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Vo S;-leiféfj und Fligelwert, 271

. Regula 387.

%ubbmq Blanc, oner AWirfte von gebrates
nen Sapaunen, Hiunern, Kalefuten oder
Kalbsbraten.

Wenn man detrgleichen Wirfte machen will, o
nebme man vori' obbemeldbten Braten das Weife
von der Bruft oder das Weiffe aus eirer gebrates
nen Kalbsfeule, das Braune fauber ab- und pvas
Beiffe in Wiirfel gefhnitten, und denn gang fein ges
f)mft denn nad) Proportion nud) efmas Sdyneings
fett in feine IBuiefel gefthnitten, und nebft dem ge.
badten Braten in ein @el‘d;trr gethan, denn Fodhe
man etwas Biilch auf mit ein paae gangen Smie.
beln, forbeerblattern, Thymian, Majoran und eine
J;')anb vo[[ganaenCorlanber denn fthueider man von
einigen Rundfingfen, nad) Provottion als man viel
Braten genommen hat, die braune Kriifle gany bline
ne ab, und giefit von der gefochten Krautermildh
Damuf, Daf es barin weidht, denn rein ausgedriicfe
und ju dem gqebackeen ‘Braten gethan, denn auch 6

| oder 8 Eper mit einem Fleinen Selickdhen Buteer

gu einem weidyen Rubren gemacht und folches durch

einen Durchfchlag auch daju gervieben, denn audh

fein gebactte Citronfdyalen, geriebenen IMuffar und

- Galy, und, fo es nothig tbhut, einige offel voll firfe

- fenRobm, daf es nidht ju fleif rwird und audy niche

‘ alfzu dinn, benh auf gelindbem Koblfeuer wobl durdh

. einander geriibre, daf es lauliche wird, und denn

i burc[) eine Spriifie mit einem weiten J{afgr odep
tvie man fonft Fann, in Sdweinsddrmen gemadyt,
und uacl) ?.mugltdyfett bargu‘) gefeben, ba niche:
-3u
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272 Bierte AbtHeilung,

3u viel unb aud) niche ju wenig binein Fomme, die
" Wiiefte obngefabr einQuartier lang gemadyt und an
beyden Enden gugebunden, benn giefit man ju der
vorper gefochten Rrautermild) etwas TWaffer und
{afit es Fochend werden, denn aud) die TWurfte und
etwas Saly binein getban, und eine Biertelftunde
febr langfam, Daf es (i) nur eben und faft faum
bewegt, darin gefodyt, denn auf ein Tud) gelegt,
vaf fie abFiiblen;: Wenn man fie gebraudien wil,
fo macht man ein Kafichen von Papier und giepe

Braune Butter darein, und bratee die Wirfte dars

ein; Man muff aber ja verbiten, daf nide 3u

beiff Jeuer davunter iff, fonft berften fie leicht, man.

£ann. fie auch nurin einer Pfanne mit braunet
Butter gany langfom braten, es ift foldhes eben fo
gut, und twenn man anvidytef, fo gieft man die
braune Butter davitber. ,
Regula388. - .-
Budding Noiv over Blut: Wir(te.

SMan nimmt durdygervafhenen Specf vom Baudy

eines frifch gefchlacbteten Schweins, joldyes evftlidy
- gar geFocht unbd wieper falt roerben laffen, denn von
der Scdwarte abzund in feine Iirfel gefchnitten
und in ein Gefchire getban, denn nadhy Proportion
“etroas SBeifbrode in Mildy gerweicht und durd) efs
“nen Durchfthlag gefirichen, ein wenig geftofenen

Goriander, flein gefdhnittene Swiebeln in Dutter -

abaefhmist, Saly und ein wenig Gewiiry, weldyes
nian beliebt, diejes alles jufammen gethan, mit gus
¢em frifthen &chweinsblut angeriifirt und in Davs
men gemadhe, weldhe nicht gar gu weit find, b.e?n fo
- ann
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