
Die Bratwürste . ^
Die Bratwürste warm

schon bep den Alten rm
Brauche . Ataneusbehauv - j
,et , Antifanett wäre der !
Erfinder davon , dessen auch >
Martial gedenket; aus dem
schließen wir ebenfalls,
saß die Laterncr dre Art
Bratwürste zu machen,
von den Soldaten Luka-
mens erlernet baden.

Zur Bereitung der Wur¬
ste nimmt man mageres
schweinenes Fletsch , und
Nachdem es bald gehackt
worden , wird d»e Würze
von Salz , Pfeffer , Muf-
tatnuß dazu gemischt , und
aufs neu zerhackt c Auf
Kieses wird das , Gedärm
damit mittels eines ble-
chenen Trichters angefullt,
man wickelt es alsdann
«m , und bindet es,von
Zeit zu Zeit , mit einem
Faden , um d» Lange der
Würste zu bestimmen. ,

An einigen Orten , wie
in Bononien werden dre
Würste aus den Ueber-
hleilssrln der Schenken,
-es Rückens , Unterleibes,
Nackens , mit Beysalze, des
Herzens und der Nieren
gemacht , welches Mit Pfef¬
fer , und Salz gemischt,
und nicht zu stark zer¬
hackt werden muß.

Um Würste zum Ge-
brauche für Modena zu
machen , nimmt man 25.
Pfund magern Fleisches
von Schenkeln , oder Schul-
tern , wovon man alle
Häutchen und Nerven ad-
sondert : nachdem es ge¬
hackt worden , werden 2.
Pfund Parmesankase,
Unzen geflossenen Pfeffers,
s . Unzen Zimettes , ,em
halb viertel Unze Gewürz¬
nelken , 2. Muskatnüße,
alles gut geflossen , und
Lberdieß r . Pfund dünn
geflossenen Salzes , ein
halb Pfund Rosenwassers,
ein Gran Biesam , 4. Un¬
zen geflossenen Zuckers,
und ein wenig Safran
dazu aethan . ^ .Nach der Mavlander
Art werden die Wurste
fo bereitet : man nimmt
ebenfalls 25. Pfund , ma¬
gern , von allen Flachsen
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^cnnr 'c^ .

lullere IneanicsS vetc-
ridn 8 jä 'N in ntu . ^ vüc-
nnus vnlr . ^ .nrilLnet - '
tznm fniils inventorem ;-
meminir eriam liäsrtiL-
lis , ex eogne colligitur,
lLtinn 8 Lääiäiice srrear
1ucLnicL 8 conflcienäi L

Lncani 8 popnli 8.
L.ä IncriricL8 csnstcien-

«Zas macrior sälriderur
suillr csro ; gn « ubi L̂nr
meäiocriter est LttrieL,
iUe , pipere , Lkgne 2ro-
MLlicL oncs conäirur,
stmulc ;ne irernm Lkreri-
tür . «̂ no i'aLko viicernm
rndi opc infunäidnli la-
Ne implenrni , pofleL
convnlvunrnr , öc 5uni-
cnlo LäligLntur per in-
rervsllL , rar sua lneanicis
conlier longirnäo.

^licudi , ndi Rononire

IricanicL Ür e relignii 8 pe-

kLstonnnr , pcrnLrnm,

Ltgne cervicnm Lääiti 8
coräe 2c renidns moäi-

ce conrriri 8 pipere ar ^ ne
sale comrniflis.

Ilr lVIntzinenlium mo¬
rs lueanicL perficiLtnr,
Läkidenrnr lidroe 2^. M2-
cr -e carnis ex coxenäi-
ce , Lnr perna peliiculis
omnidn 8 Le nervi 8 pna-
gLkL: ndi concridL 5ue-
ritz, Lästcinnrur lidr -e än«
l?3rorenli8 cäsci , conrnci
piperib nnciL rres , äu«
cinominomi nncire , ierrri-
r̂ u2är2N8 cor f̂optrilli , nn-
ces zromäricw dinw , 0-
mnia psrinäe coorLia;
Iidr2 talib minntiin 28-
drirti , L<zn « rolLcere
semilidrL , Franum mn-
sclri , L2ccü ?.r2cci pnlve-
ris nncise <; nLrnor , cro-
ci 2lic; nLnrnlN.

