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Die Berlagsdandlung

Vorrede zur zweiten Auslage .

Mancherlei Hindernisse traten dem Erscheinen der zweiten
Auflage dieses seit langer Zeit fehlenden Kochbuches hemmend
in den Weg , um aber den vielen dringenden Aufforderungen
zu entsprechen , wurde endlich die Herausgabe veranstaltet , und
trotz der viele » vorhandenen Kochbücher wird doch dieses sei¬
nen Rang unter den vorzüglichsten behaupten . —

Die getroffene Auswahl der Speisen , die deutliche An¬
gabe der Zubereitung , nach welcher selbst jeder in der Koch¬
kunst nur Angehende sich finden und darnach richten kann ,
so wie der niedere Preis werden nichts zu wünschen übrig lassen .

Außer einer Sammlung der besten in Deutschland übli¬
chen Gerichte enthält diese zweite Auflage noch das Vorzüg¬
lichste der französischen , englischen , italienischen und russischen
Küche .

Carlsruhe im September 1840 .
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Saucen .

t . ^ us oder Saftbrühe .
Zu einer guten Sauce ( jus oder Saftbrühe ) ist Folgendes

erforderlich : Man belege ein dazu schickliches Geschirr mit einigen
dünn geschnittenen Speckblättchen , etlichen Zwiebeln in Scheiben
geschnitten und ebenso einigen gelben Rüben ; sodann 2 bis 3 Z?
Rindfleisch , 2 Ä Kalbfleisch , welches auch in dünne Scheiben ge¬
schnitten und sammt etwas Salz darauf gelegt wird ; dann gieße
man 3 Suppenlöffel voll Wasser darüber , decke es zu und lasse
es auf starkem Feuer einkochen . Wird man gewahr , daß eS ganz
eingekocht ist , so stelle man solches auf schwache Glut und lasse es
ganz langsam eine hochbraune Farbe annehmen ; stelle min das
Geschirr vom Feuer oder der Glut zurück und lasse es einige Minuten
ruhen ; alsdann sülle man es mit guter Fleischbrühe auf , lasse es
wieder langsam kochen und schäume es gut und reinlich ab ; hat
es dann wieder 3 Stunden langsam gekocht , so gieße man es
durch eine reine Serviette und gebrauche sie nach Bedarf.

2 . Suppen - ^ ousouuns .
Gebe in ein dazu schickliches Geschirr oder Marmite ( je nach¬

dem der Bedarf ist ) 3 A Rindfleisch in Stücke oder 'l' ranokes ge¬
schnitten , ebenso einen guten Kalbsbug sammt 2 Kalbsstotzen , so
wie auch ein gutes altes Huhn ; fülle es dann mit 4 Suppen¬
lössel voll guter Fleischbrühe auf , setze es auf einen Windofen ,
lasse es so lange einkochen , bis es eine ganz hellblonde Farbe er¬
halten hat und nicht in dem Geschivre anhängt ; nachdem fülle es
gleichfalls mit guter Fleischbrühe voll aus und füge etliche gelbe
Rüben , Zwiebeln sammt einigen weißen Rüben und etwas Salz
hinzu ; dann , wenn es gut abgeschäumt ist , lasse es 3 Stunden
langsam kochen , gieße es durch eine Serviette und gebrauche solches
zu verschiedenen vorkommenden Suppen und Saucen .
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3 . oder saure Sülze .
Nehme in eine Casserole oder sonst ein dazu schickliches Ge¬

schirr 2 k? Rindfleisch , einen KalbSbng , 1 k? Schinken , 4 Kalbs¬
füße und etliche Speckschwarten , und sülle es mit 3 Suppenlöffel
voll Wasser auf ; dann lasse es ganz einkochen , bis es zu einer
hochgelben Farbe angezogen und einen guten Gernch erhalten hat ;
sodann fülle es mit Fleischbrühe oder , in Ermangelung der Brühe ,
mit kaltem Wasser auf , setze eö wieder auf das Feuer , und wenn
es zu schäumen anfängt , schäume es gut ab . Alsdann gieße eine
Bouteille guten Wein dazu ; gebe auch etliche Gelberüben , Zwie¬
beln , einen Büschel Petersilie , einen Knoblauchzinken , zwei Lorbeer¬
blätter , acht Gewürznägelein nebst einigen Pfefferkörnern und das
gehörige Salz dazu , sodann lasse es langsam 7 Stunden kochen ;
nach diesem gieße es durch eine Serviette oder ein feines Haar¬
sieb gut durch , lasse es gehörig verkühlen und nehme das darauf
befindliche Fett sauber ab . Sodann schlage zwei Eier sammt der
Schaale in die Brühe und rühre sie mit einem Kochlöffel auf dem
Feuer ganz sachte herum , bis eö drei - bis viermal ausgekocht hat ;
mm stelle es zurück , setze einen mit glühenden Kohlen belegten
Deckel darauf und lasse eö auf diese Art eine Viertelstunde ruhen ;
dann decke es wieder auf und gieße alles ganz langsam durch
eine über einen umgekehrten Stuhl gebundene Serviette in das
dazu bestimmte Gefäß , so wird die Aspic ganz hell und klar durch¬
laufen . Dann wird es an einem kühlen Orte zu beliebigem Ge¬
brauch aufbewahrt .

4 . ( ' oulis oder braune Sauce .
Dazu nehme 1 Vi Kalbfleisch , 1V? 6 Rindfleisch und K

rohen Schinken , alles in Scheiben geschnitten , ebenso 3 Zwiebeln ,
etliche Petersilienwurzeln , wie auch einige Gewürznägelein und
Pfefferkörner , richte dies? alles in ein dazu passendes Geschirr
sammt V, A Butter ; dann gieße zwei Suppenlöffel voll Fleisch ,
brühe dazu , lasse es sachte einkochen , bis es eine schöne hellbraune
Farbe erhalten hat ; sodann nehme alles Fleisch ans dem Geschirr ,
bestreue das Nebrige mit zwei Hände voll Weißmehl und schüttle
es wohl unter einander ; sodann gieße 6 — 3 Suppenlöffel voll
guten oder Saftbrühe nach und nach dazu , doch so , daß alles
Wohl unter einander gemengt ist ; nun setze eS auf ' s Feuer und
lasse es unter beständigein Umrühren znm Kochen kommen ; dann



lege daS herausgenommene Fleisch wieder hinein und lasse eS aber¬

mals anderthalb Stunden langsam kochen ; dann gieße alles durch

einen Seiher auf eine Serviette , winde die Sauce gut durch und

bewahre sie alsdann zum Gebrauch auf .

5 . Weiße Sauce .

Dazu nehme 1 Ä Kalbfleisch ohne Haut , auch A rohen

Schinken und schneide beides klein gewürfelt ; sodann 3 Zwiebeln

und Petersilienwnrzeln in Scheiben geschnitten , dann füge noch

etliche Gcwürznägelein , Pfefferkörner , ein Lorbeerblatt und einen

kleinen Büschel grüne Petersilie hinzu , thue dieß alles in ein

dazu passendes Geschirr sammt ' / « A Butter , lasse es langsam eine

Viertelstunde auf schwachem Feuer dämpfen und rühre es zu Zei -

ten herum , damit es nicht in dem Geschirr anhängen kann ; als¬

dann " bestreue es mit zwei bis drei Händen voll Weißmehl und

rühre eS wohl unter einander , fülle es unter beständigem Um¬

rühren mit 6 Suppenlöffel voll guter weißer Fleischbrühe auf , daun

rühre es auf dem Feuer gut , bis es kocht , und lasse es langsam

anderthalb Stunden gut verkochen . Man kann auch , um der

Sauce einen guten Geschmack zu geben , eine Hand voll Cham¬

pignon dazu thun . Alsdann winde die Sauce durch ein Haar¬

tuch oder ein Sieb und sie ist zum Gebrauch fertig .

6 . Nahmsauce .

Nehme 1 Pfund Kalbfleisch ohne Haut , ' / » A rohen Schin¬

ken und schneide es in kleine Würfel , dann füge noch etliche ganz

kleine Zwiebeln , einige Karotten , 2 Lorbeerblätter , 3 Gcwürz¬

nägelein , ein kleines Büschel grüne Petersilie sammt ^ S Butter

hinzn , dieß alles in ein dazu schickliches Geschirr gethan und auf

schwachem Feuer langsam eine Viertelstunde dämpfen lassen , rühre

es öfters mit einem Kochlöffel unter einander , damit es nicht an¬

hängt ; sodann bestreue eS mit 6 Eßlöffel voll Weißmehl und

rühre es noch einige Minuten auf dem Feuer wohl unter einan¬

der , fülle es unter beständigem Umrühren mit zwei Schoppen

Milch oder Rahm auf und rühre eö auf dem Feuer , bis es kocht ;

dann lasse es auf schwachem Feuer anderthalb Stunden langsam

kochen , gebe aber wohl Acht , daß es nicht anhängt ; sodann winde

eS durch ein Haartuch uud benutze eS in allen vorkommenden

Fällen .

1 -.



7 . r » viKote .

Dazu nehme eine starke Hand voll grüne Petersilie , eben so
viel Estragonblätter , auch so viel geschälte Sclialvttenzwiebeln , eine
kleine Hand voll Pimpinell , eine Hand voll Körbelkraut , 6 Stück
rein gewaschene und von den Gräten befreite Sardellen , eine
Hand voll Kapern und das Gelbe von 6 hartgesottenen Eiern ;
dieß alles wird sehr sein gehackt , sodann in einem Mörser zu
einem Teig gestoßen und dann durch ein seines Sieb alles durch¬

getrieben ; nun in einer kleinen irdenen Schüssel mit 3 Eßlöffel
voll Senf wohl gerührt , dann 6 Eßlöffel voll Provenceröl auch

gut darunter gerührt , hernach 4 Eßlöffel voll Essig sammt etwas
sein gestoßenem Pfeffer und Salz gut darunter gemengt . Dann
gebrauche sie nach Belieben .

8 . Faftenbouillon .

Dazu nehme nach Erfordernis eine gute Portion dürre Erb¬
sen in ein dazu passendes Geschirr , fülle es mit Wasser auf , doch
so , daß das Wasser 3 Faust hoch über die Erbsen gehet , und
wenn dieselbe zu kochen anfangen , so rücke sie auf die Seite , da¬
mit sie langsam fortkochen können ; hernach thue von allen Sor¬
ten Wurzeln hinzu , nämlich Sellerie , Lauch , Petersilienwurzeln ,
etliche Gelberüben , einen halben Wirsingkopf und Körbelkraut .
Sind nun die Erbsen weich , so setze den Kessel vom Feuer und
lasse ihn einige Minuten ruhen , bis sich das Dicke der Erbsen
auf den Boden gefetzt hat ; alsdann gieße die Bouillon durch eine
Serviette oder ein Haarsieb und gebrauche sie zu allen vorkom¬
menden Fastenfuppcn oder Saucen .

9 . Ein guter Fasten ^ u « .

Gebe in ein dazu passendes Geschirr ungefähr Vl Butter
und lasse sie zergehen ; sodann schneide in Scheiben 3 große Gelbe -
rüben , 6 bis 8 Zwiebeln , wie auch etliche dicke Pctersilienwnrzeln ,

ferner 3 Lorbeerblätter , etwas Thymian und 3 Gewürznägelein ;
alsdann zerschneide in Stücken 2 i? geringe Karpfen , 1 A Hecht ,
und lege sie auch in das Geschirr auf die Wurzeln ; dann gieße
eine Bouteille weißen Wem , wie auch 2 Suppenlöffel voll Fasten¬

bouillon darüber , dann setze es auf das Feuer und lasse es gut
einkochen , sodann lasse es auf schwacher Glut ganz langsam eine
braune Farbe annehmen ; ist dies geschehen , so gieße 1 Schoppen
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weißen Wein sammt 3 bis 10 großen Suppenlöffel voll Fasten¬

bouillon darauf ( in Ermangelung der Fastenbouillon kann man

auch Wasser dazu gebrauchen ) ; sodann lasse es anderthalb Stun¬

den langsam kochen , damit sie schön hell und klar wird ; gebe

auch etwas Salz hinzu , seihe sie durch eine Serviette oder Haar¬

sieb und sie ist zum Gebrauch fertig .

10 . Fastencoulis oder braune Fastensauce .

Thue in ein passendes Geschirr ' / . ^ Butter , etliche Gelbe¬

rüben , 4 Zwiebeln , auch einige dicke Petersilienwurzeln , welches

alles in dünne Scheiben geschnitten seyn muß , ferner 2 Lorbeer¬

blätter , etwas Thymian , wie auch etliche Gewürznägelein und

Pfefferkörner , und lasse eö fachte eine Viertelstunde unter öfterem

Herumrühren gut dämpfen ; dann gebe 6 Eßlöffel voll Weißmehl

dazu und dämpfe es wieder einige Minuten unter öfterem Herum¬

rühren ; sodann rühre von dem oben beschriebenen Fastenjus vier

Suppenlöffel voll nach und nach darunter , doch so , daß die

Sauce gut gerührt wird ; dann lasse sie langsam eine Stunde

verkochen . 5 . K . Man muß in der Sauce so lange auf dem Feuer

rühren , bis sie zu kochen anfängt . Hernach winde sie durch ein

Haartuch oder feines Sieb und gebrauche sie in vorkommenden

Fällen .

Suppen .

11 . Reissuppe mit altem Huhn .

Dazu nehme ein gutes altes Huhn , säubere und wasche es

sorgfältig anö , lege es in ein dazn passendes Geschirr mit einer

Gelberüve , einem halben Sellerickopf , einer Petersilicnwurzel und

etwas Lauch , fülle eö mit so viel guter Fleischbrühe ans , als man

zur Suppe uöthig hat ( in Ermangelung der Fleischbrühe füge

noch einen Kalbsst ^ tzen von I V- k? hinzu und fülle es mit Wasser

auf ) ; sodann sei .' e eS auf ' s Feuer und lasse es wohl verschäumen ,

dann lasse es langsam kochen , bis das Hnhn weich ist , und gieße

alsdann die Brühe durch eine Serviette sauber durch ; hernach gebe
V
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in ein Geschirr ein Ei gros» frische Butter , lasse sie auf dein Feuer
zergehen , thue 3 Kochlöffel voll Weißmehl dazu und dämpfe es
einige Minuten unter beständigem Umrühren ; alsdann fülle es
mit der besagten Hühnerbrühe auf und rühre darin , bis es kocht .
Hat es eine halbe Stunde gekocht , dann lasse es durch ein Sieb
laufen ; nehme V2 kk Reis , wasche und reinige ihn , lasse ihn eine
Viertelstunde in 3 Maß Wasser kochen ; dann gieße das Wasser
gut davon ab und schütte kaltes Wasser darüber , damit der Reis
gut abgekühlt wird ; dann bringe ihn auf ein Sieb , damit er
gut abtrocknen kann , thuc ihn hernach in die dazu verfertigte
Brühe und lasse ihn noch drei Viertelstunden langsam kochen , auch
salze ihn gut ab . Sodann nehme das alte Huhn nnd ziehe die
Haut sauber davon ab , nehme das weiße Fleisch von der Brust
und schneide es in dünne Scheiben , auch von dem Kalbsstotzen
das beste Fleisch in gleiche Scheiben dazu geschnitten , lege daS
Geschnittene mit etwas geriebener Muskatnuß in den Suppentopf
und richte die Suppe recht heiß darüber .

13 . Braune Rcissuppe .
Koche von dem vorher gut gereinigten und gewaschenen Reis

so viel , als man zur Suppe nöthig hat , in 3 bis 4 Maß Wasser
eine gute Viertelstunde , lasse ihn wieder in kaltem Wasser abküh -
len und dann ans einer Serviette oder einem Haarsieb gut ab¬
trocknen ; sodann nehme so viel , als zu dieser Suppe nötbig ist ,
guten (? onsomme ( s. c?onsomm6 ) , setze es auf das Feuer und wenn
es kocht , so thue den Reis hinein und lasse ihn eine halbe Stnnde
langsam kochen , gebe aber wohl Acht , daß der Reis schön ganz
bleibe , thue Salz und geriebene Muskatnuß dazu und richte sie
in den Suppentops an . Man gibt auch auf einem besonderen
Teller geriebenen Parmesankäs dazu .

13 . Gersteilsuppe mit Hühnern und Kalbsstotzen .
Die Äereitung der Brühe mit dem alten Huhn und Kalbs¬

stotzen ist dieselbe wie bei der Reissuppe , ' die Gerste aber wird mit
etwas Wasser und einem Stück guter frischer Butter auf ' s Feuer
gesetzt und beständig umgerührt , damit sie nicht anhängen kann ,
bis sie kocht ; dann lasse sie noch eine Weile langsam sortkochen ,
bis sie recht dick und schleimig geworden ist , fülle sie mit der be¬
sagten Hühnerbrühe nach und nach auf und lasse die Gerste wie¬
der langsam kochen , bis solche wieder recht schleimig und weiß



geworden ist . Ist die Gerste gut weich gekocht , dann richte sie

durch ein Sieb in den Suppentopf an , thue Salz und geriebene

Muskatnuß und einen Suppenlöffel voll von den Gerstenkörnern

hinein , das alte Hülm und den Kalbsstotzen aber zerlege schön und

gebe es aparte auf einem Teller dazu .

14 . Gehackte Eiergerste .

Mache von zwei Eiergelb und einem ganzen Ei einen ganz

festen Nudelteig , damit man ihn auf dem Reibeisen gut reiben

kann ; der Teig muß aber so fest feyn , daß er sich nicht zusam¬

menballt , wenn er gerieben ist ; das Geriebene muß wohl aus¬

einander gelegt werden , damit eS etwas trocken wird . Sodann

setze in einem dazu passenden Geschirr so viel gute weiße Fleisch¬

brühe , als man zur Suppe nöthig hat , aus das Feuer und lasse

sie kochen , dann streue die geriebene Gerste nach und nach so hin¬

ein , daß sie nicht zusammenballen kann , und lasse sie eine halbe

Stunde kochn ; alsdann verrühre das Gelbe von zwei Eiern in

den Suppentopf fammt etwaö Salz und geriebener Muskatnuß und

richte die Suppe darüber an .

15 . Sagosuppe .
Nehme Vz A braunen oder auch weißen Sago und rühre

denselben in Z Maß kochendes Wasser und lasse ihn eine Stunde

lang kochen , bis er ganz durchsichtig geworden ist ; sodann schütte

ihn ans ein Sieb gut ab und lege ihn wieder in kaltes Wasser ,

damit er gut abkühlen kann , dann gieße ihn wieder auf ein Sieb

ab . Nun nehme so viel gute weiße Fleischbrühe , als man zur

Suppe nöthig hat , und lasse sie auskochen , dann thue de » Sago

hinein und lasse ihn uoch eine halbe Stunde kochen ; sodann ver¬

rühre das Gelbe von 3 Eiern in den Suppentops sammt etwas

feinem Salz und geriebener MuSkatnnß und richte die Suppe dar¬

über au .

1K . Krebssuppe mit Reis .

Dazu nehme 50 Stück schöne Snppeukrebse , wasche sie gut

und koche sie mit etwas Salz eine Viertelstunde in Wasser ab ;

dann gieße das Wasser davon und lasse sie verkühlen , breche sie

sorgfältig aus , die Schwänze werden besonders ausgehoben , die

Schaalen aber sehr sein wie Teig zerstoßen ; dann gebe ^ ÄButtcr

zu den gestoßenen Schaalen und stoße sie auch noch etliche Mi -
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nuten damit . Nun bringe Alles in ein Geschirr , setze solches auf
das Feuer ( welches aber nicht zu stark seyn darf ) , und lasse es

unter österein Umrühren gut dämpfen , bis die Butter recht Hoch¬

roth geworden ist ; sodann winde sie durch ein gutes Haartuch auf
einen Teller . Ist auf diese Art alle Butter durchgepreßt , so thue

an die zurückgebliebenen Schaaken etliche Suppenlöffel voll Fleisch¬
brühe und lasse sie damit aufkochen , dann gieße sie auch durch eine
Serviette und gebrauche sie , wie folgt :

Schneide 2 Gelberüben . I halben Selleriekopf und 1 dicke Pe -

tersilieuwurzel fammt 3 Zwiebeln in dünne Scheiben , lege sie nebst

der Hälfte von der KrebSbntter in ein dazu passendes Geschirr und
lasse eS langsam auf schwachem Feuer 1 Viertelstunde gut dämpfen ;
alsdann rühre 4 Kochlöffel voll Weißmehl gut darunter und däm¬

pfe eö auch einige Minuten unter beständigem Umrühren damit ;
dann fülle mit gnter Fleischbrühe und jener , worin die Krebsschaa -
len aufgekocht worden , nach Bedarf der Krebssuppe auf und rühre

Alles auf dem Feuer , bis es zu kochen anfängt ; dann lasse eS

eine Stunde langsam kochen , streiche es durch ein Haartuch oder
Sieb gut durch und thne die übrige Hälfte der Krebsbutter dar¬
unter und rühre es auf dem Feuer wohl unter einander .

Der Reis dazu wird aus folgende Art zubereitet : nämlich
V » Ä Reis wird , wenn er wohl gewaschen und eine Biertelstunde
in 1 Maaß Wasser gekocht hat und wieder abgekühlt ist , in einem

kleineren dazu schicklichen Geschirr mit einem Vi Ei großen Stück
Butter , einer Zwiebel mit 2 Gewürznägelein gespickt , einer Schnitte
rohen Schinken nebst etwas Salz und Muskatnuß sammt einem
Suppenlöffel voll guter Fleischbrühe aufgefüllt , dann ein darüber

passendes rundes Papier darauf gelegt , mit einem Deckel zugedeckt
und so langsam dämpfen lassen , bis keine Brühe mehr daran zu
sehen ist . Diesen Reis mischl man unter die Krebssuppe und richtet

sie recht heiß in den Snppentopf an . Die Kreböschwänze , welche
sorgfältig gereinigt und der Länge nach in zwei Tkeile zerschnitten

wurden , werden mit etwas Salz und geriebener Muskatnuß nun
ebenfalls in die Suppe gethan .

17 . Selleriesuppe .
Hiezu nehme 6 — 8 schöne Selleriewurzeln , schneide eine jedc

in 12 gleichgeformte Theile , koche solche in Salzwasser weich und

kühle sie in kaltem Wasser wieder ab ; sodann schneide den Abgang
von den Wurzeln nebst noch einer ganzen , 3 Zwiebeln und etwas



rohen Schinken in Würfel oder dünne Scheiben , bringe eö mit

S Butter in einem für diese Suppe schicklichen Geschirre auf ' s

Feuer und lasse es langsam eine Viertelstunde dämpfen ( damit es

aber nicht anhängt , muß es öfter herumgerührt werden ) ; nach

diesem rühre 4 Kochlöffel voll Weißmehl gut darunter und lasse

es noch einige Minuten unter fleißigem Umrühren dämpfen , dann

fülle eö nach und nach mit 6 großen Suppenlöffel voll guter

weißer Fleischbrühe auf und bringe es auf dem Feuer unter be¬

ständigem Rühren in ' s Kochen , lasse eS eine Stunde langsam fort¬

kochen , treibe sie sodann durch ein Sieb , thue die in Salzwasser

abgekochten Sellerieschnitze hinein und stelle die Suppe gut heiß .

Bei dem Anrichten verrühre das Gelbe von 3 Eiern mit etwas

kalter Fleischbrühe , schneide etliche grüne Sellerieblätter ganz fein

wie Nudeln und koche sie in Salzwasser weich , kühle sie in kaltem

Wasser wieder ab , drücke sie gut aus und lege sie in den Sup¬

pentopf ; die Suppe wird dann darüber angerichtet und mit dem

Suppenlöffel gut aufgezogen , damit sie mit dem Eiergelb nicht

gerinnen kann ; alsdann gebe eine Hand voll klein gewürfelt und

in Butter geröstetes Weißbrod sammt etwas Salz und Muskat¬

nuß dazu .

18 . Feldhühnersuppe .

Dazu sind 2 — 3 alte Feldhühner erforderlich , je nachdem es

viel oder wenig Suppe geben soll . Wenn die Feldhühner sorg¬

fältig gereinigt und ausgewaschen sind , so thue sie mit ^ 6

Butter , einigen Scheiben rohem Schinken , V- K Kalbfleisch , etlichen

Zwiebeln , Thymian , 1 Lorbeerblatt , einigen Pfefferkörnern , 3

Gewürzuägeleiu und etwas Salz in ein dazu schickliches Geschirr ,

dessen Boden mit dünn geschnittenen Speckbatten belegt ist , gieße

einen Suppenlöffel voll ( siehe ^ us ) darüber und lasse es

zugedeckt auf starker Glut so lange dämpfen , bis alles ganz ein -

gedämpft und weich , wie auch von allen Seiten schön farbig ge¬

braten ist ; dann ziehe die Feldhühner sammt dem Fleisch auS dem

Geschirr , streue zu dem Uebrigen 4 Kochlöffel voll Mehl und rühre

eö wohl uutereinauder , dann fülle es nach und nach mit 4 — 5

Suppenlöffel voll guter ju « auf und rühre eö anf dem Feuer , bis

es zu kochen anfängt , fodaun thue das vorher herausgezogene

Kalbfleisch auch wieder dazu und lasse es eine Stunde langsam

kochen , hernach lasse sie durch ein Haarsieb lausen . Nun schneide

von den Feldhühnern die Brust sorgfältig vom Körper , dieser nebst



10

den Schenkeln wird zusammengehackt und in einein Mörser zu
Teig zerstoßen , das Zerstoßene in ein dazu schickliches Geschirr

gethan und mit aller durchgelaufenen Snppencoulis verrührt . Ist

dieses geschehen , dann streiche alles recht sauber durch ein Haar »

tuch , gieße die Suppe in ein passendes Geschirr und setze dieses
in kochendes Wasser , damit die Suppe reckt heiß bleibt , aber nicht

mehr in ' s Kochen kommt , gebe aber wohl Acht , daß kein Wasser
hinein läuft . Alsdann bringe in den Suppentopf die in dünne

Scheiben geschnittenen Feldhühnerbrüste sammt einer Hand voll
klein gewürfelt und in Butter geröstetem Weck nebst etwas Salz

und Muskatnuß , richte die Suppe recht heiß darüber und ziehe
sie mit dem Löffel gut auf .

19 . Rvthwildsuppe .
ES ist nothwendig , hiezu vorher einen guten Wildaus oder

eine Wildsastbrühe zu machen . Dieß geschieht folgendermaßen :

Man nehme zwei Rehbüge , zerhaue jeden in vier Tbeile , belege
den Boden eines der Quantität der Suppe angemessenen Geschirres

mit einigen dünn geschnittenen Speckbatten , einigen in Scheiben

zerschnittenen Zwiebeln und Gelberüben nebst ' / z S Butter , lege

die in Viertel geschnittenen Nehbüge sammt 2 A KalbSbng und

Vz S rohen Schinken darauf und füge noch etwas Thymian ,
etliche Gewürznägelein und Pfefferkörner , 2 Lorbeerblätter und

etwas Salz hinzu ; dann gieße einen Suppenlöffel voll Wasser
darüber und lasse es auf starker Glut einkochen , bis keine Brühe
mehr daran zu sehen ist . Nun stelle es auf schwache Glut , bis

es auf dem Boden eine schöne hochbraune Farbe und auch einen

guten Geruch erlialten hat ; dann fülle es mit viel kaltem Was¬

ser auf , als zur Suppe uöthig ist , lasse es wieder in ' S Kochen

kommen , schäume es gut ab und lasse eS langsam zwei Stunden

kochen ; dann ziehe das Fleisch heraus und lasse die Brühe durch
eine reine Serviette laufen .

Jetzt thue in ein dazu schickliches Geschirr Vz K Butter , lasse

sie zergehen , rühre 4 — 5 Kochlöffel voll Weißmehl darunter und

lasse es auf glühender Asche eine halbe Stunde dämpfen , bis eS

einen guten Geschmack und eine hellblonde Farbe erhalten hat ;

dann gieße allen Wildaus nach und nach unter beständigem Um¬
rühren hinzu , sehe darauf , daß alles recht glatt verrührt ist , lasse

eö unter fleißigem Rühren in ' s Kochen kommen und anderthalb

Stunden langsam fortkochen , befreie eS auch von dem Fett , das



sich nach und nach oben darauf zeigt ; dann gieße Alles durch ein

Haarsieb in ein dazu passendes Geschirr und setze es zur Seite deS

FeuerS Von dein gekochten Rehfleisch aber schneide , wenn es er¬

kaltet ist , das Beste ohne Haut und Nerven in kleine Stückchen ,

hacke es fein wie Mehl und thue es in den Suppentopf , so wie

auch eine Hand voll klein gewürfelt und in Butter gelb geröstetes

Weißbrod sammt Salz und geriebener Muskatnuß ; alsdann gieße

die Suppe recht heiß darüber und ziehe sie gut mit dem Suppen¬

löffel auf , damit sich das Feingehackte mit der Brühe vollkommen

vereinigt .

20 . Maccaronisuppe .

Dazu mache vorerst einen leichten weißen Coulis auf folgende

Weise : Thue in ein zu dieser Suppe hinlänglich großes Geschirr

V» A frische Butter , etliche kleine Zwiebeln , ein zusammengebun¬

denes Petersilienbüschel und eine Schnitte rohen Schinken in Wür¬

fel geschnitten , lasse dieß aus dem Feuer einige Minuten dämpfen ,

rühre dann 2 Kochlöffel voll Weißmehl darunter und dämpfe es

noch einige Minuten unter beständigem Umrühren ; dann fülle es

nach und nach mit so viel guter weißer Fleischbrühe auf , als zu

dieser Suppe uöthig ist , und rühre darin aus dem Feuer , bis die

Suppe wieder kocht ; sehe sie alödann auf die Seite deS FeuerS ,

lasse sie langsam eine Stunde verkochen und treibe sie hernach

durch ein Haarsieb gut durch .

Nun nehme A Neapolitaner Maccaroninudeln und breche

sie in Fingcrgleich lange Stückchen , koche sie dann in zwei Maaß

Wasser mit Salz , bis sie hinlänglich weich sind , kühle sie dann

mit frischem Wasser gut ab und gieße dasselbe wieder davon , da¬

mit sie recht abtrocknen ; dann lege sie in die Suppe und lasse sie

noch eine Viertelstunde damit kochen . Jetzt verrühre das Gelbe

von 2 Gern sammt 2 Prisen gestoßenem Pfeffer , geriebener Mus¬

katnuß und 2 Händen voll geriebenem Parmesankäs in den Sup -

pcntops , befreie die Suppe von dem darauf befindlichen Fett und

gieße sie recht heiß unter beständigem Umrühren in den Suppen -

topf und ziehe sie noch einigemal mit dem Löffel gut auf .

21 . Banadelsuppc .

Dazu nehme 4 Kreuzerwecke , reibe die Kruste gut davon ,

lege sie so lange in frisches Wasser , bis sie hinlänglich erweicht

sind , und drücke sie dann recht trocken aus . Hernach thue ein
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Viertelpfund gute frische Butter in ein dazu schickliches Geschirr ,

lasse sie darin zergehen , lege die ausgedrückten Wecke hinein und

dämpfe sie mit einem Kochlöffel auf dem Feuer ab , bis dieselben

so glatt wie ein Teig und ganz glänzend von Fett aussehen ; so¬
dann verrühre sie nach und nach mit so viel guter Fleischbrühe ,

als zur Suppe nöthig ist , und rühre die Suppe so sort , bis sie

zu kochen anfängt ; dann setze sie auf eine Ecke deS Feuers , lege
einen zusammengebundenen Büschel grüne Petersilie hinein und

lasse sie noch eine Viertelstunde langsam verkochen , dann treibe sie

durch ein grobes Sieb oder einen feinen Seiher gut durch und
stelle sie hinlänglich heiß . Sodann rühre in den Suppentopf

das Gelbe von 2 — 3 Eiern , 3 — 4 Eßlöffel voll guten sauern
Rahm sammt etwas Muskatnuß und Salz , richte die Suppe recht

heiß darüber an und ziehe sie mit dem Suppenlöffel auf .

22 . Kvniginsuppe .
Zwei alte Hühner werden , wenn sie sorgfältig gereinigt sind ,

sammt 2 Ä Kalbsstotzen in einem dazu schicklichen Geschirre mit

Wasser beigesetzt und gut verschäumt ; sodann thue einen Sellerie¬

kopf und etliche Petersilienwurzeln , auch etwas Lauch und einige

Gelberüben dazu , lasse alles 3 Stuuden langsam kochen , bis die

alten Hühner vollkommen weich geworden sind ; hernach werden
einige Zwiebeln , Sellerie und Petersilienwurzeln in dünne Schei¬

ben geschnitten und mit einem eigroßen Stück Butter etliche Mi¬

nuten auf dem Feuer langsam gedämpft , sodann , wenn sie weich

sind , mit so viel Hühnerbrühe ausgefüllt , als zur Suppe erforder¬

lich ist ; dann schneide noch für 2 Kreuzer Weck dazu und lasse
eö zusammen eine halbe Stunde verkochen . Nun nehme alles

weiße Fleisch ohne Haut von den Hühnern ab , und wenn eS kalt
ist , so schneide es recht fein , stoße es sammt dem Gelben von 6

hartgesottenen Eiern in einem Mörser zu einem feinen Teig , dann
koche einen Schoppen süßen Rahm zur Hälfte ein , nehme das ge¬
stoßene Hühnerfleisch aus dem Mörser und rühre eS unter den

eingekochten Rahm ; sodann rühre auch die verkochte Wecksuppe gut

darunter , streiche alles durch ein Haartuch oder Sieb gut durch
in ein dazu schickliches Geschirr , doch setze es nicht mehr auf das

Feuer , sondern in ein mit kochendem Wasser angefülltes Gefäß ,

welches an die Ecke deS Feuers gestellt wird , damit das Wasser

immer siedend bleibt , bis man anrichtet . Nun thne in den Sup -

peutops etwas Salz und geriebene MuSkatuuß sammt einer starken
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Hand voll gewürfelt und in Butter geröstetem Weck und richte die

Suppe heiß darüber an . Man kann auch dickgekochten Reis

darunter geben .

23 . Suppe 1a ^ aräiniki -e mit Klößen von Hühnern .

Dazu sind erforderlich junge Gelberüben , Sellcriewurzeln und

Weißerübcn , von jeden eine Hand voll , welche Fingergleich lang

geschnitten und in schöne Zäpfchen abgedreht werden , ferner eine

Hand voll Lauch , von welchem nur der untere weiße Theil ge --

nommen und in Viertel von gleicher Länge wie Obiges geschnitten

wird , ebensoviel ganz kleine Zwiebeln , ein halber Blumenkohl ,

auch in gleich lange Stückchen geschnitten , und eine Hand voll

Brockelerbfen . Dieses alles wird , wenn es auf die angegebene

Art zubereitet ist , in Salzwasser weich gekocht und wieder gut

abgekühlt . Alsdann wird so viel guter Lousomme ( f Oonsomme ) ,

als zur Suppe nöthig ist , in ein dazu schickliches Geschirr gethan ,

dasselbe auf ' s Feuer gefetzt , die abgekochten Theile hinein gelegt

und noch eine Viertelstunde langsam kochen lassen .

Unterdessen werden die Klöße folgendermaßen bereitet : Nehme

die Brust von einem alten Huhn und schabe alles Fleisch davon

so rein , daß keine Haut daran bleibt , dann hacke es noch ganz

fein wie Teig und drücke alles durch ein Sieb ; alsdann bringe eS

mit einem halb Ei großen Stückchen frischer Butter , dem Weichen

von einem Kreuzerweck ( welches vorher in Milch eingeweicht und

mit einem Tuch wieder gut ausgedrückt worden ) , dem Gelben von

3 Eiern fammt etwas Salz und Muskatnuß in einen Mörser und

stoße es zusammen eine Viertelstunde lang zu einem guten Teig ;

dann nehme ihn wieder sauber aus dem Mörser und lege ihn mit

einem Kaffee - oder Eßlöffel in dazu besonders aufgesetzte kochende

Fleischbrühe wie schöne Klöße ein ; nach diesem richte die Suppe

recht heiß in den Suppentopf , ziehe die Klöße schön trocken auS

der Brühe und lege sie in die Suppe sammt Salz und geriebener

Muskatnuß .

24 . Grüne Erbfenpui ve mit Reis .

Gebe in ein für die Suppe passendes Geschirr 1 Viertelpfund

Butter , 3 in Scheiben geschnittene Zwiebeln , ebenso 2 Gelberüben ,

1 Selleriekops und einige Petersilienwnrzcln , wie auch 2 Schnitten

rohen Schinken in Würfel geschnitten , lasse eS eine halbe Stunde

auf schwachem Feuer mit einander langsam dämpfen , fülle eö



dann mit 2 Suppenlöffel voll guter weißer Fleischbrühe auf und

lasse eS eine halbe Stunde verkochen . Hernach thue einen Schop¬

pen grüne Erbsen ( von der großen Sorte ) sammt einem Büschel

grüner Petersilie in kochendes Salzwasser und lasse es recht weich

kochen , gieße das Wasser davon ab und stoße die Erbsen mit der

Petersilie in einem Mörser zu Teig , rühre sie mit Obigem recht

gut unter einander und treibe dann alles gut durch ein Haartuch

oder Sieb . Ist es rein durchgetrieben , so verrühre es sorgfältig

mit so viel reiner durchgeseiheter Fleischbrühe , als zur Suppen¬

portion erforderlich ist , setze sie auf ' s Feuer und rühre darin , bis

sie zu kochen anfängt ; dann lasse sie noch eine halbe Stunde lang¬

sam an der Seite kocken , thue Salz und Mnßkatnuß in den

Suppentops , richte die Suppe recht heiß darüber und gebe recht

dick gekochten Reis , so viel nöthig ist , darunter .

Xk . Man kann auch anstatt Reis klein gewürfelt und in

Butter gelb geröstetes Weißbrod in diese Suppe thun .

25 . Gestoßene Wurzelsuppe .
Es werden 2 Psuud Kalbfleisch und 1 Viertelpfund roher

Schinken in dünne Scheiben geschnitten und sammt einigen eben¬

falls in Scheiben geschnittenen Zwiebeln mit j Viertelpfund Butter

langsam gedämpft , bis es etwas brauugelb geworden ; alsdann

füge eine Hand voll junge Gelberüben , eben soviel geputzten Blu¬

menkohl , 2 Hände voll Brockelerbsen sammt einem Stock Endivien

( klein geschnitten ) und etwas grüne Petersilie hinzu , fülle eS mit

so viel guter Fleischbrühe auf , als zur Suppe nöthig ist , und lasse

es anderthalb Stunden langsam kochen , bis alles recht weich ist ;

dann ziehe daö Fleisch heraus , rühre das Gelbe von 6 hartgesot¬

tenen Eiern , welches vorher zu einem Teig gestoßen worden , gut

unter das Gekochte , treibe alles sorgfältig durch ein Haartuch oder

Sieb , thue noch etwas Salz und Muskatnuß daran und setze die

Suppe in einem passenden Geschirre auf schwaches Feuer , damit

sie recht heiß bleibt ; rühre dann das Gelbe von 2 Eiern in den

Suppentopf , richte die Suppe recht heiß darüber und gebe etwas

ausgeröstetes Weißbrod dazu .

L6 . Julieimesuvpe .
Diese Suppe wird zusammengesetzt von Gelberüben , Lauch ,

Zwiebel » , Sellerie , Kopfsalat , Körbelkraut , Sauerampfer und

Wirsing , welches alles in seine ^ ilvt « geschnitten wird , nämlich :
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die Wurzeln in Fingergleich lange feine nudelartige Stückchen , der

Lauch eben so ; Körbelkraut , Sauerampfer , 3 Salatherze und daS

Innere von einem halben Wirsing fein nudelarlig , die Zwiebeln

aber werden in die Hälfte und dann in feine Scheiben geschnitten .

Dies alles zusammen wird in 1 Viertelpfund Butter ganz lang¬

sam eine Viertelstunde gedämpft , jedoch öfters unter einander ge¬

rüttelt , damit es nicht anziehen und keine Farbe nehmen kann ;

sind dann die Wurzeln alle weich , dann fülle es mit 3 Suppen¬

löffel voll guter Fleischbrühe auf und lasse es noch eine halbe

Stunde langsam kochen ; dann gieße noch so viel , als zur Suppe

erforderlich ist , guten <? on8oniw6 ( s. dazu und lasse es

aufkochen : alsdann thue das gehörige Salz und geriebene Mus¬

katnuß in den Suppeutopf , die gebäheten Weckschnitten dazu und

richte die Suppe heiß darüber an .

27 . 8oupk ä I » ,

Dazu nehme 4 Weißerüben und 12 Gelberüben , alles in

dünne Blättchen geschnitten , serner 1 Viertelpfund rohen Schinken

in kleine Würfel geschnitten und dämpfe dieses mit 1 Viertelpfund

frischer Butter auf dem Feuer in einer Casserol oder einem Stoll -

hafen schön hochgelb und recht weich ; alsdann fülle es mit soviel

guter Fleischbrühe auf , als zu dieser Suppe erforderlich ist , und

lasse es noch eine Stunde langsam kochen , dann treibe oder streiche

alles durch ein Haarsieb gut durch ; nun fülle es in ein dazu

schickliches Suppengeschirr , thue noch 2 Eßlöffel voll gestoßenen

Zucker , etwas Salz und geriebene Muskatnuß dazu , stelle sie dann

an die Seite deö Feuers , lasse sie noch eine halbe Stunde lang¬

sam kochen und nehme nach und nach das darauf befindliche Fett

recht sorgfältig ab ; alsdann schneide Weck oder Weißbrot » in fin¬

gerlange nudelartige Stückchen , röste sie in Butter hochgelb , lege

sie in den Suppeutopf und gieße die Suppe heiß darüber .

38 . Wiener Einlaussuppe .

Dazu nehme 4 ganze Eier , eben so viel Kochlöffel voll Weiß¬

mehl und etwas sein geschnittenen Schnittlauch , verrühre es recht

gut , bis der Teig ganz dünn und läufig geworden ist , lasse auch

ein halb Ei groß Bulter zergehen und rühre sie sorgfältig dar¬

unter . Hierauf setze so viel gute Fleischbrühe ( halb weiße und halb

guten M « ) , als zur Suppe nöthig ist , auf ' s Feuer , und wenn

sie kocht , so lasse den schon verfertigten Teig ganz langsam mit
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einem Löffel in die kochende Brühe einlaufen , so daß es Nudeln

gleichet ; dann füge Salz und Muskatnuß hinzu , lasse sie noch

eine Viertelstunde langsam kochen und richte sie in den Suppen¬
topf an .

29 . Verlorne Hühnersuppe .
Zwei Wecke werden klein gewürfelt geschnitten und mit einem

Viertels Glaö Milch angefeuchtet , dann 4 Loth Butter , 4 ganze

Eier , etwas Salz und Muskatnuß fammt einem Eßlöffel voll fein

gehackter Petersilie gut mit einander verrührt , alsdann der ge¬

würfelte Weck wohl darunter gemengt ; nun lasse es eine Viertel¬

stunde gut ruhen , setze dann so viel gute weiße Fleischbrühe , als

zu dieser Suppe nöthig ist , auch einen halben Suppenlöffel voll

oder eonsomwe hinzu , stelle sie aus das Feuer , und wenn

sie kocht , so bringe daS oben Beschriebene auf einem Klumpen in

die Fleischbrühe und lasse es langsam eine halbe Stunde kochen ;

dann thue Salz und Muskatnuß hinzu und richte sie in den

Suppentops an .

3V . Durchgetriebene Schwarzbrodsuppe mit Eier .
Dazu nehme 1 Pfund Schwarzbrod , schneide dasselbe , nach¬

dem die äußere Kruste auf dem Reibeisen gut und sauber abge¬

rieben ist , in ganz dünne Scheiben und lasse sie dann auf einem

flachen Geschirre in einem heißen Ofen oder , in größere Stücke

geschnitten , auf dem Rost etwaö stark bähen ; sodann thue in ein

Geschirr 1 Viertelpfund Butter fammt etlichen in Scheiben ge¬

schnittenen Zwiebeln , Sellerie und Petersilienwurzeln , auch 2 in

Würsel geschnittene Kartoffeln , und lasse es auf dem Feuer eine

Viertelstunde langsam dämpfen ; dann gebe das gebähete Schwarz¬

brod nebst so viel gutem ^ u « oder Saftbrühe , als zur Suppe nöthig

ist , dazu , lasse alles eine Stunde langsam verkochen ( sollte aber die

Suppe zu dick werden , so gieße nach Maßgabe noch mehr Brühe

hinzu ) . Ist sie nun gut verkocht , so drücke oder streiche sie recht

sorgfältig durch einen Seiher in ein dazu passendes Geschirr , rühre

sie wohl unter einander und thue etwas fein gestoßenen Kümmel ,

unter eine Nuß groß Butter gemischt , sammt einer Prise gestoßenem

Pfeffer und geriebener Muskatnuß , auch etwas feineö Salz dazu ,

setze sie in ein mit kochendem Wasser angefülltes Gefäß und stelle

dieß so an ' 6 Feuer , daß daS Wasser immer siedend erhalten wird

und die Suppe recht heiß bleibt , ohne jedoch zu kochen ; alsdann



richte sie recht heiß in den Suppentopf und thue nach Verhältniß

der Personen verlorne Eier ( s. verlorne Eier ) hinein .

31 . Wiener Schöberlsuppe .

Dazu wird genommen 1 Viertelpfund Butter , 4 Eßlöffel voll

Weißmehl , 3 ganze Eier und etwas Salz und Muskatnuß ; dieß

alles wird reckt schaumig durcheinander gerührt , sodann aus einen

mit Butter bestrickenen tiefen Teller oder ein Tortenblech ausge¬

strichen , uutcu und oben glühende Kohlen gegeben , bis es durch -

gebacken ist und eine schöne hellbraune Farbe erhalten hat ; dann

gieße kaltes Wasser darüber , damit es gut auflaufen kann und

kalt wird . Ist dieß geschehen , dann stürze es ans den Tisch und

schneide kleine Carrean daraus , lege sie in kochenden

( s. so viel als zur Suppe nöthig ist , lasse sie noch eine

halbe Stunde langsam kochen , richte sie dann in den Snppentopf

an und gebe Salz und Muskatnuß dazu .

32 . au vei mieelle .

Dazu nehme gute italienische Vermieelli ( V , Pfnnd reicht für

10 Personen hin ) und so viel , als zur Suppe nöthig ist , gute

weiße Fleischbrühe , welche vorher sauber durch eine Serviette ge¬

laufen ist , und lasse sie aufkochen ; dann breche die Ninge der

Nudeln durch , damit kein Büschel beisammen bleibt , lege sie nach

und nach in die kochende Brühe und lasse sie 3 Viertelstunden

kochen ; sodann verrühre das Gelbe von 3 Eiern mit etwas Salz ,

einer Prise seinem Pfeffer und geriebener Muskatnuß in den Sup¬

pentops und richte die Suppe unter beständigem Unirühren reckt

heiß darüber . Xlj . Man kann auch statt der weißen Fleischbrühe

guten Oon8oinm6 nehmen , dann wird aber kein Ei dazu gerührt .

33 . 8oups ä la Xavier .

Dazu nehme 3 starke Hände voll Weißmehl , 2 ganze Eier und

von 4 nur das Gelbe , sammt 1 Eßlöffel voll fein gehackter Peter¬

silie , verrühre es recht gut mit etwaö kalter Fleischbrühe zu einem

flüssigen Teig , doch so , daß er durch einen Snppenseiher lausen

kann ; alsdann nehme so viel gute weiße Fleisckbrühe , als zur

Suppe erforderlich ist , lasse sie durch ein Tuch rein durchlaufen ,

setze sie auf ' s Feuer und wenn sie kocht , dann lasse den Teig durch

einen Suppenseiher hineinlaufen , sehe ab . r zu , daß die Brühe

während dessen beständig kockt ; dann schäume sie etwas ab , da -
2



mit die Snppe « cht rein bleibt , lasse sie eine Viertelstunde kochen ,

salze sie gut , richte sie in den Suppentopf an und gebe etwas
Muskatnuß hinzu .

XL . Man kann diese Suppe auch als Fastenspeise geben ;
dann wird aber statt der Fleischbrühe Fastenbrühe ( s. Fastenbrühe )
genommen .

34 . Ict

Diese Suppe wird eben so wie die vorhergehende bereitet , nur

mit dem Unterschied , daß man zu dem Teig eine Hand voll Mehl
mehr nimmt , um ihn dicker zu machen ; dann lege denselben mit
einem Kaffeelöffel in die kochende Fleischbrühe , lasse sie eben so
lange wie oben , und wenn sie eingekocht ist , noch eine Viertel¬

stunde langsam fortkochen , richte sie dann an und gebe etwas Salz
und Muskatnuß dazu .

35 . Suppe mit verlornen Eiern .
Mache so viel verlorne Eier ( s. verlorne Eier ) , als zur Suppe

erforderlich sind ( auf die Person werden nämlich 3 Stück gerechnet ) ,
und wenn die Eier von den anhängenden Fasern sorgfältig befreit
sind , bann lege sie sammt etwas fein gestoßenem Pfeffer und Salz
in deu Suppentopf , gieße so viel gnten kräftigen ( ^ oiisomme ( siehe
Oonsomin ,; ) , als zur Suppe nöthig ist , kochend heiß darüber und
richte sie an .

36 . Fasten - Kräutersnppe .
Dazu nehme eine Hand voll Sauerampfer , die Herze von 3

Stock Kopfsalat uud eine Hand voll Körbelkrant , schneide alles fein
nudelartig , thue es sammt 1 Viertelpfund Butter in ein hierzu

schickliches Geschirr und lasse es auf schwachem Feuer so lange

dämpfen , bis die Butter ganz klar geworden ist . Nun gieße so
viel heißeS Wasser , als znr Suppe nöthig ist , sammt etwas ge¬
stoßenein Pfeffer und Salz hinzu und lasse es eine halbe Stunde

langsam kochen ; sodann verrühre in den Snppentops das Gelbe
von 3 Eiern mit 2 Eßlöffel voll sauerem Rahm , gieße die Suppe

recht heiß darüber und gebe gebähete Weckschnitte dazu .

37 . Fastensuppe von Endivien .
Dazu nehme das innere Gelbe von 5 — 6 krausen Endivien -

stöcken und schneid e es sein von der Hand , lege eS sammt 1 Vier -

s '
'w



jy

telpfund ftischer Butter in ein dazu schickliches Geschirr und dämpse

es einige Minuten auf dem Feuer , fülle eS alsdann mit so viel

kochendem Wasser , als zur Suppe nöthig ist , thue etwas Salz ,

geriebene Muskatnuß und grobgesloßenen Pfeffer hinein und lasse

es eine Stunde langsam kochen ; dann verrühre das Gelbe von 3

Eiern mit 3 Eßlöffel voll sauerem Rahm in den Suppeutopf , gebe

etwas gebähete Weckschnitte hinzu und gieße die Suppe recht heiß

darüber .

38 . Fastensuppe v̂on Kraut .

Schneide ein halbes Weißkrauthaupt , nachdem die äußeren

Blätter davon genommen sind , ganz sein nudelartig und dämpfe

es mit 1 Viertelpfund Butter eine Viertelstunde , alsdann fülle eS

mit so viel heißem Wasser auf , als zur Suppe uöthig ist , thue

etwas grob gestoßenen Pseffer , Muskatnuß und Salz daran , lasse

eS eine Stunde kochen und richte dann die Suppe über gebäheteö

Weißbrod an .

39 . Fasten - Reissuppe mit Zwiebeln .

Dazu schneide 8 — lv Zwiebeln von mittlerer Größe , welche

unten und oben gut abgeschnitten sind , in der Mitte durch und

dämpfe sie mit 1 Viertelpfund frischer Butler , bis sie eine schöne

blonde Farbe erhalten haben ; dann fülle sie mit so viel Wasser

auf , als zur Suppe nöthig ist , und thue etwas fein gestoßenen

Pfeffer , Salz und 1 Viertelpfund gut gewaschenen und 1 Viertel «

stunde in Wasser abgekochten Reis hinein , lasse eS anderthalb

Stunden kochen und richte sie in ven Suppentopf an .

' 4V . Fastenpuree von dürren Erbsen .
Dazu nehme ein halbes Mäßlein dürre Erbsen , wasche sie

gut aus , bringe sie in ein dazu schickliches Geschirr und sülle eS

mit Wasser auf ; thue dann 3 Zwiebeln mit einigen Gewürznäge -

lein gespickt , 2 Sellericwnrzeln , 1 Viertelpfund Butter und Salz

dazu , lasse es gut kochen , bis die Erbsen recht weich geworden

sind ; dann nehme die Zwiebeln nnd Selleriewurzeln wieder her¬

aus , treibe die Erbsen durch einen feinen Seiher oder ein Haar¬

sieb gut durch und gebrauche sie zu allerlei Suppen .

41 . Fastenpui-ee von Linsen
wird auf die nämliche Art wie die von Erbsen gemacht und bei

Reis « , Vermicelli - oder Brodsnppe angewendet .
2 .
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42 . Fasten - Reissuppe mit (srbsen ^ ulvv .
Nachdem V » Pfund Reis wohl gewaschen , eine Viertelstunde

in Wasser gekocht und wieder kalt geworden und abgetrocknet ist ,

gieße mau so viel Fastenbrühe hinzu , als zur Suppe nöthig ist ,

thue etwas Salz daran und lasse ihn eine Stunde langsam kochen ,

bis er weich gewo den ist . Vor dem Anrichten mische so viel von

der obenbeschriebencn Erbsenpurvo darunter , als nöthig ist ; wenn

die Suppe zu dick wird , kann man noch etwas heiße Fastenbrühe

dazu gießen ; ziehe sie mit dem Suppenlöffel gut ans und thue

noch etwas Salz uud Muskatnuß hinein .

43 . Braune Fastensuppe mit Fischknödel .
Mache einen guten FasteneouliS ( s. Fasteueoulis ) , aber nicht

zu dick und so viel , als zur Suppe erforderlich ist . Nachdem diese

Suppenportiou durch ein Sieb gelaufen ist , thue eine Hand voll

in kleine Würfel geschnittene Selleriewurzel , wie auch eine Hand

voll Körbel und Sauerampfer , welche auch fein geschnitten und

mit ein halb Ei groß Butter einige Minuten gedämpft worden , in

die schon bereitete Suppe und lasse sie langsam an der Ecke des

Feuers eine halbe Stunde sieden .

Unterdessen bereite die Fischknödel auf folgende Weise : Man

befreie 1 Pfund Fische ( Hechte oder Karpfen ) von Haut und Grä¬

ten , schneide dann das Fleisch sehr fein gewürfelt , thue 1 Eßlöffel

voll fein gehackte Schalottenzwiebeln uud eben so viel fein gehackte

Petersilie dazu , rühre 3 Eier mit 2 Nüsse groß Butter ganz dick

auf dem Feuer ab , gebe eine starke Hand voll geriebenes Weiß¬

brot » sammt etwas fein gestoßenem Thymian , Salz und Muskatnuß

hinzu , rühre alles mit dem Gelben von noch 2 Eiern sorgfältig

unter einander und lasse es einige Minuten ruhen ; alsdann forme

kleine runde Knödel daraus und backe sie in heißem Schmalz schön

hochgelb , lege sie dann in die kochende Suppe und lasse sie noch

eine Viertelstunde damit kochen , füge etwas Salz und Muskatnuß

und richte sie in den Suppentopf .

44 . Hechtsuppe .
Wenn 2 Pfund Hecht sauber geputzt und ausgenommen sind ,

so löse das Fleisch der Länge nach von Haut und Gräten ab ,

schneide es in zolllange und fingerbreite Stückchen , salze sie und

lasse sie so eine halbe Stunde stehen ; dann trockne sie wieder ab '
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verkläppere ein ganzes Ei „ nd wende die Fischfiückchen darin her¬
um ; hernach werden sie in fein geriebenem Weißbrod nochmals
umgewendet , in heißem Schmalz schön dochgelb gebacken und in
den Suppentopf gelegt . Älsdann schneide l Vicrtelpfuud rohen
Schinken , einige Zwiebeln , Sellerie - und Peteisllienwurzelu in
dünne Scheiben und dämpfe es etliche Minuten in 1 Viertelpfund
Butter , rühre dann 3 — 4 Kochlöffel voll Weißmeb ! gut darunter
und lasse es damit abermals einige Minuten unter beständigem
Umrühren dämpfen ; alSdann fülle es nach und nach mit so viel
guter Fleischbrühe auf , als zur Suppe nöthig ist , thue den Ab¬
gang vom Hecht nebst Kopf und Gräten , 1 Lorbeerblatt , etwas
Thymian uud einige Gewürznägeleiu sammt Salz hinzu , lasse sie
unter beständigem Herumrühren zum Kochen kommen und eine
Stunde langsam kochen ; dann lasse sie durch ein Haarsieb in ein
passendes Geschirr laufen und stelle dieß an die Seite deS Feuers ,
bis die Suppe recht heiß geworden ist . Nun verrühre daS Gelbe
von 3 Eiern mit einer Nnß groß frischer Butter , etwaö Salz und
Muskatnuß , einiger sein gehackter Petersilie sammt 2 Eßlöffel voll
süßem Nahm , gieße es in die heiße Suppe und ziehe sie gut mit
dem Suppenlöffel auf , damit sie nicht gerinnt ; dann gieße sie in
den Suppentopf über den gebackenen Hecht und gebe etwas in
Würfel geschnittenes und ausgerösteleS Weißbrot» dazu .

45 . Ebersteinl ' UMr Suppc .
Dazu nehme 2 Sellericwurzeln und 2 junge Kohlrabi , schneide

sie in Fingergleich lange wohlgeformte Schnitze , auch etliche Gelbe -
rüben und eben so viel Lauch sein nudelartig dazu geschnitten , lasse
dieß alleö in Salzwasser weich kochen und bringe es dann trocken
in ein für diese Snppe schickliches Geschirr . Nun füge noch einen
halben Stock Blumenkohl , in kleine Stückchen geschnitten , so wie
auch 4 geschälte und in kleine Würfel geschnittene Kartoffeln , eine
Handvoll klein geschnittenes Körbelkrant und Sauerampfer sammt
1 Viertelpfund Butter hinzu , lasse alles zusammen einige Minuten
auf schwachem Feuer dämpfen , fülle eS dann mit so viel guter
Fleischbrühe auf , als zu der Suppe nöthig ist , uud lasse sie . eine
Stunde langsam kochen . Nun verrühre das Gelbe von 8 Eiern
mit einem halben Schoppen gutem säuern Rahm sammt Salz und
Muskatnuß iu den Suppentopf , gieße die Suppe recht heiß , aber
nach und nach darüber , damit sie nicht gerinnt , und ziehe sie gut
mit dem Suppenlöffel auf .
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46 . Fsammändffche Suppe .
Schneide 2 feste Wirsing - und 1 Weißkrautkopf in schöne

Viertel und , nachdem sie gut gewaschen sind , koche sie in Salz¬

wasser halb weich und lasse sie dann gehörig verkühlen und ab¬

trocknen ; alödanu nehme 6 Gelberüben , Pastinak - und 4 Sellerie -

Wurzeln , schneide solche iu Fingergleich lange und eben so dicke

schön geformte Theile , lasse sie ebenfalls eine Viertelstunde in

Salzwasser kochen und wieder gut abtrocknen ; dann richte Alles

sorgfältig in ein schickliches Geschirr , nebst ' / , k? Butter , einigen großen

Zwiebeln mit -t Gewürznägelcin gespickt , etwas gestoßenem Pfeffer ,

geriebener Muskatnuß und Salz ; dann gieße 2 Suppenlöffel voll

guten ^ onsonnnv ( f . l ) on « omn >6 ) darüber uud lasse es eine halbe

Stunde langsam dämpfen , fülle dann so viel ^ onsommt ! nach ,

als zur Suppe nöthig ist , und lasse eö noch eine halbe Stunde

langsam kochen , bis alles weich ist . Will man sie anrichten , so wird

vorher alles darauf befindliche Fett abgeschöpft , die Suppe in den

Suppentopf angerichtet , ohne Brod dazu zu geben , das Gemüße

aber besonders auf eine Platte gelegt .

47 . Reissuppe ä 1a k ' gubonnk mit Wasser .
Dazu nehme 4 Karotten , 4 Weißerüben , L Lauch , 6 Zwie¬

beln und einige Petersilieuwurzeln , schneide die Wurzeln in Fin¬

gergleich lange wohlgesormte Stückchen , die Zwiebeln aber in dünne

Halbscheiben ; dann dampfe alles mit l Viertelpfund Butter lang¬

sam eine halbe Stunde , sehe jedoch darauf , daß sie nicht anhän¬

gen oder Farbe annehmen ; dann fülle es mit so viel Wasscr ans ,

als zur Suppe uöthig ist , thue l Viertelpfund Reis , nachdem er

wohl gewaschen und abgebrüht ist , nebst grob gestoßenem Pfeffer ,

geriebener Muskatnuß und Salz dazu , und lasse es anderthalb

Stunden langsam kochen , bis der Reis und das Uebrige weich ist ;

dann wird die darauf befindliche Butter abgeschöpft und die Suppe

in den Suppentopf angerichtet .

48 . Russische Suppe .
Dazu nehme einen halben festen Weißkrautkopf und schneide

ihn fein wie Sauerkraut , thue in ein dazu passeudes Geschirr 1

Viertelpfund Butter , lasse sie zergehen und gebe das geschnittene

Weißkraut sammt etwas grob gestoßenem Pfeffer dazu ; dann lasse

es eine halbe Stunde langsam dämpfen , ohne daß es jedoch Farbe



annimmt . Nun nehme 1 halbes Pfund Bratwürste , welche mit

einem Bindfaden in fingerlange Stückchen gut unterbunden sind ,

lege sie einige Minuten in kochendes Wasser , lasse sie wieder ver¬

kühlen und schneide dann eins nach dem andern ab , lege sie alle

zu dem gedämpften Kraut und lasse sie wieder einige Minuten

damit dämpfen . Eben so werden auch 1 oder 2 juuge Hühner

( je nachdem man viel oder wenig Suppe braucht ) , wenn sie gnt

gereinigt sind , in schone Stückchen geschnitten , zu den Würstchen

in daS Kraut gelegt uud auch eine Viertel - oder halbe Stunde

damit gedämpft . AlSdann streue 2 Eßlöffel voll Weißmehl gut

darüber , fülle es mit so viel guter Fleischbrühe auf , als zur Suppe

nöthig ist , gebe Salz und 1 Eßlöffel voll guten Essig da ; » und

lasse sie noch eine halbe Stunde langsam kochen ; sodann rühre

i Schoppen guten sauern Rahm darunter , ziehe die Snppe gut

auf und richte sie in den Suppentopf an .

49 . Suppe mit pot ä ' espaZne .

Dazu nehme 6 ganze Eier und von eben so viel das Gelbe

rühre dies , sammt etwas Salz , Muskatnuß und 2 Trinkgläsern

voll guter Fleischbrühe sorgfältig unter einander und lasse eS durch

ein Haarsieb laufen ; dann fülle eS in kleine runde mit Butter aus¬

gestrichene Förmchen oder in einen mit Bulter ausgestrichenen tie¬

fen Teller , fetze sie in ein mit kochendem Wasser halb angefülltes

Gefäß ( das Wasser darf aber nur bis an die Hälfte der Formen

oder deS TelleeS gehen , damit es beim Kochen nicht in dieselben

eindringen kann ) ; dann stelle das Gesäß auf die Glut und lege

einen Deckel mit glühenden Kohlen darauf ; in einer Viertel - oder

halben Stunde sind sie gut und festgestellt . Wenn sie aus dem

Wasser genommen sind , lasse sie einige Minuten stehen , dann

stürze sie schön aus den Formen , zerschneide jedes in zwei oder

vier Theile , lege sie sammt etwaö Salz und Muskatnuß in dui

Suppeutops ; sodauu gieße eine gute kräftige Lonsommo darüber .

50 . 8oups ^ 1 :d elüniffei ' ktte .

Dazu nehme 8 — w Kartoffeln , brate sie recht gut in heißer

Asche und , wenn sie gar sind , nehme die äußere Haut und alles

Harte davon ; dann stoße sie ganz trocken in einem Mörser , süge

die Brust eines guten Huhns , nachdem das Fleisch sorgfältig von

Haut und Sehnen befreit und fein gehackt ist , sammt zwei Eier

groß frischer Butler hinzu und stoße es gut mit einander zu einem



Teig ; sodann lhne daö Gelbe von 6 Eiern sammt etwas Salz ,
Muskatnuß und grob gestoßenem Pfeffer daran , und stoße es eben¬

falls recht fein darunter ; sollte es aber zu dick werden , dann stoße

noch einige Eßlöffel voll Doppelralnn dazu und nehme es alsdann

aus dem Mörser . Nun sehe Fleischbrühe mit etwas Salz in einem
dazu passenden Geschirr auf ' s Feuer , und wenn sie im Kochen ist ,

lege das Gestoßene mit einem Eßlöffel wie schöne Klöße in die

kochende Brühe und lasse sie langsam eine balbe Stunde kochen ,
ohne sie jedoch zuzudecken ; dann gieße so viel gnte kochende Fleisch¬
brühe , als zur Suppe uöthig ist , in den Snppentops , ziehe die

Klöße aus der Brühe , lege sie wohl abgetrocknet in denselben nnd
gebe noch etwas Salz uud Muskatnuß hinzn .

5t . 8oupe I » Viennet .

Schneide das Weiche von einem Weißbrod in Federkiel dicke
Scheiben und steche sie mit einem runden Ausstecher von der

Größe eines Thalers gut aus ( so viel nämlich , als man zur Suppe

nöthig hat ) , röste sie in Butter , biß sie eine gleiche hochgelbe
Farbe erhalten ; dann lege sie auf ein reines Tuch , damit sie vom

Fett gut abtrocknen , lege sie in den Suppentopf uud gieße zehn
Minuten vor dem Anrichten eine klare kochende ( fti es eine

von Rüben , Gelberüben , Erbsen oder Linsen ) darüber , thne anch
etwas gestoßenen Zucker und Salz daran . Mau kann diese Suppe

auch auf dieselbe Art zur Fastensuppe machen .

52 . Milchsuppe la Nmiseo .

Dazu schneide das Weiche von einem Weißbrod in finger¬
lange , Fingergleich breite und Federkiel dicke Scheiben , so viel als

zur Suppe erforderlich sind , lege sie auf ein reineS Blcch oder
einen Deckel neben einander und bestreue sie mit seinem weißem

Zucker , sodann stelle sie in einen heißen Ofen und lasse sie Farbe

nehmen , bis der Zucker darauf geschmolzen und schön hochgelb ge¬

worden ; dann lege sie in den Suppentopf und gieße so viel heiße ,
mit Eiergelb legirte Milch darüber , als zur Suppe uöthig ist , und

damit sie nicht zu süße wird , thue einige Körner Salz daran . Es
kann auch etwas Vanille in die Milch gethan werden .

58 . Neissuppe mit Mandelmilch .
Nachdem 1 Viertelpfund Reis wohl gewaschen und eine Vier¬

telstunde in vielem Wasser gekocht , in frischem Wasser abgekühlt
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und gut abgetrocknet ist , schütte ihn in ei » halbes Maaß kochende
Milch und lasse ihn langsam eine Stunde bei schwachem Feuer
kochen . Sodann nehme 1 halbes Pfund süße und 6 bittere Man¬
deln , schäle sie sorgfältig und stoße sie sein wie Teig ; dann thue
sie in ein Geschirr , gieße 1 halbes Maaß kalte Milch dazu , rühre
eS wohl unter einander und presse alles recht gut durch eine Ser¬
viette ; dann gieße diese Milch reckt heiß zu der Reissuppc , gebe
etwas Zucker und Honig dazu und richte sie recht heiß in den
Suppentopf .

54 . e Ä Villei
Dazu nehme 12 Carotten , 10 kleine Wcißcrüben , 10 Zwie¬

beln , 6 Sellerikwurzeln , 10 Stöcke Lauch , 6 Slöcke festen Kopf¬
salat und eine Handvoll Körbelkraut , schneide die Carotten in der
Mitte durch , die Rüben in vier Thcile , den Lauch , soweit er
weiß ist , in fingerlange Stücke , ohue ihn zu spalten , der Kopf¬
salat und das Körbelkraut wird grob von der Hand geschnitten .
Sodann dämpfe die Gelberüben mit ^ A Butler eine Viertel¬
stunde , thue die Wcißerüben dazu uud lasse sie wieder eine Vier¬
telstunde dämpfen ; hernach gebe den Sellerie , Lauch und die Zwie¬
beln , welche ganz bleiben , dazu und dämpfe es noch einige Mi¬
nuten mit Obigem ; dann fülle eS mit 3 Suppenlöffel voll guter
Fleischbrühe auf und lasse es langsam kochen , bis die Gemüße
weich sind ( jedoch dürfen sie nicht verkocht feyn ) , gebe auch 4
Eßlöffel voll gestoßenen Zucker , etwas Salz und geriebene Mus¬
katnuß Hinz » . Alsdann wird eö folgendermaßen auf eine tiefe
Platte gelegt : erst eine Lage gebähele Weckschuitten , dann eine
Lage Gemüße fainiut etwas grob gestoßenem Pfeffer , und so fort ,
bis alles fortenweife fckön aufgerichtet ist ; dann gieße etwas von
der Brühe , die daran war ( jedoch ohne vorher das Fett abzuneh¬
men ) , darüber uud lasse es auf heißer Asche eine halbe Stunde
dämpfen ; sodann gieße drei große Suppenlöffel voll guter Fleisch¬
brühe oder <̂ onsomin6 zu der übrigen Gemüßbrühe , lasse sie durch
ein Haarsieb laufen und gebe sie recht heiß in einem kleinen Sup¬
pentopf fammt dem Gemüße auf die Tafel .

55 . Eine andere französische Provinzialsuppe .
In ein dazn schickliches Geschirr lege ein gutes Stück Rind¬

fleisch von 3 Pfund , einen gut ausgekernten KalbSbug , 2 wohl -
gerupftc und sauber ausgewaschene Feldhühner , eben so 2 jun.se
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Tauben , binde jedes sorgfältig mit Bindfaden zusammen , damit
eS ganz bleibt , fülle es mit guter Fleischbrühe so weit auf , bis
es zwei Faust hoch darüber geht , lasse eS langsam kochen und
schäume es rein ab ; sodann lege hinein 8 Gclberüben , 4 Weiße -
rüben , 3 Selleriewurzeln , 6 Laucb und eine Handvoll Körbelkraut
nebst 8 Zwiebeln , dann ein halb Ei großes Stück Zucker , etwas
Salz , 2 Gewürznägelein und einige Pfefferkörner , lasse es lang¬
sam kochen , bis alles weich ist ( XL . wenn etwas vom Geflügel
oder Fleisch weich ist , so ziehe es heraus , damit es nicht verkoche ) .
Wenn nun alles weich und herausgezogen ist , dann befreie eS
von den Bindfäden und lege es schön in ein besonderes Geschirr ,
lasse ein wenig Brühe durch eiu Sieb darüber laufen uud stelle
es heiß ; sodann lasse alle übrige Brühe rein durch ein Tuch lau¬
fen , nehme das darauf befindliche Fett gut ab und lasse es so
weit einkochen , das, es gerade zur Suppenportion hinreicht .

Unterdessen wird ein melirtes Wnrzelgemüße solgcndermaßcn
bereitet : 30 Karotten werden in halb - fingerlange und fingerdicke
Stückchen abgedreht , eben so lv Weißerüben und 4 Selleriewur¬
zeln , 6 Lauch werden in halb - fingerlange Stücken geschnitten und
2V kleine Zwiebeln hinzugefügt , alles dieses wird mit 1 halben
Psnnd Butter weich gedämpft , mit der eingekochten Brühe etwas
aufgefüllt und damit ganz einkochen lassen , daß nichts mehr daran
zu sehen ist . Sodann richte das Geflügel und den Kalbsbng recht
beiß und ganz auf die Platte und garnire das Wnrzelgemüßnebst
den Zwiebeln , welche besonders gedämpft worden find , recht schön
darum , die eingekochte Brühe aber wird in einem kleinen Suppen¬
topf recht heiß dazu gegeben .

56 . Hagebuttensuppe mit Maudelknöpflein .

Wasche 4 biö 5 Hände voll dürre Hagebutten recht rein , fülle
sie mit l Maaß Wasser auf und lasse sie gut weich kochen , dann
gieße das Wasser davon nnd streiche sie durch ein Haartuch oder
Sieb sorgfältig durch , damit das Mark gehörig durchkommt ; so¬
dann verrühre dasselbe mit etwas von dem abgegossenen Wasser
recht fleißig und fülle 1 oder 2 Bouteilleu weißen Wein dazu , je
nach der erforderlichen Suppenportion , dazu ein Bonqnet von der
Schaale einer halben Citrone , etwaö ganzen Zimint und Zucker
nach Geschmack , lasse eS langsam eine halbe Stunde kochen und
schäume es von Zeit zu Zeit gut ab .

Indessen mache die Knöpflein ans folgende Art : Nehme ein



Viertelpsund geschälte und fein gestoßene Mandeln , 1 Kreuzerweck ,

welcher vorher in Milch eingeweicht und wieder gut ausgedrückt

worden , rühre ein Ei groß Butter recht schaumig , thue den aus¬

gedrückten Weck sainmt den Mandeln und 2 ganzen Eiern nebst

dem Gelben von einem dritten dazu und verrühre alles recht gut

mit einander ; mache dann kleine Klöße daraus , backe sie gelb in

heißem Schmalz und wenn die Suppe angerichtet wird , so lege sie

hinein .

57 . Sagosuppe mit rothein Wein .
Nachdem Pfund oder mehr Sago ( je nachdem es viel oder

wenig Suppe seyu soll ) wohl gewaschen und in einer großen

Menge Wasser ganz weich und klar gekocht ist , schütte ihn auf

ein Sieb , gieße kaltes Wasser darüber , damit er recht abkühlen

kann , und bringe ihn zum Abtrocknen auf eine Serviette ; dann

thue ihn in ein für die Suppe passendes Geschirr , gieße 2 Bou -

teillen rothen Wein hinzu , thue die Schaale von einer halben Ei »

trone , etwas Zimmt und nach Belieben oder Geschmack Zucker

daran , lasse es langsam eine halbe Stunden kochen und richte sie

dann in den Suppentopf an .

58 . Suppe von dürren oder frischen schwarzen Kirschen .
Nehme 4 Hände voll dürre oder 2 Pfund frische schwarze

Kirschen , stoße sie mit den Steinen recht fein , lasse sie in einer

halben Maaß Wasser nebst der Schaale von einer halben Citrone

und etwas Zimmt eine halbe Stunde kochen , streiche sie dann sorg¬

fältig durch ein Haarsieb , fülle sie mit 2 Bouteillen weißem Wein

auf und , nachdem sie gut verrührt worden , füge noch nach Ge¬

schmack oder Belieben Zucker hinzu , lasse sie noch eine halbe Stunde

langsam kochen und richte sie dann recht heiß in den Suppentopf

über in Butter gelb geröstete Weckschnitte an .

59 . Biersuppe .
Gieße in ein dazu schickliches Geschirr 1 — 2 Maaß , oder so

viel zur Suppe uöthig ist , Weißbier , thue etwas ganzen Zimmt

und Citronenschaale Hinz » , lasse es aufkochen und schäume es gut

ab ; sodann gebe Zucker nach Geschmack hinzu und lasse es eine

Viertelstunde kochen , verrühre das Gelbe von 3 Eiern mit eben

so viel Eßlöffel voll sauerm Rahm in den Suppentopf , gieße das

Bier recht heiß darüber nnd ziehe es mit dem Suppenlöffel gnt
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auf , damit es nicht gerinnt ; dann gebe 2 Hände voll klein ge¬

würfelt und in Butter gelb ausgeröstetes Weißbrod dazu .

öv . Weinsuppe .

Ein Stückchen frische Butter , etwa ein halbes Ei groß , wird

mit 1 Kochlöffel voll Weißmehl etwas blond und langsam geröstet ,

sodann 2 Bouteillen weißer Wein nach und nach hineingegossen

und bis - um Kochen fleißig gerührt , damit es keine Knollen geben

kann ; dann thne etwas Zimmt und Citronenschaale sammt so viel

Zucker daran , als es nach Geschmack bedarf , und lasse sie eine

Viertelstunde langsam kochen . Nun verrühre das Gelbe von 8

Eiern mit einigen Eßlöffeln voll Wein in den Suppentopf , richte

die Suppe recht beiß darüber an und gebe 2 Hände voll in Wür¬

fel geschnittenes und in Butter gelb geröstetes Weißbrod dazu .

61 . Kalte Schaale oder Suppe von Erdbeeren .

Dazu nehme einen Suppenteller voll rein belesene und wohl

ausgewaschene schöne Erdbeeren , welche ans einem Sieb gut ab¬

getrocknet sind , schütte sie in ein dazu passendes reines Geschirr ,

drücke den Saft einer guten Zitrone durch ein Sieb dazu , thue

1 Viertelpfund Zucker , worauf etwas Citronenschaale abgerieben

und der dann fein gestoßen worden , sammt etwas fcingestoßenem

Zimmt daran , gieße dann eine Bouteille guten alten Wein dar¬

über nnd stelle sie gut zugedeckt in Eis , bis man sie braucht .

tiZ . Kalte Schaale von Kirschen .

Dazu nehme 1 Pfund schwarze süße und eben so viel sauere

Kirschen , befreie sie von den Steinen und koche sie in V ? Maaß

Wasser mit etwas Zimmt und der Schaale einer halben Citrone

eine halbe Stunde ; alsdann drücke ^ alles recht gut durch ein Haar¬

tuch oder Sieb , rühre nue Bouteille alten weißen Wein darunter ,

gieße sie in ein dazu passendes Geschirr , ein viertel Trinkglas voll

gutes altes Kirschwässer und hinlänglich Zucker dazu und stelle eö

gut zugedeckt in Eis . Nun wird 1 Pfund ausgesteinte Sauerkir¬

schen mit 1 Viertelpfund Zucker gut eingekocht und , wenn sie ge¬

hörig erkaltet sind , nebst einer Hand voll in Würfel geschnittenes

und in Butter gelb ausgerösteteS Weißbrod in den Suppentops

gtthan und die Suppe recht kalt darüber angerichtet .

!' !!!!!!!!!!!!!!i!!!i!i!i!i!!!i !i!i!iji !i!i!i!-!i !; !!li!i!Kj!j!j!' !!!!
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t ) 8 . Kalte Schaale von Abrikosen .

Dazu nehme 12 recht zeitige Abrikosen , schneide sie in der

Mitte durch und drückt sie sorgfältig durch ein Sieb ; dann thue

sie in ein dazu passendes reines Geschirr , gieße eine Bouteille

guten alten weißen Wein sammt Vt A seingestoßenem Zucker , auch ein

viertel Glas gutes altes Kirschwasser und den Saft einer Eilrone

durch ein Sieb dazu und stelle es gut zugedeckt in Eis . Alsdann

nehme 3 Abrikosen und lege sie etliche Minuten in kochendes Was¬

ser , damit die Haut gut davon abgehet ; nachher schneide sie in

der Mitte durch , lege sie in 1 Viertelpfund gut geläuterten Zucker

und lasse sie darin liegen , bis der Zucker erkaltet ist ; dann nehme

sie heraus und koche den Sast ganz ein , lege nun die Abrikosen

wieder dazu und lasse es ganz erkalten ; richte sodann die im Eis

gestandene kalte Schaale in den Suppentopf an und gebe die ver¬

kühlten Abrikosen dazu .

t>4 . Kalte Schaale von Reis .
Wenn l Viertelpfund Reis gut gereinigt , ausgewaschen , eine

Viertelstunde in Wasser weich gekocht und wieder gehörig verkühlt

und abgetrocknet ist , so setze ihn mir einem Maaß kochender Milch

auf schwaches Feuer , gebe etwas ganzen Zimmt und die dünn ab¬

geschnittene Schaale einer halben Citrone , in einen Büschel zusammen¬

gebunden , dazu und lasse es langsam anderthalb Stunden kochen ;

dann gieße etilen Schoppen süßen Rahm kochend hinzu und lasse

eö noch etliche Minuten damit kochen ; dann gebe j Viertelpfund

fein gestoßenen Zucker dazu und fetze ihn 2 Stunden in Eis , dann

ist sie fertig .

65 . Kalte Schaale von Schwarzbrod .
Dazu nehme t Pfund gut geriebenes Schwarzbrod , eben so

viel gereinigte und in warmem Wasser gut ausgewaschene Rosinen

oder Korinthen , welche mit einem Trinkglas voll weißen Wein gut

eingekocht werden ; thue dann 1 Viertelpfund feiugestoßeuen Zucker

und Zimmt , die auf dem Reibeisen abgeriebene Schaale einer hal¬

ben und den durch ein Sieb gedrückten Saft der ganzen Citrone

hinzu , gieße 2 Bouteillen alten weißen Wein dazu , steile sie in

Eis und wenn sie gehörig kalt ist , dann richte sie in den Sup -

pentopf an .



Garnituren und Deilagen M den Gemüßen .

66 . Kalbscotclette .

Wenn von einer KalbSnppseite der Rückgrat un1 > das obere

Bugblalt sammt der daraus befindlichen Haut gut abgeschnitten ist ,

dann schneide die Rippen in schöne gleiche Schnitte , schabe an der

» ordern Spitze jeder Rippe ein Fingergleich lang Haut und Fleisch

sauber von dem Bein ab , klopfe jede Rippe mit dem breiten Theil

des Hackmessers etwas breit , bringe sie dann mit dem Messer

wieder in schöne Form , bestreue jede Rippe mit fein gestoßenem

Pfeffer und Salz anf beiden Seiten und lasse sie einige Minuten

ruhen . Unterdessen bereite einen Eßlöffel voll feingehackle Peter¬

silie und eben so viel seingehackte Zwiebel oder feingeschnittenen

Schnittlauch , zerklopfe dann 2 ganze Eier und rühre das Gehackte

darunter , wende die Rippchen nach einander darin fleißig herum ,

bringe sie dann in fein geriebenes Weißbrot » und wende sie eben¬

falls darin herum . Wenn man sie nun gebrauchen will , dann

werden sie in ein dazu passendes flaches Geschirr gelegt , in dem

vorher Butter heiß gemacht wurde , und auf beiden Seiten schön

hellbraun gebraten .

67 . Grillirte Hammelsrippen .
Diese werden auf obige -Art zubereitet , mir mit dem Unter¬

schiede , daß , wenn sie in gleiche Theile und etwas dicker als die

Kalbsrippen geschnitten sind , sie mir leicht etwas breit geklopft , dann

aber wie obige Rippen gut zubereitet und nach Verhältniß zu den

Gemüßen gegeben werden .

68 . Glacirte und gespickte Hammelsrippen .
Dazu nehme eine Seite schöner Hammelsrippen , befreie sie

vom Rückgrat und der darauf befindlichen Haut und schneide auch

die Haut von dem unteren Fleischtheil sorgfältig herunter , damit
die ganze unlere Reihe der Länge nach gespickt werden kann . Ist

nun alles schön gespickt , dann lege sie ganz auf eiu dazu schick¬

liches flaches Geschirr , thue darunter einige in Scheiben geschnit¬
tene Zwiebeln und ein in Würfel geschnittenes Stückchen rohen

Schinken ; dann lasse 1 Viertelpfund Butter klar werden nnd gieße
sie darüber ( IVK . die gespickte Seite muß oben sehn ) , streue auch



etwas grobgestoßenen Pfeffer und Salz darüber , gebe einen Sup¬

penlöffel voll guten ju » darunter und decke ein mit Butler be¬

strichenes Papier darüber . Nun bringe eH in einen heißen Ofen ,

lasse es anderthalb Stunden darin dämpfen , begieße es mehrmals

mit dem darunter befindlichen Fett oder Saft über das darauf

gedeckte Papier , damit das Rippenstück durch das Papier Farbe

erhält , und fahre so fort , bis eö recht weich und schön glacirt ist .

AlSdann wird es herausgenommen , in gleiche Rippentheile ge¬

schnitten und zum Gebrauch verwendet .

