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Nadhtrag 399

Sn Bt gediinfte Sauben in einer Paftete.

Pupe dbie Tauben, bereite fie, wie bewust, fhneis
“De Deren Ropfe und Fliigeln ab, falze fie ein, gib dann
@pedt und Jwiebeln in eine Rein, und lege die Tauben
davauf, laf fie jugedecft diinften, febre fie ofters um,
Daf fie lichtbraun werden, dann giefe etwas Effig und
Fleifchfuppe davauf, gib ein wentg Lorbeerbldtter und
Beipfrauteln dargu, und laf fie mitdiinften; nimm nach
einer Weile die Tauben herausd, feihe alled Davon weg,
und gib gufen Rabhm, gefchnittene Limoniefchalen und
Taubenblut davgu, Cwillft du dich ftatt ded Taubenblus
ted Ded Hendelbluted bedienen, fo laf es, wenn du dasd
Hiihnchen abftichit, in den Effig laufen, und dann fannft
du e8 ju allem brauden) laf dann alles diinflen, falze
8 gefdmact , und thue ed in eine Paftete, oder wobin
bu jonft willft,

 Gpanferfel.

Nimm ein gepupted Spanferfel, wafhe e8 aus,
und fdhneide deffen Fufe beym erften Gliede ab, falze ed
gut ein, reibe ed inwendig ein wenig mit Pfeffer aus,
mache dann die Ohren und dag Sdweiferl mit Papier
ein, fiille ferner dejfen Bauch mit einem fauberen Tuche
aug, fyeile ed 3u, ftecte ed an den Syief, und ywar fo,
baf diefer durch den gangen Leib gehe, und beym Maul
berausrage, alddann brate ed; fangt ed su fhwiten an,
fo trocne e8 mit einem Tudje ab, fchmiere e8 dagegen
mit Sypect, und brate s fo fort, bis ed bepm Maul su
famen -anfdngt ; bevor du es vom Bratfpiefe abiehit,
muft . bued mit braunem Bier befiveihen, daf ed eine
vefthe Haut befommt ; tibvigens ift ju bemerfen, daf es
gefhmind gebraten werden miiffe.

Cpanferfel in der Sul.

+ Tafde ein gepusted Spanferfel fauber aus, fdhneis
De beffen Kopf ab, und jerviertle ed, thue ed dann
fammt deim Kopfe in ein Kaftrol, gib ferner halb Gffig,
halb Waffer, nebftbem Swiebeln, Limonie Hnd Lorbeer:
bldtter hinein, falze den Sub, unbd laf e8 Fochen; hers
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