HleäiolLnenflurn nrore
str u r fec;nirnr . ^lälri-
bentnr niLcr <« p^riter
cLrni 8 scleAre , libr « 2; ,
»ervnli « purgat « , virs-

§aucr/se 5.

P,e 8 sLucisses §roie » r fle'iL
c!u tenrs 6e8 Llicien 8 en
usrge . ^ tstenLe pretcnä,
ĉ u '^ arisLnet en für l 'an-
tenr . MLrriLl en f îr nisn-
rion '.c'cst cncore äe lni yne
N0N8 2V0N8 , gNS ÜL8
folä2t8 c!e I,ncanie onr
LPN8 LNX I . LNN8 la M2-
niere üe faire cies fLN-
cisscs.

?onr 1'spprcr 6 e8 faücif-
fe 8 on prcnä <1e l2 cÜLir cie
I>c»rc ; eNe cloir erre nrLixre
öc NLÄicö ä 'Ldorä L naoiris
LVLnrĉne üe I'LssLifonner
2vec äri sei poivrs , öc äs I2
noix irrrricalle, puis on N2-
cste , le rous cnsemble äe
N0NVSLN , cela , etLirr t ^ ir,
on en iLrcür les l>o^2Ux
nao ^ ennLnr nn ünronnoir
cie ter blLnc , on 1e8 enror-
riUe öc lie cnluire üe c!i-
üance en äistance rvecrrne
ticeUc xonr üerernrincr 1»
longneur 6 e la fanciste.

Dans ĉ nel ^nes cnäroir 8
comrne LlrouIognc , IL fsu-
ciss'e ie fair cle 12 etrair fle8
iLwvon 8, Üe8 epaule 8 , äe
12 pLnce , än eliLinon,
en ^ LjonkLnr 1e cceenr
öc le 8 rognon 3 , Hus l'on
ävit , f2N8 1e8 »rop IlL-
clrer , LffLisoaner avec än
poivre öc än fei.

1' onr les s2ncisse5 2 IL
^loäeooife , on prenä 25.
livrcs äe cü -üre rn2igre,c ;n'
on Lire äe8 cniflc8 , on äe8
cpLnlss . LspenäLnr on 2
soin ä 'en orer ronre « Ie8
^eUicules sirrfl gnr les
rmrts . ^ prss en Lvoir frir
nn üaciris , on ^ nrer 2.
H,iv. äe kiorrmge äe ? 2r-
rne , z - oncc8 äe poivre
pile , 2. once8 äe cLnel-
le , nn äenri c;n3rr ä 'once
äe elouä äe giroste , äeux
noix rvnlcLäes , le ronr
dien reäuir en ponäre
on V 2)ontc nne l îvre
äs tel bien mcnn , nne
äenns Pivre ä 'e2N äe
N.ofe , nn grain äe rnnle,
4 . onces äe sncre pile öc
nn pen äe 83,fr<m,

t̂ nLnr 2 ceües äsIVlilsn,
on prenä äe meine 25. I i-
v, -es äe clrLi're clroiäe,m2i-
Are , sans nerfs ä< dien Ü2-
etree » On rner z. onces

I .e ZslstcelS-

Le § ai/eeie / urono
a/ >vreFo F/r ^ kntrcäi in
u/o . ^ kkeneo pretencie e/re
^nki/enciko ne jFa
/'iMenkore ; e L4ar ^ie/s
pure ne/a menrssone ,

Zur st viene a rnccorre,
ci -e i Latini aööiano im-
/ -arato /a maniera ,/i/a ^e
ie / aistccie äai /̂o/äati
ckei ^ v/>o/i Lueani.

ik>er / ar ia / ä/steeia / r
pren ^ e tieiin carne ^ i
porco ma ^ ra , e / >esta
c/-e Fa / )er meta , ni F
mette ii con ^imento îi
Fa/e pepe e noee mo/ia-
äa , e pestast sti nuoi -o
aFieme . Oio / atto /e
n ' empio no is öustei/a
con un imöuto tii iatta,
e poi F attore/Ziiatto,
e st /eZano eon fpago äi
tratto in tratto per rie-
terminare in iunA/ie ^ n
stesta staistccra.

