Pievier NAbfdynitt.

BJubereitung verfchiedener Iiirfte.
Borerinnernng

@a Witefte eine fehr beliebte und fhmachaite Sarnivuing
per Jufpeifen find, wird eine BVejchreibung threr Bereitung
unjtreitig hier ben paflenditen Ort finden. * Jedody merden
wit nur von jenen Gattungen bhandeln, bdie man in feder
Hoaudhaltung yelbjt, obne Witwirfung einesd Fleifhhackers,
wnd obue emgejdplachter 3u haben, beveiten fani,

Sum befjeren Verjtehen ded dabei ndthigen BVerfahrensd
bicne Folgenbes: _

Suerit reibt man bie Geddrm mit Salz und Iauliditem
Waifer ab, zerfdhneidet fie dbann in folde Lingen, wie fie
bie Witefte baben follew, und wafjert {ie gue eim. Damit
fie aber Ddefto reiner werben, fo ift e8 ndthig, baf man bie
Geddrme umfebrt, dbamit bad IWaffer jede Unveinigteit Hers
ausaiebt, fte mitjfen aber vor bem nfitllen wieder auf die
vethte Seite gewendet werben, dann laffe man die Geddrme
iiber Madpt tm Wajfer, aber an feinem zu fihlem Onute,
bamit fte nidhe etmwa im Winter einfrieven. Vor dem Wtz
machen verfevtige man bie Sypeilen, womit die Wurft guges
fpeilt wird, damit bie Fitlle nicht wieder Herausdvinne. Hiers
gu bienen bie fleinen abgejdhilten Befenruthen am bejten,
weldhe man am bdidenw Cnde fharf fpilie, und durdhipeilt
nun bamit vor dem Fitllen bad untere Gnde ber Wi,
am RNande des Davms, jebod) v, damit er nicht ausreife.
Auch von Dadpjdyinbeln fann man Speile machen, fie bite
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fen jeboch nicht edtig fein. Dann durchzieht man ben anges
{dnittenen ©piten bed Speiled drei ober mehrere Male ben
Darnt, je nachdent er enger oberweiter ift, Hi8 an- bas Cnbe
unb bricht ben Sypeil ab, und dief fo lange, bi er jhon
g Burg ift, unb feinen Sypeil mebyr gibt,

©obamit brawucht man ben fogenannten Wurftbiigel
ober ing, diber weldhen det Darm am vbern Theil gefrem=
pet wird, bamit man bdie Fiille hineingeben famnw. BVeim Fill-
Ten mug man mit bem Daumen und Jeigefinger dben NRing
fo wmfafferr, daf fich ber Mund bdes Darms nicht davon
TIodldfen fawn. IMit ber rechten Hand fiillt man wun bie .
Wurfe und befdrdert duvch immer langfames Nadybriiden
mit berfelben, bag bie Fitlle gang Hinabfommt, und fo fihrt
mme fort, 5i8 bie Wit voll ift. 3

Beim Salzen barf man fih nicht blof auf das Au-
genmaf verlaffen, fonbern maw muf immer mit dem Finger
etwad oom Gehdd foften, wm ficdh gehdvig fibergengen gu
fonnen. 3t bie Wirft ju wenig gefalzent, fo fohmedkt fie
“matt, ift fie s viel, o verliert man ben Gefchmact bexr Fiille,

o Pener braudt man nod)y jum Wrfimachen  jeharfe

Kitchenmefjer, breite Beile yum Hacken ded Fleifdyesd ,, einen
cichenen Hacelflos und RKitchenbreter, wm allerlei” Fleifdh
barauf fehneiben gu ESumen, dann Hilgerne Mulben ju den
©eddrmen und g ber Fitlle.

