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124 o Vierter Abfchnitt, : -
631. Sdopletner Jemmer,

Richte den Jemmer gu, wie bei einem Hivfhen, falze thn gut ein, gib hn
in ein Hafen, einen Theil Effig, einen Theil Waffer und einen Theil Wein: da-
su, 3wiebeln mit Ndgerln beftectt, Lorbeerblatter, Bafilifum, Kuttelfraut, Mar-

gran, eflide Seherl Knoblaudy, einen gamgen Bfeffer, Neugewiivy, eint Stitcfel

Smber , lag ihn gugedectt pvei ober brei Stunben fieben, dag er fdhon marb
wirh, gib ibn auf eine Schiffel, befhmieve ibn auf einer Seite mit Butter, reibe
eine Hand voll {dhwarge Brotbrdfel, vermifdhe felbe mit Jucer und Jimmet, und
befde ben Jemmier auf einer Seite dbamit, dann fahre mit efnem ftavf glithenden
Gifen Dariiber, und gib ihn mit einer fligen Sof jur Tafel.
632, Kalberne Junge in pobhlnifder Sof. :
Siebe die Suuge tm Salywaffer ab, dann ziehe die Haut herab, {dneibe
fie nach ber Lange, aber nidht gar von einander, daf fie die Form eines Hers
gend befommt, gib fie in ein Reindel, giefe ein halbed Seidel Wein und ein
wenig Waffer dbagu, etlidhe langlich gefdnittene LUmoniefdhalerl, ein Paar Bri-
del Juider, ein Stiidel in Meh( gewalzenen Butter, [af ed unter einander gut
fodyen, ridhte fie auf eine Schiiffel, und die Sof Dariiber.
633. Gollafdy-Fleifch. =
Sdyneide ein Viertelpfund gefeldyten Syed vedst flein, gib ihn in ein Ka-
ftevol, fese e8 auf RKobhlenfeuer, lap ihn Leif werden, fdyneide fechs Stiick {dyine
Jwiebel, etvad Sdhalotten ober Knoblaudy in feine Blatter, gib fie in bad Ka-
ftevol und laf ed weid) rdften; dann nimm gwei Pfund Lungenbratel, fdneide
e8 blatteridit, wafche e8 aus, aber obne ed audsudrucen, gib ed in bad Ka-
fterol, laffe e8 mit Dem Jwiebel einige 3eit voften, fale e8 dann, gib einen
Mefferfpis voll Paprifa und ein halbes Seidel rothen Wein dagu, und laf ed
redht gut gugedectt fo lange Diinften, bid ed weidy ift. ;
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634. Fafchivte Aente.

it die ente vein gepust, {dneide fie am Riiden auf, nimm bag Einge-
weide heraus, und [ife die Beine ausd, dann wafdhe fie vein ausd, falze fie
efir, und [af fie eine Weile im Salze ftehen, fiede einen Vierting getlaubten
Reif in der Rinbdfuppe {dhon weich, lap ihn aushiblen, treibe ein Shidel Butter
{dwn pflawmig ab, {dhlage drei Gier und einen Dotter Davan, riihre den Reif
binein, ein wenig gefottenen und ju Blattel gefdmittenen Scumnfen , die Leber
von der ente gediinftet und auch blattelweid hinein gefdhnitten, ein wenig Ge-
wiivy, vithre alled wobl unter einanber, fiille ed in bie ente, ndhe fie gut gu-
fammen, gib fie in ein Kaftrol mit einem Stiictel Vutter und-efner Rindfupye,
Jwiebel, Jellerie, gelbe Riiben, Peterfilmiivzel, alled gewiivfelt gefchnitten, oben
und unten Gluth , giefe oHfters ein wenig RNindfuppe nady, daf fid) die Aente
nidit anbrennt; wenn die Aente gut audgediinftet ift, nimm fie heraus, laf das
Gefdnittene fdhon braun eingehen, ftaube ein wenig Mehl davan, laf e8 nod)
ein wenig rbften, gib ein wenig Rahm und Rindfuppe Dagu, feile e8 durdy ein
r@ieb, lafi bie Yente in ber Sof nody ein Paar Mal auffieden, und ridyte
te an,
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