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Bon Wilbbret, 209 5

gen, Damit er von pem Effig ben Gerud) beFommt, bann
fpicte ihn veht giexlich mit ©peck, brate ihn fhdn lang:
famt anf den Sypief, begiefe ihn Ofters mit der Beie,
wenn er gut gebrateit’ ift, mache von ber Beitse eine
RKaypriefof,  richte dad gebratene Fleifd in eine Sdhiffel,
giefe ein wenig von pemt herabgetropften Saft daritber,
besiere e mit Simoniefhalen und RKaprie, und gib die
©ofie in einer Schalle dargu.

Krammetdyogeln.

Nim vott deit Vbgeln Magen und Leber heraus,
“fmeide den Magen auf, und nintm pag wilde Hinttel
davon 1weg, fchneide ihn mit Der Qeber und Limoniefchas
fett fein gufonumen, laf in ein Reindel ein StitdFel Buts
tev gerfehleichen, gib 2 Loffelvoll fein gerieberne Semittels )
brbfeln, die Leber und Mdgen vou pen Bogeln davw,
laf e$ gut vbften, Dricfe won einer halben Limonie den
Saft davan, Dann brate die Bigeln am Spief, wenn
fie faft fopon gebraten find, fo fchmiere fie mit Butter,
4iid befde fie mit Semmelbrdfelt, laf fie ein wenig
L Bratet, Dann richte fie in eine Swiiffel at, und gib den
f Koty onf die Sehiiffel rund herum,

Gebratener Meerrachen.

t Rupfe den Meetraghen, pube wnd veinige ihn gue
; aué, wimm bie Divme heraus, wafche ynd false ibn
ein; gieh dann vou grofen Manbveln die Héute ab,
b fihneide fie ftiftlicht, und fwidte Best Meegrachert fratt
peg Syedts dantit ait, jdhneide dann deffen Kragen yoeg,
y macpe ‘eine gute Beipe, brenne ibit ‘einigemal Damif ab;
brate ihn damt am Spief, wnd begiefe ¥ mit Butey
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