539. Rinvfleijdwiirite auf sweierlei Anten.

- Man macht gwar von Rindfleifch verfhicvene Witrfte,
- bier aber wollen wir nur zweieclei anfithren. Gritens:
Man badt 4 Pfund Rindfletjch und eben o viel Sehywein-
fleifey recht leim, witvgt e8 mit 9 Qoth Sal;, 3 Lwth gribs
lich geftofenem Pfeffer, unb nach Belicben mit fein ge-
fdhuittenen Limonienfchalen. Dann mengt ma - dem ges
Badten Fleifey febr Flein gewiirfelten Spect, fitflt 8 in Dir=
me, bratet biefe Witrfte auf bem Rofte ober in einer flaz
then -Pfanne wnd gieft etwas fiifes Vier dbagu. Jum Bras
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ten  braucht wran fein Fett, weil der Ddavin enthaltene
Sypect genug Bratfett gibt, Jweitend: Man mengt 31
3 Pfund fein gebacktem Rinbdfletfh wund 5 Biunbd eben fol=
dem Schweinefleifth 2 BPfund flein gewitrfelten Spect, wiirzt
ed mit 2 Loth groblidh geftofenem Pleffer wund 15 Loth
Saly, fitht dief Gehdcfel i Darme, und troduet bdiefe
Witrfte in fehr glindem Raude, Diefe Wiivfte find den itas
Tienifchert fehr &bnlich.

540. Wiirfte vou Sehopjenjleijd.

Dean madt auds som Schdpienfleifch gute Wiiv-
fte, inbent dad vom Sdlegel berabgefhnittene Fleifch,  an
bem man weder die Haut nod) Sebren lief, mit ben an
dem Iieren befinblicher Fett fein gewiirfelt fhneidet, und
wemt dad Jievenfett 3 wenig wdre, nod rindened Kernfert
dazgu gibt. Dann- gebe man 3u et tlein Gebacften einige
Hinbe voll gerichene Semmelbrifeln, 3 bis 4 Gier, ein we-
nig Oberd und Salz, unb bhadt es nodmals, bannt e$
vedht fein wirh. Man fann aud) nad Velieben ein wenig
Sitnmeel anter Dad Sehdct- geben, fillt ed bann in Ddrme,
aber nicht 0 feft, um bad Aufipringen 3 verfitten, und
focbt diefe Witrfte mun tm Waffer mit etwad Salz febr
langjem gar, ober bratet fie auf bem Nofte ober i einer
flacdben Pfaune mit etwasd Bier und Butter iiber einer
fhwadhen Sluth.

541. Bratiwiirjte.

Man nimmt dad Schweinefleifch von dem Midgrathe,
ben Sdhultern, ben Seiten und Schinfen, Hackt ed vedt
fein, gibt nach BVerhdltnif ded Fleifches ouch flein gemwitrfels
ten Spect dagu, wiiryt e8 mit Saly, geob geftofenen Piefs
fer, Simmel und fein gebacften Limonienjdhalen, und gibt
audy nady Belieben ehwad weiffen Wein dagu. 3)1?.6 Sehad
fiillt man  in bdie fleinen Sdweinddbarme , ftopfet fie aber
wdbrend ded Fillens, damit die berfd;lnﬂ’enc Luft nicht bie
Dirme gerveifie. In DHeifen Sommerntonaten barf man e
auf 2 Tage Wiiefte machen, wm dad Faulwerbewr zu bers
Iitten.
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542. Gehirmviirite, .

Man Hackt nacdhy GSutdiinfen etwad derbed Schmeinfleijd
wnd balb fo viel Spect febr Elein, qibt cinige in Waiffer ge-
weidhte und wieber audgebritcfte Munbfemmeln, geftofeie
®ewitcgnelfen, Bfeffer, Salz, Flein gefchnittene und in Sdweinsdz
fett gebratene Swiebeln, bdas ein Paar Mal bdurdygehacite
Sdhweinbivn unb einige Gierbotter bagu, iillt dief Sebdd-
fel in ©dhweindbdrme, und bratet bdiefe Wiirfte anf dem
NRofte ;. (4ft fie aber nicht fange freben, weil fie bed Hirnes
wegen bald einest faulenden Gefhmac annehnen.

