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#ft, und wenn folde fectig und ducdhgeltrichen ift, fo

158 Wierte Abtheilung,

Regula 196.
- Odbfensungen mitr Aepfeln und Mandeln.
- Grjilich die Ochiengungen ordinair abgefodht, die
Haut abgesogen, langlicht durchgefchnitten, und in
brauner Butter: Farbe gegeben, denn nimmt man

nach Guedunfen etliche Borftorffer Aepfel und eint-

geHdande voll abgefchalte Miandeln, beydes in Stries
meln gefdhniteen, denn ein wenig braun Mebl ges
madyt, und die gefchnictenen Aepfel, Mandeln, Cos
vinten, Sudfer, geftofene legelein, Weinegig, Wein
und Waffer, bas alles daran gethan, und jufammen
purdhgefocht, fo wird es rvecht gut werden, benn die
Sunge angeridtet und die Sofe dariiber gegeben, o
ift es redyt. |

: Regula 197. -

Meritonsd von Ddhfenyungen und Schinketr;

Man muf erftlid) etras recht gut delicat gefochten
- geraucherten Schinfen unbd eine frifd) gefodyte Ob-

fengunge in BVorrath baben, die Ochfenzunge, weil
fie warm ift, die Haut abziehen, und denn Falf wers
den laffen, bernach in Sdyeiben gefchnitten und ein
toenig braun gebraten; bdenn fest man einen faus
betn NRand von gebranntem Wafferteig um eine
Sdhiffel, fo bodh als es einem ohngefabr dinft, nach

Reg. 72. der:Teig muf aber recht ffeif angemadyt

werden, denn [afit man Den NRand gegen dem Feuer

ober in einer Tortenpfanne. erftiich ein wenig abs

frocfnen, in wabrender Jeit mad)yt man eine gufe
ordinaire Coullige, nach Reg. 14. die ein wenig dick

thue
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thut man ein wenig Champion, Mordyeln, Triffeln, -
und was man fonften baben fann, davein, folches
gufammen durdgeriibre, und denn audh Falt werden
laffen; denn ftreid)t man erftlic) von der Coullige ein
tvenig unten indie Sdiffel, denn eine Schidht Juns
gen, wiedee ein wenig Coullige 1ibergeftrichen, denn
eine Shicht Schinfen, und alfo imner eine Schidye
um die andre,bis die Sdyiffel vollift,denn giebe man
die le&reCoullige einen hHalben Finger dicf tariber
Dber, denn fo mufi man fein dburdigefichees geriebenes
Brode in einer Pfanne fiber dem Feuer efn wenig
braun madyen, oder braunen’ geftofenen Swicback
nebment, und foldhes etwas dicf Gberfirenen, tenn
mit Dinnen Sdheibcien Butter uberber belegt, und
denn in einer Tortenpfanne gebacfen, daff es oben
eine fchone braune Kruffe befomme, unten muf
nidyt mebr Feuer gelegt werden, als daf es nue
purdh und durd) vecht Fochend Heif wird, aber foa
chen muB es nid)t, und fo wird es reche gut,

Regula 198.
Mevitons von Kalberbriffel und andern feis
nen ©adyen. e

Man nebnte Kalberbriffel, AveifchocFenfiiiple,
$ammerfiife, €hampion, Mordsela, ein' paar
gebratene junge Tauben in Eeiden gefchnitten,
alles fauber jurecht gemadit und gepufier, und
denn ein fauber fein Ragour davon gemadhe, nadh
Reg. 53, und wenn es ein wenig ourdygefoct ¢ 1fF,
fo {hlagt man eéinige perdotter aus, foldie mie
fliem obm Elein 'geriibret, und denn das Nas
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