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verfdhiebenen andern Fleifdh - Sypeifent. 1190

Brait, diefed wird flein gehact, Dasd Blut vom Kapaun
mit vothen MWein permifht daruntey gehactt, laffe e
in einer Rein auf bent Feuer wmit ftatem Rihren angies
pen, aldbann fillle Den Kapaun damit, wimm rothen
geineflig, $affer und Rosmarin, made eine gute
Peipe, und giefe fie ibey ent Kapauit; fpicte benfelben
unter Dent Biegerln fohon mit Sypedt, Taffe ifhn einen Tag in

per Beike gefpictt liegen, und brate thn i Saft. Lege

plinne gepfarste Gemmelfchnitteln it die beym Braten
abrinnende Saftbrithe, treibe {ie fammt bew Saft duvd
cinen. Durchichlag, gib fie unter pen gebratenen Kas
paun, fo ift er fertig. "

“Kavminadelu.
Bereite einen Lalbernen Ricken, fdmeibé Rarnings
beln herunter, Ibfe bie Beine bid auf bie Rippen ab,
fopfe fie ierlich, dann falze fie ein; nun nimm eint

Raftrol, Teg fie blattlicht gefdmitten davein, gib Rwies,

beln, Peterfill und Bellerieyourgen und dasd Abgefdnits
tente Yo den Rarminadeln darauf, nun Tege die Kars
wminadelit hinein, und laf fie pitnften, aber nicht brautt,
fehre e umt, und decte fie gut ait, yoenn pie Karminaz
peln audgediinftet find, nimut fie hevausd , aber daf fie
warnt Bleiben, und feihe die Fette Davon ab , nimm auf
cin Bret weifes Mehl und Piitter, wirfe ed ab, und
lege: e8 in bas Rafteol ; hernacd gib ein wenig Fleifd:
fuppe davam, und {afi fie fiepen, Daf aber die ©ofe
yoeif und Dicklith bleibt, und einen guten Gefdymad

vom Grien befbmmt ; damn feibe die ‘Sofie vom bent

Gytinen ab , und tunfe die Rarminabeln in weife ®lay:

cin, und vidhte fie auf die Sdyiiffel aierlich any Baft du
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