543. Frauzviijde Wiirfte,

Man Hackt Derbed Schinfenfleifeh ,  wovon man Haut
und Sebuen genommen hat, vedht feiw, und gibt vedht fet-
teit mit Fleifdh burchwadbienen unb fleingemiirfelten Spect
pazi. Man nimmt gewdhnlich auf 3 Pfund Fleijeh 2 Pund
Syec. Dagu gibt, man 2 in Mildy geweidite  und audge:
briicfte Semmelt, 5 bi3 6 Gievdotter, etwad Oberd, Mus-
catnuf, Salj, und ein wenig tvockuen, geviebenen Majoran,
fitllt alles bief in Schmeindddrne und fiebet bie Wiirfte fmn
Wajfer mit ehwad Saly durdy eine Stunde fehr langjam.

544, Saucisdien oder Bratwiirjtden.

Man Hadt junged Schweinfleifdy, von bem bie Haut
und Sehnen genomuen wurdeir,- und halb fo viel Feit zu
einem Teig ujammen , und wiivgt e8 mit Saly, flein ges
hackten Limonienjdhalen , e wenig geftofene Gemwiirsnelfen,
MudcasSlite wnd  etwad MWein. Wennw man - Kalbfleifch
aimmt, fo verfidhre man eben o, nur gibt man gu dem @e-
witey audy wod) PreFer. Die Fitlle gibt man damr durch
eine Gprife in etwa fingerdicte Schdpfenddrnte, und Iigt
bie Wiirfrchen i gefocher. fiifer Mildh nur einmal aufwalz
Ten. Dann werden fie auf einen mit Butter bejtvichenen
Bogen Papier gelegt, und in einer Tortenpfanne im  ges
Deisten Badofen gebraten. an  fanun  fle awd) e mit
bem ®emiije, welched mit ihuwen gavnivt weeden joll; auj:
fodhen Lajfen.
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545., Die frangdjijdien Saucisdjen

beveitet man eben fo, nuc gibt man etwad in Mild ge-
weicbte unb mwieber audgebriicte Semmeln und ein wenig
geftofenen Gorianber dagu.

546, Wiirjte von Kalbileifd.

Man muf foldes Fleijh, weldhes weder Sehnen nodh
Knorpeln Hat, mit Nievenfett gany Flein bacen , mengt in
Milh geweichte Semmel, Salz, etwas Oberd und Mus:
catblitte bag, walyt baraus nady Berhdlinif ber Sehiiffel
Witejte, bie man it einem Kdlberimese ummwickelt, und auf
pem Hofte Oratet. Beim Anvichten . gieft man  gelbbraune
DButter mit Limonienjaft davitber. :

547. Wiivite vou gebratenen Kapaunen, Hithuern,
~Snvianen und Kalbsbraten.

Man fdhneidet vom genannten ®eflitgel basd weife Fleifch
voi ber Bruft, ober das Weife von einent gebratenen Kalbs-
 feblegel, wovon bie braume Haut genommen wurde, in Wiiv-

