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192 . - Bicrte Abtheilung,

niq qlatt gemacht und tibergefarbet, und denn in
einer Tortenpfaane gebacken, oben darf nur Feuer
unb unten ein wenig Heife Afche feyn, und denn
warm zur Lafel gegeben,
- Regula 246.
$HammelFeul mit Rubrey.

Die HammelFeul muf man vorber gang plate und

miitbe fchlagen, und denii an einem Spief gar bras
ten: und wenn der Braten bald gar ifi, fo muf man
fich nadyReg.19. ein wenig recht Furge Fraftige Braa
¢enbriibe davon maden, denn xo bis 12 Cyer Flein
gefthlagen, und mit ein tenig Dutter und Bratens
briibe als ein vechtes ordinaires Rubrey abgeriibte,
foldhes in die ©chiiffel gegeben, und den Braten
“pavauf angerichtet, denn nody ein roénig. Bratens
brithe mif einem Sticfdhen i utter 1bers Teuer gos
Balten und immer mit einem toffel in die Hibe ges
“j0gen, baf es farnig twird, und das auch daviber
gegeben, {0 ift es ein vedht {dhones Giericht.

Regula 247

SHammelFeul mit ner Dufdyel - Sofe.
Die Hammelfeul wird eben fo, wie die vorheve
gebende prapavivet und gebraten , und denn eine
SMufchel- Sofe gemacht, nach Reg. 51 und foldhe mi¢
Braten-Driihe abgernibre, und wenn man anticha
tet, Die Sofe dariiber gegeben, fo ift es gleid)falls
ein vecht gutes @evidhe. |
, Regula 248. |
Hammelteul mit Augurfen,
- Die Hammelfeul  ebenfalls 1obl. gefhlagen,
- | und

- ——




Bon Fleifh und Figelvert, 103

und denn fo Fahnman forvobideefe, als aud die vori
gen, mit etwas grof gefthnittenem Spect durdhzies
ben und gleichfalls an einem Smeft gawbraten oder
man- fann fie aud), nadh Reg. 15. in einer Fleinen
Braife gar madhen, und denn die Augurfen jubes
reiten, wieé bey bem Rindermuivbbraten. nach Reg,
g6. ' Noh beffer aber, wenn man s mit den. A
gurfen alfo magje: Mamlich, ebe man die Keule
jum Jeuer bringet, ﬁ) [chueide man untén nut ein
Fleines SriicEdhen fchier ab, baffeibe mic einem Flefe
nen Sriicfhen Echinfen gebackt unb gefiofen, aud)
‘ein bart gefochtes ©p barunter; benn ein wenig
braun Mehl gemadht mie gebacften Iwiebeln, das
“Geftofiene ljmem getban und, mwobl durchgebras
ten, Denn Suppe oder Bratenbriibe darauf, bamie
vurchgefocht und benn durdhaefivichen, die Aua
gurfen muf man vorber in Sdeiben ober in
Qdtirfeln fchneiben; gang wenig mit €alj befprens
gen, eine Stunbe damit fiehen laffen, benn ausges
trocfriet, in Drauner BVutcer ein wenig gebraten,
und denn ju der dburchffvichenen &ofe gethan, fols
thes ein wenig durchgefocht, und, fo man will, mi¢
ein wenig Wein - Efig oder Eifronfaft nur eben ges
brochen, Denn diefes tiber die HammelFeule gegeben,
ift febr gut, _
. Regula 249.
Hammelfeul over Bruft a la Daube.

. Die HammelFeul muf nadh Reg. 2 wobl ause
gemaffere und Dblanchivet twerden, Detun nuf efs

was groB gefdnittenem & ped burﬂ)aogen und
N a denn
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