Wenn die Rippen sorgfältig von dem darauf befindlichen

Speck befreit sind , so schneide sie , wie oben beschrieben , in schöne

Rippentheile , klopfe sie auch mit dem breiten Theile deS Hack¬

messers und bestreue sie gut mit feinem Pfeffer und Salz ; dann

richte sie wie die Kalbsrippen mit feinen Kräutern zu und brate

sie auf gleiche Weife .

Dazu nehme eine schöne Gansleber , welche schon zwei Tage

alt ist ( eine ganz frische ist nämlich nickt satt genug ) , schneide sie

in fingerdicke Sckciben und bestreue sie gut mit Pfeffer und Salz ;

sodann nehme feingehackte Petersilie und Sckalottenzwiebeln , von

jedem 1 Eßlöffel voll , zerklopfe 2 ganze Eier und rühre das Ge¬

hackte reckt gut darunter , wende dann die Gansleberstückchen nach

einander darin herum , bringe sie in sein geriebenes Weißbrod und

wende sie ebenfalls darin um , so daß das Brod gut angedrückt

ist ; eine Viertelstunde vor dem Anrichten lege sie auf ein flaches

Geschirr mit heißer Butter und lasse sie auf beiden Seiten schön

braungelb braten .

Eine frische , abgekochte nnd dann wieder erkaltete Rinds -

zuuge wird in fingerdicke Scheiben gefcknilten , auf die oben bei

der Gansleber angegebene Weife zubereitet und in derselben Zeit

auf gleiche Art gebraten .

72 . Grillirte Kalbsfüße .

Nehme so viel frische schöne KalbSfüße , als nöthig sind , ziehe

sie in zwei Theilen von den Knochen ab und wässere sie einige -

69 . Grillirte Schweinsrippen .

71 . Grillirte Rindszunge .
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mal in warmem Wasser gut auS , damit sie schön weiß werden ;
dann lasse sie eine Viertelstunde kochen und in kaltem Wasser wie¬
der gut abkühlen , lege sie dann in ein dazu schickliches Geschirr ,
sammt etwas Salz , etlichen Zwiebeln , 2 Gelberübeu uud einigen
Petersilienwurzelu , fülle sie mit kaltem Wasser gehörig ans und
lasse sie zwei Stunden langsam kochen , bis sie recht weich geworden
sind ; dann ziehe sie auS der Brühe auf eine Platte , lasse sie er¬
kalten und schneide die daran befindlichen kleinen Knochen davon ;
sodann hacke die bereits oben angegebenen Kräuter , rühre sie mit
einigen zerklopften Eiern und behandle mm die Füße gerade so ,
wie bei der Gansleber angegeben , backe sie auch in derselben Zeit .

73 . Kalbsfüße in Schmalz gebacken .

Es werden so viel Kalbsfüße , als erforderlich sind , auf eben
die Weise behandelt , wie bereits oben beschrieben , nur mit dem
Unterschiede , daß sie , wenn sie weich gekocht und wieder erkaltet
sind , in der Hälfte durchgeschnitten und mit etwas Pfeffer , Salz
und Essig in ein Geschirr gethan und gut untereinander gemengt
werden . Sodann wird folgender Teig dazu gemacht : 8 Kochlöffel
voll Weißmehl werden mit Weißbier zu einem halbdünnen Knöpf -
lenteig gut angerührt , dann etwas Salz und 2 — 3 Eßlöffel voll
heißes Schmalz gut darunter gerührt , auch das Weiße von einem
Ei zu Schnee geschlagen und ebenfalls darunter gemengt . Eine
Viertelstunde vor dem Gebrauch werden die Kalbsfußstückchen mit
einer Gabel in dem Teig umgewendet , in das heiße Schmalz ge¬
legt , biö die Pfanne voll ist , und dann schön hellbraun auS -
gebacken .

74 . Gebackene junge Hahnen auf Wiener Art .

Es werden so viel junge Hahnen , als man nöthig hat , ge¬
putzt , gebrüht , ausgenommen , in schickliche Stücke geschnitten , eine
halbe Stunde gesalzen stehen lassen und dann in Wcißmehl gut
umgewendet und angedrückt ; sodann einzeln schnell in srischeS
Wasser und eben so schnell in fein geriebenes Weißbrod getaucht ,
darin umgewendet und gut angedrückt , hernach auf eine mit Reib -
brod bestreute Platte oder einen Deckel gelegt . Eine Viertelstunde
vor dem Essen werden sie rasch in heißem Schmalz schön hellbraun
gebacken .
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73 . Gebackenes Lammfleisch .

Schneide vom Bug oder den Rippen , welches zum Backen

die besten Stücke sind , in so viel verhältnißmäßigc Portionen , a !S

erfordert werden , wasche sie gut aus , trockne sie wieder ab , thue

Salz und etwas grob gestoßenen Pfeffer dazu und lasse sie eine

halbe Stunde ruhen ; sodann verfahre mit Mehl und geriebenem

Brod , wie bei den jungen Hahnen , und backe sie eben so .

7li . Gebackene Kalbsnierenschnitten .

Dazu nehme einen 3 Pfund schweren Nierenbraten , brate ihn

auf gewöhnliche Art und lasse ihn wieder gut verkalten ; alsdann

ziehe die braune Haut sorgfältig davon ab , schneide die Nieren

und alles Fleisch herunter und hacke es mit einander recht fein .

Nun mache eine dicke Zwiebel - Rahmfauee auf folgende Weife :

Hacke 10 — 12 Zwiebeln recht fein , dämpfe sie mit 1 Viertelpfund

Bulter eine Viertelstunde , rühre dann 3 Kochlöffel voll Weißmehl

gut darunter und lasse es noch einige Minuten damit dämpfen ,

dann rühre 2 Trinkgläser voll heißen süßen Rahm dazu und lasse

es wieder eine Viertelstunde dämpfen ; nun rühre das Gelbe von

6 Eiern fammt etwas Salz und Muskatnuß recht heiß unter ein¬

ander , dann rühre auch das seiugehackte Fleisch sorgfältig darunter

und lasse es gut verkalten . Jetzt schneide von einem guten satten

Weißbrod soviel scdcrkicldicke Scheiben , als erfordert werden , und

steche sie mit einem runden AuSstecher von der Größe eines Kro -

uenthalers auS , streiche die Fleifchmasse zolldick auf jedes Brod »

stückcheu und sehe darauf , daß alle recht schön gleichgeformt sind .

Ist dicß geschehen , dann wende sie in fein geriebenem Weißbrod

sorgfältig mn und drücke dasselbe gut an ; dann verkläppere eine

hinlängliche Anzahl Eier und tauche die Schnitten nach einander

in dieselben , wcnde sie nochmals in dem Reibbrod um und drücke

es wieder gm an . Eine halbe Stunde vor dem Anrichten werden

sie in heißem Schmalz schön branugelb auögebacken .

77 . Gebackenes Kalbshirn .

Dazu nehme so - viele Kalbshirn , als erfordert werden , lege

sie in warmeS Wasser , damit sie von Blut und der darum befind¬

lichen Haut leicht befreit werden können ; ist dicß geschehen , dann

lege sie in ein dazu schickliches Geschirr und gieße so viel Wasser

zu , daß eS darüber geht , thue auch ein Trinkglas voll guten
3
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Essig , ein Lorbeerblatt , einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln ,

Gewürznägelein und ganzen Pfeffer , eine Petersilienwurzel , zwei

Eitroncnschciben , eine Nuß groß Butter und Salz dazu , lasse es

langsam eine halbe Stunde kochen , schäume es gut ab und lasse eS

erkalten ; dann ziehe eS heraus auf ein Tnch oder eine Serviette

und lasse es gut abtrocknen . Alsdann thue in ein kleineres Ge¬

schirr ein halb Ei groß Butter sammt 2 Kochlöffel voll Weißmchl

und röste es einige Minuten ans schwachem Feuer , gieße einen

Suppenlöffel voll wohl durchgeseihete Hirnbrühe dazu , verrühre es

gehörig und lasse eö eine Viertelstunde gut verkochen ; sodann rühre

das Gelbe von 4 — 6 Eiern recht heiß darunter , bis eS zu einem

dicken Brei wird , und thue etwas Muskatnuß daran . Nun schneide

jedes Hirn in zwei Theile , lege sie in die Sauce und lasse sie recht

gut verkühlen ; sodann lege sie einzeln , mit der Sauce gut um -

strichen , in sein geriebenes Weißbrod und drücke es gut darum an .

Ist dieß geschehen , so verklapse eine hinlängliche Anzahl Eier und

wende die Hirnstücke darin ebenfalls gut um , tauche sie wieder in

das Reibbrod und drücke dasselbe gut an ; dann lege sie auf einen

mit Reibbrod bestreuten Deckel oder eine Platte und backe sie eine

halbe Stunde vor dem Anrichten in heißem Schmalz schön braun¬

gelb .

78 . Rissolen von Gansleber .
Nachdem eine GanSleber in fingerdicke Scheiben zerschnitten

und mit Pfeffer und Salz bestreut ist , lasse sie auf einem flachen

Geschirr mit etwas Bulter auf beiden Seiten braten uud wieder

erkalten ; dann schneide sie in kleine Würfel , thue in ein dazu

passendes Geschirr ein Ei groß gute Bntter , einen Eßlöffel voll

fein gehackte Schaloltenzwiebeln , ein Lorbeerblatt und eine Hand¬

voll in kleine Würfel geschnittene Trüffeln und lasse es einige Mi¬

nuten mit einander auf schwacher Glut dämpfen , dann gebe zwei

Kochlöffel voll Weißmehl hinzn und dämpfe es auch eine Minute

damit , rühre nun zwei Trinkgläser voll gute klare Fleischbrühe

darunter und lasse eö langsam eine Viertelstunde verkochen . Ieyt

rühre das Gelbe von 6 Eiern sammt 2 seingehackten Sardellen ,

etwas Salz , seinen Pfeffer und den Saft einer halben Citrone

sorgfältig darunter und verrühre dann alles noch eine halbe Mi¬

nute auf dem Feuer , ohne daß es jedoch kocht ; dann rühre die

Gansleberwürfel leicht darunter und lasse es gehörig erkalten . Nun

formire runde singerlange Würstchen daraus und behandle sie mit



Rcibbrod und Eiern , wie oben bei KalbShirn angegeben , backe sie
auch in derselben Zeit schön hellbraun .

79 . Rissolen von Bratwurst .

Sechs Bratwürste werden , wenn sie in Butter gebraten und
wieder gehörig erkaltet sind , von der Haut befreit und in kleine
Würfel geschnitten ; dann wird eine ähnliche Sauce , wie die oben
beschriebene , gemacht , jedoch mit dem Unterschied , daß keine Trüf¬
feln dazu kommen , aber dafür ein halber Eßlöffel voll fein ge¬
hackte Petersilie und eitwaS fein gehackte Citronenfchaaledazu ge¬
nommen werden . Wenn die Sauce fertig ist , werden die Bratwurst -
Würfel fammt etwas grob gestoßenem Pfeffer darunter gcmengt .
wenn es gehörig erkaltet ist , auf obige Art Würstchen daraus ge¬
formt , diese mit Reibbrod und Eiern eben so behandelt und aus
dieselbe Weise gebacken , wie bereits angegeben .

8V . Rissvlen von Brieslen .

Dazu uehme 3 — 4 Paar schöne Kalbsbrieslen , lege sie eine
halbe Stunde in warmes Wasser , damit sie gehörig von Blut
gereinigt werden , gieße dann kaltes Wasser daran , lasse sie ein -
halbe Stunde kochen und in frischem Wasser gut erkalten ; hernach
thue in ein dazu schickliches Geschirr I Viertelpfund Buller , eine
Schnitte rohen Schinken in Würfel geschnitten , einige in Scheiben
geschnittene Zwiebeln , eine zerschnittene Petersilienwurzel , ein Lor¬
beerblatt und einige Gewürznägelein und Pfefferkörner , lasse alles
etliche Minute » aus schwacher Glut dämpfen , gebe die Kalbsbries¬
len fammt 2 Suppenlöffel voll guter Fleischbrühe dazu , lasse es
zugedeckt eine halbe Stunde langsam kochen und wieder gehörig
erkalten . Nun schneide die Brieölen in kleine Würfel und mache
folgende Sauce dazu : in ein dazu schickliches Geschirr thue t halb
Viertelpfund Bulter sammt einem Eßlöffel voll sein gehackte Scka -
lottenzwiebeln und Petersilie , lasse es einige Minuten langsam
dämpfen , dann gebe 2 Hände voll gut geputzte und in Würfel
geschnittene Champignons dazu und lasse sie ebenfalls eine Viertel¬
stunde damit dämpfen , streue 2 Kochlöffel voll Weißmebl darüber
dämpfe es noch einige Minuten , gieße von der Brühe , worin die
BrieSlen gekocht worden , wohl durchgeseiht ! darau uud lasse es
eine Viertelstunde langsam zu einer dicken Sauce einkochen . Dann
rühre das Gelbe von 5 — 6 Eiern sammt dem Saft von einer
Eitrone nebst etwas Salz und Muskatnuß sorgfältig darunter , und

3 .



verrühre aUeö noch einige Zeit auf dem Feuer , damit die Sauce

recht dick wird , ohne jedoch in ' S Kochen zu kommen ; mm rühre

die geschnittenen Brieslen darunter , und wenn sie gehörig erkaltet

sind , dann forme , behandle und backe sie , wie bereits angegeben .

81 . Gebackene Sardellen .

Dazu nehme 16 ( auch mehr oder weniger ) schöne Genneser

Sardellen , wasche sie recht sauber , theile sie sorgfältig in der Mitte

von einander , befreie sie von den Gräten , ohne sie zu zerreißen ,

und lege diese Hälften neben einander anf den Tisch oder ein

flaches Geschirr . Nnn nehme 1 Eßlöffel voll fein gehackte Peter¬

silie , 2 Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , eben so viel

fein gehackte Kapern und ein gleiches Quantum sein gehackte Trüf -

feln , dämpfe dieß alles in 1 Viertelpfund Butter einige Minuten

auf schwachem Feuer , rühre sodaun das Gelbe von 5 Eiern , den

Saft von einer Citrone , etwas Salz , feinen Pfeffer und geriebene

Muskatnuß recht heiß unter die Kräuter ; dann streiche alles auf

die ausgebreiteten Sardellen , lasse es gut » erkalten und rolle jede

einzelne Sardelle sorgfältig und schön auf . Mache nun folgenden

Teig dazu : 3 starke Hände voll Weißmehl werde » mit Weißbier

zu einem dünnen Teig ( wie zu gebackenen Aepfelküchlein ) gerührt ,

etwas Salz und 3 Eßlöffel voll heißes Schmalz gut darunter ge¬

mengt , das Weiße von einem Ei zu Schnee geschlagen , auch dazu

gerührt und daun der Teig etwas warm gestellt . Eine Viertel¬

stunde vor dem Anrichten wird jede der ausgerollten Sardellen

mit der Gabel in dem Teig herumgewendet und dann in heißem

Schmalz schon hochgelb ausgebacken .

82 . Gebackene Kalbsrippen ü, 1a reine .

Dazu nehme I V - Pfund Kalbfleisch ohne Haut und Flechsen ,

schneide es klein gewürfelt und hacke es mit dem Schneidmesser zu

einem recht feinen Teig , dann hacke noch 1 Viertelpfund Nieren -

öder frisches Ocksensett ohne Haut recht fein darunter , forme dar¬

aus kleine fingerlange Kalbsrippchen und stecke Fingergleich lange

Beinchen hinein , welche von dem Kalbsbrustbein geschnitten wor¬

den , und gebe ihnen dadurch daö Ansehen von kleinen Eotelettes ,

bestreue sie auf beiden Seiten mit feinem Pfeffer und Salz und

lasse sie eine Viertelstunde ruhen . Sodann thue in ein flaches

Geschirr 1 Viertelpfund Butter , lasse sie auf dein Feuer zergehen

nnd klar werden , lege die CoteletteS schön nebeneinander darauf ,



34 . Gebackene Rindszunge .

Dazu uehme eine frische Rindszunge , koche sie ab und lasse

sie gehörig erkalten , schäle dann dir weiße Haut sauber herunter

und schneide sie in fingerlange und zwei Fingergleich breite mög¬

lichst dünne Blättchen oder Scheiben ; dann lege sie auf ein flaches

Blech neben einander und mache dieselben Kräuter aus gleiche Art

zurecht , wie oben bei den gebackenen Sardellen angegeben ist , nur

63 . Gebackene Kalbsbrieslen .

Dazu nehme so viel schöne große KalbsbrieSleu , als nölhig

sind , und wenn sie eine halbe Stunde in warmem Wasser gelegen

und gut ausgewässert sind , dann koche sie eine Viertelstunde in

frischem Wasser , kühle sie wieder gehörig in kaltem Wasser ab und

schneide sie in fingerdicke Scheiben ; dann nehme einen Eßlöffel voll

fein gehackte Petersilie , eben so viel sein gehackte Schalottenzwiebeln

und 1 oder 2 ganze Eier sammt etwas Salz und Pfeffer , ver -

kläppere alles wohl unter einander und wende die Kalbsbrieslen

recht gut darin herum , sodann wende sie in sein geriebenem Weiß¬

brot » fleißig um und drücke es gut an ; nun werden sie auf ein

flaches Geschirr iu heiße Butter gelegt und auf beiden Seiten gelb

gebacken .

lasse sie auf jeder Seite eine halbe Minute schnell braten , sehe aber

daraus , daß sie auf keiner Seite Farbe nehmen , und lasse sie er¬

kalten . Unterdessen thue in ein Geschirr zwei Hände voll fein

gehackte Zwiebeln und dämpfe sie mit l Viertelpfund Butter eine

Viertelstunde auf schwacher Glut , alsdann gebe einen Kochlöffel

voll Weißmehl dazu und lasse es auch einige Minuten damit ver -

dämpfen , dann rühre 2 Trinkgläser voll süßen Rahm darunter

und lasse es noch eine Viertelstunde damit verkochen ; hernach rühre

das Gelbe von 4 Eiern sammt etwas seinem Salz und Muskatnuß

recht heiß darunter , streiche alles über die Cotekttcs und lasse es

gut verkühlen ; dann bestreiche jede Cotelette von allen Seiten da¬

mit und wende einS um ' s andere sorgfältig in dem dazu geriebe¬

nen Weisbrod herum und drücke das Brod gut an ; wende sie in

den dazu verklopfteu Eiern und dann in dem Reibbrod nochmals

einzeln fleißig herum und drücke es wieder gut an ; nun lege sie

auf ein mit Reibbrod bestreutes Blech oder eine Platte und eine

Viertelstunde vor dem Anrichten backe sie in heißem Schmalz lang¬

sam schön hochgelb .
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mit den » Unterschiede , daß keine Trüffel und Kapern , dafür aber

3 Stück fein mit Bntter gehackte Sardellen dazu genommen wer¬

den , bestreiche die Scheiben damit nnd rolle sie eben so auf , mache

auch denselben Teig zum Backen , wie dort angegeben ist .

85 . Nifsolen von Krebsen und Fischen .

Dazu nehme 1 — 2 Pfund Hechte oder Karpfen , befreie das

Fleisch von Haut und Gräten , schneide eS in kleine Würfel und

koche es einige Minuten in Salzwasser ab , dann gieße eö auf

ein Sieb nnd lasse eS gut abtrocknen ; nun koche auch 5t > Stück

Suppenkrebfe ab , mache die Schwänze heraus , schneide solche in

Würfel und lege sie auch zu den Fischen ; von den Schaalen aber

wird eine gute KrebSbntter gemacht . Dann koche zwei Hände voll

schöne junge Brockelerbsen in Salzwasser weich und thue sie auch

zu dem in Würsel Geschnittenen . Alsdann backe 2 — 3 ganz

dünne Omelettchen oder Flätchen , und wenn sie erkaltet sind , so

schneide sie ebenfalls klein gewürfelt und gebe sie zu dem Uebrigen .

Jetzt bringe in einem Geschirr ein Ei groß Butter sammt 2 Koch¬

löffel voll Weißmehl aus schwaches Feuer und lasse eS einige Mi¬

nuten dämpfen , dann gieße 2 — 3 Trinkgläser voll Milch oder

süßen Rahm dazu und lasse eS eine Viertelstunde zu einem dicken

Brei verkochen ; sodann rühre das Gelbe von 6 Eiern sammt der

Krebsbntter , auch einer Baumnuß groß gestoßenen Zucker , etwas

Salz nnd geriebene Mnskatnuß recht heiß darunter ; endlich rühre

auch die Fische , KrebSschwänze , Brockelerbsen und Flätchen recht

gut darunter , vermenge alles gehörig und lasse es dann erkalten .

Aon dieser Masse forme nun fingerlange und daumendicke Würst¬

chen , wende sie zuerst in fein geriebenem Weißbrot » herum und

drücke es gut an , dann in einigen verklopflen ganzen Eiern und

wieder in Reibbrod und drücke es abermals gut an , lege sie auf

einen mit Reibbrod bestreuten Deckel und eine Viertelstunde vor

dem Anrichten backe sie schön hochgelb .

86 . Schinkenrissolen .

Dazu nehme 1 Pfund guten magern Schinken , hacke solchen

recht sein , rühre 1 Viertelpfund Butler recht schaumig , das Ge¬

hackte und nach uud nach daS Gelbe von 3 Eiern nebst i ganzen

darunter , ferner 1 Viertelfchoppen guten dicken fanern Rahm nebst

I Eßlöffel voll fein geschnittenem Schnittlauch , etwas Salz und

fein gestoßenem Pfeffer auch dazu . Nun backe 6 — 8 ganz dünne
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Omelette oder Flätchen , breite sie auf einem Tischtuch neben ein¬

ander aus , bestreiche sie Messerrücken dick mit der gut verrührten

Schinkenmasse , rolle dann die Flätchen einzeln so gut als möglich

auf und schneide die beiden Enden ein wenig ab ; schneide hernach

fingerlange Stückchen ans jeder Rolle , drücke oben und unten

Reibbrod gut an , tauche sie hierauf in zerklopfte Eier , wende sie

nochmals in Reibbrod um und drücke es gut an ; dann lege sie

auf einen mit Reibbrod bestreuten Deckel und backe sie in Schmalz

schön braungelb .

87 . Verlorne Eier .

Stelle eine hinlänglich große Pfanne oder Easserole , zu drei

Viertheilen mit Wasser angefüllt , auf ' s Feuer , gieße ein halbes

Trinkglas voll Essig und etwas Salz dazu , und wenn das Wasser

kocht , dann klopfe 3 Eier anf , halte solche ganz dicht über das

Wasser , lasse sie hineingleiten und an der Seite , des Feuers drei

Minuten etwas langsam kochen , nehme sie dann mit dem Schaum «

löffel vorsichtig heraus und lege sie in kalteö Wasser ; auf diese

Weise fahre fort , bis der ganze Eierbedarf so zubereitet ist . Nun

nehme ein Ei nach dem andern behutsam aus dem Wasser auf die

Hand uud schneide die daran hängenden Fetzen sorgfältig ab , so

daß das Ei eine schöne runde Form erbält . ( Hiebet muß man sich

besonders hüten , daß man mit dem Messer dem im Ei enthaltenen

Gelben nicht zn nahe kommt , sonst läuft es heraus , da diese Eier

wie weichgesottene sind . ) Hernach lege sie wieder in frisches Was¬

ser , bis sie zu etwas verwendet werden sollen .

88 . Fünf - Minuten - Eier .

Dazu uehme nach Bedarf frische ausgesuchte Eier , lege sie

auf ein - oder zweimal auf einem großen Schanmlöffel in recht

kochendes Wasser , welches eine Hand hoch über die Eier gehen

mnß , und lasse sie nach der Uhr 5 Minnten kochen ; dann ziehe

sie heraus und lege sie sogleich in kaltes Wasser , nehme eins nach

dem andern wieder aus demselben , zerschlage mit dem Messer¬

rücken ganz sachte die Schaale ringsherum und löse sie behutsam

ab , damit das Ei schön ganz bleibt . Dann lege sie wieder in

reines kaltes Wasser und gebrauche sie in allen vorkommenden

Fällen .
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89 . Grüne Bohnen mit Kalbsrippen .

Schneide so viel junge grüne Bohnen , als zn einem Gemüse
erfordert werden , wenn sie gut gcpntzt und gewaschen sind , der
Länge nach und auch in der Mitte durch , bringe sie in ein dazu

schickliches Geschirr , thue ( je nach der Menge der Bohnen ) 1 oder

2 Suppenlöffel voll Wasser , i Viertelpfund Butter , 2 Eßlöffel voll
fein gehackte Petersilie , etwas Salz und 3 Eßlöffel voll gestoßenen
Zucker dazu , decke sie zu und lasse sie gut durchkochen , bis das
Wasser eingekocht und die Bohnen recht weich geworden sind ; so¬

dann menge ein Ei groß Butter mit 2 Kochlöffel voll Weißmehl
recht gut unter einander und verlheile es unter die Bohnen , gebe
noch 1 Eßlöffel voll sein gehackte Petersilie dazu , schüttle sie recht

gut untereinander und lasse sie noch einige Minuten langsam auf

schwachem Feuer dämpfen , gebe aber Acht , daß sie nicht anhängen .
Dann richte sie auf eine Platte an und lege KalbSrippen ( s. KalbSrip -
pen ) darum ; es können auch frische Häringe dazu gegeben werden .

90 . Grüne Bohnen in Rahinsance mit gespickten Brieslen .

So viel grüne Bohnen , als man nöthig hat , werden , wenn

sie geputzt und gewaschen sind , der Länge nach sein geschnitzelt ,
in kochendem Salzwasser weich gekocht , dann mit frischem Wasser

abgekühlt , dieses wieder abgegossen und die Bohnen gehörig ab¬
getrocknet ; alsdann werden sie in ein dazu schickliches Geschirr

gethan , 1 Viertelpfund gute Butter , etwas Salz und gestoßenen
Pfeffer dazu und damit schnell einige Minnten auf dem Feuer

gedämpft , auch öfter gut unter einander geschüttelt . Dann wird
ein starker Suppenlöffel voll gule Rahmsauce ( s. Rahmsauce ) dazu

gethan und die Bohnen damit noch einige Minuten eingekocht ;
hernach werden sie ans eine Platte gerichtet und mit gespickten
Brieslen garnirt .

91 . Grüne Bohnen mit Eiern legirt .

So vicl grüne Bohnen , als mau für eine Platte nöthig hat ,

werden geputzt , geschnitten , in kochendem Salzwasser weich gekocht ,
in frischem Wasser abgekühlt und wieder gut abgetrocknet ; dann
wird in einem dazu passenden Geschirr l Viertelpfund Butter , 1

Gemüse .
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Eßlöffel voll fcin gehackte Petersilie und eben so viel sein gehackte

Zwiebeln einige Minuten gedämpft , dann 2 Kaffeelöffel voll Weisi -

mehl dazu gethan und damit verrührt ; alsdann werden 1 bis 2

Gläser voll gute Fleischbrühe sammt etwas Salz und grob gestoße¬

nem Pfeffer gut darunter gerührt , und wenn die Sauce kocht ,

werden die wohl abgetrockneten Bohnen darunter gethan und da¬

mit einige Minuten gut durchgekocht . Bei dem Anrichten wird

das Gelbe von 3 Eiern mit dem Saft einer Citrone recht heiß

darunter gerührt , dieselben wohl durch einander geschüttelt , aus

eine Platte gerichtet und gcbackene Kalbsbrieslen darum gelegt .

92 . Grüne Bohnen au Iieui -i-e uoir .

Nachdem die Bohnen gut geputzt und geschnitten sind , wer¬

den sie in kochendem Salzwasser weich gekocht , sogleich gut abge¬

gossen , heiß auf eine Platte geschüttet und mit etwas fein gehackter

Petersilie und grob gestoßenem Pfeffer bestreuet ; sodann wird ein

Viertelpfund Butter wie zum Schmelzen heiß gemacht , die Hälfte

davon über die Bohnen gegossen , in die andere Hälfte aber wird

ein halbes Trinkglas Essig sammt etwas Salz und gestoßenem

Pfeffer gethan , damit aufgekocht und dieß auch zu den Bohnen

gegossen .

93 . Grüne Bohnen auf englische Art .

Diese werden aus die nämliche Weise , wie oben angegeben ,

zubereitet , nur mit dem Unterschied , daß , wenn sie recht heiß auf

die Platte gerichtet sind , sie mit etwas Salz und grob gestoßenem

Pfeffer bestreut werden , dann wird l Viertelpfund gute frische

Butter in kleine Stückchen geschnitten und auf den Bohnen herum

gelegt .

94 . Grüner Bohnensalat .

So viel Bohnen , als man zu einem Salat uöthig hat , wer¬

den , nachdem sie geputzt , geschnitten , gewaschen , in kochendem

Wasser weich gekocht , in kaltem Wasser abgekühlt und wieder ab¬

getrocknet sind , in eine irdene Schüssel gethan , eine Hand voll

fein gehackte Petersilie , eben so viel sein gehackte Schalottenzwie -

beln , ein Kälber Zinken fein gehackter Knoblauch , etwas fein ge¬

schnittenes Dill - oder Fenchelkraut , eine Messerspitze voll Pfeffer

und daö gehörige Salz hinzugefügt ; sodann das gehörige gute
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Oel und ctwas guter Essig daran gegossen und alles recht fleißig
untereinander gemengt .

95 . Grüne Bohnen mit Kräutern und Häring geschmälzt . '
Nachdem so viel Bohnen , als man zu einer Platte nöthig

hat , wohl geputzt , geschnitten , in kochendem Salzwasser gut weich
gekocht , wieder abgegossen und recht heiß aus die Platte gerichtet
sind , wird ein Eßlöffel voll ftingehackte Petersilie sammt etwaö fei¬
nem Pfeffer darüber gestreut ; alsdann wird ein Eßlöffel voll fein
gehackter Zwiebeln mit t Viertelpfund Butter heiß gedämpft , ein
sauber geputzter und soigsältig von ben Gräten befreiter Häring
in kleine Würfel geschnitten , zu den Zwiebeln gethan , eine Minute
damit gedämpft und dann alles recht heiß über die Bohnen ge -
gössen .

66 . Junge Gelberüben in Butter gedämpft .
Eine hinlängliche Anzahl junger Gelberüben werden , wenn

sie gehörig geputzt sind , je nach ihrer Größe in zwei oder mehre
Theile geschnitten , dann in einem dazu passenden Geschirr mit 1
Viertelpsund frischer Butter nebst etwas sein gehackter Petersilie ,
Salz , Muskatnuß und 3 Eßlöffeln voll gestoßenem Zucker langsam
auf schwachem Feuer gedämpft , bis sie weich sind ; sodann wird
ein Kochlöffel voll Weißmehl darunter gestreut , ctwas gute Fleisch¬
brühe dazu gegossen , und wenn diese noch etwas eingekocht hat ,
sind die Rüben fertig .

67 . Gelberüben mit Brockelerbsen .
Dazn nehme große Gelberüben oder Karotten , schneide sie in

stark Fiugergleich lange und Kleinfinger dicke Stückchen , an denen
noch ringsherum die Ecken abgeschnitten werden , damit sie eine
schöne runde Gestalt erhalten . Sind auf diese Art 5 — 6 Hände
voll zubereitet , dann koche sie in Salzwasser weich und , wenn sie
abgegossen sind , so thue sie sammt einem Ei groß Butter , etwas
Salz , Muskatnuß und 3 Eßlöffeln voll gestoßenem Zucker in ein
dazu passendes Geschirr und lasse sie einige Minuten auf schwachem
Feuer dämpfen ; dann gebe auch 5 — 6 Hände voll in Wasser
weich gekochte Brockelerbsen darunter und dämpfe sie auch einige
Minuten damit ; nun gieße einen Suppenlöffel voll weiße Sauce
( f. weiße Sauce ) oder eben so viel Butkrsaucc dazu uud lasse sie
noch eine halbe Siuudc damit verkochen , dann sind sie gut .
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Man kann auch , nachdem die Gelberüben in gleicher Gestalt

auf obige Art behandelt und gut gedämpft sind , anstatt der Brok -

kelerbsen ganz dünne Spargel » , in Fingergleich lange Stückchen

geschnitten , in Salzwasser halbweich gekocht und gut abgetrocknet ,

dazu geben ; dann wird ein Suppenlöffel voll weiße Buttersauce

daran gethan und eine Viertelstunde damit langsam gekocht , das

Gelbe von 2 Eiern ganz leicht darunter gerührt , das Ganze auf

eine Platte gerichtet und mit gebackenen KalbSrippen garnirt .

98 . Braune Gelberüben .

Dazu nehme so viel große Gelberüben oder Earotten , als zu

einem Gericht nöthig sind , schneide sie in zwei Fingergleich lange

Stückchen , welche der Länge nach mitten durch gespalten und die

rauhen Theile wie abgedreht davon geschnitten werden , und wenn

alle so zubereitet sind , koche sie in Salzwasser gut weich . Alsdann

thne in ein dazu schickliches Geschirr ein halb Ei groß Zucker mit

einem halben Glas Wasser und lasse es ganz einkochen , rühre mit

dem Kochlöffel darin , bis der Zucker schmelzt und eine hellbraune

Farbe erhalten hat ; dann thne ein Ei großes Stück Butter und

die Gelberüben , wenn sie gehörig weich und abgegossen sind , dazu

und dämpfe sie noch einige Minuten damit , hernach bestreue sie

mit einem Kochlöffel voll Weißmehl und schüttle sie gut unterein¬

ander ; nun gebe noch 2 — Z Trinkgläser voll gute Fleischbrühe

sammt etwas Salz und einer Nuß groß Zucker dazu und lasse sie

eine halbe Stunde langsam kochen , so sind sie fertig . Man kann

sie zum Rindfleisch oder zn einem gedämpften Hammelöschlägel

geben .

99 . Brockelerbsen mit Krebsbutter .

Dazu nehme so viel junge Brockelerbsen , als zu einer Platte

nöthig sind , und wenn sie gut gereinigt und ausgewaschen sind ,

so nehme 1 Viertelpfund Butler sammt etwas Wasser und verknete

die Butter recht gut mit den Erbsen , gieße das Wasser dann ab

und wieder so viel srischeö daran , daß eö etwas über die Erbsen

geht , thne auch einen kleinen zusammengebnndenen Büschel Peter¬

silie sammt etwas Salz , Muskatnuß und ein halbes Ei groß

Zucker dazu ; dann lasse sie kochen , bis sie weich sind und nur wenig

Wasser mehr dabei zu sehen ist ; nun verknete ein halbes Ei groß

Butter recht gut mit einem Kochlöffel voll Mehl und menge eö

nnter die Erbsen , schüttle sie gut untereinander und , wenn sie zu



dick seyn sollten , gieße etwas heißeö Wasser nach und lasse sie noch
einige Minuten langsam dämpfen .

Unterdessen bereite von 25 — 30 Stück schönen Krebsen die

Krebsbutter , putze die Schwänze gehörig und lege sie in dieselbe ,
dazu auch einige schön ansgebrochene ganze KrebSschaalen , welche
mit leichtem Wecksüllsel gefüllt und in einem Ofen oder geeigneten
Geschirr gebraten worden ; dann richte die Erbsen recht heiß auf
eine Platte , die Kreböschwänze sammt der Butter oben darüber
und lege die gefüllten Krebse ringöhcrnm .

100 . Brockelerbsen auf englische Art .
So viel Erbsen , als man zu einer Platte nöthig hat , werden

3 Viertelstunden vor dem Anrichten in eine starke Portion gut ge¬
salzenes kochendes Wasser gethan , darin weich gekocht , ganz trot¬
ten abgegossen und recht heiß auf die Platte angerichtet , sodann
1 Viertelpfund sehr gute frische Butter in kleine Stückchen geschnit¬
ten , aus den Erbsen herum gelegt und diese ausgetrageu .

101 . Brockelerbsen auf französische Art .
Wenn eine hinreichende Portion junge Brockelerbsen gut ge¬

reinigt und mit 1 Viertelpfund frischer Butter und etwas Wasser
mit der Hand gehörig untereinander gemengt sind , so gieße das
Wasser wieder sorgfältig ab , thue sie sammt einem Eßlöffel voll
fein gehackter Petersilie , etwas grob gestoßenem Pfeffer , Salz und
einem halb Ei großen Stück Zucker in ein dazu passendes Geschirr ,
stelle sie auf schwaches Feuer und lasse sie einige Minuten däm¬
pfen ; dann gieße so viel kochendes Wasser zn , daß es stark finger¬
dick über die Erbsen geht , lasse sie dann kochen , bis sie gehörig
weich sind und das Wasser beiuahe eingekocht ist . In dem Augen¬
blick , wo sie angerichtet werden sollen , menge ein Ei groß Butter
mit einem halben Kochlöffel voll Mehl gut darunter und schüttle sie
gehörig untereinander , ohne sie jedoch wieder in ' s Kochen kommen
zu lassen , dann richte sie recht heiß auf eine Platte und gebe in
beliebige Form geschnittene und mit Butter gelb ausgebackene
Weckschnitten , welche oben mit sein gestoßenem Zucker bestreuet und
in dem heißen Ofen oder mit einer heißen eisernen Schaufel glasirt
worden . , dazu .

102 . Grüue Erbsen auf italienische Art .
Wenn ein hinlängliches Quantum Brockelerbsen gut gerei -
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« igt , ausgewaschen und abgetrocknet ist , dann thue in ein dazu

passendes Geschirr einen Eßlöffel voll fein gehackte Zwiebeln , eben

so viel fein gehackte Petersilie , einen halben Kaffeelöffel voll sein

gehackten Thymian und ein Trinkglas voll seines Provenceröl dazu

und lasse alles einige Minuten miteinander dämpfen ; dann gebe die

Erbsen sammt etwas Salz und gestoßenem Pfeffer dazu und lasse

eö wieder einige Minuten dämpfen , gieße dann zwei Suppenlöffel

voll heißes Wasser zu und lasse eö ganz einkochen , bis die Erbsen

weich sind . Nun bestreue sie mit einem Kochlöffel voll Mehl , schüttle

sie gut untereinander , lasse sie noch einige Minuten dämpfen , richte

sie auf eine Platte und lege in Schmalz gelb ausgebackene Weck -

schnitten darum .

103 . Spargeln mit deutscher Buttcrfaucc .

Nachdem so viel Spargeln , als zu einem Gericht nöthig sind ,

gut von den Nebenblättchen und der Haut gereinigt und sortenweiS

in gleiche Büschel gebnnden sind , so lege sie eine halbe Stunde vor

dem Anrichten in ein hinlänglich großes Geschirr mit gut gesalze¬

nem kochendem Wasser angefüllt , und lasse sie so lange kochen , bis

sie sich noch gut greisen lassen , aber gehörig weich sind ; dann stelle

sie vom Feuer zurück und gieße einige Suppenlöffel voll kaltes

Wasser Hinz » , damit sie nicht » erweichen und die grüne Farbe ver¬

lieren . Ist es Zeit zum Anrichten , dann ziehe sie aus ein reineö

Tuch , damit sie gnt abtrocknen ; dann richte sie in eine Reihe aus¬

gehäuft schön egal auf die Platte und sehe darauf , daß sie recht

heiß aufgetragen werden .

Folgende Sauce wird aparte in einem Saucengeschirr dazu

gegeben : Nehme 1 Viertelpfund gute süße Butter sammt 2 Koch¬

löffel voll Weißmehl , etwas geriebene MnSkatnnß und 1 Eßlöffel

voll Essig , verknete es mit dem Kochlöffel recht gut , rühre von

dein Spargelwasser 2 — 3 Trinkgläser voll dazu und rühre eS lang¬

sam ans dem Feuer , bis eS kocht , lasse eö an der Seite deS FeuerS

eiue Viertelstunde kochen , verrühre danu das Gelbe vou 3 Eiern

mit 3 Eßlöffel voll sauerem Rahm und rühre es unter die Sauce ,

die jedoch uicht mehr kochen darf .

104 . Spargelcrbsen .

Dazu nehme eine hinreichende Menge nicht gar zu dicker Spar¬

geln , und wenn sie , wie oben angegeben , gut gereinigt sind , dann

schneide sie , soweit sie nicht zähe sind , in erbsengroße Stückchen , siede
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sie in kochendem Salzwasser 3 Minuten lang gut ab und lasse sie

in kaltem Wasser wieder abkühlen . Eine halbe Stunde vor dem

Anrichten gieße das kalte Wasser wieder davon , thue sie nebst 1

Viertelpfund guter frischer Butter , etwas grob gestoßenem Pfeffer ,

Salz und Muskatnuß iu ein dazu passendes Geschirr und lasse eS

einige Minuten auf dem Feuer langsam dämpfen ; dann bestreue

es mit zwei Kochlöffel voll Weißmehl und rüttle es gut durchein¬

ander , gieße drei Trinkgläser voll Fleischbrühe oder Wasser sammt

einem Kaffeelöffel voll gestoßenem Zucker dazu und lasse es einige

Minuten schnell durchkochen ; sodann verrühre das Gelbe von 3

Eiern mit 2 Eßlöffel voll sauerem Rahm und rühre eS sorgfällig

darunter ( es darf jedoch nicht mehr kochen ) ; dann richte eö auf

die Platte und lege schöne , gleichgeformte und in Schmalz gelb

ausgebackeue Weckschnitten darum .

103 . Spargel « mit jungen Gelberübcn .
Dazu schneide ohngesähr einen Suppenteller voll schöne Spar -

geln in Fingergleich lange Stückchen , koche sie eine Viertelstunde

in Salzwasser , gieße das Wasser wieder ab uud schütte kalteö

darüber . Nehme alsdann eben so viel junge Gelberüben , schneide

sie ans gleiche Weise wie die Spargeln , drehe die äußere rauhe

Haut davon und schneide die dickeren in der Mitte durch . Ist auf

diese Art ein Suppenteller voll geschnitten , dann thue sie in ein

dazu passendes Geschirr , 1 Viertelpfund Butter , eine Zwiebel , ein

kleines Büschel grüne Petersilie , Salz , Muskatnuß und einen Eß¬

löffel voll gestoßenen Zucker dazu , setze sie zugedeckt auf schwache

Glut , lasse sie dämpfen uud gieße vou Zeit zu Zeit einige Eßlöffel

voll gute Fleischbrühe hinzu , bis sie ' gehörig weich geworden ; dann

nehme die Zwiebel und das Petersilienbouguet wieder davon , be¬

streue die Gelberüben mit einem Kochlöffel voll Mehl und schüttle

sie wohl untereinander , gieße 2 — 3 Trinkgläser voll Fleischbrühe

daran und lasse sie einige Minuten schnell durchkochen . Haben

die Rüben nun eine schöne und leichte Sauce erhalten , dann gieße

das Wasser sorgfältig von den Spargeln , lasse sie gut abtrocknen ,

thue sie zu den Gelberüben und rüttle sie wohl untereinander .

Wenn sie mit den Gelberüben noch einmal ausgekocht haben , dann

richte sie recht heiß auf eine Platte und belege sie ringsherum mit

gebratenen Kolbsrippen .
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106 . Nitevckoiuk mit Rahmsaucc .

Dazu werden alle Sorten feine Gemüße auf folgende Weise

zubereitet : eine gute Hand voll junge Gelberüben werden Finger -

gleich lang geschnitten und die rauhe Haut ein wenig davon ab¬

gedreht , eben so viel Fingergleich lange und fingerdick ausgestochene

Weißerüben , gleiche Portionen kleine Zwiebeln und grüne Erbsen ,

eben so viel Spargeln , auch in Fingergleich lange Stückchen ge¬

schnitten , dann eine Hand voll weiße Bobnen und eben so viel

grüne Bohnen in Stückchen von obiger Größe geschnitten , 4 — 6

Artischockenköpfe , ein Stock Blumenkohl , welcher in nußgroße

Stückchen geschnitten wird , und zwei Kukummern , auf gleiche Art

geschnitten . Jedes dieser Gemüse wird besonders in Salzwasser

mit ewaS Butter weich gekocht , in kaltem Wasser abgekühlt , das¬

selbe wieder abgegossen nnd das Gemüs auf ein reines Tuch zum

Abtrocknen gelegt . Nun thue ein halbes Pfund gute süs ; e Butter

in ein daz » passendes Geschirr und lasse solche ans dem Feuer

zergehen , alle obengenannten Gemüse sammt Salz , Muskatnuß ,

etwaS gestoßenen Pseffer und einen Eßlöffel voll gestoßenen Zucker

dazu und lasse es zugedeckt aus schwacher Glut eine Viertelstunde

dämpfen ; sodann mache eine gute Rahmsauce ( s. Rahmsauce ) , die

aber nicht zu dick , sondern wie dicke Buttersauce seyn mnß , und

gieße zwei Suppenlöffel voll davon zu dem Gemüse , lasse es noch

einige Minuten recht heiß dämpfen , und wenn eS gehörig gesalzen

ist , dann richte es ans eine tiefe Platte nud gebe gebackene Cote -

letteS k la rvino dazu ( s. Lotolette » ä la reiiiv bei den Gemüs -

garnituren ) .

107 . Hospodgemüse auf böhmische Art .

Dazu nehme drei Hände voll mit einem Ausstecher fingerdick

und zwei Fingergleich lang ausgestochene junge Kohlrabi , eben so

viel auf gleiche Art ausgestochene Weißerüben , eine gleiche Portion

in derselben Länge und Dicke abgedrehte Gelberüben , ferner vier

große Selleriewurzeln , in schöne Schnitze von obiger Größe ge¬

schnitten ; sodann koche jedes einzeln etliche Minuten in Salzwasser

( die Kohlrabi aber werden bis zum Greifen weich gekocht ) und

lasse es in kaltem Wasser abkühlen . Indessen schneide 1 Viertel¬

pfund rohen Schinken und 1 Pfund Kalbfleisch in kleine Würfel ,

einige Zwiebeln , Petersilien - und Selleriewurzeln in Scheiben ,

thue dieß sammt 1 Viertelpfund Butter , einigen Gewürznägelein
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und Pfefferkörnern in ein passendes Geschirr , stelle es auf schwache

Glut und lasse es dämpfen , bis alleö eine hochgelbe Farbe erhal¬

ten hat ; dann gieße 3 Suppenlöffel voll gute Fleischbrühe hinzu ,

lasse eS anderthalb Stunden langsam kochen und gieße es dann

durch ein Sieb oder eine Serviette . Nun gieße das Wasser von

den Gemüsen und lasse sie gut abtrocknen , thue sie dann zusam¬

men in ein dazu passendes Geschirr und gieße die durchgeseihete

gute Brühe darüber , etwas Salz und Muskatnuß dazu , schneide

ein passendes rundes Papier darauf , belege es mit einigen dünn

geschnittenen Speckbatten , decke den Deckel darauf und lasse eö

auf der Glut eine halbe Stunde kochen , trage aber " Sorge , daß

keines der Gemüse verkoche , sondern alle schön ganz bleiben . Her¬

nach schütte das Gemüse auf ein Sieb oder einen Seiher und

lasse die Bnihe gehörig ablaufen , nehme dann das auf derselben

befindliche Fett sauber ab und koche sie bis zu einem Trinkglas

voll ein , gieße nun 2 Suppenlöffel voll Coulis ( s. Gaulis ) hinzu

und lasse sie einige Minuten miteinander kochen , siehe aber zu ,

daß die Sauce weder zu dünn noch zu dick wird , thue danu daS

Gemüse wieder dazu und rüttle es ein wenig untereinander .

Bereite nun noch Folgendes dazu : sechs schöne fette Hammel¬

schwänze schneide in zwei Fingergleich lange Stückchen , reibe sie

gehörig trocken ab , thue sie in ein passendes Geschirr , einige ganze

Zwiebeln , einige Gelberüben , etwas Thymian , einen Knoblauch¬

zinken , etwas Salz und einige Pfefferkörner dazu , gieße einige

Suppenlöffel voll Wasser darüber und lasse es kochen und gut

versckäumen ; dann lege etliche Speckbatten darüber , ein rund ge¬

schnittenes Papier darauf , decke es zu und lasse es dritthalb Stun¬

den langsam kochen , bis die Schwanzstückchen hinlänglich weich

geworden sind . Ziehe sie alsdann heraus , menge sie unter daS

Gemüse nebst noch zwei Händen voll kleinen Zwiebeln , welche in

Butter gut gedämpft worden , aber dennoch ganz seyn müssen ,

stelle es recht heiß aus glühende Asche bis zum Anrichten nnd

gebe es dann auf eine tiefe Blatte .

108 . ( ülin -ti -misttz oder Karthäusergcmüs .

Dazu schneide vier seste Wirsingköpse in Viertel nnd koche sie

in Salzwasser weich , kühle sie wieder ab , drücke sie gnt anö und

thue sie in ein dazu passendes Geschirr , dessen Boden mit Speck¬

batten belegt ist ; dann süge hinzu 4 gereinigte ganze Sellerie -
Wurzeln , 8 große und etwas rund abgedrehte Gelberüben , 3 in
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der Mitte durchgeschnittene Weißerüben , 1 Viertelpfund rohen

Schinken in einige Theile geschnitten , etwas Salz und gestoßenen

Pfeffer ; dann belege alles mit dünn geschnittenen Speckbalten ,

ein rund geschnittenes Papier darauf , fülle es mit fetter Fleisch¬

brühe so weit auf , daß sie Fingergleich hoch darüber geht und lasse

es zugedeckt zwei Stunden langsam kochen . Zu gleicher Zeit wird

eine zahme Ente in einem besonderen Geschirr mit etwas Butter ,

einigen ganzen Zwiebeln und Gelberüben und etwas Salz lang¬

sam auf schwacher Glm gedämpft , bis sie gut und von allen Seiten

gelb gebraten ist . Wenn sie wieder erkaltet ist , wird das Nebrige ,

worin die Ente gebraten worden , mit einem Suppenlöffel voll

Brühe aufgekocht , durch ein Sieb gegossen und auch zu dem Ge¬

müse gegeben ; ist dann alles gut und weich gekocht , so nehme ein

dazu geeignetes hohes Geschirr oder eine Form , belege den Rand

deS BodenS mit den Gelbenrüben , Weißenrüben und dem Sellerie ,

welche vorher mit einem stark daumendicken AuSstecher ausgestochen

und in thalerdicke Blättchen geschnitten worden , zerlege nun die Ente

in gleiche schöne Stückchen nnd lege solche innerhalb jenes RandeS

auf den Boden , darauf eine Lage Wirsing , welcher vorher auf

einem reinen Tuche etwas abgetrocknet worden , und fahre so fort ,

bis die Form von den Gemüsen lagenweise gefüllt und gehörig

eingedrückt ist ; dann setze sie in ein mit kochendem Wasser ange¬

fülltes Gefäß , doch so , daß kein Wasser in die Form eindringen

kann , und stelle dieß auf leichte Glut , damit daS Gemüs bis zum

Anrichten recht durch und durch heiß bleibt . Nun gieße alle

Brühe , welche von dem Gemüse übrig blieb , durch ein Sieb und

koche sie , nachdem daS darauf befindliche Fett weggenommen ist ,

ganz dick ein , gieße etwas Conlis oder branne Sauce und etwas

Buttersauce dazu , lasse es damit aufkochen , nehme dann die Form

mit dem Gemüse aus dem Wasser , stürze es auf eine dazu schick¬

liche Blatte nnd lasse es ein wenig ruhen ; alödann hebe die Form

davon ab und gieße die Sauce recht heiß darüber .

109 . Blumenkohl .

Drei bis vier Stöcke schöner fester Blumenkohl , oder so viel ,

alö man zn einer Blatte nöthig hat , wird , nachdem er gut ge¬

putzt und gewaschen ist , in einem großen Geschirr mit kochendem

Salzwasser eine halbe Stunde ( im Frühjahr aber nur eine Vier¬

telstunde ) gekocht , dann vom Feuer weggesetzt , ein kleines Stück¬

chen Butter dazu gethan nnd zugedeckt , bis man ihn gebraucht .
4
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111 . Blumenkohl mit 8aue6 raviKoto .
Wenn der Blumenkohl auf oben angegebene Art gut geputzt ,

gewaschen , weich gekocht und wieder gehörig erkaltet ist , dann
ziehe ihn auf ein Tuch , damit er gut abtrocknet ; alödann richte
ihn auf eine tiefe Blatte oder eine Salatschüssel und gebe eine
Ravigotensauce ( s. Kauve ravi » ote ) darüber .

112 . Blumenkohl in Schmalz gebacken .
So viel Blumenkohl , als zu einein Gericht nöthig ist , wird ,

wenn er geputzt , gewaschen , in mittelgroße Stücke geschnitten und
in Salzwasser noch nicht ganz weich gekocht ist , ans ein Tuch ge -
zogen , damit er gut abtrocknen und verkühlen kann . Unterdessen
thne in eine Schüssel etwas Essig , Salz und grobgestoßenen Pfef -

Nnn wird folgende Sauce dazu gemacht : thue in ein kleines
Geschirr ein Ei groß Butter , einen Kochlöffel voll Weißmehl , einen
Eßlöffel voll Essig und Muskatnuß , knete es mit dem Kochlöffel
recht gut untereinander , gieße 2 Trinkgläser voll von dem Blu -
menkohlwasser dazu und rühre die Sauce auf dem Feuer , bis sie
kocht ; dann lasse sie an der Seite deS FenerS noch eine Viertel¬
stunde kochen , verrühre das Gelbe von 3 Eiern mit eben so viel
sauerem Rahm nnd rühre es sorgfältig unter die Sauce ; ziehe
unterdessen den Blumenkohl aus dem Wasser auf ein rcineS Tuch ,
damit er gehörig abtrocknet , richte ihn in schöner Ordnung auf
eine Blatte und gieße die Sauce recht heiß darüber .

110 . Blumenkohl im Ofen gebacken .
Der Blumenkohl wird auf die oben angegebene Art behan¬

delt , bis er weich geworden , dann gut abgetrocknet und auf die
Blatte gerichtet ; auch dieselbe Sauce wird dazu bereitet , nur daß
einige Eiergelb mehr darunter gerührt werden , damit sie etwas
dicker wird . Sodann gebe auch 3 Hände voll Parmesankäs und
etwas grob gestoßenen Pfeffer dazu , rühre sie wohl untereinander
und gieße sie kalt über den Blumenkohl . Nun vermenge eine
Hand voll geriebenes Weißbrod mit zwei Händen voll geriebenem
Parmesankäs sammt etwas gestoßenem Pseffer und streue eS dar¬
über ; dann lege mehrere kleine Stückchen Butter oben darauf und
stelle ihn auf einem Blech , welches daumendick mit Salz bestreuet
ist , damit die Blatte nicht zerspringt , in einen heißen Ösen , bis
er hellbraune Farbe genommen hat , dann ist er gut .
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ser , rühre cö gut untereinander , thue deu erkalteten Blumenkohl

dazu und lasse ihn eine Viertelstunde darin liegen . Rühre indessen

4 starke Hände voll Weißmehl mit 3 Trinkgläsern voll Weißbier

zu einem halbdicken Teig , rühre 3 Eßlöffel voll heißes Schmalz

sammt etwas Salz und ein zu Schnee geschlagenes Eiweiß gut

darunter und lasse den Teig bei gelinder Wärme eine halbe Stunde

stehen . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten thue den abgetrock¬

neten Blumenkohl in den Teig und wende ihn darin gut herum ;

dann backe ihn in heißem Schmalz schön hellbraun und lege ihn

auf eine Blatte .

113 . Kohlrabi mit Hammelscotelettes .
Nehme so viel jungen Kohlrabi , als für eine Blatte hinreicht ,

schneide jeden je nach der Größe in 6 — 8 Schniye und an diesen

die Ecken hinweg , damit sie gleiche Größe und ein schönes Aeußere

erhalten ; sodann lasse sie in Salzwasser gehörig weich kochen , in

frischem Wasser wieder abkühlen und gut abtrocknen . Jetzr thue

in ein Geschirr 1 Viertelpfund gute Butter nebst einigen kleinen

Zwiebeln , ein Stückchen rohen Schinken und eben so viel Kalb¬

fleisch , beides in Würsel geschnitten , ein kleines Bonquct grüne

Petersilie , ein Lorbeerblatt und einige Pfefferkörner , dämpfe alles

miteinander eine Viertelstunde auf schwacher Glut , rühre sodann

3 Kochlöffel voll Weißmehl gut darunter , gieße nach und nach 3

Suppenlöffel voll guter Fleischbrühe daran und rühre es auf dem

Feuer , bis es kocht ; dann lasse es auf schwachem Feuer 3 Vier -

telstunden langsam kochen und gieße es hernach durch ein Sieb

über den wohl abgetrockneten Kohlrabi , gebe ein Stückchen frische

Butter , etwas Salz und Muskatnuß hinzu , lasse alles eine Vier¬

telstunde schnell durchkochen , thue einen Kaffeelöffel voll seingehackte

Petersilie daran , richte sie dann recht heiß auf die Blatte und lege

schön gespickte Hammelscotelettes darum ( s. Hammelscotelettes ) .

114 . Gefüllter Kohlrabi .
Dazu nehme 18 Stück mittelgroßen Kohlrabi , welche aber

nicht holzig seyn dürfen , schäle solche , lasse aber die grüne Krone

oder daö Herz mit den ganz kurzen Blättern daran , welches zum

Deckel abgeschnitten wird , steche sie mit einem Aussteche ! von der

Weite eines KronenthalerS aus und bohre sie mit eittem blechernen

Eßlöffel gehörig aus , damit man sie füllen kann . Ist dieß ge¬

schehen , dann koche sie sammt den Deckeln in Salzwasser weich ,
4 .
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lasse sie in frischem Wasser gehörig verkühlen und lege sie hernach
umgestürzt auf eiu reincS Tuch , damit sie gut abtrocknen . Unter¬
dessen hacke 1 Pfund Kalbfleisch mit 1 Viertelpfund Nieren - oder
Ochsenfett ohne Hant miteinander recht fein wie Teig , stoße eS
einige Minuten sorgfältig im Mörser , gebe einen in Wasser ein¬
geweichten und wieder gut ausgedrückten Krenzerweck dazu und
stoße ihn einige Minuten mit dem Fleisch ; sodann thne das Gelbe
von 4 Eiern sammt etwas Salz und Muskatnuß hinzu , stoße eS
wieder etliche Minuten zu einem feinen Teig , nehme es hernach
aus dem Mörser und fülle den Kohlrabi voll damit . Nun lege
ihn in ein dazu passendes Geschirr nebeneinander , i Viertelpfund
Butter nebst etwas Salz und Muskatnuß dazu , fülle es mit guter
Fleischbrühe so weit auf , daß sie gerade über den Kohlrabi geht ,
lege ein ruudgeschuittenes Papier darüber , decke einen mit glühen¬
den Kohlen belegten Deckel darauf und lasse es auf schwachem
Feuer anderthalb Stunden langsam kochen . Dann ziehe ihn schön
trocken nnd ganz auf eine Blatte und setze die oben beschriebenen
Deckel daraus ; mache dann eine leichte Bnttersauce oder lasse etwas
Coulissauce mit einem Stückchen frischer Butter gut verkochen ,
thuc etwas Salz und Muskatnuß nebst einem Kaffeelöffel voll sein
gehackter Petersilie dazu und gieße sie dann recht heiß über den
Kohlrabi .

115 . Gefüllte Kartoffeln .
Eine hinreichende Anzahl großer Kartoffeln werden auf die -

si ' be Art , wie oben bei dem Kohlrabi angegeben , mit einem be¬
liebigen Ausstecher ausgestochen und eben so ausgehöhlt ; auch
wird dieselbe Fülle oder Farce gemacht und in die Kartoffeln ge¬
füllt , dieselben iu ein dazu passendes niederes Geschirr nebenein¬
ander gesetzt , gute Fleischbrühe daran gegossen , die aber nicht über
die Kartoffeln gehen darf , auch 1 Viertelpfund gute Butter , etwas
Salz und Muskatnuß dazu gethau , ein rniidgeschnittenesPapier
darüber gelegt und mit einem mit glühenden Kohlen belegten
Deckel zugedeckt ; dann stelle sie auf daö Feuer und lasse sie lang¬
sam kochen , bis sie gut sind , gebe aber Acht , daß die Kartoffeln
nicht zerspringen ; richte sie dann schön auf eine Blatte , mache
eine Buttersauce , rühre das Gelbe vou 3 Eier » sammt ein wenig
feingehackter Petersilie , Salz und Muskatnuß darunter und gieße
sie recht heiß darüber .
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11k . Gefüllter Kopssalat >

So viel schöne Salathäupter , als man zu einer Blatte nöthig

hat , werden von den schlechten äußeren Blättern gereinigt , dann

sehr gut ausgewaschen , aber behutsam damit umgegangen , damit

sie schön ganz bleiben ; nun wird er in einer großen Quantität

kochenden WasserS gekocht , doch so , daß er nicht zu weich wird ,

dann vom Feuer genommen , ein Haupt nach dem andern in kal¬

tes Wasser gelegt und gut verkühlen lassen ; hernach lege sie , ein¬

zeln leicht abgetrocknet , auf ein weißes Tuch nebeneinander und

jedes etwas auseinander , ohne sie jedoch zu zerreißen . Sind alle

auf diese Art zubereitet , dann decke ein reines Tuch darüber und

lasse sie recht gut abtrocknen ; hernach vertheile das Kalbfleischfüllsel

. oder die Farce , welche schon oben bei dem gefüllten Kohlrabi be¬

schrieben worden , auf den Salat und wickle jedes Blair schön ge¬

formt in das Salathaupt , damit dieß seine ursprüngliche Form

wieder erhält . Sodann lege sie in ein dazu passendes Geschirr ,

dessen Boden mit dünnen Speckbattcn belegt ist , ganz sest neben¬

einander und wieder dünngeschnittene Speckbattcn darüber , thue

einige Zwiebeln , Salz und Muskatnuß dazu , gieße gute fette

Fleischbrühe darüber , decke einen Deckel mit glühenden Kohlen dar¬

auf und lasse es auf schwachem Fener anderthalb Stunden lang¬

sam kochen , bis die Brühe gehörig eingekocht ist , dann ist er gut .

Nun ziehe ein Salathaupt nach dem andern auf ein reines Tuch ,

damit das Fett davon kömmt , richte ihn dann kranzartig auf die

Blatte , gebe eine gutverkochte leichte Couliöfaucc odcr auch eine

mit einem Eiergelb verrührte Buttersauee darüber und lege Kalbs¬

rippen oder gespickte KalbsbrieSlcn darum .

117 . Gefülltes Weißkraut mit Kastanien .

Zu eiucr Blatte sind 2 schöne Weißkrauthäupter hinreichend .

Schneide die äußeren schlechten Blätter davon , lege die Häupter

in kochendes Wasser , lasse sie eine Viertelstunde kochen , ziehe sie

dann vom Feuer zurück uud lasse sie stehen , bis sie ganz verkühlt

sind ; sodann schneide alle gute starke Blätter daran herunter , lege

sie nebeneinander ausgebreitet auf ein reines Tuch und trockne sie

mit einem andern Tuch gut ab . Unterdessen mache das oben an¬

gegebene Kalbfleischfüllfcl und vcrtheile es gehörig auf die Blätter ,

lege auch auf jedes Farcehäufchen 4 — 6 geschälte und von der

Hant befreite Kastanien nnd wickle das Ganze sorgfältig in die



Blätter , damit sie eine schön runde oder längliche Forni erhalten .
Ist dieß geschehen , dann belege den Boden eines dazu passenden
Geschirres mit dünnen Speckbatten , daö gefüllte Kraut dicht neben¬
einander darauf und gieße so viel guten fetten oder Fleisch¬
brühe darüber , daß sie daumendick darüber geht , ferner thne 1
Viertelpfund Butler , etwas in Scheiben geschnittenen rohen Sckin -
ken , Salz , gestoßenen Pfeffer , einige Gelberüben und Zwiebeln ,
letztere mit 2 Gewürznägelein gespickt , dazu , stelle eS auf ' s Feuer ,
decke einen mit glühenden Kohlen belegten Deckel darauf und lasse
eS anderthalb Stunden langsam kochen , bis die Brühe ganz ein¬
gekocht ist und daS Kraut oben eine schön gelbe Farbe erhalten
hat ; nun lasse eS vom Feuer entfernt einige Minuten ruhen , richte
es dann kranzartig auf die Blatte , gebe eine dünne kräftige braune
Sanee darüber und in die Mitte einige Hände voll Kastanien , die
vorher gehörig gereinigt und mit etwas guter Brühe , einigen Eß¬
löffeln voll gestoßenem Zucker , einer Nuß groß Butter und etwas
Salz eingekocht wnrden .

118 . Gefüllte Kukummern .
Von 4 — 6 schönen Kukummern werden beide Enden Finger -

gleich lang abgeschnitten , die Kukummern mit einem Kochlöffelstiel
durchgestoßen und so ausgehöhlt , daß keine Kerne darin zurück¬
bleiben ; alsdann werden sie mit Wasser gut ausgeschwenkt , her¬
nach geschält und einige Minuten in kochendem Salzwasser gesot¬
ten , in kaltem Wasser gehörig abgekühlt und auf einem Tuch gut
abgetrocknet . Unterdessen mache die oben beschriebene Kalbfleifch -
saree und fülle die ausgehöhlten Kukummern fest damit aus , rolle
dann jede einzeln in ein weißes Blatt Papier , mache es oben und
unten gut zu und umwinde es mit einem Bindfaden ; dann lege
sie in ein dazu passenses Geschirr und fülle sie mit guter Fleisch¬
brühe so weit aus , daß sie gerade darüber geht , thue auch V« ^
gute Butter sammt etwas Salz und Muskatnuß dazu und lasse
sie zugedeckt auf schwachem Feuer eine halbe Stunde kochen . Ist
es Zeit zum Anrichten , dann ziehe sie auf eiu reiues Tuch , befreie
sie sorgfältig von dem Papier , schneide sie quer durch in zolldicke
Stücke , richte sie schön auf eine Blatte , gebe eine Sauce wie bei
den Spargel » darüber und gebacken « Kalbsrippen darum .

119 . Gefüllter Spinat oder Laubfrösche .
So viel große Spinatblätter , als man zum Füllen nöthig hat ,
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werden mit kochendem Wasser gehörig angcbrüht und zugedeckt eine

halbe Stunde stehen lassen , bis der Spinat erkaltet ist ; alsdann

wird Blatt für Blatt herausgenommen und gut ausgebreitet auf

ein Tuch nebeneinander gelegt , dann mit einer Serviette sorgfältig

abgetrocknet , jedes Blatt mit dem bereits erwähnten Kalbfleischfüll¬

sel gefüllt und ordentlich aufgerollt oder viereckig zusammengelegt .

Nun lege sie in ein dazn passendes Geschirr auseinander , etwus

Salz nnd Muskatnuß dazu , bedecke sie mit dünn geschnittenen

Speckbatten , eine ganze Zwiebel , mit 2 Gewürznägelein gespickt ,

und 1 Viertelpfund frische Butter dazu , fülle sie mit guter Fleisch¬

brühe aus und lasse eS langsam eine Stunde auf schwachen ! Feuer

kochen , alsdann ziehe sie auf ein Tuch , damit sie gut abtrocknen .

Indessen lasse die übrige Brühe durch ein Sieb laufen , nehme das

Fett gut davon , gebe einen Suppenlöffel voll braune Sauce sammt

etwas Sal ; und Muskatnuß dazu und lasse es einige Minuten

verkochen ; dann richte die Laubsrösche schön auf die Blatte und

gieße die Sauce recht heiß darüber .

120 . Sauerkraut mit Fasaneu .

So viel Sauerkraut , als zu einem Gericht nöthig ist , wird

gehörig ausgedrückt ; dann werden gut 3 Hände voll feingehackte

Zwiebeln in 1 halben Pfund Gansfett etwas gelb gedämpft , daS

Sauerkraut dazngethan und unter öfterem Umwenden anderthalb

Stunden langsam gedämpft , auch von Zeit zu Zeil ein Glas Wein

dazu gegossen , bis es vollkommen weich ist . Während dem lege

einen Fasanen , nachdem er gut gereinigt und mit Bindfaden schön

aufgezäumt ist , mit einigen Zwiebeln , einem Slückchen rohen

Schinken , 1 Viertelpfund Bntter , etwas Thymian und Salz in

ein besonderes Geschirr , bedecke ihn mit dünnen Speckbatten und

lasse ihn eine Stunde langsam dämpfen , bis er auf allen Seiten

eine hochgelbe Farbe erhalten und weich geworden ist ; dann ziehe

ihn aus dem Geschirr , gieße an das Zurückgelassene zwei Gläser

voll weißen Wein , lasse es gut aufkochen und durch ein Sieb über

daS Sauerkraut laufen ; dann lege den Fasanen mich zu dem

Sauerkraut und lasse es noch eine Viertelstunde dämpfen ; hernach

richte daö Kraut an und lege den Fasanen darauf .

121 . Sauerkraut mit Hecht und Krebsen iu Rahmsauce .

ES werden 2 it Hecht , wenn er geputzt und ausgewaschen ist ,

in Salzwasser abgekocht , dann von Hant und Gräteu befreit und
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das Fleisch in ordentliche Stückchen verzupst . Zu gleicher Zeit
werden auch 25 — 5V Krebse in Salzwasser abgekocht , dann die
Schwänze ausgepuht und zu dem Hechtfleisch gelegt , die Schaalen
aber werden mit V2 6 Bntter zu einem feinen Teig gestoßen , in
einem Geschirr auf schwachem Feuer unter beständigem Umrühren
gedämpft , bis die Butter einen rothgelben Schaum gibt , bringe
es auf eiu Haartuch und winde es auf einen Teller gut durch ,
gieße es sammt 2 Silppenlöffeln voll guter Rahmsauce ( f. Rahm¬
sauce ) unter die Fische und Krebsschwänzc , mische eö gehörig un¬
tereinander und koche eö einmal auf ; sodann menge es sorgfältig
unter daS Sauerkraut , welches vorher nach oben angegebener Art
weich gedämpft und fertig gemacht wurde , und stelle eö bis zum
Anrichten recht heiß auf glühende Kohlen .

122 . Bairisch Kraut .
Zwei schone Weißkrauthäupter werden wie Sauerkraut fein

geschnitten und ausgewaschen , dann 2 Hände voll feingeschnittene
Zwiebeln in I halben Psnnd Butter gelb gedämpft , mit 2 Gläser
voll Essig aufgefüllt und aufkochen lassen , das geschnittene Kraut
nach und nach dazugethau , sammt grobgestoßenein Pfeffer uud
etwas gestoßenem Kümmel , gut gesalzen , zugedeckt und anderthalb
Stunden langsam gedämpft , bis es weich geworden ist , auch muß
es öfter uutereinander gerührt , mit einem Kochlöffel voll Weißmehl
bestreut und wieder gut untereinander gemengt werden , gieße noch
ein Glas Wein und etwas fette Brühe dazu , lasse es noch däm¬
pfen , bis keine Brühe mehr daran zu sehen ist ; dann richte eS
auf die Blatte und gebe Bratwürste dazu .

123 . Rothkraut mit Gans oder Eute .
Nehme 4 — 5 Häupter Rothkraut , zerschneide sie in 4 Theile

und mache die Dorschen heraus , dann schneide daS Kraut fein
wie Sauerkraut , dämpfe eine Hand voll feingehackte Zwiebeln mit
V2 iF Butter recht gelb , fülle eö mit 2 Trinkgläser voll Essig aus ,
lasse es auskochen , thue das geschnittene Kraut sammt Salz und
etwas gestoßenem Pfeffer hinzu und lasse eS einige Minuten zuge¬
deckt dämpfen ; dann gieße 2 Suppenlöffel voll gute Fleischbrühe
daran und lasse es wieder anderthalb Stunden unter öfterem
Nmrühreu langsam dämpfen , bis eS weich und keine Brühe mehr
darau zu sehen ist . Während der Zeit wird eine Ente oder Gans
recht und von allen Seiten gelbbraun gedämpft ; von dem gnten
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Fett daran kann man etwas an daS Nothkraut thun , damit eS
recht zart wird . Ist eS Zeit zum Anrichten , dann gebe das Kraut
auf die Blatte und die Ente , in schöne Portionen geschnitten , um
dasselbe herum .

124 . Blaukohl mit Kastanien .

Der Blaukohl wird , wenn er von den Stengeln und Rippen
gut abgestreift und etwas grob nudelartig durchgeschnitten ist , rein
ausgewaschen , in einem großen Geschirre recht eingedrückt , 1 — 2
Suppenlöffel voll Wasser daran gegossen , zugedeckt und aus star¬
kem Feuer gedämpft , dabei mehrmals untereinander gemengt und ,
wenn er keine Brühe mehr hat , 1 Suppenlöffel voll Wasser nach¬
gegossen . Ist er recht gut weich gedämpft , dann bringe ihn auf
eine » Seiher und lasse den blauen Saft gut davon ablaufen ; her¬
nach thne den Blaukohl wieder in ein dazu schickliches Geschirr ,
1 Viertelpfund Gänseschmalz , eine seingehackte Zwiebel , eine Hand
voll feingestoßenen Zucker , etwas Salz , den durchgelaufenen blauen
Saft und einen Suppenlöffel voll guter Fleischbrühe daran , uud
lasse eö gut einkochen , bis beinahe keine Brühe mehr daran zu
sehen ist , drücke es dabei öfter mit dem Lössel zusammen . Unter¬
dessen bereite die Kastanien ans folgende Weise : 3 — 4 Hände voll
sanber geschälte Kastanien thue in ein kleines Geschirr mit guter
Brühe , welche gerade darüber geht , ein halb Ei groß Zucker , eben
so viel Butter und etwas Salz dazu nnd lasse sie gehörig kochen ,
bis sie weich sind und der Saft eingekocht ist . Dann richte den
Kohl auf die Blatte , den übrigen Saft lasse recht einkochen und
gieße ihn auf daS Gemüs , gebe die Kastanien darans nnd garnire
eö mit Kalbsrippen .

125 . Wirsingkraut mit Feldhühnem .

So viel , als zu einer Blatte nöthig sind , gute feste Wirsing¬
köpfe werden in Viertel geschnitten , in kochendem Wasser weich
gekocht und in kaltem wieder abgekühlt ; dann wird ein jedes der
Viertel gut ausgedrückt und die Dorsche davon geschnitten . Nun
thue in ein dazu schickliches Geschirr Vi ^ Butter nebst 2 Händen
voll seingehackte » Zwiebeln und 1 Knoblanchzinken , und lasse eS
einige Minuten langsam dämpfen , bis die Zwiebeln etwaö gelb
sind ; dann lege den auSgedrückteu Wirsing fest nebeneinander auf
die Zwiebeln und bestreue ilm mit etwas Salz und grobgestoßenem
Pfeffer , gieße eine Suppenlöffel voll Fleischbrühe daran und lasse
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127 . Artischocken in gelber Sauce .

Eine hinreichende Anzahl Artischocken werden folgendermaßen

zubereitet : Nehme von jeder Artischocke die äußeren Blätter herab ,

drehe mit dem Messer von dem Bohen derselben den rauhen Theil

so ab , daß der Boden schön weiß anzusehen ist , schneide die Spitze

der Blätter hinweg und reibe den Boden mit dem saftigen Theil

einer halben Citrone , damit er recht weiß bleibt , dann lege sie in

frisches reines Wasser . Sind alle auf diese Art zubereitet , dann

werden sie in kochendes Salzwasser gethan und so lange gekocht ,

es zugedeckt eine Stunde langsam dämpfen , bis keine Brühe mehr
daran zu sehen ist .

Indessen werden 2 — 3 gut gereinigte Feldhühner in einem

besonderen Geschirr mit einigen Stückchen rohem Schinken , einigen

Zwiebeln , etwas Speck , Thymian , einigen Pfefferkörnern , Gewürz -

nägelein , Salz und Ä Butter langsam gedämpft , bis sie weich

sind nud von allen Seiten schöne Farbe erhalten haben ; sodann

werden sie herausgenommen und in schöne Portionen geschnitten .

Nun gieße in das Geschirr , worin die Feldhühner gedämpft wor¬

den , einen Suppenlöffel voll gute Brühe und lasse eö mit dem

darin Befindlichen aufkochen , gieße es durch ein Sieb gut durch ,

räume das Fett davon ab , gebe es über den Wirsing und lasse

ihn noch ein wenig damit verdämpfen ; die von Fett gereinigte

Brühe aber wird ganz kurz eingekocht , die Feldhühnerstückchen

hineingelegt und recht heiß erhalten . Ist eS Zeit zum Anrichten ,

dann lege die Wirsingviertel schön kranzartig auf die Blatte , die

Feldhühner in die Mitte und den übrigen Saft von denselben gieße
über das Gemüs .

126 . Wirsing auf italienische Art .

Zwei Hände voll feingehackter Zwiebeln nebst etwaö Knob¬

lauch werden mit 2 Trinkgläsern voll gutem Proveneeröl gedämpft ,

bis sie etwas gelb geworden sind ; alsdann thue den in Viertel

geschnittenen und gnt abgebrühten Wirsing sammt etwas Pseffer

und Salz dazu , decke es gut zu und lasse es auf Kohlen langsam

zwei Stunden dämpfen , gieße dann und wann etwas guten

daran , und wenn er gut eingedämpft und kein Saft mehr daran

zu sehen ist , dann gieße einen Suppenlöffel voll gehörig verkochte

Coulis dazu uud lasse ihn noch einige Minuten dämpfen ; dann

richte ihn auf die Blatte uud lege Bratwürste darum .
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bis sich die Blätter ganz leicht abnehmen lassen ; dann werden sie

in kalten : Wasser etwaö abgekühlt und die wolligen Herze behut¬

sam herauögemacht , damit die Artischocken nicht zerreißen . Eine

halbe Stunde vor dem Anrichten lege sie wieder in ein Geschirr ,

gieße von dem Wasser , worin sie gekocht wurden , darüber , thue

V« Ä Butter dazn und stelle sie recht heiß . Ist eS Zeit zum An¬

richten , dann ziehe sie auf ein reineö Tnch , damit sie abtrocknen

können , lege sie auf die Blatte und mache folgende Sauce dazu :

2 Kochlöffel voll Weißmehl , ' / z A Butter , etwas Salz , Muskat¬

nuß und 1 Eßlöffel voll Essig wird mit 2 Trinkgläsern voll Wasser

gehörig untereinander gerührt und dann auf dem Feuer abgerührt ,

bis es zu koche » anfängt ; dann lasse es an der Seite deö Feuers

eine Viertelstunde gut verkochen , verrübre das Gelbe von 3 Eiern

mit etwas sauerem Rahm , rühre es sorgfältig unter die Sauce ,

die aber nicht mehr kochen darf , und fülle die Artischocken d -unil ,

128 . pl -oveu ^ Iö .

Wenn die Artischocken auf obige Art zubereitet , jedoch , anstatt

ganz zu bleiben , in zwei Hälften geschnitten worden sind , dann

wird eine Handvoll Petersilie und einige Knoblauchzinken sehr fein

gehackt und in einem dazn passenden Geschirr mit 2 Trinkgläsern

voll Provenceröl einige Minuten langsam gedämpft ; dann lege die

weich gekochten und gut abgetrockneten Artischocken nebeneinandcr

hinein , streue etwas Salz und Pfeffer darüber , decke es gut zu

und lasse es eine halbe Stunde aus schwachem Feuer langsam

dämpfen . Ist eS Zeit zum Anrichten , dann richte sie schön auf

die Blatte , gebe zu den zurückgebliebenen Krautern einen Suppen¬

löffel voll gut verkochte braune Sauce oder Eoulis nnd lasse sie

etwas damit aufkochen , gebe noch den Saft einer Eitrone dazu

und gieße eS recht heiß über die Artischocken .

129 . Artischocken auf hessische Art .

Sind die Artischocken auf die ( l27 ) angegebene Art zubereitet ,

weich gekocht und gehörig ausgeputzt , dann werden sie in ein dazu

passendes Geschirr nebeneinander gesetzt , 1 Viertelpfund Butter ,

ein Eßlöffel voll Kümmel und etwas Salz dazugethan , mit einem

Suppenlöffel voll Fleischbrühe ausgefüllt und eine halbe Stunde

damit gedämpft . Zehn Minuten vor dem Anrichten werden sie

ans ein Tuch gelegt , von dem Kümmel befreit uud auf eine Blatte

schön nebeneinander gerichtet , dann folgende Sauce dazu gegeben :



Ein Ei groß gute Butter wird mit 2 Kochlöffel voll Weißmehl ,

eben so viel seingestoßenem Zucker und 2 Trinkgläsern voll weißem

Wein gnt verrührt und dann ans dem Feuer gehörig abgerührt ,
bis sie einige Minuten verkocht hat ; dann wird daS Gelbe von

4 Eiern mit einigen Tropfen Wasser verrührt und unter die Sauce

gut eingerührt , hernach in die Artischocken gefüllt und der Rest in

ein Sancengeschirr gethan .

Wenn die Artischocken dem Aeußern nach auf die in Nr . 127

beschriebene Art geputzt und gehörig gewaschen sind , dann lasse sie
20 Minuten in kochendem Salzwasser sieden und hernach in kal¬

tem Wasser verkühlen ; sodann mache daS ^ Innere der Artischocken

mit einem Blechlöffel gut heraus , spüle sie gehörig mit Wasser auS ,

damit nichts Unreines zurückbleibt , und trockne sie dann auf einem

Tnche gut ab . Nun mache Schmalz in einer Pfanne heiß , lege

die Artischocken auf den oberen Blättertheil hinein und lasse sie

einige Minuten darin backen ; sind alle auf diese Weise behandelt ,

dann lege sie auf eiu flaches Geschirr , damit sie gehörig abtropfen

können . Unterdessen schabe l Viertelpfund Speck recht fein , thne

ihn in ein dazu schickliches Geschirr , V« Butter , ein Trinkglas

voll Pwvenceröl und 2 Hände voll seingehackte Champignon dazu ,

dämpfe es einige Minuten zusammen , dann gebe eine Hand voll

feingehackte Schalottenzwiebeln , eben so viel seingehackte Petersilie ,

etwas grobgestoßenen Pfeffer und Salz dazu und lasse alles wie¬

der einige Minuten gut verdämpfen ; dann stelle eö auf Eis oder

an einen kalten Ort , und wenn es hinlänglich kalt geworden , so

verrühre es recht schaumig , fülle es sorgfältig in die Artischocken

ein und binde sie mit einem Bindfaden zusammen , damit sie nicht

auseinander sallen können . Alsdann belege ein dazu passendes

flaches Geschirr mit dünnen Speckbatten , setze die Artischocken ne¬

beneinander hinein , gebe einige Schnittchen rohen Schinken , etwas

dünngeschnittenes rohes Kalbfleisch , ein Lorbeerblatt , etwas Thy¬

mian und einen Suppenlöffel voll gute Fleischbrühe hinzu , bedecke

alles mit dünnen Speckbatten , lege ein rundes Papier obend ' raus ,

decke es mit einein mit glühenden Kohlen tüchtig belegten Deckel zu

und lasse es auf starker Glut langsam 3 Viertelstunden dämpfen ;

dann decke sie auf , richte sie schön ganz auf die Blatte und mache

die Bindfäden davon . Sodann gieße einen Suppenlöffel voll gute

braune Sauce zu dem zurückgebliebenen Saft und lasse sie damit



aufkochen , seihe eS dann durch ein Sieb . räume daS Fett davon ,

thue noch etwas Salz und Pfeffer in die Sauce , koche sie noch

einmal auf und gieße sie dann in die Artischocken , den Rest aber

in ein Saucengeschirr .

131 . Gebackene Artischocken .

Drei Artischockenköpse werden , wenn der Boden schön abge¬

dreht oder der rauhe Theil davon geschnitten ist , je in 12 Theile

geschnitten , sodann daS Haarige herausgebohrt und die Spitzen

etwas abgestutzt , daun alle recht gut ausgewaschen und wieder ge¬

hörig abgetrocknet . Nun werden sie in eine tiefe Schüssel gelegt ,

etwas feines Salz , gestoßener Pfeffer , 2 Eßlöffel voll gutes Oel ,

1 ganzes Ei und von 2 das Gelbe , 3 Eßlöffel voll Essig , 8 Eß¬

löffel voll Weißmehl und 1 halbes Trinkglas voll Weißbier dazu «

gcthan und gehörig untereinander gerührt ; eine halbe Stunde vor

dem Anrichten wird es stückweise mit der Gabel in heißes Schmalz

gelegt , schön branugelb gebacken und nach der Supp ? gegeben .