fel, badt e8 dann vecht fein, unbd gibt ed mit etwad fein ge-
wiirfelten Spedt in einen Topf. Dann fodht man etwas fitpe
Milcy mit ein Paar gangen Jwicbeln, Lorbeerbldttern, Thy-
mign, Majoran und eine Hanbool Coriander ujammen
auf; weidyt nach Verhdltnif des Fleifches bie vedht biinn
abgefdhuittene Ninbe pon Semmelr, in ber Kedutermild, -
britft fie wieber aud unb gibt fie u dem Gebackjel, rtreibt
barn ein weidies Gierjymaly von 6 bid 8 Giern unbd einem
Stiidden Butter durdy einen Durdhlag bdagw, gibt noch
fein gebadte imonienjdhalen, geriebene Musdcatnuf, Sal;,
und nad) Erfordernif etwad Obers bavan, madht aber bdie
Fitlle weber gu weidy noch gu feft, und 13t nun alled, o8
burcheinanber rithrend, auf einem gelinben RKoblenfeuer lan-
licht werben. Dann gibt man biefe Fiille i Schiweins-
bavme, gibt aber Adyt, baf. weber ju viel noch ju wenig
pineinfommt. Julest 4§t man bie gebraudpte Krdutermild
mic etwad Waffer fochend werben, und darin die Wiirfte
nit etivad Saly nur eine Bievtelftunde gang langfam fo-
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dien. Sind fte gut, fn legt man fie auf ein Tud jum
AbHiLTen, Sollen fie nun gefpeift werben, fo bratet man
fie tir brauner Butter langfam , um dasd Berften ju verhii-
ten, und richtet fie audh mit brawner Butter an.

548. Wiirite von Kalbs- wnd Giinfelebern ober
Srebjenw. dgl. '
wetrden eben o Dereitet
< 549, Newiivite oder Fricandelle.

&3 wirh gebacted Fleifdh in Wirftform in langen
Streifen von bem Kalbnepe ummickelt. Ju diefen Wiirften
ftofit man flein gejbnittene RKalbsleber, Lunge,  rohes
Sdweinfleifdh, Schipfenfleifch, Salbfleifch u. f. w. in efnem
Movjer- g Brei, gibt in Mildh geweidite Semmel, ein
Stitddyen Butter, obder ftatt derfelben Flein geriebenes, vos
bes ievenfett, Mudcatbliiten, ein ganged Gi,~ cinige
Gierbotter , ein wenig flein gefdnittene Swiebel, Salz, -ets
wad Sarbellen und Heingewitrfelten frijdhen Sped dazy,
und rithet alled gut burdpeinander. Dann fhuneidet man
 Ralbernete in fo grofe Stitfe ald8 man bie Wiirfte Haben
will, walft bas Gebdde in der Dide von gwet Fingern
barauf, vollt e8 jufammen, und macht bavon fo viel Wiirfte
ald man gur Mablzeit bedarf, Dann I4ft man bie Wiicfe
in einer mit Butter beftrichenen Tovtenpfanne im Ofen {hin
gelbbraun audbaden. S .

550. Oblatiwiivjte.

Man jdmeibet gebratenes ober gefottened Béufdhel mit
ein wenig Peterfilientraut fein gufommen, thut bdasd Ges
fcbmittene mit etwad Semmelbrdfeln, in ein wenig bheif ges
worbenes Fett, und It e8 davin anlaufen, qibt ein Gi,
goei Loffel voll RNahm, ein wenig Saly und Gewiiry dagu,
jhneidet ausd einer Oblatte vievectige Flecde, ftreicht einen
Loffel voll davauf, tollt e8 wie eine Wurft sufammen, wdlt
fie i einem abgejhlagenen Gi, und backt fie mit Semmel-
brdfeli befdet, gejchwind aus bem Sdymalz. ;
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551. Ragontwiirite,

Man fhneibet ein Paar in  Salywaffer Atherbrithte
Bried wnd Kalbeveuter flein gemitvfelt, unb ein wenig Fein
gefchnittene Limonienjchalen, audgeljte gemitcfelte Krebs-
fhweifchen und gewitrfelte Manradien bagw, 18t bad Jevs

fbuittene i einem zerfblichenen St Butter anlaujen,

" jtaubt ein wenig Mehl dagu, wiirst e8 mit ein wenig Mus-

catbliite und Saly, vithet in einem Topfe 2 Gier mit ein
wenig Oberd gut ab, gibt ed iiber bad Gefchnittene, rvithrt
8 gut unter einanber , beftreicht etne vierecfige Oblate mit
ein wenig Gierflar, gibt von dem Gefchnitfenen 4 ober 2
Loffel davauf, vollt fie jufammen, mwalt fie in einem ab-
gefcblagenen @i, befdet fie mit Semmelbrofeln, und gibt
fie, gefhwind aud dem Schmalze gebacen, auf eine Sdiifz
fel ober auf Sugemitfe. .

