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Alftetten,

Aspit.

Bier Stitd RKalbsfiife, 1/, Kilo SAhweinjdhwarten, eine
alte Henne, einen Halben LUter alten Wein und Wurzelwert,
ein paar Korner Pfeffer, ein Lorbeerblatt und etwad Salz muf
sufammen fo lange foden, bi8 bie Maffe Elebrig ober picend
wird. Dann wird fie durd) cin feined Tudy gefiehen und ge-
fl@rt, bann nebjt 3 Loffel Ejjig und 4 gangen Gtern mit der
Sdyneernthe am Feuer gepeiticht, bis fie focht; dannm jdmell
vom Feuer weggeftellt, jugededt und 1/, Stunde rubig jtehen
gelaffen und davauf durd) ein feines Tud durdgefeibt und
in’s Gis geftellt.

Gine einfacdje und Beqiteme Art des Seibensd ift folgende:

Man fehrt einenm RKitdenjtuhl um, befejtigt an den
4 Stuhlbeinen ein bdidtes reined Tudy, ftellt darunter einen
Suppentopf, giefit bas Aepif auj dad Tudy und laft ed lang-
jam burdhlanfen. Um e8 gang vein ju madjen, wedfelt man
den Topf unbd johiittet bas durchgelaufene Aspif nodymals auf.

Gebacenre Sardellen in Butterfeig.

Die Sarbdellen werben, nadydem fie rein gewajhen und
gepubt finb, ber Lange nadh aufgefdnitten, das Kremzbein herans-
genommen und tn ywet Hilften gethetlt. Den Butterteig wallt
man. mefferciidendid: aus, {dneidet ihn 4 Finger breit und
in der Ringe einer Savbelle, jdhmiert thn gut mit Etweif,
vollt je eine halbe Sardelle ein, dbritdt die betden Enbden mit
dem Finger au, badt fie aus gutem Sdmaly und ridtet fie
mdglichft warm an.

Majornaifes
3 Gierdotter und eine Mefferfpite voll Salz werben in
cinem Pleinen Weidling flaumig abgeriihrt, nad) einer Minute
gibt man 6 Tropfen guted Tafelsl, wieder nad) einer Winute
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6 Tropfen guten Weineffig dagu, und wiederholt genan in
ben angegebenen Bwijdenrdumen die Tour, bid 10 Defa Del
in ber Maffe ift, und ftellt diefe in’s Gis. Dann gibt man
ven cinftiweilen falt gewordenen Hithnerjaft, aund) etwas Musfat-
nuf darunter, ftellt die Piajonaife wieder auj das Eis, bis
fie feft mwird.

Pockelzunge mit Aspik,

Da das Verfahren bded Ginbddelns ein fehr einfades
billiges tjt, fo modyten wir dasfelbe in folgender Weife anvathen:

Die Odjfenzungen werben mit 6 Defa Koleander, 6 Defa
Wad)holderbeeren, 2 Defa Saliter (bamit fie die rothe Farbe
erhalten) und 10 Defa ©alz, was alled fein geftofen werden
muf, eingerieben, in ein Gefdf gedriict, mit einem Decel be-
fhwert und an etnem fiihlen Orte 3 Tage ftehen gelaffen,

Nady diefer Bereitung find fie gut gepddelt.

Man fodit die Bungen wetd), {hilt dle Haut rein ab
und [aft fie gut ausfihlen; danm fhneidet man fie jdhon
blitterig, viditet jie gefdmacvoll in einer Sdifjfel an und
veforirt fie mit Aspif.

FMeermuicheln mit Gandleber-Ragout,

Gine fdone Gansleber wird filétartig gelhnitten, einge-
falzen und in einer fladen Cafferolle fo lange gebraten, bis fie
bie gewinjdite Farbe erhdlt, und auf einem Teller ausfihlen
gelaffen. 3n biefelbe Cafferolle werden dann gejdhdlte Triiffeln
blittrig hinetngefhnitten unbd aufetnem jaben Feuer abgebraten.
Pian gibt hierauf die Lriiffeln, fowie 20 {dhone und mweidy-
gefodhte Habnenfamme yur Gansleber, jdhneidet Alles vedht lein
witrflig jufommen und vertheilt e8 in 16 WMeermufdieln,
wortn e8 mit einer guten braunen Sauce, welde mit etnem
®lafe Bordeauy und 2 Loffeln Glace verfodht wird, masfict,
mit blattrig gefinittenen Triffeln bedect, mit feinen Semmel-
brijeln beftreut, und mit Butter betropft wird. Bor dem An-
ridyten werben bdie Winfdeln auf ein Bledh) geftellt und auf
etne Biertelftunde in bie Bratrdhre gegeben, damit Dag Ragout
warm und die Brofeln biaun werden, dann auf einer runden
Sirffel aterlich angeridytet, su Tiide gebradt.
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