13 ? . Kartoffeln I » miutre tl ' dütel .

Siede deren so viel , als man zu einer Blatte nöthig hat , und

wenn sie geschält und erkalte ! sind , schneide sie in Blättchen ; dann

thue sie in ein dazu passendes Geschirr , 1 Eßlöffel voll seingehackte

Petersilie , eben so viel seingehackte Zwiebeln , 1 Viertelpfund gute

Butter in dünne Stückchen geschnitten , etwas Salz , Pfeffer und

Muskatnuß dazu , sülle es mit 1 halben Schöpflöffel voll Fleisch¬

brühe auf , lasse sie eine Viertelstunde vor dem Anrichten schnell

einkochen , gebe alsdann noch den Saft einer halben Eitrone dazu

und richte sie heiß auf die Blatte .

133 . Kartoffelfricassee .

Schneide schöne gleichgesormte Kartoffelschnitze oder steche mit

einem runden Ausstecher so viele aus , als zu einer Blatte nöthig

sind , und wasche sie gut aus ; dann thue sie in ein dazu passendes

Geschirr , sammt Salz und so viel Wasser , daß es etwas darüber

geht , stelle sie an die Seite deö FeuerS und lasse sie langsam kochen ,

bis sie gehörig weich , jedoch nicht zerfahren sind . Hieraus verrühre

das Gelbe von 6 Eiern mit 1 Viertelpfund Butter , 2 Kochlöffeln

voll Mehl , 2 Eßlöffeln voll Essig , etwas Salz , Pfeffer und Mus¬

katnuß , vermenge und rühre es recht gut untereinander und sülle

cö mit 3 Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe auf ; dann rühre die



und reibe sie auf dem Reibeisen ; dann thue in ein Geschirr ein

halbes Ei groß Bntter saiumt einer feingehackten Zwiebel und

dämpfe sie eine Mimik ' , gebe noch 1 Viertelpfund Butter sammt

2 ganzen Eiern und von 3 das Gelbe dazu und rühre alles recht

schaumig , bis es erkaltet ; dann rühre die geriebenen Kartoffeln

nebst Salz , Muskatnuß und I Kaffeelöffel voll feinen Majoran

gut darunter , schlage daS Weiße von den 3 Eiern zu Schnee und

menge ihn auch gehörig darunter , drücke alles mit dem Kochlöffel

tüchtig zusammen und lasse es eine halbe Stunde ruhen . Dann

formire eigroße Kugeln daraus , lege sie in kochendes Salzwasser

und lasse sie halb zugedeckt eine halbe Stunde an der Seite des

Feuers langsam kochen ; dann ziehe sie schön auf eine Blatte und

schmelze sie recht gut mit gelb ausgeröstetem Reibbrod .

139 . Kartoffelbrei .

Es wird eine hinlängliche Portion roher Kartoffeln geschält ,

in Blättchen geschnitten , mit Wasser und etwas Salz auf ' s Feuer

gefetzt und weich gekocht , hernach daS Wasser abgegossen und die

Kartoffeln einige Minuten zugedeckt stehen lassen ; dann verrühre

sie gehörig und drücke sie durch einen Seiher oder ein grobes

Sieb gut durch in ein passendes Geschirr , stelle es auf ' s Feuer

und rühre 1 Schoppen heiße Milch nebst einem Stückchen guter

Butter sorgfältig darunter . Ist der Brei einige Minuten auf dem

Fener abgerührt , dann setze ihn in ein mit kochendem Wasser an¬

gefülltes Gefäß , damit er recht heiß bleibt , aber nicht kochen kann .

Dann theile 4 — 6 Zwiebeln in Hälften , schneide sie in dünne

Scheiben uud röste sie in 1 Viertelpfund Butter schön braungelb ;

sodann richte den Brei auf eine Blatte und gebe die gerösteten

Zwiebeln darüber .

140 . Rosenkohl mit Bratwurst auf holländische Art .

Schöner Rosenkohl , welcher aus kleinen geschlossenen Knospen

besteht , wird , wenn er gehörig gereinigt , gewaschen , in Salzwasser

weich gekocht und wieder abgetrocknet ist , in ein Geschirr gethan ,

V ? Ä gute Butter etwas klar gemacht und nebst Salz und ge¬

stoßenem Pfeffer dazu gegeben , einige Minuten damit gedämpft

und wohl untereinander geschüttelt , sodann recht heiß auf eine

Blatte gerichtet und Bratwürste dazu gegeben .
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141 . Schwarzwurzeln auf hessische Art .

Wenn so viel Schwarzwurzeln , als zu einem Gerichte gehö¬

ren , recht weiß gepicht und ausgewaschen sind , werden sie der

Länge nach in vier Theile gespalten und in stark Fingergleich lange

Stückchen geschnitten , in ein dazu passendes Geschirr gethan , mit

so viel guter Brühe ausgefüllt , daß sie zollhoch darüber geht , ein

Ei groß Butter und etwas Salz dazu gegeben , zugedeckt und

langsam kochen lassen , bis sie weich sind . Unterdessen wird 1

Viertelpsund Butter , 2 Zwiebeln , etwas in Würfel geschnittener

roher Schinken , l Lorbeerblatt und etliche Pfefferkörner einige Mi¬

nuten gedämpft , dann 2 Kochlöffel voll Mehl dazu gethan und

noch ein wenig damit gedämpft ; hernach gieße einen Suppenlöffel

voll Fleischbrühe dazu und verrühre es gut , bis es kocht ; dann

gieße noch 1 Schoppen sauern Rahm dazu und lasse es zusammen

eine halbe Stunde gut verkochen ; hernach rühre das Gelbe von 6

Eiern darunter , lasse eS jedoch nicht mehr kochen . Nun gieße die

Schwarzwurzeln sorgfältig ab und bringe sie recht trocken in ein

anderes Geschirr , winde die Sauce durch ein reines Haartnch dar¬

über , thue gehörig Salz und MnSkatnuß daran und stelle es auf

heiße Asche oder in ein mit kochendem Wasser gefülltes größeres

Geschirr , bis es Zeit zum Anrichten ist ; dann richte sie auf eine

tiefe Blatte und gebe eine von lauter Eiern gebacken « Omelette in

Stücke geschnitten dazn .

142 . Schwarzwurzeln auf holländische Art .
Die Schwarzwurzeln werden wie die vorhergehenden zube¬

reitet und weich gekocht . Dann macht man folgende holländische

Sauce dazu : Das Gelbe von 8 Eiern wird mit einem halben

Trinkglas voll Essig gut verrührt , dann auf schwachem Feuer

fleißig gerührt , bis es dick zu werden anfängt ( es darf aber nicht

kochen , damit es nicht gerinnt ) . Ist es etwas dick und gut ge¬

bunden , dann thue V - F sehr gute Butter , welche vorher schon

in dünne Blättchen geschnitten wurde , auf einmal darunter , fammt

etwas Salz und Muskatnuß , rühre alles wohl untereinander , bis

die Butter mit den Eiern gehörig verbunden ist ; dann menge die

Wurzeln , nachdem sie abgegossen und gut abgetrocknet sind , recht

heiß unter die Sauce und schüttle sie auf dem Feuer wohl unter¬

einander , damit sie recht heiß werden , ohne jedoch zu kochen ;

richte sie dann auf die Blatte und lege Croutons darum .
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143 . Wirsing :'t ! ?>. eiöme .

Gelbeö Wirsingkraut wird in Salzwasser gehörig weich ge¬

kocht , abgekühlt , gut ausgedrückt und ganz fein gehackt ; alsdann

3 Kochlöffel voll Weißmehl mit 1 Viertelpfund Butter einige Mi¬

nuten gedämpft , hierauf der Wirsing dazugethau uud damit wie¬

der einige Minuten gedämpft , dabei aber beständig umgerührt ,

damit er nicht anhängen kann ; fülle eS dann mit einige » Gläsern

kochendem Rahm auf nnd lasse es auf schwachein Feuer eine halbe

Stunde langsam dämpfen , rühre eS öfter gut herum , thue Salz

und Muskatnuß daran , daun richte es auf eine Blatte und lege

Kalbörippchen darum .

144 . Spinat » Ikt eröme .

Dieser wird aus oben beschriebene Art wie der Wirsing zu¬

bereitet .

145 . Spinatgemüs .

Wenn der Spinat gehörig gereinigt , gewaschen und in einem

großen Geschirr mit viel kochendem Wasser weich gekocht nnd wie¬

der in kaltem Wasser abgekühlt ist , dann drücke ihn recht fest aus

und hacke ihn recht fein . Alsdann thue in ein Geschirr 1 Vier¬

telpfund Butter und eine feingehackte Zwiebel , dämpfe solche einige

Minuten , gebe einen Kochlöffel voll Weißmehl hinzu und lasse es

eine Minute damit dämpfen ; hernach rühre nach und nach vier

Trinkgläser voll gute Fleischbrühe sammt etwas Salz und Muskat¬

nuß darunter , lasse ihn auf schwacher Glut drei Viertelstunden

unter öfterem Umrühren dämpfen , richte ihn dann auf die Blatte ,

backe eine französische Omelette und lege sie darum .

146 . Spinat auf englische Art .

Nachdem der Spinat gehörig gereinigt , gewaschen , weich ab¬

gekocht , gut verkühlt und gehackt ist , thue ihn in ein Geschirr ,

sammt etwas Pfeffer , Salz und Muskatnuß , rühre ihn mit einem

Kochlöffel eine Viertelstunde aus schwachem Feuer , bis er dnrch

und durch recht heiß geworden , dann nehme ihn vom Feuer und

rühre 1 Viertelpfund sehr gute süße Butter darunter , richte ihn

recht heiß auf die Blatte und lege Croutous darum .

147 . Endiviengemüs .

Wenn der Endivien sauber geputzt und gewaschen ist , wird
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er in kochendem Wasser gehörig weich abgekocht und in frischem

Wasser wieder gut abgekühlt , dann recht ausgedrückt und einige¬

mal durchgeschnitten ; hernach wird in einem dazu passenden Ge¬

schirr 1 Viertelpfund Butter mit 2 Kochlöffel voll Weißmehl einige

Minuten langsam gedämpft , dann der Envivien dazu gethan und

auch einige Minuten auf dem Feuer abgedämpft , mit i Suppen¬

löffel voll guter Fleischbrühe aufgefüllt , untereinander gerührt und

drei Viertelstunden auf schwachem Feuer dämpfen lassen , etwas

Salz und Muskatnuß daran gethan , und wenn man ihn anrich¬

tet , kann man das Gelbe von 2 Eiern darunter rühren und ihn

mit Kalbfleischschnitzel garniren .

148 . Kopffalatgemüs .

Der Kopssalat wird , wenn er gut geputzt , gewaschen , weich

abgekocht und wieder erkaltet ist , auf dieselbe Art , wie der Endi -

vien , zubereitet und nach Belieben garnirt .

149 . Sclleriegemüs .

Schneide 12 Sellerieköpse in gleiche Schnitze und gebe ihnen

mit dem Messer eine schöne Form , koche sie 4 Minuten in Salz¬

wasser ab und verkühle sie wieder ; dann thue sie mit 1 Viertel¬

pfund Butter und 1 ganzen Zwiebel mit 2 Gewürznägelein gespickt

in ein passendes Geschirr und lasse sie einige Minuten dämpfen ,

gebe 1 Suppenlöffel voll weiße Sauce ( s. weiße Sauce ) sammt

etwas Salz und Muskatnuß dazu und koche sie aus schwachem

Feuer langsam eine halbe Stunde ; dann rühre das Gelbe von 2

Eiern gut darunter , richte sie recht heiß auf die Blatte und gebe

gebratene Kalbschnitzel dazu .

150 . Kilkummernfricassee .
So viel Kuknmmern , als man zu einem Gemüse uöthig hat ,

werden gut geschält und jede der Länge nach in vier Theile ge¬

schnitten , von den Kernen befreit und die Schnitze in zolllange

Stückchen und die Ecken ringsherum abgeschnitten , damit alle eine

gleiche Form erhalten . Nachdem sie in kochendem Salzwasser eini¬

gemal ausgekocht , wieder verkühlt und gut abgetrocknet sind , thue

sie in ein Geschirr , 1 Viertelpfund Butter , 1 Kaffeelöffel voll fein¬

gehackte Petersilie und t ganze Zwiebel dazn , lasse es einige Mi¬

nuten miteinander auf schwachem Feuer dämpfen , gebe dann 1

Suppenlöffel voll weiße Sauce sammt etwas Salz und Muskat -
5 .
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dann verrühre das Gelbe von Z Eiern mit 3 Eßlöffel voll sauerem

Rahm und rühre es recht heiß unter die Knkummern ; dann richte

sie aus die Blatte und lege in Stücke geschnittene französische Ome¬
lette darum .

153 . Glacirte Weißerüben .
Dazu nehme 18 Stück mittelgroße junge Weißerüben , schneide

sie in Hälften und gebe jeder die Form einer Birne . Sind alle
so zubereitet , dann thne in ein passendes Geschirr 1 Viertelpfund

Butter und lasse sie auf dem Feuer zergehen , lege die Weißerüben

hinein und lasse sie nach und nach Farbe nehmen ; alsdann lege

sie ohne Fett in ein anderes Geschirr , gebe 4 Trinkgläser voll gut

verkochte CouliS , eben so viel gute Fleischbrühe , 1 Glas guten
oder Saftbrühe , etwas Salz , grobgestoßenen Pfeffer und ein

halbes Ei groß Zucker dazu und lasse sie gut dämpfen , bis sie weich
sind ; sodann lasse die Sauce schnell einkochen , richte die Rüben

schön auf eine Blatte , gieße die Sanee darüber und garnire sie mit
Kalbsrippchen .

153 . Gedämpfte Zwiebeln mit Kümmel .
Eine Anzahl von 20 — 24 Zwiebeln in der Größe eines Tha -

lerS werden , wenn sie sauber geschält und oben nnd unteu nicht

zu kurz abgeschnitten sind , in ein dazu passendes Geschirr neben¬

einander gelegt , ein Suppenlöffel voll ĵus , eben soviel gute Fleisch¬

brühe , 1 Viertelpsund Bntter , etwas Salz , ein halbes Ei groß

151 . Braune Knkummern .

Die Kukummeru werden hierzu auf oben angegebene Art ge¬

schnitten und dann folgendermaßen zubereitet : Koche eine Nuß groß
Zucker mit Trinkglas voll Wasser auf schwachem Feuer ein ,

bis er anfängt zu schmelzen , uud rühre mit dem Kochlöffel darin ,

bis er dunkelbraun wird , thue dann ein Ei groß Butter und die

Kukummeru ( die aber nicht abgebrüht seyn dürfen ) fammt etwaS

Salz und Pfeffer und ein halbes GlaS Essig dazu , und lasse sie

zugedeckt eine Viertelstunde langsam dämpfen ; dann gieße einen

Suppeulöffel voll Eoulis oder braune Sauce dazu und lasse sie

noch ein wenig kochen , bis die Kukummeru weich sind und die

Sauce etwas eingekocht ist . Beim Anrichten lege Hammelsrippen
darum .
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Zucker und eine Hand voll gut gereinigter Kümmel dazu gethan ,

und aus starkes Feuer gestellt , bis sie zu kochen anfangen ; dann

decke sie zu und lasse sie auf schwachem Feuer ganz eindampfen ,

bis keine Brühe mehr daran zu sehen ist , die Zwiebeln hinlänglich

weich sind und glacirt wie Aepselcompote aussehen . Man kann

sie , auf eine Blatte angerichtet , zum Rindfleisch geben .

154 . Linsen ä 1a mkütrs ll ' Iwtel .

Wenn die Linsen gehörig gereinigt , ausgewaschen und weich

gekocht sind , dann thue in ein dazu passendes Geschirr 1 Viertel -

pfuud Butter , eine Hand voll feingehackte Petersilie und eben so

viel feingehackte Zwiebeln , lasse eS eine Minute dämpfen , gieße

die Linsen gut ab , gebe sie sammt Salz und grobgestoßenem Pfef¬

fer dazu und lasse sie noch einige Minuten auf starkem Feuer un¬

ter öfterem Herumschütteln gut dämpfen ; dann richte sie recht heiß

auf eine Blatte .

155 . Linsenfricassee .

1 Viertelpfund Butter wird mit 3 Kochlöffel voll Mehl einige

Minuten auf schwacher Glut gedämpft , dann schneide etliche Zwie¬

beln in dünne Scheiben und dämpfe sie unter öfterem Umrühren

auch noch einige Minuten damit ; hernach fülle es mit Fleischbrühe

oder Wasser auf , verrühre eS gehörig auf dem Feuer und lasse es

eine Viertelstunde verkochen , thue dann die wohl abgegossenen Lin¬

sen sammt Salz und grobem Pfeffer hinein , lasse sie noch eine

Viertelstunde langsam und gut verdämpfen und richte sie recht

heiß auf eiue Blatte .

156 . Weiße Bohnen mit Zwicbelpurse .

Dazu schn . ide 12 große Zwiebeln in dünne Scheiben , thue

in ein Geschirr 1 Viertelpfund Butter , etwas rohen Schinken in

Würfel geschnitten , 1 Lorbeerblatt und etwas groben Pfeffer , die

Zwiebeln dazu , und lasse es langsam miteinander verdämpfen , bis

die Zwiebeln eine hellbraune Farbe erhalten haben ; sodann gebe

2 Kochlöffel voll Mehl dazu und dämpfe es noch einige Minuten

damit ; dann fülle es mit 4 — 6 Trinkgläsern voll Fleischbrühe

auf , verrühre es auf dem Feuer recht gut , bis es zu kochen an¬

fängt , und lasse es auf schwachem Feuer eine halbe Stunde gut

verkochen ; sodann treibe es sorgfältig durch ein Sieb , damit nichts

von den Zwiebeln zurückbleibt . Unterdessen koche die Bohnen ge -
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oder pures sammi etwas Salz und grobem Pfeffer dazu , uud
schüttle sie auf dem Feuer recht gut uiiter ^ ittander , damit sie recht

heiß werden , ohne jedoch zu kochen ; ulödaun richte sie auf eine
tiefe Blatte .

157 . I ^ öves l ! e in -u -iiis oder Saubohnen .

Man nehme entweder ganz kleine oder recht große Bohnen
auö ihren Scbaalen , die großen werden in kochendem Wasser ab¬

gebrüht , damit die düuue Haut davon abgeschält werden kann ;
die kleinen aber werden nicht geschält . Welche Sorte man nun

auch gewählt haben mag , die wird einige Minuten in Salzwasser

abgekocht ; dann schneide eine Handvoll Petersilie und Schalotten¬
zwiebeln recht fein und dämpfe sie mit 1 Viertelpfund Butter einige

Minuten , thue dann die Bohnen sammt etwas Salz , feingestoße -
nem Pfeffer , 1 Kaffeelöffel voll seigehackteu Majoran und einigen

Eßlöffeln voll sauerem Rahm dazu , uud lasse sie langsam däm¬
pfen , bis sie weich sind ; alsdann verrühre das Gelbe von 4 Eiern

mit 4 Eßlöffeln voll sanerem Rahm und gebe es recht heiß dar¬
unter , lasse es aber nicht mehr kochen ; hernach richte die Bohnen

aus eine Blatte und lege gelb ausgcbackene CrontonS darum .

158 . Hopfen mit verlornen Eiern .

Eine hinreichende Portion Hopfenkeime , die jedoch noch keine

Blättchen haben dürfen , werden , nachdem die harten Stiele ab¬

gebrochen und sie gut gereinigt sind , in einer großen Menge
Wasser mit etwas Salz abgekocht , bis sie weich sind und sich

greifen lassen , dann abgegossen und in frischem Wasser abgekühlt .
Alsdann thue in ein Geschirr 1 Viertelpfund Butter , 1 Eßlöffel
voll feingehackte Petersilie und eben so viel feingehackte Zwiebel ,

dämpfe es einige Minuten miteinander , gebe dann noch 2 Koch¬
löffel voll Mehl dazu und dämpfe es noch einige Minuten damit ;

dann fülle es mit 3 Trinkgläser voll guter Fleischbrühe auf , ver¬

rühre es gehörig auf dem Feuer , bis es anfängt zu kochen , und

thue dann die Hopfen , nachdem sie gut abgegossen und ausge¬
drückt sind , sammt etwas Salz und Muskatnuß dazu , lasse sie
auf schwachem Feuer 3 Viertelstunden kochen und schüttle sie öfter

untereinander , damit sie nicht anbrennen . Ist es Zeit zum An -
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richten , dann verrühre daö Gelbe von 3 Eiern mit 1 Eßlöffel voll

sauerem Nahm nnd rühre es recht heiß darunter , richte den Hop¬

fen auf die Blatte und lege verlorne Eier darnm ( f . verlorne Eier ) .

Mehlspeisen .

159 . Reispudding .

Wenn I Viertelpsund Reis wohl gereinigt und ausgewaschen

ist , so wird er eine Viertelstunde in viel kochendem Wasser abge¬

kocht , dann zum Verkühlen in frisches Wasser gelegt , wieder ab¬

gegossen und auf einem Tuch abgetrocknet . Nun thue ilm sammt

etwas abgeschnittener Citronenschaale und ganzem Zimmt in einen

Schoppen kochende Milch und lasse ihn eine halbe Stunde lang¬

sam kochen , bis er ganz dick und weich geworden ; dann rühre

ein Ei groß Butter darunter , nehme den Zimmt und die Citronen¬

schaale wieder heraus und lasse ihn erkalten ; alsdann thue 4

ganze Eier und von 4 das Gelbe darunter und rühre ihn recht

schaumig , gebe eine Prise Salz und 4 Eßlöffel voll Zucker dazu ,

schlage das Weiße von 4 Eiern zu steifem Schnee und menge ihn

ebenfalls daruuter ; dann bestreiche eine runde , gleich hohe Form

gut mit Butter und fülle die Masse hinein , setze die Form in ein

mit kochendem Wasser halb angefülltes Geschirr und lasse es nicht

ganz zugedeckt an der Seite des Feuers dritthalb Stunden lang¬

sam kochen . ( Während dieser Zeit muß der Deckel mit glühenden

Kohlen wohl unterhalten werden , er darf nur zu drei Viertheilen

darauf gedeckt seyn ; auch sehe man zu , daß das Wasser nicht in

die Form eindringt und in dem Geschirr immer in gleicher Hohe

steht . ) Eine halbe Stnnde vor dein Anrichten wird die Forin mit

dem Pudding ans eine tiefe Blatte gestürzt und einige Minuten

ruhen lassen , dann abgehoben und uach Belieben eine Wein - ,

Kirschen - , Aprikosen - , Hagebutten - , Himbeer - , Johannisbeer - oder

Erdbeersauce darüber gegeben .

160 . Reiskuchm mit glacirtm Aepfeln .

Eben so viel Reis wird aus die oben angegebene Au <ube -
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uenschaale abgerieben . Schäle 8 — ! t) gute Aepfel und schneide
sie mitten durch , bestreue sie ganz dick mit Zucker , gieße ein GlaS

Wein sammt ein halb Ei groß heiß gemachter Butter darüber und

lasse sie zugedeckt auf schwachem Feuer langsam dämpfen , bis sie

eingekocht , weich und schön hochgelb glaeirt sind ; dann lasse sie

verkühlen , bestreiche indessen eine dazu passende runde , gleich hohe

Form gehörig mit Butter , belege den Boden mit einem passenden
Papier , darauf eine Lage glacirter Aepfel , auf diese ein Theil des

zubereiteten Reises und so abwechselnd fort , bis die Form gefüllt
ist ( jedoch muß eine Lage Reis oben den Schluß machen ) , und
stelle sie anderthalb Stunden in den heißen Ofen . Sollte der

Kuchen zu viel Farbe annehmen oder gar schwarz werden wollen ,

so lege ein Papier darauf . Ist er nun gut , waS man daran er¬

kennt , wenn beim Einstechen eines Messers nichts Feuchtes mehr

an demselben zu sehen ist , so stürze ihn auf eine Blatte , hebe die
Form nach einigen Minuten ab und bestreue den Kuchen mit fei¬
nem Zucker .

161 . Reisauflauf mit Vanille .

1 Viertelpfund Reis wird , wenn er gut gereinigt und eine

Viertelstunde in Wasser gekocht , in kaltem Wasser wieder abgekühlt
und gut abgetrocknet ist , in eine halbe Maaß kochende Milch ge -

than , ein fingerlanges Stückchen Vanille dazu und langsam ein¬
gekocht , bis er dick und keine Milch mehr daran zu sehen ist ;

dann rühre 1 Viertelpfund Butter darunter und lasse ihn etwas
verkühlen . Eine Stunde vor dem Anrichten rühre den Reis recht

schaumig und das Gelbe von 8 Eiern nach und nach darunter ,

gebe 3 Hände voll feingestoßenen Zucker und ein wenig Salz dazu ,
dann schlage das Weiße der 8 Eier zu steifem Schnee und mische

ihn ganz leicht darunter ; fülle nun das Ganze in ein Auflauf -

blech oder sonst ein reinliches Geschirr , das ans den Tisch gegeben

werden kann , und stelle es in einen mittelmäßig heißen Ofen .
Man kann auch papierne Kapseln , wie BiScuitkapseln , machen ,

den Reis hineiusüllen , oben mit seinem Zucker bestreuen , die Kap¬

seln auf ein Blech setzen und dieses in den Ofen stellen ; dieser ist

in einer halben Stunde gut , jener in dem Auflaufblech aber

braucht 3 Viertelstunden . Wenn er uun gelbbraune Farbe erhal¬
ten und gehörig durchgebacken ist , so bestreue einen wie den an¬

dern mit seinem Zucker , worunter etwas Vanille gestoßen ist .
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162 . Reis ä 1a Malta mit eingemachten Früchten .

Wenn ^ Ä Reis gut gereinigt , ausgewaschen , eine Viertel¬

stunde in viel kochendem Wasser abgekocht , in frischem Wasser

wieder abgekühlt und auf eiuem Tuch gut abgetrocknet ist , wird

in ein etwas breites Geschirr V- A Zucker und 3 Gläser Wein

gethan , miteinander bis zur Hälfte eingekocht und vom vorkom¬

menden Schaum gehörig gereinigt ; dann gebe den Reis sammt 2

Gläser guten Rum und dem Saft von 2 Citronen dazu , lasse

ihn gut und dick verdämpsen , bis er weich ist , aber dennoch saftig

und ganz bleibt , rühre ihn öfter sackte herum und gieße von Zeit

zu Zeit etwas Wein hinzu , bis er recht gut und dick ist , thue

auch etwas feiugehackte Citronenfchaale daran . Ist er nun gehörig

weich und dick , dann stelle ihn vom Feuer , schneide einige einge¬

machte Nüsse , Quitten und grüne Orangen in Schnitze , bestreiche

eine dazu geeignete Form mit feinem Oel und pinsele sie ganz

dünne aus , belege den Boden derselben nach schöner Zeichnung

abwechselnd mit eingemachten Kirschen , Stachelbeeren und den

Schnitzen der übrigen eingemachten Früchte , dann eine zolldicke

Lage Reis darauf und drücke ihn gut ein , lege wieder einen schö¬

nen Kranz von Früchten , dann wieder Reis , gehörig eingedrückt ,

und so fort , bis die Form voll , oben aber ein Kranz von Frück -

ten ist . Nun stelle die Form entweder auf Eis oder in recht

kalteö Wasser , vermenge indessen einen Theil des übrigen Reifes

( denn man muß eine Portion zurückbehalten ) mit einer Hellrothen

Farbe , aus Spanischflor oder Tonrnesol mit etwas Wasser gekocht ,

und forme schöne Aepselchen daraus , den andern Theil des Reises

aber vermenge mit gelber Farbe , welche aus Saffran mit etwas

Wasser gekocht wird , forme kleine Birnen daraus und stelle beide

ebenfalls kalt . Ist es Zeit zum Anrichten , dann tauche die Form

in heißeö Wasser , damit der Reis warm wird und die Form sich

leichter abheben läßt , stürze sie auf eine Blatte und garnire die

Aepfelchen und Birnchen schön darum . Dann wird eine kalte süße

Sauce daran gegossen , etwa folgende : im Sommer werden stark

ein Teller voll Erd - oder Himbeeren durch ein feines Sieb getrie¬

ben , dann 2 — 3 Gläser Wein sammt 2 Händen voll gestoßenem

Zucker und etwas Zimmt darunter gerührt , schnell zur Hälfte ein¬

gekocht , dann einige Eßlöffel voll guter Rum oder Arack darunter

gerührt und kalt werden lassen ; im Winter aber wird anstatt der

Früchte eingemachter Saft genommen und eben so behandelt .
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163 . Reis in Schmalz gebacken .
1 halbes Pfund Reis wird , wenn er gereinigt und gut aus¬

gewaschen , eine Viertelstunde in vielem Wasser gekocht , in frischem

Wasser wieder abgekühlt , dann abgegossen und gut abgetrocknet

ist , mit etwas ganzem Zimmt und ein wenig dünn abgeschnittener

Citronenschaale in ein halbes Maas , kochende Milch gethan und

damit dick und weich gekscht , bis keine Milch mehr daran zu sehen

ist ; sodann rühre ein Ei groß gute Butter und etwas Salz dar¬

unter , und wenn er gehörig untereinander gerührt ist , dann lasse

ihn gut verkühlen und sormire halb Ei große Kugeln oder finger¬

lange und zwei Finger dicke Würstchen daraus ; alsdann tauche sie

in feingeriebencs Weißbrod und drücke dasselbe gut darum , ver -

kläppere eiuige ganze Eier , wende ein Würstchen nach dem andern

darin herum und tauche sie dann nochmals in Reibbrod . Sind

alle auf diese Art zubereitet , dann bestreue ein Blech oder einen

Deckel mit Reibbrod , lege sie nebeneinander darauf und backe sie

eine halbe Stuude vor dem Anrichten in Schmalz schön branngelb ,

lege sie auf einen Seiher , bis alle gebacken sind , gebe anf einen

Bogen Papier 3 — 4 Hände voll feingestoßenen Zucker und einen

Kaffeelöffel voll feingestoßenen Zimmt , mische eS gehörig unterein¬

ander , lege die gebackenen Reiskügelchen darauf und wende sie

gut darin um ; dann richte sie schön auf eine Blatte und gebe sie

heiß auf den Tisch .

164 . Gebackener Reis mit Parmesankäs .
Eben so viel Reis wird auf obige Art gekocht und zubereitet ,

nur daß weder Zimmt noch Citronenschaale dazu kommt . Ist er

in Milch weich gekocht , dann rühre ein Ei groß Butter , 4 Hände

voll geriebenen Parmesankäs , etwas groben Pfeffer und ein wenig

Salz recht gut darunter , und wenn er erkaltet ist , dann forme

ihn auf oben angegebene Weise , wende die Kügelchen oder Würst¬

chen ebenso in Reibbrod und Ei herum und backe sie auf gleiche

Art , nur daß sie nicht bestreut , sondern gleich heiß auf deu Tisch

gegeben werden .

165 . Hessischer Reisbrei .
V , S Reis , wenn er gut gereinigt , ausgewaschen , eine Vier¬

telstunde in vielem Wasser gekocht , in frischem Wasser abgekühlt ,

wieder abgegossen nnd auf einem Tuch gut abgetrocknet ist , wird



in 1 Maaß kochender Milch halb zugedeckt eine halbe Stunde

langsam gekocht , bis er ziemlich dick und weich ' geworden uud die

noch daran befindliche Milch wie dicker Rahm aussieht ; dann wird

er wohl untereinander geschüttelt , beim Anrichten 1 Viertelpsund

recht süße frische Butter sammt 1 Eßlöffel voll seingestoßenem Zuk -

ker und ein wenig Salz gehörig darunter gerührt , recht heiß aus

eine Blatte gehäuft und mit seingestoßenem Zucker und Zimmt dick

überstreut .

166 . Italienischer Reis .

Eine gleiche Portion Reis wird ganz auf oben angegebene

Art behandelt und gekocht ; wenn er abgekühlt nnd wieder gehörig

abgetrocknet ist , dann werden 2 feiugehackte Zwiebeln mit Vz

Butter ein wenig gedämpft , der Reis sammt etwas grobem Pses -

ser und Salz , auch Ä in kleine Würfel geschnittenes Ochsen¬

mark dazu gethan , dann zugedeckt und auf schwachem Kohleuseuer

einige Minuten gedämpft , dabei einigemal untereinander geschüt¬

telt , nach und nach 3 — 4 Trinkgläser voll gute Brühe dazu ge¬

gossen und unter öfterem Rütteln eine halbe Stunde langsam ge¬

dämpft . Ist alles eingedampft und der Reis weich , aber schön

ganz , dann verrühre eine Messerspitze voll seinen Saffran mit

etwaö Fleischbrühe , mische eö nebst 4 Händen voll geriebenem Par¬

mesankäs recht gut darunter und richte ihn heiß aus eine Blatte .

167 . Griesauflauf .

In einem passenden Geschirr lasse 1 Viertelpfund Butter zer¬

gehen , thue 2 Trinkgläser voll guten KernengrieS dazu und lasse

es 3 — 4 Minuten auf schwacher Glut langsam dämpfen , rühre

es öfter herum und gebe Acht , daß es keine Farbe nimmt ; dann

gieße V - Maaß kochende Milch dazu und rühre es sorgfältig , da¬

mit er nicbt knollig wird , lasse ihn unter öfterem Herumrühren

eine halbe Stunde langsam dämpfen , bis er dick und gehörig gahr

ist , und lasse ihn dann verkühlen . Anderthalb Stunden vor dem

Anrichten verrühre ihn recht gut und glatt mit 2 ganzen Eiern

und dem Gelben von fechsen , dann rühre noch ein Ei groß Zucker ,

worunter 1 Eßlöffel voll Orangenblüthe gestoßen worden , sammt

etwas feinem Salz darunter , schlage das Weiße von den 6 Eiern

zu steifem Schnee und menge ihn gauz leicht unter den Gries ;

alsdann fülle ihn in ein Anflaufblech oder ein anderes passendes

Geschirr und lasse ihn in einem mittelmäßig heißen Osen 3 Vier -
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telstunden backen , bis er eine schöne hochgelbe Farbe erhalten und

durch und durch gut ist ; dann bestreue ihn mit etwaö seiugestoße -

nein Orangenblüthzucker und gebe ihn auf die Tafel .

168 . In Dampf gebackener Grieskuchen mit eingemachten
Früchten in Sauce .

Ein halbes Pfund guter KeruengrieS wird auf oben beschrie¬

bene Weise zubereitet , nur mit dem Unterschiede , daß 8 Eier ganz

darunter gerührt werden , kein Schnee dazu geschlagen und statt

des Orangenblüthzuckers eben so viel Citronenzncker darunter ge¬

rührt wird . Sodann bestreiche eine runde tiefe Form recht gut

mit Butter , belege den Boden mit einem passend geschnittenen Pa¬

pier und garnire denselben mit einem Kranze beliebig gewählter
eingemachter Früchte , gebe eine zollhohe Lage von dem zubereiteten

Gries darauf , dauu lege wieder einen Kranz eingemachter Früchte

und fahre so sort , bis die Form damit angefüllt ist ; dann seye

sie in ein großes mit kochendem Wasser angefülltes Gefäß , doch
so , daß das Wasser nur bis an die Hälfte der Form reicht , auf

welcher Höhe es auch während dem Kochen erhalten werden muß ,

decke einen mit glühenden Kohlen belegten Deckel so auf das Ge¬
fäß , daß er nur drei Viertheile desselben zudeckt , damit der Dampf

heraus kann , unterhalte die Kohlen gehörig und lasse es dritthalb

Stunden langsam kochen . Ist es Zeit zum Anrichten , dann nehme

die Form heraus , stürze sie auf eine tiefe Blatte , lasse sie eine

Minute darauf ruhen , hebe sie dann ab und gebe folgende Sauce
dazu : drücke oder stoße einen Teller voll Johannisbeeren zusam¬

men und treibe sie durch ein Tuch oder Sieb , gebe dann 1 Vier¬

telpfund Zucker fammt 3 Trinkgläsern voll Wein dazu und lasse

sie zur Hälfte einkochen , so ist sie fertig .

169 . Wiener Franzelknchen .

Von einem Pfund Weißbrod wird die Kruste ganz dünn ab¬

geschnitten oder auf dem Reibeisen sorgsältg abgerieben , dann das

Brod in ganz dünne Blättchen geschnitten und mit 1 Schoppen

heißer Milch angebrüht , 1 Viertelpfund Butter darunter geschnit¬

ten und gut zugedeckt eine Viertelstunde ruhen lassen , damit daS

Brod gehörig erweichen kann ; dann thue 1 Viertelpfund geschälte

und zu Teig zerstoßene Mandeln dazu und verrühre es eine Vier¬

telstunde miteinander recht schaumig , rühre nach und nach 3 ganze
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Ger , ein Ei groß Zucker , worauf die Schaale einer Citrone ab »

gerieben worden , und etwas Salz darunter ; sodann bestreiche

eine dazu passende Form mit Butter , belege den Boden derselben

mit Papier , fülle die Masse hinein , bis sie ganz voll ist , und

lasse sie in einem heißen Ofen anderthalb Stunden backen . Sollte

der Kuchen oben zu viel Farbe erhalten , so lege ein doppeltes Pa¬

pier darauf . Ist er gut , dann nehme ihn auS dem Ofen , stürze

ihn auf eine tiefe Blatte , und wenn es Zeit zum Auftragen ist ,

dann hebe die Form ab und gebe folgende Sauce darüber : eine

Hand voll geschälte Mandeln werden je der Länge nach in vier

Theile geschnitten , 1 Viertelpfund Zibebeu und eben so viel Rosi¬

nen gehörig gereinigt und gewaschen , dann die dünn abgeschnit¬

tene Schaale einer Citrone ganz sein nudelartig geschnitten , dieß

alles mit etwas feingestoßenem Zimmt , 3 Händen voll gestoßenem

Zucker , 2 — 3 Eßlöffel voll eingemachtem Hagebuttenmark oder

Apnkosenmarmelade und 4 Trinkgläsern voll weißem Wein in ein

passendes Geschirr gethan und auf schwachem Feuer eine halbe

Stunde langsam gekocht . IVL . Ein Theil der Mandeln wird oben

in den Kuchen ein wenig eingesteckt , ehe man die Sauce darüber

gießt .

17t) . Berliner Kuchen oder Mehlspeise .
Dazu werden 6 Flätchen oder ganz dünne Plinzen gebacken ;

dann wird l Schoppen Milch mit einem eigroßen Stück Butter

gut aufgekocht , 6 Kochlöffel voll Mehl darunter gerührt und eine

Viertelstunde mit dem Kochlöffel auf dem Feuer gut abgedämpft ,

bis der Teig ganz trocken geworden und von Fctt glänzt . Ist er

wieder erkaltet , dann rühre nach und nach 4 ganze Eier und das

Gelbe von vieren darunter ( der Teig muß aber gehörig verarbeitet

werden , damit er recht glatt und schaumig ist ) ; dann schlage das

Weiße von den 4 Eiern zu steifem Schnee und menge ihn sorg¬

fältig darunter , auch ein eigroßes Stück Zucker , worauf eine Ci¬

trone abgerieben worden , stoße sein und rühre es sammt etwas

Salz dazu . Nun bestreiche eine runde hohe Form , 1 Maaß hal¬

tend , gut mit Butter , belege den Boden derselben am Rande mit

einem Kranz von eingemachten Früchten und die Mitte desselben

fülle mit gut ausgewaschenen , fest aneinander gelegten türkischen

Zibeben auS ; sodann mache eine Mdicke Lage von der gerührten

Masse darauf und bedecke diese mit einem der Flätchen , welches

rund in die Form passend geschnitten worden ; dann lege wieder
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einen Kranz von eingemachten Früchten , fülle ihn ebenso mit tür¬
kischen Zibeben aus , mache eine gleiche Lage von der Masse dar¬
auf , bedecke sie gleichfalls mit einem Matchen und fahre so fort ,
bis die Form voll ist , ein Flätchen aber dcn Schluß macht . Jetzt
setze die Form in ein hinlänglich großes Gcsäß , welches mit kochen¬
dem Wasser so weit angefüllt ist , daß dasselbe bis an die Mitte
der Form geht , decke einen mit glühenden Kohlen belegten Deckel
zu drei Viertheilen daraus und lasse es langsam dritthalb Stun¬
den anhaltend kochen . ( Das Wasser muß dabei immer in gleicher
Höhe erhalten und die Kohlen auf dem Deckel von Zeit zu Zeit
ergänzt werden .) Ist es Zeit zum Anrichten , dann stürze die Form
aus eine tiefe Blatte und lasse sie einige Minuten ruhen ; indessen
thue in ein kleines Geschirr 1 Trinkglas voll eingemachte Johan -
nisbeer - , Kirschen - oder Ouittengelve , fülle 2 Trinkgläser Wein
dazu und lasse es einige Minuten verkochen , dann hebe die Form
ab und gieße diese Sauce über die Mehlspeise .

171 . Schwedischer Pudding .
Von 1 Pfund Weißbrod wird die äußere Rinde gut abgerie¬

ben und dasselbe ganz dünn und fein znsainmengeschmtten ; dann
gieße 1 Schoppen kochende Milch darüber , gebe 4 Loth Butter
dazu und decke es einige Minuten zu , damit es gehörig erweicht ;
sodann verrühre das Brod recht schaumig , rühre 8 ganze Eier
darunter , gebe 1 Victelpsnnd gutes Ochsenmark in kleine Würfel
geschnitten , l, Hand voll seingeriebenes Milchbrod mit 1 Trinkglas
voll Arack angefeuchtet , V- ^ türkische Zibeben und eben so viel
kleine Rosinen , 1 Schnitz Citronat in Würselchen geschnitten , Vz ^
Zucker , 1 Kaffeelöffel voll Zimmt , einige Gewürznägeleinund etwas
Salz , jedes feingestoßen , dazu und rühre dieß alles gehörig unter¬
einander . Dann bestreiche eine dazu passende Form gut mit But¬
ter , belege den Boden mit Papier und fülle die ganze Masse in
dieselbe ; setze sie dann in ein mit kochendem Wasser angefülltes
Gefäß , so daß das Wasser bis an die Mitte der Form geht , und
decke einen mit glühenden Kohlen belegten Deckel dreiviertels dar¬
auf . fetze es an die Seite des Feuers und lasse es drei Stunden
langsam fortkochen . ( Das Wasser muß hierbei auf gleicher Höhe
erhalten und die Kohlen stets durch neue ersetzt werden .) Wenn
angerichtet werden soll , dann stürze die Form auf eine tiefe Blatte ,
hebe sie behutsam herunter und bestreue den Pudding recht dick
mit Zucker , auch der innere Rand der Blatte wird stark mit Zuk -
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ker bestreut , über den Pudding 2 — 3 Trinkgläser voll Arack oder

guter Rum gegossen und angezündet auf die Tafel gestellt .

172 . Gewöhnlicher deutscher Pudding mit Weineliautl «; » » .

Von 1 Pfuud Weißbrod wird die braune Kruste abgerieben ,

das Brod ganz fein zufammengeschnitten und in eine tiefe Schüssel

gethau ; dann gieße 1 Schoppen kochende Milch fainmt 1 Viertel¬

pfund gute Butter darüber und lasse eö zugedeckt stehen , damit

das Brod erweichen kann . Ist dieß geschehen , dann verrühre das

Brod recht schaumig und 8 ganze Eier darunter , thue I Schnitz

Citronat in dünne Scheibchen geschnitten , V2 gut geputzte Zibe -

ben , ein Ei groß Zucker , woraus eine Citrone abgerieben worden ,

und ein wenig Salz , beides feingestoßen , dazu und rühre alles

recht schaumig untereinander ( sollte die Masse zu fest werden , so

gieße noch ein GlaS warme Milch hinzu ) . Dann bestreiche eine

Form mit Butter , sülle die Masse , hinein , setze sie in ein Gefäß

mit kochendem Wasser und lasse sie auf oben angegebene Art zwei

Stunden kochen . Beim Anrichten stürze die Form aus eine Blatte

und lasse sie ein Weilchen ruhen ; indessen schlage in einen neuen

dazu passenden Tops 6 — 8 Ciergelb , rühre 2 Gläser alten weißen

Wein sammt anderthalb Eier groß feingestoßenen Zucker , worauf

vorher eine Citrone abgerieben worden , sorgfältig darunter , quirle

auf schwachem Feuer mit dem Chocoladequirl , bis es nach und

nach heiß und recht schaumig und steif geworden , dann hebe die

Form ab und gieße diesen Lkaucieau über den Pudding .

173 . Kartoffelpudding mit Sagosauce .

Hiezu werden 18 Stück den Tag vorher abgekochte Kartoffeln

gut gerieben , 1 Viertelpfund Butter auf der Glut recht schaumig

gerührt , daS Geriebene sammt 1 Viertelpfund feingestoßenem Zucker

und 2 Schnitzen in Würfel geschnittenem Citronat dazu gegeben ,

nach und nach 8 Eier nebst ein wenig Salz darunter gerührt und

dann alles recht schaumig verrührt ; sodann sülle die ganze Masse

in eine mit Butter bestrichene Form , deren Boden mit Papier be¬

legt ist , setze sie auf oben beschriebene Art in kochendes Wasser

und lasse den Pudding auf gleiche Weife bei schwachem Feuer zwei

Stunden kochen , stürze ihn dann auf eine tiefe Blatte , hebe die

Form behutsam ab und gieße folgende Sauce darüber : 1 Trink¬

glas voll brauner oder weißer Sago wird in kochendes Wasser

gethan uud so lange gekocht , vis er ganz hell und durchsichtig ge -



174 . Wiener Nudeln .

Von 2 Eiern werden gewöhnliche Nudeln gemacht und in

heißem Schmalz schön hochgelb ausgebacken , dann wird ein ganz
dünner KindSbrei gemacht , und während er noch heiß ist , das
Gelbe von 4 Eiern darunter gerührt . Nun bestreiche eine neue ,

schön glaeirte irdene Casserole ohne Stiel oder ein anderes tiefes

Geschirr , welches auf die Tafel gestellt werden kann , mit Butter ,

thue einen Theil Brei hinein , eine Lage gebackener Nudeln darauf

und streue eine halbe Handvoll feingestoßenen Zucker und Zimmt

darüber , dann mache wieder eine Lage Brei und fahre so fort ,

bis alles eingefüllt und daS Geschirr voll ist ; belege es alödann

oben mit einigen Scheibchen Butter , stelle es in einen nicht zu

heißen Ofen und lasse es drei Viertelstunden backen , bis eS oben

gelb ist ; dann streue Zucker und Zimmt und einige gebackene Nu¬
deln darüber und gebe es auf die Tafel .

worden ; dann auf ein Sieb geschüttet , frisches Wasser darüber

gegossen , und wenn eö gut abgetropft ist , der Sago nebst einem

Schoppen rothen Wein , 4 Loth Zucker , etwas ganzem Zimmt und

Eitronenschaale in ein kleines Geschirr gethan und eine halbe
Stunde langsam gekocht .

175 . Nudelkuchen mit Vanillensauce .
Von 3 Eiern gnt gemachte Nudeln werden in kochende Milch

gethan und einige Minuten abgekocht , dann auf einen Seiher ge¬

schüttet , damit sie gut abtropfen . Nun verrühre V ? S Butter mit

4 Eiergelb und 4 ganzen Eiern , thue ' / z S gereinigte , wohl aus¬

gewaschene und wieder gnt abgetrocknete Rosinen , ein Ei groß
mit etwas Vanille feingestoßenen Zucker und ein wenig Salz dazu

und rühre es recht schaumig ; dann schüttle die Nudeln ganz leicht

darunter , schlage von dem Weißen der 4 Eier einen guten steifen

Schnee und menge ihn ebenfalls darunter ; sodann bestreiche eine

dazu pastende Form mit Butler , belege deren Boden mit Papier

und fülle die Masse hinein , stelle sie in den heißen Backosen und

nehme sie nach Verflnß von anderthalb Stunden wieder heraus ,

stürze sie dann auf eine tiefe Blatte und gebe folgende Sauce dar¬

über : 1 Schoppen süßer Rahm wird mit einem fingerlangen Stück

Vanille , in kleine Theile geschnitten , und einer Handvoll gestoße¬

nem Zucker auf ' s Feuer gesetzt und eine Viertelstunde langsam ver¬

kocht ; dann rühre das Gelbe von 4 Eiern recht heiß darunter , ziehe
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Zu 1 Pfund sehr seinem Schwingmehl nchme 1 Viertelpfund

Butter und 1 halben Schoppen süßen Rahm , mache ihn warm und

lasse die Butter darin zergehen ; dann verrühre das Gelbe von 6

Eiern und 1 ganzes , Z Eßlöffel voll gute Essighcfe , 1 Eßlöffel voll

scingcstoßenen Zucker und etwas Salz darunter , rühre es tüchtig

untereinander , schütte es in das Mehl , welches vorher ctwas6

sie mit dem Löffel gut auf , daniit sie nicht gerinnt , und lasse sie

durch ein Sieb laufen .

176 . Hessische Schinkennndeln .

Dazu mache von 3 ganzen Eiern einen Nudelteig und walze

ihn in drei gleich große Messerrücken - dicke Blätter aus , schneide sie

in fingerlange , Federkiel - breite Nudeln und koche sie einige Minu¬

ten in Salzwasser , schütte sie dann auf ein Sieb , damit sie gut

abtrocknen , thue sie in 1 Schoppen kochende Milch und lasse sie

mit derselben aus schwachem Feuer ganz einkochen und dann etwas

verkühlen . Unterdessen verrühre 1 Viertelpfund Butter mit dem

Gelben von 6 Eiern recht schaumig , Vz Schoppen dicken säuern

Rahm nebst ' / ? Pfund gekochten und seingedackten Schinken dazu ,

menge dann die Nudeln fammt etwas grobem Pfeffer und Salz

gehörig darunter , schlage das Weiße von den 6 Eiern zu steifem

Schnee und mische ihn sorgfältig bei ; dann thue das Ganze in ein

dazu passendes reinliches Geschirr , das auf die Tafel gestellt wer¬

den kann , und lasse sie eine Stunde im heißen Oseu backen und

schöne Farbe nehmen .

177 . Geröstete Milchnudeln mit Krebsbutter .

Mache von 3 Eiern und einem halben Ei groß Butter einen

gewöhnlichen Nudelteig , walze ihn in mehreren Blättern halb Fe¬

derkiel - dick aus uud schneide sie in fingerlange und Federkiel - breite

Nudeln ; dann gieße in ein breites flaches Geschirr 3 Schoppen

Milch fammt einem Ei groß Krebsbutter , eben so viel Zucker und

etwas Salz , lasse es miteinander aufkochen , streue die Nudeln

hinein und lasse sie eine Stunde langsam einkochen , damit sie un¬

ten eine schöne gelbe Kruste bekommen ; dann wende sie mit einer

Schaufel um , damit sie auch auf der andern Seite Kruste bekom¬

men , und wenn dieß geschehen , dann steche sie mit der Schaufel

auf eine Platte und streue etwas feiugestoßenen Zucker darauf .

178 . Wiener Dukatennudeln .
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warin gestellt war , und verarbeite es so lange mit dem Kochlöffel ,

bis der Teig von demselben abfällt . Dann bestreue den Backtisch

oder ein Biet gnt mit Mehl , bringe den Teig reinlich darauf ,

klopfe ihn mit der flachen Hand und schlage ihn öfter zusammen ,

bis er Blasen bekommt ( der Tisch muh dabei öfter mit Mehl be¬

streut werden , damit der Teig nicht anklebt ) ; ist er gut verklopft ,

dan walze ihn ganz leicht fingerdick aus , steche ihn mit einem

Aussteche »' von der Größe eines Dukaten alle sorgfältig auö ,

sehe die ausgestochenen Nudeln auf einem mit Mehl bestreuten

Blech fingerbreit auseinander und lasse sie gut zugedeckt an einem

warmen Ort eine Stunde gehen . Sind sie schön aufgegangen ,

dann lasse in einem flachen Danipfnudclgeschirr V? Schoppen Milch

mit einem Ei groß Butter aufkochen , setze die Nudeln in die Milch ,

die jedoch nur bis an vie Hälfte der Nudeln gehen darf , decke

einen gut schließenden , mit glühenden Kohlen belegten Deckel dar¬

auf , stelle sie auf nicht zu starkes Kohlfeuer und lasse sie einige

Minnten gehen ; nach 3 — 4 Minuten decke sie ein wenig auf

und sehe nach , ob sie gehörig aufgegangen , einen guten Geruch

verbreiten und keine Milch mehr daran zu sehen ist ; dann gieße

zerlassene Butter , mit etwas Krebsbutter gemischt , über die Nu¬

deln , bestreue sie dick mit feinem Zucker , decke sie wieder schnell

zu , nehme sie von der Glut weg , belege den Deckel aber auf ' s

neue mit glühenden Kohlen , damit der Zucker auf den Nudeln

schmilzt und eine goldgelbe Farbe erhält . Nun steche sie sorgfältig

auf eine Platte heraus und gebe eine mit Vanille und Zucker auf¬

gekochte , mit einigen Eiergelb legirte Milchsauce dazu .

179 . Bairische Nudeln mit Krebsen .

Dazu werden 5t ) kleine Krebse in Salzwasser abgekocht , die

Schwänze sorgfältig ausgebrochen und aus den Schaalen eine gnte

Krebsbutter bereitet . Dann gebe in eine dazu passende Schüssel

1 Pfuud schönes gutes Schwingmehl , mache tn der Mitte desselben

eine Vertiefung und gieße 3 Eßlöffel voll gute Cssighese sammt der

Hälfte der Krebsbutter , welche vorher in V- Schoppen warmer Milch

zergangen ist , lauwarm hinein , rühre eö darin zu einem dünnen

Teig , doch so , daß noch ein starker Rand von Mehl darum bleibt ,

und stelle es eine halbe Stunde an einen warmen Ort , bis der

Teig gehörig gegangen ist ; dann thne noch 1 ganzes und das

Gelbe von 1 Ei sammt etwas Salz dazu und rühre alles recht

gut mit dem Kochlöffel untereinander , bis der Teig von demselben
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abfällt ; wird er zu fest , dann gieße noch etwas laue Milch zu ,

sehe jedoch darauf , daß er nicht dünne Hiird . Nun wärme eine

Serviette , lege sie auf ein Backblech , mache mit einem Eßlöffel die

Nudeln in der Größe eines Taubeneies schön rund und setze sie

in gefälliger Ordnung darauf , decke sie mit - einer gewärmten Ser¬

viette zu und stelle sie wieder an einen warmen Ort , damit sie

gehörig aufgehen . Ist es Tischzeit , dann gieße in eine Damps -

nudelpfauue V2 Daumen hoch Milch und lasse sie mit dem Rest

der Krebsbutter , einem halbe » Ei groß gestoßenen Zucker und ein

wenig Salz auskochen » nehme sie dann vom Feuer und setze die

gegangenen Dampfnudeln schnell nebeneinander in die Pfanne ,

decke sie zu , stelle sie auf schnelles Feuer , belege den Deckel mit

glühenden Kohlen und lasse die Milch einsieden . Wenn die Nu¬

deln kurz zu werden ansangen , was man hören und riechen kann ,

dann setze sie auf schwache auseinandergebrcitete Kohlen , damit

sie schön gelb werden ( der Deckel darf aber nicht gelüftet werden ,

bis sie gahr sind , sonst fallen sie zusammen ) ; dann stech « sie schön

aus der Pfanne aus eine Platte , streue die kleingeschnittenen Krebs¬

schwänze darauf und gieße mit Eier legirte süße Milch darüber .

180 . Mehlspeise lliplvmatie .

Bestreiche eine runde , hohe , etwa 1 Maaß haltende Form

gut mit Butter , belege d -. n Bodeu derselben mit Papier , darauf

in gefälliger Abwechslung einen Kranz von eingemachten Früchten ,

als Kirschen , Stachelbeeren , Ouittenschnitze , Nüsse n . s. w . , auf

diese mache eine Fingergleich - hohe Lage von leichten Dessertbiscuit ,

darauf wieder einen schönen Kranz eingemachter Früchte , auf diese

eine gleich hohe Lage Biseuit und so fort , bis die Form voll ist ,

eine Biseuitlage aber de » Schluß macht . Dann verkläppere fünf

ganze Eier und von fünfen das Gelbe , verrühre sie mit 1 Schop¬

pen süßen Rahm und einer Handvoll seinem Zucker nnd gieße eö

über den BiScnit in die Form , daß es nach und nach eindringt ,

steche die Masse an verschiedenen Orten mit einem Messer bis auf

den Boden durch , damit alles gehörig eingesaugt wird , und sollte

sie noch mel )? ausnehmen können , so verrühre noch 1 Ei mit etwas

Nahm und gieße es nach , bis die ganze Masse vollkommen durch¬

drungen ist . Nun setze die Form in ein großes mit kochendem

Wasser angefülltes Gefäß , decke einen mit glühenden Kohlen be¬

legten Deckel zu drei Vierlheileu darauf , beobachte dabei alles ,

waS oben bei den PnddingS vorgeschrieben ist , und lasse eS zwei
V .
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Stunden langsam kochen . Ist es Zeit zum Anrichten , dann stürze
die Form auf eine tieft platte und bereite die Sauce folgender¬
maßen : ein starker Teller voll Erdbeeren , Himbeeren oder Johan¬
nisbeeren ( welchen man gerade den Vorzug gibt ) wird zusammen¬
gedrückt , dnrch ein Sieb getrieben , mit einer starken Handvoll
Zucker nnd 3 Gläser weißem Wein zur Halste eingekocht und öfter
hernmgerührt ; dann hebe die Form von der Mehlspeise ab und
gieße die Sauce darüber .

181 . pi -nliterole e » auf hessische Art .
Zu einer Platte sind 16 — 18 runde mürbe Brödchen von

der Größe eines Kronenthalers nöthig , welche Tags zuvor beim
Bäcker zu bestellen sind . Au diesen Brödchen wird ans allen Sei¬
ten die Kruste gnt abgerieben , oben ein kleiner runder Deckel ab¬
geschnitten nnd das Weiche sorgfältig heranSgehöhlt . Sind sie so
zubereitet , dann fülle sie mit eingemachten Kirschen , IohanniS -
oder Himbeeren , bestreiche den obern Rand mit Eicrgelb und be¬
festige den Deckel gut darauf ; daun lege sie , den Deckel nach oben ,
nebeneinander in ein flaches Geschirr , verkläppere 3 ganze Eier
mit 1 Schoppen Milch , rühre sie auf dem Feuer , bis sie etwas
heiß geworden , gieße sie über die Brödchen , damit sie alles ein¬
sangen und recht erweicht werden , und wende sie dabei öfters be¬
hutsam um . Ist die Eiermilch ganz eingesogen , die Brödchen aber
noch nicht durch und durch erweicht , so gieße noch einen halben
Schoppen warme Milch darüber und lasse sie bis zur Essenszeit
stehen ; alödann verkläppere einige ganze Eier , wende die Bröd¬
chen behutsam darin herum und backe so viel , als auf einmal
eingelegt werden können , in recht heißem Schmalz schön hellbraun .
Sind alle auf diese Art gebacken , dann befreie sie sorgfältig von
den umhängenden Fasern , richte sie auf eine Blatte und gieße
guten Weinchaudeau darüber .

182 . Gebackene Eiergerste .
Mache von 5 — 6 Eiergelb einen so festen Nudelteig , daß er

ans dem Reibeisen gerieben werden kann ; ist dieß geschehen , dann
rühre ihn in 3 Schoppen kochende Milch ein , thiu: ein Ei groß
Butter dazu und lasse es auf schwachem Feuer kochen , bis er wie
ein dicker Reisbrei geworden , dann stelle es vom Feuer und lasse
es gut verkühlen . Alsdann werden 4 — 5 Eier gnt darunter ge¬
rührt , auch 2 Hände voll gut gereinigte , heiß ausgewaschene Und



wieder gehörig abgetrocknete Rosinen , 4 Eßlöffel voll feingestoßener
Zucker , etwaö feingehackte Eitronenschaale und etwas Salz dazu
gethan , dann alles recht gut untereinander gerührt , in ein mit
Butter bestrichenes flaches Geschirr getkan und in einem nicht zu
heißen Backofen unten und oben schön gelb ausgebacken ; hierauf
wird es mit einem Ausstecher in der Größe eines Kronenthalers
ausgestochen , schön auf eine Platte gerichtet und etwas Zucker
darüber gestreuct .

183 . Kartoffelbiscuit mit Aprikosensame .
Dazu nehme Kartoffeln , welche den Abend zuvor abgekocht

worden , und reibe sie recht fein auf einem Reibeisen ; dann ver¬
rühre A von den geriebenen Kartoffeln und ^ seingestoße -
nen Zucker mit dem Gelben von 12 Eiern eine Stunde lang recht
schaumig , schlage das Weiße der Eier zu recht steifem Scknce und
menge ihn sanimt etwas seingehackler Citronenschaale ganz leicht
darunter ; alsdann fülle die Masse in kleine , gut mit Butter aus¬
gestrichene Förmchen und backe sie in einem mäßig heißen Ofen
gut aus . Nachdem sie aus den Förmchen genommen sind , richte
sie aus eine tiefe Platte nnd gebe folgende Sauce darüber : 3 — 4
Eßlöffel voll Aprikosen - oder Hageubuttenmarmelade wird mit 1
Schoppen weißen Wein verrühri , etwas Zucker und ganzer Zimmt
daran gethan , eine Viertelstunde langsam gekocht und recht heiß
angerichtet .

184 . Süßer Kartoffelauflauf .
1 Viertelpfund Butter wird etwas warm gemacht und recht

schaumig gerührt , dann nach und nach daS Gelbe von 8 Eiern
und 12 — l4 kalt geriebene Kartoffeln darunter gethan und recht
schanmig gerührt , ferner 3 — 4 Eßlöffel voll guter dicker sauerer
Rahm , 2 Hände voll seingestoßener Zucker , etwas feingehackte
Eitronenschaaleund etwas Salz dazu gethan und alles recht wohl
verrührt ; dann schlage von den 8 Eiern daS Weiße zu steifem
Schnee und menge ihn ganz leicht unter die Masse . Nun be¬
streiche ein dazu schickliches Geschirr , welches aus die Tafel gestellt
werden 7ann , mit Butter und fülle die ganze Masse hinein , stelle
es drei Viertelstunden in einen nicht zu heißen Backofen , bis der
Auflauf eine hellbraune Farbe bekommen , nehme ihn dann heraus
und gebe ihn , mit Cilronenzucker bestreut , auf die Tafel .
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Stunden langsam kochen . Ist eS Zeit zum Anrichten , dann stürze
die Form auf eine tieft Matte und bereite die Sauce folgender¬
maßen : ein starker Teller voll Erdbeeren , Himbeeren oder Johan¬
nisbeeren ( welchen man gerade den Vorzug gibt ) wird zusammen¬
gedrückt , durch ein Sieb getrieben , mit einer starken Handvoll
Zucker und 3 Gläser weißem Wein zur Hälfte eingekocht nnd öfter
herumgerührt ; dann hebe die Forin von der Mehlspeise ab und
gieße die Sauce darüber .

181 . pi -ttiiterole eu eliauäeini auf hessische Art .
Zn einer Platte sind 16 — j8 rnnde mürbe Brödchen von

der Größe eines Kronenthalers nöthig , welche Tags zuvor beim
Bäcker zu bestellen siud . An diesen Brödchen wird ans allen Sei¬
ten die Kruste gut abgerieben , oben ein kleiner runder Deckel ab¬
geschnitten und das Weiche sorgfältig herauSgehöhlt . Sind sie so
zubereitet , dann fülle sie mit eingemachten Kirschen , IohauniS -
oder Himbeeren , bestreiche den obern Rand mit Eicrgelb uud be¬
festige deu Deckel gut darauf ; dauu lege sie , den Deckel nach oben ,
nebeneinander in ein flaches Geschirr , verkläppere 3 ganze Eier
mit 1 Schoppen Milch , rühre sie ans dem Feuer , bis sie etwas
heiß geworden , gieße sie über die Brödchen , damit sie alles ein¬
saugen und recht erweicht werden , und wende sie dabei öfters be¬
hutsam um . Ist die Eiermilch ganz eingesogen , die Brödchen aber
noch nicht durch und durch erweicht , so gieße noch einen halben
Schoppen warme Milch darüber und lasse sie bis zur EffeuSzeit
stehen ; alsdann verkläppere einige ganze Eier , wende die Bröd¬
chen behutsam darin herum und backe so viel , als ans einmal
eingelegt werden können , in recht heißem Schmalz schön hellbraun .
Sind alle auf diese Art gebacken , dann befreie sie sorgfältig von
den umhängenden Fasern , richte sie auf eine Blatte und gieße
guten Weinchaudean darüber .

182 . Gebackene Eiergerste .

Mache von 5 — 6 Eiergelb einen so festen Nudelteig , daß er
aus dem Reibeisen gerieben werden kann ; ist dieß geschehen , dann
rühre ihn in 3 Schoppen kochende Milch ein , thne ein Ei groß
Butter dazu und lasse es ans schwachem Feuer kochen , bis er wie
ein dicker Reisbrei geworden , dann stelle es vom Feuer und lasse
es gut verkühlen . Alsdann werden 4 — 5 Eier gut darunter ge¬
rührt , auch 2 Hände voll gut gereinigte , heiß ausgewaschene und
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wieder gehörig abgetrocknete Rosinen , 4 Eßlöffel voll feingestoßener
Zucker , etwas fcingehackte Citronenschaale und etwas Salz dazu
gethan , dann alles recht gut untereinander gerührt , in ein mit
Butter bestrichenes flaches Geschirr gethan und in einem nicht zu
heißen Backofen unten und oben schön gelb ansgebacken ; hierauf
wird es mit einem Aussteche ? in der Größe eines Kronenthalers
ausgestochen , schön auf eine Platte gerichtet und etwas Zucker
darüber gestreuet .

183 . Kartoffelbiscuit mit Aprikosensauce .
Dazu uehme Kartoffeln , welche den Abend zuvor abgekocht

worden , und reibe sie recht fein auf einem Reibeisen ; dann ver¬
rühre V» S von den geriebenen Kartoffeln und V- 5? feingestoße -
nen Zucker mit dem Gelben von 12 Eiern eine Stunde lang recht
schaumig , schlage das Weiße der Eier zu recht steifem Schnee und
menge ihn sammt etwas feingehackter Citronenschaale ganz leicht
darunter ; alsdann fülle die Masse in kleine , gut mit Butter aus¬
gestrichene Förmchen und backe sie in einem mäßig heißen Ofen
gut aus . Nachdem sie aus den Förmchen genommen sind , richte
sie aus eine tiefe Platte und gebe folgende Sauce darüber : 3 — 4
Eßlöffel voll Aprikosen - oder Hagenbuttenmarmelade wird mit 1
Schoppen weißen Wein verrührt , etwas Zucker und ganzer Zimmt
daran gethan , eine Viertelstundelangsam gekocht und recht heiß
angerichtet .

184 . Süßer Kartoffelauflauf.
1 Viertelpfund Butter wird etwas warm gemacht und recht

schaumig gerührt , dann nach und nach daö Gelbe von 3 Eiern
und 12 — l4 kalt geriebene Kartoffeln darunter gethan und recht
schaumig gerührt , ferner 3 — 4 Eßlöffel voll guter dicker sauerer
Rahm , 2 Hände voll seingestoßener Zucker , etwaö fcingehackte
Eitronenschaaleuud etwas Salz dazu gethan und alles recht wohl
verrührt ; dann schlage von den 8 Eiern daS Weiße zu steifem
Schnee und menge ihn ganz leicht unter die Masse . Nun be¬
streiche eiu dazu schickliches Geschirr , welches auf die Tafel gestellt
werden 7aim , mit Butter und fülle die ganze Masse hinein , stelle
es drei Viertelstunden in einen nicht zu heißen Backofen , bis der
Auflauf eine hellbraune Farbe bekommen , nehme ihn dann heraus
und gebe ihn , mit Eitronenzucker bestreut , auf die Tafel .

ß
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185 . Kartoffelauflauf nnt Häringen .

Zwei Hände voll feingchackte Zwiebeln werden mit 1 Viertel¬

pfund guter Butter chuge Minuten auf schwachem Feuer gedämpft ,

dann 2 Kochlöffel voll Mehl darunter gerührt und auch etliche

Minuten damit gedämpft , hernach mit 'V« Schoppen kochender

Milch aufgefüllt und unter beständigem Umrühren eine Viertel¬

stunde langsam zu einem dickem Brei verkochen , dann wieder ver¬

kühlen lassen . Sodann rühre das Gelbe von 6 Eiern sammt 6

Eßlöffeln voll sauerem Rahm recht schaumig darnnkr , auch etwas

groben Pfeffer , Salz und Muskatnuß dazu , und schlage von dem

Weißen der 8 Eier einen steifen Schnee und menge ihn gut dar -?

unter . Unterdessen werden 12 — 14 Stück abgekochte und wieder

verkühle Kartoffeln etwas in die Länge rund abgedreht und in

dünne Blättchen geschnitten , auch 2 Häringe gut geputzt , von den

Gräten befreit und in zolllange Stückchen geschnitten ; sodann fülle

in ein dazu geeignetes , mit Butter bestrichenes Geschirr , welches

ans die Tafel gestellt werden kann , eine fingerdicke Lage von der

gerührten Masse , belege sie mit Kartoffelblättchen , auf diese Hä -

riugstückchen , dann wieder fingerSdick Masse und fahre so fort , bis

alles eingefüllt ist ; hierauf stelle es 3 Viertelstunden in den Back -

pfen , und wenn der Auflauf gut durchgebacken ist ynd eine hell¬

braune Farbe erhalten hat , kann er aufgetragen werden .

186 . Aprikosenauflauf .

12 — 14 Stück recht reife Aprikosen werden durch ein Sieb

gedrückt , dann mit 1 Viertelpfund Zucker in einem kupfernen Ge¬

schirr eine Viertelstunde lang mit dem Kochlöffel ganz dick einge -

dämpft ( im Winter aber nimmt man schon fertige Aprikosenmar¬

melade ) und wieder erkalten lassen ; die Kerne , nachdem sie geschält

und feingestoßen sind , werden mit 1 Schoppen süßen Rahm und

6 Kochlöffeln voll Weißmehl verrührt , ein Ei groß Butter dazu

gethan und eine Viertelstunde lang auf dem Feuer zu einem dicken

Brei abgerührt ; dann lasse ihn verkühlen , thue die «ungedämpften

Aprikosen dazu und verrühre alles recht schaumig , rühre auch noch

1 ganzes Ei nnd von 7 das Gelbe , eine Hand voll gestoßenen

Zucker und ein wenig Salz recht gnt darunter . Drei Viertelstun¬

den vor dem Anrichten wird das Weiße von den 7 Eiern zu gutem

steifen Schnee geschlagen und ganz leicht darunter gemengt ; fülle

dann die ganze Masse i » ein mit Butter bestrichenes Geschirr ,
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welches auf die Tafel gestellt werden kann , setze es drei Viertel¬

stunden lang in einen mittelheißen Backofen und lasse den Auflauf

gut aufziehen und eine hochgelbe Farbe annehmen ; nehme ihn als¬

dann heraus , bestreue ihn ein wenig mit seinem Zucker und gebe

ihn auf die Tafel .

187 . Auflauf vou Kaffee .

Ein Schoppen süßer Rahm wird ausgekocht , ein Ei groß

Zucker dazu gegeben , gut zugedeckt und aus glühende Asche gestellt .

Sodann röste 8 Loth Kaffee recht gut , schütte ihn heiß aus der

Pfanne in den Rahm und lasse ihn zugedeckt stehen , bis er ganz

verkühlt ist ; dann gieße ihn durch ein feines Sieb , damit die

Bohnen zurückbleiben , verrühre Z Kochlöffel voll Weißmehl und 1

Ei groß Butter mit dem Kaffeerahm und rühre es aus dem Feuer

zu einem dicken Brei , bis das Mehl gehörig verkocht ist ; sodann

lasse ihn gut verkühlen und rühre daö Gelbe von 8 Eiern recht

schaumig darunter , ,thue auch einige Körner Salz daran . Drei

Viertelstunden vor dem Anrichten schlage das Weiße der 8 Eier zu

gntem steisen Schnee uud menge ihn ganz leicht unter die Masse ;

dann bestreiche ein dazu geeignetes Auflaufblech mit Butter , fülle

die Masse hiuein , lasse sie im Ofen langsam backen , bis er gehörig

gestiegen und hellbraun geworden ist ; dann bestreue ihn mit sei¬

nem Zucker und gebe ihn auf die Tafel .

188 . Auflauf von süßen Orangen .

4 Kochlöffel voll Mehl werden mit t Schoppen süßem Rahm

recht gut verrührt , thue dann ein Ei groß Butler dazu und rühre

es aus dem Feuer zu einem dicken Brei . Wenn er eine Viertel¬

stunde gehörig gekocht hat , dann lasse ihn erkalten , reibe indessen

daS Gelbe von 2 süßen Orangen ans 1 Viertelpfund Zucker sorg¬

fältig ab , stoße 3 Theile davon recht sein , mische ihn nebst etwas

Salz in den Brei und rühre ihn recht schaumig , damit keine

Knollen darin bleiben ; sodann rühre auch nach und nach das

Gelbe von 8 Eiern darunter , das Weiße aber schlage drei Viertel¬

stunden vor dem Anrichten zu steifem Schnee und menge ihn eben¬

falls unter die Masse , fülle sie in ein mit Bntter bestrichenes Aus -

laufblech uud lasse sie langsam backen , bis sie gehörig gestiegen ,

schön braungelb geworden und durch und durch gu » ist ; dauu be¬

streue den Auflauf mit dem Rest des Orangcnzuckcrs und gebe

ihn sogleich ans die Taftl .
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Auf dieselbe Art wird auch Citronen - und Vanillenauflaus
gemacht , nur mit dem Unterschiede , daß bei ersterem Citronen am
Zucker abgerieben werden , bei letzterem Vanille mitgestoßen wird .

189 . Auflauf vou Mandeln uud Pistazien .
l Viertelpfund Butter wird mit eben so viel geschälten und

feingestoßenen Maudeln , 1 Viertelpfund seingestoßenem Zucker,
etwas gestoßenem Zimmt uud dem Gelben von 8 Eiern nach und
nach recht schaumig gerührt , dann das Weiße der 8 Eier zu stei¬
fem Schnee geschlagen und leicht und gut darunter gemengt ; hier¬
aus werden noch drei Hände voll seingeriebencs Milchbrod leicht
darunter gestreut , das Ganze in ein mit Butter bestrichenes Anf-
lanfblech gefüllt und im Ofen langsam schön hellbraun gebacken .
Ist der Auflauf gehörig gestiegen und durchaus gut , dann bestreue
ihn mit geschälten , feingehackten und unter Zucker gemischten Pi¬
stazien recht gut und gebe ihn auf die Tafel .

190 . Auflauf von Confect .
3 Kochlöffel voll Weißmehl werden mit 1 Schoppen süßem

Nahm und einem eigroßeu Stück Butter auf dem Feuer zu eiuem
dicken Brei gut abgerührt , dieser eine Viertelstunde verkochen und
dann wieder gehörig abkühlen lassen . Drei Viertelstunden vor dem
Anrichten rühre nach und nach das Gelbe vou 8 Eiern recht schau¬
mig und glatt darunter , damit keine Knollen darin bleiben , und
thue ein Ei groß gestoßenen Zucker sammt etwas Salz dazu , die
3 Eiweiß aber schlage zu steisem Schnee und menge ihn leicht
darunter ; sodann schneide 1 Viertelpfund Macronen und Biscuit
iu Würfel und mische sie ebenfalls darunter , fülle das Ganze in
ein mit Butter bestrichenes Auflaufblech , streue etwas Zucker dar¬
auf uud lasse es im Ofen langsam backen , bis der Auflauf gehörig
aufgezogen und hochgelbe Farbe erhalten hat .

191 . Badener Nockerl .
Rühre V- S Butter recht schaumig und nach und nach das

Gelbe von 12 Eiern darunter ; wenn es eine Viertelstunde gehörig
verrührt ist , dann rühre auch 6 Kochlöffel voll Mehl und etwas
Salz gut daruuter . Dann lasse in einem dazu passe » den flachen
Geschirr 3 Schoppen Milch auskochen , thue ein Ei groß Butter ,
eben so viel Zucker und etwas dünn abgeschnittene Eitronenschaale
dazu , lege nach und nach mit einem Eßlöffel die gerührten Nockerl



in die kochende Milch ein nnd lasse sie langsam kochen , bis die
Milch beinahe ganz eingekocht ist ; nun bestreue sie oben mit fei¬
nem Zucker und stelle sie auf schwache Kohlen , decke einen mit
glühenden Kohlen belegten Deckel darauf und lasse sie langsam
oben und unten Farbe nehmen ; dann steche sie mit einem Schau -
felchen schön auf die Platte .

19 ? . Darmstädter Nockerl .

I Schoppen Milch wird mit einem eigroßen Stück Butter und
der dünn abgeschnittenen Schaale von einer halben Citrone aus¬
gekocht , dann 6 Kochlöffel voll Mehl gehörig darunter gerührt
und auf dem Feuer gut abgedämpft , bis der Teig ganz von Fett
glänzt , worauf mau ihn verkühlen läßt . Nuu werden 6 ganze
Eier so darunter gerührt , daß der Teig recht glatt wird ; hernach
werden 3 Schoppen Milch sammt einem Ei groß Butter , eben so
viel Zucker und etwaö ganzem Zimmt in einem dazu passenden
Geschirr kochend gemacht , der Teig mit einem Eßlöffel nach und
nach hineingelegt , und die Milch damit bis zur Hälfte eingekocht ;
alsdann werden 6 Eiergclb mit einer Hand voll gestoßenem Zucker
gut verrührt , das Weiße aber zu steifem Schnee geschlagen und
unter das Gelbe gemengt und diese Mischung langsam unter die
eingekochten Nockerl gerrührt , diese in einem dazu passenden Ge¬
schirr , welches auf die Tafel gestellt werden kann , in den Backofen
gesetzt , wo sie iu einer halben Stunde eine schöne Farbe nehmen
und dann auf die Tafel gegeben werden können .

193 . Italienische Käsnockerl .

1 halbes Pfund Butter wird recht schaumig gerührt , sodann
eine angemessene Portion Topf- oder weißer Käö mit einigen Eß¬
löffeln voll sauerem Rahm recht glatt verarbeitet und unter die
Butter gerührt , auch 6 Eiergclb sammt etwas grobem Pfeffer und
Salz nach und nach dazu gerührt . Drei Viertelstunden vor dem
Anrichten schlage das Weiße der 6 Eier zn steisem Schnee und
menge ihn sammt einer Hand voll geriebenem Parmesankäs unter
die Masse , fülle sie in ein mit Butter bestreutes Auflaufblech , be¬
streue sie gehörig mit Parmesankäs , lasse sie im Ofen gut auf¬
ziehen und hellbraune Farbe nehmen , dann können die Nockerl auf
die Tafel gegeben werden .
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194 . Wiener Krebsstrudel .

Thuc 1 Pfund feines Weißmehl auf den Backtisch , eine Nuß

groß Butter , etwas feines Salz und ein ganzes Ei dazu , mache

dann mit lauem Wasser einen leichten zähen Teig und verarbeite

ihn auf dem Tisch , bis er sich leicht vom Tisch und der Hand

ablöst ; mache ihn dann in einen Ballen zusammen , bestreue den

Fleck , worauf er zu liegen kommt , mit Mehl , decke ihn mit einem

Geschirr , welches vorher mit kochendem Wasser angefüllt und da¬

durch erwärmt worden , zu und lasse ihn eine halbe Stunde ruhen .

Hernach bringe ihn auf ein mit Mehl bestreutes Tischtuch uud

ziehe ihn mit der Hand so dünn wie Papier aus , gebe aber Acht ,
daß er keine Löcher bekommt ; verrühre dann einen halben Schop¬

pen gnten dicken sauern Rahm mit dem Gelben von 4 Eiern , einer

Hand voll gestoßenem Zucker und etwas Salz , gieße eS auf den

ausgezogenen Teig und streiche es darauf herum , schneide vorher

schon gemachte KrebSbutter in kleine Stückchen , lege sie darauf

herum und streue eine Hand voll geriebenes Milchbrod darüber .

Nun fasse das Tnch an beiden Enden nnd hebe es in die Höhr ,

damit sich der Teig ganz aufrollt ; dann lege ihn rund wie eine

Schnecke , stürze ein mit Butter ausgestrichenes Auflaufblech dar¬
über und wende es mit dem Strudel herum , damit er schön darin

zu liegen kommt ; verrühre sodann 4 Eiergelb mit 1 halben Schop¬

pen sauern Rahm nnd etwas Zucker , schütte es darüber , auch den

Rest der KrebSbutter sammt den Krebsschwänzen , welche in zwei

Theile geschnitten worden , streue darüber , und backe ihn in einem

mittelheißen Ofen , bis er gestiegen und schöne Farbe erhalten hat ,

dann gebe ihn auf die Tafel .

195 . Wiener Soufflee .
Vi K' Butter und V ? k? Zucker wird mit dem Gelben von 12

Eiern in einer irdenen Schüssel eine ganze Stunde recht schaumig

gerührt , dann der Saft einer Eitrone und etwas feingestoßene

Vanille gut darunter gemischt , das Ganze in ein Auflaufblech oder

sonst ein schickliches Geschirr , welches aus die Tafel gestellt werden

kann , eingefüllt , in einen mittelmäßig heißen Backofen gestellt und

drei Viertelstunden langsam gebacken , bis die Soufflee recht hoch

aufgelaufen ist und eine schöne gelbe Farbe erhalten hat ; dann

bestreue sie mit feinem Zncker und gebe sie auf die Tafel ,
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196 . Wiener Soufflee mit Maraskino oder anderem feinen
Liqueur .

Es wird cin guter dicker Brei von 4 Kochlöffeln voll Weiß -

mchl und 1 Schoppen Milch gehörig verkocht und wieder gut ver¬

kühlt ; dann das Gelbe von 8 Eiern , 4 — 6 Eßlöffel voll Maras -̂

kino und eine Hand voll feingestoßener Zucker darunter gerührt .

Eine halbe Stunde vor dem Anrichten wird das Weiße der 8 Eier

zu steifem Schnee geschlagen und gut darunter gemengt , dann das

Ganze in ein für die Tafel passendes Geschirr gethan und dieses

in ein mit kochendem Wasser angefülltes Gefäß gesetzt ( wobei zu

beobachten ist , daß das Wasser nur bis an die Hälfte des Geschir¬

res geht und keines während dem Kochen in dasselbe eindringt ^

ein mit glühenden Kohlen belegter Deckel zu drei Viertheilen dar -

aufgedeckt und auf schwachem Feuer eine halbe Siunde gekocht , bis

die Soufflee gut ist ; dann wird sie mit etwas Zucker bestreut und

sogleich auf die Tafel gegeben .

197 . Krebseiter .

Dazu stoße 24 gut ausgewaschene und wieder abgetrocknete ,

aber nicht abgekochte Edelkrebse in einem Mörser recht fein , thue

sie recht reinlich in ein Geschirr , verkläppere 8 ganze Eier mit 1

Schoppen süßen und 2 Eßlöffeln voll sauerem Rahm darüber und

rühre alles wohl untereinander ; dann presse es sorgfältig durch

cin Haartuch , gebe l Eßlöffel voll gestoßenen Zucker sammt Mus¬

katnuß und ctwaS Salz dazu und rühre es auf dem Feuer , bis

eS ganz zusammengerinnt ; dann sülle eö in kleine oder auch in

eine große Form , welche mit kleinen Löchern versehen ist , damit

daö Wasser herauslaufen kann . Indessen wird von 24 Krebsen

eine gute Butter bereitet , die Schwänze aber werden sorgfältig

ausgeputzt und in Würfel geschnitten ; dann stürze die Förmchen

oder Form , nachdem das Wasser gehörig abgetropft ist , auf eine

Platte und bereite folgende Sauce : lasse 1 halben Schoppen süßen

Rahm mit der Krebsbutter , etwas Muskatnuß und einem Eßlöffel

voll feiugcstoßcncm Zucker aufkochen , rühre das Gelbe von 4 Eiern

sammt den geschnittenen Krebsschwänzen recht heiß darunter , ziehe

sie gut auf , damit sie nicht gerinnt , gieße sie üb ex den Eiter nnd

lasse ihn austragen .
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198 . Omeletten init Creme gefüllt .

