Wiicfte su madyen

Bratwiirfte.

@rei Pund Schweinfleifdy wird mit jwei Pfund
reinem Shweinfett jufammengehadt, wahrend Ded
©dyneidens mit einer halben Maf Waffer befeudh-
fot , wit Dieffer, Saly, Majoran und Lorber:
Bldttern gewiiest und in die fingerdiden; biegn be-
veiteton Déarme mittelft eince Sprie gefiillt. Man
fann aud) geweichte Semmel darunter geben, dodh
baben jene mit blofem Fleifdh jubereiteten den Bor-

x sug, da fic fhmachafter find und fich audh langex

aufbewabren laffen. Die auf biefe Urt verfertigten
9Biirfte Eonuen entweder im Gangen gebraten obex
auf Eleine, f[pannenlange , Stiiddhen abgedreht
werben, Man bratet fie in einer mit Fett beftriche:
nen Pfanne, over fiber mittelftarfer Glut auf einent,
veinen, gut beftvichenen Rofte. 3

DBlutiiivite,

‘Gine balbe Nafi guted Oberd wird in cben fo
bicles Sehweindblut gevfihrt, welched, wenn ¢8
nicdht gleich nach vem Schlachten gebraucht wird ,
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in Eleinen Jwifdhenrdumen umgeriihet werden muf,
weil ¢8 fonft ju ecinem Kiumpen gevinnt. Nun
fhneide man ein Wiertelpfund frifdhen Spedt und
ein Stitdchen Senme! in Fleine Wiivfeln , gebe 5,

nebft etwas Majoran, Dfeffer, Mustatblirthe und
hymian (KuttelFraut) in va3 Blut, falze und
flille e8 in bie Ddrme. Dicje werden loder. gefillt,
weil bev Darm beim Kochen cingeht und-die Fiille
im Gegentheile anfhwilt, und alle Biertelellen
* lang unterbunbden.  Die Wiivfte werben nun in
Salywafler gefodbt. 9enn bdiefes -gefchehen b
fie in bemfelben Waffer audgefiihlt, werden fie auf-
“bewahrt, tndem fie fich bei Faltem Wetter Wochen
lang gut exhalten. Beim Gebraudhe macht man
etrwad Butter ober Schmaly in' ciner Reine vder
Kafferolle heif , legt dann bie Wiitfre hinein und
byatet fic auf beiben Seiten fpBn  braun. Man

Bann ﬂe beim Anvichten mit geriebenem Meerrettig
beftreuen.

o Seberwiivfte.
Mty , Hevg und Nieven von einem’ frifdy ge-

fihlachteten Schiweine werden im Salywaffer weidy
gefotht, dann heraudgenommen und mit dey Leber,

einem Paar in Sdimal; gerdfteten Swicbeln, etwas-

Zhymian und Majoran fein jufammengehactt. Die-
fe6 Gehdd wird nun mit Saly und Pfeffer ge-
wiivt und it etwas fetter Briihe vermifcht , in
vie Darme gefiifit. Diefe werden  eine Sypanne




: 281
fang unferbunben, in dic Brithe, worin die Lunge
gefodht , geaeben und ein Paar Mal darinen aufge-
Tocht, dann beraudgenommen , und nachdem fie
audgefiihit, jum Gebraude aufbewabrt. Sie wer-
ben in eincr mit Buiter.oderFett beftrichenen Kafje-
rolle auf beiden Seiten fchin braun gebraten. Diefe
unb jeve andere Gattung Wircfte Eonnen fowohlals
Bugabe ju faft jeder Ark von Semiife gegeben, als
auch mit Meervettig bei der Fafel nach ber Suppe
feroivt werben. Auch bet Gabelfribfticden bilden
fie ein cigenes felbftfiandiges Gevicht,

Siihbrativiivfie:

Einige Stiicke Karpfen werden mit einigen
Bliedbcher Knoblaudy Elein jufammengehact und mit
etwad Pfeffer, Mudlatbliithe und Saly gewiivit,
dann eine Semmel in gang fleine, nicht erbfengrofe
Wiirfeldyen gefchnitten und aud gutem Sdhmalze
ober Butter gebacken. TWenn ber Fifch efn Milchner
war , witd die Mild) in Salzwafier gefoht und
ebenfalld fein wiirflig gefdhnitten. Nun treibe man
cin Stiiddhen Butter flaumig ab , vereiihre Fwei
pder brei Gyerdotter damit, gebe alled Gehdde,
nebft etwas Majoran darein und fiille e in Ddvme,
wie fie 3u den gewshnlicyen Bratwiivfien genommen
werden. Sie werden auch eben fo gebraten:
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