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112 Von Braten, Eingemachten, und

Gefüllter Indian mit Schnnken.

Nachdem derselbe gesalzen ist, wird eine Handvoll

Reis in der Rindsuppe gekocht, ein Stück Schunkcn-

fieisch gesotten, und klein zusammen geschnitten; dann

treibe ein Eyergroßes Stück Butter pflaumig ab, wann

der Reiß kalt ist, rühre ihn darein, wie auch das ge¬

schnittene Fleich, 2 ganze Eyer, und 2 Löffelvoll Rahm,

fülle es in die Kropfhaut, wie bey den vorigen, und

brate ihn wie bewußt, richte ihn auf eine Schüssel mit
Petersillkräuteln geziert.

Ittngfernbratcn vonr Rindfleisch.

Nimm ein langes Lungenbratel, ziehe die Häute

alle ab, salze es ein, mürbe es gut, und spicke es, ma¬

che wie bewußt, eine gute Beitze daran, brenne cs ab,

und laß es in der Beitz so lange stehen, bis du es

brauchst; alsdann richte es wie den Jungfernbraten vom

Hirschen zu, und brate cs.

Gesottener Kalbskopf.

Nimm einen, ganzen Kalbskopf sammt der Haut

schneide die Zunge heraus, wasche ihn recht sauber aus

und lege ihn ins Wasser, damit er weiß wird, sodann

nimm eine saubere Serviette, binde ihn darein, und

siede ihn eine ganze Stunde saiumt der Serviette im

Salzwasser; wann du ihn anrichtest, so nimm ihn aus

dem Salzwasser, thue die Serviette weg, stich sodann

die Augen heraus, und stecke eine braune Semmel dafür

hinein, alsdann zwicke die Ohren mit der Schcerc zierlich,

und schneide mit einem spitzigen Messer den Kopf gewür-
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