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212. Linjenbrey.
Linfenbrey ift dem Fifolenbren gang gleidy ju halten,

213. LinfenFuchen mit Kaiferfleifch und Repphithnern.
. Die finfen werden nad) dem Reinflauben und NReine
wajdyen vollig weidy gefodht, damit durdy ein Sieb gefdylas
gen; die iibrige Behandlung haben {ie mit den Artifeln 104
und 210 gemein,

214. Rit|dher.

Der Nitjder befteht aus der  Jufommenfegung der
neich gefodyten gerollten Gerfte und Grbfen ju gleichen Theis
len. Diefes Gemenge wird den Erbien gleid), mit heifem
Sdmalze und etwasd wenigen gelb gerdfteten Jwiebeln iibers
brennt; al8 @attel dient demfelben ein jedes Bratfleifdh,
fo wie eine jede Wurft; zu Fafttagen aber  gebadene und
mavinivte Fifde, 00 00 ‘

.
-
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Bon den verfdicdenen Belegen

215. Bratwiirfiel.

@6 wird ¢in Pfund reines und junges Sdmweinfleifd
siemlidy fein gefdhnitten oder gebadft; nun fommt eben fo
viel reines frifdes Schweinfett (nidt ausgeFodytes) bingw,
und ¢8 wird wicder gebadt, bis es wie gerichene Brothrofel
fein wird ; wabrend diefem Haden muffen adht bis jwolf Ef=
1offel woll reines Waffer nad) und nad) hinein verarbeitet wers
deit,  MNun wird die Mafje mit anderthalb Loffel voll feinem
Saly, einem Kaffeeldffel voll groblidy iberftofenen Pfeffer, und
etwas fein gericbener IMuskatnuf gewiiryt, genau durdy cins
ander gemengt, und in fingerdimne Darme gefiillt.

Su dem Fullen hat man eigene Handfprigen, mit ¢inem
porragenden fingerditnnen Robrchen verjehen.  Ueber diefes

~
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Nohrdyen, werden gereinigte Seitlinge (Sdafodrme) anges
fdoben, die Sprige dann mit der Fiille vollgeftopft, umd
mittelft De8 angefesten Stempels in Ddie von dem Nobhrdyen
abjufchiebenden Darmdyen geprefit. Sie diirfen jedod) nidht
gang voll fepn, weil fie fonft bepm Braten aufjpringen wiiv=
ven. Ginige Minuten vor dem Anridyten werden dieje Brat-
wiirfidyen in Sdneden jufammen gerollt, oder aud) nur
ausgeftred’t in der Ldnge von fedys Joll uiber einen Roft ges
reibt und iiber eine {dharfe Gluth gefest; nad anderthalb
bis jwep Minuten, wenn fie ndmlic) eine lichtbraune Farbe
befommen, mwerden fie umgewendet , die Gluth aufge-
frifdht und nun auf der andern Seite wieder gebraten, fo
daf Dad Gange nidt 1iber vier Minuten dauert.

Als Belege dienen fie fur alle Gemusjorten. ALS felbfte
ftandiges Gericht erfdyeinen fie mit fifem oder faurem Senf;
wobl aud) mit Faltem, oder aud) nuc mit geriebenem Kreen.

Su Bratwiirften,, die fogleid), oder dod) an demfelben
Tage genoffen werden, pflegt man in Mild) geweidyte und
tieder ausgeprefte Semmel iu der Menge wie ein ju vier
gu nebmen; dadurd) wird ibr Umfang vermebrt, obne den
Woblgefdhmad ju gefdhrden.

Uupergewohnliche LWiirgen find fein - gefdnittene Ei-
tronen{dyalen , oder eine Fleine Vepgabe von. Knoblaud.

Bratwirftel , die man aud dem fetten Baudyfleifd)
madt, fiehen den angegebenen bedeutend nad.

