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emem Teller Guppe Fugefest, gibt diefer den angenehmen Beigejdymad frijder
Grbien.
Aujbewahrung der Tvauben, Man {dhneidet die Trauben des Morgens,

bepor die Sonne f{ie bejdjienen, ab und gibt iiber die Schnittieite fliijfiges Pech, -

fingt die Trauben dann in einem trodenen Raume nicht u nahe nebeneinander
auf und fieht djterd nac), ob Feine faule Beeve dabei iff, welhe man fofort
entfernen mup, da fonft die Mbrigen angeftectt werden. Audh foll man die Trauben
verfehrt aufhangen, daf die Stengel mit der Schnitifladye nad) abmwdrtd hangen,
vadbure) fallenn bdie Beeren mehr audeinander. O der: Die Trauben mwerden
in ber Weife abgejchnitten, daf am CStiele éin beildufig 6 em langed Stiic
ver Rebe daranbleibt. Die obere Schnittfldche bed Rebenftiictes wird mit Wachs

vertlebt, die untere Schnittfliiche ded mit bem Stiele der Traube gewiffevinaffen :

einen Hacfen bildenden Rebenftiicfed wird in ein mit Waffer gefiillted Gejaf
geftectt. Das TWaffer muf ofterd ermeuert mwerden.

Wi e

Pausleberivurit, 8 dkg Sped [dft man mit einem grofen Hauptel Jriebel
‘goldgelb tojten und gibt Thymian, Majoran, etwasd Knoblaud und 1/, ke Schoein-
fleifch vom Carvé hinein, vergiept mit Suppe und laft das §Fleifch weich ditnjten.
©obald dies der Fall ift, gibt man 4 in Waffer exweichte Semmeln dazu. Dann
witd eine gange Kalbsleber ausgefchabt, das gediinftete Scheinfleijdy fein gehackt
und mit der Leber in einem LWeblinge vermifcht. Man wiirt min dasd Ganze mit
- ©alz, fein geftofenem Pfeffer, Neugewiivy und etwasd Paftetengeivtivy, verriihrt
alles gut und fiillt die Maffe, welche 16 Wiirfte gibt, in feine Ddrme, bindet diefe
mit Holzipeilen ab und (GRt fie im heifen Wafjer langfam Lodjen. Vor dem Effen
wecden fte auf beiden Seiten in Butter gebraten.

Blutiourit, 10 Stiict Semmeln werden wiirfelig gefchnitten und mit dem
ausgelafienen Darmfett und etwasd Grieben (Grammeln) jowie viel fein gefdynits
fenen Bwiebeln geridftet. Dannwerden vom Schweinstopfe die fetten Backen weid)
gefocht und aud) wiirfelig gefchnitten. Mun mijcht man in einem grofen Weidling
3 1 Blut mit 11/, 1 lauwarmer Mild), qibt die gerditeten Semmelwiivfel, die wiiy-
felig gefchnittenen Spectbacten, die Grammeln von dem Geddvmiett, 8/, lwarmer:
Scdjweinsjuppe, 3 EHloffeln Majoran, 3 Loffeln Pleffer, 3 Loffeln Neugerviivs,
1 8offel Thymian, alles fein geftofen, und 2 Hande voll Saly dazu. Diefe Mafje
fiillt man, fobald fie qut vervilbyt ijt, mit einer grogen Wurftfprife in die vorge:
tichteten dicfen Davme nur leicht em, fpeilt fie, nachdem fie {pannenfang abge-
{dmitten wurben, an beiden Seiten ju und focht fie in fiedendem Salzwafier.

~ Blutwiirite anusd Wildfdyweindblut, Diefe Wiirfte haben einen befonders
feinen Gejchmact. 3—4 fchone Bwiebeln werden fein gemwiegt und i frifchem
Scheinfettiweid) gediinjtet. Dannwerden 56 dkg Wildjdweinsfleifch vom Baudye
1eid) gefocht, und wenn es exfaltet ift, flein wiivfelig gefchnitten. Hievauf laft man
i etnem Stiictchen Butter 2 SJEc)tﬁeIn MehI8 roften, vergiepted mit 1 1 quten, jiifen
Dber3 und tocht davon ein dictes Béchamel. Diefed mifcht man mit den Swiebeln
und pajfiert alled durch ein feined Haarfich. Dann gibt man e3 in eine Kafferolle,
{tellt dieje auf den Herd, mijcht bag gefchnittene Bauchfleifch dagu, jowiel/,—13/, 1
itifches Wildjchmweinablut, falzt gehirig, witrat mit Rreffer, Mustatnuf, Thymian,
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Geritvgnelfen und 1 Lovbeerblatt, alles fein geftofen, filllt mit der Mafje gut ge:
einigte Sdhweinddirme, unterbindet diefe su fingerlangen Stiicen, focht fie iy
Galgwaffer ein und Iift fie davin 10—15 NMinuten fieden. Aus dem Subde ge-
nomiten, bewahrt man fie an ein n fihlen Orte auf. Bor bem Gebraudhe bt
man bdie Wiirjte langfam auf einem Rofte ober in einer Kafferole mit heifer Buttr.