Rühre 6 Kochlöffel voll Mehl mit 4 ganzen Eiern und einem

halben Schoppen Milch nebst etwas Salz sorgfältig zu einer glat -

tcn Masse untereinander , backe von dieser in einer flachen Pfanne

einige Messerrücken - dicke Omelette , lege solche , wenn sie fertig sind ,

nebeneinander auf den Tisch und fülle folgende Creme darauf :

Nehme 3 Kochlöffel voll Weißmehl , 4 ganze Eier , ein Ei groß

Butter , eine Hand voll gut gereinigte und ausgewaschene Rosinen ,

2 Eßlöffel voll gestoßenen Zucker , die feingehackte Schaale einer

Eitrone und eine Messerspitze voll gestoßenen Zimmt , rühre dieses

alles mit einem halben Schoppen süßen Rahm gut untereinander

und dann aus dem Feuer zu einem dicken Brei , lasse ihn eine

Minute verkochen und dann wieder gut abkühlen . Diese Creme

streiche Messerrücken - dick ans die Omeletten und rolle jede sorgfäl¬

tig auf ; dann bestreiche die Blatte , auf welcher sie auf die Tafel

gestellt werden , mit Butter , ordne die Omeletten schön schnecken -

artig darauf , vertheile ein Ei groß Butter darüber , bestreue sie

gehörig mit feinem Zucker , stelle sie drei Viertelstunden vor dem

Anrichten in einen mäßig heißen Ösen und lasse sie etwas blonde

Farbe nehmen , dann können sie aufgetragen werden .

199 . Gefüllte Omeletten in Fleischbrühe .

Macke auf die oben angegebene Art schöne dünne Omeletten

und bereite folgendes Füllsel dazu : von einem gebratenen Kalbs¬

nierenstück wird die Niere sammt etwas Fleisch abgeschnitten und

fein gehackt , eine gehackte Zwiebel und Petersilie mit einem Ei groß

Butter ein wenig gedämpft , auch ein eingeweichter und wieder

gut ausgedrückter Kreuzerweck mit den Kräutern eine Minnte ab¬

gedämpft , dann das gehackte Fleisch sammt 3 Eßlöffeln voll saue¬

rem Rahm , 3 ganzen Eiern , etwas Muskatnuß und Salz dazu

gethan , alles recht gut untereinander gerührt und Messerrücken -

dick auf die Omeletten gestrichen ; dauu rolle jede sorgfältig aus ,

lege sie auf eine mit Butter bestrichene Platte nebeneinander , gieße

gute Fleischbrühe darüber und lasse sie auf schwacher Glut auf¬

kochen , dann gebe sie auf die Tafel .

200 . Omeletten mit Aepfel gefüllt .
Die Omeletten werden wie obige gebacken , dann 6 — 8 schöne

Aepsel geschält und sein zusammengeschnittcn , mit einer Hand voll



gut gereinigten Rosinen , etwas gehackter Eitronenschaale , einem

Ei groß Zucker und einem Glas Wein recht weich gedämpft , gut

verrührt und Messerrücken - dick auf die Omeletten gestrichen , dann

dieselben 3 Finger breit übereinander geschlagen und in eine tiefe

mit Butter ausgestrichene Platte aufeinander gelegt ; alsdann wird

das Gelbe von 3 Eiern mit einem Trinkglas voll süßem Rahm

famint etwas Zucker und Zimmt gut verrührt und darüber gegos¬

sen , worauf man es in einem mittelheißen Ofen gut aufziehen und

dann auftragen läßt .

201 . Omeletten mit Aepfel gefüllt auf hessische Art .

Die Aepfel werden wie die obigen verdämpft , die Omeletten

aber auf folgende Weise gemacht : 6 Kochlöffel voll Weißmehl wer¬

den mit 1 Schoppen süßen Rahm , 8 ganzen Eiern und etwas

Salz reckt glatt verrührt , dann ein Ei groß Butter etwas heiß

gemacht , dazu gethan und alles wohl untereinander gerührt ; als¬

dann wird in einer flachen Omelettepsanne eine Nuß groß Butter

heiß gemacht , die Masse jedesmal gehörig verrührt und daraus

Federkiel - dicke Omelettchen von der Größe eines TellerbodenS auf

beiden Seiten gebacken . Wenn alle gebacken sind , wird auf jedes

ein Eßlöffel voll von den gedämpften Aepfeln gestrichen , auf vier

Seiten zusammengeschlagen , auf ein breites Blech gelegt und warm

gestellt , bis alle so zubereitet sind ; dann bestreue jedes mit Zucker ,

lege sie auf eine Platte übereinander und gebe sie recht heiß auf

die Tafel .

302 . DarmsMtcr Omeletten au Kikltln .

Mache auf oben beschriebene Art 8 tellergroße Omeletten und

das Füllsel dazu auf folgende Weise : rühre V/ K feingestoßene

Mandeln mit 6 Loth Zucker , 3 ganzen Eiern und von dreien daS

Gelbe recht schaumig untereinander , thue auch das Weiche von

zwei Kreiizerwecken , welches vorher in Milch eingeweicht und wie¬

der gut ausgedrückt worden , sammt etwas Eitronenschaale und

einem Schnitz Eitronat , beides fein geschnitten , unter die Man¬

deln und rühre alles gehörig untereinander ; dann bestreiche eine

Platte mit Butter , lege eine Omelette darauf , streiche ein paar

Löffel voll Füllsel auf dieselbe , lege wieder eine Omelette darauf ,

streiche eben so Füllsel auf nnd fahre so fort , bis alles darauf ist ,

eine Omelette aber den Schluß macht . Sodann wird von 3 Eier -

weiß ein steifer Schnee geschlagen , 4 Loth seingeftoßener Zncker ,
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eben so viel geschälte und feingehackte Mandeln und 1 halbes Loth

feingestoßener Zimmt ganz leicht und gut darunter gemengt , dieses
über den Omeleltenkuchen gestrichen und solcher in einem mittel »

heißen Ofen eine halbe Stunde langsam gebacken , bis er gut aus¬

gezogen und schön gelb geworden ist ; dann kann man ihn auf die

Tafel geben .

203 . Gebackene Mandelknöpfchen mit Weinsauce .
Daö Weiche von 2 Krenzerwecken wird in warme Milch ein¬

geweicht , wieder gut ausgedrückt und mit einem Ei groß Butter

gehörig abgedämpft , dann V- k? geschälte und feingestoßene Man¬

deln nebst 4 ganzen Eiern darunter gerührt , diese Masse mit einem

Kaffeelöffel in heißes Schmalz gelegt , schön gelb ausgebacken , auf
eine Platte gerichtet und während dessen folgende Sance bereitet :

zwei Eßlöffel voll Aprikosenmarmelade oder Hagebuttenmark , eine

Hand voll gut gereinigte Zibeben , eben so viel geschälte und fein¬

geschnittene Mandeln , eine Messerfpiye voll gestoßener Zimmt
und ein Ei groß Zucker nebst 3 Trinkgläsern voll weißem Wein

wird zusammen eine halbe Stunde langsam gekocht und dann über
die Knöpfchen gegeben .

204 . Wiener Weinschnittcn .
Von 8 — tö Kreuzermilchbrödcheu wird die Kruste sorgfältig

abgerieben , dann jedes in 4 Theile geschnitten , diese in ein tiefes

plattes Geschirr gelegt , mit seinem Zucker bestreut , so viel heiße

Milch daran gegossen , daß sie gerade darüber geht , und zugedeckt

stehen lassen , damit sie die Milch gehörig einsaugen . Eine Vier¬

telstunde vor dem Anrichten verkläppere einige ganze Eier , wende

die eingeweichten Schnitten behutsam darin hernm , lege sie in
heißes Schmalz und backe sie schön hochgelb . Sind alle gebacken ,

dann befreie sie von den anhängenden Fasern , richte sie aus eine

tiefe Blatte und gieße die oben bei den Mandelknöpfchen angege¬
bene Weinsauce recht heiß darüber .

205 . Kirschenbrod .

Eben so viel Milchbrode werden auf oben beschriebene Weise

behandelt und dazu eine Kirschensaucc folgendermaßen bereitet :

2 Pfund schwarze Kirschen werden ausgesteint , mit etwas ganzem

Zimmt und Eitronenschaale in V2 Schoppen Wasser eine Viertel¬

stunde gut verkocht , dann sorgfältig durch ein Haartuch oder Sieb



getrieben , damit die t ' urve gut durchläuft ; hernach wird sie mit

V» A Zucker und V » Schoppen rothen Wein in einem kleinen Ge¬

schirr zur Hälfte eingekocht , dann 4 Eßlöffel voll gutes Kirschen -

Wasser dazu gegeben und diese Saure über die gebackenen Milch -

brode gegossen .

ZOK . Burgunder Brod .

Von 8 Kreuzcrwecken oder Semmeln wird die Kruste gut ab¬

gerieben , dann werden sie in fingerdicke Scheiben geschnitten und

in heißem Schmalz schön gelb ausgebacken . Nun wird ein tiefes ,

für die Tafel schickliches Geschirr mit Butter ausgestrichen , eine

Lage gebackener Semmeln hineingelegt , feiner Zucker und Zimmt

darüber gestreut , dann eine Lage eingemachte Johannisbeeren oder

anderes gutes Eingemachtes darauf gegeben , auf diese wieder mit

Zucker und Zimmt bestreute Semmeln und so fortgefahren , bis

das Geschirr voll ist ; dann wird so viel rother Wein darüber ge¬

gossen , daß er darüber geht , daS Geschirr eine halbe Stunde lang

in einen heißen Ofen gesetzt und dann aus die Tafel gegeben .

207 . Eierbrei .

Koche einen guten dicken Brei ; dann lasse in einem Geschirr

ein eigroßes Stück Butter zergehen , schlage 3 ganze Eier hinein ,

thue etwas Salz daran und verrühre es auf dem Fener , bis die

Eier anfangen dick zu werden ; dann rühre sie sorgfältig unter

den Brei und lasse ihn auf schwachem Feuer langsam aufstoßen ,

bis er eine gute Scharre erhalten hat , richte ihn hernach auf eine

tiefe Blatte , bestreue ihn mit Zucker und Zimmt und gebe die

Scharre oben darauf .

208 . Ausgezogener Eierbrei .

Vi Ä Butter wird mit dem Gelben von 8 Eiern und V« F

Zucker , an welchem eine Citrone abgerieben worden , recht schaumig

gerührt und dieß eine Viertelstunde fortgesetzt ; dann wird von dem

Weißen der 8 Eier ein steifer Schnee geschlagen und ganz leicht

darunter gemengt , daS Ganze in ein Auflaufblech oder sonstiges

passendes Geschirr gefüllt und dieß unten und oben mit glühenden

Kohlen versehen , damit der Brei gut aufzieht .

209 . Aufgezogeuer Quittmbrei .

ES werden 7 — 8 Quitten weich gekocht , das Mark gut und
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211 . Hessische Klöße .

Ein Eßlöffel voll feingehackte Petersilie und eben so viel fein -

gehackte Zwiebeln werden mit 1 Viertelpfund Butter , etwas Salz ,

Muskatnuß und 8 ganzen Eiern gut verrührt ; dann gebe 1 Pfund

Weißbrot » , welches in kleine Würfel geschnitten und von denen

die Hälfte in Butter gelb ausgebacken worden , dazu , rühre alles

gehörig untereinander , noch stark 4 — 6 Hände voll Weißmehl dar¬

unter und drücke alles fest auf einen Klumpen zusammen . Eine

Stunde vor dem Gebrauche forme Klöße von der Größe eines

Ganseics daraus , lege sie mit einem großen Anrichtlöffel in kochen¬

des Salzwasser und lasse sie halb zugedeckt eme halbe Stunde

rein von der Haut losgefchabt , damit keine mehr daran zu sehen

ist , und durch ein Sieb gedrückt . Dann rühre anderthalb Viertel

von dem Ouittenmark mit ' / , S Zucker , 1 Schnitz feingeschnittenen

Citronat , 1 Hand voll geschälten und feingehackten Mandeln , dem

Gelben von 8 Eiern und dem Saft einer Eitrone recht schanmig

und gut untereinander , schlage das Weiße der 8 Eier zu steifem

Schnee und menge ihn ganz leicht darunter , fülle das Ganze in

ein mit Butter bestrichenes Auflausblech , versehe dieß unten und

oben mit glühenden Kohlen , oder sehe es in einen mittelheißen

Backofen und lasse deu Brei gut ausziehen , bis er eine gelbe Farbe

erhalten hat .

Rühre ' / > S Butter mit 6 Loth geschälten und feingestoßenen

Mandeln , 3 Loth gestoßenem Zucker und etwas feingehackter Eitro -

nenschaale recht schaumig , 4 ganze Eier und von eben so vielen

das Gelbe dazn und rühre es so lange , bis es ganz weiß wird ;

dann fülle eö in ein dazu passendes , mit Butter ausgestrichenes

Geschirr , stelle es in den Ofen , lasse es langsam aufziehen und

gelbe Farbe nehmen , bestreue es dann mit Zucker und gebe es auf

die Tafel .
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langsam kochen ; sodann ziehe sie auf ein Tuch , damit sie gehörig
abtrocknen , richte sie hernach auf die Platte , gieße etwas kochende
Milch daran und schmälze sie mit in Scheiben geschnittenen , braun
ausgerösteten Zwiebeln .

XU . Diese Klöße können auch als Garnitur zu Brockelerbsen
gegeben werden .

213 . Kartoffelklöße .
Ein Dutzend abgekochte Kartoffeln werden geschält und kalt

gerieben ; dann dämpfe eine Hand voll feingehackte Zwiebeln eine
Minute mit etwas Butter , rühre nock V4 Ä Butter , 4 ganze Eier
und von vieren das Gelbe sammt etwas Muskatnuß , Salz und
einem Kaffeelöffel voll feingehackteu Majoran darunter und rühre
alles recht schaumig untereinander ; schlage von dem Weißen der
4 Eier einen steifen Schnee und rühre ihn ebenfalls darunter ,
menge sodann auch die geriebenen Kartoffeln gut darunter , rühre
die Masse noch ein wenig , drücke sie dann zusammen und lasse sie
eine Zeitlang ruhen . Eine halbe Stunde vor dem Anrichten sor -
mire eigroße Kugeln daraus , lege sie in so viel kochendes Salz¬
wasser , daß sie nebeneinander schwimmen können , und lasse sie
halb zugedeckt eine Viertelstunde langsam fortkochen , ziehe sie dann
behntsam mit dem Schaumlöffel auf eine Platte und schmälze sie
nach Belieben .

213 . Frankfurter Speckklöße .
ES wird eine Hand voll Zwiebeln und ein Eßlöffel voll Peter¬

silie sein gehackt , 1 Pfund in kleine Würfel geschnittener , wohl
durchwachsener Halbspeck einige Minuten geröstet , die Petersilie
und Zwiebeln sammt Salz und etwas grobem Pfeffer dazugethan ,
8 ganze Eier darüber geschlagen und alles recht schaumig unter¬
einander gerührt . Sodann wird 1 Pfund Weißbrod , von welchem
die Kruste abgerieben worden , in kleine Würfel geschnitten , diese
in Butter hochgelb auSgebacken uud nebst 8 Händen voll Weiß -
mehl gut darunter gerührt , dann alles gehörig zusammengedrückt
und eine Zeitlang ruhen lassen . Von dieser Masse werden dann
Klöße in der Größe eines Ganseies geformt , diese in kochendes
Salzwasser gelegt und halb zugedeckt eine halbe Stunde langsam
gekocht , dann mit dem Schaumlöffel auf eine Platte gezogen und
nach Belieben gut abgeschmälzt .

Man kann auch eine Speasauee dazu geben .
7
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214 . Griesklöße .

Ein halbes Pfund KcrnengrieS wird in eine halbe Maaß

kochende Milch eingerührt nnd auf schwachem Feuer langsam ge «

kocht , bis er recht dick und gahr geworden ist , dabei jedoch öfters

umgerührt , damit er nicht anbrennen kann . Ist er recht fest und

dick geworden , dann lasse ihn verkühlen und rühre unterdessen 1

Viertelpfund Butter mit 6 ganzen Eiern und dem Gelben von 2 ,

sammt etwas Salz und Muskatnuß recht schaumig , dann verrühre

den Gries so glatt , daß er keine Knollen mehr hat , und rühre

ihn mit der Butter und den Eiern untereinander , schlage von dem

Weißen der 2 Eier einen steifen Schnee und rühre ihn ebenfalls

darunter ; dann drücke die ganze Masse recht fest zusammen und

lasse sie eine Zeitlang ruhen ; hernach mache eigroße Kugeln dar¬

aus , lege sie in ein großes Geschirr mit kochendem Salzwasser ,

decke es halb zu und lasse sie eine Viertelstunde langsam kochen ,

ziehe sie dann mit dem Schaumlöffel auf eine Platte und schmälze
sie nach Belieben .

215 . Krebsklöße .

Von 50 Krebsen und Vi Ä Butter wird eine gute Krebsbutter

gemacht , die Schwänze aber werden in Würfel geschnitten ; dann

schneide von 3 Kreuzerwccken die Kruste ganz dünn ab , weiche die

Wecke in Milch ein , drücke sie wieder gut auS und dämpfe sie
mit etwas Krebsbutter einige Minuten , die übrige Krebsbutter

aber verrühre mit 3 ganzen Eiern und dem Gelben von 2 recht

schaumig , thue den abgedämpften Weck , die Krebsschwänze , etwas

feingehackte Petersilie und Schnittlauch sammt Muskatnuß und
Salz dazu und rühre alles gehörig untereinander ; dann mache

kleine Klöße daraus , und wenn diese bei der ersten Probe nicht
recht zusammenhalten wollen , so rühre noch einen Kochlöffel voll

Mehl unter die Masse . Diese Klöße werden gewöhnlich in Krebs -
oder klare Fleischbrühsuppe gelegt .

216 . Hechtfarce oder Klöße auf französische Art .

Befreie das Fleisch von 2 Psund Hecht sorgfältig von Haut
und Gräten , hacke es recht fein und stoße es mit zwei Eier groß

Butter in einem Mörser zu feinem Teig ; sodann thue das Weiche

von 2 Kreuzerwecken , welches vorher in Milch eingeweicht und

wieder gut ausgedrückt worden , sammt etwas Salz , Muskatnuß



218 . Kalbsfarce oder Klöße .
Dazu nehme 1 Pfund Kalbfleisch vom Schlägel , befreie es

von Haut und Adern , schneide es klein gewürfelt und hacke es fein

wie Teig , dann hacke auch 1 halbes Pfund Ochsennierensett , nach¬

dem es sorgfältig von der Haut befreit ist , so fein wie Mehl dar¬

unter und stoße es eine Viertelstunde lang im Mörser wie Teig

zusammen , stoße auch ein Ei groß Butter einige Minuten recht

gut dazu , menge sodann sür 2 Kreuzer Weck , welche , nachdem die

Kruste etwas abgerieben , in Wasser eingeweicht und wieder gut

ausgedrückt worden , sammt etwas Salz , Muskatnuß und dem

Gelben von 5 Eiern darunter und stoße alles noch eine Viertel¬

stunde gehörig untereinander ; hernach nehme es sauber aus dem

Mörser und mache nach Belieben Klöße daraus , die in allen vor¬

kommenden Fällen gebraucht werden können .

219 . Ochsenmarkklöße .
Dazu schneide V , S Ochsenmark klein gewürfelt , lasse es auf

schwachem Feuer ganz zergchen und dann durch ein Haarsieb lau -
7 .

und dem Gelben von 4 Eiern dazu und stoße alles eine Viertel¬

stunde lang wohl untereinander ; hernach bringe es recht sauber

aus dem Mörser auf einen mit Mehl bestreuten Tisch und walze

mit der flachen Hand lange oder runde Knödel daraus ; diese

werden in Salzwasser oder Fleischbrühe abgekocht und nach Belie¬

ben gebraucht .

217 . Farce oder Klöße von Geflügel .
Dazu nehme von zwei guten Hühnern oder Poularden die

Brüste , schabe das Fleisch von der Haut und den feinen Sehnen

sorgfältig ab , hacke es recht fein und stoße es im Mörser zu Teig ,

thue ein Ei groß frische Butter dazu und stoße sie einige Minuten

damit , dann mische das Weiche von 2 Kreuzerwecken , welches vor¬

her in Milch eingeweicht und wieder gut ausgedrückt worden , nebst

etwas Salz , Muskatnuß und dem Gelben von 4 Eiern darunter ,

und stoße eS noch eine Viertelstunde miteinander ; hernach nehme

es ans dem Mörser auf eiuen mit Mehl bestreuten Tisch und sor -

mire nach Willkühr große oder kleine Knödel daraus , welche auf

verschiedene Weise gebraucht werden können .

Auf gleiche Weise kann man auch von allen Arten wildem

Geflügel Farce oder Klöße machen .
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fen , hernach rühre eö in einem kleinen Geschirre mit 3 ganzen
Eiern nnd dem Gelben von 2 recht schaumig , und wenn es gut
verrührt ist , dann gebe etwas feingehackte Petersilie und feinge¬
schnittenen Schnittlauch sammt etwas Salz und Muskatnuß , auch fünf
Hände voll feingeriebeneS Milchbrod dazu , rühre alles gehörig
untereinander nnd drücke eS fest zusammen ; nachher mache Kugeln
von der Größe einer Muskatnuß daraus , lege sie in kochende
Fleischbrühe , lasse sie eine Viertelstunde langsam kochen und gebe
sie in klarem t !vnsomme als Suppe .

Eierspeisen .

220 . Verlorne Eier in portugiesischer Sauce .
Dazu nehme t2 — 16 frische Eier , bereite sie so zu , wie eö

bei den Gemüsgaruituren ( s. verlorne Eier ) bereits angegeben wor¬
den , und mache kurz vor dem Anrichten folgende Sauce dazu :
Thue in ein schickliches Geschirr 1 Viertelpfund frische Bntter , daS
Gelbe von 3 Eiern , 2 Eßlöffel voll Eitronensast , etwas grobge -
stoßenen Pfeffer und Salz , rühre eö auf schwacher Gluih , biö es
anfängt recht warm zu werden , und ziehe die Sauce mit dem
Anrichtlöffel gut auf , damit sich die Butter mit den Eiern gehörig
vereinigt ; dann ziehe die verlornen Eier , welche vorher im Wasser
recht warm geworden , auf ein reines Tuch , damit sie gut ab¬
trocknen , lege sie nachher schön auf die Platte uud gieße die Sauce
recht warm darüber .

22 t . Verlorne Eier in Krebssauce .
Die Eier werden aus schon beschriebene Weise zubereitet und

die Sauce folgendermaßengemacht : So viel gnte kräftige Eoulis
( f. Ooulis ) , als zur Sauce nöthig ist , wird gut verkocht , das
Fett rein abgenommen und zur Zeit des Anrichtens ein Ei groß
Kreböbutter sammt etwas seinem Pfeffer , Muskatnuß nnd Salz
hinein gethau ; dann ziehe sie auf dem Feuer mit dem Löffel gut
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Eier recht warm , dann ziehe sie auf ein Tuch , damit sie gut ab¬
trocknen , lege sie auf eine tiefe Platte und gieße die Sauce recht
heiß darüber .

322 . Verlorne Eier in Trüffelsauce . ,

12 — 14 Eier werden auf bekannte Art zubereitet , die Sauce
aber auf folgende Weise gemacht : Hacke 3 gute Trüffeln oder
schneide sie in dünne Blättchen und dämpfe sie niit einem Ei groß
Butter einige Minuten aus schwacher Glut , dann gieße 2 Trink¬
gläser voll gut verkochte Coulis und ein halbes Trinkglas voll
Eonsommv oder Kraftbrühe fammt etwas Pfeffer und Salz dazu ,
lasse sie eine Viertelstunde langsam kochen und nehme das darauf
befindliche Fett sorgfältig ab ; dann ziehe die verlornen Eier , welche
im warmen Wasser gelegen , auf ein Tuch , damit sie gehörig ab¬
trocknen , richte sie hernach auf eine tiefe Platte und gieße die
Sauce recht heiß darüber .

223 . Füns - Minuten - Eier mit Tomate - oder Liebcsäpfelsauce .

8 — 1V Fünf Minuten - Eier ( f. Fünf- Minuten - Eier bei den
Gemüsgarnituren ) werden gemacht und in warmes Wasser gelegt .
Sodann wird folgende Sauce bereitet : 6 — 8 Liebesäpfel , aus
denen die Kerne herausgedrückt worden , lege iu ein passendes Ge¬
schirr , thue 2 — 3 Trinkgläser voll Fleischbrühe , einen Knoblauch -
zinken , etwas groben Pfeffer und Salz dazu , lasse eö gut ein¬
kochen , bis keine Brühe mehr daran zu sehen ist , und drücke dann
alleö recht gut durch ein Sieb in ein dazu schickliches Geschirr,
thue 3 Trinkgläser voll gut verkochte Coulis fammt etwas gesto¬
ßenem Pfeffer und den Saft einer Eitrone dazu , lasse es unter
beständigem Rühren einige Minuten einkochen , gebe dann ein hal¬
bes Ei groß Butter dazu und ziehe es mit dem Lössel gut auf,
bis die Butter darin geschmolzen ist ; alsdann nehme die Eier ans
dem warmen Wasser , lasse sie auf einem Tuch abtrocknen , richte
sie auf die Platte und gieße die Sauce recht heiß darüber.

224 . Füns - Minuten - Eier mit Maraskino .

So viel Eier , als man für eine Platte nöthig hat , werden
auf bekannte Weife zubereitet ; danu mache vou 1 Schoppen süßem
Ralnn einen gnt verkochten dünnen Kindsbrei , verrühre das Gelbe
von 3 Eiern mit 4 Eßlösselu voll feingestoßenem Zncker und einem
halben Trinkglas voll Maraskino oder gntem alten Kirschenwafser



recht gut , rühre eS mit dem heißen Brei gehörig untereinander und

winde nun alles durch ein neues Haartuch ; sodann lege die wohl

abgetrockneten Eier in ein dazu passendes Geschirr , gieße den Brei

darüber , setze es bis zum Anrichten in ein mit kochendem Wasser

angefülltes Gesäß , damit sie warm bleiben , aber nicht kochen , und

richte sie dann auf eine tiefe Platte .

225 . Eier

In einem kleinen Pfännchen wird 1 Viertelpfund guteö Pro -

venceröl auf dem Feuer recht heiß gemacht , dann ein ganzes Ei in

ein Kaffeköpfchen oder einen Becher eingeschlagen , doch so , daß daS

Gelbe schön ganz bleibt , etwas Salz und eine Messerspitze voll

Mehl dazu gethan und das Ei in dem heißen Oel schön gelb ge¬

backen , wobei darauf zu achten ist , daß das Ei ganz bleibt , schön

rund wird und das Innere weich ist . Auf diese Art werden zwölf

Stück sür eine Platte gebacken ; dann werden eben so viel dünne

Weckschnitten von runder oder ovaler Form in Butter gelb ausge -

backen . Bei dem Anrichten werden die gebacken ? » Eier kranzartig

auf die Platte gelegt , zwischen jedes derselben eine von den ge -

backenen Weckschnitten , welche vorher in guteö Fleischbrühglaec ein¬

getaucht worden , und in die Mitte eine gute dünne Eoulis - oder

Glacesauce , welche mit etwas Pfeffer , Salz und dem Saft einer

Eitrone gut verkocht worden , gegeben .

Man kann für diese Eier auch eine Hachisfauce folgenderma¬

ßen bereiten : Nehme eine Zwiebel und eine Hand voll Schalot¬

tenzwiebeln , etwas Petersilie , einen Eßlöffel voll Kapern nnd einige

Sardellen , hacke alles sehr fein und dämpfe es mit einem Ei groß

Butter einige Minuten ; dann gebe 2 Trinkgläser voll gute EouliS

sammt etwas Pfeffer , Salz und 3 Eßlöffel voll Estragonessig dazu ,

lasse es einige Minuten gut verkochen nnd richte sie recht heiß in
die Mitte der Eier . .

226 . Verlorne Eier mit gutem ^ u « oder brauner Saftbrühe .

Nachdem 12 — 14 frische Eier auf oben beschriebene Weise ( s.

verlorne Eier bei den Gemüsgarnituren ) bereitet sind , lege sie zur

Zeit des Aurichtens in recht warmes Wasser , damit sie gehörig

durchgewärmt werden , dann richte sie recht abgetrocknet auf die

Platte , gieße kräftigen kochend heiß darüber , etwas Salz und

Pfeffer dazu , und streue feingeschnittenen Schnittlauch darauf .
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227 . Eier mit Aspic .
ES werden 12 verlorne Eier ( s. verlorne Eier) und ein guter

Aspic ( s. ^ « pio ) gemacht ; alsdann thue in kleine , für die Eier
passende Förmchen ( oder auch in eine große Form ) etwa einen Fe¬
derkiel - dick zerlaufenen Aspic , lasse ihn auf Eis oder in kaltem
Wasser wieder gut gestehen , lege darauf am inneren Rand der
Form einen Kranz von geschnittenen Trüffeln , auf diese gut abge¬
trocknete Eier , dann wieder Aspic , welcher etwas zergangen , aber
nicht warm ist , damit er gleich wieder fest wird , auf diese wieder
einen Kranz von Trüffeln und fahre so sort , bis die Form gefüllt ,
oben aber eine Lage Aspic ist . Bei kleinen Förmchen ist das
Verfahren und die Reihenfolge gleich , nur daß die Eier einzeln in
solche gelegt werden .) Wenn der Aspic fest geworden , dann stürze
die Form auf eine Platte , garnire feingehackten Aspic und fein¬
geschnittene Trüffeln darum und stelle sie auf Eis oder sonst an
einen kalten Ort , bis sie aufgetragen werden .

228 . Oeuks ü, oder Eierschnee .
Schlage das Weiße von 10 Eiern zu steifem Schnee , menge

2 Eßlöffel voll Zucker fammt etwas Oraugenblüthe oder Vanille ,
alles feingestoßen , gut darunter ; dann thue in ein etwas tiefeS
Geschirr V- Maaß Milch , 4 Hände voll feingestoßenen Zucker und
etwas Vanille oder k' Ivur tl ' oran ^ o . lege , wenn die Milch kocht ,
5 — 6 Eßlöffel voll Schnee hinein und lasse ihn zwei - bis dreimal
aufkochen , ziehe ihn hernach mit dem Schaumlöffel auf ein Sieb ,
damit die Milch abtropfen kann , und fahre so fort , bis aller
Scknee auf diese Art bereitet ist ; sodann lasse die übrige Milch
zur Hälfte einkochen , verrühre die 10 Eiergelb recht gnt damit und
rühre eS auf dem Feuer , bis es dick zu werden anfängt , ohne
daß es jedoch kocht ; dann treibe es durch ein Sieb auf einen Tel¬
ler und lasse es gut verkühlen , lege hernach die ebenfalls gehörig
verkühlten Schneebällen in eine Eompotschaale , gieße die Sauce
darüber und garnire sie mit gerösteten Mandeln und gehackten
Pistazien .

229 . Rühreier mit Brockelspargeln .
Zwei bis drei Büschel Spargeln werden bis an den zähen

Theil in Stückchen von der Größe der Brockelerbsen geschnitten ,
die Köpfe aber bleiben ganz , dann werden sie in Salzwasser weich
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gekocht und wieder in kaltem Wasser abgekühlt . Alsdann werden

12 Eier aufgeschlagen und gehörig verkläppert , ein Trinkglas voll
guter oder Brühe , i ? in mehrere Stückchen geschnittene
Butter , etwaö grober Pfeffer , Salz und Muskatnuß dazu gegeben ,

dann auf dem Feuer gut gerührt , bis cS so dick wie starker Brei

wird , und nun auf eine Platte gethan . Zn gleicher Zeit werden
die Spargeln , nachdem sie abgegossen und gut abgetrocknet sind ,
mit einem eigroßen Stück Butter , etwas feingehackter Petersilie ,

Pfeffer , Salz und Muskatnuß eine Minute auf starkem Feuer ge¬

dämpft und dann um die Eier garnirt .

ZVL . Man kauu diese Rühreier auch mit abgekochtem und

ganz sein gehacktem Schinken garnireu , mit geriebenem Parmesan -

käö bestreuen oder in Butter gebackene Eroutons dazn geben .

330 . Omelette « « ousllees .

Das Gelbe von 8 Eiern wird mit ' / , k? feingestoßenem Zucker
und der feingchackten Schaale einer halben Cilrone recht schaumig

gerührt , das Weiße der 8 Eier aber zu steifem Schnee geschlagen
und leicht unter daö Gerührte gemengt ; dann lasse in . einer flachen

Omelettpfannc ein halbes Ei groß Butter heiß werden , thue den

vierten Theil der Masse hinein , lasse sie langsam backen und hebe
sie öfters mit dem Messer auf , damit die untere Fläche etwas hell¬
braune Farbe erhält , dann stürze sie auf eine in der Mitte mit
etwas Butter bestrichene Platte . Sind ans diese Art vier Omelet¬

ten gebacken uud immer eine ans die andere gelegt , dann be¬
streue sie mit feinem Citronenzucker , fetze sie eine Viertelstunde vor

dem Anrichten in einen mittclheißen Ofen , bis sie schön aufgezogen
und der Zucker ciue hochgelbe Farbe erhalten hat , und lasse sie

sogleich auftragen .

231 . Omelettes soiMee « mit Panncsankäs .

Das Gelbe von 8 Eiern wird mit etwaö Pfeffer und Salz
recht schaumig gerührt , das Weiße aber zu steifem Schnee geschla¬

gen und recht gut darunter gemengt ; dann lasse in einer Omelett -

Pfanne ein « Nuß groß Butter heiß werden , gebe einen starken

Anrichtlöffel voll von der gerührten Masse hinein und stoße die
Pfanne ein wenig auf , damit die Omelette auseinander geht ,

backe sie schnell auf der untern Seite schön hochgelb und wende sie

dann um , damit sie auf der andern Seite gleiche Farbe erhält ;
hernach lege sie auf eine mit Butter bestrichene Platte und bestreike
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sie gut mit geriebenem Parmesankäs . Ist auf diese Art die ganze

Masse verbacken , die Omeletten alle aufeinander gelegt und mit

Parmesankäs gehörig bestreuet , so werden oben darauf einige

Stückchen Butter sammt etwas Parmesankäs vertheilt , das Ganze

eine Viertelstunde in einen mittelheißen Ofen gestellt , damit es

schön auszieht und eine hochgelbe Farbe erhält , und dann sogleich

ausgetragen .

232 . Fünf - Minuten - Eier mit Sauerampfer .

So viel Sauerampfer , als zu einer Platte nöthig ist , wird

gut geputzt und ausgewaschen , in kochendem Wasser weich gekocht ,

dann abgegossen und gut abgekühlt , hernach recht fein gehackt und

noch einmal mit dem flachen Theil des Messers sorgfältig durch¬

beißen , damit nichts Unreines darin bleibt ; dann thue in ein

dazu passendes Geschirr eine seingehackte Zwiebel nebst 1 Viertel¬

pfund Butter und dämpfe es eine Minute , gebe einen Kochlöffel

voll Mehl dazu und dämpfe eö noch eine Minute ; hernach thue

den Sauerampfer hinein , rühre ihn eine Viertelstunde auf dem

Feuer gut ab , gebe dann einen halben Schoppen sauern Rahm

sammt etwas Salz und Muskatnuß hinzn und rühre ihn noch

eine halbe Viertelstunde auf dem Feuer , bis er recht zart und gut

ist ; dann lasse ihn noch ein wenig auf gelindem Kohlfeuer lang¬

sam dämpfen , und wenn es Zeit zum Anrichten ist , dann richte

den Sauerampfer auf eine Platte und die recht warmen und ab¬

getrockneten Eier schön darum ( s. Fünf - Minuten - Eier bei den Ge -

müsgarnituren ) .

233 . Französische Omelette .

12 Eier werden in ein Geschirr geschlagen , 6 Eßlöffel voll

Milch , etwas seiner Pfeffer , Salz und Muskatnuß dazu gethan ,

alles wohl verkläppert und untereinander gerührt ; dann lasse ein

Ei groß Bntter in ^ iner flachen Omelettpfanne heiß werden , rühre

einen Eßlöffel voll davon unter die Eier , gieße dann alles in die

Pfanne und lasse es schnell backen , dabei steche die Omelette öster

mit dem Messer von allen Seiten auf , damit das Flüssige gehörig

durchlaufen und backen kann . Hat sie unten eine schöne gelbe

Farbe erhalten , dann schlage sie von beiden Seiten zusammen ,

stürze sie auf eine Platte und gieße ein wenig kräftigen ^ us

daran .
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234 . Omelette mit Trüffeln .
4 — 6 Trüffeln werden geschält , in dünne Blättchen geschnit¬

ten und mit etwas fein gehackter Petersilie , Schalottenzwiebeln ,

grobem Pfeffer , Salz , Muskatnuß und einem Ei groß Butter

einige Minuten ans schwachem Kohlseuer gedämpft ; sodann ein

Kochlöffel voll Mehl dazu gestreut , mit einem Trinkglas voll kräf¬

tiger aufgefüllt und einige Minuten verkocht . Unterdessen wird

die Omelette wie obige zubereitet und gebacken , che sie aber zu¬

sammengeschlagen ist , werden die gedämpften Trüffel darauf gege¬
ben und etwas auseinander gestrichen , dann die Omelette von vier

Seiten zusammengclegt und auf eine Platte gestürzt ; alsdann gebe

2 feingehackte Trüffeln , welche mit etwas Butter einige Minuten

gedämpft , dann mit einem Trinkglas voll gut verkochter EouliS

aufgefüllt und sammt Pfeffer und Salz wieder einige Minuten ver¬
kocht wurden , darüber .

23Z . Schweizer Omelette .
Zerschlage zu einer Omelette ll ) — 12 Eier , gebe zwei Hände

voll geriebenen Parmesankäs , 4 Loth in Würfel geschnittenen Em -

menthaler oder gewöhnlichen Schweizerkäs , etwas groben Pfeffer ,

Salz und einige Eßlöffel voll sauern Rahm dazu , und rühre alleS

wohl untereinander . Wenn es Zeit zum Anrichten ist , so lasse in

einer stachen Omelettpsanue ein Ei groß Butter heiß werden , gieße

die ganze Masse hinein und backe sie auf die bei der französischen

Omelette angegebene Art , lege sie auf zwei Seiten zusammen und

stürze sie auf eine Platte .

236 . Omelette mit Champignons .
3 — 4 Hände voll geputzte Champignons werden in dünne

Scheiben geschnitten , mit einem Ei groß Butter , seingehackter Pe¬

tersilie und Schalottenzwiebeln , etwas grobem Pfeffer , Salz und

Muskatnuß in ein Geschirr gethan und einige Minuten gedämpft ,

dann wieder gehörig abgekühlt ; hernach zerschlage 1l ) ganze Eier

und rühre sie nebst einem Trinkglas voll süßem Rahm sorgfältig

darunter . Wenn alles gehörig untereinander gerührt ist , so thue

in eine flache Omelettpfanne ein Ei groß Butter und backe diese

Omelette wie die französische , lege sie auf vier Seiten zusammen ,

stürze sie am eine Platte und lasse sie auftragen .



233 . Fondis oder französische Käs - Mehlspeise .

6 Kochlöffel voll Weißmchl werden mit 1 Schoppen Milch

gut verrührt und danu auf dem Feuer abgerührt , bis es ein recht

dicker Brei geworden ; dämpfe ihn noch eine Viertelstunde , damit

237 . polenäa Xapolitan » .

1 Psund guter Keruengries wird in 1 Maaß kochende Milch

eingerührt und eine halbe Stunde ganz dick verkocht , dann zwei

Hände voll geriebener Parmesankäs sammt etwas grobem Pfeffer

und Salz gut darunter gerührt , auf eine tiefe Platte , welche vor¬

her mit Wasser etwas augefeuchtet worden , gebracht und verkühlen

lassen . Unterdessen wird ein kleines Ragout auf folgende Art ge¬

macht : Schneide 4 — 6 schöne Trüffeln in dünne Blättchen , thue

2 Hände voll geputzte kleine Champignons , eben so viel weichge¬

kochte und einigemal durchgeschnittene Spitzmorcheln , i Eßlöffel

voll feingehackte Petersilie und eben so viel Schalotteuzwiebeln dazu

und dämpfe alles dieses mit k? Butter eine Viertelstunde lang ?

sam auf schwachem Feuer ; dann gebe 1 Kochlöffel voll Mehl dazu

und schüttle es gehörig untereinander , fülle es mit 2 Trinkgläsern

voll guter Fleischbrühe auf und lasse eö wieder eine halbe Viertel¬

stunde gut verkochen , thue auch etwas groben Pfeffer , Salz und

Muskatnuß daran und rübre das Gelbe von 4 Eiern nebst dem Saft

einer Citrone recht heiß darunter , ohne daß es jedoch kocht ; sodann zer¬

schneide eine halbe Gansleber , welche vorher schon gebraten worden und

wieder erkaltet ist , in kleine Würfeln , thue sie ebenfalls darunter

und lasse es verkühlen . Indessen bestreiche eine runde hohe Form ,

welche zu diesem Gerichte .paßt , gut mit Butter , streue sie mit

geriebenem Milchbrod aus , stürze den Gries , wenn er kalt und

fest ist , aus der Platte auf den Tisch und schneide ihn in finger¬

dicke Scheiben , belege dann den Boden der Form sorgfältig damit ,

streiche einen Theil des kalten Ragouts darauf , bestreue dieß mit

einer Handvoll geriebenem ParmefankäS , mache wieder eine Lage

Griesscheiben , streiche Ragout , mit Parmesankäs bestreut , darauf

und fahre so fort , bis die Form gefüllt ist , eine Lage Gries aber

den Schluß macht ; dann setze sie anderthalb Stunden in den heißen

Backofen , stürze sie , nachdem sie vorher mit dem Messer ringsum

losgemacht worden , auf eine Platte , lasse sie ein wenig ruhen ,

hebe die Form dann ab und gebe die Polenda nach der Suppe

auf die Tafel .
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daö Mehl gehörig verkocht , hernach rühre ein Ei groß Butter dar¬
unter und lasse ihn etwas verkühlen . Eine halbe Stunde vor dem
Anrichten rühre daö Gelbe von 3 Eiern , 8 Eßlöffel voll gutem
dicken säuern Rahm , '/» ^ geriebenen Parmesankäs nebst etwaö
grobem Pfeffer und Salz recht schaumig darunter , schlage von 6
Eierweiß einen steifen Schnee und menge ihn gleichfalls darunter .
Nun fülle 16 papierne Biöcnitkapselnvon dieser Masse recht voll,
setze sie zwei Finger breit auseinander auf eiu Blech und stelle sie
in einen mäßig heißen Backofen , bis sie schön gestiegen und hoch¬
gelb geworden sind , dann setze sie mit den Kapseln auf die Blatte
und lasse sie sogleich austragen .

339 . Fareirte oder gefüllte Eier .
1V Eier werden gut hart gesotten , und wenn sie sorgfältig

abgeschält sind , der Länge nach durchgeschnitten , das Gelbe her¬
ausgenommen und durch ein Sieb gedrückt , dann in einen Mörser
gethan , das Weiche von 1 Kreuzerweck , welches vorher in Milch
eingeweicht und wieder gut ausgedrückt worden , ein Ei groß But¬
ter , ein Kaffeelöffel voll feingehackte Petersilie , eben so viel fein -
gehackte Schalotten nebst etwaö Pfeffer , Salz und Muskatnuß
hinzugefügt , alles dieß zu feinem Teig gestoßen nnd dann noch
daö Gelbe von Z Eiern dazu gestoßen . Alsdann nehme alles sau¬
ber auö dem Mörser , fülle es in die Eier und streiche es mit dem
Messer schön glatt ; das übrige Füllsel streiche daumendick auf den
Boden einer tiefen Platte , ordne die gefüllten Eier schön daraus,
setze solche eine halbe Stunde vor dem Anrichten in einen mäßig
heißen Ofen und lasse sie schöne Farbe nehmen .

240 . Eier kl, la , eröme .

Schneide 12 hartgesottene und gut abgeschälte Eier je in acht
Theile und lege sie in ein dazu schickliches Geschirr ; alsdann thue
in ein kleines Geschirr V« k? gute Butter , 1 Eßlöffel voll Weiß¬
mehl , etwas seiugehackte Zwiebeln und Schalotten nebst etwaö
grobem Pfeffer , Salz und Muökatnnß , verrühre dieß gehörig mit
einem Trinkglas voll süßem Rahm und rühre es auf dem Feuer ,
bis es ein - oder zweimal aufgekocht hat ; dann gieße eS über die
Eier und rüttle sie auf dem Feuer , bis sie durch und durch heiß
geworden sind , richte hernach das Ganze auf eine Platte und lasse
sie auftragen .
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243 . Fricassirte Eier .

Diese werden auf oben angegebene Art hartgesotten , eben so

geschnitten und in ein dazu passendes Geschirr gethan ; alsdann

thue in ein anderes Geschirr ein Ei groß Butter , eine Hand voll

in Blättchen geschnittene Champignons und etwas seingehackte Pe¬

tersilie , lasse es einige Minuten auf gelindem Kohlsener dämpfen ,

gieße zwei Trinkgläser voll gute weiße Sauce dazu und lasse es

einigemal aufkochen , gieße eö über die zubereiteten Eier nnd lasse

eö damit eine Minute kochen ; dann rühre das Gelbe von 4 Eiern

nebst dem Saft einer Citrone , etwas grobem Pfeffer , Salz und

Muskatnuß gut darunter , ohne daß es jedoch kocht , und richte

es heiß auf die Platte .

241 . Eier la tripe .

12 hartgesottene Eier werden je in 3 Theile geschnitten und

in ein dazu passendes Geschirr gelegt ; alsdann gebe in ein ande¬

res Geschirr A Bntter und 12 in dünne Scheiben geschnittene

Zwiebeln , dämpfe sie einige Minuten , bis die Butter klar gewor¬

den , gebe einen Eßlöffel voll Mehl dazu uud rühre es mit den

Zwiebeln gehörig untereiuander , dann rühre noch 2 Trinkgläser

voll süßen Rahm sammt etwas grobem Pfeffer uud Salz dazu ,

und rühre es auf dem Feuer , bis es zu kochen anfängt , lasse es

ans glühenden Kohlen einige Minuten langsam dämpfen , gieße cs

dann über die Eier und rüttle sie auf dem Feuer eine halbe Mi¬

nute , damit sie durch und durch heiß werden , richte sie auf eine

Platte uud gebe sie auf die Tafel .

242 . Eier mit Esslgkukummern .

Nachdem 10 Eier hart gesotten sind , so schneide das Weiße

behutsam ab , damit der Dotter oder das Gelbe nicht zerreißt , son¬

dern schön ganz bleibt ; sodann schneide das Weiße in dünne

Scheiben , thue sie sammt den Dottern in ein passendes Geschirr ,

gieße 2 Trinkgläser voll gut verkochte Eoulis oder braune Sauce

dazu , schneide einige abgeschälte Essigkukummern in dünne Blätt¬

chen , thue sie nebst einigen feingeschnittenen Estragonblättcheu ,

etwas grobem Pfeffer und Salz dazu und lasse alles zusammen

gut auskochen , dann gebe noch den Saft von einer Citrone dazu

und richte es auf die Platte .



244 . Eier mit Krebsen .

Nimm von frisch und hart gesottenen Eiern das Gelbe schön
ganz davon , das Weiße aber schneide in dünne Scheiben , und
thue eS sammt dem Gelben in ein dazu schickliches Geschirr ;
dann mache von 3 (1 — 4l1 Krebsen eine gute Portion Krebsbutter ,
die Schwänze aber reinige sauber und schneide sie der Länge nach
in zwei Theile , und thue sie sammt etwas Pfeffer , Salz und
Muskatnuß zu den Eiern . Dann mache ein wenig Bechamel
( f . Bechamel ) von einem Schoppen süßem Rahm , zu welcher aber
statt frischer Butter Krebsbutter genommen wird . Ist es gut ver «
kocht dann winde es durch ein Haartuch über die Eier und gebe
noch etwas Krebsbutter dazu . Kurz vor dem Anrichten lasse es
einmal aufkochen , gebe es auf die Platte und garnire es mit aus¬
gestochenem Buterteig in der Größe eines Thalers , welcher in
heißem Schmalz gebacken wird .

245 . Eingesetzte Eier auf Schweizer Art .

Bestreue den Boden einer tiefen Platte , welche auf die Tafel
gestellt werden kann , mit geriebenem Parmefankäse , und mit in kleine
Würfel geschnittenem guten Schweizerkäse , auch lege in dünne
Scheiben geschnittene gute Butter dazwischen . Dann gieb etliche
Eßlöffel voll sauern Rahm , sammt etwas grobem Pfeffer , Salz
und Muskatnuß darüber ; schlage alödaun so viel frische Eier ,
als auf die Platte gehen , neben einander , aber gieb Obacht , daß
die Eier schön ganz bleiben ; dann gebe abermals etwas frische
Butter , sauern Rahm , sein gehackte Petersilie , Pfeffer , Salz ,
Muskatnuß und geriebenen Parmesankäse , sammt etwas geriebe¬
nem Weißbrod darüber . Setze es alsdann so lauge auf einen
Dreifuß mit schwachen Kohlen , oder in einen mittelheißen Ofen ,
bis es oben eine schöne hochgelbe Farbe bekommen hat ; die Eier
aber dürfen nicht hart werden . Auf die nämliche Weise kann man
die Bücklinge und Sardellen zubereiten , nur muß statt deö Käses
Butter , und statt des säuern Rahms etwas Milch gebraucht , auch
muß in Würfeln geschnittener und in heißer Butter gerösteter Weck
dazu gegeben werden .



Auswahl der besten Backereien und aller
Sorten von Butterteig .

246 . Bereitung von Butterteig .

1 Pfund schönes Wcißmehl , ein Ei , eine Nuß groß Butter ,

drei Trinkgläser Wasser , sammt einem Kaffelöffel voll feinem Salz

werden wohl unter einander gemengt , und auf dem Backtisch mit

dem Balle » der Hand gut durchgearbeitet , bis der Teig recht zähe

geworden und von dem Tische und der Hand leicht abfällt , wor¬

auf man ihn auf einen Klumpen zusammen ballt und etliche Mi¬

nuten ruhen läßt . Dann nehme 1 Ä gute , frische und fette But¬

ter , verarbeite sie im frischen Wasser damit die Milch recht gut

heraus kommt , und lege sie , zu einem Ballen gemacht , in frisches

Wasser , worein im Sommer etwas Eis gelegt wird ; sodann be¬

streue den Tisch gut mit Mehl , lege den Wasserteig darauf , walze

ihn fingerdick auseinander , drücke die Butter in gleicher Dicke

darauf , und lege den belegten Teig auf vier Seiten über einan¬

der , laß ihn etliche Minuten ruhen ( im Sommer wird er jedes¬

mal auf Eis gestellt ) , walze ihn hierauf ganz leicht in ein dünnes

Viereck aus , wobei der Tisch und Teig öfter mit Mehl bestreut

werden müssen , um das Anhängen zu vermeiden , lege ihn wieder

auf zwei Theile über einander , walze ihn abermals in ein dünnes

Viereck aus , darauf lege ihn wieder aus zwei Seiten zusammen

und laß ihn Vt Stunde ruhen ; dann verarbeite ibn auf eben

bezeichnete Weise noch zweimal in ein dünnes Viereck und lege ihn

wieder auf beiden Seiten zusammen ; dann ist er gut und kann

nach Belieben bei allen vorkommenden Fällen gebraucht werden .

247 . Teig zu warmen oder kalten aufgesetzten Pasteten .

Vier F weißes Mehl ( so viel ist die Portion zu einer starken

kalten Pastete ) , IV - Ä Butter , 4 ganze Eier , ein Eßlöffel voll

seines Salz und 3 — 4 Trinkgläser voll Wasser werden wohl unter

einander gemengt , und aus dem Backtisch mit dem Ballen der

Hand gut ausgearbeitet , bis sich der Teig zusammen ballt und

die Festigkeit eines festen Nudelteiges erhalten hat .



348 . Geriebener Bnterteig zu verschiedenen Obstkuchen .
Hierzu nimm 1 S frische Butter , 2 Ä feines weißes Mehl ,

das Gelbe von 8 Eiern und zwei Trinkgläser Wasser , sammt ei¬
nem Kaffeelössel voll feinem Salz ; alles dieses wird wohl unter

einander gemengt , auf dem Backtisch mit dem Ballen der Hand
gut ausgearbeitet , und nach Belieben gebraucht .

350 . Portugiesischer Biseuit .
Dazu nehme V - Pfund gute Butter , verrühre sie mit etilem

halben Pfunde feingestoßenem Zucker , einem in kleine Würfel geschnit¬
tenen Schnitz Eitronat , dem Gelben von 7 Eiern , auch Pfund
wohl gereinigten Sultanini , oder türkischen Zibebeu , und eben so

viel Rosinen recht schaumig unter einander . Ist das Ganze recht

schaumig gerührt , so schlage von 14 Eierweiß einen steifen Schnee
und mische ihn leicht wie zu einem Biseuit , sammt V - Pfund

weißem Mchl recht gut darunter ; dann fülle eö in kleine , mit
heißer Butter ausgestrichene Biseuitformen , stelle sie auf ein Back¬
blech neben einander in einen mäßig heißen Ofen , und laß eS

ungefähr V « Stunden backen , bis es eine hellbraune Farbe erhal¬
ten hat , nimm sie dann ans den Formen , lasse sie abkühlen , be¬

streue sie mit feinem Zucker und richte sie schön auf die Platte .

349 . Ostfriesländer Bäckerei .
Nimm 1 Pfund schönes weißes Mehl , ^ Pfnnd gute frische

Butter , das Gelbe von 8 hart gesottenen Eiern , welche gut durch
ein Sieb getrieben werden müssen , ' / » Pfund mit Zimmt fein gesto¬
ßenen Zucker , etwas Salz , sammt dem Gelben von 4 rohen Eiern
und mache daraus einen glatten Teig , welchen man auf dem Tisch
mit der Hand gut ausreibt und zu einem Ballen macht ; alsdann
wird er halb Fingerdick ausgewalzt und in der Weite eines Kasse -

becherS mit einem runden AuSstecher ausgestochen , auf ein mit

Papier belegtes Backblech zwei Finger breit von einander gelegt
und in einem schwach geheizten Ofen eine Viertelstunde gebacken ,
bis sie eine hellblonde Farbe erhalten haben . Lege sie alsdann
auf ein Papier neben einander damit sie abkühlen und bestreue

sie mit feinem Zucker durch ein Sieb , und gebe auf jedes eine
eingemachte Kirsche .



252 . Genueser Bäckerei .

Hierzu nimm ein halbes Pfund frische Butter , ein halbes

Pfund fein gestoßenen Zucker , eben so viel feines weißes Mehl

und das Gelbe von sieben Eiern . Wenn die Butler elwaS

warm geworden ist , so rühre sie mit dem Zucker eine Viertelstunde

recht schaumig , und gebe das Eiergclb nach und nach darunter ,

worauf auch eine fein gehackte Citronenschale und das Mehl gut

darunter gerührt wird ; dann wird vie Masse auf ein reines

kupfernes oder verzinntes Blech in der Dicke eines Großenthalers

gestrichen und in einem schwach geheizten Ofen recht langsam

gebacken , bis sie eine schöne hochgelbe Farbe erhalten hat . Ehe

jedoch das Blech erkaltet , wird sie mit einem Ausstecher in der

Größe eines Großenthalers dicht neben einander ausgestochen

und die untere Seite mit Aprikosenmarmelade oder mit Hage -

buttenmark bestrichen , woraus je zwei zusammen gelegt , schön

auf die Platte gegeben und mit etwas feinem Zucker bestreut

werden .

Zwei Pfund weißes Mehl , 1 Pfund frische Butter , daS

Gelbe von 10 Eiern , Vz Pfund fein gestoßener Zucker , ein

Kaffeelöffel voll gestoßener Zimmt und envas seines Salz wird

tüchtig unter einander gemengt und mit der flachen Hand auf

dem Backtisch gut und schnell ansgerieven , damit keine Butter

mehr zu sehen ist und der Teig gut zusammen ballt ; dann be¬

streue den Tisch , wenn er abgekratzt ist , gut mit Mehl , lege den

Teig darauf und walze ihn ganz leicht in der Dicke eines starken

Federkiels , worauf man ihn in der Größe eines starken Kaffee¬

bechers aussticht , den Rest des Teigs wieder zusammen macht ,

auswalzt und wieder aussticht , bis der Teig auf diese Weise ver¬

braucht ist . Alsdann lege ihn auf ein mit Papier belegtes Blech

dicht neben einander und stupse ihn mit dem Messer etwas , wor¬

auf er recht gut mit Zucker und Zimmt bestreuet und in einem

schwach gcheizten Ofen so lange gebacken wird , bis er eine

blonde Farbe erhalten hat ; lege es nun behutsam auf reines Pa¬

pier damit eö erkaliet und richte es schön auf die Platte .
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253 . p -itiz k I » Ulaäeleine .
Gieb in ein tiefe Schüssel ein halbes Pfund Butter , wenn

sie zergangen ist auch ein Pfund fein gestoßenen Zucker und
rühre es recht schaumig ; darauf werden acht biö neun Eier dar¬
unter gerührt und das Ganze abermals recht schaumig geschlagen ,
nachdem rühre auch ein Psund schönes weißes Mehl , sammt etwaö
fein gestoßener Vanille darunter . Fülle dann die Masse in eine
dazu schickliche tiefe , nut Butter ausgestrichene Fsrm , oder auch in
mehrere kleinere Formen , jedoch darf die Form nur halbvoll mit
der Masse angefüllt werden , damit sie Raum zum Steigen hat ,
und lasse sie I V- Stunden bei schwach geheiztem Ofen backen , bis
sie eine braungelbe Farbe erhalten hat ,' worauf man sie aus der
Form stürzt und warm auf die Tafel giebt .

254 . Sandtörtchen .
Mache ein halbes Pfund Butter etwas warm , rühre sie mit

V, Ä fein gestoßenem Zucker recht schaumig , und menge auch lang¬
sam sechs Eier , sammt Pfund Weißmehl darunter . Aus
der Masse forme alsdann kleine Kugeln , in der Größe eines Ei¬
dotters , und setze sie auf ein reines kupfernes oder verzinntes
Blech , doch dergestalt , daß zwei fingerbreit zwischen jeder
Raum bleibt ; dann werden geschälte Mandeln der Länge nach
in vier Theile geschnitten und auf jede Kugel 6 — 8 Stück ge¬
steckt , darauf lasse sie in einem gelind geheizten Ofen eine schöne .
gelbe Farbe nehmen und gebe sie auf die Tafel .

255 . Biscuit äs 8 » voie .
Ein Pfund fein gestoßener Zucker wird mit dem Gelben von

13 Eiern ^ Stunden lang recht schaumig gerührt , sodann
wird von dem Weißen der 18 Eier ein recht steifer Schnee geschla¬
gen und gut und leicht unter das Gerührte gemengt ; streue auch
seines , trockenes und durchgesiebtes Weißmehl , an Gewicht zwölf
Eiern gleich , mit einer fein gehackten Eitronenschale darunter , und
schlage das Ganze nochmals eine Viertelstunde mit einem Schnee¬
besen gut unter einander , worauf eö in die dazu bestimmte , mit
heißer Butter ausMrichene und mit Mehl und Zucker gut
ausgestreute Form gethan und in einem mäßig beißen Backofen
langsam V4 Stunden gebacken wird , bis eS eine schöne Farbe er¬
halten hat .



256 . BiScuit von Reismehl . .
Dazu nimm das Abgeriebene einer Eitronenschale , von 16 Eiern

das Weiße und von 6 das Gelbe , 16 Loth Reismehl , 20 Loth
fcingestoßenen Zucker , 4 Loth Aprikosen - Marmelade und 4 Loth
verzuckerte Orangenblüthen . Stoße in einem Mörser die Orangen -
blüthen recht fein , dann gieb die Marmelade dazu und stoße sie
auck , damit es sich gut vermengt ; von dem Weißen der 16 Eier
schlage alsdann einen steifen Schnee und menge das Gestoßene
gut Darunter ; das Gelbe von den 6 Eiern wird jedoch vorher mit
dem ^ eingestoßenen Zucker Stnnde gut gerührt , und dann leicht
unte ^ einander gemengt ; ist dieses geschehen , dann streue auch
das Reismehl und das Abgeriebene der Citrone darunter . Diese
leicht und gut unter einander gemengte Masse fülle in papierne
Kapseln , bestreue sie stark mit Zucker und setze sie , auf ein Blech
gestellt , in einen mäßig heißen Ofen , lasse sie V, Stunde lang¬
sam backen und schöne glasirte Farbe nehmen .

257 . Mandeltorte .

Ein Pfund geschälte uud sein gestoßene -Mandeln werden mit
'/z Pfund feingestoßenem und durchgesiebtem Zucker und ' mit dem
Gelben von 16 Eiern Stunde recht schaumig gerührt ; nach
diesem wird das Weiße der 16 Eier zu einem steifen Schnee
geschlagen und leicht darunter gemengt ; dann menge auch sechs

. Hände voll fein geriebenes Weißbrod , sammt einem in kleine
Würfel geschnittenen Schnitz Eitronat , recht leicht darunter , fülle
die Masse in eine dazu schickliche , mit heißer Butter ausgestrichene
Form , und lasse sie in einem gelind geheizten Ofen V« Stunden
backen , bis sie eine schöne Farbe erhalten hat .

258 . Linzer Torte .

Ein halbeö Pfund ungeschälte und fein gestoßene Mandeln ,
eben so viel Weißmehl , von sechs hart gesottenen Eiern das Gelbe ,
welches durch ein Sieb gedrückt wurde , von sechs rohen Eiern
das Gelbe , V2 Pfmrd Butter , V« Pfund fein gestoßener Zucker ,
eine Messerspitze voll gestoßener Zimmet und etwas seines Salz
wird wohl unter einander gemengt , und ans dem Backtisch mit
der flachen Hand zu einem Teig ausgerieben , dann zu einem
Klumpen zusammen gemacht uud einige Minuten ruhen lassen ;
nehme sodann einen Tbeil davon , walze ihn ganz leicht w

8 .
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der Dicke eines Federkiels anö , schneide daranö eine runde Blatte ,
je nach der Größe der Torte , und lege sie auf Papier ; bestreiche
sie mit eingemachten Johannisbereeren oder Kirschen , den Rand
jedoch auf zwei fingerbreit frei gelassen . Von dem übrigen Teig
werden dicke Würste gewalzt und die Torte damit karoartig über¬
flochten , der Rest des Teiges wird in zwei fingerbreite Riemen
ausgewalzt und um den Rand der Torte gelegt ; jetzt wird sie in
einem schwach geheizten Backofen V2 Stunde gebacken , dann mit
Zucker bestreut , zwischen jedes Karo eine eingemachte Kirsche ge¬
legt und ausgetragen . Man kann auch statt der großen auf gleiche
Weise kleine Törtchen machen .

258 . Torte von Schwarzbrod .
Man schneide ein Pfund Schwarzbrod mit der Kruste in

dünne Scheiben , und lasse es in einem Ofen etwas braune Farbe
nehmen ; nachdem das Vrod gut trocken ist , wird es in einem
Mörser fein gestoßen , und durch einen seinen Seier gesiebt ; dann
stoße ' /, Pfund ungeschälte Mandeln , gebe sie in eine tiefe irdene
Schüssel , nebst Vz Pfund fein gestoßenem und durchgesiebtem Zuk -
ker , dem Gelben von 14 Eiern , einem in kleine Würfeln geschnit¬
tenen Citrouatschnitz , einer Messerspitze voll gestoßenem Zimmt ,
acht Stück fein gestoßenen Gewürznägelein und dem vierten Theil ei¬
ner fein gestoßenen Muskatnuß ; dies AlleS , außer dem gestoße¬
nen Brod , wird V« Stunden recht schaumig gerührt , sodann das
Weiße der 14 Eier zn einem festen steifen Schnee geschlagen und
leicht darunter gemengt . Von dem gestoßenen Brod nimm als '
dann neun starke Hände voll , feuchte es mit einem Glase rothen
Wein an und arbeite es mit den Händen gut durcheinander ;
ist dieses geschehen , so schütte das mit Wein angefeuchtete Brod
langsam unter die Masse ; dann fülle die Form , nachdem sie mit
heißer Butter ausgestrichen ist , damit bis oben an , und laß sie
in einem mittelmäßig heißen Ofen '/z Stunden backen , bis sie eine
schöne Farbe erhalten hat .

26V . Reistorte auf hessische Art .
Koche ein halbes Pfund Reis , nach dem er gut gesäubert

und abgewaschen ist , Stunde in viel Wasser , lege ihn alsdann
in kaltes Wasser bis er gut abgekühlt ist , worauf man das Was¬
ser abgießt und den Reis gut trockent . Dann setze ein passendes
Geschirr mit V, Pfund Zucker nebst einein Schoppen guten Wein



aus das Feuer , und wenn der Zucker gut geläutert und abgeschäumt

ist , so gieb deu Reis , zwei in Würfel geschnittene Eitronenfchalen ,

einen in Würfel geschnittenen Eitronatschmtz , ein Trinkglas voll

Arak und den Saft einer Citrone dazu und laß es Vz Stunde

auf dem Feuer gut verdampfen , bis der Reis weich aber nicht

verkocht ist ; rühre ihn auch öfter mit dem Löffel um , doch gieb Acht

das ? er ganz und saftig bleibt . Walze dann eine Portion Butterteig

( s. Butterteig ) zu der Dicke eines starken Federkiels , und so groß

als mau die Torte haben will , und schneide eine runde Blatte da¬

von aus und lege sie auf Papier ; ist dieses geschehen , so lege den

abgekühlten Reis zwei fingerdick auf die Blatte / doch dergestalt ,

daß der Rand rings herum zwei fingerbreit leer bleibt , auch muß

der Reis oben schön glatt gestrichen und mit Zucker und Zimmt be¬

streuet werden ; der Rand der Torte wird jedoch gut mit Eiern be¬

stricken , von Butterteig wieder eine Blatte ausgewalzt und über

den Reis gelegt , so daß die obere mit der untern gleich zu liegen

kommt ; dann walze noch einen großen zwei fingerbreiten und feder -

kieldicken Riemen von Butterteig und lege ihn nm den Rand

der Torte , bestreiche wieder den Rand der Torte mit Eiern , mache

nochmals einen Riemen von Butterteig aber nur einen fingerbreit ,

lege ihn auf den Rand nnd bestreiche ihn wieder . ( Bei dem

Bestreichen muß man Acht haben daß nichts über den Rand

kommt , den es verhindert den Butterteig am Steigen . ) Wenn

man alsdann mit dem Messer dem Rande eine angenehme Form

gegeben und auf dem Deckel einige Zierathe eingeschnitten hat ,

wird die Torte auf einem Backblech in einen Ofen gestellt , und

gleich gewöhnlichem Butterteig V ? Stunde ziemlich heiß gebacken ;

hiernach bestreue sie mit Zucker und lasse sie gut glasireu .

261 . Wiener Zimmet - Torte .

Ein halbes Pfund geschälte und fein gestoßene Mandeln

werden mit 12 Loth feingestoßcnem Zucker und dem Gelben von

8 Eiern V, Stunde recht schaumig gerührt , dann 4 Loth Sultanini

oder türkische Zibeben , eben so viel gut gereinigte Rosinen , eine

fein geschnittene Citronenschale , und ein starker Kaffeelöffel voll fein¬

gestoßener Zimmt darunter gerührt ; das Weiße der acht Eier schlage

zu einem steifen Schnee und menge es auch recht gut darunter . Nun

wird von Butterteig eine große , runde und federkieldicke Blatte

ausgewalzt , auf ein Papier gelegt und schön rund abgeschnitten ,

der äußere Raud wird zwei Fingerbreit mit Eiern bestrichen und



ein eben so breiter , aber mir halb fingerdicker Riemen von But -
terteig darum gelegt und wieder mit Eiern bestrichen , dann wie¬
der ein Riemen , doch um die Hälfte schmäler , darum gelegt , und
auch etwas mit Eiern bestrichen . Die gerührte Masse wird nun
darein gethan , schön gleich und glatt gestrichen , auf ein Backblech
gelegt und in einem mittelmäßig heißen Ofen Vz Stunde gebacken
sollte die Masse jedoch mehr Farbe bekommen als nöthig , und
der Butlerteig noch nicht gut seyn , so bedecke sie mit doppel¬
tem Papier , bis der Rand gut gebacken ist und schöne Farbe
erhalten hat ; dann bestreue sie gut mit feinem Zucker , lasse
den Rand gut glasiren und gebe sie warm auf die Tafel .

262 . Prinz - Friedrich - Torte .
Zwölf Eier (von welchen von 6 das Weiße zurückbehalten

wird ) , werden mit Vi Pfund feingestoßenem Zucker , 4 Loth Ha «
gebuttcumark , einet Händvoll geschälten und sein geschnittenen Man¬
deln , auch etwas fein geschnittenen Citronen - und Pomeranzenschalen ,
Eitronat , fein gestoßenen Gewürznägelein und Zimmt nach Belieben ,
in ein liefe irdene Schüssel gethan und Stunden recht schau¬
mig unter einander gerührt ; dann wird von dem zurückbehaltenen
Eiweiß ein fester steifer Schnee geschlagen und leicht darunter gemengt ,
auch Pfund durchgesiebtes Stärkemehl gut darunter gemischt
und das Ganze tüchtig unter einander gerührt : man fülle dann
die Masse in eine dazu schickliche und mit heißer Butter ausge¬
strichene Mandelsorm und backe sie wie eine gewöhnliche Man¬
deltorte .

263 . Glasirte Gußtorte .
Ein halbes Pfund geschälte und seingesioßene Mandeln wer¬

den mit V- Pfund feingestoßenem Zucker , nebst 5 ganzen Eiern
und von vieren daS Gelbe und etwas sein gehackter Citronenschalc
V, Stunde recht schaumig gerührt ; dann mache von geriebenem
Bntterteig (s. Butterteig ) einen Kuchen mit 3 fingerbreit hohem
Rande , den Boden durchstich aber mehreremal mit der Messer¬
spitze , damit er keine Blasen auswerfen kann ; ist dieses geschehen ,
so lege um den Rand , so höch er ist , einen mit Butter bestriche¬
nen Papierriemen , und streiche halb fingerdick eingemachte Johan¬
nesbeeren oder Kirschen oder auch Hagebuttenmark in dm Kuchen ,
sodann gebe die gerührte Mandelmasse darauf , mit welcher er bis
oben angefüllt wird ; dann lege sie auf ein Backblech in einen
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mittelmäßig heißen Ose » , ui '. d lasse sie langsam Stunde backen ,

bis sie eine braune Farbe erhalten hat ; dann läßt man sie verkühlen ,

macht alsdann einen recht dick und weiß gerührten Guß von fei¬

nem weißem Zucker , etwas Eierweiß und Citronensast , und über¬

streicht die ganze Torte damit ; garnire sie dann noch recht schön

mit Streuzucker , und lasse sie in einem Ofen einige Minuten

irockuen .

S64 . Tyroler Zimmttorte .

Ein halbes Pfund geschälte Mandeln werden der Länge nach

in vier Theile geschnitten , die fein abgeschälte Schale von vier

Citronen , etwas Pomeranzenschale und Citronat , alles in kleine

Würfeln , auch das Zitronenmark , welches von den Kernen und

der weißen Haut befreit feyn muß , länglicht geschnitten , werden

mit Vz Pfund fein gestoßenen Zucker in einer irdenen Schüssel

wohl unter einander gemengt , und zugedeckt über Nacht stehen

lassen . Dann wird von geriebenem Bntterteig ( s. geriebener But -

terteig ) ein Kuchen mit 3 Finger breit hohem Rande aufgesetzt ,

und dieser mit Papierriemen , welche mit Butter bestrichen werden ,

innen und außen befestigt , auch der Kuchen auf dem Boden mit

der Messerspitze gut gestupft , worauf man ihn allein backen läßt

bis er gut ist und eine blonde Farbe erhalten hat ; hierauf wird

das Papier gut davon gemacht und die schon bereitete Masse

hincingefüllt , dann von 6 Eierweiß eine steifer Schnee geschla¬

gen , 3 Hände voll fein gestoßener Zucker gut darunter gemengt ,

und über die Torte gestrichen , diese nochmals mit Zucker bestreut ,

und in einen recht gelinden Backofen gegeben , bis sie eine schöne

gelbe Farbe erhalten hat . Endlich wird die Torte rings um den

Rand mit feinem Zuckerglacee bestrichen , wicder in dem Ofen ge -

trocknet und warm aufgetragen .

265 . Torte » 1a Oreme .

Von Butierteig ( f . Butterteig ) wird eine halb fingerdicke

Platte ausgewalzt , dann mit Eiern bestrichen und schön rund und so

groß als man die Torte haben will geschnitten . Dann walze

von gleichem Teig einen eben so dicken aber zwei fingerbreiten

Riemens lege ihn recht schön um den äußern Rand der Platte , und

bestreiche ihn ebenfalls mit Eiern , doch so , daß der Eierstrich nicht über

den Rand kömmt ; setze sie alsdann auf ein Backblech und lasse

sie gut backen ; ist sie erkaltet , so wird sie mit eingemachten Zohan -
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» Meeren , Kirschen oder Hagebuttenmark halbfingerdick einge -
füllt und folgender 0 <!in « darüber gemacht : Auf V« Pfund
Zucker werden ein oder zwei Eitronen gut abgerieben , dieser Zucker
fein gestoßen und die Hälfte davon sammt einem Kochlöffel voll
Weißmehl nnd dem Gelben von sechs Eiern in ein Geschirr gethan
und mit drei Trinkgläsern voll süßem Rahm gut verrührt ; dann
stelle eS ausö Feuer und koche eS unter beständigem Umrühren
zu einem dicken Brei , welcher , nach dem er erkaltet ist , fingerdick
über das Eingefüllte in der Torte gestrichen wird ; sodann schlage
von dem Weißen der 6 Eier einen steifen Schnee , mische die andere
Hälfte Eitronenzucker und zwei weitere Hände voll feingestoßenen Znk -
ker darunter und setze eS auf ein mit Wachs bestrichenes Kupfer «
blech , in der Größe wie die Tvrte , zwei oder drei fingerbreit hoch
und schön rund und oben glatt gestrichen ; bestreue eS alsdann
mit feinem Zucker , uno lasse es in einem ganz schwach geheizte »
Ofen so lange backen , bis es durchaus hochgelbe Farbe erhalten
hat und durch und durch hart geworden ist , dann wird er als
Deckel auf die Torte gegeben .

266 . Französische Torte ü , la

Gebe in ein dazu schickliches Geschirr 5 Eßlöffel voll Weiß¬
mehl , welches niit 5 ganzen Eiern und einem Schoppen ' Milch ,
sammt einem Ei groß Butter und etwas Salz gut verrührt wird ,
auf das Feuer , und lasse es unter beständigem Umrühren zehn
Minuten lang kochen , gebe aber wohl Acht , daß es nicht anhänge ,
und lasse es gut verkühlen ; zerstoße dann eine Hand voll Man »
deln , worunter je die sechste eine bittere ist , nur wenig , dann zerdrücke
eben so viel Macrouen recht sein , stoße ferner eine halbe Hand voll in
Zucker geröstete Orangenblüthen fein , und setze diesem allem zwei
Hände voll geriebenen Zucker zu . Die ganze Masse wird nun
unter den abgerührten Brei gut verrührt , ist er aber zu dick ge¬
worden , dann , rühre noch 1 bis 2 Eier darunter , alsdann setze
eine Torte von Butterteig auf ( wie oben s , la Oomv gemeldet , nur
wird sie nicht vorher ausgebacken ) . fülle die Masse hinein , streiche
sie mit dem Messer recht glatt , bestreue sie gut mit Zucker und backe
sie eine starke halbe Stunde bis sie eine schöne hochgelbe Farbe
erhalten hat , und der Butterteig gut aufgegangen ist ; sollte sie zu
viel Farbe erhallen , ehe der Butterteig gut ist , so belege sie mit
Papier . Sie wird warm auf die Tafel gegeben .



Ein halbes Pfund Zucker , auf welchem drei Zitronen gut

abgerieben wurden , wird fein gestoßen , und mit deni Gelben von

8 Eiern eine halbe Stunde recht schaumig gerührt ; hierauf von

dem Weißen der 8 Eier ein fester steifer Schnee geschlagen und

sammt dem Saft der abgeriebenen (Zitrone leicht darunter gemengt ;

dann wird ein tiefes zu dieser Torte geeignetes mit Butter bestriche¬

nes Blech , mit Messerrücken dick ausgewalgten Butterteig ( s. Butterteig )

267 . Spanische Torte .

Zwanzig Loth geschälte und seingestoßene Mandeln werden

mit einem halben Pfund frischer Butter sammt dem Saft einer

(Zitrone recht schaumig verrührt , dann ein halbes Pfund fein ge¬

stoßener Zucker nebst dem Gelben von 1l ) Eiern und noch 4 gan¬

zen , und etwas fein gestoßenem Zimmt , Gewürznägelein und Mus¬

katnuß , auch etwas fein geschnittener Citronenschale nach und nach

gut darunter gerührt ; ist alles gut und schaumig verrührt , dann

menge 8 starke Hände voll sein geriebenes Milchbrod darunter ;

hierauf wird ein tiefes rundes Blech mit heißer Butter bestrichen

und mit dem Backrädchen schmal geschnittene Riemen von But¬

terteig schön caroartig geflochten und die gerührte Masse einge¬

füllt und langsam gebacken , bis es eine schöne hochgelbe Farbe

erhalten hat , und ganz durchgebacken ist . Das Ganze wird dann

auf eine Platte sorgfältig umgestürzt , mit Zucker bestreut und

auf die Tafel gegeben .

268 . Preußischer Zimmtkuchen .

Ein halbes Pfund Mandeln werden geschält und mit etwas

Rosenwasser fein gestoßen , dann mit einem halben Pfunde fein ge¬

stoßenem ^ Zucker , sammt einem ganzen Ei , Eßlöffeln voll gutem

dickem saurem Rahm , einem halben Loth sein gestoßenem Zimmt und

etwas fein geschnittener Citronenschale und Eitronat schaumig un¬

ter einander gerührt . Hierauf wird ein halb fingerdicker Boden

von Butterteig nach angemessener Größe bereitet , und ein zwei

fingerbreiter Rand von demselben Teig darumgelegt , und nun daö

Gerührte daraus gefüllt , und wie eine gewöhnliche Butterteigtorte

in einem nicht zu heißen Ofen gebacken , bis es schöne Farbe erhal¬

ten hat nnd der Butterteig gut auögebacken ist . Der Rand wird

dann noch mit seinem Zucker bestreut und glasirt .

!H !!i !!!!!!!' !!>!i!i!i !i!ij .i!iji !i ' !;i ' i!iji !i!i!i!M
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belegt , der Rand oben herum schön mit Teig garnirt , die Masse
eingefüllt , nnd in einem gelinden Ofen gebacken , bis sie eine schöne
bochgelbe Farbe erhalten hat und der Teig gut auSgebacken ist ,
worauf die Torte von dem Blech heruntergerückt , niit Citronen -
zucker bestreuet und aufgetragen wird .

270 . Johcmuisbeerentorte .
Von 12 Eierweiß wird ein steifer Schnee geschlagen , nnd ein

halbes Pfund geschälte und fciugestoßcne Mandeln , sammt einem
halben Pfunde fein gestoßenem Zucker so lange darunter gerührt ,
bis eS eine dicke Masse geworden ist ; dann wird ein Stück But¬
terteig stark messerrückendick ausgewalzt , und auf eiu dazu schick¬
liches Tortenblech schön aufgelegt , von der Masse die Hälfte dar¬
auf gestrichen , die abgezupften Johannesbeeren , welche eine Stunde
vorher gut mit feinem Zucker bestreut wurden , fingerdick darauf gelegt ,
die übrige Masse darüber gestrichen nnd wie gewöhnlich auSgebacken .

271 . Kirschenkuchen mit Schwarzbrod .
Sechs Hände voll fein geriebenes Schwarzbrod werden mit

einem Trinkglas voll rothem Wein angefeuchtet , sodann ein Viertel¬
pfund ungeschälte und fein gestoßene Mandeln dazu gethan , eben so
viel feingestoßener Zucker sammt einer Messerspitze voll sein gestoßenem
Zimmt ; alles dieses wird in einer irdenen Schüssel mit dem Gelben
von 8 Eiern gut schaumig untereinander gerührt , von 3 Eiern das
Weiße zu einem Schnee geschlagen und auch darunter gemeugt .
Nun werden ein Pfund sauere und ein Pfund süße Kirschen abge¬
zupft und ausgesteint , nnd leicht und ohne den Kirfchensast , unter
die Masse gemengt , diese dann in eine dazu passende , mit Butter
ausgestrichene , auch mit geriebenem Milchbrod ausgestreute Form
eingefüllt und in einem mäßig heißen Ofen eine Stunde gebak -
ken ; hat er schöne Farbe erhalten und ist er gut dnrchgebacken , so
wird er aus die Platte gestürzt und mit Zucker bestreuet .

272 . Kirschenkuchen voll geriebenem Butterteig .
Es wird von geriebenem Butterteig ( s. geriebener Bntterteig )

ein federkieldicker Kuchen , so groß man ihn braucht , ausgewalzt
und ein zwei fingerbreit hoher Rand daraufgesetzt , oder auch der
Teig auf ein Kuchenblech gelegt nnd mit einem schönen Rand ein¬
geschnitten , der aufgesetzte Rand wird mit einem mit Butter bestri¬
chenen Papierband umgeben , der Kuchen in der Mitte mit der
Messerspitze gut gestupst und der Boden stark mit Zucker und Zimmt



bestreut . Es werden nun die ausgesteinten Kirschen , halb süße

halb sauere , auf den Kuchen gefüllt und dem Rand gleich gemacht ,

das Ganze nun wieder stark mit Zucker und Zimmt bestreut , auch

ein halb Ei groß Butter in mehreren Theilen darauf gelegt , der

Kuchen auf ein Backblech gestellt und in einem mittelheißen Osen

gut Vi Stunden gebacken ; ist er gut so wird er aus dem Ofen

genommen , das Papierdand davon gemacht , gut mit Zucker und

Zimmt bestreut , und , nachdem er abgekühlt ist , aufgetragen .

Auf diese Art werden alle Kuchen von Kernobstarten behandelt ,

bei den Aepselkuchen aber wird , ehe die Aepfel in den Kucken ein¬

gelegt werden , dem Zucker und Zimmt , mit welchem der Boden des

Kuchens bestreut wird , auch noch eine Hand voll sein gehackte

Mandeln und zwei Hände voll Rosinen , nebst etwas fein gehackter

Eitronenschale beigemengt und dann die Aepfelfchnitze schon darauf

gelegt , aus " dle Aepfelfchnitze wieder daS nämliche wie unten gege¬

ben , und wie der Kirschenkuchen gebacken .

273 . Aepselkuchen ä I » Oems .

Es werden 3 Eier , ein halber Schoppen süßer Rahm , vier

Hände voll geriebenes Weißbrod , Zucker uach Gutdünken , auch

etwas gestoßener Zimmt und fein gehackte Eitronenschale , wohl un -

tereinander gerührt ; hieraus werden sieben Aepsel geschält und in

dünne Scheiben geschnitten und gut darunter gemengt , ein Torten¬

blech gut mit Butter bestrichen und mit geriebenem Milchbrod gm

auSgestrcuet , die Masse hiueingethan und in einem Ofen gebacken

hat der Kuchen schöne Farbe erhalten , so wird er auf eine Platte

gestürzt und feiner Zucker darauf gestreut .