552, Nagoutwiirite anf andere Wt

Man fhueidet bie Magen und Lebert von fingen
Hitbnerrt mit Vetevfilienfrant fein gufanmen, 4Bt dagd Jer-
Jchnittene i einem ©tiicE Butter anlanfenw, gibt ein mwenig
Rabm ind 2 Gierdotter bagw, witrgt e8 mit et wenig
Salz und. BPieffer, [dpt ed austithlen, backt Gierflaben, wnd
bie wie guvor gemadyten Wiirfte ausd dem Schmalze.

553, Gejiillte LWiirjte von Brandteig, Nibijeln oder

Hagebutten,

Man GGt eine Balbe Ober8 mit einem Bierting Bt
ter, eben fo viel Suder etwad auffochen, gibt unter be-

ftandigem Rithren 2/, Pfund feined trodened WMebhl: dagw,’

tithet aber immer fort, bamit der Teig nicht Enollig werde.
Dann nimmt man e8 vom Feuer , vithrt 4 gange Gierund
6 Dotter bagu. Aud bdiefem Feig macht man fingerlange
und eben fo breite Witvftchen , beftreicht fie mit einem abz
gefchlagenen Gi, fteent 4 Loth feingeftofene Manbdeln, bie
mit 4 Loth Sucer gemifcht find, bawiiber, umd badt fte in
ber Niobre ober im Backofen, bid der Jucer einenw braunen
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®lang gibt. Da fie Hobl find fo HIBLE man fie ab, {dneis
bet fie von ber Seite cin , unbd fitlle fie mit eingefottenen
RNibifeln ober Hagebutten, und gibt fie dann jur Tafel.

5hH4. Krehawiirite.

Man GGt eine Krebsbutter von 15 Krebfen audhiihs
Ten, britcft 2 in IMildy geweithte Semmeln aus, fiofit fie.
i einem Morfer mit der Butter fein ufamunen, gibt ed in
cinerr Weibling, 4 Gier und bad Krebsfleifh dbagu, fo audh
im ©alywaffer abgefvttenes und gewiirfelted Mildnerhus
febel, mit etwad ©alzy und Gewitry dbavan, fiillt rein ges
wijferte Darme bamit nicht gang an , lift fie im Salze
waffer einen ©ud machen, unbd gibt e gebraten, wie Bratz
witrfte, auj Sugemiife. '

555. Bratwiirjte mit Wein,

Man gibt 2 in 1 Seitel guten Wein angelaufene
Reeugerfemmeln s 2 Biund  Hein  gefchnittenen  jungen,
{dbweinernen Fleifdh’, jchmeidet alled vedht Flein jufammen,
witryt e3 mit Saly, Preffer und flein gejdhnittenen  Limos
nienfchalex, vermengt alled gqut, fiille fie in Bratwiirft:
parme , und verfabrt wie bet bem vorigen.

556. Gebadene Fleijdwiirjte.

Man {dneidet ein Halb Bfund Kalbfleifdy,  cin wenig
Peterfilienfrant und eine in Mildy geweichte und qudges
britdte Reeugerfemmel Elein gujommen, gibt fie in ein pflans
mig abgetviebened Gigrofes it Butter, in welhe man
2 Gier unb 1 Dotter, ein wenig Flein gefhnittene Limos
nienjdalen, Salz, ein wenig Preffer ,* 2 Loffel Milchrabm,
2 Lhffeln Semmelbrdfeln geriihrt hat, madt fleine Witrfte,
die man in abgefdlagenen Giern walt wnd mit Semmel=
brifeln befiet, und back fie beif aus bem Sdhmalze.
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