Leberviviivite, Suerft wird die Leber fein audgeftreift unbd gehackt, dann bie
Bunge gefocht und fein gehackt und ein Teil bes Schweinstopfes, jowie ber Magen
und das Hery weic) gefocht. Alle3 sufammen wird 2mal durd) die Fleifchhackma:
{chine gefrieben. 12 ©emmeln werden bldtterig gefdhnitten, mit Schreinsjupype be-
feuchtet und wie Stery abgevithrt. Nun werden 5 Haupteln Jwiebel fehr fein ge-
1chnitten, mit gefochten Grieben fett anlaufen gelafjen und jum Gehactten gemijdt.
Hierauf wiivst man die Maffe nod) mit 3 Loffeln Peffer, 11/, Hand voll Sals,
Jteugemiivy und etwas Citvonenjdhale und avbeitet alles qut ab; jollte die Mafje
3u DIct fein, fo bejeuchtet man fie nodh) mit Schrweindfuppe und fitllt fie hievauf in
vie dicen, glatten Diivme, die vorher zu gleich langen Stiicten abgejchnitten und an
einem Cnde mit einem duvdhgeftectten Holzchen gefdhlofjien wurden. Wiihrend
eine Perjon filllt, verbindet eme anbere bdie gefiillten Witrfte am weiten Ende.
Die Wiirfte werden dann einige Minuten in fiedendem Wafjer gefocht, wobet
man fie anjticht, wenn fie Lujtblafen geigen, damit fie nicht aufjpringen; sum
Austithlen mwerden fie dann in faltes Wafjer geleat.

Gemijchte Wiirfte, Dic Leber wird audgeftreift und sum Blute gemifdt.
e nach der Menge de3 Bluted qibt man gefochten Reis oder Brein oder
Gerfte und Semmeln darunter und wittzt mit viel angelaufener Swicbel, Ma-
joran, Thymian, Pfeffer, Sals und Neugewiiv. Auf diefe Axt find die Wiitfte
ausgiebiger. Gie werden gefiillt und gefocht wie die vorigen. Alle dieje Wiirjte
werden - Feft gebraten und heify gegefien.

LBiivite and Hirn, 2 Rinds- und 2 Kalbshirne werden jauber gewafdhen,
enthiutet und von allem Blutigen gereinigt. Dann reibt man von 2 Semmeln die
Jlinbeweg, fdhneidet die Krume (Schmolle) fein blitterig und weicht fie in Ml ein.
Man drifct fie gut aus und mijcht fie nebit Salz, Pfeffer, ein bischen Citronenidhale,
2 gangen Giern 1und 2 Dottern jum Hivne, weldhes man mit 24 dkg Spedt fein ge-
hadthat. Diefe Mafje fiilltman dannin diire Dérvine, bindet fte an beiden Enber ab
und fodht fie in Salzwafjer ein; wenn fieerfaltet finb, werden fie am Rofte gebratern.

Aiirvjte and Karpfen. Man [6ft das robe, weifie Fleifeh emiger Kar:
pfen aud der Haut und entfernt alle Graten. Dann mifcht man das Fletjd)
mit etwad Butter, Sals, Pfeffer, Peterfilie, Citvonenjchale und fein gehackten
Sdalotten, ftoft alles sujammen fehr fein, verriihrt e3 mit 5 zeciprudelten
Giern und laft e8 sujammen biinften. Hierauf wird die Mafje zu Wiirftchen
geformt odev in biinne Divme gefiillt und in Sdymaly gebraten.