274 . Pommes eu

Es werden 8 — 10 schöne mittelmäßig große sauere Aepsel ge¬

schält , die Kernhäuser aber vor dem Schälen sorgfältig ausgestochen ,

hierauf Rosinen , Zucker , Zimmt und etwas gehackte Eitronenschale

wohl untereinander gemengt , in die Aepfel eingefüllt ; jeder Apfel

wird nun auf ein dünn ausgewalztes Butterteig - Blättcheu gesetzt ,

und dieses Blättchen bis an die Hälfte des Apfels aufgedrückt , so ,

daß er fest in dem Butterteig stehet , dann schneide mit dem Back -

rädchen fingerbreite und ganz dünne Riemen von Butterteig , be¬

streiche die Aepfel mit etwas verklopstem Eierweiß , und winde

die Riemen , von unten angefangen , bis oben um den Apfel

herum , doch so , daß immer der Riemen auf der Hälste des untern
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aufliegt . Ist dcr Apfel bis oben auf diese Art umwickelt , dann
wird er ganz mit Eiern bestrichen und auf ein Papier gesetzt ; sind
sämmtliche Aepfel so zubereitet , so setze solche 3 fingerbreit von ein¬
ander entfernt auf ein Papier , und dann auf ein Blech , lasse sie
Vi Stunde in einem mittelmäßig heißen Ofen backen , bestreiche
solche mit feinem Zucker , daß sie schön glasirt werden .

275 . Biscuitroulade .

DaS Gelbe von 3 Eiern wird mit 9 Händen voll sein gestoße¬
nem Zucker Vz Stunde recht schaumig gerührt , von dem Weißen dcr
9 Eier ein steifer Schnee geschlagen , und dieser leicht darunter gemengt
auch 6 Hände voll schönes Weißmehl sammt etwas fein gehackter
Eitrouenschale darunter gestreut und alles wohl unter einander ge¬
mengt . Bestreiche nun ein gut verzinntes kupfernes Backblech mit
weißem Wachs und lege auf dasselbe einen daumenbreiten Rand
von Wasserteig , damit die Biseuitmasse nicht herunter fließen kann ,
gebe dann die Masse darauf , und streiche sie federkieldick ganz ausein¬
ander , stelle eö in einen gelinden Backofen und lasse es langsam
backen ; hat es eine braungelbe Farbe erhalten , so nehme es ans
dem Ofen , mache den Rand ringö davon ab , und bestreiche daS
Ganze messerrückendick mit Aprikosen - Marmelade oder mit einge¬
machtem Hagebuttenmark ; dann rolle eö , während es noch heiß
ist , von der schmalen Seite ganz fest zn einer dicken Wurst gut auf ,
( hiebe ! muß mit dem flachen Theil des Messers unten nachgeholfen
werden , damit eö nicht zerreißt ) . Ist diese Wurst gut aufgerollt ,
so wird sie in fingerbreite Scheiben mit einem scharfen Messer
leicht durchgeschnitten , und diese auf ein reines Backblech nebenein¬
ander gelegt und in einem Ofen so lange gebacken , bis sie eine
blonde Farbe erhalten haben . Diese Roulade wird auch , statt in
Scheiben , nur quer in zwei Theile geschnitten gegeben , nur wer¬
den dann diese Theile mit einer weißen Znckerglasnr dick überstrichen
und mit einer hübschen Zeichnung von Bombons garnirt und getrock¬
net und eine kalte Sauce von Aprikosen - Marmelade mit etwas
Wein aufgekocht dazu gegeben .

276 . Nahmtörtchm » 1a . Stutensee .

Kleine runde oder ovale fingerhohe Förmchen werden mit ei¬
nem Butterteig gut bis an den obern Rand ausgelegt und gut
tingedrückt , sodann mit folgender Oöinc ; angefüllt : Zu 18 kleinen
Förmchen verrühre 9 Eier mit einem halben Schoppen sauerm nnd
einem balbe » Sllwvpen süßein Ralnn , und lasse dieses dnrch ein
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Haarsieb lausen , dem Durchgelaufenen setze Vs Pfund feingestoße -

nen Zucker , einen Kaffeelöffel voll gestoßenen Zimmt , etwas fein ge¬

hackte Zitronenschale und fein geschnittenen Citronar sammt ' / , Ä

gut gereinigten Rosinen zu , rühre allcS wohl durcheinander und fülle

die Förmchen damit ganz voll ; setze solche dann aus ein Blech und

lasse sie in einem mäßig heißen Ofen backen , bis sie eine braungelbe

Farbe erhalten haben , gut gestiegen und durchgebacken sind , dann

nehme sie behutsam auS den Formen und bestreue sie mit seinem

Zucker , stelle sie ausrecht auf die Platte , und gebe sie etwas warm

auf die Tafel .

ZV» Ehe sie alle aus dem Ofen genommen werden , stürze

man eines aus der Form , und sehe nach , ob sie die gehörige Farbe

haben , ist dieß nicht der Fall , so werden sie noch etwas länger im

Ofen gelassen .

277 . Mandelkuchen .

Ein Viertelpfund geschälte und seingestoßene Mandeln werden

mit zwei ganzen Eiern und dem Gelben von vier weitern , sammt 6 Lotk

fein gestoßenem Zucker nebst der seingehackten Schale einer Citronc

V« Stunde gerührt ; hieraus wird von Butterteig ( s. Butterteig )

eine sederkieldicke runde Platte , in der Größe , wie man sie nöthig

hat , ausgewalzt , auf ein Papier gelegt und schön rundgeschnitten ,

dann rings herum zwei fingerbreit mit Eiern bestrichen ; hierauf

wird die Mandelmassc darauf gegeben und eben gestrichen , doch

so , daß der Rand zwei fingerbreit leer bleibt . Es wird nun

eine eben solche Platte von Buiterteig , von derselben Dicke schön

darauf gelegt und rings auf dem Rand herum gut angedrückt ,

die ganze Torte mit Eiern bestrichen , und ein zwei fingerbreiter

und halbfingerdicker Rand darum gelegt , auf dem Kuchen aber

werden etliche Zierathe mit dem Federmesser eingeschnitten und der

Rand mit etwas Ei bestrichen . Die ganze Torte , nur der Rand

nicht , wird endlich noch mit geschälten und seingehackreu Man¬

deln und seinem Zucker , wohl untereinander gemengt , gut bestreut ,

und in einem mittelmäßig heißen Ofen V- Stunde gebacken , bis

der Teig schön ausgegangen und der Zucker gut und schön gla -

sirt ist .

278 . Patisserie ä I '^ mpereur .

Von einem Pfund Butterteig (.nach Bedarf auch nur ein

halbes Pfund ) wird die Hälfte abgeschnitten . in ein Viereck mes -



serrückcndick ausgewalzt , auf ein reines Kupferblech gelegt , und
mit Aprikosenmarmelade , oder mit eingemachtem Hagenbuttenmark
messerrückendick überstrichen , dann mit geschälten und der Länge
nach fein geschnittenen Mandeln ganz dünne bestreut ; hieraus
wird die andere Hälfte Butterteig ausgewalzt , und gut über die
erste gelegt , so daß alles bedeckt ist , dann das Ganze wieder mit
Eiern bestrichen und stark mit feinem Zucker bestreut . Backe eS
nun in einem mäßig heißen Ofen gut durch , bis eS oben schön
braungelb und glasirt ist , nehme es dann aus dem Ofen , lasse
es etwas ausruhen und zerschneide es mit einem scharfen Messer
in zwei Finger breite und 1 Vz Finger lange Stückchen , diA werden
dann rings um den Rand herum in feinen Zucker eingetaucht und
schön aus die Platte gegeben .

279 . Punschtorte .
Ein Pfund fcingestoßener Zucker wird mit dem Gelben von

18 Eiern V» Stunden lang recht schaumig gerührt , alsdann das
Weiße der 18 Eier zu einem festen und steifen Schnee geschlagen ,
und gut unter das Gerührte gemengt ; hierauf nimmt man an
Gewicht so viel , als 12 Eier schwer sind , gut getrocknetes und
durchgesiebtes feines Weißmehl , mengt es nach und nach , sammt
etwas fein gehackter Eitronenschale darunter , und schlägt eS noch
Vt Stunde mit dem Schnee , füllt es dann in drei gleich hohe und
gleich große runde Tortenbleche , welche gut mit heißer Butter be¬
strichen sind , ( statt der Bleche können auch eben so große Papier¬
kapseln genommen werden , deren Rand , wie jener der Bleche je ,
doch drei Finger breit hoch seyn müssen ) . Man läßt sie nun in
einem mäßig heißen Ofen Stunden backen , und nimmt sie dann
aus den Formen . ES werden nun zwei Trinkgläser voll Arack
sammt drei Händen voll seingestoßenem Zucker und dem Saft von zwei
Eitronen gut untereinander gerührt und die Tortc von allen
Seiten gut damit befeuchtet ; ist dies geschehen , so wird auf den
einen Kuchen Aprikosenmarmeladeoder eingemachtes Hegenmark ,
oder waS man sonst von gutem Eingemachtem hat , Messerrücken ^
dick darauf gestrichen , dann der zweite Kuchen darauf gelegt und
auf die nämliche Art mit Eingemachtem bestrichen , und dann der
dritte darauf gedeckt , hierbei mnß Acht gegeben werden , daß die
Kuchen schön gleich aufeinander zu liegen kommen . Nun wird
von feinem Kanarienzucker , Eierweis , etwas Eitronensast und
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überstrichen , und nach Willkühr mit Streuzucker und schönen

Bombous garnirt und getrocknet , und solche auf eine Platte , ein

ausgeschnittenes Papier darunter , gegeben .

380 . Torteletten mit Rahm und Erdbeeren .

Es werden so viele kleine Törtchen als man zu einer Platte

nöthig hat , von geriebenem Butterteig ( s. geriebener Butterteig ) ,

mit einem zwei fingerbreit hohen Rand in der Weite eines Kaffee --

becherS aufgesetzt , und innen und außen mit Papierricmen um¬

geben , auch auf dem Boden etwas eingestupft ; von demselben

Teig wird nun ein Theil stark messerrückendick ausgewalzt , und

mit einem AuSstecher , welcher die Größe der Törtchen hat , so viele

Deckel ausgestochen , als man Törtchen hat , auch auf die Deckel

einige Zierathe mit dem Federmesser eingeschnitten . Die Törtchen

und die Deckel werden nun in einem mittelheißen Ofen schön blond ge¬

backen , worauf man sie verkühlen läßt . V ? Stunde vor dem Anrichten

wird Vi Schoppen süßer Rahm , welcher vorher auf Eis oder

sonst kalt gestanden hat , in einem kupfernen Kessel ganz steif wie

ein Eierfchnee , geschlagen , ist er gut steif , so werden zwei Hände

voll fein gestoßener Zimmtzucker , , nebst 4 starken Händen voll gut

gereinigten Erdbeeren wohl untereinander gemengt , dieses in die

Törtchen eingefüllt , die Deckel darauf gethan und solche mit Zucker

bestreuet .

281 . Schwarzbergcr Brod .

Sechs runde oder ovale zwei Kreuzerwecke , von welchen die

Krnste rings herum gut abgerieben wurde , werden der Breite nach

durchschnitten und auf ein Tortenblech " fest neben einander gelegt ,

dann 3 — 4 Hände voll Zimmt , Zucker , fammt etwas fein gehack¬

ter (Zitronenschale darüber gestreuet , und so viel guter rolher Wein

darüber gegossen , daß er über daö Brod geht . Unter öfterem

Umwenden lasse man nun die Brodschnitten so lange stehen , bis

sie den Wein eingesogen haben , und solche ganz weich sind , was

durch öfteres Nachgießen von Wein bewirkt wird ; wende sie

nun Stück für Stück gut in Weißmehl herum , und backe sie in

heißem Schmalz schön braungelb , dann lege die Weckschnitten

dicht nebeneinander auf daö Blech und bestreue sie ganz dick

mit feinem Zucker , halte eine glühende Schaufel darüber bis der

Zucker darauf recht verschmolzen und gut braungelb glasirt ist ,
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dann wende den unteren Theil gut in Zucker und Zimmt herum ,

und gebe sie warin auf die Tafel .

282 . Mandelroulade .

Zwei Hände voll geschälte und feingestoßene Mandeln , drei

Hände voll fein gestoßener Zucker , auch fein geschnittener Eitronat

und Citronenschale werden mit dem Gelben von zwei Eiern und

einem ganzen gut untereinander gerührt ; hierauf V2 Pfund But¬

terteig federkieldick in ein Viereck ausgewalzt , mit der Mandel -

masse überstrichen und ganz fest zu einer Wurst aufgerollt . Diese

Wurst wird nun in zwei fingerbreite Scheiben geschnitten , und

solche auf ein mit Butter bestrichenes und mit Mehl bestreutes Blech

neben einander gelegt , jedoch so , daß sie sich nicht berühren .

Backe sie nun in einem nicht zu heißen Ofen , bis sie schöne Farbe

haben und durchgebacken sind und bestreue sie bei dem Heraus¬

nehmen mit Zucker .

283 . Prinz - Friedrich - Backerei .

Ein halbes Pfund Butter , "/ , Pfund Weißmehl , daS Gelbe

von 6 Eiern , V« Pfund Zucker , ein Kaffelöffel voll fein gestoße¬

ner Zimmt und etwas Salz wird auf einem Backtisch wohl unter

einander gemengt und mit der flachen Hand gut zu einem Teig

auSgcriebeu , bis keine Butter mehr zu sehen ist . Man knetet nun

den Teig gut zusammen und läßt ihn etwas ruhen ; dann wird er fe¬

derkieldick in ein Viereck ganz leicht ausgewalzt , und , von unten an¬

fangend , ein drei Fingerbreiter Streifen mit verklopften Eiern ,

der Breite nach bestrichen ; dieser Streifen wird nun mit ein¬

gemachten Kirschen , oder sonst einem guten Eingemachten ( daö

Eingemachte muß jedoch vom Saft befreit werden ) der ganzen

Länge nach belegt . Umschlage nun den Teig zwei fingerbreit

über das aufgelegte Eingemachte , drücke ihn an dem vordere »

Umschlage gut an , und schneide ihn mit dem Backrädchen der

ganzen Länge nach durch ; theile dann das Ganze in Finger lange

Stücke und schneide solche mit dem Backrädchen ebenfalls durch ; lege

diese Stückchen auf ein Papier neben einander , doch so , daß sie sich nicht

berühren , auch stupse jedes mit einer Messerspitze drei bis vier mal . Auf

diese Weise wird nun der übrige Teig ebenfalls zubereitet , dann auf ein

Backblech gesetzt und in einem mäßig heißen Ofen langsam ge¬

backen , bis sie eine schöne blonde Farbe erhalten haben . Man
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284 . Spießkuchen .
Ein halbes Pfund etwas warm gemachte Butter wird mit

einem halben Pfund gestoßenem Zucker , eben so viel Weißmehl ,

6 bis 7 Eiern und sieben Eßlöffeln voll sauerm Rahm recht gut

verrührt , diesem klein geschnittene Eitronen - und Pomeranzen -

schalen , auch Citronat und sein gestoßener Zimmt , Nägelein und

Mnßkatnuß nach Belieben zugesetzt und das Ganze mit etwas Milch

zu einem dicken fließenden Brei angerührt . Nehme nun ein abgedreh¬

tes Holz , in Form und Länge gleich einem gewöhnlichen Walk¬

holz , jedoch noch einmal so dick , auch innen hohl , daß es an

den Spieß gesteckt werden kann , nmwickle es wohl mit Papier

und mit Bindfaden , bestreiche es gut mit heißer Butter und stecke

es fest an den Spieß ; bestreiche es nun gut mit dem Teig , doch

so , daß es oben und unten 2 fingerbreit leer bleibt , und umdrehe

eö schnell auf einem von beiden Seiten geschlossenen aber nicht

zu starken Feuer , bis der Teig ein wenig gelb geworden , dann

bestecke ihn zerstreut mit geschälten und der Länge nach in vier

Theile geschnittene Mandeln , gieße über diese wieder von der

Masse , und lasse es wieder gelbe Farbe nehmen , hierauf über¬

gieße eS nochmals mit der Masse , streue jetzt die Mandeln nur

leicht darüber , und backe es nochmals , bis es gelbe Farbe er¬

halten hat ; fahre nun so fort , bis die ganze Masse darauf ge¬

backen ist . Ist der Kuchen auf diese Art gut und krustig gebacken ,

dann wird er von dem Spieß abgenommen , oben und unten etwas

abgeschnitten und von dem Holze vorsichtich abgestreift , das Papier

und der Bindfaden gut ohne den Kuchen zu beschädigen sorgfältig

davon genommen , hierauf wird er aufgestellt , und mit einer dicken

Znckerglasur von feinem Zucker , Eierweiß und etwas Eitronen -

sast überstrichen , dann mit etwas gefärbtem Streuzucker und mit

kleinen Bombons schön garnirt und getrocknet , auf eine Platte

gestellt , und ein schönes Bonquet nach der Jahreszeit oben ein¬

gesteckt .
265 . Russische Waffeln .

Ein Pfund etwas zergangene Butter , wird mit eben so

viel schönein Weißmehl , dem Gelben von 18 Eiern , sammt einem

halben Schoppen süßem und einem halben Schoppen saurem Rahm
9

läßt sie nun erkalten , nimmt sie sorgfältig von dem Papier her¬

unter , damit sie nicht zerbrechen , und legt sie , nachdem sie vorher

in Zucker und Zimmt umgewendet wurden , schön auf eine Platte -
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^ ut verrührt , auch etwas Salz , eine Hand voll gestoßener Zucker

und etwas gehackte Eitronenschale darunter gerührt . Schlage

nun von dem Weißen der 18 Eier einen festen steifen Schnee »

menge ihn ganz leicht und gut unter ObigeS und backe schnell

nacheinander die Waffeln in einem tiefen Waffeleisen , welches im¬

mer mit der Masse ganz vollgefüllt werden muß .

286 . Waffeln mit Mandeln .

Einem halben Pfund recht schaumig gerührter Butter fetze

V , Pfund Wcißmehl , zwei Eier und von vieren das Gelbe ,. einen

halben Schoppen sauren Rahm , eine Hand voll geschälte und

fein geschnittene Mandeln , auch etwas Salz , und ein Trinkglas

voll süßen Rahm zu , verrühre alles wohl , backe diese Masse

schnell nacheinander in einem Wasseleisen , und bestreue sie gut

mit Zucker .

287 . Wiener Hippen .

Dazu nehme Pfund feines Weißmehl , 4 Loth geschälte

uud seingestoßcne Mandeln , V-, Pfund fein gesiebten Zucker , den

Saft und die feingeschnittene Schale einer Eitrone , verrühre dieses

gut mit 4 Eiern und einigen Eßlöffeln voll saurem Rahm , und ver¬

dünne es mit etwas Milch , dann rühre noch 4 Loth zergangenes

Schmalz darunter , backe sie in dem Hippeneisen und rolle sie

auf , ehe sie kalt werden .

WS . Zu diesen Hippen kann auch geschlagener Rahm auf die

Tafel gegeben werden .

Hefen - Gebackenes .

288 . Eine Prioche .

Ein Pfund schönes Weißmehl wird in eine irdene Schüssel

gethan , in der Mitte des Mehls eine Grube gemacht und in

diese 6 Eßlöffel , voll gute Essighefe mit lauwarmen Wasser ver¬

rührt , geschüttet ; es wird nun daö Ganze zu einem dicken Vor¬

teig unter einander gemengt , dann in eine andere mit Mehl



' ''MKiK !!!KN !W !K « Wi !i!i!iji !iji !i!i^

gut bestreute warme Schüssel gebracht , hierauf macht man einen
tiefen Krenzfchnilt in den Teig , und läßt ihn so lange an einem
warmen Ort stehen , bis er gut gegangen ist . Auf den Backtisch
werden nun drei weitere Pfund Mehl geschüttet , ebenfalls in der
Milte desselben ein Loch gemacht , uud 2 Pfund Butter in kleine
Stückchen darein geschnitten , auch 12 Eier und ein Loch in einem
Löffel warmen WafferS ausgelöstes Salz dazu gethan . Menge
jetzt alles wohl untereinander , und verarbeite den Teig mit der
flachen Hand auf dem Backlisch eine Biertelstunde lang ; nun
wird alles auf einen Haufen gebracht , der Tisch , nachdem er
sorgfaltig von dem anhängenden Teig befreit ist , mit Mehl bestreut
und der Teig noch einigemal gut durchgewirkt . Ist unterdessen
der Vorteig gut gegangen , so wird der verarbeitete Teig in zwei
Hälften getheilt , und der Vorteig in die Mitte dieser Hälften
gelegt , daS Ganze nun mit den Händen zerbrochen , wieder auf¬
einander gefetzt , und dieses Zerbrechen und Auseinandersetzen noch
drei - bis viermal wiederholt . Es wird nun ein Tnch gut mit
Mehl bestreut , der Teig darauf gethan , mit dem Tuch zugedeckt ,
und an einen kühlen Ort il) Stunden lang gesetzt , waö am
schicklichsten geschieht , wenn der Teig am Abend zuvor gemacht
wird , weil er dann über Nacht stehen kann ; nach Verlaus dieser
Zeit , wird er wieder recht gut durcheinander gewirkt und vier
Kuchen daraus bereitet , wovon immer einer kleiner als der an¬
dere ist , setze nun den ersten Kucken auf ein Blech , auf welchem
ein mit Butter bestrickenes Papier liegt , und drücke ihn etwas
auseinander , bestreiche ihn mit Eiern , und lege dann den zwei¬
ten , zwei fingerbreit kleinern darauf, bestreiche auch diesen mit Eiern ,
lege den um weitere zwei fingerbreit kleinern dritten Kuchen auf den
zweiten , bestreiche ihn ebenfalls wie die vorigen und fetze dann
den letzten auch um wettere zwei fingerbreit kleinern ebenfalls dar¬
auf. Binde jetzt ein mit Butter bestrichenes Papier so , daß es
zwei Hände hoch über dieselben geht , gut um die Kuchen , lasse sie
noch zwei, Stunden an einem warmen Orte gut gehen , und backe
sie in einem mittelmäßig heißen Ofcn , bis sie eine gelbbraune
Kruste erhalten haben , und gut auSgebacken sind .

289 . Lada , oder französischer Gugelhopf .
Unter den nämlichen Teig , wie er oben zu Prioche bereitet

wird , verarbeitet man weiter ein Pfund Schachtelzibeben , welcke
keine Kerne haben , ein Viertelpfund gut gereinigte Rosinen , einen

9 .



Kaffelöffel voll seingestoßenen Safran und füllt ein mit Butter
bestrichenes dazu passendes hohes Geschirr zur Hälfte damit an ,
läßt ihn dann statt Ig Stunden an einem kalten , nur 6 Stunden
an einem warm überschlagenen Orte gehen nnd backt ihn wie den
Prioche .

29t) . Deutscher Gugelhopf.
Unter ein Pfund frische und recht schaumig verrührte But¬

ter werden 18 Eier uud 18 Hände voll seines Weißmehl auf
solche Weise gemengt , daß immer je 2 Eier und 2 Hände voll
Weißmehl eine Minute lang mit der schaumigen Butter gut ge¬
rührt werden . Hieraus wird eine Hand voll gestoßener Zucker ,
etwas Salz , 5 Eßlöffel voll Essighefe , welche mit einem Trink¬
glas voll lau warmer Milch verrührt uud durch ein Sieb sauber
getrieben wurden , dazu gegeben und gut mit dem Kochlöffel dar¬
unter gerührt . Es wird nun eine mit heißer Butter bestrichene
und mit fein geschnittenen oder gehackten Mandeln gut ausge¬
streute große psündige Form löffelvoll weis zu drei Viertheilen
mit dieftr Masse angefüllt uud an einen gelind warmen Ort so
lange gestellt , bis durch das Ausgehen des Teigs sich die Form
ganz gefüllt hat . Hierauf wird er gebacken bis er eine hoch¬
braune Farbe erhalten hat , und gut durch gebacken ist , was in
der Regel in drei Viertelstunden geschieht . Ist er nicht zum Kasse
bestimmt , so können auch ^ Pfund Schacktel - Zibeben darunter
gegeben werden .

291 . Holländischer Gugelhopf.
Ein Vierielpfund frische Butter wird mit 8 Eiern und dem

Gelben von weitern acht , eines nach dem andern zugesetzt , V,
Stunde recht schaumig verrührt , alsdann l8Loth feines Schwing¬
mehl , drei Eßlöffel voll Essighefe , zwei Loth fein gestoßener Zuk -
ker und etwas feines Salz ganz leicht darunter gerührt ; dieses
wird in eine mit heißer Butter ausgestrichene ^ Pfundige Form
eingefüllt , an einen gelind warmen Ort zum Gehen gebracht ,
bis die Form voll ist , und dann im Ofen gut ausgebacken , bis
er hochbraune Farbe erhalten hat .

292 . Sächsischer Kuchen ,
l '/z Pfund Weißmehl werden mit 3 Eßlöffeln voll Essighefe

und eben so viel warmer Milch zu einem Vorteig angerührt
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und dieser , nachdem er gut gegangen ist , mit 6 Eiern , Vi Pfund

gut verarbeiteter frischer Butter und etwas lau warmer Milch , auch

etwaö feinem Salz , mit der Hand so lange verarbeitet , bis der Teig von

der Hand abfällt ; sollte er zu dick werden , so wird noch so viel Milch zu¬

gesetzt , bis er die Konsistenz eines mürben Kuchenteigs erhalten hat . Es

werden nun 8 schöne Aepfel geschält , in Schnitze und dann in dünne

Blättchen geschnitten , auch Vi Pfund feine Schachtelzibeben ge¬

reinigt ; hierauf wird eine dazu schickliche hohe Kasserolle gut mit

Butter bestrichen , ein Theil des Teiges zu einer fingerdicken

Blatte , aber nicht größer als der Boden des bestrichenen Geschirrs

ist , ausgewalzt und in das Geschirr gelegt , dann eine dünne Lage

von den Aepseln und eine starkeHand voll gestoßenerZncker und Zimmt ,

und nun eine Lage Zibeben nnd einige Eßlöffel zerlassene Butler darauf

gegeben ; dann wieder eine gleiche Lage Teig , und auf solche Art fortge¬

fahren bis alles aufgebraucht ist , doch müssen 3 Teiglagen ein¬

gelegt und mit der vierten der Schluß gemacht werden , und es

darf das Geschirr nur bis zur Hälfte angefüllt feyn . Stelle jetzt

das Ganze an einen gelind warmen Ort , bis es gut gegangen

ist und sich die Kasserolle ganz gefüllt hat , dann lasse es eine

Stunde backen , und wenn es schöne hellbraune Farbe erhalten

und gut dnrchgebacken ist , stürze den Kuchen auf eine Platte , be¬

streue ihn aber nicht mit Zucker .

293 . Herrenhuter Käskuchen .

' / i Pfund gute Butter , V« Pfund geschälte und fein gestoßene

Mandeln , 4 Stück weiße Topfkäse , welche vorher gut glatt in

eiuem Mörser gestoßen wurden , eine Hand voll gut gereinigte

Rosinen und eben so viel Zibeben , auch 3 Hände voll feingesto¬

ßener Zucker und etwas fein gehackte Citronenschale werden mit

6 Eiern Vi Stunde recht schaumig gerührt ; nun wird von ge¬

riebenem Butterteig ( f . geriebener Butterteig ) , eine runde und

Federkiel dicke Platte ausgewalzt , und ein in der Größe sür

diese Masse passender Kuchen mit einem drei Fingerbreit hohen

Rand aufgesetzt , mit einem mit Butter bestrichenen Papierriemen

umwickelt und auf dem Boden mit dem Messer etwas gestupst ,

dann die ganze Masse darein gefüllt und oben glatt gestrichen ,

auch etwas zergangene Butter darauf gegeben . Stelle ihn nnn

auf ein Backblech in einen nicht zu heißen Ofen , bis er eine

schöne braungelbe Farbe erhalten hat und der Rand gut aus -

gebackeu ist , was in etwa einer halben Stunde geschieht ; hier -



294 . Wiener Krapfen .

Zwei Pfund gut getrocknetes und durchgesiebtes Schwing --
mehl wird in einer irdenen Schüssel mit einem halben Schoppen
erwärmtem süßem Rahm , worin M Loth Butter zerlasse » wurden ,
dem Gelben von M Eiern , 3 Eßlöffeln voll Essighese , einem
Löffel voll fein gestoßenem Zucker und etwas feinem Salz , eine
Viertelstunde lang gut untereinander gearbeitet bis der Teig von
dem Kochlöffel abfällt ; nun wird der Teig auf einen gut niit
Mehl bestreuten Tisch gegeben , ganz leicht fingerdick ausgewalzt ,
nud mit einem Ansstecher in der Weite eines Kaffebechers aus »
gestochen . Die ausgestocheueuStücke setze nun auf ein warmcS
niit Mehl bestreutes Blech mit zwei Finger breiten Zwischenraum
men neben einander , bestreiche sie rings oben um den Rand mit
Eiern , lege in die Milte eines jeden zwei oder drei vom Saft
abgetrocknete eingemachte Kirschen und bedecke sie mit einem an »
dem gleich dick ausgestochenen Blältchen ; sind auf diese Art
alle zubereitet , so werden sie mit warmen Schmalz oben gut be -
bestrichen , und mit einem warmen Tuch bedeckt , und so lange an ei¬
nen gelind warmen Ort gestellt , bis sie gut gestiegen sind , wor¬
auf sie in eine Pfanne mit heißem Schmalz gelegt ( aber nicht zn
viel auf einmal ) , sorgfältig zugedeckt und auf schwachem Feuer zwei
Minuten langsam gebacken werden ; man nimmt jetzt den Deckel
ab und sind nun die Krapfen nach dem Umwenden schön hochgelb
gebacken und haben sie um die Mille weiße Reife erhalten dann
sind sie gut , ist dies nicht der Fall , so bleiben sie noch etwas in
der Pfanne , jedoch aufgedeckt , bis sie schöne Farbe haben , worauf
sie auf ein Fließpapier gelegt werden , damit das Fett abtrocknet .
Sic werden dann mit feinem Zucker etwas bestreut und warm auf¬
getragen .

auf läßt man ihn etwas verkühlen , nimmt daS Papier wieder
gnt davon nnd bestreut den Kuchen sammt dem Rand gut mit
Zucker uud Zimmt . Man kann auch diese Masse auf ein mit
Butterteig belegtes Tortenblech geben und backen .

295 . Basler Krapfen .
Vi Pfund Butter , Pfund Weißmehl und eben so viel Einge¬

stoßene Mandeln , k Loth gestoßener Zucker , ein wenig Anis und
fein geschnittene Zitronenschale , wird mit dem Gelben von zwei
Eiern nnd etwas Wein wohl unter einander gemengt und zn einem
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Teig verarbeitet , den man auswalzen kann . Dieser' wird nun
fingerdick ausgewalzt und nach Belieben in runde oder dreieckige
Stücke ausgestochen , mit Ei bestrichen , Zucker darauf gestreuet
und auf einem Blech im Ofen ausgebacken .

296 . aux Olious .
In ein schickliches Geschirr giebt man einen Schoppen Wasser ,

V« Pfund frische Butter , ein wenig Eitronenschale , ein wenig
Salz und zwei Loch Zucker und läßt es auf dem Feuer aufko¬
chen ; nun wird V2 Pfund Weißmehl in das kochende Wasser
eingerührt , und unter stetem Umrühren mit dem Kochlöffel so
lange abgedämpft , bis es ein dicker Teig geworden ist , der ganz
von Fett glänzt , woraus man ihn verkühlen läßt ; es werden nun
8 Eier gut darunter gerührt , und das G <mze zu einem dicken Teig
verarbeitet ; bestreue jetzt den Backtisch -M mit Mehl , lege den
Teig darauf und forme fingerlange und drei Fingerdicke Würste
oder auch kleine Bretzeln daraus , lege solche auf ein mit Mehl
bestreutes Backblech , jedoch nicht zu nahe neben einander , ver¬
rühre etwas Eiergelb mit Wasser und bestreiche sie damit ; endlich
aber vermische etwas grob zerdrückten Zucker mit geschälten und
gehackten Mandeln , bestreue und backe sie in einem mäßig heißen
Ofen bis sie schön ausgegangen sind und eine schöne hochgelbe
Farbe « halten haben , ist dieß geschehen , so werden sie aus dem
Ösen genommen , aus einer Seite ausgeschnitten und mit eingemach¬
ten Kirschen oder sonst einem guten Eingemachten gefüllt .

297 . Schmalz - Gebacknes von Mandeln .
Ein Viertelpfund geschälte und fein gestoßene Mandeln wer¬

den mit eben so viel gestoßenem Zucker und zwei Eiern wohl ge¬
rührt , dann V? Pfund Weißmehl darunter gemengt , dieses halb
Fingerdick ausgewalzt , nach Willkühr ausgestochen , im Schmalz
schön gelb ausgebacken und mit Zucker und Zimmt bestreut .

398 . Ungarische Tabacksrollen .
Ein halbes Pfund Zibeben uud eben so viel Rosinen werden , gut

gereinigt und gewaschen , mit einem Trinkglas voll Wein so lange ge¬
kocht , bis der Wein ganz eingekocht ist , diesem dann V- Pfund geschälte
Mandeln , wovon die eine Halste klein gestoßen , die andere Hälfte sein
länglich geschnitten wird , sammt 4 Loth klein geschnittenem Eitro -
nat , beigemengt nnd mit -1 Eiern gnt verrührt ; hieraus wird ein
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halbes Pfund Butterteig in ein Viereck ftderkieldick ausgewalzt ,

die Masse darauf gestrichen , und in Daumen breite Riemen ge¬

schnitten , diese dann auf glatt abgedrehte fingerdicke und finger¬

lange , gut mit Butter bestrichene Hölzchen ausgewickelt und mit

Bindbaden umbunden . Sie werden nun in heißem Schmalz ge¬

backen , bis sie schöne hcchgelbe Farbe erhalten haben , dann auf

Fließpapier gelegt , die Hölzchen sorgfältig herausgezogen und die
Rollen mit Zucker und Zimmt bestreut .

299 . Gebackener ^ In Wenz .
Ein Schoppen süßer Rahm wird mit einem Stückchen Vanille ,

vier Loth Zucker und einer Handvoll Macronen aufgekocht ; diefeö

läßt man dann zugedeckt stehen und rührt , wenn es erkaltet ist ,

8 verklopfte Eier darunter , treibt es , wenn es nochmals gut verrührt

ist , durch ein Haarsieb und füllt es in kleine mit Butter bestrichene

Förmcheu , welche in ein breites , mit kochendem Wasser halb ange¬

fülltes Geschirr gestellt werden , doch so , daß das Wasser nicht in

die Förmchen eindringen kann . Das Geschirr wird jetzt auf schwa¬

ches Kohleuseuer gestellt , zu drei Viertheilen mit einem ebenfalls mit

glühenden Kohlen belegten Deckel zugedeckt und so lange auf dem

Feuer gelassen , bis der in den Förmchen recht fest ist , wor¬

auf sie auf einen Deckel gestürzt werden und so lange stehen blei¬

ben , bis sie ganz erkaltet sind . Es wird nun jedes , wenn sie nicht

zu klein sind , in zwei Theile geschnitten , gut in Mehl umgewendet ,

in heißem Schmalz gebacken , bis sie schöne braungelbe Farbe erhal¬

ten haben , dann in seinem gestoßenem Vanille - Zucker umgewendet

und warm aufgetragen . Man kann auch von eingemachter Mar¬

melade und Wein eine kalte Sauce dazu geben .

300 . Zuckcrstrauben oder goldene Hauben .
6 Loth Mehl , 8 Loth gestoßener Zucker , 3 Löffel voll alter

Wein und eben so viel Rosenwasser wird mit Eierweiß so lange

gerührt , bis es dünne genug ist , um durch den Stranbentrichter

durchlaufen zu können ; man läßt nun so viel durch den Strauben -

trichter in heißes Schmalz laufen , bis es genug zu einer Straube

ist , und backt es schön goldgelb ; dann wird es mit einem flachen

Schaumlöffel herausgenommen und über ein Walkhol ; gelegt , bis

wieder ein anderes gebacken ist , worauf daS erste vou dem Walk¬

holz abgenommen und das zweite darauf gelegt wird ; sind anf

diese Weise alle gebacken , so werdeil sie mit Zucker bestreut .



Verschiedene kleine Pastetchen .

301 . Basler Pastetchen .

1 K Kalbfleisch ohne Haut und Sehnen und V- 6 von der

Hant gut befreites Ochsennierenfett wird , in große Würfel ge¬

schnitten , fammt einem Eßlöffel voll fein gehackten Zwiebeln , eben

so viel fein gehackter Petersilie , etwas Citronenfchale , Pfeffer ,

Muskatnuß und Salz und zwei Trinkgläsern voll Fleischbrühe in

einem passenden Geschirr auf daö Feuer gesetzt und langsam ge¬

kocht , bis keine Brühe mehr daran zu sehen ist . Hierauf wird

die Hälfte des NierenfetteS herausgenommen , das Uebrige aber ,

fammt dem Fleisch und dem dabei befindlichen Fett und Saft ,

sein wie ein Teig gehackt , und dann das davon genommene Fett

ganz klein gewürfelt darunter geschnitten und dieses mit einigen

Eßlöffeln voll CouliS , einem Löffel voll Citronensast und Salz

gut unter einander gerührt . Nun werden von geriebenem Butter¬

teig ( f. geriebener Butterteig ) kleine daumenhohe Pastetchen in

der Größe eines Thalers aufgefetzt , diese ziemlich voll mit dem

Gehackten angefüllt , und nachdem der Rand inwendig mit Eiern

bestrichen wurde , ein dünnes Deckelchen von demselben Teig dar¬

auf befestigt ; hierauf werden die Pastetchen ganz mit Eiern be¬

strichen und auf ein mit Butter bestrichenes Papier gestellt , doch

so , daß sie zwei Finger breit von einander entfernt sind , auch in

ein jedes mit der Messerspitze oben eingestochen . V ? Stunde vor

dem Anrichten werden sie dann in einem heißen Ofen gebacken ,

bis sie schöne gelbe Farbe erhalten haben .

Man kann auch kleine Förmchen mit dem nämlichen

Teig auslegen und obige Masse hineinfüllen , dann solche mit

einem Deckelchen zudecken und auf die nämliche Art , wenn sie

vorher mit Eiern bestrichen und oben etwas eingestochen sind ,

ausbacken .

302 . Pariser Pastetchen .

1 Ä Kalbfleisch und V - S Ochsennierensett , beides ohne Haut

und Sehnen , wird ganz fein wie ein Teig gehackt , dann fammt

einem Eßlöffel voll fein gehackten Schalottenzwiebeln , eben so viel

gehackter Petersilie , etwas Pfeffer , Muskatnuß und Salz , auch



et p̂as fcin gehackter Eitronenschaale und 3 Eßlöffeln voll Wasser

in einem Mörser einige Minuten gestoßen , und unter dieses noch

der Saft einer (Zitrone gemengt , Eö wird nun eine Portion guter

Butterteig ( s. Butterteig ) stark federkieldick ausgewalzt , und mit

einem Aussteche ? in der Größe eineö KronenthalerS so viel

Blättchcn , als man nöthig hat , hiervon ausgestochen ; die Hälfte

dieser Blättchen werden nun mit Eiern bestrichen , von der gestoße¬

nen Fleischfüllsel auf die Mitte eines jeden eine Nuß groß gege¬

ben , und dieses mit den noch übrigen Blättchen zugedeckt , auch

die Deckelchen mit der Hand flach aufgedrückt . Setze die Pastet¬

chen jetzt auf ein reines Kupfer - oder verzinntes Backblech , welches

vorher naß gemacht wurde , aber nicht zu nahe neben einander ;

bestreiche sie ' / ? Stunde vor dem Anrichten mit Eiern , stupse sie

auch in der Mitte , und backe sie dann schnell in einem beißen

Ofen , bis sie schöne gelbe Farbe erhalten haben und gut aufge¬

gangen sind . Sie werden heiß auf die Tafel gegeben .

303 . Koblenzer Pastetchen .

Zwei Kreuzerwecke werden , nachdem die Kruste gut abgerieben

ist , ganz klein zerschnitten und mit 3 Trinkgläsern voll guter

Fleischbrühe , einer Handvoll fcin gehackten Zwiebeln und Peter¬

silie , etwaö Pfeffer , Salz , Muskatnuß und fein gehackter Citro -

nenfchaale , auch einem Ei groß Bulter , zu einem dicken Brei ver¬

kocht , und unter diesen 6 Stück gut gereinigte , von den Gräten

befreite , uud mit etwas Essig fein gehackte Sardellen , famint dem

Saft von zwei Eitronen , gerührt . Schneide nuu noch I V - Pfund

Kalbfleisch ohne Haut in ganz dünne Blättchen , und Pfund

Ochfennierenfett obne Haut in kleine Würfel , und menge dieß gut

unter deu Weckbrei . Jetzt werden kleine runde oder längliche

Förmchen , in der Größe eines KassebccherS , mit Butterteig

( f . Butterteig ) ausgelegt oder eingedrückt , wobei man den Teig

federkieldick über den Rand hervorgehen läßt , und dann diese

mit der Fleischmasse vollgefüllt ; hierauf wird der inwendige Rand

mit Eiern gut bestrichen , dann ein Deckel , in welchem eine Oeff -

nuug in der Größe eines GroschenstückeS geschnitten wird , von

demselben Teig darauf gemacht , worauf man den Pastetchen eine

angenehme Form gibt uud die Deckel mit Eiern bestreicht . Eine

halbe Stunde vor dem Anrichten werden sie in einem heißen Ofen

gebacken ; haben sie dann schöne Farbe erhalten und sieht man



das Eingefüllte kochen , so werden sie sorgfältig auS den Formen

gestürzt und aufgetragen .

304 . Krebs - Pastetchen .

Von fünfzig Krebsen , wenn sie abgesotten und die Schwänze

aus den Schaalen gebrochen sind , und einem Pfund Butter wird

eine gute Krebs - Butter gemacht , und wenn sie erkaltet ist , unter

drei Thrile derselben ^ Psund Weißmehl , das Gelbe von sechs

Eiern , auch 3 Eßlöffel voll saurer Rahm und etwas Salz ge¬

mengt , dieses zn einem Teig gut verarbeitet , einigemal ausge¬

walzt und übereinander geschlagen , dann zum Gebrauch federkiel¬

dick ausgewalzt , in der Größe wie die Pastetenförmchen , welche

ganz flach feyn müssen , mit einem Ausstecher ausgestochen , und

auf ein jedes der Förmchen ein Blättchen gelegt , rings um den

Rand federkielbreit mit Ei bestrichen und mit dem Krebsfüllsel

eingesüllt , welche aus folgende Art bereitet wird : die Krebs¬

schwänze werden mit 2 bis 3 abgekochten KalbsbricSlen klein ge¬

würfelt geschnitten , einem Eßlöffel voll fein gehackten Schalotten -

zwiebeln und Petersilie und der Hälfte der übrigen Kreböbutter

einige Minuten gedämpft , dann ein Kochlöffel voll Mehl dar¬

unter gerührt und , mit einem starken Trinkglas voll süßem Rahm

ausgefüllt , einige Minuten gekocht , diesem dann das Gelbe von

3 Eiern , etwas Muskatnuß , Salz und ein Kaffelöffel voll gestoß -

ner Zucker beigemengt ; das Ganze wird nun auf dem Feuer noch

etwas gerüttelt , ohne daß es jedoch kocht , worauf man es ver¬

kühlen läßt . Sind nun die Förmchen , wie oben angegeben , ge¬

füllt , so wird jedes mit einem von dem Teig ausgestochenen

Blättchen gut zugedeckt und rings herum etwas angedrückt ; man

läßt jetzt den Rest der Krebsbutter zergehen , verrührt solche mit

dem Gelben von 3 Eiern , bestreicht die Pastetchen damit und backt

sie dann in einem mittelheißen Ofen Vi Stunde vor dem An¬

richten , bis sie schöne branngelbe Farbe erhalten und der Teig

gut durchgebacken ist , nimmt nun die Formen davon und trägt

sie warm auf .

305 . Gansleber - Pastetchen mit Trüffeln .

Man schabt eine gute feste Gansleber , befreit solche wohl von

Hant und Fasern , und stößt sie mit vier Loth gehacktem Speck ,

einer Hand voll fein gehackten Schalottenzwiebeln und Petersilie ,

sammt einem oder zwei ebenfalls fein gehackten Trüffeln , zwei
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Eiern , etwas Salz , Muskatnuß und fein gehackten Thymian eine

Viertelstunde iu einem Mörser ; dann walzt man so viel guten

Butterteig , als man zu diesen Pastetcheu nöthig hat , stark federkieldick

aus , und sticht mit einem Ausstecher in der Größe eines Kronen -

thalerö so viel Blättchen aus , als man braucht ; diese Blättchen

werden nun mit Eiern bestrichen , und von dem Gestoßenen auf

jedes einen Eßlöffel voll gelegt , mit einem Blättchen von derselben

Dicke bedeckt , und auf dem obern Rand herum gut angedrückt ,

worauf man die Pastetchen auf ein reines Kupfer - oder verzinn¬

tes Backblech , welches vorher naß gemacht wird , neben einander ,

doch nicht zu nahe , setzt , V2 Stunde vor dem Anrichren in einem

heißen Ofen ausbäckt und schöne gelbe Farbe nehmen läßt .

306 . Pariser Austern - Pastetcheu .

Vier bis fünf Dutzend frische Austern werden aus den Scha¬

len genommen , vom Bart ringsum befreit und dann in ein beson¬

deres Geschirr nebst etwas Citronensast gelegt , auch der Saft der

Austern durch ein Sieb dazu durchgcfeiet ; der Abgang davon wird

nun mit 6 bis 8 Stück gut gereinigten und von den Gräten be¬

freiten Sardellen fein gehackt und mit einer ebenfalls zerhackten

halben Gansleber und einem Eßlöffel voll Schalottenzwiebeln in

einem Mörser gut unter einander gestoßen , dann sauber herausge¬

nommen und der Saft , worin die gereinigten Austern liegen ,

sammt dem Gelben von zwei Eiern , etwas Muskatnuß und Pfeffer

wohl darunter gerührt . Nun wird von etwa einem Pfund Butter

ein guter Butterteig gemacht ( f . Butterteig ) , dieser sederkieldick aus¬

gewalzt und mit einem Ausstecher , welcher die Größe der ganz

flachen Pastetensörmchen hat , in Blättchen ausgestochen . Hat

man keine ganz flachen Pastetenförmchen , so werden blos Blätt¬

chen in der Größe eines Kronenthalers ausgestochen , diese mit

Eiern bestrichen , dann von der Füllsel ein halber Eplöffel voll in die

Mitte gelegt , und auf diese 2 bis 3 Austern gegeben , welche dann

nochmals mit Füllsel bedeckt werden . Es wird nun ein gleich großes

Blättchen Butterteig darauf gelegt und am Rand gut angedrückt ,

dann die Pastetchen , wenn alle auf diese Art bereitet sind , neben

einander , doch nicht zu nahe , auf ein reines kupfernes Backblech ,

welches vorher naß gemacht wurde , gesetzt . Eine halbe Stunde

vor dem Anrichten werden sie mit Eiern bestriche » und ein jedes

in der Mitte etwas mit der Messerspitze eingestochen , worauf sie

!!!!!!i!!!i.!!!!!M
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in einem heißen Ofen gebacken werden , bis sie eine schöne Farbe

erhalten haben nnd gut aufgegangen sind .

307 . Holländische Austern - Pastetchen .

Vier bis fünf Dutzend frische Austern werden aus den Scha¬

len genommen , gereinigt und mit dem Saft einer Eitrone in ein

Geschirr gethan , der Sast der Austern aber wird mit einem halben

Trinkglas voll Wein durch einen Sieb dazu gegeben , woraus man

das Ganze auf dem Feuer heiß werden , dann wieder verkühlen

läßt und von vier bis fünf Eiern das Gelbe darunter rührt .

Bereite jetzt etwa zwei Trinkgläser voll -weiße Buttersauce und

verkoche sie mit etwas fein gehackten Schalottenzwiebeln und Pe¬

tersilie , fammt einigen , ebenfalls fein gehackten Sardellen etliche

Minuten , dann rühre die Austern fammt Allem , was dabei ist ,

recht gut darunter , gib noch ein Stückchen Butter , so groß wie ein

halbes Ei , auch etwas Salz und Pfeffer dazu und ziehe es auf

dem Feuer mit dem Löffel gut auf , wobei es jedoch nicht kochen

darf . Beim Anrichten wird nun diese Masse in auf folgende Art

bereitete Pastetchen eingefüllt : kleine runde Förmchen werden mit

Butterteigblättchen gut ausgelegt und fest eingedrückt , dann mit

Mehl vollgefüllt und Stunde in einem mittelheißen Ofen ge¬

backen , bis der obere Rand schöne gelbblor . de Farbe erhalten hat ,

worauf die Pasteten aus den Förmchen gestürzt werden und das

Mehl sorgfältig herausgenommen wird ; zu gleicher Zeit werden

auch zwei Federkiel dicke Blättchen in der Größe der Pastetchen

von demselben Teig ausgestochen , auf ein mit Wasser übergosse -

nes Backblech gelegt und gut gebacken ; sie dienen als Deckelchen .

308 . Bratwurst - Pastetchen .

Sechs bis acht Bratwürste werden in einem flachen Geschirr

gut gebraten und , wenn sie erkaltet sind , von der Haut befreit

und in zwei Fingergleich lange Stückchen geschnitten . In dem

Fett , in welchem die Würste gebraten wurden , werden nun ein

Eßlöffel voll sein gehackte Schalottenzwiebeln und eben so viel ge¬

hackte Petersilie » einige Minuten gedämpft ; diesem dann einige

Eßlöffel voll Wein , vier seingehackte Sardellen , etwas Eitronen -

sast und daö Gelbe von vier Eiern sammt etwas Salz nnd Pfef¬

fer beigemengt . Man verrührt nun das Ganze recht heiß , ohne

daß eS jedoch zum Kochen kommt , und läßt es , wenn noch die

Bratwurststückchen wohl darunter gemengt sind , erkalten . Nun



wird so viel Butterteig gemacht , als zu diesen Pastetchen nöthig

ist , etwa von einem halben Pfund Butter , dieser wird federkiel¬

dick in ein Viereck ausgewalzt , und theilweise zwei Finger breit

mit Eiern bestrichen , hierauf ein Wnrststückchen , gut mit der Sauce

umwickelt , darauf gelegt , der Länge nach der Teig wurstartig

darum geschlagen , und auf ein reines Kupferbackblech , welches

vorher naß gemacht wurde , neben einander gesetzt , doch nicht zu

nahe . Eine halbe Stunde vor dem Anrichten werden die Pastet¬

chen gut mit Eiern bestrichen , ein - bis zweimal mit der Messer¬

spitze eingestochen , und in einem heißen Backofen gebacken ; haben

sie dann schöne braungelbe Farbe erhalten , so werden sie heiß

aufgetragen .

309 . Kleine Feldhühner - Pastetchen .
Von zwei gereinigten Feldhühnern die rohen Brüste ohne

Haut und eben so viel roher Speck werden sein geschahen oder

gehackt , und sammt zwei geschälten Trüffeln , einigen fein gehackten

Schalottenzwiebeln und Petersilie und etwas Salz und Muskat¬

nuß in einem Mörser V» Stunde lang zu einem Teig gestoßen ,

diesem noch ein Ei groß frische Butter , sammt dem Gelben von

zwei Eiern beigegeben , und dann noch einige Minuten gut mit

einander gestoßen . E ? werden nun kleine , etwa Zoll hohe Pa¬

stetenförmchen mit Bntterteig dünn ausgelegt und zu drei Vier¬

theilen mit obiger Masse vollgefüllt , dann der innere obere Rand

mit etwas Ei bestrichen und ein Butterteigdeckelchen daranfgesetzt .

Eine halbe Stunde vor dem Anrichten werden sie in einem heißen

Osen gebacken , bis sie schöne gelbe Farbe erhalten haben und

durchaus gut sind , worauf man sie aus den Förmchen heraus¬

stürzt , die Deckelchen schön ausschneidet , und folgende Sauce dazu

gibt : der Rücken und die Schlegel de ? Feldhühner werden in

einem kleinen Geschirr mit etwas fein geschnittenem rohem Schin¬

ken , Zwiebeln , einem Ei groß Butter , etwas Thymian , auch ein

wenig Gewürz und Salz , eine halbe Stunde gut gedämpft , wo¬

bei nach uud nach immer ein wenig oder Fleischbrühe zuge¬

gossen wird , bis sie von allen Seiten braun , weich und schön gla -

sirl sind . Hierauf läßt man sie erkalten , stoßt den Körper sammt

den Schlegeln in einem Mörser zu Teig , gibt da ? Zerstoßene in

das Geschirr , in welchem die Feldhühnerreste gedämpft wurden ,

rührt einen Kochlöffel voll Mehl darunter , und füllt es mit zwei

Trinkgläsern voll gutem uud einem Trinkglas weißem Wein



auf . Ist alleS wohl unter einander gerührt , so läßt man es eine

halbe Stunde langsam verkochen , und rührt dann den zerstoßenen

Körper gut darunter ; nun wird alles durch ein Haarsieb getrie¬

ben , dann in ein kleines Geschirr gethan und mit einem Löffel

aus dem Feuer aufgezogen , auch etwas Salz und der Saft von

einer Citrone dazugegeben und in die Pastetchen gefüllt .

310 . Kleine Pastetchen ä 1a Lada mit Feldhühner

Kleine aber etwas hohe Pastetenförmchen , gut mit heißer

Butter ausgestrichen , werden mit Gugelhopsmasse ( s. Gugelhops )

eingefüllt und schön gebacken , dann aus den Förmchen genom¬

men , der obere Theil schön als Deckel abgeschnittten , und aus

dem untern das Weiche sorgfältig herausgenommen , so daß es

einem leeren Pastetchen ähnlich sieht . Man stellt nun die leeren

Pastetchen , sammt den Deckelchen warm , bis sie gebraucht werden ,

und bereitet Folgendes : Zwei Feldhühner w .' rden gut gereinigt ,

in einem dazu schicklichen Geschirr mit einem Ei großen Stück

Butter , einigen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln , auch einem

Stückchen in dünne Scheiben geschnittenen rohen Schinken , einem

Lorbeerblatt , etwas Thymian , Gewürz und Salz auf schwache

Glut gesetzt und so lange gedämpft , bis sie auf allen Seiten

braune Farbe erhalten haben , wobei man sie öfter mit etwas

brauner Bouillon auffüllen muß . Sind sie jetzt gut , so nimmt

man sie herauö und läßt sie erkalten , schneidet die Brüste davon

und hackt sie , nachdem sie von der Haut sorgfältig befreit sind ,

fein wie Mehl . Das Uebrige der Feldhühner wird in einem

Mörser fein wie ein Teig gestoßen , und in dem Geschirr , in

welchem die Feldhühner gedämpft wurden , sammt 2 Trinkgläsern

guter brauner Sauce , alles gut untereinander gerührt , einige

Minuten gekocht . Treibe es dann durch ein Haarsieb , rühre die

fein gehackten Brüste gut darunter und gebe noch etwas Salz ,

Muskatnuß und den Saft einer Citrone dazu ; ist es Zeit zum

Anrichten , dann rühre es etwas auf dem Feuer , damit es heiß

wird , es darf aber durchaus nicht kochen , und fülle es in oben¬

erwähnte Pastetchen .

31t . Krebspastetchen » 1» Bechamelle .

Von 30 — 40 abgekochten Krebsen und einem halben Pfund

Butter wird , nachdem man ihnen die Schwänze ausgebrochen , Krebs -

butter bereitet , und hierauf folgende Bechamellsauce gemacht : einige



in Scheiben geschnittene Zwiebeln , etwas in Würfel geschnittener

roher Schinken , ein Lorberblatt , eine in Stückchen geschnittene

Petersilienwurzel , einige Gewürznägelein und Pfefferkörner werden

mit einem Ei groß Butter einige Minuten gedämpft , dann ein

starker Eßlöffel voll Weißmehl darunter gerührt und mit einem

halben Schoppen süßem Rahm aufgefüllt , das Ganze wird jetzt

auf dem Feuer so lange gerührt bis es kocht ; hieraus läßt man

es auf schwachem Kohlenseuer langsam noch Vz Stunde verkochen ,

windet es dann durch ein reines Haartuch in ein kleines Geschirr

und giebt etwas Kreböbutter dazu . Hieraus kocht man i Pfund

Hecht , gut gereinigt und in Stücke geschnitten , im Salzwasser

ab , verzupft ihn , nachdem er abgetrocknet und von den Gräten

befreit ist , in Stückchen und giebt ihn sammt den Krebsschwänzen ,

welche der Länge nach in zwei Theile geschnitten werden , in die

Sauce , sammt etwas Salz und Muskatnuß , schüttelt nun alles

wohl untereinander und stellt es heiß . Jetzt wird ein Butterteig

gemacht ( s. Butterteig ) , dieser federkieldick ausgewalzt , dann

mit einem Ausstecher in der Größe eines KroueuthalerS so viel

Blättchen ausgestochen , als man Pastctchen braucht . Diese Blätt «

chen werden auf ein reines Backblech , welches mit Wasser über¬

strichen ist , neben einander gelegt , jedoch nicht zu nahe , und

mit Eiern überstrichen . Von demselben Teig werden nun eben so

viel noch einmal so dicke Blättchen ausgestochen , und mit einem

kleinen Ausstecher aus der Mitte dieser so viel herausgenommen ,

daß nur ein Federkiel dicker breiter Rand von den Blättchen

bleibt ; auf ein jedes der bestrichenen Blättchen wird jetzt ein

solcher Rand gelegt , und auch dieser mit Eiern bestrichen , wor¬

auf sie in einem heißen Ofen gebacken werden , bis sie schöne

Farbe erhalten haben , gnt gestiegen und ausgebacken sind . Wäh¬

rend sie noch heiß sind , werden sie mit einem in zergangene

Kreböbutter getauchten Pinsel überstrichen , mit dem Krebs - und

Fisch - Salbicon recht heiß vollgefüllt , und mit kleinen darauf

passenden Deckeln von Butterteig zugedeckt .

312 . Fischpastetchen » Iii k ' iiiAneiei -.

Kleine lange oder auch runde Förmchen werden gut mit But¬

terteig ausgelegt und mit Folgendem gefüllt : Es wird von ei¬

nem halben Schoppen süßem Rahm ein Bechamell gemacht ( f . bei

obigen Bechamelle ) dann nehme Karpfenmilchner und Hechtleber ,

auch Krebsschwänze , Morcheln , Trüffeln und Champignons ,



schneide alles in gleich kleine Theile , und lasse es mit V<» Pfund

Butter , sannnt etwas fein gehackter Petersilie , Pfeffer , Museat -

nuß und Salz einige Minuten auf dem Feuer dämpfen , und

dann verkühlen ; gebe nun von dem ebenfalls abgekühlten Becha -

mell in ein jedes der mit Butterteig ausgelegten Förmchen einen

Eßlöffel voll , sodann von dem Salbicon darauf , streiche auch noch

dicken sauern Rahm darüber und bestreue jedes mit fein geriebe¬

nem Weißbrod ; V« Stunde vor dem Anrichten werden sie in

einem heißen Ofen gebacken und warm aufgetragen .

313 . Kleine Volauvent - Pastetchen mit Fisch - Salbicon .

Doppelt Federkiel dick ausgewalzter Butterteig wird in so

viel Blättchen , als man Pastctchen machen will , in der Größe

eines Kaffeebechers ausgestochen und mit Eiern rings auf dem

Rand bestrichen , auf diesen dann ein halb Finger breiter Ring ,

welcher ebenfalls mit Butter bestrichen wird , von demselben Teig

gesetzt ; diese werden nun mit eben so viel weiter ausgestochenen

etwas kleinern Blättchen , welche alö Deckel auf erstere dienen , auf

ein reines Backblech , welches etwas mit Wasser Übergossen wor¬

den , neben einander gesetzt , jedoch nicht zu nahe , und heiß

schön ausgebacken . Vor dem Anrichten wird folgendes Fischfalbi -

eon lünein gefüllt : von i — 2 Pfund Karpfen oder Hecht wird

das Fleisch von Haut und Gräthen befreit und in kleine Würfel

geschnitten , sodann sammt ' / . Pfund Butter , auch fein gehackten

Schalottenzwiebeln und Petersilie , etwas fein gehacktem Thymian ,

Salz und Pfeffer in ein dazu passendes Geschirr gethan , und

einige Minuten auf dem Feuer gedämpft ; diesem wird jetzt ein

halbes Trinkglas voll Wein , drei Eßlöffel voll feine Kapern und

4 fein geschnittene Sardellen beigegeben und alles mit einander

eine halbe Minute aufgekocht , dann wird noch das Gelbe von 4

Eiern , der Saft von einer Eitrone und eine Nuß groß frische

Butter heiß , ohne daß eS jedoch kocht , darunter gerührt ; dieses

wird in die Pastetchen gefüllt , und solche mit den Deckelchen

zugedeckt .

314 . Russische Pastetchen oder Piroki .

Sechs Hände voll ganz fein gehackte und gut ausgedrückte

Weißkrautherzchen , sammt einer Hand voll feingehackten Zwiebeln ,

werden mit V» Pfund Butter langsam auf schwachem Feuer

V » Stunde unter ökterm Herumrühren gedämpft , bis sie weich
10
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sind , dann gebe darunter 4 hart gesottene und ganz feingehackte

Eier , eine Messerspitze voll gestoßenen Pfeffer und Salz , auch

noch ein halb Ei groß Butter , rühre alles gut untereinander und

lasse es verkühlen . Nun wird ein Pfund Butterteig Federkiel dick

in ein Viereck ausgewalzt und zwei Eßlöffel voll von der Kraut -

n asse auf einen Theil des Teiges gelegt , welcher vorher mit

Eiern bestrichen wurde , dieses wird dann mit weiterem Teig um¬

schlagen , und halbmoudartig abgeschnitten , so daß es einem

fingerlangen Krapfen ähnlich ist ; sind auf diese Art alle bereitet ,

so werden sie auf ein mit Wasser bestrichenes Backblech neben

einander , doch nicht zn nahe , gelegt , Vz Stunde vor dem An¬

richten mit Eiern bestrichen , und in einem heißen Ofen schön ge¬

backen , bis sie gelbe Farbe erhalten haben und gut auSgebacken

find , woraus sie warm aufgetragen werden .

313 . Piroki von Reis .

8 Loch ReiS wird , wenn er gut gereinigt und V« Stunde

in viel Wasser gekocht , wieder mit kaltem Wasser abgekühlt und

auf einem Tuch wohl abgetrocknet ist , mit Pfund Butter ,

einer Hand voll fein gehackten Zwiebeln , einer Messerspitze voll

feinem Pfeffer , auch etwas Muskatnuß uud Salz in ein dazu

schickliches Geschirr gebracht und so länge langsam gedämpft , bis

der Reis gut ist ; hierbei muß von Zeit zu Zeit etwas heißeS

Wasser nachgegossen werden , damit die Zwiebeln keine Farbe

nehmen können , ist der Reis weich genug , jedoch noch ganz und

ohne Feuchtigkeit , dann menge 4 hartgesottene und fein gehackte

Eier , sammt 1 Ei groß Butter gut darunter und lasse es er¬

kalten ; belege dann ganz flache Pastetenförmchen mit Federkiel

dick ausgewalztem und in der Größe der Förmchen ausgestochenen

Blättchen von Butterteig und bestreiche deren Rand oben herum

ein wenig mit Eiern , dann fülle sie alle mit dem ReiS , welcher

vorher gut unter einander gemengt worden , bedecke sie oben mit

einem ähnlichen Blättchen und drücke rings um den Rand gut

auf ; Vi Stunde vor dem Anrichten werden sie mit Eiern bestri¬

chen und in einem heißen Ofen gebacken .

316 . Vollmveiit mit Laperdan ä la Bechamelle .

Von ein -M Pflind Butterteig wird etwas mehr als die Hälfte

Fingerdick ausgewalzt , gut mit Eiern bestrichen , ein Suppenteller

darauf gestürzt , und der Teig rings um den Teller abgeschnitten ,



dann mit dem Messer ein zwei Finger breiter Rand in den Teig

gemacht ; der übrige Theil des ButterteigeS wird auch ausge¬

walzt und ein eben so großer Kuchen daraus geformt , auf diesen

aber , nachdem er ebenfalls vorher mit Eiern bestrichen wurde ,

einige Zierrathen eingeschnitten ; diese zwei Kuchen werden nun

auf ein mit Papier belegtes Backblech gelegt und in einem heißen

Ofen gebacken , bis sie schöne Farbe erhalten haben , gut ansge -

gangen und durchgebacken sind ; aus dem Kuchen mit dem Rand -

einschniltc wird jetzt der Deckel und das darin befindliche Weiche

herausgenommen , so daß er einer hohlen Pastete ähnlich wird ,

der andere Kuchen wird als Deckel darauf gelegt . Vor dem An¬

richten wird dann die Pastete mit Folgendem gefüllt : zwei Pfund

gut ausgewässerter Laperdan wird in mebrere Stückchen geschnit¬

ten und mit kaltem Wasser , etwas Petersilienwurzel , einigen in

Scheiben geschnittenen Zwiebeln und einer halben , ebenfalls in

Scheiben geschnittenen Citrone auf das Feuer gefetzt , und so lang '

langsam gesotten , bis der Laperdan gut ist ; hierauf wird er auj

ein Tuch herausgezogen , gut abgetrocknet , von den Gräten befreit

und in Blätter getheilt . Es wird jetzt von einem Schoppen süßem

Rahm ein Bechainell bereitet ( s. Bechamell ) , der Laperdan sammt

etwas Muskatnuß , Pfeffer und Salz darunter gethan und kochend

heiß gemacht , diesem noch das Gelbe von vier Eiern sammt einer

starken Hand voll in Butter ausgebackenem , gewürfeltem Weißbrot »

beigemengt , auch etwas fein geschnittener Schnittlauch darunter

gegeben , worauf das Ganze recht heiß in die schon bereitete

Pastete eingefüllt und der Deckel darauf gelegt wird .

317 . Berliner Pastete .

Von einem Pfund Butterteig bereitet man eine Kopfpastete

auf folgende Weise : der vierte Theil des Teigs wird Federkiel

dick in ein Viereck ausgewalzt und auf einen Bogen Papier ge¬

bracht , dann wird von einer Serviette ein fester runder Bausch

gemacht und auf die Mitte des ausgewalzten Teigs gelegt , doch

so , daß rings herum ein Hand breiter leerer Rand blei ^ r ; dieser

Rand wird mit Eiern bestrichen , eine weitere Platte von demsel¬

ben Teig ausgewalzt und über die Serviette gelegt , jedoch sorg¬

fältig , daß es keine Falten gibt und das Ende des Teiges auf

dem untern Rand aufliegt ; drücke jetzt die obere Platte rings mn

den Kopf herum gut an und überstreiche das Ganze mit Eiern .

Es wird nun noch eine solche Platte ausgewalzt , auf dieselbe
Itt .
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Alt über die Pastete gelegt und wieder mit Eiern bestrichen ;
dann wird die Pastete bis zu einem vier Finger breiten Rand
schön rund abgeschnitten , von dem übrigen ebenfalls Federkiel dick
ausgewalzten Butterteig aber Blättchen in der Größe eines Tha -
lerS ausgestochen , und solche kranzartig auf den Rand der Pastete
gelegt , und zwar so , daß immer ein Blättchen aus die Hälfte des
andern zu liegen kommt ; die noch übrigen Blättchen werden nach
schöner Zeichnung auf den Kopf der Pastete gelegt , das Ganze
nochmals gut mit Eiern bestrichen , anf ein Blech gegeben und in
einem Ofen gut gebacken , bis die Pastete durchaus schöne gleiche
Farbe erhalten hat und gut durchgebacken ist . Nach dem Erkal¬
ten wird nun oben von der Pastete ein Deckel abgeschnitten und
die Serviette sorgfältig herausgenommen , damit die Pastete nicht
zerreißt . Man stellt sie jetzt an einen warmen Ort und füllt sie
vor dem -Anrichten mit dem auf folgende Weise bereiteten Frieassee :
in ein dazu passendes Geschirr werden V2 Pfund gute frische
Butter , zwei mit einigen Gewürznägelein gespickte Zwiebel , ein gut
zusammen gebundenes Bouquet von Petersilie und Thymian , etwas
Salz und zwei gereinigte , ausgewaschene und wieder getrocknete ,
in schöne gleiche Theile geschnittene junge Hahnen gethan und eine
Viertelstunde langsam unter öfterem Umschütteln gedämpft ; diesem
gebe jetzt zwei Hände voll gnt gereinigte schöne ganze Champig¬
nons , auch eine Hand voll abgekochte dürre Morcheln zu und
lasse es wieder einige Minuten mit einander dämpfen , dann be¬
streue alleS mit zwei Kochlöffeln voll Weismehl , rüttle es wohl
untereinander , fülle es mit 6 bis 3 Trinkgläsern voll guter
Fleischbrühe und einem Glas weißen Wein auf, und lasse es nun auf
schwachem Feuer eine Viertelstunde verkochen ; nun werden 6 bis
8 Kleinfinger dicke Bratwürste in zwei Fingergleich lange Würst¬
chen mit Bindfaden abgebunden , und diese ebenfalls , wenn sie
nach einigen Minuten in heißem Wasser steif geworden , wieder
erkaltet und dann bei dem Bindfaden alle abgeschnitten sind , zu
dem Frieassee gelegt , mit welchem man sie noch einige Minuten
kochen läßt ; ist dann die Sauce nicht zu dick , auch nicht zu
dünne , und die Hahnen gut , so verrühre das Gelbe von 6 Eiern
heiß , jedoch nicht kochend , darunter , gebe auch von einer Eitrone
den Saft , etwas Salz und Muskatnuß dazu , rüttle es nochmals
unter einander , menge diesem Allem noch eine gute Portion kleine ,
in der Fleischbrühe abgekochte Hühnerklöße ( s. Hühnerklöße bei
den Klößen ) ganz leicht bei und fülle eö dann heiß in die Pastete .
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318 . Englische Pastete .

Hierzu wird ein Teig ans folgende Weise bereitet : t Pfund

Weißmehl , V « Pfund Butter , drei Eier und von weiteren dreien

das Gelbe , drei Hände voll gestoßener Zucker und Zimmt und

etwas Salz wird , gut unter einander gemengt , auf dem Backtisch

zu einem -Teig mit der flachen Hand ausgerieben und auf einen

Batten zusammengeschlagen . Nach diesem wird folgendes Füllsel

bereitet : Eine weich gekochte frische RindSzunge wird , wenn sie

gut erkaltet ist , fein gehackt , dann in einem Mörser Stunde

zu einem Teig gestoßen , auch 1 Pfund gutes festes Ochfennieren »

fett ohne Haut in mehrere Stücke zerrissen und im Wasser weich

gekocht , auf ein Sieb gegossen , damit das Wasser abtropft , und

ganz heiß einige Minuten lang unter die Rindszunge gestoßen ;

zu diesem wird noch V« Pfund in Milch eingeweichtes und wieder

gut ausgedrücktes Weißbrod auch einige Minuten lang gestoßen ,

hierauf das Ganze aus dem Mörser sauber herausgenommen und

in eine tiefe Schüssel gethan ; unter dieses menge und verrühre

dann noch Vi Pfund Schachtelzibeben , V - Pfund Rosinen , gut

gereinigt und gewaschen , 4 Loch Citronat , in Würfel geschnitten ,

auch ein Kaffelöffcl voll fein gestoßenen Zimmt , eben so viel ge¬

stoßene Gewürznägelein , 6 Eier , etwas Salz , ein Trinkglas voll

guten Rum , ein halbes Glas Malaga und vier Hände voll fein

gestoßenen Zucker . Jetzt wird der dritte Theil des schon zuberei¬

teten Teiges zu einer federkieldicken Platte ausgewalzt , auf ein

Tortenblech gelegt , dann die ganze Masse stark Hand hoch und

schön glatt gestrichen darauf gegeben , doch so , daß rings herum

ein drei Finger breiter Rand leer bleibt ; oben auf die Mitte

werden nun ganz dünn geschnittene Speckbatten gelegt und der

untere Rand deS TeigS gut mit Eiern bestrichen ; mit einer weiter

ausgewalzten ähnlichen Platte wird nun die ganze Pastete sammt

dem Rand bedeckt , rings herum gut angedrückt , und solcher eine

schöne runde Form gegeben ; das Ganze wird jetzt nochmals mit

Eiern bestrichen , der Rand aber schön geformt gegen die Pastete

umgelegt . Von dem übrigen Teig wird nun noch eine Platte

ausgelegt , schön rund abgeschnitten , auch einige Zierrathen daraus

ausgestochen und die Platte auf die Pastete gelegt , die aber nur

bis an den untern Rand gehen darf . Die Pastete wird nun

nochmals mit Eiern bestrichen und in die Mitte derselben eine

runde Oeffnnng in der Größe eines Kreuzers geschnitten , hierauf
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in einem mittel heißen Backofen t ' / i Stunden gut durchgebacken ;

sollte sie früher schöne Farbe erhalten , so wird sie mit Papier zu¬

gedeckt , nach dieser Zeit aus dem Ofen genommen und oben der

Deckel abgeschnitten , dann die darin befindlichen Speckbatten her »

ausgenommen und ein Theil der auf folgende Weise bereiteten

Sauce hineingefüllt : In einem dazu passenden Geschirr wird eine

Hand voll gestoßener Zucker mit Z — 4 Eßlöffeln voll Wasser ein¬

gekocht , bis der Zucker anfängt zu zergehen , dann darinnen ge¬

rührt , bis er ganz brau » geworden ist , gebe dann ein halb Ei

groß Butter und zwei Eßlöffel voll Mehl dazu , und rühre es

wohl durch einander ; ein Trinkglas voll Essig , eben so viel rother

Wein , wird ebenfalls noch darunter gerührt , und wenn es an¬

sängt zu kochen , noch drei Hände voll gestoßener Zucker , ein Stück

Zimmt , ein Eßlöffel voll ganzer Koreander , eine oder zwei grüne

bittere Pommcranzen , in Viertel geschnitten , ein halbes Trinkglas

voll Rum und ein Trinkglas voll Malaga dazu gegeben , worauf

man dann die Sauce noch V , Stunde langsam kochen läßt , gut

durch ein Sieb treibt und die eine Hälfte in die Pastete , die

andere Hälfte in eine Saucivre füllt .

319 . Trcsirte warme Pastete von Feldhühnern .

Drei gut gereininigten jungen Feldhühnern werden die Brüste

ausgeschnitten und diese mit sein gestoßenem Gewürzsalz ( eine

halbe Muskatnuß , ein Kaffelöffel voll Pfeffer , ein Lorbeerblatt ,

einige Gewürznägelein und etwas Thymian , mit einem Eßlöffel

voll Salz tüchtig unter einander gestoßen ) auf beiden Seiten ge¬

salzen ; der übrige Theil der Feldhühner wird mit etwas in Wür¬

feln geschnittenem rohem Schinken , einigen in Scheiben geschnitte¬

nen Zwiebeln , etwas Gewürz , Thymian , Vz Pfund rohem Kalb¬

fleisch , ebenfalls in Würfel geschnitten , Pfund Butter

und Salz langsam ans schwachem Feuer , unter öfterem Zugießen

von guter Brühe , gedämpft , bis alleS auf allen Seiten eine braune

Farbe erhalten hat und weich geworden ist ; nun wird eine Hand

voll fein gehackter Schalottenzwiebeln und Petersilie mit ' / » Pfd .

Butter ein wenig gedämpft , dann die Feldhühnerbrüste dazu ge -

than und auch langsam einige Minuten damit gedämpft , worauf

man das Ganze verkühlen läßt . Jetzt wird eine große Gans¬

leber , gut zerdrückt oder geschahen , 4 Loch sein geschabener Speck ,

1 — 2 geschälte seingehackte Trüffeln , eine Hand voll fein ge¬

hackte Schalottenzwiebeln und etwas Petersilie , sammt einem



Kaffeelöffel voll Gewürzfal ; und einigen fein gehackten Sardellen ,
, in einem Mörser unter einander gestoßen , dann heraus gethan
und das Gelbe von 2 Eiern darunter gerührt . Von einem Viertel
deö bereiteren Pastetenteiges ( f. Pastetenteig ) wird jetzt ein runder
Kuchen in der Größe eines Kasseblättchens 4 Finger hoch aufge¬
setzt , der Boden halbfingerdick , der Rand jedoch nur federkieldick ;
hierauf von dem übrigen Teig ein fingerdicker und 6 Finger hoher
Rand schön gleich ausgewalzt . Der ausgesetzte Rand wird nun
auf ein Tortenblech gesetzt , außen herum gut mit Eiern bestrichen ,
dann der ausgewalzte Rand darum fest gemacht , das eine
Ende außen etwaö mit Ei bestrichen und das andere Ende finger¬
breit darüber fest angedrückt , damit man nicht sehen kann , wo die
Enden zusammen gehen und die Pastete eine schöne runde und
gleich hohe Form erhält ; ist nun der erste Teig auch inwendig
gut angedrückt und gan » mit Eiern bestrichen , dann wird die ganze
Pastete inwendig , der Boden und der Rand mit sehr dünnen
Speckbatten gut ausgelegt , und von der gestoßenen Füllsel ei »
Theil , hierauf die eine Hälfte der Feldhühnerbrüste sammt den
dabei befindlichen Kräutern , dann die andere Hälfte sammt den
Kräutern hineingefüllt , und mit den , Rest der Füllsel zugestrichen ;
jetzt werden noch 1 — 2 geschälte Trüffeln in Blättchen geschnitten ,
ein wenig in Butter gedämpft und oben auf das Füllsel herum -
gelegt , von dem noch übrigen Teig aber wird ein Federkiel dicker
Deckel ausgewalzt , welcher , nachdem der innere Rand der Pastete
mit Eiern bestrichen ist , ans derselben Gefestigt wird . Oben in
der Mitte der Pastete wird eine Oeffnung von der Größe eines
Kreuzers ausgeschnitten , und ein Stückchen Teig wie ein Kamin
darum befestigt ( auch auf dem Deckel kann man einige Zierrathen
anbringen ) ; um den Rand aber wird m . t dem Pastetenpseyer
ein schöner Kranz geformt und überhaupt der Pastete eine schöne
Form gegeben . Es wird jetzt noch ein Papierriemen mit Butter
bestrichen und um die mit Eiern gut bestrichene Pastete wohlan¬
schließend herum gelegt , solche auch noch mit einem Bindfaden um¬
wunden , worauf sie in einem heißen aber gut abgekühlten Back¬
ofen zwei Stunden langsam gebacken wird ; hat sie schöne Farbe
erhalten , dairn wird ein Doppelpapier , welches vorher in Wasser
eingetaucht wurde , darüber gelegt ; sieht oder hört man , daß die
Pastete kocht , dann ist sie auch beinahe gut ; kurze Zeit darnach
wird sie dann aus dem Ofen genommen , der Deckel gut heraus¬
geschnitten und folgende Sauce hinein gegeben : Die gedämpften
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Körper der Feldhühner werden zu Teig gestoßen , das Nebrige

aber , in welchem die Körper gedämpft wurden , wird mit einem

Kochlöffel voll Mehl verrührt und mit zwei Trinkgläsern voll

brauner Brühe aufgefüllt ; ist es gut verkocht , so wird eö durch

ein Sieb getrieben , die zerstoßenen Körper darunter gemengt ,

und so lange auf dem Feuer verrührt , bis es anfängt zu kochen ;

endlich wird es durch ein Haartuch getrieben , der Saft einer Ei -

troue und etwas Gewürzsalz dazu gegeben , und recht heiß nach

und nach in die Pastete gefüllt .

ZVL . Pasteten von Lerchen werden auf dieselbe Art zube¬

reitet .

320 . Fasten - Pastetchen mit Fisch - Salbicon .

Karpfen , Karpfenmilchner , Krebsschwänze und dürre abge¬

brühte Morcheln werden in Würfel geschnitten und mit einer

guten Portion Brockelspargeln , etwas gehackter Petersilie , ' / » Pfd .

Butter , etwas Pfeffer und Salz einige Minuten gut gedämpft ;

diesem wird zwei Trinkgläser voll gute weiße Sauce zugesetzt und

daS Ganze einigemal gut aufgekocht ; rühre jetzt noch daS Gelbe

von vier Eiern uud etwas Eitronensaft recht heiß darunter , ohne

daß es jedoch kocht , rüttle alles wohl untereinander und lasse eS

verkühlen . Hierauf belege die Pastetenförmchen mit gutem But¬

terteig , und fülle sie mit dem Salbicon , den Rand aber bestreiche

mit Eiern und bedecke ihn mit Bnttertcig . Eine Viertelstunde

vor dem Anrichten werden sie , mit Eiern bestrichen , im Ofen

schnell gebacken und warm aufgetragen .

321 . Italienische Pastete von Macaroni .

In viel , etwas gesalzenem , Wasser kocht man ein halbes Pfd .

Macaroni nnd läßt solche , wenn sie weich und abgegossen sind ,

gut abtropfen ; die so zubereiteten Macaroni werden nun mit

einem halben Pfund recht schaumig gerührter Butter , 3 Loth ge¬

kochtem und sein gehacktem Schinken , einem halben Schoppen

saurem Rahm , V » Pfund geriebenem Parmesankäse , etwas ge¬

stoßenem Pfeffer und ein wenig Salz wohl unter einander ge¬

rührt . Walze jetzt Butterteig halb federkieldick aus , steche auS sol¬

chem mit einem Ausstecher in der Größe eines ThalerS so viel

Blättchen als nöthig , und belege damit eine dazu passende , gut

mit Butter bestrichene hohe runde Form , so , daß immer ein Blätt -

chen zur Hälfte über das andere zu liegen kommt und das Innere
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der Form einer aufgesetzten Pastete gleicht ; in diese wird nun die

Macaronimasse , wenn sie erkaltet ist , eingefüllt , der obere Rand

mit Ei gut bestrichen und ein Deckel von Butterteig daraus ge¬

geben , hierauf in einem heißen Ofen I V - Stunde gebacken , dann

auf die Platte gestürzt und aufgetragen .

33 ? . Pastete ä Laba mit Hecht - Klößen .
ES wird eine halbpfündige Gugelhopfmasse gerührt ( s. Gugel -

Hopf ) , und diese in eine mit heißer Butter ausgestrichene , für die

Masse hinreichend große hohe und runde Form eingefüllt , worauf

man die Masse gehen läßt , bis die Form ganz gefüllt ist ; jetzt

läßt man sie gut und krustig ausbackeu , stürzt sie aus der Form , läßt sie

verkühlen und schneidet dann so viel zu einem Deckel oben ab , daß

an der Pastete noch ein fingerbreiter Rand bleibt . Sie wird nun

bis auf den Boden ausgehöhlt und der Deckel bis zur Zeit des

Anrichtens wieder daranf gelegt . Vor dem Anrichten wird sie mit

einer auf folgende Art bereiteten Masse gefüllt : Von zwei Pfund

Hecht wird eine gute Farce bereitet ( f . bei den Klößen Fifchklöße ) ,

und auf dem mit Mehl bestreuten Tisch zwei fingergleich lange

und daumendicke Würstchen daraus gemacht , diese werden in Fleisch¬

brühe abgekocht , wieder auf ein Tuch gelegt , damit sie abtrocknen ,

dann sammt Muskatnuß und Salz in eine gute von einem Schop¬

pen süßem Rahm bereitete Bechamell gelegt , auch zwei Hände

voll in Butter gut gedämpfte Champignons und 3t >— -4l ) KrebS -

fchwänze darunter gegeben und heiß gestellt bis zum Gebrauch .

823 . Russische Fischpastete .

