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Bon Fleifch und %Iﬁgelﬁerﬁ 197

‘madhen; welche man beliebt, denn fdjneidet man Cis

¢ronichalen in feine Seriemeln, foldhe ein wenig
ausgemaffevt und gefodt, fo qeht die Ditterleit
heraus, und benn folthe ubergeftrenct, o ift es vedhts
1 Regula 255.
Harimelflericy mit Kinmel,

“Das Hammelfleifh Hauet man «in orbinaire
Stiicfe, derin fauber und weiff ausgeraffert und
mit Fodiendem TBaffer. sum Feuer gebracht, nebft
ein menig Saly, wenn es abgefthaumt iff, fo'fann
man etwas Grauter, als sorbeerblacter, Swiebeln
und Petecfillic daran (hun, und wenn das §leifch
gat ift, fo madht man ein wenig weiff gebrann Mebl
und thut das Fleifch dagu und nad)y @Gutdiinfen
efvas Rimmel, denn von der Suppe darauf fo
viel als nothig thut, durd) einen Sieb darauf ges
goffen, das Fere aber evfilid) abgenommen, denn
gufammen durdigefodit, fo ift es vech.

Regula 266.

_Hommelbruft oder Seul mis marFifchen

MRuben,

- Die Hammelfeul ober Bruft muf wobl ausges

wafjert und blandyivet werben, denn [aft man in
einem Gefthive ein wenig Butier braun werden,
und; das Fleifch barin braun braten, Ddenn foa
chend TWaffer darauf, nebft din wenig Salj, gans

~ gen Siebeln, torbeerblatrern und Krautern, und

damit in ciner Furzen Suppe gar gefocht. Die
marfifhen Riben macht man nadh) Reg. 99.
und menn mon anvidytet, fo werden die Riben
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