216. Bratwiirfte ohne Darm.

Die vorher begeidnete Maffe wird etwas weniger
fett gemadyt, fo dap auf ein Pfund Fleifh nur ein bale
bes Pfund Fett ju fiehen fomme. Das Hacen wird linger
fortgefest, um das Gange feiner und mebhr gebunden u er-
balten; nun werden itber der mit Mehl beftdudten ITafel fins
gerlange und eben fo diinne Wiirftel aus der Maffe ges
madt, und in peifem Sdymaly oder Seyweinfett gebacten.

Dicfe Wirftel werden Ddea vorbergehenden gleid,
al8 Belege 3u GSemiijen oder Gehacitem, oder als felbjtjtdns
dige Speife mit der BVepgabe von Senf oder Kreen ges
braudy, ,
0
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217. Gefeldpte (gerducherte) Wiivftel.

Diefe Wiirftel waren fruher in Wien fehr  beliebt,
find aber nad)y und nad) fo berabgefommen, daff man
nun Vevenfen tragt, fidy ibren Genuf ju erlauben, und
will man dennod) feinen Gufto haben, fo muf man jdhon
ibre Bereitung felbft unternehmen.  Ju diefem Ende werden
swey Pfund reines Nindfleifd) Flein gebadt, wenn diefes
bis ju der Kleinfeit der Grbfen gelangt ift, fo wird ein Vier-
telpfund reiner Sped darunter gemifdyt, und das Hacfen
fortgefest; wenn mun alled redht fein geworden ift, fo werden
anderthalb bis ywen Ghloffel voll Saly (nach Bedarf), ein
Kaffeeldifel voll Pfeffer, ein Glieddhen Knoblaudy, ein Fleis
nes$ Straufdhen Thimian und jwep Lorberbldtter (befons
ders feingeftofien) als LWiirge bingu gethan, und mit wolf
Loffel voll Waffer nady und nady gendft, endlich den Brat-
wiirflen gleid) (Art. 215) in Ddrme gefilllt, und auf einige
Stunden in Naud) gebenft.  BVor dem Anridten wer-
dent fie in Fochendes Waffer gethban, und nur fo lange darin
gelaffen; daf fie durd) und durd) beiff werden, Eefeldhte
LWiirftel, die einmabhl gefodyt haben, find jabe und faft unge=
niefbar.

Diefelben dienen als Velege der Jugemiife, oder ald
felbftfiandige Speife mit der Juthat von geriebenem Kreen.

218. Blutwirfte.

€8 wird ein Pfund fettes fdhweinernes Fleifd), gerwohns
lidy Baudyfleifh, und ecin Viertelpfund Sped weid)y geFodyt,
dann fleinwinfelig gefhmeten. Diefes wird in einem anges
meffenen Topfe mit ciner halben Maf Schweinblut und
eben fo viel Obers begoffen und durd) einander gemifdyt. Die
Maffe wird mit anderthalb E{loffel voll Saly, einem Kaffee-
I6ffel voll nberfiofenen Pfeffer, einem Kaffeeldfel voll Ma-
joran und ein Paar Straufdyen Thymian (Kuttelfrant) und
etvad Muskatbliithe gewiliryt, endlid) in jwep fingerdide
Darme gefilllt , auf fpannlange LWitrfte {iberbunden, und
mit beifem Waffer an das Feuer geftellt, b8 Ddasdfelbe
einige Mapl aufgefochf hat. Dann wird der Topf bep Seite
geftellt, und nad) dem Auskiplen die Wiirfte 1iber ein reinesd
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Zud) heraudgehoben und an einem falten Orte aufbemabrt.
Bor dem Anrichten werden diefelben mit efwas Fett in einer
Raine braun abgebraten, und als Belege oder als felbft:
ftandige Speife mit geriebenem Kreen aufgetifcht.

210. Phungen.

Die Plungen find eigentlich Blutwiirfte, mit dem Un-
terjhiede, daff ibr Jnbalt weniger fett, wobl gefiinder, aber
gugleidy weniger {dmadbaft ift.

