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Kalte Fleifeh-Speifen.

516, Gansleber - Purée.

2 {dione Gansdlebern werden mit Butter, etivasd
Gped, Sdinfen, Peterlingwurseln und gelben Rii=
ben, etwvad Siwiebeln, gange Nelfen, Piefjer, Saly
und etivad Fleifdhbritbe gedampft, bid jie nidt mehe
blutig find; fie muiffen aber fhon weip bleiben; dann
legt man fie auf ein Sich, damit dad Feit ablauft
und ftoft fie in einem Morfer redt zart, AlSdann
werden 2 Bhund Kalbsfiife, 3 Pund Kalbfleifch, 1
alted Huhn, etwad Schinfer und Serotivy e einet
quten Glace eingefodit und diefe gute Vrithe mit den
Ganslebern durch ein Haarfteb geivieben, dann witd
eine Form mit Butter befirichen, dad Purce hineinges
filllt und fo an ¢inem Faltén Ort fteben gelafjen; beum
Nurichten wird die Form in laued Waffer gethan,
dann auf eine Platte geftivyt und dec Rand derfelben
mit Afvic DLelegt.

517, Gansdleber- Pafteten in Tervinem.

But 3 Fervinen nimm 2 Pfund Schiwveinefleijd),
hautle 8 gut ab und fdmeive ed in fleine Stiid=
e, nimm dann %, BVfund fdinen Spek, {dabe
ibn mit vem Mefjer. und thue ihn ju vem Fleifd,
nimm nun 4 {Hone grofie Gandlebern, ffineide fede in
2 fhyone Stiicke, nimm den Ubfall und hade ihn fammi
pem Yndern recht fein und fiofe Alled nodh im Moz
fer, thue nun Sal;, Mudfatnuf, Peffer dasu, aud
Lorbeerblatt und Thymiaw, welded uerft getrodnet
und dann geftofen wicd, treibe nun dad Fleifd mit
bem @ewniry duedy ein Haarfieh. Sdile nun fdhdne
Fritffeln, fhneive fie in Stidden und fpide die Gang-
leber bamit, thue ein wenig Butter in vie Pfanne,
lege die Gandleber nebft etwad Gewwiiry hinein und
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[affe fte dampfen, nimm fte al8dann vom Feuer,
lege bie Tervinenr mit Sped aud, thue eine Lage
Favce, etwad Traffel dazwifdhen, dann ¢in Shud
Gansdleber, nun wieber Facce u. f. f., bid die Jer-
vine voll ift, thue fie nun in eine Brat tpfanne, mit
etipasd ibafu in pen Badofen und lafje fie 2 Stunden
fochen, pann ift fie fertig.

518, ilh - SchmeinSfopf fareirt.

MWenn der Kopf gebrannt ift, wicd er am untern
Zheil der Lange nad) aufgefdhnitten und die Knoden
herausgelst, jedod) die Haut nicdht verlept, danm wird
et innen mit Wieffer und ‘Eﬂla ausdgeriebenn und fol=
genbe Farce daju gemadt: 4 Pfund Schweinefleifd)
werben mit dem Fett gany yul' gehackl und l!t]\’l[-\‘.n
WPieffer, Melfen und allerhand Getvticy bavan gethan,
pann fdyneidet man eine ¢ }]m[\m. und gefodite Ninps-
ginge und 1 Prund Syped, 1 Bfund Tw't:’ft[n in Tange
n“'hrllw te Stitctehen nebft 1 Piund gefalene und abz
gefodjte ‘mw gofjrent, und mengt "lﬂw unter dad

gc{mm Fleifch, fillt ben ;11;5;,1clwil'.icn &Sdweindtopf
pamit ved)t feft, ndbet ihn wieder ju, ndabet hinten
am Kopf die Haut von dem &« t\u'nmmm[ Daraif

u‘tarrunmm"* Diweineblafe, wicdle eine@ervictte
Dm tm, binde ihn mit Bindfaven jufammen und fodpe
ibn in einem ®efdhive 'nzr Siviebeln , Peterlingiours
el m[[‘uz hlli"n Lorbeerblatt, a'\mninn, Eitro=
nenfdyeibenn, ganem Gewiiey, Sals, etlidhen Kalbs-
fntun, 1 Maaf Wein, 1 Scdhoppen Effig , einigen
Liffelvoll Jus und 2 k_,ff)t‘p].’w‘ll Wafjer fo, daf Ddie
Brithe handhod dartiber geht und [anc [m fo meun
Gtunden langfam forvtfodien, der Deckel muf aber
feft hamuf bleiben; dann lafje '{\n in der Brithe
verkithlen, nimm ibn heraus, thue die Serviette das
Yo ﬂb. tmm er falt ift, toitd er in ﬁz,rmudun ges
jdmnitter, auf eine Platte gelegt und mit der geftan-
penen Brithe gavnict; wenn namlidy der Kohf ausd
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ver Briihe genommen ift, [aft man die Brithe bis
ven anderit Tag fteben, hebt das Fett davon ab,
todyt e8 mit 6 verfdlagenen Giecoeif bell, Laft e ‘
ourd eine Serviette laufernt, und wenn ¢8 geftanden :
ift, wird die Platte damit garnirt.

