ,

fo oft du emn Stud Sunge nimmft , fo oft

nimm ein Stnd Sped; nimm auch drey oder
vier ausgemafchene Sardellen, [ofe fie von den
Graten; gupfe fie ju Suickeln, fpice fie Abers
all storpchen Den Speck binein ; wie aud) die
Gdure von einem Limonie.  Belege Gt eine
Rein am Boden mit Butter und PMusfatbli-

the, und ein rwenig- Limoniefchaler , Hernady:
gieb Den Scljlegel darauf, belege ihn dann auf -

ber Hohe mit den namliden Ingredienzen wie
unten, bede ihn gu, und fege thn auf die
G®luf, lafi ihn ein wenig ditnften, gief ein Sld-
fei. Wein , den Saft von einem Limonie, und
ein wenig von emer guten Kindfuppe darauf,
laff Den Schlegel {chon gemady ditnffen, 618 er

mittbe wirh - und fehre ihn etlichemahl um,

Borher numm . um jwep Kr, Capern , audh

be Haut weg, und wafdye ibn fauber aus, falz '

ein wenig geweidhte Gemmel ; ein paar duss

SEREEE




geloffe GSardellen , die aber von den Griten
miffen gereiniget werden , alle diefe drey Stits
e fehneide gufammen , dinfte das-Gefcynitene
im Butter , lege e 3u vem Sehlegel ; wie audy
ein halbes Geitel Dilchrahm, laf ihn ein wes
nig dunflen , bis es zum Unrichten Beit iff,
2Wer will fann auch einen Wierring Oliven das
ju nehmen , und in diefem Felle lofi fie einen
ftarten @ud aufthun , damit fe nidyt fek wdrg
werden,  Wenn man den Schlegel anrichtet,
fo gieft man die Gof dariber, auch thue einie
ge langlidht gefdhnittene imoniefdhdler darauf,
fo ift ver Schlegel. fertig, * - :
NB, Pan muf befonders Acht haben , das
mit fich der Seblegel nicht anlege, . :

Die frangdfifpen Liiefe.
imm von einem Frifdhling das Fleifch,
weldyes fich am Halfe nabe an dem Kopfe be-
findet ;" nimm Sauch den hintern Theil von der
Sunge dagu, toie auch die Angen nachdem du
vorher bas Schwarge weggepust haft, febneis-

*

ve alles flein unterefnander., nimm npn efe. |
was weniges Sdjarlvtteln , Rocenbohl, Flein -

geffoffenen Galvey.  Jft dief alles flein ge-

{dnitten , fo thue 8 in einen Srfer, und,.

ftoffe 5, daf e recit fein werbe, , Wabrend
Oes Gtoffens nimumn efrvag Mileh, thue felbes

e
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in da3 Geffoffene, nimm 3, dann beraus
pfeffre und falze 5. Fpt fiille eg in Elewme
Sdyweingedarme ein, madpe fingerlange Witz

fteln, binde fie auf bepden Seiten ju, lege fie-

auf ein mit Butter gefchmiertes Papier, bra:
te fie gemacﬁ, befae fie mit {chwarzen Brod-
brofen, twabrend Des Wrattens, o find fie

fertig.

" Die englifd)en J[jenbe[.

Rimm Peterfilfraut, Vertran, Saturai,
Rorbelfraut, Schnitlling, {oviel Daf es eine

_ Hanvpoll tff, und fchneidees miteinem Schneils
- meffers Dani nimm gelbe ,‘Ruben, Peterfilours

¢

sen, ipasfenat, fchnede es wie fleine FRudel,

fo mie auch fpantfchen Soiebel und ein Beherl

Knofel, It -nimm ein Fleines Gk Butter
m eine Rein , Lo das Wurjelwert , und vag

flein: gegcbmtfene Krauf ein wenig bafiren ;.

nmm Eig ind Wein, yon leptern alljeit die
alfte ~mebr “feilste: of “hineitt, e audy ein

1§emg letfchbrithe Dagu, Hun lege Suskats

?lutbe  Stagert,Bimmet, frangofifchen Pfefo

e D flein - deldyniifene’ Rimoniefchdler dagu, -

lege Die gefchnittenen Hendel, die man vorher

falsen mufi ;5 davauf, und dece fie mit einem

mit Butter gefchmiertem Papier und nodh eis
nem - Decel s, laf fie dunften, daf ffe eine

Y
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g

Furje Gof Gefommen, und gieb fie darn fanme

- allen diefen Krautern auf die Tafel,

fomams - e

 ®Bon %dcfct'el)m 5

‘Diskotenteig,
geimm in einen Hafen feubégebﬁ Cyer nach

weggenommenen Bogerln, zebn Diter rahme
lidh und foch$ gange, viihre die Eper einie Biers
telftunde, igieb dann ‘gemadh ein_balbes Pfund
fein gefabten Sucker b
bepdes, @per und Sucker eine gange Stunde

-~ gufammen, mifche it ein’ Biertelpfund feines’

Mundmebl darein, gieh e8 in einen orfens
model , oder Wandel ;" backe e$ gan; gemach ,
fo. ift Dev Reig fertig. s

- Sebyeltenteig,

Simm eine Halbe braunes Honig, [af ef

fieden , unterdeffen nimm ey Pfund Munda

mehl, ein Pfund Juder, ein Loth Bimmer,

em balb Leth Raglein, vier fein gefcpnittene
Wielwinn Koch, 3, T, &)

Dasu, 'i"frﬁl‘e “abermabl
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