&8 wird in eine Maf Blut und eben fo viel bepgemengte
Mild) ein BViertelpfund Fleinwurfelig gefhnittener und
gelb gerdfteter Sped nebft einer Maf wirfelig gefchnittener
Semmeljdymollen gethan, und den vorbergehenden gleid) ge-
toiirzt und beendet.

220. Leberwiirfte.

3u Leberwiirften wird gerohnlid) das gange Eingetveide

bes Sdyweines , namlidy: die Lunge, das Hery, die Leber
und oft aud) die Mily verwendet. Die Lunge fammt dem
$Herzen wird in einem Topfe mit Waffer weid) gefodht , wozu
wéhrend des Kochens die nothwendige Menge Saly und
Wargelwerf gethan wird.  Nady wepfriindigem  Sies
den wird dasfelbe herausgehoben , und mnady einigem Ab-
fiblen flein gefdnitten. ahrend diefes BVorganges ift die
Leber fein gefchabt worben, um die Blutgefdfe heraus ju be-
fommen, endlid) nody mebr fein gefchnitten. Jeht wird aud) eine
mittlere Jwiebel fein gefdnittenn und mit ungefdbr 3rwolf
Lotly Fett gelb geroftet.  Nun wird das fdmmtlide Gebade
in Da8 Fett gelegt, mit etwas Brithe bendfit; dann Formmnt
die IWiirye, aus einem Loffel voll feinem Salje, einem Kafjeeldf
fel voll Pfeffer, eben fo viel Bafilifum, drep Straufichen Ibp-
mian, etwas wenige§ Majoran beftehend ; wenn alles genau
burd) einander gemengt ift, fo witd 8 in die Dirme ge-
fiillt, auf fedys Joll lange Wiirfte unterbunden und in der
Brithe aufgefodyt, inweldyer frither die Lunge gefotten worben.
Bor dem Anridyten werden Ddiefelben den vorhergehens

den gleich behanbelt, .
. 6*
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221, famgemviirfte.

Diezudenvorhergehenden Wiirften weidh gefottene Sunge
wird fiir fich allein vedpt fein gefchnitten s wabrend Ddiefemt
wird eine Fulle gemad)t, aus fechzebn Qoth Butter, ciner Maf
yoll Semmeljdymollen, welde frither in Mild) geweidyt, dann
ausgeprefit worden iff, und fehs bis adyt Epdottern oder
auch nur vier gangen Gyern 3 hiegu Fommt die fein gefdynittene
Lunge und acht Loth fein gefdynittened Mark. Nun wird
bas Gange mit hinveidyendem Salze, etwad Peffer und
SMuskatnuf gewiirst, gut durd) einander gemengt, und
dem BVorhergehenden gleid) beendet.

£ 222, Fafdhwiicfte.

G5 muf ein Pfund reines , enthiuteltes Kalbfleifd fein
gefdnitten werden, gu Ddiefem fommt ~ein balbes Pfund
Marf und ¢8 wird fortgefhnitten, nun fommen fiinf
Gobotter Bingu, und das ®ange wird in einem Morfer
fein geftofen, mit einer binveidyenden Menge Sals, ecinem
palben Kaffeeldffel voll Pfeffer, etrwas Musfatnuf und
cinem RKaffecloffel voll fein gefchnitteiler Schalotten geriiryt,
Stun werden die Quartblatt grofen Oblaten auf vier Theile
gefchnitten , mit diefem Fafd), Mefferriiden diinn, befiridhen,
and auf Toiirftel gujammen gerollt,  Diefe twerden in
abgefdylagene, - etwas gefalzene Gper eingetuntt und mit
Gemmelbréfeln anfgelegt. Bor dem Anridyten werden ans
verthald bis jwep Pund Scdmaly heif gemadyt, und Ddie
TWiirftel langjam ausgebaden.