In a/ellnr tuoZ/ii co,ne
a Ko/vKna ia staistecia F

Fa ckeFii a»-nan ^i ^ e' pre-
stciuti , Fia/ie , pan-
cette , e eoppe aMr-

lln^ eckoni ii cuvre , e
i rvAnoni non mo/to i>e»
peFr con pepe e sta/e.

I >er Frr ia staisteeia
ast ' u/o sti Lko ^ena F
piAiiano 2/ iii >öre F ' ear-
ne lnra^ ra F °eita str co-
steia , or 'uero ^pa/ia , ^ ei-
/a zua/e st steno toite pi«
tutte i e pestrcoie , e tut-
ti i nerpi : Pesta ei-e sta ,
x,i st nie/te äue iiL - re
äi caceio f >arnriAia, ?o,
tre once sti Pepe stesto,
stue oneie sti canei/a u »r
rne^ o §uart0 ä ' oneia
äi ^ aro/ano , stue noei
mo/caäe , ii tutto pure
pesto ; una iii >i>ra <ir stris
statto minuto , nie ^ a iii >-
/>ra äi aezua rosta , un
^rano ^ i must/iio , ^uattro
oneie sti L/eei -ero in poke¬
re,e un poeo äi ^ asterano.

La staisteeia ai/aA2iiane/e
ststai >i>riea nei nrocio ei e ste-
^uest pi ^ iiano,,en !i ein-
î ue iiööre äi earne pari-
mer^ e ma^ ra,/eeita , iiöera



Zcsaubettenunb gut zerhack¬
ten Fleisches; man mischt
bep z. Unzen Pfcsters , r.
Hinze Zimmetts ein hmbe
-lnze Gewürznelken , ein
-albe Unze Muskatnütze,
alles wohl zu Pulver ge¬
flossen: dazu kömmt noch
r . Pfund Käses von Par¬
ma oder Lodi , t «, . Unzen
sehr dünn geflossenen Sal¬
zes ; dieß alles wird gut
untereinander gemengt
darauf wird das Fleisch
gelegt , und von neuem
gehackt . da man es zu¬
gleich zwepmal umkehrt.
Ueberdieß gießt man ein
Pfund Rosenwasser, wor¬
innen fich ein Gran Bie-
fams mit einem halben
Pfund Zuckers beides ge¬
rieben ,, befinden. Dieß
Zeug wärmt man auf dem
Feuer vermöge einer Pfan¬
ne , und färbet es mit
einer halben Drachme Sa¬
frans , derweil muß es gut
gerüttelt werden ; darauf
legt man noch ein Pfund
Airbelnuße , und 2. Pfund
geremigter Cibeben , und
so schüttet man es in die
Gedärme.

Man hat auch im Brau¬
che kleine Würste aus den
JngewStde der Schweinen
zu machen , man nimmt
gut,gesäuberte und reine
Gedärme , die klein zer¬
hackt, mit Salz und Ko¬
riander vermischt werden:
woraus gute Würstchen
entstehen, die man in den
Krauttrsuppen laßt . >

gue contulse , rniiceobur
?ipcri8 uncioe tres , ci-
nommomi uno , corvu-
Pstilli lemiuncio nuci8-
gue oromoticse tourum-
clem omnio in ^ulverem
reclosso: rum pormenli8
out IoclenÜ8 crlei croti-
culL ossrissi Ubro uno,
Oncise ciccem iolis minu-
tim contuü , omnio in
mossom commilcentur,
fuperimxonitur coro jom
contulo , guoe itersro
conteritur bisĉ ue revol-
vikur . ^ cljicitnr xosteo
Ubro uno rofocese oĉuN
in quo moliri muicsti
gronum 6t oportet , ts-
milibrre Loccstori commi-
lium . , Igni oäponitur
Mollo inollo , ub colestot,
Icmiclrogmo croci colo-
rotur : rumque tcmpori8
ogitotur , vestcmenterc ûe
concutitur , oclcliturgue
muleorum xioess libro
uno , postorum uvorum
gure rite xurgotse lintz,
clukL; ocl ultimum in vi-
iccrum tubu8 inkuncli-
tur : vel porius iageri-tur.