Zwei Pfund Aal und zwei Pfund Hecht werden , wenn sie

abgezogen , ausgewaschen und gut gereinigt sind , in Kleinfinger

lange Stückchen geschnitten ; dann gebe in ein passendes Geschirr

Vi Pfund gute Butter , zwei Hände voll gereinigte Champignons ,

einige in Scheiben geschnittene Trüffeln und den Saft einer Ci -

trone , lasse eS einige Minuten mit einander dämpfen und lege die

Fische , sammt etwas gestoßenem Pfeffer , einem Lorbeerblatt und

einem Eßlöffel voll sein gehackten Schalottenzwiebeln nnd Peter¬

silie dazu , und lasse es zugedeckt noch einige Minuten damit lang¬

sam dämpfen und wieder verkühlen ; sodann wird V- Pfd . Reis , wel¬

cher gut gereinigt und V » Stunde mit vielem Wasser gekocht ,

wieder in kaltem Wasser abgekühlt und abgetrocknet wurde , mit

einer gehackten Zwiebel , V< Pfund Butter , etwas Pfeffer und
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bis er wieder ganz trocken geworden und dick aufgelaufen ist ;

dann rühre vier hart gesottene fein gehackte Eier und ein Ei groß

Butter darunter und lasse eö verkühlen . Jetzt wird eine passende

mit Butter bestrichene Form auf ähnliche Weise wie bei der Ma -

caronipastete ( s. Macaronipastete ) mit Butterteig ausgelegt und

von dem Reis eine fingerdicke Lage hineingefüllt , auf diese Lage

kommt dann ein Theil der gedämpften , von Haut und Gräten

befreiten Fische , auch ein hart gesottenes Ei , in Viertel geschnitten ,

dann wieder eine Lage von dem Reis , dann der Rest der Fische ,

und wieder ein hartes Ei in Viertel geschnitten ; hierauf wird

der übrige Reis darauf gefüllt , der innere Rand mit Eiern be¬

strichen und ein Deckel von Buttertcig darauf gegeben . Die Pa¬

stete wird mm 2 Stunden in einem mittel heißen Ofen gebacken ,

dann auf eine Platte gestürzt und ein Deckel bis auf einen finger¬

breiten Rand heraus geschnitten ; der Saft , die Champignons

und Trüffeln aber , in welchem die Fische gedämpft worden , wer¬

den mit einem Glas weißem Wein aufgekocht , dann das Gelbe

von vier Eiern gut darunter gerührt und mit einem Lössel auf

dem Feuer aufgezogen , bis es etwas gut angezogen hat , ohne

daß es jedoch kocht , und dann in die Pastete gefüllt .

324 . Pastete von Schellfisch .

Zwei Pfund Schellfische werden , gut gereinigt und in ordent¬

liche Stückchen geschnitten , Z Stunden eingesalzeu ; hierauf werden

in einem passenden Geschirr 2 Trinkgläser voll gnteS Proveneeröl ,

eine Handvoll seingehackte Schalottenzwiebeln und Petersilie , eben

so viel gehackte Kapern und 6 Stück gehackte Sardellen einige

Minuten langsam gedämpft , und der Schellfisch , nachdem er gut

abgetrocknet ist , sammt dem Mark einer Citrone , in Scheiben ge¬

schnitten , dazu gegeben ; dieses läßt man nun einige Minuten mit

einander dämpfen und wieder erkalten , und bereitet jetzt folgendes

Füllsel : 2 Pfund Heckt oder Karpfen werden , von Haut und

Gräten befreiet , in kleine Würfel geschnitten , dann mit einer Hand

voll gehackten Zwiebeln und Petersilie , auch einer Hand voll ge¬

hackten Champignons , einer Hand voll Kapern und Sardelle .»

und einem Viertelpfund Butter einige Minuten gedümpft und sein

gehackt , und unter dieses noch das Gelbe von 3 Eiern , etwas

Salz , Pfeffer und der Saft einer Citrone gerührt . Jetzt wird

eine passende Form mit Butterteig gut ausgelegt und von dem
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Füllsel die Hälfte , dann die Fische sammt den Kräutern und end¬

lich das übrige Füllsel eingefüllt . Man bestreiche nun noch den

inneren Rand mit Eiern , mache von Butterteig einen Deckel dar «

auf , welcher ebenfalls mit Eiern bestrichen wird , backe die Pastete

eine Stunde in einem ziemlich heißen Ofen und trage sie heiß auf .

335 . Pastete von Hausen .
Diese wird wie die Pastete von Schellfisch bereitet , nur wer¬

den statt der Kapern und Sardellen , viel Champingons und

Trüffeln dazu genommen .

326 . Schweizer Nudelpastete .
Von dem Gelben von 3 Eiern werden Nudeln gemacht und

diese Messerrücken dick geschnitten , in Salzwasser abgekocht und

wieder trocken abgegossen . Man läßt nun in einem passenden

Geschirr Vi Pfund frische Butter zergehen uud giebt die abge¬

trockneten Nudlen , sammt etwas gestoßenem Pfeffer , Salz und

einem Viertelpfund gutem Schweizerkäs , in kleine Würfel geschnit¬

ten , dazu , schüttelt eö auf dem Feuer wohl untereinander und

läßt sie dann verkühlen ; bestreiche jetzt eine dazu passende Form

mit Butter , walze Butterteig halb Federkiel dick aus und schneide

mit dem Backrädchen fingerbreite Riemen ; lege dann die Form

gilterartig damit gut aus und fülle dieselbe ganz voll mit den

Nudeln . Die Pastete wird nun in einem heißen Ofen gut aus -

gebackeu , bis sie eine schone Kruste erhalten hat , was in etwa

Vt Stunden geschieht , dann auf eine Platte gestürzt und warm

ausgetragen .

327 . Straßburger kalte Gansleber - Pastete .
Es werden drei große zwei bis drei Tage alte Gänslebern

in der Hälfte durchgeschnitten und mit 1 Pfund frischen Trüffeln ,

wenn sie gut gebürstet , gewaschen , ganz sein abgeschält und in

fingergleich lange Zäpflein abgedreht sind , voll gesteckt , der Ab¬

gang von den Trüffeln wird sein gehackt ; dann bestreue die

Gänslebern recht gut mit . Gewürzsalz , welches aus einer Muskat¬

nuß , einem Kaffeelöffel voll gestoßenem Pfeffer , 10 Gewürznäglein ,

zwei sein gehackten Lorberblätteru , etwas Thymian und einer

Hand voll Salz , fein zusammengestoßen , bereitet wird ; jetzt

wird folgende Farce bereitet : Ein Pfund Kalbfleisch ohne Haut

wird fein gefchaben oder gehackt , dann zu Teig gestoßen und durch
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ein Sieb gedrückt , eben so werden 6 gereinigte Sardellen mit den gehack¬

ten Triiffcln gestoßen , dann 2 Gänselebern und ' / ? Pfund Speck geschahen

und von den Fasern befreit ; dies alles wird nun nebst einem Eßlöffel

voll Gewürzsalz in einer Schüssel wohl unter einander gerührt , und

dann in einem Mörser Vi Stunde gut gestoßen und alles wieder

sauber heraus gethan . Jetzt wird eine Pastete ( s. kalter Pasteten¬

teig ) auf dieselbe Art , wie bei der Feldhühnerpastete ( s. Feldhüh -

nerpastete ) aufgesetzt , und mit ganz dünnen Speckbatten ausgelegt .

Man füllt nun einen Theil der Farce in die Pastete , aus diese

die Hälfte der Gänselebern , jetzt wieder einen Theil der Farce , nun

den Rest der Gänselebern , und streicht endlich den Rest der

Farce darauf ; auf das Ganze werden dünne Speckbatten ge¬

legt , und der innere Rand mit Eiern bestrichen . Sodann wird

ein stark Federkiel dicker Deckel von Teig ausgeschnitten und dar¬

auf ringsum befestigt , so daß der Rand der Pastete und der deS

Deckels gut zusammen passen . Man gebe nun der Pastete und

dem Deckel , auf welchem eine Oeffuung in der Größe eines

Sechsbätzners ausgeschnitten und mit einem fingerhohen Rand ,

gleich einem Kamine , umgeben wird , eine schöne Form , bestreiche

sie ganz mir Eiern , lege ein mit Butter bestrichenes Papierband

der ganzen Höhe nach darum , umwinde solches mit Bindfaden

und backe sie in einem nicht zu heißen Backofen zwei Stunden

lang ; hat sie nach dieser Zeit schöne Farbe genommen , so wird

sie mit einem vorher in Wasser getauchten Doppclpapier bedeckt

und noch so lange im Ofen gelassen , bis das Innere kocht ; kurze

Zeit darnach nimmt man sie aus dem Ofeu , befreit sie von dem

Papier und läßt sie dann einige Tage alt werden .

NL . Zu dem Teig dieser Gänsleberpastete wird die ganze

Portion Teig gemacht , wie sie bei der Erklärung des Pasteten -

teigs angegeben ist , da die Pastete nach einmal so groß ist , als

die der warmen Feldhühner - Pastete .

328 . Kalte Pastete von Feldhühnern a 1a pei - i ^ ot .

Dazu werden 4 — 6 junge Feldhühner ( die rothen sind die

besten ) gereinigt und von Knochen und Fasern sorgfältig befreit ,

man trage Sorge daß die Haut ganz bleibt ; dann wird daö

nämliche Gewürzsalz und auch die Farce , wie bei der Gansleberpastete

( s. Gansleber - Pastete ) bereitet , die anögebeintcn Feldhühner aber

werden mit dem Gewürzsalz innen und außen gesalzen ; dann

wird eine Portion Speck und eine geräucherte RindSznnge in

Finger lange und stark Federkiel dicke Riemen geschnitten , und



mit Gewürzsalz unter einander gemengt ; alsdann werden die

Feldhühner auseinander gelegt und mit der Farce halb Finger

dick bestrichen , auf diese aber die vermengten Riemen von Speck

und Rindszunge sammt in Blättchen geschnittenen frischen Trüffeln

gegeben und dann wieder von der Farce darüber gestrichen ; hier¬

auf werden die Feldhühner in ihre vorige Form wieder zusam¬

men gelegt . Nun wird eine für die Pastete passende hohe runde

Form gut mit Butter bestrichen , und mit halb fingerdicken Würst¬

chen von kaltem Pastetenteig ausgelegt , so daß der Boden

schneckenartig belegt ist , und auf den Seiten herum immer ein

Würstchen auf das andere zu liegen kommt , sind diese noch gut

angedrückt , so wird das Ganze inwendig mit Eiern gut bestri¬

chen und mit dünn geschnittenen Speckbattcn ausgelegt . Jetzt wird

von der Farce fingerdick darein gethan , dann die Hälfte der Feld¬

hühner darauf gelegt , dann wieder fingerdick von der Farce dar¬

über gestrichen , jetzt die andere Hälfte Feldhühner darauf ge¬

legt und der Rest der Farce darüber gestrichen ; zwischen jede

Lage kommen in Blättchen geschnittene Trüffeln . Es wird jetzt ein

halb fingerdicker Deckel ausgewalzt und , nachdem der Rand der

Pastete gut mit Eiern bestrichen wurde , auf dieser befestigt . Die

ganze Pastete sammt dem Deckel wird jetzt mit Eiern überstri¬

chen und in einem heißen Backofen zwei bis drei Stunden ge¬

backen ; hat sie nach dieser Zeit schöne Farbe erhalten , so wird

sie mit vorher in Wasser eingetauchtem Doppelpapier bedeckt ; hört

man sie eine Weile kochen und giebt sie einen guten Geruch von

sich , daun ist sie gut ; man nimmt sie dann aus dem Ofen und

läßt sie einige Stunden in der Form stehen , bis sie erkaltet ist ,

worauf die Form rings herum heiß gemacht , und die Pastete her¬

aus gestürzt wird /

229 . Kalte Pastete von welschem Hahn ä 1s , ? ei -iAot .

Diese Pastete wird auf die nämliche Art wie die Feldhühner -

Pastete zubereitet , nur wird ein Pfnnd Trüffeln mehr dazu ge

nommcn und diese in der Größe einer Muskatnuß abgedreht und

geformt , sodann mit Schalottenzwiebeln und Petersilie , etwas

feinem Provenceröl und geschabenem Speck gedämpft und mit der

Farce in den welschen Hahn gefüllt , auch statt einer runden Form

eine lange dazu verwendet .

330 . Rastatter kalte Pastete von Rindfleisch .

Dazu nehme 4 — 6 Pfund Rindslummel , schneide die Kno¬

chen und die obere Haut davon und dann den dicken Theil quer
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in fingerdicke Stücke ; hieraus wird 1 Pfund Speck in Halbfinger «

lange und klein fingerdicke Riemen geschnitten . Dann 1 Eßlöffel

voll Schalottenzwiebeln , eben so viel Petersilie , 2 (Zitronenschalen ,

etwas Thymian , auch etwas Rockenbollen unter einander gehackt ,

und die Speckschnitten sammt Pfeffer , einigen Gewürznägelein , 2

Lorbcrblättern und etwas Salz , alles fein gestoßen , darunter ge¬

mengt , worauf der Speck in die Fleischstücke gut eingesteckt oder

gespickt wird . Gebe jetzt aus ein flaches Geschirr oder Tortenblech

ein Stück Butter , lasse sie zergehen und lege all die durchgo

spickten Fleischstücke sammt den dabei befindlichen Kräutern dar¬

auf nebeneinander , und lasse sie auf starkem Feuer eine Minute

auf beiden Seiten etwas dämpfen und wieder verkühlen ; bereite

nun folgende Farce : 2 Pfund Kalbfleisch ohne Haut , daß Uebrige

von dem Rindslnmmel , V - Psund roher Schinken und V2 Pfund

Speck , wird in kleine Stückchen zusammengeschnitten , in einem

Geschirr mit Pfund Butter .sammt einigen Schalottenzwiebeln ,

einer Citronenschale , einem Lorberblatt , etwas Thymian , Pfeffer

und Salz auf schwachem Feuer gedämpft , bis daS Fleisch ziemlich

weich geworden ist ( man kann öfters etwas Brühe dazu geben ) ;

ist es gut und keine Brühe mehr daran zn sehen , dann wird alles fein

wie Teig gehackt , daS darin befindliche Fett gut sammt dem Saft von

2 Citronen und auch noch eine Hand voll fein gehackte Trüffeln , eben

soviel gehackte Kapern und sechs fein gehackte Sardellen , Pfeffer und

Salz gut darunter gerührt . Jetzt wird ein geriebener Butterteig

( f . geriebener Bntterteig ) gemacht , von welchem die Hälfte halb -

fingerdick , vier Finger lang und zwei Finger breit ausgewalzt und

zu einem schönen Oval geschnitten wird , doch so , daß von der

Länge und Breite nicht viel abfällt . Dieses Oval wird mit

ganz dünnen Speckbatten belegt , und nur ein zwei Finger breiter

Rand rings herum srei gelassen ; gebe jetzt Finger dick von der

Farce auf den Speck , dann die Hälfte von dem Rindslummel ,

hierauf wieder von der Farce eben so dick , dann den Rest von

dem Rindslummel , und bedecke mit dem Rest der Farce daö

Ganze ; ist alles ringö herum gut angedrückt , so werden wieder dünne

Speckbatten darüber gelegt ; von dem übrigen Teig aber wird eine

federkieldicke Platte ausgewalzt . und , nachdem der Rand der Pa -

stete gut mit Eiern bestrichen ist , über die ganze Pastete gelegt

und rings hernm gut angedrückt . Man bestreicht jetzt die Pastete

gut mir Eiern , schlägt den Rand ringö herum gegen dieselbe und

drückt ihn abermals fest an , damit sie im Ofen nicht aufspringen
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kann ^ Die Pastete wird jetzt mit federkieldicken Riemen von dem -

selben Teig gitterartig überflochten , aus Doppelpapier gesetzt und
nochmals mit Eiern bestrichen , auch in der Mitte - des Deckels

eine Oeffnuug in der Größe eines ThalerS ausgeschnitten und

kaminartig ein fingerdicker Rand um diese gelegt ; nun wird sie
noch mit einem mit Butter bestrichenen Papier bedeckt und in

einem nicht zu heißen Ofen zwei Stunden gebacken , hört man sie

« ine Weile kochen , dann ist sie auch gut ; man nimmt sie jetzt

ans dem Ofen , läßt sie erkalten und füllt sie langsam mit kalter
Aspic oder saurer Sülze ( s. Aspic oder saure Sülze ) .

331 . Kalte Pastete von Rothwild .

Diese wird auf dieselbe Art bereitet wie obige von Rindfleisch ,

nur wird die Farce von Rothwild gemacht .

332 . gedämpft .

Ein Aloyaustnck von 10 — 12 Pfund mit seinem ganzen

Fett wird von den Knochen besreit , wobei man jedoch Acht geben
muß , daß das Fett nicht zerrissen oder zerschnitten wird , alsdann

innen und außen gut mit Pfeffer und Salz eingerieben ; hierauf

wird es der Länge nach zusammengerollt und mit Bindfaden umwun¬
den ; dann werden in ein dazu paffendes Geschirr mit einem

Schlußdeckel , auf welchen Kohlen gelegt werden , Speckbatten ,

auf diese das Rindfleischstück , auf dem Rindfleisch aber das da¬

von abgezogene Fett herumgelegt ; das Ganze wird jetzt noch

mit Speckvatten bedeckt , auch V - Pfund gute klare Butter dar¬

über gegossen , dann zugedeckt und auf einem Kohlenfeuer drei

Stunden gedämpft , wobei auch auf dem Deckel das Koblenfeuer im¬

mer unterhalten werden muß . Während dem Dämpfen muß das

Fleischstück , wenn es schöne Farbe erhalten hat , öfter umgewen¬

det , auch öfter mit dem Fett aut begossen werden ; auch kann

man öfters einen Suppenlöffel voll Brühe nachgießen , welche je -
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doch immer wieder eingedampft werden muß . Ist das Fleisch

von allen Seiten gut gebraten , hat es eine hochgelbe Glasur und

ist es durch und durch mürbe , dann wird es aus dem Geschirr

herausgenommen und von dem Bindfaden befreit , sodann wieder

in ein kleineres Geschirr gelegt und die Hälfte von dem Fett dar¬

über gegossen ; hierauf wird es bis zum Gebrauch auf heiße

Asche gesetzt ; in der andern Hälfte des FetteS werden schön rund

abgedrehte Kartoffeln , von der Größe einer kleinen Nuß , schön

gelb gebraten ; der Saft von dem gebratenen Fleisch wird in dem¬

selben Geschirr mit ein wenig guter Fleischbrühe aufgekocht , durch

ein Sieb gelassen , und beim Anrichten die gebratenen Kartoffeln

darum gelegt ; die eine Hälfte der wird recht heiß darüber ,

die andere Hälfte aber in einem Saucengeschirr dazu gegeben .

Man kann auch noch auf einem Teller rohen geriebenen Meer -

rettig dazu geben .

333 . üoeuk ä 1 » Ouilliere .

Ein gut abgelegenes Stück Rindfleisch von 12 Pfd . ( Schwanz¬

feder ) , welches gut mit Fett bedeckt ist , wird der Länge uud Breite

nach in fingerdicke Schnitten oder Batten geschnitten , und jede ein¬

zelne mit einem breiten Hol ; geklopft , doch so , daß die Schnitten

ganz bleiben ; dann wird folgende Farce gemacht : zwei Gans -

lebern , 1 Pfnnd guter Speck und 3 Pfund Kalbfleisch ohne Haut

werden sein geschaben oder gehackt und Vi Stunde in einem Mörser

zn Teig gestoßen ; jetzt wird eine Hand voll Schalottenzwie¬

beln , zwei Hände voll Champignons , eine Hand voll Trüffeln ,

etwas Petersilie , alles dieß fein gehackt , mit V« Pfund Butter

einige Minuten gut gedämpft , dann unter die gestoßene Farce ge¬

rührt , und mit dieser noch etwas gestoßen . Man nimmt jetzt alles

wieder auS dem Mörser und mengt noch eine halbe Muskatnuß ,

einen Eßlöffel voll Pfeffer , zehn Gewürznägelein , so viel Salz

als nöthig , dieß ebenfalls fein gestoßen , und das Gelbe von sechs

Eiern darunter . Nun wird die Farce auf die Rindfleischbatten

gestrichen , und diese nach der Ordnung wie sie folgen , wieder auf

einander gelegt , so daß das Rindfleisch seine vorige Gestalt wieder

erhält ; die obere Fettseite wird mit dünnen Speckbatten überdeckt

und das ganze Stück gut mit Bindfaden umbunden , damit eS

nicht auseinander fahren kann . Jetzt lege auf den Boden eines

dazu schicklichen Geschirrs , welches mit einem Schlußdeckel versehen



Ittl

ist , dünne Speckbatten , das gebundene Fleisch daraus , und gebe
ein Pfund rohen Schinken in Würfel , und 2 Pfund Kalbfleisch
in Stücke geschnitten , auch einige ganze aber gut gereinigte Trüf¬
feln , einige gelbe Rüben , ganze Zwiebeln , etwas Thymian , etliche

Lorberblätter , eine von den Kernen befreite in Scheiben geschnit¬
tene Citrone , etwas ganzen Pfeffer , einige ganze Sardellen , ein
halbes Pfund glarisirte Bulter , 3 Vonteillen alten weißen Wein ,
und etwas Salz dazu ; bedecke dann das Gefäß mit dem wohl -

schließenden , mit glühenden Kohlen belegten Deckel , stelle es auf
ein starkes Kohlenfcuer und lasse es 2Vi Stunden gut dämpfen ,
bis alles gut eingekocht und oben und unten schön braungelb gla -
sirt ist ; hierbei muß öfters gute dazu gegeben , auch öfters
von dem Unteren das Obere gnt begossen werden , bis es mürbe
und weich ist , und eine schöne hochgelbe Glasur erhalten hat ,
woraus es auf eine Platte gelegt wird . Das Zurückgebliebene
wird jetzt mit einem Schoppen weißem Wein und einem halben

Suppenlöffel voll oder Saftbrühe gnt aufgekocht , dann durch
ein Haarsieb gegossen , das Fett rein davon genommen und das

übrige gut auf die Hälfte eingekocht , und hierauf das ganze
noch gebundene Stück wieder darein gelegt ; die Trüffeln aber werden
in Scheiben geschnitten dazu gegeben . Man stellt nun das Ge¬
schirr auf heiße Asche , richtet es kurz vor dem Auftragen auf die
Platte , befreit es vou den Bindfäden und dem darauf befindlichen
Speck , und giebt die Glacee famint den Trüffeln darüber .

334 . Rmdsrippen au ĵus .

6 Pfund etwas knrz abgehauene 3 Tage alte Rindsrippen ,
welche gut weiß überwachsen sind , werden , nachdem die Rücken¬
knochen davon gnt abgelöst und abgehauen wurden , in 3 Theile
geschnitten ; bei jedem Theile läßt man ein Rippenbein hervor

gehen , löst von der Fetlseite die Haut ganz dünne ab und klopft
jedes mit dem großen Messer etwas , doch dürfen sie dabei nicht

aus der Form kommen . Hierauf werden sie gut mit Pfeffer und

Salz eingerieben und bis ^ Stunden vor dem Anrichten liegen
gelassen , dann wird ein Eßlöffel voll fein gebackte Schalottenzwie -

beln und eben so viel Petersilie mit einem Trinkglas voll gutem
Proveneeröl etliche Minuten gedämpft und verkühlt , dann die

Rindsrippen gut darin umgewendet und aus einem Rost ans
schwachem Kohlenfcuer laugsam von allen Seiten gebraten , wobei

man sie öfters mit einem in obiges mit Kräutern gedämpftes Oel
ll



337 . Rindsrippen mit Olivensauce .
So viel Rindsrippen , als nöthig sind , werden wie die obi¬

gen zubereitet , und auf dieselbe Art gebraten , und folgende Sauce
dazu gemacht : 4 — tt Trinkgläser voll gute CouliS ( f. CouliS )

getauchten Pinsel bestreicht , auch öfters die Rippe umwendet ; nach
einer halben Stunde , sind sie sehr dick , auch V» bis 1 Stunde ,
find sie gnt und werden min auf die Platte gelegt , und eine
kräftige sammt dem Saft einer Citrvue dazu gegeben .

335 . Rindsrippen mit warmer 8au ? e raviKvte .
Sechs bis acht Pfund schöne RiudSrippeu werden auf obige

Art zubereitet und gebraten , statt des Oels wird jedoch gute But -
ter genommen , die Sauce aber wird auf folgende Art zubereitet :
ein wenig Kcrbelkrant , Schnittlauch , Pimpincll und Estragon ,
welches letztere vorschmecken muß , werden sein gehackt , dann gebe
in ein kleines Geschirr drei Trinkgläser gut verkochte blonde Cou¬
liS ( s. Coulis ) sammt zwei Eßlöffeln voll Essig , ctwaS grob ge¬
stoßenem Pfeffer und ' nur ein wenig Salz , laß eS etliche mal
durchkochen und stelle es recht heiß ; bei dem Anrichten werden
die gehackten Kräuter nebst '/z Ei groß frischer Butter darein ge -
than und mit einem Löffel die Sauce auf dem Feuer aufgezogen ,
bis die Butter gut zergangen ist , ohne daß sie jedoch kocht ; die
Rippen werden jetzt auf die Platte gelegt und die Sauce darüber
gegeben .

336 . Rindsrippen mit tvmate ^ I ' inäieimo .
Eine Portion , je nach Bedarf , RindSrippen werden wie die

obigen bereitet und gebraten , und folgende Sauce dazu gemacht :
In einem passenden Geschirr gebe 5 — 6 in Scheiben geschnittene
Zwiebel , ein wenig Thymian , ein Lorbeerblatt , 6 — 3 Stück Tomatv
oder Liebesäpfel , rtwas Kartamomgewürz , Pfund Butter , einen
Suppenlöffel voll Fleischbrühe , 6 Stück zerdrückte Rockenbollen , etwas
Salz und einen halben Kaffeelöffel voll gestoßenen indianischen
Saffran ans dcis Feuer und lasse es unter öfterem Umrühren
kochen , daß eS nicht anhängt ; ist es etwas dick gedämpft , dann
treibe es recht gut durch ein Haartuch wie eine ? ure , verrühre
eS nochmals gut und stelle eS heiß ; ist es gut im Salz , dann
gebe es , wenn es Zeil zum Anrichten , auf die Platte , und die
gebratene Rippen darauf .



338 . Rindslippen ä la ? l -ovenyale .

6 — 8 Pfund schöne , etwas kurz abgeschnittene Rindsrippen
werden von den Knochen befreit und aus dem ganzen Stück fin¬
gerdicke Nippen geschnitten und nachdem sie geklopft und auf bei¬
den Seiten gut mit Pfeffersalz bestreut sind , in ein flaches , dazu
passendes Geschirr , in welchem Vi Schoppen Provenceröl sammt
zwei gehackten Knoblauchzinkcn heiß gemacht worden , neben ein¬
ander gelegt . Das zugedeckte Geschirr bringt man jetzt auf
schwache Glut , und läßt die Nippen V , Stunde unter öfterem Um¬
wenden dämpfen , bis sie gut mürbe geworden sind , worauf man
sie auf die Platte richtet und Folgendes darüber gibt : 12 — 16
Stück geschälte und in Hälften , dann in dünne Scheiben geschnit¬
tene Zwiebeln werden in einem dazu passenden Geschirr in vier
Loch heiß gemacht ' m Provenceröl gedämpft , bis sie ganz gelb ge¬
worden sind , hierauf mit einem Trinkglas voll Essig , eben so
viel Bouillon und etwas Pfeffer und Salz aufgekocht und nun
über die Rippen gegeben .

339 . Rindsrippen braisse .

Ein Stück Rindsrippen von 6 — 8 Pfund wird von den

Knochen befreit , und inwendig mit grobem Speck , welcher gut
mit Gewürzsalz und seinen Kräutern vermengt wurde , gespickt ,
hieraus aufgerollt , mit Bindfaden umbunden , und in ein dazu
passendes Geschirr , dessen Boden mit Speckbalten belegt ist , ge¬
bracht . Schneide jetzt 1 Pfund Ochsennierensett und V , Pfund
rohen Schinken in kleine Würfel , lasse dieß in einem besonder » Ge¬
schirr , sammt einem Suppenlöffel voll Fleischbrühe , zwei Lorbeer¬
blätter » und einigen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln V- Stunde
gnt verdampfen und gebe es über das Rindfleisch , auch lege
noch 1 — 2 Pfund Kalbfleisch neben herum und bedecke daö Rind¬
fleisch noch mit einigen Speckbalten ; jetzt werden 14 — 16 Stück
gleich große und schön abgedrehte gelbe Rüben und 5 -^ - 6 groß «

11 .

wird mit einem Trinkglas voll weißem Wetn bis zur Hälfte

langsam eingekocht und das sich darauf zeigende Fett abgeschöpft ;
hierauf werden zwei Hände voll in Scheiben geschnittene und von
den Steinen befreite gute grüne Oliven , sammt etwas Salz und wenig
Pfeffer in die Sauce gethan . Man läßt sie nun noch einige
Minuten langsam an der Seite des Feuers kochen , stellt sie bis
zur Zeit des AnrichtenS heiß und gibt sie dann über die Rippen .



Zwiebeln , auch 3 Stück halbe Wirsingköpfe , welche vorher gut ab¬

gebrüht , fest ausgedrückt und mit Bindfaden nmbunden wurden ,

darum gelegt ; gebe nun noch zwei Suppenlöffel voll gute Fleisch¬

brühe , ein Bouquet von Thymian und Petersilie , zusammengebunden ,

und etwas Salz dazu , und bringe cö , mit Papier zugedeckt , auf

das Feuer ; fängt eS an zn kochen , dann wird es gut zugedeckt ,

auf schwaches Kohleufeuer gefetzt und auch auf den Deckel glü¬

hende Kohlen gegeben . Man läßt es nun so lange dämpfen , bis

das Fleisch mürbe ist , was in etwa drei Stunden geschieht . DaS

Fleisch und die Gemüse werden jetzt herausgenommen und jedeS

in ein besonderes Geschirr gethan , auch der Bindfaden abgenom¬

men ; hierauf nimmt man von der Brühe das Fett ab , gibt eS

auf das Rindfleisch nnd stellt es heiß bis znm Anrichten ; die

Brühe aber wird durch ein Sieb gelassen , und bis zu etwa zwei

Trinkgläsern voll eingekocht ; ist eS Zeit zum Anrichten , dann

wird das Rindfleisch schön auf die Platte gelegt , die Gemüse

ordnungsmäßig darum garnirt und der eingekochte Saft über das

Fleisch gegeben .

340 . Russische Nindsrippen .

Ein schönes Rippenstück von 8 Pfnud wird , wenn es von

Knochen befreit ist , in drei Theile handhoch der Rippenlänge nach

geschnitten , sodann mit Gewürzsalz eingerieben und auf einem Rost ,

ohne es fett zu machen , eine Viertelstunde auf beiden Seiten auf

schwacher Glut gebraten ; während diesem wird l V2 Pfd . Ochfen -

nierenfett , ' / . Pfund roher Schinken ', 1 Pfund Kalbfleisch , einige

Zwiebel und gelbe Rüben in kleine Stückchen geschnitten , mit

einem Suppenlöffel voll guter Fleischbrühe V2 Stunde auf dem

Feuer wohl verdampft , hierauf das Rippenstück in ein dazu passen¬

des Geschirr auf dünne Speckbatten gelegt , das Gedämpfte sammt

einer halben Bouteille Malaga , etwas Tbymian , 2 Trinkgläsern

voll guter , einer in Scheiben geschnittenen Citrone ohne Kern ,

auch etwas Salz , einigen Gewürznägeleien und ganzem Pseffer

darüber gegeben uud mit Speckbatten belegt . Man bedeckt jetzt

das Gefäß mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel und

läßt das Fleisch 1 ' / - Stunden langsam dämpfen , bis es mürbe ist ;

ist es Zeit zum Anrichten , dann Uge die Rippenstücke sorgfältig ,

damit sie nicht zerreißen , auf die Platte ; deu übrigen Saft aber

drucke durch ein Sieb , nimm das Fett davon , und koche ihn mir

einem Trinkglas voll Malaga dick , daß er einer leichten Glacee



ähnlich wird ; ziehe ihn dann mit einem halb Ei großen Stück¬

chen guter süß / r Butter und dem Saft einer Eitrone auf dem

Feuer mit einem Eßlöffel auf , bis die Butter zergange » ist , und
gebe ihn über die Rippen .

341 . k ' ilet

Ein RindSfilet von 6 — st Pfund wird gut von Knochen ,

Haut und Fett befreit , und auf der Seite der abgelösten Haut

durchaus fein gespickt ; hierauf wird das von dem Filet abgeschnit¬

tene Fett , ' / t Pfund roher Schinken , auch 1 Pfund Kalbfleisch

und das von dem Filet abparirte Fleisch in kleine Stückchen ge¬

schnitten und mit einigen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und

gelben Rüben , etwas Thymian und einem großen Suppenlöffel

voll Fleischbrühe eine halbe Stunde gedämpft ; dieses bringe nun

auf ein langes flaches Geschirr und lege den Rinderfilet darauf ,

bestreue ihn mit Gewürzsalz und gieße noch V- Pfund klar ge¬

machte Butter , einen halben Suppenlöffel voll gute und

eine halbe Bouteille weißen Wein darüber ; decke jetzt über das

Ganze ein mit Fett bestrichenes Papier und bringe es in einen

heißen Ofen oder anf ein Kohlenfeuer , bedeckr mit einem mit Koh¬

len belegten Deckel . Man läßt ihn nun Z Stunden langsam

dämpfen , bis er mürbe und der Speck gut glasirt ist , hierbei muß

öfters vou dem Untern herausgenommen und der Filet damit be¬

gossen werden , wobei jedesmal daö Papier abgenommen wird ,

auch muß das Kohlenfeuer oben und unten sorgfältig unterhalten

werden ; ist er mürbe und ichöu glasirt , so wird er herausgenom¬

men und in ein anderes Geschirr gelegt , dann das Fett , in wel¬

chem der Filet gelegen , durch eiu Sieb wieder darüber gegeben

und auf heiße Asche gestellt ; das Uebrige aber wird mit drei

Suppenlöffeln voll guter Coulis ( s. Coulis ) mit dem Kochlöffel

auf dem Feuer gut aufgekocht , dann durch ein Haarsieb gelassen ,

und wieder von der Seite des FeuerS gekocht , bis die Sanee , gut

von dem Fett gereinigt , kräftig geworden und weder zu dick noch

zu dünne ist . Es wird jetzt noch bereitet : 12 Klöße von Kalbs¬

farce ( f . Kalbsfarce oder Klöße ) , welche in Salzwasser abgekocht

und auf einem Tuck oder Sieb wieder abgetrocknet werden ;

6 schöne KalbsbricSlen , fein gespickt und mit 8 großen geschälten

Trüffeln in Bntter gedämpft und glasirt ; 12 schöne Krebse , von

den Schaalen befreit , auch die Scheeren gut ausgebrochen ; nnd

endlich das Gelbe von acht hartgesottenen Eiern . Alles dieses



wird , ist eS Zeit zum Anrichten , recht heiß um den Filet nach

schöner Ordnung garnirt , nachdem er vorher ans eine Platte qe -

legt wurde , und nun die noch mit einem Trinkglas voll Madera

aufgekochte Sauce ebenfalls recht heiß darüber gegeben , worauf

noch feine Kapern darauf gestreut werden .

342 . k ' ilet au vin de

Ein von Fett , Knochen und Haut befreiter Rindsfilet von

6 — 8 Pfund wird mit grobem Speck , welcher mit feinen Kräu¬

tern und gutem Gewürzsalz ( Thymian , zwei Lorbeerblätter , Scha -

lottcnzwiebcln und Petersilie , fein gehackt , und Pfeffer und Salz )

gut vermengt ist , durchspickt , aufgerollt und mit Bindfaden um »

wunden ; hierauf wird der Boden eines dazu passenden Geschirrs

mit Speckbatten , rohen Kalbfleifchschnitten und rohen -Schinken -

schnitten belegt und auf diese der gespickte Filet gelegt , auch einige

gelbe Rüben , Zwiebeln , ein Bouquet Petersilie und Thymian , zu¬

sammengebunden , dazugegeben , daS Ganze dann mit Speckbatten

bedeckt und eine halbe Bonteille Malaga und ein halber Schöpf¬

löffel voll gute Fleischbrühe darüber gegossen , worauf man es

auf dem Feuer aufkochen läßt . Man läßt es nun auf schwachem

Feuer , gut zugedeckt und verklebt , zwei Stunde « langsam dämpfen ,

ist eS hierauf gut , so läßt man die dabei befindliche Brühe durch

ein Haarsieb lausen und die eine Hälfte derselben ganz dick ein <

kochen ; diese wird zum Glasiren des Filet kurz vor dem Anrich¬

ten verwendet , die andere Hälfte aber wird mit 3 — ^ Anricht -

löffeln voll guter Coulis an der Seite des FeuerS eingekocht bis

zur Hälfte und heiß über den Filet gegeben ; sollte die Sauce zu

dick werden , so wird sie mit noch einem halben Glaö Malaga

aufgekocht .

343 . Rindsrippcn a 1a ^ Äpolitaine mit Macarom .

Ein kurzes Rippenstück von 6 Psund wird , von Knochen be¬

freit , mit grobem Speck , welcher gut mit feinen Kräutern und

Gewürzsalz vermengt wurde , gut durchspickt und mit Bindfaden

umwunden , dann in ein dazu passendes Geschirr , welches mit

Speckbatten belegt ist , gelegt , und diesem zwei Trinkgläser voll heiß

gemachtes Provenceröl , einige Schnitten ro her Schinken , eben so

viel rohes Kalbfleisch , einige Zwiebeln , gelbe Rüben , zwei Lorber -

dlätter , etwas Thymi . >: , Pfeffer , Salz und einige Gewürznäge -

lein , auch drei Zinken Knoblauch fammt drei Trinkgläsern voll



rothem Wein betgegeben . Man setze jetzt das Gefäß auf daS
Feuer und decke eS , wenn daS Innere anfängt zu kochen , mit
einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel zu und läßt es 2V-
Stunden langsam auf Kohlenfeuer dämpfen , bis das Rippenstück
auf allen Seiten schöne braungclbc Farbe erhalten hat , gut gla -
sirt und mürbe ist ; eS muß aber öfters von dem untern Saft
oben darauf gegossen , und wenn der Saft ganz eingedämpft ist ,
zeitweise ein wenig oder Brühe dazu gegebcn werden ; ist es
nun ganz mürbe und schön glasirt , dann ziehe es aus dem Ge¬
schirr heraus ans einer Platte , rühre unter den übrig gebliebenen
Saft zwei Kochlöffel voll Mehl , fülle ihn auch mit . zwei Trinkglä¬
sern voll rotbem Wein und 4 — 6 Trinkgläsern voll ĵus oder
guter Fleischbrühe auf , rühre alles dann aus dem Feuer bis eS
kocht ; man läßt es nun noch ' /» Stunde gut verkochen und win¬
det es dann durch ein Haartuch oder Sieb , legt nun das Rip¬
penstück wieder in die Sauce , gibt einige frische , geschälte und itt
Blättchen geschnittene Trüffeln dazu und läßt es wieder aus schwa¬
chem Feuer mit einander gut Vt Stunde dämpfen , auch nimmt
man das darauf befindliche Fett davon ab . Unterdessen wird
Vi Pld . Macaroni in Salzwasser weich gekocht , oochso , daß sie etwas
kernhaft haben , worauf sie abgegossen und abgetrocknet werden .
Jehl läßt man in einem dazu schicklichen Geschirr ein Ei groß
Butter zergehen , gibt aus diese eine fingerdicke Lage der abgekoch¬
ten Macaroni und streut darauf etwas gestoßenen Pfeffer , sodann
eine starke Hand voll geriebenen Parmesankäse , dann wieder V2 Ei
groß Butter in dünne Blättchen geschnitten darüber , dann wieder
Finger hoch Macaroni , und so fort , bis die Macaroni alle in dem
Gefäß sind , welches dann mit einem mit glühenden Kohlen beleg¬
ten Deckel zugedeckt uud auf Kohlenfeuer gebracht wird , anf wel¬
chem man es eine halbe Stunde stehen läßt . Ist es Zeit zum
Anrichten , dann gebe die Macaroni auf eine tiefe Platte , und
von der Rindsrippenfauce einige Lössel voll darübrr ; das Rippen¬

stück aber wird besonders auf eine tiefe Platte gelegt und dic
Sauce recht heiß darüber gegossen .

344 . Präger Kolaschfleisch von Rindsfilet .
Ein von Knoche » und Haut befreites RiudSfilet von 5 Pfund

wird der Quere nach in stark fingerdicke Scheiben geschnitten und
ein jedeö Stückchen mit dem flachen Theil des Messers etwas
auseinander geklopft , auch mit dem scharfen Theil von allen Seiten
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etwas gehackt ; diese Stückchen werden nun neben einander in
ein flaches , mit drei Finger hohem Rand versehenes und mit
Pftffer - Salz bestreutes Geschirr gelegt , auch oben daraus mit
Pfeffer - Salz bestreut . Eine Stunde vor dem Anrichten wird
noch eine Bouteille weißer Wein , eine Hand voll fein gehackte
Zwiebeln , welche vorher mit einem Viertelpfund Butter braungelb
gedämpft wurden , samml dieser und noch Pfund weiterer recht
heiß gemachter Butter dazu gegeben ; hierauf wird es gut zuge¬
deckt » nd so lange gekocht , bis der Wein ganz eingekocht ist ; jetzt
werden 4 — 6 feingehackte Sardellen , mit einem Eßlöffel voll fein
gehackten Kapern und einem Ei groß Bntter vermengt , ebenfalls
dazu gegeben und daS Ganze so lange geschüttelt , bis die Sar¬
dellenbutter darunter zerflossen ist . Man richtet nun das Ganze
recht heiß kranzartig auf die Platte , giebt in das Zurückgebliebene
noch den Saft von einer Citrone und gießt es über das Fleisch .

345 . Beefsteaks mit Sardellenbutter .
5 Pfund von Haut und Knochen befreiter Rinderfilet , wird

der Oucre nach in stark fingerdicke Scheiben geschnitten , etwas mit
dem flachen Theil 'des Messers geklopft , und auf beiden Seiten
mit Pfeffer - Salz gut bestreuet , daun eine halbe Stunde vor dem
Anrichten , in Proveneeröl umgewendet , auf den Rost gelegt und
auf einein starken Kohlenfeuer schnell gebraten ; haben sie auf der
untern Seite schöne Farbe erhalten , so wendet man sie um und
läßt sie untel öfterm Bestreichen mit einem in Oe ! getanchten
Pinsel auf der andern Seite eben so Farbe nehmen . Jetzt wird
eine Platte mit Sardellenbutter , worunter etwas fein gehackte
Pttersilie gemengt ist , Federkiel dick belegt , die gebratenen Beef¬
steaks kranzartig darauf gelegt , dann der Saft einer Citrone dar¬
über gedrückt und heiß aufgetragen .

346 . Beefsteacks mit Olivensauce .
5 Pfund Rinderfilet wird auf dieselbe Weise wie der obige

zubereitet und ans dem Rost gebraten , dazu aber folgende Sauce
bereitet : 4 — 6 Trinkgläser voll guter kräftiger Conlis ( f. Cou -
lis ) wird mit einem Trinkglas voll weißem Wein gut Stunde
zur Hälfte eingekocht , und das darauf befindliche Fett gut abge¬
nommen , dann werden zwei Hände voll gute grüne Oliven in
Scheiben geschnitten , die Steine davon gethan nnd in die Sauce
gegeben , woranf man sie noch V« Stunde an der Seite des
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FeuerS damit kochen läßt , und weiter etwas Pfeffer und Salz dazu

giebt . Die gebratenen Beefsteaks werden jetzt kranzartig auf die

Platte gelegt , und die Sauce nun in die Mitte gegeben . Zu den
Beefsteaks kann man auch eine Sauce von Essigkukummern oder

Trüffelsauce oder Kaperusauee , Tomatvsauce , kleine geröstete Kar¬

toffeln , oder auch dickeu italienischen Reis oder auch sauer ange¬

machte Brunnenkresse geben .

347 . Ochsengaumen mit Hacheesauce .
Vier bis sechs Ochsengaumen werden wohl gereinigt und ge¬

waschen , in einem dazu passenden Geschirr , sammt drei Gelbeu -

rüben , einigen Zwiebeln , Petersilienwurzel und etwas Salz mit

zwei Maas Wasser ausgefüllt und auf dem Feuer 4 — 5 Stunden

langsam und zugedeckt gekocht ; sind sie dann weich , so ziehe die

darauf befindliche weiße Haut davon herunter , und lege sie auf

ein reines Tuch neben einander , schlage das Tuch darüber und
lege etwaö Schweres darauf , bis sie erkaltet sind ; dann steche

sie mit einem Ausstecher von der Größe eines Dreibätzners öko¬

nomisch aus , uud gebe sie sammt V« Pfund Butter , einigen

kleinen Zwiebeln , Petersilie uud in Scheiben geschnittene Sellerie¬

wurzeln , auch etwas rohen in kleine Würftl geschnittenem Schin¬

ken , etwas Thymian , Gewürznägelein , Pfeffer und Salz dazu
und lasse es einige Minuten mit einander auf schwachem Feuer

dämpfen , dann fülle das Gcdämpfre mit vier Trinkgläsern voll

von der Brühe , in welcher die Gaumen gekocht wurden , auf , und
lasse es noch ^ Stuudeu mit einander langsam kochen . Jetzt

bereite folgende Sauce : Gebe in eine Sancenkasserolle oder sonst

ein ähnliches Geschirr einen Kaffelöffel voll sein gehackte Petersilie ,
eben soviel fein gehackte Schalottenzwiebelu , ein Eßlöffel voll

fein gehackte Champignons , ein halbes Glas Essig und etwas

groben Pfeffer und lasse es auf dem Feuer einkochen bis kein

Essig mehr zu sehen ist , dann gebe 4 Anrichtlöffel voll guten Eou -

lis und eben so viel gute Fleischbrühe dazu , lasse es einige Minu¬
ten gut mit einander verkochen , und nimm das Fett davon , dann

gebe einen Eßlöffel voll fein gehackte Kapern und 3 — 4 kleine

Essigkukummern fein gehackt dazu ; gebe jetzt die gedämpften

Ochsengaumen auf ein Sieb und reinige sie gut von dem dabei

Befindlichen , lege sie dann in die Sauce uud stelle sie heiß bis

angerichtet wird ; ist eS Zeit zum Anrichten , dann gebe Vi Ei
groß Sardellen - Butter dazu , schüttle es über dem Feuer gut , bis
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die Butter zergangen ist , ohne daß eS jedoch kocht und trage sie

heiß auf .

348 . Ochsengaumen mit Saucea I ' inäivime .

4 — 6 Ochsengaumen werden auf oben angegebene Ar » be¬

reitet und folgende Sauce dazu gemacht : Es werden 5 — 6 Zwie -

beln in Scheiben geschnitten und in einem dazu passenden Ge¬

schirr mit ' / » Pfund Butter , 8 — 10 Stück Tomate oder Liebes¬

äpfel , ctwas Thymian , 2 Lorberblätter , 5 — 6 Rockenbollen ,

einem Trinkglas voll gute » Fleischbrühe und einem halben Kaffe -

löffel voll gestoßenem indischem Safran , aus dem Feuer langsam unter

öfterm Umrühren gekocht , bis alles weich ist und anfängt dick zu

werden , treibe hierauf alles durch ein Haarluch , gebe eS in ein

dazu passendes Geschirr uud lege die Gaumen , gut von dem An¬

hängenden gereinigt , in die Tomatesauce , bringe jetzt daö Geschirr

in ein mit kochendem Wasser halb angefülltes Gefäß damit eS bis

zum Anrichten heiß bleibt , weil es nicht mehr kochen darf ; ist eS

Zeit zum Anrichten , dann richte eS heiß auf die Platte und gebe

von Bntterteig klein ausgestochne und gut ausgebackne Halb -

Monde darum .

349 . Ochsengaumen mit kleinen Spießchen .

Bereite 4 — 6 Ochsengaumen wie oben bei Ochsengaumen

mit Hacheesauce angegeben ist , schneide sie jedoch , statt sie auszuste¬

chen , in kleine fingergleich lange Vierecke und gebe sie in ein da¬

zu passendes Geschirr , fammt einem Eßlöffel voll fein gehackter

Petersilie , eben so viel fein gehackter Schalottenzwiebeln , >/ . Pfund

Butter und etwas Salz und Muskatnuß ; lasse dieS einige Mi¬

nuten mit einander dämpfen , gebe einen Kaffelöffel voll Mehl

dazu und rüttle eS untereinander ; gieße jetzt ein starkes Trink¬

glas voll gute Fleischbrühe dazu , uud wenn es einige Minuten

gekocht hat , rühre das Gelbe von 3 Eiern , etwas Citronensaft

und ein Stückchen Sardellenbutter in der Größe einer Nuß gut

heiß darunter und lasse es gut verkühlen . Koche nun auch drei

schöne Kalbseuter in der Fleischbrühe weich und schneide sie , sind

sie wieder erkalter , in eben solche Stücke wie die Gaumen ; auch

einige in Wein abgekochte große Trüffeln schneide auf dieselbe

Art in viereckige Blättchen . Stecke nun an kleine fingerlange

Silberfpießchen , in Ermanglung solcher werden hölzerne genom '

men , zuerst ein Blättchen Gaumen , dann ein Blättchen Kalbs -



euler , dann ein Trüsselblättchen und fahre so fort bis die Spieß -

chen voll gesteckt sind , doch so , daß jedes oben und unten singer -

breit leer bleibt ; bestreiche sie mit der dabei befindlichen Sauce ,

wende sie sodann in fein geriebenem weißem Reibbrod um und

drücke dies wohl an , damit sie eine schöne viereckige Form erhal¬

ten ; alsdann wende sie nochmals in zerlasiener Butter , worunter

einiges Eiergelb gerührt wurde , und dann wieder in Reibbrod

um und drücke sie nochmals gut an . Sind auf solche Art sämmt -

liche Spießchen bereitet , so werden sie eine halbe Stunde vor dem

Anrichten auf einen reinen Rost über schwachem Kohlenseuer schön

braungelb gebraten , dann mit den Spießchen auf die Platte ge¬

geben und ein guter heiß darunter gegeben .

350 . Ochsengaumen mit Champignons .
Auch hier werden vier bis sechs Ochsengaumen auf oben an¬

gegebene Art bereitet , und folgende Sauce dazu gegeben : Zwei

starke Händevoll Champignons werden gut gereinigt , mit Vz Pfund

Butter und einem Eßlöffclvoll fein gehackter Petersilie einige Mi¬

nuten gut gedämpft , dann ein Kochlöffel voll Mehl darunter ge¬

streut und hierauf mit 3 Trinkgläsern voll Fleischbrühe aufgefüllt ,

etwas Pfeffer und Salz dazu gegeben ; lasse das Ganze jetzt

Stunde langsam kochen , dann lege die vorher gut gedämpften

und wieder gereinigten Gaumen dazu , lasse sie damit aufkochen ,

und stelle sie recht heiß ; ist es Zeit zum Anrichten , dann rühre

das Gelbe von 4 Eiern und etwas Citronensaft recht heiß dar¬

unter , rüttle auch alleö auf dem Feuer wohl untereinander , ohne

daß eS jedoch weiter kocht , dann richte es auf die Platte und

gebe in Schmalz gelb ausgebackene Weck - CroutonS darum .

351 Ochsenhirn su beurre noir .
So viel Ochsenhirn , als zu einer Platte nöthig ist , wird eine

Stunde in warmes Wasser gelegt , daß sich das Blut herauszieht ,

dann die Haut , welche um das Hirn gezogen ist , sorgfältig darum

genommen , damit es nicht zerrissen wird . Nach nochmaligem Ab¬

waschen in frischem Wasser lege es in kochendes Wasser mit etwas

Essig und Salz , lasse es V , Stunde darin kochen und dann wie¬

der verkühlen . Lege jetzt in ein dazn pass .' ndes Geschirr Speck --

batten , aus diese das wohl abgetrocknete Hirn und decke eS mit

Speckbatten zu , gebe auch 2 Lorbeerblätter , etwas ganzes Gewürz ,

einige in Scheiben geschnittne Zwiebeln , einige Gelberüben , ein



zusammengebundenes Büschelcken Petersilie und Thymian , etwas
Salz , ein Glas weißen Wein nnd zwei Gläser voll Fleischbrühe
dazu , lasse es nun zugedeckt '/, Stunde auf dem Fener dämpfen
und wenn es Zeit zum Anrichten ist , dann ziehe das Hirn sauber
auf die Platte und gebe schwarze Butter reckt heiß darüber ,
welche auf folgende Weise bereitet wirdV ? Glas Essig sammt et¬
was grobem Pfeffer und Salz wird einige mal aufgekockt ; hier¬
auf läßt man V- Pfund Butter recht beiß werden , und dann et¬
was ruhen , bis sich das Unreine gesetzt hat und gießt dann di ^
klare Butter ^ n dem Essig ; ist diese Butter recht heiß über daS
Hirn gegossen , so wird nach etwas in heißem Schmalz ausge -
backene Petersilie darüber gegeben .

852 . Rindshirn so Natelotte .
DaS Rindshirn wird wie das obige bereitet , statt des weißen

Weines uud der Fleisckbrühe aber so viel rother Wein genommen .
Nach einer halben Stunde , wenn das Hirn gut ist , wird die
Brühe durch ein Haarsieb gut abgegossen , dann werden zwei
Hände voll kleine geschälte Zwiebeln mit '/« Psnnd Bntter schön
blond geröstet und unter diese ein Eßlöffel voll Mehl gegeben ,
worauf sie mit der durch das Sieb gelaufenen Weinbrühe auf¬
gefüllt werden ; nnn gibt man noch zwei Hände voll gereinigte
Champignons dazu und läßt es eine gute Viertelstunde langsam
kochen , richtet jetzt das Hirn sauber aus die Platte uud gibt daö
Ragout heiß darüber .

353 . Rindshim au 8auye tomate .
DaS Rindshirn wird auf dieselbe Art wie bei dem au lieurro

noirv zubereitet , statt der beurro noiro aber eine Tomatvsanee da¬
zu gegeben , welche auf folgende Weife gemacht wird : Secks bis
acht Tomate oder Liebesäpfel werden von dem Wässerigen durch
Ausdrücken , auch von Stiel ze . befreit , in einem passenden Ge¬
schirr mit etwas rohem und in Würfel geschnittenem Schinken ,
einigen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln , einem Knoblauch¬
zinken , etwas grob zerdrücktem Pfeffer und Pfund Butter eine
Viertelstunde lang gut auf schwachem Feuer , uuter öfterem Um¬
rühren , damit es nicht anhängt , gedämpft ; dann wird ein Koch¬
löffel voll Mehl gut darunter gerührt , und daS Ganze mit drei
Trinkgläsern voll Fleischbrühe uud einem Glas voll weißem Wein
ausgefüllt ; es wird nun die Sauce gut verrührt und langsam
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noch ' / « Stunde lang verkocht , dann durch ein Haartuch getrie¬

ben , noch etwas sein gestoßener Pfeffer , etwas Salz und der Saft

einer Eitrone dazu gegeben und , abermals aufgekocht , heiß über das

Hirn gegossen .

354 . Rindszunge mit Cornichons .

Dazu nehme eine schöne Ochsenzunge , wasche sie in warmem

Wasser gut aus , koche sie eine halbe Stunde und lasse sie wieder

in frischem Wasser abkühlen ; ist sie erkaltet , so schneide auch den

Gurgelknopf sauber davon und spicke sie mit Speckschnitlen , welche

mit Petersilie , Sckalott . nzwiebeln , Pfeffer , Modegewürz und Salj

vermengt wurden . Gebe jetzt in ein dazu passendes Geschirr einige

Speckbatten und auf diese die Zunge , lege ferner einige Stücke

Kalbfleisch , auch einige Stücke Rindfleisch , einige Zwiebeln , gelbe

Rüben , Thymian , Lorbeerblätter und drei Gewürznägelein darum ,

sülle es dann mit Fleischbrühe , in Ermanglung dieser mit Wasser aus ,

daß sie handhoch darüber gebet und lasse eS gut weich kochen , waS

in etwa 4 — 5 Stunden geschieht ; vor dem Anrichten nehme die

Znnge heraus , ziehe die Haut sorgfältig davou , schneide sie dann

der Länge nach in der Mitte durch , jedoch nickt ganz , daß sie ein

Herz formirt , lege sie auf die Platte und gebe folgende Sauce

darüber : in einem kleinen Geschirr lasse ein viertel Trinkglas

Essig , einige Körner zerdrücktes Modegewürz , eine Messerspitze voll

Pfeffer , ein Lorberblatt und etwas feingehackten Thymian einigemal

gut auskochen , dann gebe drei Anrichllöffel voll gute Conlis ( s.

Coulis ) und zwei Anrichtlöffel voll guter Fleischbrühe dazu , lasse

dieß ebenfalls einige Minuten gut verkochen und gebe noch 4 — 6

kleine Eornichons , in Bläitchen geschnitten , dazn ; man läßt die

Sauce nun noch eine Minute damit verkochen und gibt sie

dann über die Zunge .

355 . Rindszunge en papillote .

Die Zunge wird wie oben angegeben zubereitet uud weich

gekocht , ist sie abgeschält und erkaltet , dann wird sie in doppelt

Federkiel dicke Scheinen , alle von gleicher Größe , geschnitten , und

diese auf ein Blech neben einander gelegt . Bringe jetzt Pfund

geschabenen Speck , 3 Eßlöffel voll Provenceröl , ' / » Pfund Butter

und 4 Eßlöffel voll feingehacktc Champignons in ein kleines Ge¬

schirr und dämpfe es , unter beständigem Umrühren , zusammen

eine Minute auf dem Feuer ; gebe nun 2 Eßlöffel voll fein ge -
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hackte Schalottenzwiebeln dazu , und lasse eS noch eine Minute

dämpfen , hierauf auch 2 Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie ,

und lasse auch dieß wieder eine Minute mit einander dämpfen ,

menge endlich noch etwas Sal ; , groben Pfeffer und Muskainuß

darunter , und bestreiche die Rindszuugcnstücke damit , wenn alleS

gut erkaltet ist . Schneide hierauf so viele und noch einmal so

große Blätter von weißem Papier , als es Rindszungenstückchen

sind , lege solche , mit feinem Oel bestrichen , auf den Tisch neben «

einander , und gebe auf ein jedes der Blätter eine ganz dünne

Speckbatte , in der Größe der Zungenstückchen , auf diese aber lege

ein oben und unten mit Obigem bestrichenes Zungenstückchen ,

oben ans diese aber wieder eine Speckbatte ; schlage nun die freie

Hälfte des Papiers darüber und falte dieses an der offenen Seite

schön über einander , drücke es auch gut an , damit keine Sauce

herauslaufen kann . Bestreiche sie nun noch auf beiden Seilen

mit Oel und brate sie auf dem Rost über schwachem Kohlenseuer

V2 Stunde vor dem Anrichten recht langsam , bis daö Papier auf

beiden Seiten schöne braungelbe Farbe erhalten hat ; richte sie

dann kranzarlig auf die Platte und gebe etwas gute jus mit

Eitronensast darunter .

356 . Rindszunge mit Champignons .
Die Zunge wird auf oben angegebene Art bereitet , statt

jener aber folgende Sauce dazu gegeben : 3 — 4 Hände voll ge¬

reinigte Champignons werden mit Pfund Butter und dem

Saft einer Citrone einige Minuten langsam gedämpft und dann

4 Anrichllöffel voll Coulis ( f . Coulis ) , eben so viel gute Fleisch¬

brühe und etwas Salz dazu gegeben ; dieses läßt man mit ein¬

ander einkochen , bis es ein Viertheil weniger geworden ist , schnei¬

det dann die Zunge der Länge nach in der Mitte dnrch , doch

nicht ganz , damit sie ein Herz sormirt , und giebl das Ehampig -

nons - Ragsut darüber .

357 . Nindszunge mit ä

Die Rindszunge wird wie jene niit Eornichons bereitet ,

statt der Eornichonsauce wird jedoch eine englische auf folgende

Art dazu gemacht ; Ein Eßlöffel voll gestoßener Zucker wird mit

ein wenig Wasser auf dem Feuer eingekocht , nnd so lange darin

gerührt , bis der Zucker geschmolzen und gut hochbraun geworden

ist ; dann wird ein halb Ei groß Butter dazu gegeben und da -
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mit verrührt , ferner ein starker Kochlöffel voll Mehl gut darunter

gerührt , mit zwei Gläsern weißem Wein aufgefüllt und damit

reckt glatt verrührt , bis sie zu kochen anfängt ; dann gebe ein

Etück Zimmt , ein oder zwei grüne bittere , in Stücke geschnittene

Pommeranzen sammt 4 Mlöffeln voll gestoßenem Zucker und ein

GlaS Malaga dazu und lasse es an der Seite des Feuers eine

halbe Stnnde langsam kochen , thue dann in ein anderes Geschirr

Psnnd Schachtelzibebm nebst einem Glas weißem Wein und

einer Hand voll gestoßenem Zucker , und lasse sie damit ganz ein¬

kochen . Die Zunge wird jetzt , wenn sie erkaltet ist , in Halbfinger «

dicke Scheiben geschnitten und auf die Zibeben gelegt , dann die

Sauce , wenn sie V2 Stunde verkocht ist , durch ein Sieb darüber

gut durchgetrieben , dann gebe noch ein Glas Malaga dazu , lasse

alles mit einander langsam V« Stunde kochen , nimm das darauf

befindliche Fett ab , richte die Zunge kranzartig auf die Platte und

gebe die Zibeben sammt der Sauce in die Mitte .

353 . Ochsenzunge ä l 'Loarlsw .
Nehme eine schöne Ochsenzunge , reibe dieselbe mit 4 Loth ge¬

stoßenem Salpeter reckt gm überall ein und bringe sie in

eine Schüssel mit etwas Thymian , Lorbeerblättern , Basilicum und

ganzem Pfeffer , und gieße über dieses eine Maaß Wasser , in wel¬

chem 2 Hände voll Salz verkocht wurden und welches wieder

erkaltet ist , und lasse es 8 Tage darin . Will man die Zunge

gebrauchen , dann wird sie vorher 2 Stunden in frisches Wasser

gelegt , nach diesem V » Stunde abgekocht und dann in ein dazu

schickliches Geschirr , sammt von dem Salzlack , in welckem sie

lag , und etwas Thymian , Lorberblättern , Basilicum , etwas ganzem

Pfeffer , einige Zwiebeln und gelben Rüben und 2 Maas Wasser

gethan , lasse sie dann 3 Stunden langsam dämpfen , nehme sie

hierauf von dem Feuer und lasse sie in der Brühe erkalten .

339 . Rindszunge mit gefülltem Kopfsalat .
Die Rindszunge wird wie die Zunge mit Cornickonssauce zu¬

bereitet und gekocht , statt der Cornichonsauce aber wird gefüllter

Kopfsalat gemacht ( f . bei den Gemüßen gefüllter Kopfsalat ) . Die

Zunge wird , wenn sie weich ist , in halbfingerdicke Scheiben ge¬

schnitten und um den Kopfsalat kranzartig angerichtet , eben so

zwischen jeden gefüllten Salatkopf eine Rinds - ungenscheibe gelegt ,

bis alles auf die Platte gerichtet ist .
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Die Rindszunge wird wie die Zunge mit Cornickons zube¬

reitet und gekocht , nur statt der Cornichonsauce wird folgende

Sauce bereitet : Das Gelbe von 8 — 1t ) hart gesottenen Eiern

wird in einem Mörser fein gestoßeu und nach diesem 8 Eßlöffel

Volt feines Oel nach u .«d nach gut darunter gerührt , dann aus

dem Mörser gut heraus iu eine irdene Schüssel gethau , nebst

6 Körnern gestoßenem Modegewürz , einem Kaffeelössel voll gestoße¬

nem indischem Safran , etwas feinem Salz und grobem Pfeffer ,

alleö recht gut mit einander verrührt , dann werden noch 5 Eß¬

löffel voll guter Essig darunter gerührt ; diese Sauce darf dick

wie eine ? ur6 seyn . Ist die Zunge gut , dauu wird sie in finger¬

dicke Scheiben geschnitten uud kranzarlig auf die Platte gerichtet ,

die Sauce aber besonders in einer Sancivre gegeben .

361 . Ochsenschwänze iuix ( ^ Iimnpioiwn « .

Zwei Ochsenschwänze werden gelenkweise in Stücke geschnit¬

ten , V - Stunde in warmem Wasser gut ausgewässert , dann

V? Stunde gut abgekocht und wieder in kaltem Wasser abgekühlt ;

dann gebe ans den Boden eines dazu passenden Gejchirrö einige

Speckbatten , dann die Ochsenschwanzstücke , welche gut abgetrocknet

seyn müsse » , darauf , samml einigen gelben Rüben , Petersilie - uud

Sclleriewurzeln und Zwiebeln mit 3 Gewürznägelein gespickt , auch

etwas Thymian , Pfeffer uud Salz , sammt einigen Stückchen rohem

Schinken , fülle alles mir Fleischbrühe , oder in Ermanglung der¬

selben , mit Wasser ans , damit es handhoch darüber gehet ; stelle

es dann anf das Feuer , decke es , wenn es kocht , zu und lasse

dasselbe bei schwachem Feuer laugsam 4 Stunden forlkochen ,

bis die Ochfcnschwänze weich sind . Wenn es Zeit zum Anrichten

ist , so werde » sie auf einen Seiher abgegossen , die Stückchen schön

kranzartig auf die Platte gelegt und folgendes Champignons -

Ragout in die Mitte gegeben : Drei Hände voll gnt gepnhte

Champignons werden mit Pfund Buller uud dem Saft einer

Citrone sammt etwas Pfeffer und Salz einige Minuten ans star¬

kem Feuer gedämpft , bis der Saft eingekocht und nur die Butter

hell dabei geworden ist ; dann streue ein Eßlöffel voll Mehl gut

darunter , und schüttle Alles gut unter einander : gebe ferner Z — 3

Trinkgläser voll von der Ochfenschwanzbrühe ohne Fett , dnrch ei »

Sieb gelassen , darüber , lasse es eine Viertelstunde langsam ver -
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koche » , verrühr « daS Gelbe von 3 Eiern gm heiß ( ohne daß es

kocht ) darunter und gebe es in die Mitte der Ochsenschwänze .

362 . Ochsenschwänze mit glasirten Zwiebeln .

Zwei Ochsenschwänze werden wie die obigen zubereitet und

gekocht , nur werden statt der Champignons glasirte Zwiebeln auf

folgende Art zubereitet : 30 — 40 schöne kleine oder 20 große gut

gereinigte , jedoch oben und unten nicht zu stark abgeschnittene

Zwiebeln , V« Pfund Butter , ein Ei groß Zucker , etwas Salz und

so viel Fleischbrühe , daß sie mit den Zwiebeln gleich hoch steht ,

werden in ein dazu passendes breites Geschirr gegeben und auf¬

gekocht , dann , mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel

zugedeckt , auf schwachem Feuer langsam gekocht , bis sie ganz ein¬

gekocht und oben und unten schöne gelbe Farbe erhalten haben ;

nun werden die Schwänze auf einen Seier abgegossen , heiß auf die

Platte kranzartig angerichtet und die Zwiebeln in die Mitte ge¬

geben .

363 . Ochsenschwänze mit Tomate - oder Liebesäpfelsauce .

Zwei Ochsenschwänze werden wie oben angegeben zubereitet

und gekocht und folgende Sauce dazu gemacht : 6 — 8 Tomate¬

oder Liebesäpfel werden , nachdem sie vom Wasser durch Ausdrücken

befreit und gereinigt sind , in ein dazu passendes Geschirr gegeben

und mit Pfund Bulter , etwas in Würfel geschnittenem rohem

Schinken , einigen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln , einem Knob -

lanchzinken , einem Lorbeerblatt und einigen Pfefferkörnern eine

Viertelstunde , unter beständigem Umrühren , damit es nicht an¬

hängen kann , gut gedämpft ; ist es gut abgedämpft , dann rühre

einen Kochlöffel voll Mehl darunter und fülle es mit vier Trink¬

gläsern guter Fleischbrühe auf , rühre darin bis es zu kochen an¬

fängt , gebe es auf schwaches Feuer und lasse eS V- Stunde lang -

sam kochen ; treibe jetzt das Ganze durch ein Haarsieb und gebe

auch etwas Salz und groben Pfeffer , auch den Saft einer Ci -

tione dazu , koche es nochmals gut auf und stelle cs heiß ; ist es

Zeil zum Anrichten , dann gieße die Ocbsenschwänze ab , richte sie ,

gut abgetrocknet , kranzartig auf die Platte und gebe die Sauce in

die Mitte . Die Brühe von den Schwänzen wird , wenn sie durch -

gefeiet und vom Fett befreit ist , zu einem braungelben Glace ein¬

gekocht und mit diesem dann die Schwänze mit einem Pinsel an¬

gestrichen .
12
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364 . Ochsenschwänze mit Ltnsen - Pur « .
Zwei Ocksenschwänze werden wie oben angegeben bereitet

und eine Linsen - Pure auf folgende Weise dazu gemacht : Ein
halbes Meßlein schöne grofte , sorgfältig gereinigte und gewaschene
Linsen , Ptuud roher Schinken , i Pfund Rindfleisch , einige
ganze Zwiebeln mit 3 Gewürzuägelein gespickt , auch 1 — 2 Stück
gelbe Rüben werden in ein dazu passendes Geschirr gethan , dieses
aber vollends mit Wasser , oder besser mit Fleischbrühe beinahe
voll gefüllt ; man läßt es nun so lange kochen , bis die Linsen
weich sind , nimmt dann das dabei Befindliche davon und treibt
die Linsen , unter öfterem Nachgießen von der Brühe , worin die
Linsen gekocht wurden , durch ein Haarsieb ; ist alles sauber durch¬
getrieben , dann wird eine feingehackte Zwiebel mit Pfd . Butter
in einem dazu passenden Geschirr schön blond gedämpft , hierauf
ein starker Kochlöffel voll Mehl ein wenig mitgedämpft und dann
die Linsen - Pur « gut darunter gerührt ; rühre nun das Ganze
noch etwa eine Minute lang auf dem Feuer , damit es nicht an¬
hängen kann , dann gieße nach und nach 2 Trinkgläser voll gute
jus dazu und rühre es auf dem Fener noch einige Minuten ; ist
die Pure noch zu dick , so rühre noch ein Glas voll von der ab¬
gegossenen Linsenbrühe darunter , gebe auch etwas Pfeffer und
Salz dazu und stelle dann die Pure auf glühende Asche ; ist es
Zeit zum Anrichten , dann werden die Schwänze abgegossen und ,
gut abgetrocknet , kranzartig auf die Platte gerichtet , in die Mitte
aber die Linsen - Pure gegeben ; die übrige Brühe , in welcher die
Ochsenschwänze gekocht wurden , wird durch ein Tuch gegossen , und ,
von dem Fett befreit , zu einer kurzen Glace eingekocht , mit wel¬
chem die Schwänze vermittelst eines Pinsels angestrichen werden .

Zubereitung von Kalbfleisch .

365 . Kalbskopf au naturel .
Schneide einen gebrühten Kalbskopf von unten der Länge

» ach auf und löse die Haut von dein ganzen Knochen bis an den
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Hirnkasten gut ab , den von Haut befreiten Knocken aber haue
nahe beim Hirnkasten scharf ab , ohne daß jedoch die Haut verletzt
wird ', und lasse ihn in warmem Wasser eine Viertelstunde gut
auswässern , dann gebe ihn in einen Kessel mit kochendem Wasser ,
lasse ihn V? Stunde kochen , schäume ihn auch gut ab ; nach die¬
sem wird er in kalteö Wasser gelegt und so lange liegen gelassen ,
bis er erkaltet ist . Schabe hierauf von dem Innern des Kopfes
das Weiße , auch von der Zunge die weiße Haut mit dem Messer
gut herunter , reibe dann den ganzen Kops , nachdem er vorher
rein abgetrocknet worden , mit Citronenmark gut ein und binde
ihn mit einem Bindfaden zusammen , damit er seine vorige Form
wieder erhält ; bringe ihn jetzt in ein dazu passendes Geschirr , in
welches vorher einige Speckbatten gelegt wurden und gebe auch
einige Zwiebeln und gelbe Rüben , in Scheiben geschnitten , V» Psd .
rohen Schinken , in Würfel geschnitten , etwas Sellerie - und Peter -
siliewurzeln , V- Pfnnd Ochsennierenfett , in Würfel geschnitten ,
einige Gewürznägelein , Pfefferkörner , Thymian , Lorbeerblätter ,
einige Eitronenscheiben und Salz dazu und fülle es mit Wasser
auf , daß dieses zwei Finger hoch über den Kalbskopf geht . Hat
er nun eine Zeitlang gekocht und ist er gut abgeschäumt , dann
decke ein mit Butter bestrichenes Papier darüber und lasse ihn
ganz langsam und zugedeckt 3 Stunden kochen ; ist es Zeit zum
Anrichten , dann nehme den Kopf aus dein Gefäß , trockne ihn auf
einem Tuch schön ab , lege ihn auf die Platte und befreie ihn von
dem Bindfäden ; die Zunge aber nimm heraus und schneide sie
der Länge nuch halb durch . Hierauf bestreue die Zunge mir
Pfeffer , Salz und etwas gehackter Petersilie , wende sie auch in
Butter und Reibbrod um und lasse sie aus dem Rost braten ;
lege sie dann auf das Maul des Kopfes , schneide die Haut über
dem Hirnkasten auf , nehme beide Hirnschalen heraus und bestreue
den ganzen Kopf nochmals mit fein gehackter Petersilie . End¬
lich gebe noch etwas Essig , Salz , Pfeffer und feingehackte
Schalottenzwiebel , gut aufgekocht , darüber und in einem San -
ciere dazu .

366 . Kalbskopf ä äetillör . .
Ein gebrühter Kalbskopf wird ganz ausgebeint , wie der

obige gut ausgewässert und auf dieselbe Art abgekocht und wieder
in frischem Wasser abgekühlt , dann gut abgetrocknet , auch die gut
gereinigte Zunge dazu gethan . Hierauf schneide ihn in 4 Theile ,

12 .
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nämlich in zwei Ohrentheile und in zwei Augentheile , binde ein

jedes der Theile gut mit Bindfaden in schöner Form zusammen ,

in jedes der Ohren aber schneide in der Mitte 4 — 6 Einschnitte /

dann koche die Stücke mit derselben Zubereitung , wie bei vorigem ,

3 Stunden , das Hirn aber nehme aus der Hirnschale heraus ,

befreie es von der dünnen Haut und wässere solches in warmem

Wasser . Hierauf lasse sie in kochendem Wasser mit etwas Essig

Stunde kochen und wieder erkalten ; alsdann zwischen zwei Speck¬

batten , mit einigen Citronenscheiben , einem E ! groß Butter , eini¬

gen Zwiebeln , etwas Pfeffer , Salz , Lorbeerblättern und einem

Suppenlöffel voll Fleischbrühe Vi Stunde in einem dazu passen¬

den Geschirr kochen ; ist es Zeit zum Anrichten , dann nehme die

Kalbskopfstücke aus dem Gefäß , befreie sie von dem Bindfaden

und lege sie schön auf die Platte ; daS Hirn , wenn es gut abge¬

trocknet ist , wird in vier Theile geschnitten und dazwischen gelegt ,

die Zunge aber schneide in dünne Blättchen , steche sie niit einem

Ausstecher in der Größe eines Kreuzers aus und lege sie in ein

besonderes Geschirr ; auch werden 6 Stück Cornichons auf die

Art wie Oliven geschnitten und zwei Hände voll gereinigte , mit

etwas Butter und Citronensast einige Minuten gedämpste Cham¬

pignons dazu gethan ; gebe jetzt in ein Geschirr 4 Trinkgläser

voll Conlis , ein GlaS voll gute Fleischbrühe , 2 Trinkgläser voll

alten weißen Wein , 6 Körner zerdrücktes Mvdegewürz und etwas

Salz , lasse diese Sauce unter öfterem Umrühren bis zur Hälfte

einkochen , dann gebe die Champignons , Cornichons und die ge¬

schnittene Zunge dazn , lasse alles mit einander aufkochen uud richte

eS über den Kopf an .

367 . Pariser Kalbskops en tortue .

Der Kalbskopf wird auf obige Art ausgebeint , ausgewässert ,

abgekocht und wieder abgekühlt , dann gut abgetrocknet und in

eben solche Stücke geschnitten ; dann nehme ein feines weißes

Tnch , wajche es gut mit frischem Wasser , damit es nicht nach

Seife riecht , breite es auf den Tisch und belege eS mit so viel

Speckbatten , als mit den Kalbskopfstücken bedeckt werden können ;

die Kalbskopfstücke werden nun alle mit Bindfaden gut in Ord¬

nung gebuudeu , dann auf die Speckbatten gelegt , mit solchen auch

wieder bedeckt und in daS Tuch eingewickelt , welches noch mit

dem obern und untern Ende zusammengebunden wird ; lege das

Zusammeugebunde jetzt sanimt dem vorher in Wasser und Essig



abgekochten Hirn in ein passendes Geschirr , dann gebe V4 Pfund

rohen Schinken , in Würfel geschnitten , eben so V2 Pfund Ochsen¬

nierenfett , einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln , gelbe Rüben ,

Sellerie - und Petcrsilicwnrzeln , auch etwas Thymian , Lorber -

blätter , Gewürznägelein , Pfefferkörner , eine in Scheiben geschnittene

Eitrone , Salz , eine Bouteille alten weißen Wein , ein Glas Arac

und einen Schoppen Fleischbrühe dazu , lasse eS aufkochen , decke

eS dann zu mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel , und

lasse es nun drei Stunden langsam auf schwachem Feuer kochen . Ist

eS Zeit zum Anrichten , dann nehme das Eingebundene sammt dem

Hirn aus dem Geschirr , befreie die Kopfstücke von dem Bindfaden

und lege sie auf die Platte , daS Hirn aber in vier Theilen dar¬

über . Es wird jetzt folgende Sauce bereitet : Ein Schoppen

Coulis ( s. CouliS ) , eine halbe Bouteille guter Madeirasec , ein

Schoppen Fleischbrühe , eine Messerspitze voll Spanischer Pfeffer ,

4 Körner zerdrücktes Modegewürz werden unter öfterem Umrühren

bis zur Hälfte eingekocht , hierauf heiß gestellt und 12 halb El

große , in Salzwasser abgekochte Kalbfleischklöße ( s. Klöße von

Kalbfleisch ) , 4 Stück Kalbsbrieslen , in Butter gedämpft , 6 Stück

Trüffeln , hafelnußgroß und rund abgedreht , eine Hand voll ge¬

reinigte Champignons , mit den Trüffeln ebenfalls in Butter ge¬

dämpft , das Gelbe von 8 hartgesottenen Eiern , einige Eornichons ,

auf Oliveuart abgedreht , und eine Hand voll Oon Kapuom dazu

gegeben ; dieses alles wird über dem Feuer etwas gerüttelt , dann

heiß über den Kalbskops nach schöner Ordnung angerichtet und

12 Stück auSgebrochene Krebse darum garnirt .

368 . Gefüllter Kalbskopf ä la k ' ouyuet .

Ein gebrühter Kalbökops wird schön ausgebeint , in warmem

Wasser V2 Stunde gewässert , damit er schön weiß wird , dann in

kochendem Wasser Vi Stunde gekocht und abgeschäumt ; hierauf

wird er in kaltes Wasser gelegt , bis er verkühlt ist , dann abge¬

trocknet und die innere weiße Haut davon gemacht . Bereite jetzt

folgende Kalbfleifchfarce : 1 Pfund Kalbfleisch ohne Haut wird

ganz fein wie ein Teig , und V - Pfund Ochfennicrenfett ohne

Haut fein wie Mehl gehackt , hierauf beides zusammen Stunde

lang zu einem Teig gestoßen ; verrühre dann in einem Geschirr

4 ganze Eier , etwas Salz und Muskatnuß , ein halb Ei groß

Butter , einen Eßlöffel voll sein gehackte Petersilie , eben so viel

fein gehackte Schalottenzwiebeln auf den , Feuer , bis die Eier an -



fangen dick zu werden und das Ganze einem dicken Brei ähnlich
ist ; jetzt rubre einen vorher in Wasser eingeweichten und wieder
gut ausgedrückten Kreuzerweck unter die abgerührten Eier , lasse
sie verkühlen uud stoße sie mit dem schon zerstoßenen Fleisch noch
eine halbe Stuude . Von dieser Farce nun fülle drei Tbeile in
den gut abgetrockneten Kalbskopf und nähe ibn mit Bindfaden
zusammen , damit er eine schöne Form erhält ; dann reibe ihn gut
mit Citronensaft und lege ihn auf ein mit Speckbatten belegtes
feines Tuch , bedecke ihn auch mit Speckbatten und bringe ihn ,
wenn das Tuch darum gewickelt und zusammengebunden ist , in
ein dazn passendes Geschirr , und gebe noch Folgendes darüber :
einige Zwiebeln , Sellerie - und Petersiliewurzelu , ein Stück roher
Schinken , V? Pfnnd Ochsennierenfett , werden in Scheiben nnd
Würfel geschnitten und mit V» Pfund Butter aus dem Feuer
einige Minuten gedämpft , dann mit einer MaaS Wasser , einer
Bouteille altem weißem Wein aufgefüllt und aufgekocht , hierauf
noch etwas Thymian , vier Gewürznägelein , einige Pfefferkörner ,
eine in Scheiben geschnittene Citrone ohne Kern nnd Salz dazu
gegeben ; ist der Kalbskopf mit diesem begossen , so bedecke das
Gefäß mit einem mir glühenden Kohlen belegten Deckel und lasse
ihn auf schwachem Feuer 3 Stunden langsam kochen , und bereite
noch folgendes Ragout dazu : Gebe in ein dazu schickliches Ge¬
schirr I V2 Schoppen gute Coulis ( f. Coulis ) , V2 Schoppen gute
Fleischbrühe , l Bouteille alten weißen Wein und lasse dieß mit
einander bis zur Hälfte einkochen , wobei aber fortwährend gerührt
werden muß , damit es nicht anhängt ; ist diese Sauce weder zu
dick noch zu dünn , dann wird sie durch ein Haartuch in ei » an¬
deres Geschirr gewunden und noch dazu gegeben : die von der
übrigen Farce nußgroßen und oval geformten , in Salzwasser abge¬
kochten nnd wieder abgetrockneten Klöße , 6 Stück gut abgekochte
Artischokenböden , eine Hand voll in Bntter gedämpfte Champig¬
nons , vier in Hälften geschnittene und in Butter gedämpfte Kalbs -
brieslen und 20 Stück Krebsschwänze , anch etwas Salz , Muskat¬
nuß und Citronensaft . Dieses Ragout wird heiß gestellt , es darf
aber nicht mehr kochen . Ist es Zeit zum Anrichten , dann nehme
den Kopf aus dem Geschirr , auf eiueu Deckel heraus , befreie ihn
von dem Tuch und Bindfaden , lege ihn auf eine tiefe Platte und
gebe das Ragout heiß darüber .
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369 . Kcilbskopf ^ 1 » Rouletts .

Ein gut ausgebcintcr Kalbskopf wird , nachdem er 1 Stunde

in warmem Wasser gut ausgewässert , in kochendem Wasser eine

halbe Stunde gekocht und wieder in frischem Wasser abgekühlt und

wieder abgetrocknet wurde , in 6 — 8 schöne Portionen geschnitten ,

dann in ein dazu schickliches Geschirr gelegt und Folgendes dar¬

über gegeben : Einige kleine Zwiebeln , auch einige in Scheiben

geschnittene Persilien - und Selleriewurzeln , eine Citrone ohne Kern ,

in Scheiben geschnitten , dann ein Lorbeerblatt , etwas Thymian ,

ein wenig Gewürz , auch Pfund Speck , in Würfel geschnitten ,

sammt ' / » Pfund Butter , dieses alles wird einige Minuten auf

dem Feuer gedämpft , dann mit einer Bouteille weißem Wein auf¬

gefüllt und aufgekocht , hierauf über den zerschnittenen Kalbskopf

gegeben , auch das Hirn , wenn es gereinigt und in Wasser mit

etwas Essig Stunde gekocht bat , dazu gegeben , dann zugedeckt

und 3 Stunden langsam gekocht . Hierauf wird ein Kaffelöffel

voll fein gehackte Petersilie mit einem Ei groß Butter eine Minute

gedämpft , dann ein Kochlöffel voll Mehl darunter gerührt und

mit drei Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe aufgefüllt , auch etwas

Salz und grober Pfeffer dazu gegeben und nun das Ganze noch

' / , Stunde gut verkocht ; jetzt gebe die Kalbskopfstücke , wenn sie

weich , gut abgetrocknet und gereinigt sind , in die Sauce , lasse sie

darin recht beiß werden und gebe noch das Gelbe von 4 Eiern

und den Sast von einer Citrone darunter , rüttle auch alles wohl

über dem Feuer untereinander , es darf aber nicht kochen , dann

richte es auf die Platte und garnire das Hirn darum .