Diefe Wiirftel, in Ddrme gefiillt, toerden den vors
Pergehenden gleid) behandelt.

223, Kapaunenwiirfiel.
Diefe werden den vorhergehenden gleid) gemadyt, mit
pem Lnterfchiede jedoch, daf hier Kapaunen- fratt Kalbfleifd
gebraudyt wird.

224. Hirmwiirfte.

Das RKalbshirn wird in lauwarmes Wafjer gethan,
upd forgfam abgehdutelt, dann mit veinem Wafjer gum
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Feuer gebracht, genugfam gefalyen und eine halbe Stunde
lang abgefocht, endlidy abgefeibet und in einer Raine zwey
Maf dedfelben mit acht Loth Butter fo lange geroftet, bid
die Fliffigheit, weldye fich am Anfange hdufig einfindet, gang
yertrocnet ift.  Fun fommt eine Maf in Mild) geweidyte
und wieder audgeprefite Semmelfdymollen nebft adyt Loth
fein wirfelig gefdnittenem Mark hingu, das Ganje wird
fonad) vom Feuer geftellt, mit vier ganzen Eyern abgeriibrt,
mit Saly, Pfeffer und Muskatnuf gewiirst, endlicy diber
Oblaten aufgeftridyen, wie bey dem Art. 222, oder in feine
Darme geflllt und iiber der Gluth abgebraten.

225. Paulanerwiivftel.

&8 werden 3wep Pfund von den Grdthen gelofter und
von der Haut befrepter Karpfen fein gefdnitten, nad) diefem
fommen bder Menge nach eben fo viel abgeriebene und in
IMild) geweidhte , dann wieder ausgeprefite Semmelfdymollen
und der vierte Theil fo viel Butter hingu, und e8 wird wieder
gefdhnitten. Walrend diefem werden vier Eper mit vier Loth
Butter iiber der Gluth fo lange gerubrt, bis fie verdiden.
Diefes Eingeriihrte wird auf das Sdyneidbret gethan, nad
bem UusFiblen fommt e8 nun unter die ubrige Maffe,
nebft nody gwen gangen Gpern, dem Gewiirge aus Sals,
Pfeffer, Musfatnuf und einem Glieddyen mit Saly verries
benen Knoblaudy, Wenn alles genau gemengt iff, fo were
ben aus diefem Teige fingerlange Wiirftel geformt, in ab-
gefchlagene Gper getunft, mit Semumelbrojeln belegt und
in einer Naine oder Bratpfanne von allen Seiten lidhtbraun
gebraten, '

226. Krebdwiirftel. :

Bier und jwangig bis drepfiig mittelgrofe Krebfe wers
den roth gefotten, aus ihrem Sude, weldyer nur aus einigen
Loffeln voll Waffer beftehen darf, geboben, die Schweifs
den und Sdheven forgfam ausgeloft, die Sdalen aber
mit adyt Loth Vutter fein geftofen, und durd) langfames
Noften ju Krebsbutter verwandelt, welde dann abgefeibet,
augepreft und bey Seite -gejest wird, Die ausgeldfien
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Sdweifden und Sdyeren werden nun fein gefdnitten, und
dem Paulauner - Fafch (Art. 225) gleidh) gemadht, bis auf
die Juthat von der Krebsbutter, weldye insbefondere unter
das Gange gemengt wird.

227. ads - Wiirftel.
Diefe werden nad) dem PaulanersFafch (Art. 225) be-

reitet , nur mit der befonderen LWiirze von ein Paar Sar-
dellen,

228, DMogen - Wiirfte.