kieri etiom consueve-
runt minutse ĉuseclom 1u-
conicss eluillorum visse-
rum tubis . llubi eju8-
moäi Ivri xurgotiĉ ue ire-
rum otyue iterum , mi-
nurim cooruncluntur ,
loli , oc corionclro per-
missentur in mossom,
constotur ûs luconiculo , l
guo: in stcrboceo juiculo i
ebulirv, l

äe poivrks . r . snee äe co-
nelle , uns clemievoce cle
clout üegiroüe , ovecune
outre clemie once cle noix
muscocie, Ce lVlSlooge cloie
6trc bien recluid en pou-
äre .On ^ ojoute cncore ciu
frommoge cle ? orme ou cle
I ôcli bien r?.pe r . Uivre
ro . once8 cle lcl tour mi>
nu . chpre8 ovoir bien
mele le tour cnlemble,
on meb lo ciellu8 locstoi-
re , c;ue I'on stocke ste
nouveou , ör retourne r
äeux reprileo . Uui8 on
^c verfs ua I.ivre cl'eou cle
Kole , nü il ^ entre groin
cle mulc , ovec une clemie
In vre cle sucre bien pul-
verils . Lnstn on jette
tou8 ce8 ingreclicn8 , oux
<̂uel8 une clemie Orocst-
me cle tolron cionne Io
couleur , clon8 une mor-
mite,gu 'o» f-riv cstouler ou
keu cle lorte gu 'entre tem8
on Io remüe bien . 8ur celo
on met,i .I .ivrc lje pignon8
ör 2. I .ivre8 cle roilins l êc8
örmoncle8. I,e tout oinst
opprere öc! fourre clon81e8
ba ^oux toik comxoli-
tion cle8 clite8 ioucilleo.

On 0 encore coutumc cle
foire ä«8 loucilion8 , On fe
5err xour cet esset clc8Kô -
oux bien Iove8 öc netto ^e8
l?ui8 on o loin cl'en toire
unkocsti8 , ĉ u'onossoison-
ne ovcc clu ssl öc clu co-
si^riclre; öt on 0 cle8 bon8
loucisson8 , ^u 'on soiv
bouillir clon8 une loupe
oux sterbes.

cka no -vekkie ke»
F mette tre oncie cir
un 'oncia ckiccrnne//a,
oner-7 ckiFaro/ano ; ect un'
critrcr»rer;; ' oncrcr » oee
»io/e »cicr, it fulto, -ickokto
r» /ro/c-ere .- r» »^ »-e/so
»rerke u»rcr / /LLrcr ^ oi-
r»»M0 ^ » tdato cki
0 ckr̂ octi , ckieci orrcie ckr/cr-
ke minllrame »dez)e/?c>.' ^'i»-
cor-/ )orcr, eF »re/co/a vAnr
co/ä .- » i / ,o »e / o/,rcr t«
carne § icr/,e) ?crj, /cr- ua/e^
z>e/ta c/i nuo ^o r,> otze »c/o-
ia ckne»o/de . c?iö / btto
crZ-FillNFa una/iLLrcr ẑ r »e»
zucr»°o/ä , »e//a ^»a?e i r / ,«
u» Frano cki mll/e ^ro nrncr'-
»afo , ecirneor/70rnto eorr
/ne ; ; » / i/>Lrn ckr^ nec/rero.
§r/a ri/ca/c/are ai^ noco r»
una j)enkc>/n , co/orr/e«
con una »re; ; a Orn »s»rL
cki ^ ĉ sternno ;: r» xne/lo
mentre F , e ^ /,er-
cuote »rosso , e viF
giunFS nna kr'LLrn
§no/i , e c/lls / /öi >re «kr

uns Len netta , «
moncka, e ^ oi rn/oncks
nei/e Lllciek/n.

^ nneo n/o / nrs
eerde »ieeo/e / n,Fceie
ollcre//a c/z ^ oreo.
prencionv /̂e Lllc/e//n Len
kannte e monc/e e st ne-
^lano »rinntanrente ; ^' ,'n-
eorforano eon s
eorianc/ro , e / e ne fa ll,r
/a//,cc ?otto Lnono n / l,,-
Lok/ire ne/ka m/ne/lra ck'
erLa.
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