370 . Kalbsohren ä . lAsIieune .

Nehme 8 — 1l ) Stück nicht zu kurz abgeschnittene Kalbsohren ,

lasse üe gut auswässern , reinigen und die etwa noch daran be¬

findlichen Haare abstammen , dann schneide in die Mitte eineS

jeden OhreS 4 — 5 halbfingerlange Einschnitte , lasse sie V.» Stunde

in Wasser kocken und hierauf wieder in frischem Wasser gut

abkühlen ; dann gebe in ein dazu passendes Geschirr V . Pfund

Butter , einige in Scheiben geschnittene Zwiebel und Petersilie -

wurzelu , auch etwas rohen Schinken und in Würfel geschnittenen

Speck , eine in Scheiben geschnittene Citrone ohne Kern , etwas

Thymian , Gewürz und Salz , lasse dieß einige Minuten auf dem

Feuer dämpfen , fülle eS dann mit einer halben Maas Fleisch -
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brühe auf und lasse es aufkochen ; lege nun die Ohren auch dazu

bedecke sie zuerst mir Papier dann mit einem Deckel und lasse sie

auf schwachem Feuer 2 ' / i Stunden langsam kochen . Ist es Zeit

zum Anrichten , dann werden die Ohren abgegossen , gut abgetrock¬

net und gereinigt aus die Platte gegeben und folgende Sauce

dazu bereitet : Ein Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , halb so

viel fein gehackte Schalottenzwiebeln , eben so viel fein gehackte

Champignons nnd ein Ei groß Butter , auch zwei Trinkgläser

voll weißer Wein , werden so lange eingekocht bis keine Feuchtig¬

keit mehr zu sehen ist , dann gebe einen Schoppen gute weiße

Sauce und ein Glas voll Consommv oder Kraftbrühe ( f . Eon -

somme ) dazu , lasse es dann an der Seire des Feuers kochen , bis

ein Theil gut eingekocht ist und schöpfe auch das Fett davon , ist

sie gut im Salz , dann gebe sie heiß über die Ohren .

871 . Kalbsohren mit Krebsbutter - Sauce .

8 — 1l ) Stück Kalbsohren werden auf obige Art zubereitet ,

nur wird statt der Sauce ä I ' ltalienno , eine Krebsbnttersauee auf

folgende Weise dazu gemacht . Beim Anrichten gebe ein Ei groß

Krebsbutter in so viel heiße weiße Sauce , als zu den Kalbsohren

nöthig ist , ziehe sie über dem Feuer mit dem Anrichtlöffel gut auf

bis die Krebsbutter darin zergangen ist und sich gut mit der

Sauce vermengt hat , ist sie nicht roth genug , so setze noch etwas

Krebsbntter zu , auch Salz und etwas seinen Pfeffer . Sind die

Ohren jetzt schön angerichtet , dann gebe die Sauce recht heiß

darüber und garnire sie mit Krebsen und Krcbsschwänzen .

37 ? . Kalbsohren mit Trüffelnsauce .

8 — 10 Stück KalbSohren werden auf obige Art bereitet ,

statt d r Sauce ü, I ' italivnnv aber eine Trüffelsauce gemacht .

DcA . nehnie 2 — 3 seingehackte Trüffeln , dämpfe sie ganz leicht

mit einem Ei groß Butter eine Minute , dann gebe zwei Trink¬

gläser voll gut verkochie weiße Sauce , auch ein Glas guten

Consommv , sammt etwas Salz und feinen Pfeffer dazu , mid lasse

die Sauce ' / , Stunde an der Seite des FeuerS kochen , dann

Stelle sie recht heiß bis sie gebraucht wird ; ist es Zeit zum An¬

richten , dann gieße die Ohren auf ein Sieb , richte sie gut abge¬

trocknet auf die Platte und gebe die Sauce darüber .
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373 . Kalbsohren au 8auoe 6e Xari .

Zu 8 — 10 KalbSohren auf dieselbe Art wie obige bereitet ,

wird folgende Sauce gemacht : Gebe in ein dazu passendes Ge¬

schirr 4 Loch Butter , einen Kaffelöffel voll fein gestoßenen india¬

nischen Safran , eine halbe Messerspitze voll sein gestoßenen

Piement , und rüttle dies auf dem Feuer tüchtig durcheinander ,

bis sich die Butter mit dem Safran gehörig vermengt hat , dann

gebe 2 Trinkgläser voll gut verkochte weiße Sauce und etwas Salz

dazu , rüttle die Sauce über dem Feuer nochmals bis sie zu kochen

anfängt unter einander , hat sie eine halbe Minute gekocht , dann

gebe sie über die Ohren , welche schon vorher abgegossen und

abgetrocknet auf der Platte schön angerichtet sind .

274 . Kalbsohren in Champignons - Ragout .

8 — 1l ) Kalbsohren werden eben so wie obige bereitet und

eine Sauce auf folgende Art dazu gemacht : Z Hände voll ge¬

reinigte Champignons werden mit ' / » Pfund Butter , dem Saft

einer Citrone , etwas Salz und Pfeffer einige Minuten gedämpft ,

dann mit 2 Trinkgläsern voll gut verkochter weißer Sauce , und

eben so viel Consommv zur Hälfte eingekocht . Beim Anrichten wird

noch daS Gelbe von 2 Eiern darunter gerührt , die Sauce darf aber

nicht kochen , dann die Ohren abgegossen und abgetrocknet auf eine

tiefe Platte gesetzt und das Champignonsragout darüber gegeben .

375 . Kalbshirn en Naitre - ä ' Hötel lieu .

So viel Kalbshirn als man zu einer Platte nöthig hat , wird

auf dieselbe Art wie die Rindshirn su Leurrv noire zuberei¬

tet ( s. Rindshirn ) , nur wird statt der Lourrv noir eine Älaitre

«l ' Uütvl auf folgende Art gemacht : gebe in ein dazu schickliches

Geschirr V . Pfund Butter , ein Kaffelöffel voll fein gehackte Pe¬

tersilie , eben so viel fein gehackte Schalottenzwiebeln , etwas Salz

und groben Pfeffer und einen Kaffelöffel voll Mehl und rühre

unter dieses ein starkes Trinkglas voll Wasser . Ist es Zeit zum

Anrichten , dann gebe daS Hirn gut abgetrocknet auf die Platte ,

rühre die Sauce auf dem Feuer wie eine weiße Sauce bis zum

Kochen heiß ab , gebe noch den Scft einer Citrone , eben so viel

Wasser darunter , und rühre sie recht heiß über das Hirn .

376 . Kalbshirn mit 8au <? e navi ^ ot .

So viel Kalbshirn als man zu einer Platte nöihig hat ,



werden auf obige Art bereitet , statt jener aber folgende Sauce

dazu gemacht : Eine Hand voll Kerbelkraut halb so viel Pim -

pinellc und eben so viel Estragon werden ganz fein gehackt , auch

ein Kaffclöffel -voll fein geschnittener Schnittlauch dazu gegeben ;

dann gebe in ein Geschirr 2 Trinkgläser voll gut verkochte weiße

Sauce , sammt einem Trinkglas voll Eoiisomme , auch Vi GlaS

Estragonessig , etwas Salz und groben Pfeffer , lasse einen Drit¬

tel der Sauce einkochen , uud stelle sie bis zum Anrichten heiß ,

wird nun angerichtet , dann gebe die Hirn gut abgetrocknet auf

die Platte ; die gehackten Kräuter aber mit einem halben Ei groß

frischer Butter in die heiße Sauce , ziehe sie mit dem Löffel auf

dem Feuer gut auf bis die Butter ganz zergangen ist , sie darf

aber nicht kochen , und gebe sie über daö Hirn .

377 . Kalbshirn in Aspic .

Die erforderlichen Hirn werden wie oben angegeben bereitet ,

sind sie aber aus dem Geschirr genommen , auf ein Tuch gebracht ,

abgetrocknet und verkühlt , so werden sie in mehrere Portionen ge¬

schnitten ; hieraus gebe in eine dazu passende , auf Eis gestellte

Form fingerbreit hoch gute und helle Aspic ( s. Aspic ) , ist diese

darin fest geworden , dann gebe von den Hirnstückchen darauf ,

auf diese wieder von der Aspic ( welche kalt aber dennoch etwaö

flüssig seyn muß ) fingerdick hoch darüber , dann wieder von dem

Hirn , und fahre so fort , bis die Form gefüllt ist ; ist alles fest

gestanden , und ist es Zeit zum Anrichten , dann wird die Form

schnell in heißes Wasser eingetaucht , auf die Platte gestürzt und

rings herum mit Krebsen und Petersilie garnirt .

378 . Kalbshirn mit Krebsbutter .

Bereite das Kalbshirn wie das Rindshirn mit Lourro noire ,

sind sie gut , dann ziehe sie auf ein Sieb , reinige sie gut ab , und

gebe sie , ist es Zeit zum Anrichten , auf die Platte und Dlgende

Sauce darüber : bringe in ein Geschirr zwei Trinkgläser voll gut

verkochte weiße Sauce , ein Trinkglas voll guten Eonsomme , et¬

was Salz und Muskatnuß , lasse sie V« Stunde lang an der

Seite des FeuerS gut kochen und stelle sie , ist daS Fett gut rein

davon genommen , heiß ; ist es Zeit zum Anrichten , dann gebe

ein Ei groß gute Krebsbutter in die Sauce , ziehe sie mit dem

Löffel über den Feuer gut auf , bis die Krebsbutter ganz zergan -



38l ) . Kalbsbugstofati mit italienischem Reis .

Von einem schönen Kalbsbug wird der ganze Knochen von

unten vorsichtig herausgelöst , daß der obere Theil nicht zerschnit¬

ten wird , dann hacke Petersilie , Schalottenzwiebeln , etwas Thy¬

mian und Citronenfchale und vermenge dies mit etwas Pfeffer

und Salz , unter dieses aber menge ' / , Pfund in fingerlange und

klein fingerdicke Riemen geschnittenen Speck und stecke diese , sammt

den gehackten Kräutern in das Innere des Kalbsbugs , dann rolle

den Bug gut auf , umbinde ihn mit Bindfaden und gebe ihn in ein

mit Speckbatten belegtes dazu passendes Geschirr , auch Speckbat¬

ten darüber ; um den Bug lege nun noch Zwiebeln , Gelberüben ,
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gangen ist aber nicht kocht , dann rühre sie über das Hirn sammt

den Krebsschwänzen .

379 . Kalbsschwänze en terrwe .

Schneide 8 gut abgestammte und ausgewässerte Kalbsschwänze ,

jeden in fünf Theile , und lasse sie in einem dazu passenden Geschirr

mit 12 Loch Butter einige Minuten dämpfen , doch dürfen sie

keine Farbe erhalten und müssen weiß bleiben ; rühre nun zu¬

erst 4 Eßlöffel voll Mehl , dann 2 ' / - Schoppen Fleischbrüh dar¬

unter , und rühre es bis es anfängt zu kochen ; jetzt gebe auch

zwei Hände voll gereinigte Champignons , einige Zwiebeln mit 2

Gewürznägelein gespickt , ein Bouquet Petersilie und etwas Salz dazu ,

dann lasse es langsam kochen bis die Schwänze gut sind , nehme

sie dann samnit den Champignons mit dem Schaumlöffel auS der

Sauce und gebe sie in ein anderes Geschirr , dann lasse die Sauce

noch etwas an der Seite des Feners einkochen und nimm auch

das Fett davon ab , ist dieses geschehen , dann treibe sie aus das Ra¬

gout durch ein Haarsieb ; jetzt koche 12 — 14 Klöße von Kalb¬

fleisch ( s. Klöße von Kalbfleisch ) in der Größe einer Nuß , in Salz¬

wasser und gebe sie auch gut abgetrocknet zu dem Ragout , auch

3 — 4 KalbsbrieSlen , welche in Butter gut gedämpft wurden und

in der Mitte durchgeschnitten sind , und einige weich gekochte Ar -

tischokenböden , welche in Butter mit etwas (Zitronensaft gedämpft

wurden . Ist nnn dieses aufgekocht , dann rühre noch das Gelbe

von 5 Eiern darunter und rüttle es über dem Feuer , damit die

Eier sich gut mit der Sauce vermengen , es darf jedoch nicht kochen ,

dann gebe die gedämpften Brieslen wie auch die abgekochten Klöße

gut abgetrocknet dazu und richte alles auf eine tiefe Platte .
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etwas rohen Schinken , Thymian , Salz nnd die Knocken , welche

auS dem Bng geschnitten worden , sodann fülle das Ganze mit

einigen großen Suppenlöffeln voll Fleischbrühe auf und lege ein

mit Butter bestrichenes Papier darüber ; es wird jetzt mit einem

mit glühenden Kohlen belegten Deckel zugedeckt und auf schwachem

Feuer 3 Stunden langsam gekocht . Nun wird Vi Pfund Reis , wenn

er gereinigt , ausgewaschen , Stunde in Wasser abgekocht , wie¬

der in frischem Wasser abgekühlt und abgetrocknet ist , in einem

Geschirr mit Pfund Butter und einer feingehackten Zwiebel

V , Stunde langsam gedämpft ; dann mit 3 Trinkgläsern voll

guter Fleischbrühe , sammt etwas Salz , Muskatnuß und grobem

Pfeffer aufgefüllt , wieder unter österm Umschütteln ganz einge¬

dampft bis er weich geworden , aber doch noch ganz ist ; vor dem

Anrichten werden noch zwei Hände voll geriebener Parmesankäse

darunter gerührt , und dieser Reis dann , ist der Kalbsbug auS

dem Geschirr genommen , von den Bindfäden befreit und , in fin¬

gerbreite Scheiben geschnitten , kranzarlig auf die Platte gelegt , in

die Mitte gegeben ; die Brühe aber , in welcher der Bug gedämpft

wurde , wird mit einem Suppenlöffel voll Fleischbrühe aufgefüllt ,

damit aufgekocht , dann durch ein Sieb getrieben , und daS Fett

davon abgenommen ; hierauf wird die Brühe bis sie dick und

gelb geworden eingekocht , und dann über die Bugschnitten und den

Reis gegeben .

381 . Kalbsbug mit Trüffeln .
Ein schöner Kalbsbug wird wie oben angegeben zubereitet

und bis zum Anrichten fertig gemacht , dann wird folgende Sauce

bereitet : ES werden 4 — 5 gute Trüffeln in dünne Scheiben ge¬

schnitten , und mit einem Ei großen Slück Butter , einem Lorber -

blatt und einem Trinkglas voll rolhem Wein ganz eingekocht ,

dann gebe 2 Trinkgläser voll gut verkochte weiße Sauce , ein

Trinkglas voll guten Consommv , etwas Salz und seinen Pfeffer

dazu , lasse die Sauce aufkochen , sodann Stunde langsam an

der Seite des Feuers kochen , nimm auch das Fett gut davon

herunter . Ist es Zeit zum Anrichten , dann nehme den Kalbs¬

bug aus dem Geschirr , mache den Bindfaden davon , schneide den Bug

in Fingerbreite Scheiben und lege diese kranzartig auf die Platte ;

jetzt gebe einen Suppenlöffel voll Consommv in das Geschirr , in wel¬

chem der Bug gelegen ' , und lasse das darin Befindliche damit

aufkochen , gieße es durch ein Sieb und koche es , wenn das Fett
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333 . Kalbsbug mit Tomatesauce .

Ein schöner Kalbsbug wird auf dieselbe Art bereitet und ge¬

dämpft , wie der mit italienischem Reis ; statt dem Reis aber

eine Sauce auf folgende Art dazu gemacht : 5 — 6 Tomate

oder Liebesäpfel werden , wenn das Wasser davon ausgedrückt ist ,

in einem dazu passenden Geschirr mit Vt Pfund Butter , einigen

in Scheiben geschnittenen - Zwiebeln , etwas in Würfel geschnitte¬

nem rohen , Schinken , l — 2 Knoblauch Zinken und einem Lor -

berblatt Stunde auf schwachen Feuer gut abgedämpft , auch öfter

darin gerührt , um das Anhängen zu verhindern ; dann rühre einen

Kochlöffel voll Mehl darunter , fülle es mit 3 Trinkgläsern voll

Fleischbrühe auf und rühre es auf dem Feuer unlereinander

bis es kocht ; lasse es nun noch ' / » Stunde langsam kochen und

treibe es dann durch ein Haarsieb in ein kleines Geschirr , gebe

jetzt noch etwas Salz und Pfeffer und den Saft von einer Ci -

trone dazu und lasse es an der Seite des Feuers einige Minu¬

ten langsam kochen . Jetzt wird der Kalbsbug aus dem Geschirr

genominen , von dem Bindfaden befreit , dann in fingerdicke Schei¬

ben geschnitten , und kranzartig auf die Platte gelegt . Gebe nun

einen Suppenlöffel voll Eonsommv in das Gefäß , in welchem

der Kalbsbug lag , und lasse diese mit dem noch darin Befindlichen

aufkochen , treibe dieses , wenn es vom Fett befreit ist , dnrch

ein Sieb nnd lasse dann diese Brühe zu einer dicken Glace ein¬

kochen , und bestreiche dann vermittelst eines Pinsels die Bug¬

stücke , und gebe dann die Tomatesauce heiß in die Mitte .

383 . Kalbsbug en Linlantilie .

Ein schöner Kalbsbug wird von der unteren Seite aufge¬

schnitten und die Knochen recht sorgfältig ausgelöst , damit die

äußere Haut nicht zerrissen wird ; auch ans dem Innern deS

Bugs schneide ungefähr V- Pfund Fleisch heraus , ohne daß man

es seinem Aeußereu ansieht ; dieses herausgeschnittene Fleisch nnd

V , Pfund Speck wird ganz fein wie ein Teig gehackt nnd mit

einem Eßlöffel voll fein gehackten Kräutern , etwas Salz und

Muskatnuß , auch fünf Eiergelb unter einander gerührt und dann

V« Stunde lang fein gestoßen ; diese Farce wird nun zur Hälfte

davon abgehoben ist , ganz dick zu einer Glace ; mit diesem wird ,

der Bug vermittelst eines Pinsels angestrichen und das Uebrige

in die Sauce gethan , und in die Mitte angerichtet .
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auf den auSgebeinten und auseinander gelegten Kalbsbug ge¬

strichen , auf solche aber der vierte Theil einer abgekochten

geräucherten Rindszunge , eben so viel Speck und einige Trüffeln ,

alles in Würfel geschnitten und wohl unter einander gemengt ,

gegeben , worauf die andere Hälfte der Farce ebenfalls darauf ge¬

strichen wird . Rolle nun den Bug zusammen und binde ihn ,

mit Speckbatten belegt , in ein seines Tuch , damit er eine längliche

Form erhält ; lege ihn jetzt in ein dazu passendes Geschirr , auch

drei Stück zerhauene Kalböfüße , die Knochen von dem Kalbsbug ,

4 Zwiebeln , einige Petersilie - und Selleriewurzeln , einige gelbe

Rüben , 2 Lorberblälter , etwas Thymian , Gewürzsalz , etwas rohen

Schinken , eine Bouteille weißen Wein und eine Maas Wasser

dazu , bedecke dann das Ganze und lasse es langsam 3 Stunden

kochen ; dann ziehe den Bug aus dem Geschirr auf ein anderes

flaches und lasse ihn eingebunden gut erkalren , die Brüke aber ,

worin der Bug gekocht hat , lasse dnrch eine Serviette laufen uud

koche solche , wenn sie von Fett befreit ist , bis zu 3 Schoppen ein ;

dann vnklopfe ein ganzes Ei sammt drr Schale , auch ein GlaS

Wein dazu , rühre es unter die eingekochte Brühe und lasse eS

unter fortwährendem Umrühren ein - oder zweimal aufkochen , dann

stelle es von dem Keuer und gebe einen Deckel mit glühenden

Kohlen darauf , nach einer halben Stunde nehme den Deckel wie¬

der davon , gieße die Aspie durch ein auf einem Stuhl ausgespann¬

tes Tuch , und lasse sie , ifr sie durchgelaufen , kalt werden , damit

sie fest gestehet , dann nehme den Kalbsbug , wenn er ganz erkaltet

ist , aus dem Tuch heraus , mache auch den Speck und Bindfaden

davon , schneide ihn in finderdicke Scheiben , richte ihn kranzartig

Mf die Platte und gebe die erkaltete Aspie gehackt darum .

384 . Gespickte Kalbsbrust en Leelmmklle .

Eine Kalbsbrust von 4 — 5 Pfund wird von den Brustknochen

befreit , aus derselben auch der Wind gedrückt , worauf sie eine

halbe Stunde in warmem Wasser ausgewässert wird ; lege solche

nun in kochendes Wasser , lasse sie eine Vierstelstuude kochen und

wieder in kaltem Wasser verkühlen ; schneide jetzt , wenn sie wie¬

der abgetrocknet ist , das daran herumhängende und nicht bedeckte

häutige Fleisch davon , damit sie eine schöne Form erhält und

spicke den Kern recht schön und fein ; nun gebe in ein dazu pas¬

sendes Geschirr einige Speckbatten , worauf die Brust gelegt wird ,

um diese herum aber lege einige in Scheiben geschnittene Zwie -



beln , gelbe Rüben , etwas rohen Schinken und etwas Salz , und

bedecke das Ganze mit einem mit Butter bestrichenem Papier ,

fülle auch noch , daß es gerade darüber gehet , gute fette Fleisch¬

brühe und Consomme darauf , decke es mit einem mit glühenden
Kohlen belegten Deckel zu , lasse es auf schwachem Feuer 2V -

Stunden langsam kochen und begieße öfters mit dem Unteren das

Obere . Ist die Brust gut und der Speck schön glasirt , dann ziehe

sie auf ein flackeS Geschirr heraus , zu dem übrigen aber gebe
ein oder zwei Gläser voll Brühe , lasse es aufkochen , dann durch

ein Sieb laufen und nehme auch das Fett davon ; fängt die

Brühe an dick zu werden , so rühre darin , damit sie nicht anhängt ,
lasse sie auf diese Art ganz dick kochen und lege dann die in zwei

Finger breite Portionen geschnittene gespickte Brust auf die Speck¬
seite hinein und stelle sie jetzt heiß . Ist es Zeit zum Anrichten ,

dann wird sie schön auf die Platte gelegt , zu der übrigen Glace
aber 3 Trinkgläser voll leichte Bechamelle ( s. Bechamelle ) sammt
etwas Muskatnuß gegeben , damit ausgekocht und dieses in die

Mitte gegeben . ( Zu dieser gespickten Kalbsbrust kann auch Sauer¬

ampfer - Pure oder auch gemengtes Gemüse , gelbe Rüben und

weiße Rüben , in Fingergleichlange Zäpslein abgedreht und mit

feiner Petersilie gedämpft , auch Brockelspargeln in Buttersauce ,

oder gedämpfte Champignons , und Brockclerbsen , oder auch gla «

sirte Zwiebel oder Zwiebel - Pure gegeben werden .)

383 . Gefüllte Kalbsbrust .

Eine schöne Kalbsbrust wird gut abgetrocknet , der Wind her¬

ausgedrückt und die darin befindlichen Knochen heraus gemacht ;

uutergreise sie auch , jedoch sorgfältig , damit sie nirgends aufgerissen

wird . Hierauf bereite folgende Farce : V » Pfund Kalbfleisch

und 1 Psnnd Ochsennicrcnfett , beides ohne Haut , wird sein ge¬

hackt und mit einem Eßlöffel voll fein gehackten Schalottenzwie¬
beln , eben so viel fein gehackter Petersilie , etwas Salz , Pfeffer ,

Muskatnuß und dem Gelben von 3 Eiern wohl unter einander

gemengt und wie ein Teig fein zufammengehackt , dann in die

Brust eingefüllt und zugenäht ; gebe jetzt in ein dazu passendes
Geschirr einige Speckbatten , auf diese die Brust , decke sie wieder

mit Speckbatten zu und belege sie mit einem mit Butter bestriche¬

nem Papier ; gebe jetzt noch einige in Scheiben geschnittene Zwie¬

beln , gelbe Rüben , etwaö rohen Schinken , eine in Sckeiben ge¬

schnittene Citrone ohne Kern , etwas Thymian und Petersilie , in
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einen Büschel gebunden , etwaö Salz und Gewürz , zwei Suppen¬

löffel voll fette Brühe , auch so viel Consommv dazu und lasse

sie zugedeckt auf schwachem Feuer 3 Stunden kochen ; im Augenblicke

des Ann ' chtens nehme die Brust heraus , reinige sie gut von allem

dabei Befindlichen , ziehe den Bindfaden heraus und lege sie auf

die Platte ; lasse den Saft oder die Brühe , worin die Brust ge¬

legen , durch ein Sieb laufen , und wenn daS Fett davon genom¬

men ist , einkochen , bis sie zu einer dicke » Glace geworden ist ; mit

diesem wird nnn die Brust überstrichen , zu dem übrigen aber ein

Trinkglas voll gute Coulis gegeben und aufgekocht ; gebe nun

noch ein halb Ei groß frische Butter darunter , ziehe eS mit dem

Löffel auf , biö die Butter zergangen ist und gebe diese Sauce

darüber .

386 . Kalbs - Tendons s ! a poeles .

Eine schöne große Kalbsbrust wird , nachdem sie von dem

Knochen besreit , in warmem Wasser ausgewässert , dann in

kochendem Wasser eine halbe Stunde gekocht und abgeschäumt

und wieder in frischem Wasser erkaltet und gut abgetrocknet ist ,

drei Finger breit unter dem Kern abgeschnitten , so daß nur der drei

Finger breite Brustkern bleibt ; hieraus wird auch die obere Haut

davon abparirt ; schneide nun die Kalbsbrust schräg in Vi Finger

dicke Scheiben , in schöner gleicher Form , dann gebe in ein dazu

passendes Geschirr Speckbatten , dann die geschnittenen TendonS

daraus und decke es wieder mit einigen Speckbatten zu ; hierauf

gebe Zwiebeln , gelbe Rüben , etwas rohen Schinken , alleS in

Scheiben geschnitten , dann auch den Abgang von der Brust , ein

Bouquet Petersilie , nebst etwas Salz , Thymian , eine in Scheiben

geschnittene Citrone ohne Kern , etwas Gewürz und ein Lorber --

blatt darum , sülle es mit 3 Suppenlöffeln voll guter Fleischbrühe

oder so viel , als gerade darüber geht , auf , dann decke es zu und

lasse es 2 ' / ? Stunden langsam kochen , bei dem Anrichten ziehe

sie langsam mit dem Löffel heraus und richte sie auf die Platte ;

das Poeles aber wird durch ein Sieb gelassen , das Fett davon

genommen , dann der Saft oder die Brühe ganz dick eingekocht ,

hierauf ein Kaffeelöffel voll fein gehackte Petersilie , ein Ei groß

Butter und der Saft einer Citrone dazu gegeben , dann mit dem

Löffel gut aufgezogen , bis die Butter verlaufen ist und über die

Tendons gegeben .

w » . Zu einer starken Platte werden zwei Brüste genommen .



387 . ^ Ii «. OIiArtneuse .

Die Kalbstendons werden wie oben angegeben zubereitet und

weich gekocht , dann wird eine Chartrense auf folgende Art ge¬

macht : Es werden 30 Stück gelbe Rüben schön rund in der

Größe eines 6 Kreuzerstücks abgedreht , dann eben so viel weiße

Rüben auf gleiche Art ausgestochen , diese werden in Fleischbrühe

weich gekocht , doch müssen sie ganz bleiben ; auch werden eben so

viel kleine geschälte Zwiebeln weich , jedoch ganz , und eine Hand¬

voll Brockelerbsen in Salzwasser abgekocht , nun auch eine Hand

voll grüne Bohnen in Salzwasser abgekocht und wieder abgekühlt ,

endlich werden 8 — 10 Salatköpfe ganz abgekocht , wieder ausge¬

drückt und in starker Fleischbrühe kräftig gekocht . Jetzt wird eine

dazn passende Form oder eine runde und gleich hohe Kasserolle mit

Butter bestrichen und auf den Boden derselben in dünne und

gleiche Scheiben geschnittene gelbe Rüben ( es werden auch von

den abgekochten dazu genommen , ) wie ein Lorberkranz herum ge¬

legt , dazwischen dann >. ine Reihe wie eine Perlenschnur Brockel¬

erbsen , hieraus ein Kranz weiße Rüben auf gleiche Art fest ange¬

schlossen , dann wieder Brockelerbsen , auf dieselbe Art , dann ein

Kranz von den Zwiebeln , dann gelbe Rüben , und so fortgefahren ,

bis der Boden ausgefüllt ist ; an den Seiten herum wird eine

Lage von gelben Rüden , dann eine von weißen Rüben und nun

eine von grünen Bohnen fingerhoch gelegt , bis der Rand ganz

angeschlossen ist ; jetzt wird der in Hälften geschnittene Kopfsalat

so hoch als der Raud eingelegt , dann die Kalbstendons , welche

vorher schon herausgezogen und in ihrer Glace umgewendet wur¬

den , über den Kopfsalat ausrecht am Rand herumgestellt und

dann der Rest des Kopfsalats und die noch übrigen Gemüse ein¬

gefüllt , so daß die Form fest eingedrückt voll ist . Dann nehme

den Saft , in welchem die Gemüse gekocht wurden , gieße ihn

durch ein Sieb uud koche ihn mit dem Saft , in welchem die

Tendons lagen , ganz dick ein , gieße die Hälfte davon auf das

Gemüse und stelle es recht heiß ; ist eS Zcit zum Anrichten , dann

stürze es auf die Platte , lasse die Form noch einige Minuten

darauf und stelle es recht heiß ; dann hebe die Form herunter

und gebe den noch übrigen Saft fammt etivas Coulis oder gut

verkochter weißer Sauce , ungefähr ein Trinkglas voll , fammt einem

Ei groß Butter dazu , ziehe es mit dem Löffel auf dem Feuer auf

und gebe es über das Gemüse .
lZ



388 . äv V6Ä » « II tkiiine .

Die Kalbstendous werden wie die la jioolvs zubereitet , nur

werden sie , statt in dem Poeles gekocht , in einem dazu passenden

Geschirr mit V - Pfund Butter , einem Büschel zusammen gebunde¬

ner Petersilie und 3 Zwiebeln , mit 2 Gewürznägelein gespickt ,

einige Minuten aus schwachem Feuer gedämpft , dann zwei Hände

voll gereinigte Champignons dazu gegeben und abermals gedämpft ;

nun werden vier Kochlöffel voll Mehl darunter geschüttet uud das

Ganze mit drei Schoppen guter Fleischbrühe uach und nach aus¬

gefüllt , dieses wird dann etwas umgerührt uud ausgekocht , auch

noch etwas Salz uud grober Pfeffer dazu gegeben , worauf

man es auf schwachem Feuer 2 ' / , Stunden langsam kochen läßt .

Unterdessen wird in ein passendes Geschirr fcyön garnirt eingelegt :

-j Stück KalbsbrieSlen , einige Artischokenboden , eine Hand voll

Hahnenkämme , Kalbsnicren , alles dieses in Butter gedämpft ,

12 Stück nußgroße und in Salzwasser abgekochte Kalbflcifchklöße

( s. Fmce oder Klöße von Kalbfleisch ) , die Tendons und Cham¬

pignons , wenn sie gut sind , werden jetzt dazu gethan , die Sauee

aber wird durch ein Sieb gelassen und noch etwas an der Seite

des Feuers gekocht , damit das Fett davon abgenommen werden

kann , dann das Gelbe von 5 Eieru sammt etwas Muskatnuß

und grobem Pfeffer , auch ein halbes Glas weißer Wein dazu ge¬

geben , dieses unter die Sauce gemengt , gut über dem Feuer auf¬

gezogen , ohne daß es kocht , dann über das bereitete Ragout ge¬

geben , endlich die Kalbfleischklöße gnt heiß und abgetrocknet dazu

gelegt , etwas leicht umgerüttelt und in eine Terrine angerichtet .

389 . äe t :uiclc >u äe veau ii , krmiyaise .

Die wie oben angegeben bereiteten Kalbstendons werden in

einem dazu passenden Geschirr nebst ^ Pfund Butter , V ? Eß¬

löffel voll fein gestoßenem indianischem Safran , 1 Pfund gut un -

terwachfenem Halbspeck , welcher in halbfingerdicke und zwei

Fingergleich lange Würfel geschnitten wird , und einer Mes¬

serspitze voll Piement , einige Minuten gedämpft und gnt unter

einander geschüttelt ; dann 4 Kochlöffel voll Mehl dazu gegeben ,

und cine Minnte gut damit gedämpft , aber nnr auf schwachem

Kohlenfeuer , hierauf mit einer Maas » Fleischbrühe oder Wasser aus¬

gefüllt , auf dem Feuer gut untereinander gerüttelt , damit es keine

Knollen bekommt und gut aufgekocht ; dann gebe noch zwei
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Hände voll gereinigter Champignons und einige Zwiebeln mit zwei

Gewürznägelein gespickt , 1 Lorberblatt und etivaö Salz Hinz » ,

lasse eS ans schwachem Feuer kochen , bis das Fleisch weich

ist , dann gebe 6 — 8 Artischokenboden , eine Hand voll kleine

Zwiebeln , welche voiher in Butter etwas gedampft worden sind ,

dazu , und lasse sie mitkochen , bis das Fleisch ganz gut ist ; anch

dars dieses Ragout nicht von dem Fett befreit werden . Vor dem

Anrichten nehme die mit Gewürznägelein gespickten Zwiebeln und

das Lorberblatt davon heraus und richte dieses Ragout in eine

Suppenterrine oder sonst in eine liefe Schüssel an , weil dasselbe

viel Sauce hat . Ein dicker Reis wird auf folgende Art dazu

bereitet : 1 Pfund Reis wird sechsmal ausgewaschen und jedes¬

mal ans dem Feuer etliche Minuten heiß gemacht , nach diesem

10 Minuten gekocht , dann wieder in kaltem Wasser abgekühlt

und auf einem Haarsieb gut abgetrocknet ; hierauf ein für den

Reis passendes Geschirr gut mit Butter bestrichen , dann unter

den Reis Pfund Butter warm gemacht , der Reis sammt et¬

was feinem Salz , Pfeffer und Muskatnuß gut darunter gemengt

und in daS mit Butter bestrichene Geschirr oder die Form eingefüllt ,

so daß eS ganz voll wird , hieraus einen Deckel darauf gethcm

und l Stunde iu einen heißen Backofen oder auf glühende Asche

gestellt , mit einem mit glühenden Kohle » belegten Deckel zugedeckt

und 1 Stunde langsam backen lassen , damit es von allen Seiten

etwas Farbe erhalt , bei dem Anrichten ans eine » Teller gestürzt

und mit dem Ragout servirt .

390 . Kalbsrippe -t I » Diuo .

Zu einer Platte sind sechs Pfund Nippen erforderlich , von

welchen das obere Bugblatt oder die obere Haut und der Rück¬

gratknochen abgeschnitten wird . Diese schneide dann in schöne

dicke Rippentheile soviel als Rippenbcinchen daran sind ( sollten

aber die Rippen nicht stark genug seyn , so schneide zwei Beinchen

z» einer Rippe ) und klopfe es mit dem flachen Theilc deS

Messers ein wenig platt . Sind alle auf diese Art bereitet , dann

schneide Federkiel dicke und stark Fingergleich lange Speckstückchen ,

auch auf diese Art rohen Schinken , dann menge etwas feingel -ackte

Kräuter , sammt etwas Pfeffer und Salz darunter . Spicke dann

die Rippen aanz voll mit diesen Stückchen , melirt durch , damit

auf beiden Seiten der Speck und Schinken singerbreitdick durch¬

geht . Wenn alle aus diese Art gespickt sind , dann gebe iu ein
13 .



dazu passendes Geschirr ^ Pfund Butter , einige in Scheiben ge¬
schnittene Zwiebeln , Gelberüben , etwaö in Würfel geschnittener
roher Schinken , etwas Thymian , Lorberblatt , etwas Salz und
ganzen Pfeffer und das übrig Gebliebene von dem geschnittenen
Speck und Schinken , und lasse es Stunde dämpfen , dann
gebe 6 Trinkgläser voll gute Brühe , auch l Trinkglas voll Eon -
somme oder gute ĵus dazu , und lasse es miteinander aufkochen ;
hierauf lege die gespickten Kalbsrippen neben einander darein , auch
den Abgang der Rippen dazu , bedecke es mit Speckbatten , lege
ein Papier darüber und lasse es zugedeckt l Stunde auf schwa¬
cher Glut kochen ; dann ziehe die Rippenstückchen aus dem Gefäß
heraus auf ein Geschirr und lasse sie gut verkühlen ; dann werden
sie in schöner Form abparirt , nämlich so hergerichtet : das auf
beiden Seite » der Nippen hervorstehende Gespickte wird hart am
Fleische abgeschnitten , worauf dann dieselben wie marmorirt aus¬
sehen , ferner wird am vorderen Theil des Beilichens Fingergleich
lang daS Fleisch rund abgeschnitten ; sodann wird die Brühe ,
worin die Rippen waren , gut vurch ein Sieb gegossen , das Fett
davon genommen , der Saft aber ganz dick eingekocht , damit eö
eine schone gelbe Glace wird , dann die abparir . cn Rippen darein
gelegt und hciß gestellt ; nach diesem werden 3 — 4 geschälte
Trüffeln in dünne Blättchen geschnitten , mit einem Ei groß But¬
ter sammt einem Kasselöffel voll feingehackter Petersilie , und eben
soviel gehackten Schalottenzwiebeln einige Minuten sut gedämpft ,
dann ein Trinkglas rother Wein dazu gegeben und wieder gut
damit eingekocht . Ist es Zeit zum Anrichten , dann gebe die
Rippen kranzartig oder auch wie ein Stern nebeneinander auf
die Platte dazu , die bereiteten Trüffeln in die Glacee , worin die
Rippen lagen , rüttle sie gut auf dem Feuer herum und gebe sie
über die angerichtetenRippen .

391 . Gespickte Kalbsrippen .
Die Rippen werden " wie die Obigen zubereitet und geschnitten ,

nur werden sie auf folgeude Art gespickt : Es wird sciner Speck
zum Spicken dcr Rippen geschnitten , und dieselben aus einer
Seite fein perlenartig gespickt , ( man kann , damit daS Gespickte
gleich groß wird und schön perlenartig scheint , mit dcr Scheere
die Speckspitzen etwas gleich schneiden ) ; dann gebe in ein dazu
passendes Geschirr Sp ^ batten , einige in Scheiben geschnittene
Zwiebeln und Gelberüben , ein Stückchen in Würsel geschnittenen
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393 . Kalbsrippen auf Wiener Art .

5 — 6 Pfund schöne Kalbsrippeu werden wie die Obigen be¬
reitet , die Rippen aber etwas dünner geschnitten und mit dem
scharfen Theil des Messers etwaS gehäckelt , dann von allen Sei¬
ten gut mit feinem Salz und Muskatnuß bestreut ; hieraus wird
klare Butter gemacht , dann die Rippen darin umgewendet ; hier -
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rohen Schinken , ein Lorberblatt und Salz , auch den Abgang der
Rippen dazu , dann die gespickten Kalbsrippen darauf ; hierauf lege
ein mit Butter bestrichenes Papier darauf, gebe 6 Trinkgläser voll
gute Consomme darüber und lasse es auskochen ; dann decke einen
Deckel mit glühenden Kohlen darauf, stelle es auf schwaches Feuer
und lasse es I V2 Standen langsam kochen , dann ziehe sie schön
ans der Brühe heraus auf einen Deckel , gieße die Brühe durch
ein Sieb , nehme das Fett vavon und koche den Saft gut ein ,
bis er zu einer dicken gelben Glace geworden . Hierauf lege die
Rippen auf die gespickte Seite hinein , lasse sie bis zu dem Anrich¬
ten heiß stehen , dann richte sie kranzartig auf die Platte , gebe in
die Mitte ein gutes Bechamell , Brockelerbsen - oder Endivien -
gemüse , oder auch eine Trüffel - oder Tomatesauce .

392 . Kalbsrippen n I » Kaute mit 8aiiye 6 ' olive .

5 — 6 Pfund schöne Kalbsrippen werden wie die Obigen zu¬
bereitet und rings herum die Haut gut abparirt ; sie werden je¬
doch nicht gespickt , sondern , wenn sie etwaS mit dem flachen Messer
breit geklopft sind , auf ein flaches Geschirr , worin Pfd . But¬
ter klar gemacht ist , neben einander gelegt , dann gebe darüber
etwas seines Salz und geriebene Muskatnuß , sodann streue auch
einen Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie darüber . Eine Viertel¬
stunde vor dein Anrichten werden sie auf starkes Kohlenfeuer ge¬
setzt und schnell gebraten , bis sie etwaS gelbe Farbe erhalten
haben , dann umgewendet , woraus man sie wieder schnell gelbe
Farbe nehmen läßt ; richte sie jetzt kranzarüg auf die Platte , gebe
dann auf das Blech , auf welchem die Rippen gebraten wurden ,
eine Haud voll in Scheiben geschnittene grüne Oliven , lasse sie
einen Augenblick auf dem Blech dämpfen , dann gebe 2 Trink¬
gläser voll gute Coulis ( f. Coulis ) , V2 Trinkglas voll weißen
Wein und eben so viel Cousomme dazu , lasse es schnell mit ein¬
ander zur Halste einkochen nnd gebe eö dann in die Mitte der
Rippen .
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auf werden si « in fein geriebenem Weißbrod umgewendet und
dieses gut angedrückt . Das Umwenden und Andrücken wird nun
noch zweimal wiederholt und nun auf ein flaches Geschirr Speck -
hatten , auf diese aber die zubereiteten Rippen schön nebeneinander
gelegt , auf jede der Rippen auch noch etwas Butter gegossen ,
dann wieder eine jede besonders mit einer so großen Speckbatte
in der Form wie die Rippen sind , belegt ; bringe sie jetzt in eine »
Backofen und lasse sie schöne gelbe Farbe nehmen , in einer halben
Stnnde sind sie gut , worauf sie sammt den oberen Speckbalten
schön auf die Platte gerichtet werden . Bereite nun noch folgende
Sauce : 2 Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln werden
mit 2 Trinkgläsern voll guter ConliS ( s. CouliS ) und einem GlaS
guter Consomm « , etwas Salz und feinem Pfeffer gut bis zur
Hälfte eingekocht , dann bei dem Anrichten 3 Eßlöffel voll Senf
darunter gut verrührt , darf aber , wenn der Senft darunter ist ,
nicht mehr kochen ; dieses wird dann unter die Rippen gegeben .

394 . Kalbsrippen en
5 — 6 Pfund schöne Kalbsrippen werden wie die obigen be -

reitet und mit feinem Salz und Muskatnuß bestreut , dann auf
ein flaches Geschirr , in welchem sich V« Psund klare Butter be¬
findet , neben einander gelegt und von beiden Seiten , bis sie etwas
gelb sind , schnell gebraten und wieder gut verkühlt , dann werden
Kräuter auf dieselbe Art , wie bei der Rindszunge on I' apillott;
( f. Rindszunge vi , I' apillot,« ) zubereitet und auch auf dieselbe
Weise verfertigt und gebraten .

395 . Ratro von Kalbfleisch .
Schneide von einem Kalbsschlägel die innere Schale heraus

und die dicke Haut davon , so daß nur das reine Fleisch zu sehen
ist ; dann schneide das Stück in fingerdicke Scheiben der Länge nach
durch , auch die »weite Schale von dem Kalbsschlägel , welchen man
daö Gänslein nennt , wird , wenn eine nicht reicht , dazu genommen
und die Haut davon und dann in eben solche Scheiben wie die
erstere geschnitten . Hieraus wird jede Schnitte in Wasser getaucht
oder naß gemacht und mit dem flachen Theil des großen Messers
etwas platt geklopft , dann ein jeder Theil mit dem Messer etwas
abparirt und allen eine gleiche Form gegeben , ungefähr wie ein
Cotelette ; nun werden sie alle mit feinem Speck sehr schön und
voll gespickt und in ein mit Spcckbatten belegtes dazn paffendes
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Geschirr gelegt , auch einige Zwiebeln mit zwei Gewürznägelein

gespickt , etwas in Würfel geschnittener roher Schinken und zwei

gelbe Rüben darum gelegt ; darüber aber gebe V - Pfund klar

gemachte Butter , 8 Gläser voll gute Consomm «; und etwas Salz ,

lasse es aufkochen und bedecke es dann mit einem mit glühenden

Kohlen belegten Deckel und lasse es langsam aus schwachem Feuer

kochen , gieße auch öfters von dem Umeren oben darauf ; ist eS

oben und unten schön braungelb glasirt , was in etwa l ' / z Stun¬

den geschieht , dann ist es gut ; sie werden hierauf auf die Platte

gerichtet , so daß der spitze Theil in die Mitte der Platte zu liegen

kommt , anch zwischen ein jedes eine dünne in Schmalz gelb auS -

gebackene Weißbrodschnitte oder Crouton , in der Form wie die

Ratro geschnitten , gelegt , und in die Mitte der Ratro zwei Hände

voll kleine Zwiebel , gut in Butter gedämpft , gelegt ; dann gebe

zu jenem , in welchem die Ratro gedämpft haben , Z Trinkgläser

voll Consomme oder Fleischbrühe , lasse es gut damit loskochen , seie

es durch ein Sieb , nehme auch das Fett davon und gebe den

Saft , ist er zur Hälfte eingekocht , darüber .

396 . Faulte äe veau au viu « ( ^ ImuipaKne .

Von der inneren Schale des Kalbschlägels , wenn die darauf

befindliche Haut abgeschnitten ist , werdm Finger lange , zwei Finger

breite und doppelt Messerrücken dicke Scheiben geschnitten , diese mit

dem Hest des Messers etwas glatt geklopft und in gleicher Form

etwas mit dem Messer abparirt und die obere Hälfte schön fein

gespickt ; dann gebe auf ein flaches niederes Geschirr Vt Pfund

klar gemachte Butter , lege die gespickten Scheibchen , in dieser But¬

ter umgewendet , neben einander , doch so , daß die gespickte Seite

oben ist , bestreue es gut mit feinem Salz und reibe auch Muskat¬

nuß darüber ; eine Viertelstunde vor dem Anrichten werden sie

aus starkes Kohlenfener gefetzt und schnell gebraten , bis sie gut

angezogen und gelbe Farbe erhalten haben , dann umgewendet und

auch wieder schnell gebraten , das Ganze muß in zwei Minuten

aus beiden Seiten gebraten seyn und die gespickte Seite darf keine

Farbe erhalten . Ist dieses geschehen , dann wird das Gespickte mit

einem Pinsel etwas glasirt , hat man keine Glace , so wird vorher

der Abgang von der Kalbsschale mit einem rohen Stück in Wür¬

fel geschnittenen Schinken , einigen in Scheiben geschnittenen Zwie¬

beln und einigen gelben Rüben mit etwas Butter gedämpft , bis

eS braungelbe Farbe von allen Seiten erhalten hat , dann mit



V2 Maas guter Fleischbrühe aufgefüllt und 2 Stunden langsam

verkocht ; dieses wird dann durch ein Tuch geseihet und gut einge¬

kocht , bis eS ganz dick geworden ist , dann die gespickten Filets da¬

mit glasirt , auch werden von Weißbrod Schnitten in der Form

, wie die gespickten FiletS geschnitten und - auch mit derselben Glace

überstrichen , in Schmalz gelb ausgebacken und zwischen die Filets

gegeben . Gieße nun die Butter , in welcher die Filets gebraten

wurden , gut ab , gebe die noch übrige Maee in daS Geschirr und

zwei Gläser Champagnerwein nnd ein Glas Coulis sammt einem

Ei groß frischer Butter dazu , lasse eö schnell bis zur Hälfte unter

fortwährendem Rühren einkochen und richte es daun über die

Filets an .

j397 . Jtalicnischc von Kalbfleisch .

Von einer Kalbsfchale schneide Haut und Knochen , dann daS

Fleisch in kleine Würfel und hacke eS fem wie Teig , dann zer¬

schäbe V- Pfund Speck und hacke es auch fein darunter , menge

auch einen Eßlöffel voll sein gehackte Petersilie und eben so viel

fein gehackte Schalottenzwiebeln darunter und stoße das Ganze

nochmals wohl unter einander , dann sormire cotelettartige runde

und fingerdicke Rippen in der Größe eines KaffeebecherS daraus ,

streiche sie schön mit dem Messer glatt , damit sie eine gleiche und

schöne Form erhalten , dann gebe auf ein flaches Geschirr V2 Pfd .

klar gemachte Butter , lege die Stücke , wohl in der Butter umge¬

wendet , nebeneinander ^ s , bestreue sie recht gut mit Pseffer -

salz und belege sie mit einem mit Butter bestrichenen Papier ;

V« Stunde vor dem Anrichten werden sie auf starkes Feuer gesetzt

uud schnell gebraten , sie dürfen jedoch keine Farbe erhalten ,

haben sie auf einer Seile gnt angezogen , dann wird das Papier

herunter genommen , die Stücke werden umgewendet uud auch auf

der andern Seite auf solche Art schnell gebraten , dann auf die

Platte krauzarrig angerichtet und folgende Sauce darüber gegeben :

3 Trinkgläser voll gute CouliS ( s. Coulis ) , ein Trinkglas gute

Consommv , ein Glas weißer Wein und etwas Salz und Pfeffer

wird gnt bis zur Hälfte eingekocht und das Fett davon gekom¬

men , dann zwei Hände voll gute grüne Oliven , in Scheiben ge¬

schnitten , in die Sauce gegeben , noch einige Minuten damit an

der Seite des Feuers gekocht , hierauf über die Sautoo gegeben .



Z98 . 8kutve von Kalbfleisch mit feinen Kräutern .
Eine von Knochen und Haut befreite Kalbsschale wird in

stark messerrückendicke Blättchen in der Größe eines Thalers ge¬

schnitten , etwas mit dem flachen Theil des Messers glatt geklopft

und ringsherum schön egal geschnitten ; diese Stückchen werden

nun auf ein flaches Geschirr neben einander gelegt und ein halbes

Pfnnd klar gemachte Butter darüber gegeben , mit sein gehackter

Petersilie und Schalottenzwiebeln bestreut , auch etwas seiuer Pseffer

und Salz darüber gegeben ; eine Viertelstunde vor dem Anrichten

läßt man sie auf starker Gluth schnell recht heiß anziehen , wendet

sie dann um und läßt sie nochmals anziehen , damit sie weiß blei¬

ben ; sind sie gut , dann lasse die Butter davon ablaufen , gebe in

ein besonderes Geschirr 4 Trinkgläser voll gute weiße Sauce und

1 Trinkglas voll Consomm « und lasse dieß zur Hälfte einkochen ,

dann rühre das Gelbe von zwei Eiern gut darunter , ohne daß

eS kocht , winde die Sauce durch ein Haartuch über die Sautee ,

rüttle es über dem Feuer gut unter einander , daß es sich mit ein¬

ander vermengt und richte es dann schön kranzartig auf die Platte ,

die Sauce aber gebe , wenn sie im Salz gut ist , darüber .

399 . Gewöhnliche Kalbsschale .
Eine Kalbsschale von 5 — 6 Pfund , auf welcher das Euter

liegt , wird recht gut ausgebeint , dann zwischen einem Tuch mit

dem flachen Theil des Hackmessers gut geklopft ; hierauf wird

fingerlanger und halb fingerdicker Speck , so wie auch roher Schin¬

ken geschnitten , und dieser mit einem Eßlöffel voll sein gehackter

Petersilie , eben so viel seingehackten Schalottenzwiebeln , 2 Lorber -

blättern , ebenfalls fein gehackt , auch etwas Thymian , Pfeffer und

Salz wohl vermengt und in die Kalbsschale inwendig eingespickt ,

doch so , daß der Speck nicht durchgeht : jetzt wird die Schale gut

mit einer Packnadel und Bindfaden zu einem schönen Ballen rnnd

zusammen genäht , in ein dazu passendes Geschirr Vz Pfd . Butter

gegeben und die Schale darauf gelegt , dann gebe einige Zwiebeln

mit 2 Gewürznägeleiu gespickt , auch einige gelbe Rüben , etwas in

Stücke geschnittenen rohen Schinken und ein Lorberblatt darum ,

fülle es auch mit -l Gläsern Eonsommv oder gnter Fleischbrühe

und Salz auf , darüber aber lege ein mit Butter bestrichenes Pa¬

pier . Bedecke es nun mit einem mit glühenden Kohlen belegten

Deckel und lasse es auf schwacher Glut 2Stunden langsam kochen ;
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davon und lege sie auf die Platte , gebe noch ein Glas Fleisch¬

brühe in daö Geschirr , in welchem das Fleisch gedämpft hat und

koche sie mit dem darin Befindlichen auf , lasse eS dann durch ein

Sieb laufen und nehme das Fett davon , den Saft aber koche

ein , bis er zu einer branngelbeu Glace geworden ist und gieße

ihn dann über die Kalbsschale . Gebe nun nach Belieben eine

Tomatvsauce , eine Kappernsance , anch gehackte Endivien mit Rahm

gekocht oder ein gutes Bechamell , auch Brockelspargeln mit Butter¬

sauce oder Kartoffelbrei darunter .

400 . LtÄuWe von Nierenbratcn » la ? eriKvt .

Ein Nierenbratcn von 4 — 5 Psnnd wird mit einem Tuch

abgerieben und von den Knochen befreit oder ausgebeint ; dann

werden 2 Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebel , eben so

viel fein gehackte Petersilie , auch 4 Stück Trüffeln , in Würfel ge¬

schnitten , Vi Pfund in Würfel geschnittener roher Schinken , V«

Pfund fein geschabener Speck , Vi Trinkglas voll Proveneeröl ,

etwas grober Pfeffer , ein Lorberblatt , fein gehackt , und etwas Salz

einige Minuten mit einander gedämpft ; nun wird eine halbe

Ganzleber zerschäben und unter die gedämpften Kräuter , wenn sie

wieder erkaltet sind , gerübrt , dann auch daS Gelbe von 3 Eiern

fammt Vi GlaS Arae gut dazu gerührt ; jetzt lege den ausgebein -

ten Nierenbraten aus einander , bestreue ihn inwendig mit Gewürz -

salz und streiche dann die bereiteten Kräuter gut darein ; rolle nun

den Nierenbraten schön auf , nähe ihn mit Bindfaden von allen

Seiten zusammen und binde auch Speckbatten um denselben herum ,

dann lege ihn in ein dazu passendes Geschirr , in welches vorher

V2 Pfund klare Butter gelegt wurde , gebe darum einige Zwiebeln

mit 2 Gewürznägelein gespickt , auch einige gelbe Rüben , etwas in

Würfel geschnittenen rohen Schinken , etwas Pfeffer und Salz

und bedecke ihn mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel ,

darauf stelle ihn auf schwache Glut , lasse ihu 3 Stunden unter

öfterem Umwenden langsam dämpfen , damit er von allen Seiten

schöne Farbe nehmen kann ; ist er gut , dann wird er aus dem

Geschirr gethan , auf eine Platte gelegt , zu dem aber , worin er

gedämpft worden , werden 3 Gläser voll Consommv gegeben und

dieses nun mit einander aufgekocht ; man gießt es dann durch

ein Sieb , nimmt das Fett davon , kocht den Saft zu einer dicken

Glace ein und streicht diese über den Nierenbraten , die übrige
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Glace wird nochmals mit etwas Eonsommv aufgekocht und heiß

darunter gegeben . Dieser Braten wird nach der Suppe gegeben ,

oder auch als Braten , jedoch wird er dazu , wenn er erkaltet und

glasirt ist , in fingerdicke Scheiben geschnitten , auf eine Platte

schön angerichtet und eine gehackte Aspic ( s. Aspic ) darum gegeben .

401 . LIanyuet von Kalbfleisch .

Von einer gebratenen 4 — 5 Pfund schweren Kalbsschale

wird , wenn sie erkaltet ist , die dicke Haut geschnitten , so daß

nur das weiße und feste Fleisch bleibt , dann wird das Fleisch in

zwei fingerbreite und zwei fingerhohe Stücke geschnitten ; diese

Stücke auch , durch Abschneiden der scharfen Ecken schön abge¬

rundet . Diese Stücke werden dann in dünne Blättchen in der

Größe eines Dreibätzners geschnitten , in ein dazu passendes Ge¬

schirr gelegt und folgende Sauce dazu gemacht : Etwas in Wür¬

fel geschnittener roher Schinken , V , Pfund auf gleiche Art ge¬

schnittenes rohes Kalbfleisch , einige kleine Zwiebeln und eine

Hand voll gereinigte Champignons werden mit V» Pfund Butter

einige Minuten langsam gedämpft , dann ein Kochlöffel voll Mehl

darunter gerührt und mit 4 Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe

ausgefüllt , darin gerührt bis es kocht , sodann auf schwachem

Feuer 1 Stunde langsam gekocht ; gebe nun auch ein Bouqnet

von Petersilie dazu und den Abgang von dem gebratenen Fleisch ;

nach einer Stunde treibe die Sauce durch ein Haartuch oder Sieb

und gebe dann ein Trinkglas voll weißen Wein und etwas Salz

dazu , lasse sie unter öftecm Umrühren damit sie nicht anhängt ,

bis zur Hälfte einkochen , dann verrühre das Gelbe von 4 Eiern

fammt dem Saft einer halben Eitrone , mit einem Eßlöffel kalter

Brühe , gebe dazu ein halb Ei groß gute Butter und rühre eS

recht heiß , ohne daß es jedoch kocht , unter die Sauce , biS

die Butter sich damit vermengt hat , dann reibe etwas Muskat¬

nuß über das geschnittene Fleisch , winde die Sauce durch ein

Haartuch darüber und stelle es in ein mit kochendem Wasser an -

gefülltts Gefäß , damit es bis zum Anrichten heiß bleibt . Ist eS

Zeit zum Anrichten , dann gebe es auf eine tiefe Platte und lege

so viel als nöthig fünf Minuten - Eier ( f . fünf Minuten - Eier

bei den verschiedenen Garnituren ) darum , welche vorher in

warmem Wasser gelegen , und wieder auf eiuer Serviette gut ab¬

getrocknet wurden .



204

402 . Kleine Pupitons von Kalbfleisch .
Zwei Pfund Kalbfleisch ohne Haut und Sehnen wird fein

wie Teig gehackt , alsdann V- Pfund Ochsennicrenfett ohne Haut
klein gewürfelt darunter geschnitten ; dann werden auch zwei
Hände voll fein gehackte Zwiebeln in '/ , Pfund Butter Stunde
gedämpft und ein Eßlöffel voll Mehl gnt darunter gerührt und
mit zwei Trinkgläsern voll Milch aufgefüllt , dann gut verrührt bis
es kocht ; lasse eö Stunde unter öfterem Umrühren gut ver¬
kochen ; ist es nun wie ein ganz dicker Brei verkocht , dann rühre
recht heiß das Gelbe von 6 Eiern , etwas groben Pfeffer , Mus¬
katnuß und Salz wohl vermengt darunter und lasse es verkühlen ,
nach diesem wird das gehackte . Fleisch sammt dem geschnittenen
Nierenfett recht gut darunter verrührt nnd wohl vermengt , habe
dabei Acht , daß es gut im Salz ist . Nun werden kleine glatte
Förmchen mit Bntter gut ausgestrichen und mit ganz dünnen
Speckbatten durchaus belegt , dann solche mit dieser Masse ganz
voll und fest eingefüllt ; stelle nun diese Förmchen in ein flaches
mit heißem Wasser gefülltes Geschirr und lasse sie in einem heißen
Ofen eine Stunde backen , bis sie gut sind nnd oben gelbe Farbe
erhalten haben ; hierauf werden sie aus den Förmchen gestürzt ,
auf die Platte gelegt uud folgende Sauee darüber gegeben : zwei
Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebel , eben so viel fein ge -
hacklc Petersilie und etwas grober Pseffer , ein Lorberblatt nnd
Salz werden mit einem Trinkglas voll weißem Wein und einem
Eßlöffel voll Essig eingekocht , dann gebe zwei Trinkgläser voll gute
Eoulis und ein Glas Eonsomme dazu , lasse alles an der Seite
des Feuers bis zur Hälfte einkochen nnd gebe eS über die Pu¬
pitons .

403 . Klöße it la Riellelieu .
Dazu nehme 2 Pfund Kalbfleisch ohne Haut und Sehnen ,

schneide es klein gewürfelt und hacke es fein wie Teig , treibe es
hierauf durch ein Drathsieb nnd stoße es nochmals mit zwei Ei
groß Butter recht fein zusammen , dann gebe auch Pfund in
Wasser eingeweichtes und wieder ausgedrücktes Weißbrod dazu
und stoße dies abermals alles >/ , Stunde mit einander , dann
gebe auch das Gelbe von fünf Eiern , etwas feines Salz und
Muskatnuß dazu und stoße es auch mit diesem wieder eine Mi¬
nute unter einander ; nehme jetzt die Faree aus dem Mörser nnd
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menge 4 Stück in kleine Würfel geschnittene Trüffeln , auch eine
halbe Hand voll gesalzene , abgekochte und in Würfel geschnittene
RindSzunge darunter ; lege jetzt die Farce auf den mit Mehl be¬
streuten Tisch , walze mit der flachen Hand aus dem Ganzen
4 Stück fingerlange Würste , lege sie V? Stunde vor dem Anrich¬
ten in kochende und gesalzene Fleischbrühe und lasse sie langsam
kochen , bis sie gut siud , dann ziehe sie vorsichtig auf ein Tuch ,
damit sie abtrocknen und lege sie dann auf die Platte ; nun
schneide einige Trüffeln hahnenkammartig in dünne Blättchen und
stecke solche auf die Würste in schöner Ordnung , doch so , daß zwi¬
schen je zwei Trüffclfchcibchen ein Krebsschwanz gelegt wird . Es
wird nun noch folgende Sauce darüber gegeben : etwas Kalb¬
fleisch und roher Schinken wird in kleine Scheiben geschnitten und
mit einigen Zwiebeln , gelben Nübeu und Psund Butter eine
Viertelstunde gedampft , damit es eine blonde Farbe erhält , ver¬
rühre dieß wohl mit einein Kochlöffel voll Mehl nnd fülle es mit
3 Trinkgläsern voll Fleischbrühe auf , rühre noch weiter darin , bis
eS kocht nnd gebe dann noch etwas Salz , eine Hand voll gerei¬
nigte Champignons und 12 gereinigte und abgebrühte Hahnen -
kämme dazu , lasse es nun auf schwachem Feuer Stunden lang¬
sam kochen , ziehe dann die Champignons und die Hahnenkämme
heraus und lege sie , von dem Anhängenden befreit , in. ein beson¬
deres Geschirr , auch mehrere Krebsfchwänzeund ein Kaffeelöffel
voll fein gehackte Petersilie dazu ; die Sauce wird jetzt durch ein
Haartuch über daS kleine Ragout gewunden und das Gelbe von
2 Eiern sammt einer nußgroß frischer Butter , etwas Salz und
Muskatnuß darunter gerühtt , dann über dem Feuer unter einander
gerüttelt , bis sich die Butter mit der Sauce gehörig vermengt hat ,
sie darf aber ja nicht mehr kochen .

6 — 8 Stück große schöne Kalbsbrieslen werden Vz Stunde
gut ausgewässert , dann V» Stunde abgekocht und daS daran
Hcrumhängende davon abparirt , so daß die Brieslen in der Form
wie ein Ei aussehen ; dann werden sie mit einem Stückchen But¬
ter , etwas Citronensast , etwas Salz und Muskatnuß einige Mi¬
nuten gedämpft , doch müssen sie weiß bleiben ; lasse sie hierauf
verkühlen und bereite eine feine Farce von Kalbfleisch auf folgende
Art : V- Pfund Kalbfleisch ohne Haut nnd Sehnen wird wie
ein Teig fein gehackt , dann durch ein Drathsieb getrieben und
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mit einem Ei groß Butter fein gestoßen , auch ein in Wasser ein -

geweichter und wieder ausgedrückter Kreuzerweck darunter gestoßen ;

dann gebe daS Gelbe von 3 Eiern , etwas Salz und Muskatnuß

dazu und stoße alles nochmals ^ Stunde gut unter einander ;

nun nehme es auö dem Mörser heraus und umstreiche die BrieS -

len , wenn sie abgetrocknet sind , federkieldick mit der Farce und

gebe ihnen eine schöne glatte Form ; lege sie hierauf neben ein¬

ander auf einen Deckel und bestreiche sie mit verrührtem Eiergelb ,

worunter etwas zerlassene Butter gerührt wurde ; jetzt koche ein

halbes Pfund Makaroni in Salzwasser ab , jedoch nicht zu weich ,

und schneide sie , sind sie erkaltet und abgetrocknet , in erbsengroße

Stückchen , lege sie fest neben einander auf dis BrieSlen und drücke

sie wohl an ; sind alle auf solche Art zubereitet , dann wird ein

dazu passendes Geschirr mit dünnen Speckbatten belegt , die Bris¬

ten sorgfältig neben einander darauf gesetzt , etwas Salz und ge¬

riebene Muskatnuß darauf gethan und mit Speckbattten zugedeckt ;

gebe nun noch ein mit Butter bestrichenes Papier darauf . Eine

Stunde vor dein Anrichten gebe 3 Trinkgläser voll Eonsomm «-

oder gute Fleischbrühe und ein Stückchen Butter dazu und lasse

es aufkochen ; bedecke es jetzt mit einem mit glühenden Kohlen

belegten Deckel und lasse eö auf schwachem Kohlenfener eine halbe

Stunde langsam kochen , dann nehme das Papier und den Speck

davon , lege sie sorgsältig auf einen Deckel heraus und richte sie

wie ein Kranz auf die Platte , in die Mitte aber gebe Folgendes :

Die noch übrigen abgekochten Makaroni werden auf gleiche Art

wie die zu den BrieSlen klein geschnitten , dann mit V » Psnnd zer¬

gangener Butter , etwaö grobem Pfeffer und Salz einige Minuten

auf heißer Asche gedämpft ; hierauf gebe zwei Trinkgläser voll

gute kräftige Eoulis ( s. Eoulis ) dazu , lasse sie einigemal damit

aufkochen , gebe dann noch eine Haud voll geriebenen Parmesan¬

käse darunter und rüttle es über dem Feuer wohl untereinander .

405 . Melirtes Ragout von BrieSlen » In . Leiu -i IV .

6 — 8 schöne große BrieSlen werden Vz Stunde ausgewässert ,

dann Stunde abgekocht und in frischem Wasser verkühlt ; hier¬

aus werden sie alle auf ein reineö Tuch gelegt , mit demselben zu¬

gedeckt und dann ' / , Stunde lang beschwert ; jetzt werden sie recht

fein gespickt und wenn sie alle gespickt sind , die ungleichen Speck -

spitz « » n '. it der Scheere abgeschnitten , damit die BrieSlen ein per -

lenartiges Ansehen bekommen . Gebe nun in ein dazu passendes
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Geschirr einige kleine Zwiebeln , etwas in Würfel geschnittenen

rohen Schinken , einige Scheiben roheö Kalbfleisch , ein Lsrberblatt

und V» Pfund Butter , lasse dieß eine Viertelstunde dämpfen , ist
eS nach dieser Zeit etwas blond geworden , dann fülle es mit zwei

Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe aus , und lege die Brieslen

neben einander darauf . Bedecke sie nun mit einem mit glühenden

Kohlen belegten Deckel und lasse sie auf schwachem Feuer langsam

kochen , bis sie schön glasirt sind , hierbei muß öfter mit dem untern

Saft das Obere begossen werden , sind sie schön glasirt , dann

werden sie heiß gestellt . AuS einer wie oben bei Brieslen ä la

Lontö bereiteten Farce werden nun halb Ei große Klöße schön

geformt und V , Stunde vor dem Anrichten in kochende und etwas

gesalzene Fleischbrühe eingelegt und abgekocht , dann werden auch

abgekochte Artischokenböden in Hälften geschnitten nnd mit ausge¬

zacktem Rand in Butter und Citronensast gedämpft , auch zwölf

Stück Krebse werden zur Garnitur ausgeputzt ; sodann wird noch

eine Krebsbuttersauce auf folgende Art gemacht : 3 Trinkgläser
voll weiße Sauce wird mit einem Trinkglas voll Consoinme sammt

etwaö Pfeffer , Salz und dem Saft von einer halben Citrone zur

Hälfte eingekocht , auch das Fett davon abgenommen , dann wird

ein Ei groß Krebsbutter darein gethan und über dem Feuer , ohne

daß es kocht , mit dem Löffel gut aufgezogen , bis sich die KrebS -

bntter mit der Sauce gut vermengt hat , dann gebe die gedämpf¬
ten Artifchoken und die Krebsfchwänze darein und richte die Bries¬

len auf die Platte , nämlich ein gespicktes Brieslein , dann ein

Kalbfleischkloß , dann ein Krebs , dann wieder ein Brieslein , und

so sort , bis alles schön nach der Ordnung angerichtet ist , dann

gebe die Sauce in die Mitte .

406 . Gedämpfte Kalbsleber » Iii 8g ,uee poivraäe .

Nehme eine schöne weiße Kalbsleber und spicke sie mit finger¬

langem und halbsingerdickem Speck , welcher vorher mit Schalot¬

tenzwiebeln und Petersilie , auch zwei Lorberblättern und Thymian ,

alles fein gehackt , und Pfeffer und Salz gut vermengt wurde .

Dann gebe Speckbatten in ein dazu passendes Geschirr , lege die

Leber darans , und decke sie mit Speckbatten zu , und auf dieses ein

mit Butter bestrichenes Papier ; dann gebe dazu 4 gelbe Rüben ,

4 Zwiebeln mit 3 Gewürznägelein gespickt , etwas Thymian und

zwei Lorberblätter , auch ein Bouquet von Petersilie und etwaö

Salz und eine Bonteille weißen Wein , stelle eS nun auf daS
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einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel und lasse es 2 Stun¬

den langsam dämpfen ; ist es Zeit zum Anrichten , dann gebe die

Leber auf die Platte und folgende Sauce darüber : In einem

Geschirr lasse eine halbe Hand voll abgezupfte Petersilienblätter ,

einige Schalottenzwiebel , etwas Thymian und 2 Lorberblätter ,

auch eine starke Priese feinen Pfeffer sammt einem Glas Essig

und einem Ei groß Butter gauz einkochen , dann gebe einen Schop¬

pen gute Coulis ( s. Coulis ) dazu , dann gieße die Brühe , in wel¬

cher die Leber gedämpft wurde , durch ein Sieb , nehme das Fett

gut darunter , uud gebe auch von dieser zu der ConliS zwei Trink¬

gläser voll und lasse sie bis zur Hälfte gut einkochen , dann winde

sie durch ein Haartuch in ein besonderes Geschirr , lasse sie noch

etwas an der Seite des Feuers kochen , nehme hierauf das Fett

davon ab und richte sie unter die Leber an .

407 . Kalbsleber am Spies gebraten .

Eine Kalbsleber wird wie obige bereitet uud von der untern

Seite mit grobem , oben aber mit feinem Speck schön gespickt ;

hierauf stecke ein Spieschen der Länge nach durch die Leber und

binde sie an den Hauptspieß mit den beiden Enden deS Spieß¬

chens sest an und brate sie unter öfterem Begießen mit Butter

1 V- Stunden lang , bis der Speck schöne glasirte Farbe erhalten

hat , dann gebe sie auf die Platte und eine pieante braune Sauce

heiß darunter , welche auf folgende Art bereitet wird : Ein Eß¬

löffel voll gehackte Schalottenzwiebeln und eben so viel seingehackte

Petersilie wird mit einem Trinkglas voll weißem Wein nnd mit

2 Gläsern voll guter Coulis sammt etwas Pseffer und Salz zur

Hälfte langsam an der Seite des Feners eingekocht , alsdann eine

nußgroß Sardellenbutter und der Saft einer halben Eitrone dar¬

unter gerührt , die Sauce darf aber nicht mehr kochen .

406 . Escalope von Kalbfleisch .

Eine schöne Kalbsschale von 5 Pfund wird , wenn die Haut

gut davon abgeschnitten ist , der Länge nach in der Mitte durch ,

dann in der Quere , in Messerrücken dicke Blättchen geschnitten ,

und ein jedes der Blättchen mit dem Messerheft etwas platt ge¬

klopft ; nun wird ein Eßlöffel voll fein gehackter Petersilie , eben so

viel fein gehackte Schalottenzwiebeln , und eben so viel fein gehackte

Kapern mit Vz Pfund Bntter eine Minute langsam gedämpft ,
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und ist eS wieder etwas verkühlt , ein Et groß Sardellenbutter ,

welche von sechs Sardellen gemacht wird , gut schaumig dar¬

unter gerührt ; nehme jetzt ein breites flaches Geschirr , bestreiche

es ganz mit der Kräuterbutter , dann belege den Boden und die

Seiten mit ven Fleischblättchen fest neben einander , bis alle auf

solche Art in dem Geschirr sind . Streue nun etwas feines Salz ,

Muskatnuß und die sein gehackte Schale einer halben Citrone ,

sammt einer Hand voll feinem weißem Reibbrod darin herum ;

von dem Abgang des Fleisches aber koche eine blonde Brühe und

lasse sie durch ein Sieb lausen , eine Viertelstunde vor dem

Anrichten wird das Geschirr , mit dem Escalop zugedeckt , aus star¬

kes Feuer gestellt und schnell eine Minute gedämpft , dann aufge¬

deckt , gut unter einander gerüttelt , 2 Trinkgläser voll von der vor¬

her gekochten blonden Brühe recht heiß dazu gegossen und über dem

Feuer gut untereinander gerüttelt , ohne daß es jedoch kocht ; ver¬

rühre nun noch das Gelbe von 4 Eiern sammt dem Sast einer

Citrone gut daruiuer , gebe es rech : heiß ans die Platte , garnire

es mit walzenförmig geschnittenen Kleinfinger langen , in Schmalz

gelb ausgebackenen Weckfchnitten , oder auch mit ausgebackenen ,

Thaler großen runden Blättchen von Butterleig .

Zubereitung von Hammelfleisch .

409 . Hammclszungen eu Liaisees mit

8 — lö Hammclszungen werden einigemal in warmem Wasser

gut ausgewaschen , dann mit kaltem Wasser aufgesetzt und eine

Viertelstunde gekocht ; nun werden sie sorgfältig gereinigt , die

weiße Haut davon abgeschält und wieder ausgewaschen ; jetzt gebe

sie , wenn sie mit etwas mit Kräutern und Gewürz vermengtem

Speck durchgespickt sind , in ein dazu schickliches Geschirr sammt

einigen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln , gelben Rüben und

Petersilienwurzeln , anch etwas in Scheiben geschnittenem rohem

Schinken , Thymian , Gewürzsalz und V- Pfund in kleine Stücken

geschnittenem Ochjcnnicrensetr ; decke sie nun mit einigen Speck -

batteu zu und fülle sie mit Wasser oder Fleischbrühe auf , daß

solches gerade darüber geht , lasse es auskochen , dann , zugedeckt ,
14
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auf schwachem Feuer 5 Stunden langsam kochen ; bei dem An¬

richten gieße die Brühe davon , parire die Zungen gut ab , lege

sie , der Länge nach in der Mitte dnrchgeschnittcn , auf die Platte

und gebe folgende Sauce darüber : bringe in einem kleinen Ge¬

schirr einen Kaffelöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebel , eben

so viel sein gehackte Petersilie , anch so viel gebackte Champignons ,

etwas groben Pfeffer und ein halbes Glas Essig auf das Feuer ,

lasse es ganz einkochen und gebe dann 2 Tru . kgläfer voll gute

Coulis ( f. Coulis ) famint einem Glaö Fleischbrühe dazu , lasse

auch dieß wieder zur Halste an der Seite des F : ners einkochen

und gebe dann , ist das Fett gut davon genommen , einen Eßlöffel

voll fein gehackte Kapern und eben so viel sein gehackte Conu -

chonS darein ; stelle nun die Sauce , bis sie gebraucht wird , recht

warm , bei dem Anrichten gebe noch eine Nüst groß Sardellenbutter

darunter .

410 . Hammelszungen mit weißen Rüben .

Die Hammelszungen werden wie oben zubeicitet und gekocht ,

dann kranzartig auf die Platte gelegt , statt der Sanee aber wer¬

den weiße Rüben auf folgende Art dazu bereitet : 4 — 5 Hände

voll fingerdick und fingergleich lang ausgestochene weiße Rüben

werden mit Psuud Bntter , etwas Salz und einem Eßlöffel

voll Zucker langsam auf dem Feuer gedämpft , bis sie etwas blond

geworden und noch nicht ganz weich sind , dann werden sie mit

zwei Trinkgläsern voll gut verkochter CouliS oder weißer Sauce

und einem Eßlöffel voll sein gehackter Petersilie einige Minuten

durchgekocht ( die Rüben dürfen aber nicht verweichen , sondern

müssen schön ganz bleiben ) und in die Mitte der Zungen ange¬

richtet .

411 . Hammelszungen mit Zwiebelpuree .

Die Hammelszungen werden wie oben zubereitet und gekocht ,

auch auf dieselbe Art auf die Platte gegeben , aber folgende Zwie -

belpnrve dazu gemacht : 20 Stück Zwiebeln werden in Hälften ,

dann in dünne Scheiben geschnitten und mit Pfd . Butter ge¬

dämpft , bis sie hochgelb geworden sind ; hierauf werden sie mit

einem Glas voll guter Coulis und eben so viel guter Fleischbrühe

gekocht , bis sie weich und dick geworden sind ; die Purve wird jetzt

durch ein Haartnch getrieben , etwas Salz , gestoßener Pfeffer und

ein Kasselössel voll feiner Zucker darunter gerührt und recht heiß
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erhalten , sie darf aber nicht mehr kochen ; bei dem Anrichten wird

solche recht heiß in die Mitte der Zungen gegeben .

413 . Hammelshals ä . 1a 8awts Uenelwulä .

Aus zwei Hammelshälsen schneide die Knochen sorgfältig

heraus , auch das Blutige davon , rolle jedeu einzeln wieder schön

zusammen , umwinde ihn mit Bindfaden und lege ihn in ein dazu
14 .

412 . Hammelszungen au Ki -atin mit Sardellensauce .

Bereite die Hammelszungen wie oben und wenn sie weich

und erkaltet sind , dann mache folgende Farce dazu :

Kalbfleisch und ein Pfund Ocbscnniercnfett , beides

wird fein wie ein Teig gehackt ; dann verrühre 3

Ei groß Butter und etwas Salz und Muskatnuß

unter dieses , bis es dick geworden ist ; gebe nun einen in

eingeweichten nnv wieder ganz trocken ausgedrückten Kreuzerweck

und dann auch daS sein gehackte Fleisch und Fett dazu und rühre

und stoße alles in einem Mörser gut durcheinander ; nach einer

halben Stunde etwa nehme das Gestoßene aus dem Mörser und

rühre noch zwei Anncbllöffel voll CouliS , einen Eßlöffel voll fein

gehackte Petersilie uud eben soviel sein gehackte Schalottenzwiebeln

darunter , dann bestreiche eine passende Platte mit Butler und gebe

die Farce in der Form eines Turbans daraus , die Zungen aber

drücke in schöner Form schön darum ein , lege dann feine Speck -

batten darüber und über diese einen dünn ausgewalzten Wasser¬

teig ; dann stelle die Platte auf ein Blech , welches 2 Finger dick

mit Salz bestreut ist , damit die Platte nicht springen kann , und

bringe es so in einen millclheißen Backofen , nach l ' / ? Stunden

ist eS gut ; nehme hieraus den Teig und die Speckbatten gut da¬

von herunter und gebe folgende Sauce darüber : zwei Trinkgläser

voll gute kräftige CouliS , welche mit etwas Pfeffer und einem

Glase weißen Wein an der Seite des Feuers eine Viertelstunde

gut gekocht und von welchem das Fett abgehoben wurde , wird

bei dem Anrichten mit einem Ei groß Sardellenbutter , dem Sast

einer Citrone und etwas Salz gut über dem Feuer mit dem Löffel

ausgezogen , bis die Butter ganz zergangen ist , ohne daß eS kocht

und heiß über den Gratin gegeben .

Nv . Man kann auch eine Tomate - oder Paradiesäpselsauce ,

oder auch Trüffelsauce , auch eine Sauce mit Champignons dar¬

über geben .



passendes Geschirr auf Speckbatten , bedecke ihn auch mit solchen ,
dann lege einige Zwiebeln , gelbe Rüben , ein Bonquet Petersilie »
einige Lorberblätter , etwas Thymian , Gewürznägelein , Salz und
den Abgang von dem Fleisch darum , gebe Fleischbrühe oder Wasser
in gleicher Höhe mit dem Fleisch darüber und lasse es auf starkem
Feuer aufkochen , dann fetze es auf schwaches Kohlenfeuer und lasse
es zugedeckt langsam 4 Stunden kochen ; ist es weich , dann nehme
es aus der Braise heraus , bestreue es mit Salz und Pfeffer und
wende es in zerlassener Butter , dann auch in fein geriebenem
Weißbrod herum und drücke letzteres gut an . Eine Stunde vor
dem Anrichten lasse es auf dem Rost über schwachen ! Kohlenfeuer ,
unter öfterem Nachgießen von etwas klarer Butler , laugsam von
allen Seiten braten und ringsherum schöne branngelbe Farbe neh¬
men ; lege es dann auf die Platte und gebe eine gute kräftige
und heiße darunter .

414 . Hammelshals mit grüner Erbsenpuroe .
Der HammelShals wird auf die obige Art zubereitet , statt

aber mit Brod bestreut , wird er , wenn er weich geworden , aus
der Brühe heransgenommcn ; diese durchgeseiet , das Fett davon
abgenommen und die Brühe ganz dick zu einer Glace eingekocht ;
in diese nun legt man den Hals nnd läßr ihn heiß stehen bis
zum Anrichten , vorher aber muß folgende Purve bereitet werden :
2 Schoppen grüne Erbsen werden , gut ausgewaschen , mit Pfd .
Butter , einer Hand voll grünen Pctersilienblättern , auch einigen
Zwiebelröhren auf schwachem Feuer eine Viertelstunde zugedeckt
gedämpft ; nach diesem gebe 2 Trinkgläser voll Fleischbrühe oder
Wasser sammt etwas Salz dazu , lasse es wieder auf schwachem
Feuer Vt Stunden langsam dämpfen , dann gebe alles in einen
Mörfer , stoße es recht gut und treibe eS unter öfterem Nachgießen
von kalter Brühe oder Confommv durch ein Haartuch ; ist alles
gut durchgetrieben , dann gebe es in ein dazu passendes Geschirr ,
rühre es wohl unter einander und lasse es kalt stehen , bis eS Zeit
zum Anrichten ist ; dann wird es erst auf dem Feuer gerührt , bis
cs heiß geworden und nun auf die Platte gerichtet und die Ham «
melShälse darauf gelegt .

415 . Hammelshals mit Cornichons .
Der HammelShals wird auf oben angegebene Art bereitet ,

statt der Erbfenpuro' e aber folgende Sauce dazu gemacht : 2 Trink -



416 . Hammelshirn .

