210 Vierdter Theil/

Den/ fondern hangen bleibens auch foll man den Sehnabel / dex Ghez
onbeit nach / befchneiden und abFitesen, .
Doan fan aucly / o e8 gefallia / die Viertel an dem Gefliig At
wenig uvor miceinem MDiejjer abiofen/damit fie in der Pajteten bel?
fex su serlegen feyn/ ober auch felbige ‘Aierel - yoeifs jerfchneiden/ uno
alfo i die Paftetenn legen und einfchlagen. f
F OiePivcEhimer und Auerhannen pfleat man / che man fie it
eme‘paﬁefen fEhldge/guvor ein wenig im Efig ju beiten/ aucly ook
nur Uber Nacht im Effig ligen ju laffens dann wann fie lang beitsetV/
werden fte gar ungefchmack : wann fie aus dem &)fig fommen/ muf
marn ihnen die Fligel / Foffe und Hals gar hevab fehneiven / bie
Sember ober Bruftbein eindructer/ die Vein jerfehlagen / auf’ einél?
Hoft sum Seuer legen / damit die Haut ein wenia einfebrumpllé’
algdann [picken/ und eintendig mie vermifehten Sals/ yuaber i
Pefeffer witegen/ und fo dann i den Teig einfchlagen. -,-
F Oie Hafel-und Rebhitner werden ehenfalls ein wenig in & i/
ober in balb AWeitt und Eifig/ geleat/ und auf der Brufi mit i
met und degelein befteckef. AR
 Die wilve Goanfe und Sneen vupffe man flrnemiich vei '“'?5
fauber / fchneidet ibnen die KopfF und Sugel ab / lafts im C ‘Lf
voenig beiben / leats dann auf einen NRoft nur fo lang bif di a o
einfchrumpfres / fpicke und vl fie ein / wie von den WirekHime
bereits aefaqt wworden, W
+ Die fleinere Vo aelein bleiben alfo twie fie find/ nuy dap ie [
ber gewafchen und ausaenommen serden,

g, Bine Buney  LPafteten,

Ve Syiner / deven man fo viel als man will einfehlagdes e
miffen supdroerfi gerirgef ober aba¢ffochen/ hernas ) Qn id
“Bet/und fauber gewaffert ?et)n: fie follen auch am feRdnfi¢
beffen iverden/ oann man fie juvor /einmaloder jyve)/du |
fes LWaffer piehet / und dann wieder verfrocknen [affef 5 ‘?afcbw
aber die Jeit nicht leivet / Fan man fie auch nur (0 gleich et




