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Wafjer, Efjig, Salz und Wurzelwert, leat das Fleifd Hinein und
briat es unter fleihigem Begiehen mit Saft und Nabhm fdHon weid
uitd bran.  Hievauf nimmt man das Fleild Beraus, feibt das
Fett weg, riihet 2 CRibffel VBl und s 1 Fahm qut ab, gibt
bas Ubgerithrie um Saft, mijdht Wordelterfauce und ein wenig
Rotwein oder Madeira dazu und Todht dieles mit vem Safte nod-
mals gut ein, bis es eine |dpne, braune Farbs Hat. Fun vidtet
man das Fleijd an, gibt den pajfierten Saft dariiber und jerviert
Reis, Noderln, Nubeln und aud) Breijelbeeren dazu.

Nr. 1261. Gebeiste Kaninden, Preis: 2 K 10 A
Diefe werden mwie ber Hafe Jtr. 1181 bereitet.

Nr. 1262. Cingemadte Saninden. BVreis: 1 K 90 A

PWean Todt das hergeriditete Kaninden in Walfer, Ejig, Lor-
beerblatt, Thymian, Nelfen, Wurzelwert, Pieffer, Gewiir; und Salz
weid). JNun bereitet man eine Cinmadijauce wie Nr. 252, giekt
fie mit ber Guppe, in der das Kaninden gefodit wurbe, auf, leot
das Fleifd) Hinein, [akt es mit der Sauce gut aufwallen, gibt Erbijen,
SKarotten, Fijolen und CSpargeljtiide hinein und gibt fie dann mit
Brojelfnoberln 3u Tijd.

Nr. 1263. Kattinden. Preis: 2 K 25 k.

Pan fann die Kaninden wie oben Foden, hierauf mit Pa-
prifa, PBarabeis= ober Wildbbretfauce 3u Tijd geben.

Nr. 1264. Wildbretgulajd. Vreis: 1 K 90 k.

Diefes wird von Wildbbret aller et wie das Rehaulald . 1200
bereitet. WAudh) von Rebhithnern fann man es maden.

Wiirite.

N, 1265. Leberwiirite. Preis: 3 K 20 4.

PMian fodit ein halbes Shweinsbeujdel Jamt Herz, einige SHwar-
teln und Y2 kg Jehr fettes Sdhweinefleijd mit MWaffer, Eijia, Wur-
selwerf, Pfeffer, Gewiirz und Galz weidh. 30 dkg Sdweinsleber
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{habt man fein. Nun erweidht man 2 Semmeln in Waller, driidt
lie gut aus, Hhadt odver fajdiert hievauf das Beufdel und bas Fleijd,
nadpem bdiefes ausgeliihlt ift. Nun mijdt man das Faldierte, die
Gemnteln und die Leber mit Pieffer, Salz, Gewiirz und Limonien=
{hale, gibt um 30 % jehr fleinwiirfelig geidnittenen, ausgelajjenen
Gped jamt bem Grammeln Jowie von der Suppe, worin das Fleijd
geloht wurbe, o opiel daran, vak die Wurjtmafje ziemlidh weid)
ift. Die gefauften, gereinigten Sdweinsbirme legt man nod) in
laues MWajjer, worin Jwiebel ijt, gibt die Farce in eine Wurjt=
fprife und filllt jie damit in die gut ausgewajdenen Sdweins-
bdarme, welde nidt gang voll fein diirfen, nimmt dann ein Hilzden,
ftiht es an febem Cnde durd) den Darm und dreht es einigemale
herum. Wenn die Ddrme gefiillt jind, Iodht man jie in Salzwalfer
nod) 3irfa 5 Minuten und Hangt Jie an einem fihlen Orte auf.
RKur; vor bem Gebraude taudt man Jie eine Minute in Heiles
MWafjer, wijdht fie bann ab, und brat Jie aus BHeigem Sdmalze
fdhon mit einer Krujte heraus. Dan Jerviert Kartoffeln und Kraut
oder faure Ritben dazu. Pan fann die Wurftnajle aud roh in
pie CSdweinsddrme fitllen, mur gieht man dann Rindjuppe daran
und muf fie 3jum Sdlujje ldnger Toden.

Nr. 1266. Bratfwiirite. Preis: 3 K 10 h.

