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92. SHackbrafen von Kaninchen. MWan kann nadh
Belieben u diejem Hackbraten das Fleifjdh) des wilden
oder jahmen SKaninchens verwenden und aucy die gut
gewdfjerfe und fpdter nody in Mild) gelegte, von allen
SHiuten und Sehnen bejreife Leber dagunehmen. Fleijdy
und Leber werden fein gehadkt, mit gefdyabtem fetten GSpeck
oder feingehacktem Scdyweinefleijd), 1—2 Eiern, etwas
Piefjer, Sal3, geweichter, wieder ausgedriickter Senmel,
geriebener Gemmel, etwas gebackier, entgrdteter Sardelle
pder geriebenem Parmejankdje, wenn man will, mit etwas
jaurer Gabne gemijdht; von diefer MWafje formt man mit
Hilje von Mehl oder geriebener Semmiel ein [dngliches
Brof, das man von allen Geiten in geriebener Gemumel
wenbdef. Man legt den Braten, der gut halten mup, in
die Bratpfanne in gebrdunte Butter, (ARt ihn auf beiden
Geifen anbrafen, giept dann etwas kodyendes Waffer oder
Briihe von den ausgekochten Abfillen des Kanindyens,
gegen Cnbde der Vrafeit etwas faure Sabne dazu, ldpt
den Brafen gar und braun werden und verkodyt die gut
abgejdymeckie Gauce mit etwas in jaurer Sabne wver=
riihriem Karfoffelmebl.

93. Reis mif SKrebsbuifer. . MWan madht von
15—20 Sirebjen Krebsbufter und kann das aus Sdyeren
und Ghwingen geldjfe Fletjd) ur Garnierung der Speije
vermenden. 250—300 Gramm gufer Reis werden mit
Raltem Wajjer abgejpiilf, abgetropit, mit kodyendem Wajjer
blanchierf, wieder abgelropft und mit 3/, Liter Milch und
1/, Kiter Whafjer und etnem Stiickchen Butter {iber gelindem
euer langjam weid), aber nicht gu weidy, gequellf. Nady=
dem der Reis abgekiihlt ijf, vermijdyt man ihn mit 2—3
Cidottern, gibt ihn in eine mit Butter ausgejfrichene
feuerjeffe Sdyiifjel pder Form, beffreut die Oberfliche mit
geriebenem Parmejankdje und befrdufelt den Reis nady
und nach mit der {iber Feuer fliifjig gemadyten Krebsbutter,
jtellt die Sdhiiffel in den Ofen und [dpt bet guter Ober=
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