Der Karpfenrogen wird in Salywaffer eine Biertels
ftunde lang abgefodyt, dani abgefeibet, auf eine halbe Maf
Desfelben mit adht Loth Butfer eine Weile gerdftet, gehorig
gefalzen, und nun nady) dem Auskihlen mit eben fo viel Paus
launer - Fafdymaffe (At 225? und einem gangen Ep
genau vermengt und u Wiirfteln vergrbeitet,

220. Pafefen.

Unter der Benennung Pafefen werben jene Gerichte
verflanden, weldhe wifhen bdiinnen Semmeljdhnittchen
eine Fiille enthalten , in Eper getunft und in Sdmaly ges
baden werden,

230. $Hirn=Pafefen,

Die cinen Tag altbadenen Semmeln, oder fonft e?n
toeifies Brot, werden leicht abgerieben, dann diinnblatterig
gefchnitten ; diefe Schnitten werden mit einem runden oder lane
gen Ausftecher ausgeftocdhen; nun wird eine Sehnitte diefer
Semmel mit dem vorgerichteten Hirn (f. weiter unten) meffer-
riidfendiinn beftridhen, mit einer andeven Sdynitte genau be=
Tegt, und iiber ein fladyes Gefdf gethan, fo wird es fortges
madyt, bis die Fiille oder die Semmel aufgegangen ift. MNun
werden die Pafefen mit Mild) fein befprifit, dann umgewens
det, und mwieder fo befpript, bis fie dburd)aus weid) werden.
Wdbhrend bdiefem, oder vielmehr eine Biertelftunde vor
bem Wnridten, wird eine Pfanne mit anderthalb bis ey
Pfund Schmaly fiber das Feuer gefest, und wenn dasfelbe
leiht su raudpen anfdngt, fo werden vier bis fiinf Gyer
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aufgefchlagen, etwas gefalzen, gut abgefdlagen, und nun bdie
Pafefen bebuthfam in diefelben eingetunft und von dain bas
heife Sdymaly eingelegt. Man Fann nidyt leidht mebr al8 -
finf bis fechs Pafefen auf ein Mabhl bacen; in gwep Minuten
mufj die erfte Ginlage gut fepn, dann werden Viefe hevaus
genommen, und andere binein gethan, bis alle gebacen jind,

8 wird nun Alles reinlich sugefdnitten, und ald Be=
lege einer Jufpeife, oder ald felbftftandiges Gericdyt obne "
andere Juthat angerichtet, und moglicdhft beiff aufgetragen.

Das Hirn wird zu diefem Eudzwed abgehdutelt, in
gefalzenem TWaffer abgefocht, dann mit Saly, Pfeffer
und fein gefchnittencr griiner Peterfilie gewiirgt, mit dem
fedysten Theil feiner Semmelbrofeln und eben fo viel fein ges
fdnittenem SRarf vermengt und fein abgeriihre,

231. Fijdmild - Pajejen.
Die Karpfenmild) - Pafefen werden Dden ®ehirn-Pas
fejent in allen Punkten gleid) behandelt.

: 232. Leber - Pafefen.

Bu den Leber-Pafefen wird vorgliglich Hiihnerleber
groblich {iberfdhnitten, dann mit dem fechsten Theil Butter
ein Paar Minuten lang iiber fdharfem Feuer geroftet, ends
liy mit Saly, Pleffer und ein Paar Qorberbldttern gemwiiryt,
fein geftofen, bdurd) ein Sieb geftrichen, und mit ein
Paar Epdottern vermengt,

233. Sardellen - Pafefen.

Bu den Sardellen-Pafefen wird an Safttagen ein feiner
Paulaner =, an Fleifdhtagen aber ein diinn gebaltener Kapau-
nen = Fafdh mit einem Eleinen Theil gereinigter und fein ge=
ffoﬁebner Sardellen vermengt, und dem Hirn gleid) vers
wenbdet,

234. Gehack - Pafefen.

Diefe Eonnen von allen Subftangen, welde fidh in Ge-
hactform bringen laffen, beveitet werden, und gwar auf diefelbe
Weife, wie die Hirn-Pafefen bereitet werden, ftatt Hirn Fommt
cin Gehade. Die Berettung der Gebade folgt weiterhin.
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