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verschiedenen andern Fleisch - Speisen. 129

Rein, gieße Wein daran, und laß es zu einer dicken

Soße auskochen, die du zu den Lungenbraten verwcn,
den kannst.

Gebimster englischer Lungenbraten.
Nimm einen Lungenbraten, ziehe dessen Haut ab,

mürbe ihn, und salze ihn; dann spicke ihn mit Speck,
und stecke einige Nelken darein; brate ihn ferner am

Spieß, und begieße ihn mit Essig; siehst du aber, daß

er braun wird, so ziehe ihn vom Spieße ab, lege ihn
in ein Kastrol, und thue den Essig, so dir durch das

Begießen übrig blieb, mit Limonie und geriebener

schwarzen Brodrinde hinein; decke es dann zu, laß es

dünsten, daß der Braten weich wird; beym Anrichten

gib kurze Soße mit Limoniesaft darzu.

March - Entert.
Nimm Semmeln, reibe die Rinden ab, weiche die

Schmolln in Milch, drücke sie gut aus, hernach nimm
Ochsenmarch, klaube die Beine davon, und gib es dar,
zu; ferner nimm Butter, gib drey oder vier Eyer dar,
zu, und treibe es mit einander ab; nimm die ringe,
weichten Semmeln, und zupfe sie nicht gar klein ausein,

ander, und gib sie nebst den March unter das Abge¬

triebene; es darf aber nicht zu sehr verrührt werden;
auch Muskatblüthe und Salz gib darzu, nun binde es

endlich locker in ein nasses Tuch, laß es nicht gar lange
sieden, schneide es dann blattlicht, gib Suppe darüber,
und dann zur Tafel.

Muscherln.
Nimm die Muscherln, wasche sie in Wein auö,
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