519. Kapaun farcivt,

|
;
9MWenn Der Kapaun rein gepubt ift, wicd er mi Jr
cinem Sudy {hon abgericben, auf dem Riicen decr H
Qange nad) aufgefchnitten, bad Gingeweibe fammi L
allen Snochen heraudgeldst und folgende Farce Daju |
bereitet: 3 Handevoll gefchilte Fviiffeln, eben fo |
viel Sdialotten, 2 Ganfelebern und 1 Pund Sped {
foitd jufammen, gebact, Dann ivird das ®elbe von t
B 6 Giern nebft etvad Allerhandgemwiivs, Pfeffer und i i
|

b Sali dagu genommen und fein geftofien, dann witd
. SBfund -Speit, 1 Handyoll gefdalte Triiffeln, 1
gerdudyerte und abgefodyte Rinbsaunae in fingerfange
NBiicfel gefdhnitten und mit dem Geftofenen vevimengt,
banit twied der Lapaun mit der Favce gefitllt, uges
nifet, die Fife aber abgejdhnitten, mit dlinnem Sped
belegt, in eine Serviette eingebunden und in ein
fihictliches ®efibive fammi Siviebeln, gelben Ritben,

Sdhinfen, Thymian , Lovbeerblittern, 1 Citronen=
fdvale, Dfeffec, Nelfen, Saly, | Bouteille LWein, 4

Suppenlffelvoll Fleifdhbrithe und den Snoden von
pem Kapaun gethan; dede ihn gut ju und [afi iln
9 Stunden langfam Ffoden, [af ibn dann in der fi
Briibe ecfalten, nimm ihn heraus, [dfe den Syer
| nebft ber Serviette davon ab, fdhneive ifm in Stide
L und lege Afpic davum. (Siehe Nfpic)

520, Weljeer Hahn farciv,

Mird auf diefelbe Weije bereitef, wie der Kapaus.
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521. Sdywarzivilbpret mit Ajvic,

Nimm dagu ein Stitt von der Bruft, naddem ed
gebeist ift, thue ed in ein {didlides Cafferol, daju
einige Kalbsfiife, Pfeffer, Nelten, Wadhlolberbeeren,
Gitrone, Sals, Lorbeerbldtter, einfge Siiebeln, gelbe
Jiiben und Peterfilienwurgeln, 2 Sdoppen Waffer,
2 Sdyoppen Wein, Y, Sdoppen Effig, einfge Loffel
Jug, laffe ed darin langfam weic) foden. AlSvann
nimm dad Wilbpret Hecaus, laffe denn Sud dure ein
©ieb laufen, laffe ihn geftehen, hebe dad Fett vavon
ab, serfhlage einige Gievweifi, laffe ed aquf dem Feuet
einigemal damit auffodien, laffe 8 duvdy eine Ser-
viette laufen, dasd Afpic falt werden und garnive dasd
Sdwargwild damit; ober man fann aud, fo lange
8 nod) warm ift, etiwad in eine Form gieflen, died
aefteben [affen, bann bdad in Sdeiben gefdinittenc
25ilbpeet davauf thun und mit der Afpic volendsd quf=
giefiens Dann [t man ed geftehen, HAalt e ein wenig
i warmes Waffer und fticyt ed auf eine Platte um.

522, Preffopi mit Afpic.

Gin Ocdfenmaul, ein Halber Sdiveindfopf, 4
Sdiveindohren, 2 Sdiveindsungen und eine ges
vaudierie Rinvésunge werben mit Siwiebefn, gelben
Ritberr, Peterftliemvurseln, Citrone, Lorvbeerblat,
gangen Nelfen, Bieffer, Saly und Waffer, vaf e
dacitber gelt, beinabe weid) gefodhs dann witd 8
Heraudgenommen, die Beine fauber abgenommen und
nubelartig gefdynittens dann nimmt man 2 Sdipppen
MWein, 1 Seoppen Gffig, einige Wifelooll Jus, und
[i6t Dad gefdnittene Fleifch vollendd darin tweid
fodien, Dann nimmt man dad gejdnittene Fleifdh
Herausd, bindef ed in eine Serviette und befditvert e8,
Lifit Den Weinfud geftehen, Hebt dann dasd Fett ab, vers
rithet einige Gierweiff und ftellt die Briibe wieder das
mit auf’d Feuer, Lifit fie cinigemal damit auffodsen
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und die Brithe, wenn fie it Saly und Siure vedit
ift, putch eine Serviette laufen, und wenn fie ges
ftanden ift, wird der in Sdeiben gefdnittene Pref=
fopf Damit garnict.

