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verfchiedenen anbern %Icif%: Syeifen, 107

yeifi bleibt, gerglicbere ober gevviertle es wie bu willft,
fale e8 ein, Fehre ed in Senumelmehl unt, und ftofe es
gefehwind. in ein falted Waffer hinein und herausd, bes
ftreute e8 dann mit Gemmelbrifeln, unbd lege ed auf pinen
Teller, Dann nimiw eive Pfanne , gib Schmaly hinein,
bade e hevausd, lege ed auf eine @chiiffel, ieve ¢$ Mmit
Peterfillfrduteln , und gib e gur Tafel,

Gefiilltes Hondl.

Nimm ein gepupted Hondl, wafhe und veinige es,
und untergreife e8 wie bie Tauben, falze es ein, drehe
vie Fhigeln aud, und richte e sierlich gu, damn umadye
ein Gingerithrted von 2 Eyerp wie bewuft, wann Das
Gingerithree gemacht ift, ‘fo gib e8 in ein Haferl, und
fthlage ein Gy, Ddann flein gefdnittenen Sehnittling
daran, und falze e gefchmact, perrithre e8 gut unters
einander ab, und fillfe dag Hendl damit; dann binde
e$ 3, ftecfe ed fobann an einen Gyief und brate e

wie die gefitllten Tauben, {0 ift 8 fertig.

Faifchivtes Hendl.

Nimm dad gepupte Hendl, und fdhueide ed bey Dem
Riicen auf , dann jiche die Haut bid auf die Fliigelt
ab, nimm dag inwendige Darnwert heraus, ernach [ofe
yom  Bandlwerf dag Fleifeh ab, nimu ein Stiictel vos
fes Ralbfleifch, wnd das Hendlfleifch, was du vou den
Bandlwert abgeldft baft, Hacte ed mit in dex il eins
geweidhten Semmeln und Limoniefchalen Flein, wdafrend
bem feblage e Gy unter das gehacte Brait, falze o8
gefihinact 5 fillle bas ausgeldfte Hendl mit Faifd, und




	-