Srainter Wiirjte. 11/, kg fettes Schweinfleifth vom Baudhe oder Halfe
werden flef1 wiirfelig mit einem Meffer gefchnitten. Die Witrfel miiffen fo flein
wie ble. Genumelwiivfel su Knddeln fein. Dann werden 3 Beben Knoblaud) mit 1
Kaffeeldffel voll Ritmmel und 11/, GRlbfel voll Saly und Preffer im Morfer ges
ftofien, mit 1/, 1 TWaffecs vermengt, durd) ein reines Leinentuch gepreftund su dem
wiirfelig gefchnittenen Fleijche gegeben. Nun Enetet man siemlich lange, vielleicht
'/s Stunbde, das Fleifdh tiichtig und energifh) dbureh, damit fich dad Knoblaud
waffer giindlicy mit bem Fletjche amalgamiert. TWenn dies gejchehen, filllt man
vie Maffe in Saitlingddrme von zivfa 40 om Léinge ein. Veim Einfiillen mup
man mit dev Hand das Fleifch qut nadhjchieben und acht haben, daf fich Feine
Luftblafen grotjchen der Fiille bilden; jollten jolche aber Doch entftehen, o mup
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nian mit einex feinen Nadel diefe Stelle anftechen, um die Suftentweichen ju lajfen.
Die Wiirfte werden an beiden Enden ugefpeilt und dann 2—3 Tage gerduchert.
Bor dem Cjfen werben fie gefocht und wavin oder falt aegebert.

Dang-Wiirjte. 90 dkg Rindfeijch) und 110 dkg Sdyweinfleijd) werden
febr fein gewieat ober duvc) die Fleijchmajdhine getvieben und 1 kg Rindsfett
(Rernfett) jehr fein aufgefdnitten, dann wird alles in einem Weidlinge qut duvdy-
eimanbder gemengt und beildufig mit 8/, 1 falten Waifers angegojjen und vervihrt.
Man riirst hauptiachlic) viel mit geftoBenem Preffer und aibt etivasd Neugewtirz,
Teelfen, etwas fein gemwiivste Citvonenjchale und Stnoblaudyroafier hingu. Mit diefer
Farce fiillt man die geveinigten Diinndiarme (Saitlinge) stemlich voll an und focht
fie im Waffer. Man dreht die Wiirjte fpannlang ab, BVor vem Gebraviche Focht
man fie in beifem Waijfer und gibt dann Kren dazu, gut alzen.

Prep-AWurjt. Man focht 1 kg Shweinfleifh, die Oren ves Schweines
und !, kg gevducherter Sunge und jhneidet dann alles teil3 wiirfelig, teil8
langlich. Hievauf fchneidet man 25 dkg Spect wiivfelig, (Gft ihn beify werden,
mijcht obige Flefd)itiictchen nebft fein gemiegter Swiebel, Salz wnd LBeffer in
venfelben, fiillt bie Maffe in emen qut geveinigten Schweindmagen, der nuy
it 8/, voll werden darf und verbindet diefen auf beiven Geiten. Dieje LWurjt
wird nun mit Waffer, Gjftg, Lovbeerblattern und Gitronenjdhalen gut 2 Stunbden
gefocht. Aus dem Sude genommen, wird fie swoijchen 2 Bretter gelegt und
befchwert. Di> Bretter miifjen etwas ehief liegen, daf der Saft abflieBen fann.
Man ferviert fie falt, fein aufgefchnitten mit Gijtg und O und mit Aspit
md Kren gavntert.

Ganjeleber-TWurit, 2 {hone Ginfelebern wijdht man gut, entfernt alles
Gviinliche und troctnet fie qut ab, worauf man fie in gvofe Wiivjeln zexfchneidet.
2 fhdne Triiffeln biteftet, wéjcht und {chilt man gut und jchneidet fie zu fleinen
Biirfeln. Sndeffen zerhactt man 1 kg garte3, mageres Schweineflei]dh, 1/, kg Kalh-
fletidy, 1/, kg Spect jehr fein, ftoft dann alles im Morfer mit 2 GRlOffeln voll
fines herbes, Sals, Preffer, Mustatiuf und eirer Meefferfpibe voll pulverifterter
ftrduter wie: Majoran, Thymian und Bafilifum. Die Farce wird dann mit der
Leber und Hen Triiffeln qut vermengt, in jauber geveinigte Schrveinsdarme gefiillt,
n fiedendes Salywaijer gelegt und davin eine 1/, Stunde gefocht. Nad) dem Kochen
werden fie qut unbd jauber abgetroctnet und nach dem Crfalten an emem (uftigen,
tilblen Orte aufgehangt. Will man fre lingere Jeit aufbewalren, fo hangt man
fie 3—4 Tage in jhwachem Rauche und wickelt fte bann tn Staniol ein.
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