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Von Braten, Eingemachten, und rc. 101

Achter Abschnitt.
Von Braten, Eingemachten, und verschiede¬

nen andern Fleischspeisen.

Gefüllte Artischockenenterl.

^§icde schöne Artischocken recht leicht, löse den Kern

aus, und nimm ein halbes Pfund Schnitzeln, schneide

sie klein, nimm um 2 Kreuzer Semmeln, und reibe die

Rinde davon, weiche die Schmollen in Obers, und

drücke sie wieder aus, schneide sie sammt einem von

3 Eyern gemachten Eingerührten darunter, treibe ein

Stücke! Butter ab, gib den Faisch hinein, mache von

Brieß und Kartoffeln ein wenig Ragou, schmiere eine

Serviette mit Butter, streiche die Hälfte Faisch schön

rund darüber, binde sie zusammen, hänge sie in ein

heißes Wasser, und laß es sieden, dann nimm es her¬

aus , bilde von den Artischockenblättern wieder eine Ar¬

tischocke darauf, gib es in eine gemischte Soße, so sind

sie fertig.

Gefüllte Aente, gedünstet.

Wenn die Aente geputzt ist, so schneide sie rückwärts

auf, löße die Beine bis auf das Hauptbiegel aus,

schneide das Fleisch von den abgclößtcn Beinen herunter,
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