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Stude davin um und badt fie in Schmalzbutter aus. Sn
biefem Zeige fann man jedes Gefliigel 1, backen,

114, Fricadellen,

Alle Refte von Rind:, Hammel: und Katbfleifh Ednnen
biersu verrwendet werden, nur nicht dasg, was auf den ein-
selnen Fellern zurtickgeblicben ift. Diefe werden mit vieler
Chalotte und Peterfilie vedyt Elein gehacke, mit fein gerie:
bener AWeifbrodfrume, einigen Ciern, Saly, Pfeffer und
Mustatbluthe wohl untereinander gemengt; dann ju KI0§-
den geformt und in Butter oder Schmalz gebacken.

115. Gebacene Sarvellen.

Grofe Sarbdellen werden rein gewafchen und eine Stunbe
lang in Milch gelegt; dann fpaltet man fie, veinigt fie vom
Grate, wendet fie in Crblenmehl recht umber’unb backt fie
in Butter oder Schmaly hell aus,

116. Fifchrotrfte.

PMan nehme das Fleifch von Hechten und Karpfen, teinige
e8 wobl von den Graten, fchneide es von der Haut ab, und
badte e vecht fein; dann nehme man ein in flifen Rabhm
geweichtes AWeifbrod, driike o8 nicht zu febr aus, gebe ein
gutes Stuc Butter darunter, nehme drei Eier, Thymian,
Bafilitum, Pfeffer, Salz und ein wenig Muskat; menge
dies alled mit dem Gehackren auf einem Brette rvecht wobl
burdyeinander, fulle e8 in Ddrme, brate ﬁ'e in einer Pfanne
[hon braun aus und gebe fie yum Faftengemife,

117. Bolognefer Wurft (Saucisse de Bologne).

Bon einem frifdhen Schinfen wird dag Fleifch und Fett,
[o wie auch einige Schroeinglummern fein gehacke; glaubt
man e8 nidt fett genug, fo witd nodh frifches ferniges
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