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Regula 376. Wurst von einer Hammelkeul, so sehr schon bey einem frisch
gemachten sauren Kohl und allerhand Gartengewachsen zu geben.
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pion, Rritffeln, und was man fonft von denen Sa.
dhen, welche nady Reg. 53. in ein fein Ragout gehds
ren, baben Fann,vorher praparivet,gar gemad, 3iers
lid) gefchpitten und mit daben getban, was man
nicht hHat und haben fann, wird abgelaffen, denn
folches jufammen in dev Coullige durdhaeFodht und
bingefeget, daf es abfithlet, und denn fo mady
man es ferner, wie vorper fthon angeseigt ift, ents
weder mit einem Rande von [Farce oder mif efa
nem Rande von Neis, wie es einem gefallt und
bile Umftande es geben.

Regula 376.
Wurft von einer Hammelfeul, fo fehr {chdn
bey cinem feifdh gemachten fauren Kohl und
allethand Gartengemwadhfen su
geben.
Man {hneidet das fdhiere Fleifch von der Keule

. ab, und denn alle Haut und Sebnen fauber abges

fchnitten, aud) dbas Fete, fo an der Nieren fiser,
und fo foldhes nidyt genug fepn modee, fo nimme
man fo viel frifdhes Odfenfett dazu, daf es ges
nug iff, foldes alles in Wirfel gefhnitten und
jufammen ganj fein gebacdt, denn einige Hanbde
voll gerieben Brobdt, 3 bis 4 Eyer, etwas fiifien
Nobhm und Saly daran gethan, und denn wies
ber burdyyebadt, Dafi es gany fein wird, denn
efivas Rummel Darunter gemenget, und eine
QWBueft davon gemadht, man muf fie nidyt allzu
feft und Dave ftopfen, mweil Eper und gerieben
Brodt darunter Fammen fonft berften fie leidht,
man Fann fie nur in iIBaﬂ'et‘ und ein tenig Saly
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gar Fochen, fie darf aud) nicht lange Fodyen, weil
alles feiu gehacfe iff, fondern nur langfam gefodye,
und denn gegeben, wobey man will, :

S Regula 377.
Enbdulferr oder Wurfte von Kalber:
Kalvaunen,

Das Kalbergefrofe oder Kaldbaunen fdhneidet
man in Sticfen, und Focht es in Waffer gar, denn
wieder in faltem Waffer abgefpiiles, und rein ab.
friefen und abfitblen [affen; denn daffelbe efmas
flein gehacke, und nachdem das Gefrofe fete oder
mager ift, fo.mufi man ein wenig Schweinsfett in
~ganj feine IWirfel fdhneiden und daju thun, ober
_fo man foldes nid)¢ baben Eonnte, fo Fann man
nad) Reg. 3. ein wenig abgeriebene Butter barein
madyen, denn aud)y nad)y Guediinfen einige Hanbde
boll fein gerieben Brode, ein wenig ganj fein ges
Dactten Thymian, flein gefhnittene Swiebeln in
Dutter gebraten, 8 bis g Syerdotter, fiifen Rohm
und Sal, alles wobl durd) einander geriibrf, und
benn-in fetce Schweingdarme gemadht, denn fefst
man etwas Mild) jum Feuer, und menn felbige
anfang¢ gu Fodyen, fo thur man die Wiirfte binein,
nebft Krautern, als Sorbeerblatter, gange Smwiebeln,
Zhymian, Majoran, Peterfillie, Soriander und
ein wenig Calz, und damit nur gany langlam ges
focht, baB man nue eben feben Fann, daf es fidh
berwegt, denn herausgenommen und aufgelege, daf
fie abFitblen, und wenn man fie gebraudyen will, fo
thut man Butter in eine Pfanne, und lafe ﬁeﬁge[}ﬁs

raun -
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