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139. Edyweinefleifh mit Kapern.

Man nehme cin Sthcf vom Halfe, vofte und fpice e8
mit Nagelchen, lege e8 in Cffig und laffe o8 vier Tage darin
liegen. Dann brate man einige Loffel Mebt in Butter
braun, gebe SBwiebel, Chalotte, @nls, Muskat und Gfﬁg
ju und fdhmore dag Fleifch bis zur geborigen Teiche. Bor
tem Ancidhten gebe man Kapern und ein Glag Wein bei.

Auf diefe Weife fann man audy die innern Lenbdens
fiuckchen (Lummern) jubereiten, welche foftlich fchmecken,

140. $afenyfeffer.

Laufer, Bug, Kopf, Leber, funge u. f. ., was man

bei einem SHafenbraten nicht anwenden fann, faubert man
gut und fdneidet diefes in beliebige Sticke. Man legt fie
mit Jwiebel, Lovbeerbldttern und Pfeffertdenern einige Tage
in Cffig; dodh Eann man fie audy frifch mit einem OIT:
Cffig gubereiten, Nimm dann einige Loffel voll Mebl, rdfte
fie in Butter, fitge einige Speckjchnitten, Citronenfcheiben,
Nagelchen, Lorbeerbldtter, Salz und Mustatnuf  bingu,
[ege die Stucchen binein und [af fie eine Stunde fochen.
Bor dem Unridyten giefe ein Glas vothen LWein binzu.

141. Génfefdmary, Gdnfepfeffer (Banfeflein).

Man fingt beim Sehladyten der Gang deren Blut in
einem efchivr, worin etwas Effig und Salz ift, auf und
vithet 8 mit dem Meffer fo lange, big es Ealt iff, um das
Rinnen u verhitten, Sft die Gang nun gerupft, gebribt,
ausgenommen unbd gewafden, fo hauet man den Kopf und
Hals (leterer toird in brei Theile getheilt), die Sligel und
Jufe ab, nimme nodh den Magen, nachdem vorher die fnnere
Haut abgezogen iff, und die Leber (renn foldhe nidht etrwa
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