oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Bon Wilbbret, i 215

Rragen ab, _Ich pann den Kropf aud; und nimm das
Gingeweide hevaus, wafthe und false fie, fpicte fie dani,
mache eine Beie daviiber unbd brate fie; find fie gebras
ton, fo begiefie fie mit Butter und Beige. Willft du fie
abee gebiinftet haben , fo beveite'fie wie die gebiinfren
Rebhendlu,

Milddnte in einer {hwargen Sofe.

i Pugge und wafde die Aente, fchneide fie yu Stiictent,

gib fic in ein Raftrol, Salz, Effig, Wein, Nindfuippe,

ein  mwicbelhaupel mit Nelfen beftectt, Limoniefthalen \

unb  Lorbeerbldtter dargu, laf fie fehbu mitvbe dimften, |
~ pan laf  eivem Reindl ein Stiickel Butter sergehen ,

fiie einen SBffelooll Mehl, und 2 Lffelvoll fhwargges ‘

viebene Brovbrdfeln davair, Taf e gut voften, gib ed

su ber Yente, vihre e untereinander, laf fie gut fie-

perr, Dann vichte fie in eine Schitffel, oder Paftete an.

Faifchivees Wildbvet,  (Nehichlagel odey
: Rehriicken).

Simm cin Wilbbret von einem Rehichldgel obex
Riickert, gib auf einen Rephfchlagel eine Grofchenfemnrel,
yeibe fic ab, wnd weicpe fie in bie Mildy; dann backe
pas Fleifh, fo du won dem Schligel ober Ritcfen bid
auf dag Bein abgeldft Haben muft, mit Jwicbeln und,
Limoniefchalen fein gufammen, treibe Damn gu. einent
Rehichlagel ein Bierting Butter ab, driicfe die geteidyte
Gemmtel aus, thue fie in die Butter, und vevriihre es
gut, fhlage alddann 5 gange Eyer, eined nach bem anz
heven Binein, und verslifre fic ebenfalld; Hernad gib
den Faifh davein, falge ¢3 gefchmnct, werrihre es,
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