1 kg fettes Shweinefleild wird fajdiert und mit geldnittener
Jitronenidale, mit Vfeffer, Gewiirz, Majoran, Salz, IJitronenjaft
und einer erweidhten Gemmel gut verriihrt. Nun fiilllt man ‘das
Fafdierte in gut gewaldene, gereinigte Gaitlinge, welde man vor=
her aujblaft, dbreht den Darm, wenn man die Wurjt geniigend lang
gemadt hat, rundherum Jehr et sufamnten, [dneidet jie bei den ujams=
mengedrehten Gtellen quseinander und hHiangt die Wiirfte an einem
fiihlen Orte auf. Jum Ejfen werden Jie Tury vorher wie die Leber-
wiirjte gebraten. Bratwiirfte Taffen jid) nidht lange aufbewabren,
da dbas Fleild friiher nicht gefodt ift und leidhter verdirbt. Mian gibt
Rraut, Riiben, Kartoffeln und Senf dazu. Wud) fann man Dbie
Bratwiirite sum Seldhen aeben, dann fomnen fie lange aufbewabrt
werbern.

Nr. 1267. Nugsburger Bratwiicite. Preis: 1 K 90 k.

iy kg Kalbfleifd) fajdyiert man, mijdht 10 dkg ausgelajjenen
Gped jamt den Grammeln, Jitronenjdale, -Saft, Pfeffer, Gewiir
und Saly dbazu, vermengt es gut, und fillt es in eine Wurltiprike,
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mit ber man bie Wajje in gereinigte Saitlinge fiillt, welde nan
aufbldft. Pian Todht die MWiirfte bann zum Gebraude in Salz-
waffer ober brit fie aus heifem Sdymalze [ddn braun Heraus.
Man qgibt Jie mit Natur-Gauerfraut oder Genf 3u Fijd). Die
Wiirfte miifjen denfelben Tag gegeffen werden, da fie rafd wver-
berben.

Nr. 1268. Blutwutjt filr den Hausgebraud). Preis: 2 K 20 k.

Cin Sdweinsiopf wird mit */z kg unterjpidtem Sdweinefleifd
(Baudfleijd) in Salzwaifer weid) gefodit. 6—8 Gemmieln werbden
in Milh erweidhit. FNun (8]t man den Shweinsiopf aus und fajdiert
ibn erfaltet mit dem Sdweinernen. Dann [dhueibet man 20 dkg
Gped wiitfeliag, mildt hierauf das Fleijd, die Semmeln, den Gped,
Gal3, Pieffer, Majoran, Gewiirz, Sitronenidale, Thymian, ein wenig
Guppe von Dem gefoditen Fleild) und [o viel Blut, dak es eine
weide dide Piafle wird, dazu und verriibrt die Mijdung gut.
Nun fillt man den Brei in gqut gereinigte, gewafdene Shweins-
barme, bindet |ie mit Spagat ab und fodt fie Jo lange in Wajjer,
bis fein Blut mehr Herausfommt. Dann legt man fie in faltes
Wafjer, lakt Jie einige Piinuten darinnen und Dbewabhrt jie bdann,
auf ein Brett gelegt, an einem fithlen Orte auf. IJum Gebraudye
werdent fie wie Ddie Lebermiirfte JMr. 1265 gebraten. Obpllten fie
febr bdid fein, (dneidet man lie in Sdeiben und brat jie jo Heraus.
Pan qibt fie mit Kren, Kraut, Riiben oder RKartoffeljdmarren
3u Tijd.

Nr. 1269. Pregwueft, Preis: 2 K 40 k.

1y Shweinstopf, /: kg Sdwarte und 1/, kg fetieres Sdymeine-
fleijd werden mit Waller, Cjfig, Gewiirz und Galz weid) gelodt,
bann ausgefiihlt, grobwiirfelig gefdnitten und GSped um 40 2 bdazu
gemifdht. Dun gibt man zu dem Fleild und Sped ein wenig
Sud von dem Gelodten, verriihbrt mit friidem Sdweinsblut und
wiirzt mit Salz, Pfeffer und Gewiirz. Hierauf mifdht man biefe
Piafle qut durdeinander, topft jie in einen gut gereinigten Sdhweins=
magen ober ein Vobenfader], ndht es gut sufammen und fodt
die Wurit zivfa 2 Stunben mit Wafler, Ellig, Jitronenjdale und
Borbeerblatt. Hierauf legt man die Prepwurft jwijden jwei Bret-
ter, Defdwert [ie mit einem Stein und ldkt fie an einem Tithlen
Drte 2 Tage liegen. Jum Gebraude |dHueidet man jie in Sdhei-
bent und gibt fie mit 3wiebel Dbejtreut und mit CEjjig und OI
W Tild. e
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Nr. 1270. Junaenwuit,. Preis: 2 K 90 A.

Dieje wird wie obige Dereitet, nur gibt man nod gropbldtteria
gejdinitiene, gefodte Junge Dbazu.

