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Wirjdhingfraut jhon glacivt und zur Tafel gegeben. Eine
gute braune Sauce wird extra damit jervivt.

121. Gedbampfter Wir{ding.

Der Wirjhing wird in fingevbreite Riemen gejdnitien, gut
qewajhen, dann in ein Gejdhive in Wilrfel gejdynittener
magever Spect gethan und ein Stitc frijdye Butter, den
Wiriching nun dagu, etwad Salz, ein Flein Bisden *Pfefyer,
dann auf ein jhwached Feuer gefest und jo redhit langjam
qediimpft, Bfterd umgewendet; wenn 8 durdaud qelb ijt, o
witd ein flein weniq MMehl Ddavitber geftveut, und wenn
e3 ndthiq ift, ein BVidhen Fleijhbrithe davan gethan, gut
durcdheinander gerithrt und nod) eine Weile ftehen gelafjen.

122. Anderve Art.

Der Wirfdhing wird gut verlefen und gemajdhen, dann in
fodjended LWajfer gethan und weid) gefocht ijt bied gejchehen,
fo thut man ihn in frijhed Waffer; wenn er eine AWeile
davin gelegen, jo dritcft man ihn aud und vevwiegt ihn, bod)
it fein. Nun nimmt man in ein Gejdire Butter oder
quted Bratenfett, thut eine fein gejdhnittene Bwiebel hinewn,
lafit fie davin, 08 fie anfdngt fih zu fdvbem, thut Wiehl
bagu, vithrt e8 durcheinander und giet, fo viel man nothig
alaubt, Fletfchbriibe davan, focht e8 ein wenig und thut oen
Wirjhing jammt dem erforderlichen Saly dagu und (ARt e3
gany langjam eine Weile jo Tocjen.

123. Gefiillter Weikfrautfopf.

WMan nimmt et jhone Krvautfdpfe, (B8t die vaubhen
Blatter ab, nimmt den Storzen hevaus, wajdt fie rein UMD
blandivt fie in Salywafjer eine Bievteljtunde, fuhlt jte mit
faltem TWajfer ab und fodht fie dreiviertel Stunbde mit Sal3,
einem Sttt fetten, vohen Schinfen in Fleijchbrithe weid).
@odann feqt man fie auf ein Tud), nimmt vorher bevettete
tohe Ralbfleijdh-Favce, unter die man etwad in Wirfel ge-
ihnittene Ochjenzunge gemijht Hat, fitllt das Kvaut, binbet
68 in mit Vutter beftrichene Papieve ein, thut ed in eine
enge Rafferole, gibt qute Vouillon darvan und [aRt e3 gut
weid) mit Saly dampfen. Beim Gebraud) wird dad Papier
abgeldst, dad Kraut auf eine Sciifjel augcrid)tft,*mit etner
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