523. Sdyinfen 31 fteden.

Gin gerdudecter Sdjinfen toird 2 Tage in frifihesd
Waffer eingeweidht und dann in einem tiefen Hafen,
iworin der Sdhinfen gany hineingeht, mit Swiebeln,
gelben Nitben, Peterlingwurzel, Lorbeerblatt, Gewiirs
und faltem Waffer jum Feuer gejtellt, bid ev anfingt
su fodiens dann giefie falted Waffer nady, fo daf
et nie aum Strupeln fommt und laf ihn einen
halben Tag am Feuer, bid ficdh die Haut lodfdhilen,
und audy mit dem Finger qut durchvructen (G5 danm
nimmt man ibn ausd vem Waifer, Lift ibn erfalten
und fdineidet ibn falt auf.

524, Geraudyerte Sunge zu fieden.

Die Jungen werben auf diefelbe Art gefodht, wie
per Scinfen. Die Sungen find weid), {obald fie
fich {dhalen [affen.

525, Podelleijdy zu madien.

Dasd Fleifdy muf entiveder vom Gandipien oder
ber Shwangfeder fein und mup in Dice einer Rindd-
sunge gefdhnitten twerden; dann witd ju 10 big 12
Bfund 3 Hiande voll Sals, 1 ftarfe Handvoll Salz
peter, eben fo viel Wadholverbeeren, efiwvasd geftofes
ner Bfeffer, Gerciicanelfen, Allerhanvgewiiry, 4 Jin=
fen Snoblaudy, etwad Rofmarvin, eflidhe Lorbeers
blatter, 1 Loffelvoll Koriander, Gftragon, Vaftlickm
untereinander gemiftht und dad Fleifd redit damit
eingevieben s Dievauf witd ed in ein paffendes Ges
{dive gethan, sugededt, mit einem Stein Hefdhwerk
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und 14 Tage liegen gelaffen; in der Dur muf e
fters umgewendet werven, dann Fann davon- gefodt
werdert und dad Uebrige wird in Raudy gehingt.
Das Fleifth wird in flavem Waffer gefodit und fann
entieeder warm ober falt aufgejdnitien ju Tijdh ge=
geben werden.

526, Gier mit Afpic.

Sn 8 bid 10 St Gier werden oben und unten
fleine '!Tr(m ngen gemadyt und n'tf‘qﬂ*infm dann
fwerben fie in heife Afde gelegt, T *"m fie yon Sn-
nen gang frodnen; nun muf man fuden, fie Hw,
' und bie unteve Definung mit Teig

ith etiwad \,f--mfcn, Hiih=
nerfleifd yelung lu audy gebratez
ned Kalbfle ifh, Gurlen i Gf flig und m. ®elbe von
einigen bhart gefottenen @ Stern, tn gang Eleine Wi
fel fen und in die obere O ung dber Eier
gethan, big fie voll find; dam itd Afpic (fiehe
Aipic) hinein u';w.\ man dann die
Gier geftehenr, Dbridyt bavon ab und
garnict falte Fleif
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527. Aipic oder faure Gelée.
erhaten und

valbfleijd), 2

&8 werden 6 Kalbdfife in Sticen 3o
in ein Gefdive gethan, nebjt 2 Bjund

SBfind \n""uy, ciner “M\u eille Wein, 1 Sdy-
pen Gfftg und 6 Sdoppen ﬂﬁn ];1 (bamit ¢$ eine

fhone Farbe befommt, }}f\‘iﬂ‘. " ¢ “‘”“l fel Sug baz
ran, man fann auch chwad Fuder pavan brennen),
Biebeln, gelben Nitben, Veterfiliemwurse n,bmmu,
Lorbeerblatt, ganjen Nelfen, L'c fier, noth igem ;,aI
und Thymian, cinige Stundven lan qm:n ufu , bis
pasd Fleifcy weidy ifts dann 11‘11 bie Briihe , u\cmt
fte im ®ejchmad vedt ift, durdy cin Haarfieh ge-

fibiitret und fteben qllam.l, pad Fett abgenommen,
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