Nr. 1271. Wiieste obne Darm. BVreis: 1 K 60 h.

Man Faidyiert einigemale /s kg Sdweines und Y, kg Kalb-
fleijh, aibt 3 Clofiel Rabm, 2 Doiter Jowie Salz, Piejfer und
Gewiirz dazu, rithrt die Mildung gut bdurdeinanber und formd
auf einem qut beftaubten Brette Wiirftel, dreht fie in Brdfel, brat
fie aus Beibem Sdymalz heraus und gibt fie hievauf mit Gemiife
au Tifd.

Nr. 1272. Sienwiicitel. Preis: 1 K T0 A

Mian taudt ein Kalbshitn in heies Waljer, 3ieht bdie Haut
ab, gibt es mit 4 dkg Butier auf ben Herd, rojtet es rajd ab
und wiirgt mit Salz, Vfeffer und Gewiirs. Jun jdneidet man
¢ine Oblatte in 4 Teile, taudit einen Teil nad) dem anbern in
SRild, gibt von dem gebiinjteten Hirn ein wenig darauf, rollt bdie
Feile 3u Wiirjidhen sujammen, bdreht fie in € und Brofeln gut
ein und badt fie hernad) aus hHeifem Sdmalze [hon lidhtagelb heraus.
Pian aibt fie als Wuflage 3u Spinat 3u Tijd).

Nr. 1273, Feine Wiicltden. Preis: 1 K 90 h.

25 dkg Kalbfleijd) jowie 25 dkg Sdweinefleiid) fajdiert man,
mifdt es mit 1 Sardells, mit Jitronenjaft, Bieffer, /s 1 Rahm
und Gal gqut durdheinander und fiillt bdiefe Farce in gereinigte
Saitlinge, nidt 3u feit geftopit, Hhinein, binbet fie 3u fingerlangen
Wiirftdhen mit Spagat ab, und brit die Wiirjiden aus heigem
Gdmalze (don Tlidtgelb heraus.

Bir. 1274. Muqsburger Wiieite, Preis: 1 K 20 h.

8 Gtiid gefaufte Wugsburger werden von der Haut bejreit,
bann auseinanbergeidnitten und oben wiirfelig eingerigt, hierauf
aus heigem Sdmalze fdHon lidhtgelb herausgebaden.

Nr. 1275. Nugsdburger mit Sardellen. Preis: 1 K 40 k.

Diefe merben wie obige BHergeriditet, eingerift, bann in Dtehl
getaudt und aus Heibem Sdmalze BHerausgebaden. Hierauf Jeibt

|
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man das Sdmaly ab, aibt 3 dlig Butter dazu, riihrt das WUnge-

legte ouf, mildt 2 Glid feinachadte Sarbellen Dinein, Iodt es
mit S L eitter Didliden ©auce auf, pajjiert jie dann iiber

bie e elen YWugsburger und qaibt jie mit Kartoffeljhmarren

3u Iiia;j.

Jir. 1276. Wugsbhuraer eebaden. Breis: 1 K 60 k.

Diele merben wie Hr. 1274 Dhergeridhtet, dann in IMebhl, Gi
und Brifel bi, Bictauf aus Beigem Hette lihigeld Deraus-
gebaden, it Jitvone Lelegt und mit Salat Jeroiert.

Jtr. 1277. Freamifucter. Preis: 1 K 8 k.

et beiB gemadt, jedod bdiirfen jie nidt
g1 und an Gejdmad vecrlieren, WMan

Diefe werden in  Tal
Todyen, ba jie fonit auj

ferviert Jie mit Kren oder Gamiije.

. 1278. SKrainevwiitite. Preis: 36 k& pro Paar.

Diefe miifjfen Y/: Stunde Ioden und werbden mit KRraut oder
MRiiben ferviert.

Nr. 1279, Debregimer Miiefte. Preis: 32 7 pro Paar.

Diefe werden ziria 10 Minuten gefodt und mit Kraut ober
Riiben ferviect.

Nr. 1280. Das Koden der Wiivite. -

Naddem bie Wuritfabrifation immer Neues bietet, insbefon-
Dere auslindijde Eriengniffe immer mehr Eingang finben, das vors
liegende Wert fidh fedodh) nur mit der Herjtellung, beziehungsweile
mit dem Koden bder gebrdaudliditen Wuritiorten Dbefaffen Tanm,
empfiehlt es fid), beim Anfaufe von Feuerungen ober von Frembden
Wiirften wegen riditiger Jubereitung derfelben bei der Ginlaufs-
quelle anzufrager.
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