Fulagen auf 319

g ———

pipfund Elcin gefdynittenen griinen Eped in eis

om Glafe fifent Rabm, backt eine Charlottens

Jniebel, Peteriilie, ein paar Blatter Dajilitunmy,

b ein wenig ‘Shymiau fein, weidt das Juere

won cinem balben Kreugrewed in Mild), nimme

b8 aefchnittene Hibnerfleifd), den aetodhten Sped,

bas Gebacdte und den ausgedricften Wed in eine

Shifiel, Saly und Mustaten. dagu, viibet ¢

mit 6 Goeraelb an, fullt es in faubere Bratwirils

Dirme, madht tleine nur Fingers lange SBifte

daraus, und bindet jedes AW ieftlein mit einem
faven gu. Sobald fie alle beyfammen find, fept
man fie in einem Hafen mit halb Waijfer und
halb Mildh an vas Feuer, laft {ie nue langfam
angiehem, aber ja nidyt tochen, weil fie gern auys
pringen, gerldBt eine Wiertel[funde vor dem AUn:
ribten in einem breiten (Jefhire ‘DButter, und
madht fle darin gelh, Sie fimd ju jedem Oes
mige taugli), Statt des Hibuerfleifdhes Eons
aen audy Kalbs-Brieslein und Suter, Hbriggelafs
fenee Braten, audy frifhes Salbfieifd) dagu ges
nommen werde.

Weiie YOurftlein.

Man fdneidet einen Kreuperwed qu Fleinen
Beddelein, fendhtet ben ed mit einem Gilafe

fifem Rabw an, focht 6 Loth Elein gefdhnittenen

arinen Sped in einem Glafe Mildy, badt eine

Bwicbel Elein, {dhneidet ein wenig Peterfilie fein,
nimmt den gefodhten Sped aus der Mild), und
nebft allem Uebrigen in eine Shiiffel, thut etwasd
Safy, Mustatnuf und, Pieffer daju, vibrt e8
mit 4 bi8 5 Epergeld an, fillt es in BVratwurfl:
Dirme, madyt Heine Wiivfte taraus, [HE fie wie
bie vorbefdhriebenen in balb Wafjer und halb MNildy
angichen, und bratet fie gelb. |