Alle Arte :: von Hammelshirn werden eben so wie Kalbshirn

bereitet ( s. Kalbshirn ) .

gläfer voll gute EouliS ( s. EouliS ) , ein GlaS Confomme und

etwaS grober Pfeffer wird langsam bis auf zwei Gläser voll ein¬

gekocht , dann werden 6 — 8 kleine Cornichons in dünne Blättchen

geschnitten , in die Sauce gelegt und an der Seite des Feuers eine

Minute langsam gekocht , daS darauf befindliche Fett wird dann

davon genommen , und wenn der Hals auf der Platte ist , die

Sauce heiß darüber gegeben .

417 . Hammelsbug mit glasirten Zwiebeln .

Nehme einen schönen fetten und schweren Hammelsbug , schneide

ihn an dem untern Theil auf und befreie ihn von den Knochen ,

nur de » vordern Knochen lasse fingerlang daran ; spicke ihn dann

inwendig mit grobem Speck , welcher mit feinem Kräutergewürz

vermengt wurde und nähe ihn mit Bindfaden gut zusammen , da¬

mit er die Form eines Schlägels erhält ; dann gebe in ein dazu

schickliches Geschirr einige Speckbalten , lege den Bug darauf , auch

einige Zwiebeln , mit drei Gewürzuägclein gespickt , einige gelbe

Rüben und Lorberblätter , Thymian , Salz , den Abgang und die

Knochen von dem Bug und etwaö rohen Schinken dazu , dann

fülle ihn mit Wasser bis zur Höhe des Buges auf , lasse ihn anf

starkem Fener aufkochen , und dann zugedeckt und auf schwachem

Kohlenfeuer 3 Stunden dämpfen ; ist er gut weich , dann ziehe

ihn aus der Brühe heraus , gieße solche durch ein Sieb , mache

das Fett gut davon und koche dann den Saft ganz dick zu einer

schönen gelbcn Glace ein , lege den Bug darein oder gebe ihn

recht heiß auf die Platte und glasire ihn mit der eingekochten

Glace gut von allen Seiten und gebe die glasirten Zwiebel darum ,

welche auf folgende Art bereitet werden : Es werden vier Hände

voll kleine und geschälte , aber nicht zu kurz abgeschnittene Zwiebeln

in ein dazn passendes Geschirr , dessen Boden mit Butter bestrichen

ist , neben einander gelegt , dann mit Brühe oder Wasser so hoch

die Zwiebeln gehen angefüllt , auch etwaö Salz uud zwei Eßlöffel

voll gestoßener Zucker dazu gegeben , dieses wird auf starkem Feuer

zu einem Viertel eingekocht , dann auf ganz schwachem Feuer

sachte gedämpft , bis die Zwiebeln gut glasirt sind , worauf sie um

den HammelSbug herum gegeben werden .



418 . Hammelsbrust en Imr ! « c>t .
Dazu nehme eine schöne HammelSbrnst , wasche sie in war¬

mem Wasser gut ab und hacke sie quer über die Brustknochen in
der Mitte durch , dann schneide sie in willkührliche Stücke oder
Portionen , gebe in ein dazu schickliches Geschirr einige große
Zwiebelscheiben , lege die Bruststücke darauf , auch einige Scheiben
gelbe Rüben , etwas Thymian und zwei Lorberblätter , sammt einem
großen Glas guter Fleischbrühe dazu , daun lasse eö ganz einkochen
bis eö unten eine braune Farbe erhalten hat nnd setze dann wie¬
der 8 Trinkgläser voll Wasser und etwas Salz zn , lasse es auf
schwachem Feuer zugedeckt zwei Stunden langsam kochen , bis es
weich ist , dann gieße das Ganze durch ein Sieb , befreie die Brust -
stückchen von den Knochen und gebe sie in ein besonderes Geschirr ;
in ein anderes Geschirr aber gebe 3 Hände voll in fingergleich
lange und fingerdicke Stückchen ausgestochene weiße Rüben und
lasse sie mit Pfd . Bntter dämpfen , bis sie ganz blond gewor¬
den sind , dann streue einen Eßlöffel voll Weißmehl darüber , rüttle
sie gnt unter einander nnd gieße 3 Gläser voll von der Brühe ,
in welcher die Brust gekocht hat , dazu , sammt einem Eßlöffel voll
seinem Zucker ; lasse die Rüben uuu koche » , bis sie weich , jedoch
noch ganz sind , dann gebe sie ohne die Sauce zu deu Bruststück¬
chen , die Sauce aber wird etwas eingekocht und das Fett gut
davon abgenommen , dann die Bniststückchen sammt den -Rüben in
die Sauce gelegt und eine Viertelstunde mit einander gedämpft ,
hierauf auf eine tiefe Platte angerichtet .

419 . Haricot von Hammelsbrust .

Schneide eine Hammelsbrust , nachdem sie gut trocken abge¬
rieben ist , in beliebige Stücke , dann gebe in ein dazu schickliches
Geschirr '/» Psund Butter , lasse sie etwas klar werden , und gebe
dann 3 Kochlöffel voll Mehl dazu ; dieß lasse unn auf glühender
Asche , oder auf ganz schwachem Kohlenfeuec langsam nnter öfte¬
rem Umrühren , damit eö nicht anbrennt , dämpfen , bis es eine
schöne blonde Farbe erhalten hat ; dann gebe die Fleifchstückchcn
darein und lasse auch diese auf schwacher Glut unter öfterem Um¬
rühren und Durcheiuanderschütteln damit eine Viertelstunde däm¬
pfen ; hierauf fülle es mit 3 Schoppen warmem Wasser ans,
rüttle es recht gut untereinander , bis es kocht , schänme es anch
gut ab , dann gebe Salz , etwas groben Pfeffer , ein Lorberblatt ,
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etwas Tl ) ymian , fein gehackt , ein Bouquet von Petersilie , eine

Zwiebel mit 2 Gewürznägelcin gespickt dazu ; lasse es nun noch

zwei Stunden auf schwachem Feuer kochen , dann gebe 2 Hände

voll fingerglcich lange und fingerdick ausgestochene weiße Rüben

und Pfund Butter iu eiu Geschirr , lasse sie darinnen dämpfen

bis sie schön blond geworden , dann gieße das Fett davon und

gebe sie in das Ragout ; sind sie sast ganz weich gekocht , jedoch

noch ganz , dann gebe einen Kaffeelöffel voll Zucker dazu , befreie

sie von dem Fett , nehme die Zwiebel , das Lorberblatt und die Pe¬

tersilie heraus und richte sie auf eine tiefe Platte .

420 . Hmnmelsbrust la 8aiut6 Nöiwlwulä .

Eine schöne fette Hamiuelsbrust wird , wenn sie gut in war¬

mem Wasser ausgewaschen ist , in ein dazu passendes Geschirr auf

einige Speckbatten gelegt , und einige Stückchen roher Schinken ,

einige Zwiebeln , mit zwei Gewürznägelein gespickt , auch einige

gelbe Rüben , Thymian , ein Lorbeerblatt und Salz dazu gegeben ;

hierauf wird sie mit einigen Speckbatten zugedeckt und ein Schöpf¬

löffel voll Wasser darüber gegossen ; jetzt läßt man das Ganze

aufkochen , dann zugedeckt auf schwachem Kohlenfeuer 2 Stunden

kochen , ist sie nach dieser Zeit weich , dann nehme die Hamiuels¬

brust aus der Brühe heraus und befreie sie von den Knochen ;

dann bestreue sie mit feinem Pfeffer und Salz und wende sie in

klarer Butter nud dann in fein geriebenem Weißbrod um , welches

gut angedrückt werden muß ; eine halbe Stunde vor dem Anrich¬

ten bringe sie auf den Rost und lasse sie über Kohlenfeuer lang¬

sam von allen Seiten braten , doch muß öfter etwas klare Butter

darauf geträufelt werden ; hat sie schöne branngelbe Farbe erhal¬

ten , dann gebe sie auf die Platte und eine gnte darüber .

421 . Haininelsbrust klu -ye » Ig . ^ ai -äiniere .

Eine schöne Hammelsbrust wird , wenn sie in warmem Wasser

gut gewaschen uud wieder abgetrocknet ist , an dem oberen Theil

zwischen Haut und Fleisch aufgeschnitten , und die ganze Brust

zum Füllen gur Untergriffen und mit folgender Farce gefüllt : Ein

Pfund Kalbfleisch ohne Hant und V2 Psnnd Speck wird , jedes be¬

sonders , reckt fein gehackt , uud mit einem Eßlöffel voll ebenfalls

fein gehackten Schalottenzwiebeln und eben so viel Petersilie einige

Minuten , und dann das Gelbe von 3 Eiern und etwas Salz

und Pfeffer dazu gestoßen ; dieses wird in die Brust eingefüllt
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und solche wieder zugenäht ; hierauf wird sie in ein dazu passen¬
des Geschirr ans Speckbatten gelegt und einige Stückchen roher
Schinken , etwas Kalbfleisch , einige gelbe Rübcn , auch Zwiebeln ,
mit zwei Gewürznägelein gespickt , etwas Thymian , Lorberblätter
und Salz dazu gegeben , dann wieder mit Speckbatten bedeckt und
ein mit Butter bestrichenes Papier darans gelegt ; man gießt nun
auch einen großen Schöpflöffel voll Brühe oder Wasser darüber,
läßt das Ganze aufkochen , bedeckt das Gesäß dann mit einem mit
glühenden Kohlen belegten Deckel und läßt es auf schwachem
Kohlenfeuer 2Vz Stunden langsam kochen . Ist die Brust weich ,
dann wird der Faden und die Knochen davon gemacht , und die
Brühe , worin die Brust gekocht hat , durch ein Sieb gelassen ;
hieraus wird daS Fett davon genommen , die Brühe aber gauz
dick eingekocht und die Brust darin umgewendet , dann aus die
Platte gegeben und folgendes Gemüse darnm gelegt : zwei Hände
voll fingergleich lang und Kleinfinger dick abgedrehte junge gelbe
Rüben werden in Butter und fein gehackter Petersilie weich ge¬
dämpft , eben so viel auf gleiche Art geschnittene oder ausgestochene
weiße Nüben werden in Butter mit etwas Zucker weich gedämpft ,
doch müssen sie schön ganz bleiben , alsdann werden auch zwei
Hände voll kleine Zwiebeln in Butter gedämpft , die aber auch
schön weiß und ganz bleiben müssm ; dieses gebe nun in ein Ge¬
schirr und den Sast dazu , rüttle es wohl unter einander nnd gebe
noch etwaö geriebene Muskatnuß und die übrige eingekochte Glace
von der Hainmelöbrust darunter und garnire alles recht heiß um
die Brust herum .

422 . Hammelsrucken en kraisee mit Tomatesauce .

Dazu nimm einen schönen Hanimelsrücken , von den Rippen
bis an die Schlägel , befreie ihn von allen Knochen und reibe ihn
mit feinen Kräutern ( Schalotttenzwiebeln , Petersilie , Thymian und
Gewürzsalz ) aus , alsdann wird er von beiden Seiten zn einem
Viereck ausgerollt , und gut mit Bindfaden umbunden , dann gebe
in ein dazu passendes Geschirr einige Speckbatten , lege den Rücken
darauf und decke ihn mit Speckenbatten zu , gebe auch ein Papier
mit Butter bestrichen darüber ; dann gebe neben darum einige
mit 3 Gewürznägelein gespickte Zwiebeln , 4 gelbe Rübcn , etwaö
rohen Schinken , Thymian , 2 Lorberblätter , Salz und den Abgang
von dem Rücken ; hieraus fülle ihn mit zwei großen Schöpflöffeln
voll Fleischbrühe auf und lasse eö aus starkein Feuer aufkochen ;



bedecke nun daS Gefäß mit einem mit glühenden Kohlen belegten

Deckel und lasse den Rücken 2 ' / - Stunden langsam kochen , nach

dieser Zeit nehme solchen heraus , löse den Bindfaden und die

obere dünne Haut sorgfältig davon ab ; die Brühe , in welcher

der Rücken gekocht hat , lasse durch ein Sieb und koche solche ,

wenn das Fett davon genommen ist , zu einer dicken und gelb¬

braunen Glace , bestreiche den Rücken damit und gebe ihn dann

ans die Platte und folgende Sauce darunter : Von 8 — 10 To¬

mate - oder Paradiesäpfeln wird das Wasser ausgedrückt und

solche in einem Geschirr mit Pfund Butter , einigen in Schei¬

ben geschnittenen Zwiebeln , etwas in Würfel geschnittenem rohem

Schinken , zwei gelben Rüben , in Scheiben geschnitten , zwei Knob -

lauchzinken und einem Lorberblatt eine Viertelstunde unter öfterem

Umrühren gut verdämpft ; in dieses rühre dann zwei Kochlöffel

voll Mehl und fülle eö mit I Vz Schoppen guter Fleischbrühe auf ,

verrühre dieß gut auf dem Feuer bis es kocht , und lasse es auf

schwachem Feuer noch eine halbe Stunde langsam kochen , dann

treibe eö durch ein Haarsieb , verrühre es recht gut und gebe die

Sauce in ein Geschirr und etwas Pfeffer , den Saft einer Citronc

und etwas Salz dazu , ziehe es nun auf dem Feuer mit dem

Löffel auf , bis die Sauce etlichemal aufgekocht hat , dann lasse sie

noch etwas an der Seite deö FeuerS kochen und richte sie über

den Rücken an .

423 . Englischer Hammelsrücken .

Von einem schönen fetten Hammel wird der ganze Rücken ,

von den Rippen bis zu den Schlägeln abgeschnitten , von den

Knochen befreit und innen mit feingehackten Schalottenzwiebeln ,

Petersilie , Thymian , Pfeffer und Salz eingerieben , hierauf von

beide » Seiten aufgerollt und mit Bindfaden umbunden , damit er

einem schönen Viereck gleicht ; der so bereitete Rücken wird nun

in ein mit Speckbalten belegies passendes Geschirr gebracht und

mit Speckbatteu zugedeckt , auch ein mit Butler bestrichenes Papier

darüber gelegt ; der Rücken wird nun auf eben dieselbe Art und

mit derselben Zuthat , wie der obige vollends bereitet ; ist er dann

weich und gut , so wird er herausgenommen , auf ein flaches Ge¬

schirr gelegt , von dem Bindfaden und der obern dünnen Haut

befreit , dann überall mit Pfesserfalz bestreut , auch niit klarer But¬

ter überstrichen und dann mit fein geriebenem Weißbrod bestreut ,

welches gut angedrückt werden muß . Jetzt werden 8 Eier aus -
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geschlagen und verkläppert , dann Pfund klare Butter darunter
gerührt , mit diesem wird der Rücken oben und an den Seiten
mit einem Pinsel bestrichen , dann wieder Neibbrod darauf gestreut
und wieder klare Butter oben darauf gegossen . Man bringt ihn
jetzt in einen mittelheißen Ofen und läßt ihn V» Stunden stehen ,
bis er schöne branngelbe Farbe genommen hat , dann wird er sorg¬
fältig von dem Geschirr mit einem scharfen Deckel herunter gc «
hoben , auf die Platte gelegt und ruud abgedrehte und mit feiner
Petersilie in Butter gedämpfte Kartoffeln und etwas kräftige jus
dazu gegeben .

434 . Hammelschlägel a 1a Loui -Ksoiss .
Ein schöner Hammelschlägelwird ganz ausgebeint bis aus

den Stotzen , welcher daran bleibt , alödanu schneide fingerlange
und kleinfingerdicke Specknemen , gebe darunter fein gehackte Scha --
lottenzwiebeln und fein gehackte Petersilie , auch fein gestoßenen
Thymian , Lorberblätttr , Pfeffer und Salz , alles gut unter ein¬
ander gemengt ; diese Speckriemen nun stecke in das Innere des
Schlägels , mit den Kräutern aber reibe ihn gut ein , hierauf nähe
solchen zusammen , damit er seine vorige Gestalt wieder erhält ;
bringe ihn hierauf in ein dazu passendes mit Speckbatten belegtes
Geschirr und gebe darum 12 große ganze Zwiebeln , eben so viel
große aber ganz gleich abgedrehte gelbe Rüben , auch eben so viel
große abgedrehte Kartoffeln , l Pfund Halbspcck , welcher oben und
unten etwas dünne abgeschnitten nnd in 6 Thcile geschnitten ist ,
ein Bonquet vou Petersilie und etwas Thymian , auch ein Lor -
berblait uud etwas Gewürz und Salz , fülle es nun mit einem
großen Schöpflöffel voll Fleischbrühe auf und lasse es ins Kochen
kommen , dann decke es zu und lasse es auf schwachem Feuer 3 '/z
Stunden langsam dämpfen , wende den Schlägel auch öfters auf
die andere Seile und ist er mürbe nnd gut , dann richte ihn auf
die Platte , mache den Bindfaden davon , die Zwiebeln , gelben
Rüben , Kartoffeln und den Halbspeck aber lege darum und lasse
den übrigen Saft durch ein Sieb lausen ; ist er dann vom Fett
befreit , so lasse ihn bis zu einem Glas voll einkochen und gebe
ihn über den Schlägel .

425 . Emincee von Hammelfleisch mit Kapern .
Von einem gebratenen und wieder erkalteten Hammelschlägel

wird das Fleischige oder die Quallen herausgeschnitten und das
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Fett und die Haut davon genommen ; dann schneide das Fleisch

in zwei Finger breite und eben so lange ganz dünne Blättchen , gebe

sie in ein dazu passendes Geschirr und Folgendes daraus : Zwei

Trinkgläser voll gute Eoulis ( s. Eoulis ) , eben so viel Eoufomm «

und etwas grober Pfeffer wird bis zur Hälfte eingekocht , dann

gebe 3 Eßlöffel voll feine Kapern dazu , lasse sie auch noch einige

Minuten an der Seite des Feuers damit kochen , drücke dm Saft

einer halben Citrone dazu und gebe cs über daö Emineee . Stelle

eS hierauf recht heiß , ohue daß cs kochen kann , und ist es Zeit

zum Anrichten , dann gebe cs schön »ressirt und recht heiß aus die

Platte . ( Auf dicfc Art zubereitet kann man auch statt der Kapern

in Blättchen geschnittene Cornichons dazu nehmen , auch auf die »

selbe Art feine Kräuter , Schalottenzwiebeln , Petersilie und Cham¬

pignons . )

426 . Emincee von Hammelfleisch mit Kopfsalat .

Das Hammelfleisch wird wie oben zubereitet und geschnitten ,

nur statt der Sauce wird Kopfsalat ans folgende Art zubereitet :

4 — 6 schöne Salatköpfe werden , nachdem sie pepntzt und gewaschen

sind , in etwas Salzwasser weich abgekocht , dann gut ausgedrückt

und etwas gehackt , hierauf in Vt Pfund Butter gur abgedämpft ,

auch mit 3 Anrichtlöffeln voll guter kräftiger Conlis aufgefüllt

und etwas Salz und Muskatnuß , auch 3 Anrichtlöffel voll Con -

sommv aus dem Feucr darunter gerührt bis es kocht . Das Ganze

wird jetzt noch ' / » Stunde langsam gedämpft , dann zu dem Emineee

gegeben uud tüchtig unier einander gerüttelt , hierauf recht heiß

gestellt , ohue daß es jedoch weiter kocht , alsdann zur Zeit recht

heiß angerichtet und in Butler gebackene Erontons darum gegeben .

427 . Emince ! mit Vilave ä lg . I ' ui -Ic .

Von einem gebralenen Hammelfchlägel werden die Fleisch -

quallen hcrauSgeschnitten uud diese mit Haut und Fett in zwei

Fingerbreite , fingerlange und mesferrückendickeBlältchen geschnitten ;

diese werden nun in ein passendes Geschirr gelegt uud folgender

Reis dazu gegeben : Ein halbes Pfund Rus wird gereinigt und

ausgewaschen , dann eine Viertelstunde in einer Maaß Wasser ge¬

gekocht , und in ka !tem Wasser wieder abgekühlt und hieraus abge¬

trocknet . Jetzt gebe in ein Geschirr ^ Psv . Butter , eine Hand

voll sein gehackte Zwiebeln , einen halben Kafs . eloffel voll gestoße¬

nen Safran und etwas groben Pfeffer , lasse es eine Minute zu -
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428 . Einincee von Hammelfleisch mit Oliven 5 1»

? ioveiiyÄle .

Von einem gebratenen und wieder erkalteten Hammelfchlägel

wird das Fleisch oder die Quallen herausgeschnitten , dann die

Haut und das Fett gut davon genoimnen nnd das Fleisch in

zwei Finger breite und lange ganz dünne Blättchen geschnitten

und in ein passendes Geschirr gelegt ; in ein anderes Geschirr

gebe dann ein halbes Trinkglas voll gutes Proveneeröl , einen

Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , eben so viel gehackte

Petersilie und etwas groben Pfeffer , laße es etliche Minuten

dämpfen , ohne daß die Kräuter Farbe erhalten , dann gebe drei

Trinkgläser voll gute CouliS ( s. Coulis ) , zwei Gläser voll Cou -

somm « nnd einen halben Zinken Knoblauch dazu , lasse dies bis

zur Hälfte gut eiukochen , das Fett aber nehme davon ; dann gebe

2 Hände voll gute , von den Steinen befreite und in Scheiben ge¬

schnittene Oliven und etwas Cilrvnensast in die Sauce und lasse

sie noch etliche Minuten an der Seite des FeuerS langsam kochen ,

dann gebe sie über das geschnittene Fleisch und stelle dieß recht

heiß , es darf aber nicht mehr kochen ; ist es Zeit zum Anrichten ,

dann rüttle alles gut unter einander und richte es recht heiß auf

die Platte ; gebe auch Croutons von ansgebackenem Butterteig

darum

429 . Hache von Hammelfleisch aux üue « kerbe « .

Von einem gebratenen Hammelschlägel wird das von Haut

und Fett befreite Fleisch klein geschnitten , dann sein wie Mehl ge¬

hackt ; hieraus gebe in ein schickliches Geschirr Pfund Butter ,

einen Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , eben so viel

sein gehackte Petersilie und eben so viel sein gehackte Kapern ,

lasse eö eine Minute zusammen langsam dämpfen , dann gebe zwei

sammen auf dem Feuer dämpfen , dann gebe den Reis darein ,

sammt etwas Salz und Muskatnuß ; lasse auch dieö eine Minnte

unter öfterem Umrütteln etwas zufammendämpfen , dann fülle eö

mit 3 Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe auf , stelle es auf

schwache Glut , lasse es uoch eine halbe Stunde langsam dämpfen ,

bis keine Brühe mehr daran zu sehen ist , und der Reis weich ,

aber noch ganz ist ; dann gebe ihn über das geschnittene Hammel¬

fleisch , rüttle eS tüchtig unter einander , stelle es heiß und ist eS

Zeit zum Anrichten , dann gebe ihn aufgehäuft auf die Platte .



Trinkgläser voll gute CouliS , ein GlaS Eonsomm6 , auch etwas

Pfeffer und Salz dazu , lasse es bis zur Hälfte einkochen , schöpfe

auch das Fett davon und rühre jetzt den Saft einer halben Ei -

trone , etwas Muskatnuß und dann das gehackte Fleisch darunter ,

stelle dieß recht heiß , es darf aber nicht mehr kochen ; beim An¬

richten wird es recht heiß auf die Platte gegeben und verlorene

Eier ( s. verlorene Eier bei den Garnituren ) darum gelegt . ( Man

kann auch Eroutons von Weißbrod oder von ausgebackenem But -

terteig darum legen . )

4 ? O . Hammelsschwänze en mit 8auyö dOrleans .

Nehme zu einer Platte 8 Stück schöne fette Hammelsschwänze ,

bringe sie , sorgfältig gereinigr , in ein mit einigen Speckbatten be¬

legtes Geschirr uud decke sie auch mit Speckbatten wieder zu ;

dann gebe ringS darum 4 Zwiebeln mit zwei Gewürznägelein ge¬

spickt , 4 gelbe Rüben , etwas Thymian , ein Lorberblatt , auch etwas

rohen Schinken , roheS Hammelfleisch , etwas Pfeffer und Salz ,

dann V - Maas Fleischbrühe darüber und lasse es auf Kohlen

4 Stunden dämpfen ; beim Anrichten nimm die Schwänze her¬

aus , den Saft aber lasse durch ein Sieb laufen , auch nimm das

Fett davon ; dann lasse den Saft dick zu einer braungelben Glace

einkochen , lege die Schwänze darein nnd lasse solche bis zum Ge¬

brauch heiß stehen , bereite auch folgende Sauce dazu : Gebe in

ein Geschirr 4 Eßlöffel voll Essig , etwas groben Pfeffer , einen

Eßlöffel voll sein gehackte Schalottenzwiebeln und V2 Ei groß

Butler , lasse deu Essig daran ganz einkochen , dann gebe zwei

Trinkgläser voll gut verkochte Eoulis dazu und lasse es damit auf¬

kochen ; bei dem Anrichten gebe 4 — 5 in dicke Blättchen geschnit¬

tene Eornichons , auch von 3 hartgesottenen Eiern das Weiße , in

gleiche Theile gescknitten , dann auch 4 — 5 gereinigte Sardellen ,

ohne Gräten in Vierecke geschnitten , auch einen Löffel voll ganze

Eapern in die heiße Sauce und rüttle alles auf dem Feuer gut

unter einander , darf aber nicht mehr kochen ; dieß gebe nun auf

die Platte und die Schwänze oben darauf .

431 . Hammelsschwänze e » Uatklote .

Acht Hammelsfchwänze werden auf obige Art eu Rraiss zu¬

bereitet und gekocht , vorher aber wird jeder einzelne in zwei gleiche

Theile geschnitten ; sind sie weich , dann werden sie herausgenom¬

men , auf ein Sieb gelegt , abgetrocknet und in ein passendes Ge -
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schirr gebracht , dann gebe auch 4 in Hälften geschnittene KalbS -
brieslen , welche vorher in Butter gedämpft wurden , zu den Ham¬
melsschwänzen , auch einige in Butter weich gedämpfte uud in 4
Theile geschuiltcue Artischokenböden und 12 Stück Klöße von Kalb¬
fleisch , in Fleischbrühe abgelocht und wieder gut abgetrocknet ; dann
werden zwei Hände voll gereinigte Champignons mit Pfuud
Butter eiuige Minuten gedämpft , hierauf die Butler davon ab¬
gegossen uud ein Schoppen gute verkochte Coulis , auch etwaS
Salz und Pfeffer uud Schoppen Consommv dazu gegeben ;
lasse dieß nun mit deu Champignons bis znr Hälfte einkochen ,
dann gebe alles zu dem Ragout und stelle cs recht heiß , bis es
angerichtet wird , hierauf niltle es sachte über dem Feuer unter
einander , bis es recht heiß ist , gebe aber wohl Acht , daß die ein¬
zelnen Stücke ganz bleiben , und richte dann alleS auf eiue tiefe
Platte .

482 . Hammelsschwänze mit Italienischem Reis .
Acht Hammelsschwänzewerden wie oben zubereitet , auch auf

dieselbe Art gekocht und wieder in ihre Glace gefegt , dann aber
folgender Reis dazu gemacht : Vz Pfund Reis wird gereinigt ,
gewaschen , '/» Stunde in einem Maas Wasser gekocht uud wieder
in kaltem Wasser abgekühlt und abgetrocknet ; daun wird in ein
dazu passeudeS Geschirr V» Pfd . Butter , ein Eßlöffel voll sein ge¬
hackter Zwiebeln und grober Pfeffer gegeben , uud dieses einig :
Minuteu mit einander gedämpft , die Zwiebeln müssen aber weiß
bleiben ; dann gebe auch den Reis dazu und lasse ihn , unter
öfterem Nmschntteln , auch eiuige Miuuteu damit auf schwachem
Kohleufeuer dämpfen , dann fülle ihn mit einem Schoppen guter
Fleischbrühe auf, und gebe auch etwas Salz und Muskatnuß dazu
und lasse ihn auf Kohleufeuer zugedeckt langsam dämpfen , bis
keine Brühe mehr daran zu sehen ist , der Reis muß aber ganz
und etwas kernhaft bleiben . Ist es Zeit znm Anrichten , dann
menge 3 Hände voll geriebenen Parmefankäfe unter den Reis ,
richte ihn in die Mitte der Platte aufgehäuft an , schneide die
Schwänze in der Milte durch , wende solche in der Glace um und
garnire sie dann um den Reis herum .

433 . Englische Hammelsschwänze .
Acht Hammelsschwänze werden wie oben bereitet und weich

gekocht ; sind sie weich , nehme sie aus dem Gefäß heraus und



bestreue sie mit feinem Pfeffer und Salz , lasse hierauf Butter zergehen

und wende die Schwänze in diesem und dann auch in fein ge¬

riebenem Weißbrod um , drücke dieß auch gut an ; alsdann wer¬

den vier ganze Eier verkläppert , Pfund klar gemachte Butter

gut darunter gerührt , nochmals die Schwänze erst darinnen und

dann wieder in fein geriebenem Weißbrod umgewendet und das

Brod fest angedrückt ; hierauf werden die Schwänze auf einen

Rost gelegt uud V - Stunde auf schwacher Gluti ) vor dem Anrich¬

ten langsam gebraten , daß sie auf allen Seilen gelbe Farbe neh¬

men , worauf sie auf die Platte gelegt werden und eine gute jus

dazu gegeben wird .

434 . Hammelsrippen ä la Koudlse .

Sechs Pfnnd Hammelsrippen werden vom untern Rücken -

knochen befreit , dann in zwei Finger breite Rippen geschnitten und

die obere dünne weiße Hant davon gemacht ; diese Rippen wer¬

den alödann mit dem flachen Theil deS großen Messers ein wenig

platt geklopft und nun mit fein geschnittenem Speck und auf die¬

selbe Art geschnittener und abgekochter gesalzener NindSzunge voll

gespickt ; dann wird in ein dazu passendes Geschirr Pfd . But¬

ter , einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln , etwas auf diese Art

geschnittener roher Schinken , etwas Kalbfleisch , drei in Scheiben

geschnittene gelbe Rüben , ein Lorberblatt nnd etwas Gewürz ge -

than nnd eine Biertelstunde miteinander gedämpft , bis es etwas

hochgelb geworden ist , dann lege die gespickte Cotelette neben ein¬

ander darauf , so daß das Gespickte oben ist , nnd decke sie mit

dünnen Speckbaiten zu , auch ein mit Butter bestrichenes Papier

darüber ; fülle es nun mit einem starken Suppenlöffel voll Fleisch¬

brühe auf und gebe auch etwas Salz dazu , lasse sie nun zugedeckt

2 Stunden langsam dämpfen und nelnne sie dann vorsichtig , da¬

mit sie nicht zerreißen , auf einen Deckel heraus , gieße den Saft

durch ein Sieb , nehme das Fett gut davon herunter , den Saft

aber koche zu einer dicken Glace ein , lege dann die Nippen auf

die gespickte Seite darein , lasse sie heiß stehen bis es Zeit zum

Anrichten ist , dann werden sie auf die Platte kranzartig gelegt

und folgende Püree in die Mitte gegeben : 10 — 12 große Zwie¬

beln werden in Hälften und dann in dünne Scheiben geschnitten

und in einem Geschirr mit ' / t Pfund Butter gut verdämpft , sie

müssen aber ganz weiß bleiben ; zu diesem gebe 3 Kochlöffel voll

Mehl uud verrühre es auf dem Feuer etwas , dann fülle es mit
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4 Trinkgläsern voll heißem süßem Rahm auf , verrühre eS gut auf

dem Feuer bis es kocht , dann lasse es eine halbe Stunde lang¬

sam kochen , alSdann treibe es durch ein Haartuch und bringe es

in ein kleines Geschirr , gebe auch noch etwas Salz , Mnskatnuß

und einen Kaffeelöffel voll gestoßenen Zucker dazu , rühre alles auf

dem Feuer wohl untereinander und gebe eS dann in die Mitte

der Rippen .

435 . Hammelsrippen au petites i -aeiue » .

So viel Nippen , als man zu einer Platte nöthig hat , werden

auf dieselbe Art wie die obigen gespickt , mir keine Rindszunge

dazu genommen , auch auf obige Art zubereitet , gedämpft , gla -

sirt und auf die Platte kranzartig angerichtet , dann aber Folgendes

in die Mitte gegeben : Zwei Hänve voll junge fingergleichlange

und halbfingerdicke abgedrehte gelbe Rüben werden mir etwas

Butter , Salz und einer Nuß groß Zucker recht weich gedämpft , dann

eben so viel weiße Rüben , auch ausgestochen oder abgedreht und

auch mit Butter , Salz und etwas Zucker weich gedämpft , sie müssen

aber schön ganz bleiben ; ferner werden auch so viel kleine Zwie ^

beln in Salzwasser abgekocht , bis sie fast weich sind , dann wird

auch eine Hand voll Brockelerbsen in Salzwasser weich gekocht

und mit den Zwiebeln auf ein Sieb gelegt , damit sie abtropfen ;

gebe hierauf die genannten Gemüse zusammen in ein Geschirr und

3 Trinkgläser voll weiße Sauce , etwas Muskatuuß , ein halb Ei

groß frische Butter und etwas Salz dazu , lare es schnell einige

Minuten einkochen und richte es dann in die Mitte der Hammels -

rippen .

436 . Hammelsrippen ä 1a Uinule .

ES werden so viel Hammelsrippen , als man zu einer Platte

nöthig hat , schön geschnitten , und rings herum , wenn sie mit dem

flachen Messer etwas breiter geklopft sind , das Fett abparirt , dann

auf beiden Seiten mit feinem Pfeffer nnd Salz bestreuet ; hierauf

gebe klare Butter auf ein flaches Geschirr , lege die Rippen neben

einander darauf nnd stelle sie eine Viertelstunde vor dem Anrich¬

ten auf starkes Feuer , lasse sie eine Minute auf der einen , dann

umgewendet eben so lang auf der andern Seite braten , damit sie

auf beiden Seiten Farbe erhalten ; nun richte sie kranzartig auf

die Platte , gebe in das nämliche Geschirr , in welchem die Rippen

gebraten wurden , abgekochte und rund abgedrehte , muskatnußgroße
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Kartoffeln , einen Eßlöffel voll gehackte Petersilie und etwas Pfeffer¬

salz , lasse diese Kartoffeln eine Minute unter fortwährendem Um¬

rütteln etwas rösten und gebe sie dann sammt dem Fett in die

Mitte der Rippen .

Zubereitung von Lammfleisch .

437 . Laiumsbug a Iii Polonaise .

Zwei Lammsbüge werden schön ausgebeint , alsdann inwen¬

dig mit Gewürzsalz und seinen Kräutern eingerieben , dann nähe

sie wieder zu einem runden Ballen zusammen , damit sie eine

schöne Form erhalten ; nun lege sie eine Minute in kochendes

Wasser , damit sie etwas steif werden , lasse sie dann wieder erkal¬

ten und spicke sie hieraus schön mit feinem Speck , doch müssen sie

unten ringsherum zwei Finger breit ungespickt bleiben , dann gebe

in ein passendes Geschirr Speckbatten , auch einige rohe Kalb -

fleischscheiben und die gespickten Büge darauf , auch 4 gelbe Rüben ,

4 Zwiebeln , zwei Lorberblätter , ein wenig Thymian , ' / z Pfd . klar

gemachte Butter , etwas Salz und 4 Glas gute Fleischbrühe oder

Consomm « dazu , daraus aber decke ein mit Butter bestrichenes Pa¬

pier ; lasse es jetzt zwei Stunden gut dämpfen , gebe auch auf den

Deckel , womit das Gefäß bedeckt ist , glühende Kohlen , damit der

Speck eine schöne gelbe Farbe erhält ; sind die Büge gut und

schön glasirt , dann nehme sie heraus , mache den Bindfaden davon

und schneide von großen Trüffeln Stückchen zum Spicken , dann

mache mit einem Spieschen ringsum in den nicht gespickten Theil

der Büge Einstiche und stecke die Trüffelstückchen hinein , damit eS

wie gespickt aussieht , dann gebe sie auf die Platte und folgende

Sauce darüber : 3 Eßlöffel voll fein gehackte Trüffeln werden mit

einem Ei groß Butter und einem Lorberblatt eine Minute langsam

gedämpft , dann zwei Trinkgläser voll gut verkochte Coulis , etwas

Salz und grober Pfeffer dazu gegeben ; dieses lasse eine Minute

an der Seite des Feuers langsam dämpfen und gebe eS über

den Bug .
l )



IV » . Auf dieselbe Art wird auch der Bug zubereitetet , nur

daß er statt von außen inwendig mit Speck eingespickt wird ; auf

dieselbe Ar ! wird er auch gedämpft und glasirt , statt der Sauce

aber ein Fricassee von Gurken oder auch Tomate - oder Paradies -

äpfelfauce darunter gegeben .

438 . Coteletten von Lammfleisch ä , I » ( ^ oustanoe .

Schneide 18 schöne Lammsrippen auf dieselbe Art , wie sie

bei Hammelsrippen angegeben ist , gebe ihnen eine schöne Form

und bestreue sie mit grobem Pfeffer , dann lege sie auf ein flaches

Geschirr , gebe darüber ein halbes Trinkglas voll gute Coulis ,

auch ein Glas Consomme und ein Ei groß Glace ; V- Stunde

vor dem Anrichten stelle daö Geschirr auf ein mäßig starkes Feuer

und lasse es unter öfterem Umrüttcln , damit es nicht anhängen

kann , einkochen bis es eine dicke Glace geworden ist ; im Augen¬

blick des Anrichtens werden dann die Coteletten kranzartig auf die

Platte gerichtet und folgendes Ragout in die Mitte gegeben :

12 — 16 schöne Hahnenkämme , welche gut gebrüht und in Butter

weich gedämpft wurden , eine halbe in singerdicke Stücke geschnit¬

tene gebratene uud wieder erkaltete Gansleber , auch eine Hand

voll gereinigte , in Butter weich gedämpfte Champignons und einige

weich gekochte Artischockenböden werden gut abgetrocknet , die Gans¬

leber und die Artischocken aber rund in der Größe eines Kreuzers

ausgestochen und nun alles in eine gut verkochte Bechamell ( s.

Bechamell ) gegeben ; dieses nun rüttle wohl unter einander und

lasse es einige Minuten auf schwachem Feuer dämpfen , setze auch

etwas Salz und Muskatnuß dazu und gebe es dann in die Mitte

der Coteletten .

IVV . Sollte man keine Glace zu diesen Coteletten haben , so

wird 1 Psd . Kalbfleisch , 1 Psd . Rindfleisch , Vz Pfd . roher Schinken ,

alles in Scheiben geschnitten , einige Zwiebeln und gelbe Rüben ,

auch in Scheiben geschnitten , mit ' / , Pfund Butter gut gedämpft ,

bis es von allen Seiten hochgelbe Farbe erhalten hat , dann mit

3 Schoppen Fleischbrühe aufgefüllt und langsam 2 Stunden ge¬

kocht , hierauf durch ein Tuch geseiet , das Fett davon gut abge¬

nommen , die Brühe aber ganz dick zu einer Glace eingekocht ,

worauf man es erkalten läßt und zu diesen Coteletten verwendet .

439 . Epigramme von Lammfleisch .

Dazu nehme das vordere Viertel von einem Lamm , schneide



den Bug davon herunter , brate ihn am SpieS oder in dem Ofen

und schneide , ist er wieder erkaltet und die Haut davon abgezogen ,

das Fleisch davon herunter in zwei Fingergleich lange und Mes¬

serrücken dicke Blättchen zu einem Blanguet , alle diese Blättchen

klopfe mit dem Hefte des Messers etwas und schneide auch das

Ungleiche davon ab ; jetzt schneide auch eine Hand voll gereinigte

Champignons in dünne Scheiben , dämpfe sie in einem Ei großen

Stückchen Butter einige Minuten , dann gebe sie ohne die Butter

mit dem geklopften Fleisch in ein passendes Geschirr , zu der zurück¬

gebliebenen Butter aber gebe einen starken Kochlöffel voll Mehl ,

rühre es wohl damit , gebe dann 4 Gläser voll gute Fleischbrühe

dazu und lasse eö V; Stunde damit kochen , bis es zur Hälfte

eingekocht ist , dann lasse die Brühe durch ein Sieb laufen und

gebe sie zu dem bereiteten Lammfleisch , nebst etwas Salz und

Muskatnuß und lasse es stehen bis zu dem Anrichten ; alsdann

werden die Rippen von dem Lammviertel schön herunter geschnit¬

ten , in schöne Rippen abparirt und mit Pfeffer und Salz bestreut ,

dann werden eiii oder zwei ganze Eier gut verrührt und seinge¬

hackte Schalottenzwiebeln und Petersilie darunter gegeben , dieses

wird nun nochmals wohl gerührt und die Lammsrippen darin

und dann in sein geriebenem Weißbrod umgewendet , gut darum

angedrückt und dann auf einen Deckel bis zum Anrichten gelegt ;

nun wird die Brust , wenn die Knochen davon dünne abgeschnitten

sind , so viel als möglich fein gespickt , dann die obern ungleichen

Speckspitzen mit der Scheere abgeschnitten , damit der Speck wie

Perlen darauf aussieht ; daun gebe in ein Geschirr Speckbatten

und einige Scheiben roken Schinken , auch rohes Kalbfleisch , einige

Zwiebeln und gelbe Rüben , Salz und etwas Gewürz und ein

Lorberblatt und die gespickte Brust darauf , auch den Lammöhals

( welcher vorher gut ausgebeint und mit feinen Kräutern und Ge¬

würzsalz eingerieben , aufgerollt und umbunden wurde ) dazu und

ein mit Bntter bestrichenes Papier darauf , gebe uun auch noch

eine » starken Suppenlöffel voll Consomme darüber und lasse das

Ganze , zugedeckt mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel ,

IV2 Stunden auf dem Kohlenfeuer dämpfen , bis der Speck schön

gelb glasirt und alles weich geworden ist ; hierbei mnß österS von

dem untern Sast oben aufgegossen werden , bis es gut glasirt ist .

Hierauf ziehe die Brust und den Hals heraus , nehme den Bind¬

faden davon , schneide den Halö in fingerdicke Scheiben und wende

solche , sind sie erkaltet , zuerst iu Mehl , dann in verkläppertm Eiern
15 .
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und dann in fein geriebenem Weißbrod um , auch drücke dieses

gnt an ; ist es Zeit zum Anrichten , dann lege die Lammsrippen

aus ein flaches Geschirr mit heißer Butter und brate sie schnell

auf beiden Seiten etwas hochgelb , die Halsstücke aber backe in

heißem Schmalz ebenfalls hochgelb ; die Brust wird jetzt wie Co -

teletten , doch etwas großer , geschnitten , dann ans die Platte auf

folgende Art gelegt : Ein Cotelette , dann ein gespicktes Brust¬

stückchen , dann ein gebackenes HalSstück und so fortgefahren bis

der Kranz voll ist ; dann gebe in die Mitte das auf folgende Art

bereitete Blanguet : Rüttle dieses auf dem Feuer herum , bis es

recht heiß ist , dann gebe das Gelbe von 3 Eiern und den Saft

einer Citrone darunter und rüttle es wohl durcheinander , ohne

daß es jedoch kocht .

Zubereitung von Schweinefleisch .

440 . Louäm noir oder schwarze Würste .

Schneide 30 Zwiebel oben und unten ab , dann in dünne

Scheiben und dämpfe diese mit Pfund Schweineschmalz weich ,

sie dürfen aber keine Farbe erhalten ; sind sie weich geworden ,

dann schneide darunter 3 Pfund Fett vom Bauchlampen , ohne

Fleisch in kleine Würfel , und setze diesem 4 Schoppen Schweine¬

blut , l Schoppen süßen Rahm , Salz , Pfeffer und Allerhandgswürz

zu , vermenge dieß alles recht gut , damit der Speck oder das ge¬

schnittene Schweinefett nicht zusammenballt , dann fülle es sorg¬

fältig , damit keine Luft darin bleibt , in die dazu bestimmten Brat¬

wurstdärme , und binde nun die Würste in willkührlicher Größe

ab ; jetzt gebe sie in einen Kessel in heißes Wasser und lasse sie ,

unter öfterem Untertauchen , langsam sieden , aber ja nicht auf >

kochen ; wenn dann beim Einstechen in die Würste nur Fett und

kein Blut mehr herausquillt , so sind sie fertig .

441 . Weiße Würste .

Vier Hände voll fein gehackte Zwiebeln werden mit Pfd -

Butter ganz weich gedämpft , sie müssen aber weiß bleiben ; dann



nehme zwei gebratene Hühner , befreie solche von Haut und Knochen
und hacke und stoße das Fleisch recht fein , dann hacke eben so
viel Schweinebauchlampenspeck und stoße es unter das Hühner »
fleisch , stoße auch eben so viel in Milch eingeweichtes und wieder
gut ausgedrücktes Weißbrod dazu ; rühre nun die gedämpften
Zwiebel und dann einen Schoppen süßen Rahm , mit dem Gelben
von 8 Eiern vermengt , nach und nach recht gut darunter , auch
Salz , Pfeffer und Muskatnuß . Diese Masse fülle jetzt in Brat -
wurftdärnie und lege die so bereiteten Würste in ein großes mit
Wasser und etwas Milch gefülltes Geschirr und lasse sie an der
Seite des Feuers langsam sieden , sie dürfen aber ja nicht lochen ,
weil sie sonst aufspringen würden ; sind sie recht fest geworden ,
dann sind sie gut . Lasse sie hieraus erkalten und stupse sie etwas
mit der Gabel , dann lege sie auf einen Rost , auf welchem ein
mit Oel bestrichenes Papier liegt , und lasse sie eine halbe Stunde
vor dem Anrichten auf schwachem Feuer von allen Seiten schöne
braungelbe Farbe nehmen ; sie werden dann nach der Suppe auf¬
getragen .

442 . Französische Bratwürste .
Dazu nehme 2 Pfund gutes mageres Schweinenfleisch ohne

Haut und Flechsen , eben so viel Speck und hacke alles sein wie
ein Teig , dann gebe einen Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie ,
auch so viel gehackte Schalottenzwiebeln , etwas Allerhand - oder
Modegewürz , die sein gehackte Schale einer halben Cirrone , einen
halben Kaffelöffel voll grob gestoßenen Pfeffer und Salz , dann ein
Trinkglas voll Madeira , oder Rheinwein , oder auch Champagner
dazu , dieß alles menge wohl untereinander und fülle es in die
Därme .

443 . llui -e von Schweinefleisch .
Dazu nehme einen Schweinskopf , welcher nicht zu kurz ab¬

geschnitten ist , beine ihn gut aus und schneide ihn von nnten der
Länge nach auf, dann löse den ganzen Knochenkopf heraus , jedoch
sorgfältig , daß die Haut nicht zerschnitten wird ; hieraus stoße
Allerhand - oder Modegewürz nebst Pfeffer und Salz , reibe den
innern Theil des Kopfes damit gut ein und bereite nnn eine
Bratwnrstfaree von 6 Pfund gehacktem Schweinefleisch ans die¬
selbe Art , wie oben bei den Französischen Bratwürsten angegeben ,
dann menge noch gut darunter : eine abgekochte gesalzene und in
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große Würfel geschnittene Rindszunge , ein Pfund auf dieselbe Art

geschnittener geräucherter Speck , auch ein Pfund weich gekochte

und nudelartig geschnittene Schweinsohren , gut gestoßenes Mode¬

gewürz , ein Eßlöffel voll grob gestoßenen Pfeffer und Salz ; ist

alles gut unter einander gemengt , dann fülle eö in den Kopf ,

welcher vorher gut mit Bindfaden zusammen genäht wurde ,

drücke die Farce auch recht fest ein , so daß der Kopf feine vorige

Gestalt wieder erhält ; über die Oeffnuug aber wird ein starkes

Kalbsnetz genäht ; jetzt wickle ihn in eine Serviette ein , nähe diese

übereinander und umbinde sie mit Bindfaden recht fest ; lege nun

den Kopf in ein großes , dazu passendes Geschirr und gebe einige

gelbe Rüben , 8 Zwiebeln , eine in Scheiben geschnittene Citrone

ohne Kern , 4 Lorberblätter , Thymian , einige Pctersilienwnrzeln ,

ganzes Gewürz , zwei Hände voll Salz , 6 — 8 zerhackte Kalbsfüße ,

2 Bouteilleu weißen Wein , ein Schoppen Essig nnd Wasser , bis

es zwei handhoch über den Kopf geht , dazu , lasse ihn aufkochen

und schäume ihn dann gut ab ; hierauf lasse ihn zugedeckt und

den Deckel ringsherum mit Papier verklebt 8 Stunden langsam

kochen ; ist er dann gut , so wird er von dem Feuer gestellt und

bis er kalt ist stehen gelassen ; hierauf wird er aus der Brühe

herausgenommen und zwischen zwei Brettern einen Tag gepreßt ,

dann die Serviette davon abgenommen , auch der Bindfaden her¬

ausgezogen ; man kann ihn nun ganz oder in Scheiben geschnit¬

ten ausstellen und gibt folgende Aspic dazu : die Brühe , in welcher

der Kopf gekocht hat , wird durch ein Tuch gelassen , das Fett da¬

von abgenommen und bis zur Hälfte eingekocht , sodann werden

in einem besonderen Geschirr 3 ganze Eier sammt der Schale ver¬

klopft , die halb eingekochte Brühe , wenn sie etwas verkühlt ist ,

darunter gerührt , dann auf dem Feuer gerührt , bis es eine Mi¬

nute gekocht hat ; hierauf ziehe es von dem Feuer , gebe einen

Deckel mit glühenden Kohlen darauf und lasse eS eine halbe Stunde

stehen , dann nehme den Deckel davon und gieße es auf eine , auf

einen umgekehrten Stuhl aufgebundene Serviette , worunter ein Ge¬

schirr stehet , lasse alles langsam durchlaufen , dann erkalten und

fest werden .

444 . Schweinsfüße » ? ei -iKvt .

Von 8 — 10 Füßen werden die Haare abgestammt , dann wird

ein jeder Fuß gut mit Bindfaden eingeschnürt , damit die Knochen

die Füße im Kochen nicht zerreißm ; hieraus lege sie in ein dazu
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passendes Geschirr , sammt 4 Zwiebeln , 4 gelben Rüben , einigen

Petersiliewurzeln , etwas Salbey , Thymian , Lorberblättern , ganzem

Gewürz , einer halben Bouteille weißem Wein , zwei Suppenlöffeln

voll Wasser und Salz , lasse sie nun 8 Stunden langsam kochen ,

dann verkühlen und nehme jetzt die Bindfäden davon , die Knochen

aber ziehe sorgfältig oben heraus , daß die Haut nicht zerrissen

wird . Jetzt wird folgende Farce hineingefüllt : Von einem gebra¬

tenen Boularden oder großen Huhn wird das Fleisch ohne Haut

genommen und mit drei weich gekochten Kalbseutern sehr sein ge¬

hackt , dann in einem Mörser , sammt dem in Milch eingeweichten

und wieder ausgedrückten Weichen von zwei Kreuzerwecken einige

Minuten gut gestoßen , dann gebe das Gelbe von 4 Eiern , eine

Hand voll fein gehackte Trüffeln , einen Eßlöffel voll fein gehackte

Petersilie und Schalotkenzwiebeln , etwas groben Pfeffer , Muskat¬

nuß und Salz dazu , stoße alles recht gut unter einander , nimm

es auS dem Mörser heraus , rühre noch ein oder zwei in dünne

Blättchen geschnittene Trüffeln und 2 bis 4 Eßlöffeln voll süßen

Rahm gut darunter ; diese Farce fülle nun so gut als möglich in

die Füße ein und binde die Oeffnung mit Schweinenetz zu , dann

bestreiche die Füße gut mit zerlassener Butter , wende sie in fein

geriebenem Weißbrod um , drücke es auch gut an . V ? Stunde

vor dem Anrichten lasse sie dann auf dem Rost über schwachem

Kohlenfeuer braungelbe Farbe nehmen und langsam braten ; sind

sie gut nach dieser Zeit , dann richte sie recht heiß auf die Platte

ohne Sauce .

445 . de Oooliou eu krommaKS .

3 Pfuud Schweineleber , 2 Pfund Speck und V - Pfund

Schweinelampen werden mit einander recht fein gehackt , diesem

dann ein Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , eben so viel gehackte

Schalottenzwiebeln , grob gestoßener Pfeffer , Modegewürz und Salz

beigemengt ; streiche nun eine dazu passende platte Form oder

Easserolle mit Schweinenfchmalz gut aus und belege den Boden

derselben mit dünn geschnittenen Speckbatten , dann gebe eine drei

Finger dicke Lage von dem Gehackten darauf , dann wieder Speck¬

batten uud so fort , bis die Form gefüllt ist ; hierauf decke das

Ganze mit Speckbatten zu und stelle es in einen heißen Ofen ;

nach 3 Stunden ist es gut ; lasse es hieraus erkalten . Vor dem

Austragen erwärme die Form von allen Seiten und mache den

inneren Rand etwas mit dem Messer von derselben los , dann
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(i — 8 Schweiilelummel werden schön perlenartig gespickt , dann

auf Speckbütten in ein passendes Geschirr gelegt , und Pfund

stürze daö Ganze auf eine Platte und garnire mit Aftic

( f . Aspic ) .

446 . Bratwürste e » I ' oi - tuö .

Sechs Bratwürste werden , nachdem jede in fünf Theile mit

einem Bindfaden abgebunden ist , mit Vi Plund Butter langsam

gebraten , gebe aber wohl Acht , daß keine davon ausspringt ; dann

lasse sie verkühlen und schneide die Theile da ob , wo sie gebunden

sind , dann nehme auch sorgfältig , daß sie nicht zerreißen , die Haut

gut davon und lege sie in ein besonderes Geschirr ; schneide auch

hieraus zwei Hände voll Trüffeln in runde Kugeln , ungefähr wie

die Bratwurststückchen , dämpfe sie mir sein gekackten Schalotten -

zwiebeln und fein gehackter Petersilie in der Butter , in welcher die

Bratwürste gebraten wurden , einige Minuten und gebe sie sammt

den Kräutern zu den Würsten , dann dämpfe auch zwei Hände

voll ganz kleine Zwiebel in derselben Butter , bis sie schöne gelbe

Farbe erhalten haben , und gebe sie ebenfalls zu den Würsten ;

dann brate auch zwei Hände voll Kastanien , schäle sie gut ab

und lege sie auch dazu , dann schneide 4 Stück Schweinenieren in

je vier Theile und dämpfe sie in jenem , in welchem die Trüffel

gedämpft wurden , eine Minute ; endlich nehme von 10 hart ge¬

sottenen Eiern das Gelbe auch schöu ganz dazu . Bereite nun

solgende Sauce : Schneide 8 große Zwiebeln in dünne Scheiben ,

auf gleiche Art etwas rohen Schinken und dämpfe eö in der

Butter , in welcher die Bratwürste , Zwiebeln , Trüffeln und Nieren

gedämpft wurden , bis sie braungelb und weich geworden , rühre

dann einen Eßlöffel voll Mehl gut darunter , fülle es mit einem

Glas weißem Wein und eben so viel Consomme aus und verrühre

eS recht gut auf dem Feuer bis es kocht , daun gebe ein Lorber -

blatt , etwas Citronenschale , etwas grob gestoßenen Pfeffer , etwas

gestoßenes Modegewürz uud etwas Salz dazu und lasse es eine

halbe Stunde langsam verkochen , dann treibe alles gut durch ein

Haarsieb über das Ragout und setze noch ein starkes Glas Ma¬

deira und eine Messerspitze spanischen Pseffer dazu , lasse es eine

Viertelstunde mit einander gut durchkochen und richte es dann auf

eine tiefe Platte .
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klar gemachte Butter , etwas in dünne Scheiben geschnittener roher
Schinken , auch in Scheiben geschnittene Zwiebeln , ein Lorberblatt ,
etwas Gewürz und Salz , ein Glas weißer Wein und ein Sup¬
penlöffel voll gute Fleischbrühe darüber gegeben ; dieses lasse aus¬
kochen und dann , mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel
bedeckt , ans Kohlenseuer langsam 2 Stunden dämpfen , unter öfte¬
rem Uebergießen des untern Saftes , bis der Speck schön darauf
glasirt ist ; sind sie mürbe und gut glasirt , dann schneide jedes in
fingerdicke schräge Scheiben , richte sie kranzartig auf die Platte
( man kann sie auch ganz darauf legen ) und gebe folgende Sauce
darüber : bringe in ein kleines Geschirr ein Ei groß Butter und
dämpfe darin 4 in Scheiben geschnittene Trüffeln , etwas sein ge¬
hackte Schalottenzwiebelnund ein Lorberblatt eine Minute ; dann
gebe ein Glas Wein , zwei Trinkgläser voll gute Eoulis , etwas
groben Pfeffer und Salz dazu und lasse es bis zur Hälfte ein¬
kochen , dann gebe auch ein Glas Fleischbrühe und den Saft ,
worin die Filets gedämpft wurden , dazu und lasse es gut
daniit aufkochen , dann gieße alles durch ein Sieb , nehme das
Fett davon , den Saft aber koche ganz dick zu einer Glace ein
und gebe einen Theil davon in die Sauce , den andern über die
Filets . Dann nehme das Fett auch von der Sauce gut ab und
gebe sie recht heiß über die FiletS .

448 . Kleine Granaten von Schweinefleisch .
Zwei Pfund SchweinScarre mit dem darauf befindlichen

Speck wird fein wie zu Bratwürsten gehackt , dann dämpfe zwei
Hände voll fein gehackte Zwiebeln mit Pfund Butter einige
Minuten , sie müssen aber weiß bleiben , dann rühre einen Kochlöffel
voll Mehl gut darunter und lasse dieß auch eine Minute damit
dämpfen , dann gieße 2 Gläser voll heiße Milch dazu , rühre es
wohl uuter dem Feuer untereinander und lasse eS V. Stunde
langsam abdämpfen , bis es ein ganz dicker Brei geworden ist ,
hierauf rühre das Gelbe von 6 Eiern gut heiß darunter , gebe
etwas Salz , Muskatnuß und feinen Pfeffer dazu , auch dieß rühre
wohl auf dem Feuer unter einander und lasse es dann gut ver¬
kühlen ; nun schneide 3 Trüffeln in Würfel , ebenso etwas abge¬
kochte gesalzene NindSzunge und rühre dieses mit einer Hand voll
geschälten und etwas grob gehackten Pistatien unter das gehackte
Fleisch . Jetzt werden kleine glatte Förmchen mit Bulter ausge¬
strichen und der Boden mit einem dünnen Speckblättcheu belegt ,



dann die Masse hineingefüllt und wieder auf jedes ein dünnes
Speckblättchen gelegt . Die so gefüllten Förmchen werden nun in
ein mit heißem Wasser gefülltes flaches Geschirr gebracht , dieses
mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel zugedeckt und ans
schwaches Kohlenseuer oder in einen heißen Osen gestellt ; nach
einer Stunde , wenn sie gut und oben darauf etwas glasirt sind ,
werden die Förmchen heraus genommen , ihr Inneres auf eine
Platte gestürzt und eine aus folgende Art bereitete Sauce darüber
gegeben : Mache von 24 Krebsen eine gute rothe Krebsbulter , die
Schwänze aber werden gereinigt , der Länge nach in zwei Theile
geschnitten und in ein besonderes Geschirr gebracht ; dann gebe
in ein Geschirr Vz Pfund Butter , etwas in Würfel geschnittenen
rohen Schinken , anch etwas in dünne Blättchen geschnittenes roheS
Kalbfleisch , einige Zwiebelscheiben und ein Lorberblalt , dämpfe es
mit einander , bis alles eine blonde Farbe erhalten hat , dann rühre
einen starken Kochlöffel voll Mehl darunter , fülle es mit 3 Trink¬
gläsern voll guter Fleischbrühe ans, verrühre es gut auf dem Feuer ,
lasse es langsam Stunde auf schwacher Gluth kochen und
winde es dann durch ein Haartuch , gebe dann etwas Salz und
Muskatnuß dazu und lasse es noch ein Drittel unter fortwähren¬
dem Umrühren einkochen , dann gebe ein Ei groß Krebsbutter dazu
und ziehe die Sanee mit einem Löffel auf dem Feuer gut anf,
bis die Krebsbutter sich mit der Sauce vermischt hat , sie darf
aber nicht mehr kochen , und gebe die Krebsschwänze darunter .

449 . Schweinsnicren au viu de (^ lampaKiie .
So viel Schweinsnicren , als zn einer Platte nöthig , werden

in dünne Blättchen geschnitten , dann gebe ein Stück Butter aus
ein flaches Geschirr , stelle es auf das Feuer , gebe die Nieren dar¬
auf und Salz , Pfeffer , Muskatnuß , sein gehackte Petersilie und
Schalottenzwiebeln dazu , in dem Augenblick des Annchtens werden
sie auf starkes Feuer gegeben und schnell gedämpft , doch öfters
unter einander gerüttelt , damit sie nicht anhängen ; nachdem sie
etwas gebraten sind gebe einen Eßlöffel voll Mehl dazu , rüttle es
gut unter einander und gieße dann ein starkes GlaS Champagner¬
wein dazu , rüttle cö auf dem Feuer , ohne daß es kocht , gut unter¬
einander und richte es hierauf an .

450 . Schweins -- Coteletten .
Wenn die Rippen , nach Art der Hammelsrippen geschnitten ,
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und auf der Seite einen halben Finger breit Speck daran gelassen

und schön gesonnt sind , so werden sie von beiden Seiten mit

Pseffer und Salz bestreut , dann in zerlassener Butter umgewendet

und auf den Rost gelegt ; eine Viertelstunde vor dem Anrichten

werden sie dann auf starkem Kohlensener auf beiden Seiten ge¬

braten , bis sie schöne Farbe erhalten haben , dann kranzartig auf

die Platte gegeben und folgende Sauce dazu bereitet : Zwei Trink¬

gläser voll gute Conlis , ein Trinkglas voll Consommo , etwas

grober Psesser und Salz , auch ein Glas Wein , wird zusammen

bis zur Hälfte eingekocht , dann eine Hand voll schöne grüne und

kleine Comichons , in dünne Blättchen geschnitten , in die Sauce

gelegt , dieses läßt man noch einige Minuten an der Seite des

Feuers kochen und richtet es dann zu den Rippen an .

451 . Ooelwn cle lait farci .

Ein gut gebrühtes und gereinigtes Spanferkel wird recht

vorsichtig ausgebeint und auch der Kopf davon abgeschnitten ;

dann nehme so viel schöne weiße Kalbsleber , als zu dieser Farce

nölhig ist , auch eben so viel Speck , so daß ein Pfund Speck auf

ein Pfund Kalbsleber kömmt ; dieses backe mit einander sehr fein ,

dann rühre etwas gedörnen und fein gestoßenen Salbei , sein ge¬

stoßenes Modegewürz , groben Pfeffer und Salz gut darunter und

breite jetzt daö Spanferkel auf einem reinen Tuch auseinander ;

nun schneide Kleinfinger dicke Riemen von Speck , auch solche von

gesalzener und abgekochter Rindszunge und lege sie der Länge

nach in das ansgebreitcte Spanferkel , auch in die Glieder , die

Farce aber gebe darüber ; ist alles eingefüllt , so nähe es wieder

zusammen , damit es seine vorige Gestalt wieder erhält , und reibe

es gut mit Citronensaft ein , sodann lege auf eine ausgebreitete

Serviette einige Blätter Salbei , auch einige Lorberblätter , dann

gebe Speckbatlen und cm ' as Salz darauf , auf dieses nun lege

das gefüllte Spanferkel mit dem Rücken uud wickle eö recht fest

in die Servierte ein , dann nähe auch diese über einander und

schnüre sie mit Bindfade » ein ; hierauf bringe es in ein dazu

passendes Geschirr und gebe sechs Zwiebeln , drei gelbe Rüben , ein

Bouquet Petersilie , zwei Lorberblätter , etwaS Thymian , ganzes

Gewürz , zwei Hände voll Salz , anch die Knochen und den Kopf

von dem Spanferkel , vier Stück zerhackte Kalbsfüße , 2 Bouteillen

weißen Wein und eine Maaß Wasser darüber und lasse es auf¬

kochen , dann gebe es anf schwaches Kohlenfeuer und lasse es ganz
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Nehme so viel Schwarzwild , als man zu einer Platte nöthig

hat , von dem Carro oder der Brust , ist es gut gereinigt und ab -

geschaben , dann gebe es in ein Geschirr nebst vier ganzen Zwie¬

beln , einigen gelben Rüben , drei Lorberblättern , so viel Salbei¬

blättern , einem Eßlöffel voll Wachholderbeeren , einigen Citronen -

scheiben , ganzem Gewürz , etwas Salz , ferner einer Bouteille

weißem Wein und eben so viel Wasser und lasse dieß zugedeckt

langsam drei Stunden kochen , bis die Schwarte weich ist , dann

nehme es aus der Brühe heraus , lasse es gut verkühlen und

bringe es , in gleiche Portionen geschnitten , in ein anderes Geschirr

und gebe folgende Sauce darüber : Vier starke Hände voll gerie¬

benes Schwarzbrod wird in zwei Ei groß Butter langsam ge¬

röstet , -bis es stark braun geworden , dann rühre einen Eßlöffel

voll fein gehackte Schalottenzwiebeln nnd eben so viel Mehl dar¬

unter , lasse es auch eine Minute damit rösten , dann fülle es mit

vier Gläsern voll von der durchgeseiten und von dem Fett befrei¬

ten Brühe , worin das Wildpret gekocht hat , auf , gebe noch zwei

Gläser voll rothen Wein , einige Citronenscheiben ohne Kern , zwei

Lorberblätter , zwanzig fein gestoßene Wachholderbeeren nnd etwas

gestoßenen Pfeffer dazu , lasse es aufkochen , gebe es über das Ra¬

gout und lasse eS langsam ans schwachem Feuer '/ > Stuude kochen ,

nehme auch das Fett davon nnd richte es ans eine tiefe Platte an .

Zubereitung von Schwarnvild .

sachte 3 Vi Stunden kochen , dann ziehe eS von dem Feuer zurück

und lasse es noch eine Stunde in dem Gesäß liegen , dann ziehe

das Spanferkel aus der Brühe heraus und beschwere eS zwischen

zwei Brettchen , damit es eine schöne Form erhält ; ist es dann

erkaltet , so nehme eS aus der Serviette und reinige es vom An¬

hängenden ; hierauf gebe aus eine lange Platte eine schöne zu¬

sammen gelegte Serviette , lege es daranf und garnire es schön .

Man kann auch saure Sulz oder Aspic ( s. Aspic ) , welche ans der

durchgelassenen Brühe gemacht wird , darum garniren .
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So viel Rippen , als man zu einer Platte nöthig hat , wer¬
den auf dieselbe Art wie die Schweinsrippen geschnitten und etwas
breit geklopft , dann ans beiden Seiten mit sein unter einander

gestoßenem Pfeffer , Salz und Wachholderbeeren bestreut , dann in

ein flacheS Geschirr gelegt und klar gemachte Butter darüber ge¬

geben . V2 Stunde vor dem Anrichten bringe das Geschirr auf
das Feuer und lasse die Rippen schnell von einer Seite braten ,

dann wende sie um und lasse sie auch auf der andern Seite

schöne Farbe nehmen , hierauf lege sie kranzartig auf die Platte

und gebe folgende Sauce darüber : 4 — k in Scheiben geschnittene

Trüffeln werden auf das Geschirr , auf welchem die Rippen ge¬

braten wurden , gelegt und mit einem Lorberblatt eine Minute ge¬

dämpft , dann gebe zwei Gläser voll Coulis ( s. Coulis ) , ein Glas

Consomme und ein Glas rothen Wein dazu und lasse es bis zur

Hälfte einkochen .

454 . Filets von Schwarzwild .

Von einem Schwarzwildrücken werden die zwei Filets heraus

geschnitten und , nachdem man die Schwarte heruntergezogen , fein

gespickt , hierauf in eine Schüssel gelegt uud Folgendes darüber

gegeben : Zwei Hände voll Salz , drei Loiberblätter , einige Sal¬

beiblätter , etwaö Basilicum , Thymian , gestoßener und ganzer

Pfeffer , eine halbe Hand voll Wachholderbeeren , einige Zwiebeln in

Scheiben und etwas Petersilie , auch einige Schalottenzwiebeln und

Citronenscheiben werden unter einander gemischt , und über die

Filets gegeben oder diese damit eingerieben , worauf man sie zwei

Tage zugedeckt stehen läßt ; alsdann gebe in ein passendes Ge¬

schirr einige Speckbatten und lege die Filets , nachdem sie gut ge¬

reinigt sind , darauf , darum aber einige in Scheiben geschnittene

Zwiebeln und gelbe Rüben , vier Lorberblätter , etwaS Thymian ,

einige Salbeiblätter , dann auch V . Pfund klare Butter , decke nun
ein mit Butter bestrichenes Papier darauf , fülle es mit zwei Glä¬

sern voll Wein und eben so viel Fleischbrühe auf , auch etwas

Salz und ganzes Gewürz dazu und lasse sie langsam , oben und

unten Kohlcnfener , 2 ' / - Stunden dampfen , bis sie obeu gut

glasirt sind , dann gebe sie auf die Platte und folgende Sauce

darüber : Dämpfe mit einem Ei groß Butler eineu Kochlöffel voll

Mehl langsam auf schwachem Kohlenseuer ganz hochgelb , dann



Zubereitung von Nothwild .

455 . Filets von Reh .

Vou einem Rehrücken werben die Filets herausgeschnitten ,
die Haut davon gemacht , dieselben schön abparirt und sein perlen -
artig gespickt ; hierauf gebe in ein passendes Geschirr dünne Speck -
batten , darauf aber einige Scheiben rohen Schinken , auch einige
Zwiebeln und gelbe Rüben , in Scheiben geschnitten , zwei Lorber -
blätter , etwas Thymian und zwei Gewürznägelein , und auf diescS
dic Filets ; darüber aber gebe '/» Pfund klar gemachte Butter
und decke das Ganze mit einem mit Butter bestrichenen Papier
zu ; gieße auch eine halbe Bouteille weißen Wein und eben so
viel Fleischbrühe sammt etwas Salz dazu ; bedecke es nun mit
einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel und lasse eö I V2
Stunden auf Kohlenfener dämpfen , bis es auf der gespickte » Seite
schön braungelb glasirt ist , auch muß von dem untern Fett öfters
das obere begossen , auch das Feuer auf dem Deckel gut unter¬
halten werden . Ist es Zeit zum Anrichten , dann gebe die Filets
aus die Platte und zu dem Zurückgebliebenen einen Suppenlöffel
voll ^ >i8 , koche dieses mit einander auf und lasse eS durch ein
Sieb und uehme auch das Fett davon , den Saft aber koche bis
zur Glacedicke ein und glasire die Filetö damit ; zu der übri¬
gen Glace gebe ein Trinkalas voll gute (5onlis und V? Schoppen

gebe einen Suppenlöffel voll Consomme zu dem Saft , in welchem
die Filets gedämpft wurden , lasse es recht gut damit aufkochen und
dann durch ein Sieb laufen , nehme auch das Fett davon , dann

gebe den Saft zu dem gelb gedämpfte » Mehl , verrühre eS gut
auf dem Feuer , gebe noch ein GlaS Wem dazu , lasse die Sauce
'/z Stunde verkochen , dann gebe sie durch ein Haarsieb in ein
anderes Geschirr , sammt einer Hand voll Kapern und etwas
Pfeffer , lasse sie einige Minuten damit langsam kochen und gebe
sie nun über die Filets .

NR . Man kann auch eine süße Sauce , mit eingemachten
Johannisbeeren und Wein ausgekocht , darüber geben .
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guten dicken sauren Rahm nebst etwas grobem Pfeffer , lasse eS
einige Minuten unter fortwährendem Umrühren gut verkochen und
gebe es unter die Filets .

456 . Ratro von Hirschfleisch mit Tomatesauce .
Von der untern Schale eines Hirschschlägels werden 12 — 14

fingerdicke Stücke in der Größe und Form von Kalbsrippen ge¬
schnitten , mit dem flachen Theil eines großen Messers etwas platt
geklopft und ringsherum mit dem Messer etwas abparirt , damit
sie wie schöne Kalbsrippen aussehen ; dann werden sie ganz fein
voll gespickt , auf ein flaches Geschirr gelegt und V , Pfund klare
Butter sammt V, Glas Essig und 4 Gläser oder Consomme ,
etwas Salz und 2 Lorberblättern , auch einigen in Scheiben ge¬
schnittenen Zwiebeln und etwas rohem Schinken dazu gegeben ;
l ' / z Stunden vor dem Anrichten bringe sie auf schwaches Feuer ,
bedecke sie mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel und
lasse sie dämpfen , bis das Gespickte gut glasirt und mürbe gewor¬
den ist , es muß aber öfters von dem Untern oben darauf gegos¬
sen werden ; haben sie schöne Farbe erhalten und sind sie gut
mürbe , auch schön glasirt , dann richte sie kranzartig auf die Platte ,
gebe auch zwischen ein jedes der Ratro eine gleich gesonnte und

federkieldick geschnittene , in Schmalz gelb gebackene Weckschnitte
oder Croutou und folgende Sauce in die Mitte : 6 — 3 Paradies¬
oder Tomateäpfel werden von ihrem Wasser befreit , dann gebe in

ein Geschirr Pfund Butter , einige in Scheiben geschnittene
Zwiebeln und gelbe Rüben , dann auch etwas in Würfel geschnit¬
tenen rohen Schinken , einen Knoblauchzinken und einige Pfeffer¬
körner , lasse dieß eine Minute miteinander dämpfen , dann gebe
auch die Tomateäpfel dazu und lasse es auch mit diesen noch eine

Viertelstunde unter öfterem Umrühren dämpfen ; dann gebe einen
starken Kochlöffel voll Mehl darunter und rühre es wohl unter
einander ; jetzt fülle es mit 4 Trinkgläsern voll Fleischbrühe auf ,
verrühre es gut auf dem Feuer bis es kocht , dann lasse es eine
halbe Stunde langsam kochen , rühre aber öfters darin , damit es
nicht anhängen kann ; nun wird die Sauce durch ein Haarsieb
in ein kleines Geschirr getrieben und dazu etwas Salz , grober
Pfeffer und der Saft einer Citrone gethau ; hierauf wird sie mit

dem Löffel auf dem Feuer aufgezogen , bis sie kochend heiß geworden
ist und dann in die Mitte der Ratro gegeben .



457 . Coteletten von Reh .

Schneide so viel Rehrippen , als man für eine Platte nöthig

hat , auf die Art wie Hammelsrippen , und parire sie eben so ab ,

dann bestreue sie mit Pfeffer und Salz , gebe sie auf ein flaches

Geschirr neben einander und gieße V2 Pfund klar gemachte But¬

ter darüber ; eine Viertelstunde vor dem Anrichten stelle sie auf

das Feuer und lasse sie auf der einen und dann auf der andern

Seite schöne Farbe nehmen ; hierauf richte sie kranzartig auf die

Platte und gebe folgende Sauce darüber : Ein Eßlöffel voll fein

gehackte Schalotteuzwiebeln , eben so viel fein gehackte Petersilie

und fein gehackte Trüffeln , ein halbes Glas Essig und ein halb

Ei groß Butter wird zusammen gekocht , bis der Essig ganz ein¬

gekocht ist , dann gebe zwei Trinkgläser voll gute Eouliö , ein Glas

Eonsommv , etwas Salz und gr -oben Pfeffer dazu und lasse es bis

zur Hälfte einkochen .

438 . Hasen - Sivet .

Lasse 12 Loth Butter warm werden , gebe dazu 4 Kochlöffel

voll Mehl und lasse es auf schwacher Glut langsam dämpfen ,

bis es etwas blonde Farbe erhalten hat ; dann schneide Pfd .

unterwachseneS Dürrfleisch in zolllange und fingerdicke Vierecke ,

gebe sie zu dem gedämpften Mehl , lasse sie auch eine Minute

unter fortwährendem Umrühren damit dämpfen , dann gebe auch

den Hasen , wenn er vorher in schöne Portionen geschnitten , aus¬

gewaschen und gut abgetrocknet ist , dazu , rüttle alleS eine Minute

über dem Feuer wohl unter einander , dann gebe eine Bouteille

rothen Wein und eben so viel Wasser dazn und rüttle es recht

gut über dem Feuer unter einander , bis es zu kochen anfängt ;

dann gebe ein Bonquet Petersilie , zwei Lorberblätter , etwas grob

gestoßenen Pfeffer , drei Zwiebeln mit drei Gewürznägelein gespickt ,

etwas Salz und eine Hand voll gereinigte Champignons dazu ,

und lasse es auf starkem Feuer kochen , bis die Sauce zur Hälfte

eingekocht und die Hafenstückchen beinahe weich sind , alsdann brate

3 Hände voll kleine , aber ganz gleiche Zwiebeln in Butter etwas

gelb , gebe sie zu dem Hasen , lasse sie noch l ' / 2 Viertelstunden

mit demselben auf schwachem Feuer dämpfen , dann stelle das

Ragout zurück auf heiße Asche , damit es bis zum Anrichten recht

heiß bleibt .



495 . I / etoutkläs von Hasen auf Italienisch .
Schneide einen Hasen in schöne und gleiche Stücke , wasche

diese gut , dann lasse sie eine Minute in heißem Wasser kochen ,
wieder in kaltem Wasser abkühlen und trockne sie mit einem Tuch
gut ab ; dann lege in ein dazu passendes Geschirr Speckbatten ,
die Hasenstückchen darauf und auf diese wohl vermengt : 2 Eßlöffel
voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , einen Eßlöffel voll fein ge¬
hackte Petersilie , Vz Pfd . rohen Schinken , in ganz kleine Würfel
geschnitten , die Schale von einer Citrone , fein gehackt , eben so
2 Lorberblätter , eine Messerspitze voll Modegewürz , wie auch grob
gestoßenen Pfeffer und Salz , ferner eine Hand voll in dünne
Blättchen geschnittene Trüffeln , dann gebe noch ein starkes Trink¬
glas voll Provenceröl und den Saft von zwei Citronen dazu und
ein mit Oel bestrichenes Papier darauf ; hierauf lasse es , zugedeckt
mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel , auf schwachem
Feuer langsam zwei Stunden dämpfen , bis alles gut weich ist ;
dann richte die Hasenstückchen schön auf die Platte und gebe die
Trüffeln sammt den Kräutern und Oel und etwas Citronensaft
darüber .

460 . Natelot von Hasen .
Von einem Hasen werden die Brust und Büge zusammen in

kleine Stückchen geschnitten , dann gebe in ein Geschirr einige
Speckbatten , einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln und gelbe
Rüben , etwas rohen Schinken und die Hasenstückchen darauf, auch
etwas Gewürz , einige Lorberblätter , ein Ei groß Butter und eine
halbe Bouteille weißen Wein dazu , lasse es gut kochen bis der
Wein ganz eingekocht ist , dann stelle es auf schwaches Feuer , da¬
mit es langsam dämpft und alles eine hochbraune Farbe annimmt,
hierauf fülle eö mit V? Maß Wasser auf und lasse es wieder laug¬
sam kochen bis alles recht weich geworden ist , dann gieße die Brühe
durch eine Serviette , nehme das Fett davon herunter und bereite
folgende Eoulis davon : Dämpfe mit einem Ei groß Butter zwei
Kochlöffel voll Mehl ganz langsam , bis eS eine blonde Farbe er¬
halten hat , dann rühre all die Hasenbrühe darunter , verrühre es
gut auf dem Feuer bis es kocht , dann lasse es eine halbe Stunde
an der Seite des Feuers verkochen und durch ein Sieb oder Haar¬
tuch laufen . Der Hasenrücken und die Schlägel werden mm ,
nachdem sie gut abgehäutet und fein gespickt sind , in einem dazu

l6



passenden Geschirr mit Speck und Butter , etwas Salz , Pfeffer
und einem Lorberblatt gut von allen Seiten gebraten und wieder
verkühlt , dann wird das Filet von den Knochen abgelöst , in stark
nußgroße Stückchen geschnitten und in ein Geschirr gelegt . Brate
nuu auch sechs Bratwürste , welche vorher je in fünf Theile mit
einem Bindfaden unterbunden wurden , lasse sie wieder erkalten
und schneide die Bratwürste , wo sie unterbunden sind , in Stück¬
chen ; mache auch die Haut sorgfältig davon , damit sie nicht zer¬
reißen und lege sie auch zu den Haseiistückchen , ferner gebe dazu
eine Hand voll gleich groß abgedrehte Trüffeln , welche vorher in
Butter einige Minuten gedämpft wurden , dann auch 3 Hände
voll hechgelb gebratene kleine Zwiebeln und eine Hand voll gut
ausgesteinte Oliven ; dann gebe zu der Hasen - Couliö ein Glas
rothen Wein , eine Messerspitze voll grob gestoßenen Pseffer , eben
so viel Modegewürz , etwas Salz und einen Eßlöffel voll seingehackte
Schalottenzwiebeln , lasse dieß eine Viertelstunde ' gut verkochen und
gebe dann diese Coulis über das zubneitete Ragout , lasse es auch
eine Viertelstunde langsam damit kochen , dann richte es auf eine
tiefe Platte .

461 . Escalop von Hasen auf Wiener Art .
Von dem Bug , der Brust und dem übrigen Abgang wird

eine Coulis nach obiger Art bereitet und zum vorkommenden Ge¬
brauch verwendet ; nun schneide die Filets von dem Hasenrücken
herunter und befreie sie von der Haut , dann schneide sie der Quere
nach in Messerrücken dicke Blättlein in der Größe eines ThalerS ;
hierauf wird ein jedes mit dem Messerrücken etwas breit geklopft ;
sodann mache feine Kräuter von Schalottenzwiebeln und Peter¬
silie , gebe sie in ein großes flaches Geschirr und lasse sie mit einem
starken Viertelpfund Butter dämpfen und wieder erkalten , dann
gebe etwa eine unßgroß Sardellenbutter , auch eine auf einem
Reibeisen abgeriebene Schale einer (Zitrone , eine Priese Allerhand¬
gewürz und eben so viel Pfeffer , Muskatnuß und Salz dazu und
verrühre alles wohl und streiche eS aus dem Boden deS Geschirrs
auseinander ; dann lege die Hasenblättchen fest neben einander
darauf , bis zur Zeit deS Anrichtenö ; die Hasenschlägel werden
nun von Haut , Sehnen und Knochen befreit und mit V« Pfund
Speck recht fein wie ein Teig gehackt , dann auch etwas seinge¬
hackte Schalottenzwiebeln und Petersilie darunter gemengt ; nun
werden Colelettes in der Größe wie die Lamms - Cotelettes daraus
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geformt , und die Beinchen von den abgekochten Hasenbrüsten dar¬

ein gesteckt , dann auf ein flaches Geschirr gelegt , mit etwas Mus¬

katnuß und Salz bestreut und Pfd . klare Butter darüber ge¬

geben . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten wird das Escalop

auf starkes Feuer gefetzt und schnell zwei Minuten gedämpft und

gut unter einander gerüttelt , dann gebe ein Trinkglas von de >.

gut verkochten Hasen - Coulis , eben so viel Madeirawein samml

einer Messerspitze spanischem Pfeffer dazu und lasse es schnell eine

halbe Minute durchkochen ; jetzt gebe auch die Hasenrippen auf

starkes Feuer und lasse sie eine Minute lang unter stetem Um¬

wenden schnell braten , sie dürfen jedoch keine Farbe erhalten , dann

richte sie kranzartig auf die Platte und das Escalop in die Mitte ;

sollten die Kotelettes zu wenig für einen Kranz seyn , dann schneide

dünne Weckschnitten in der Form wie die Kotelettes , bestreiche

solche mit guter Glace , backe sie schön gelb in Butter und gebe

dann zwischen jede der Cotelettes eine solche Schnitte .
I '

462 . Gespickte Hasen - Filets mit Olivensauce .
Von drei Hasenrücken werden die Filets recht vorsichtig her¬

unter geschnitten nnd die Haut davon abgelöst , dann die ganzen

Filets schön perlenartig voll gespickt und auf ein flaches Geschirr

auf Speckbatten neben einander gelegt ; nun wird V2 Pfund klar

gemachte Butter darüber gegossen und Pfeffer und Salz darauf

gestreut , dann ein mit Butter bestrichenes Papier darüber gelegt ;

nun wird von dem Abgang der Hasen eine gute und Coulis

gemacht , auf die Art wie bei dcm Hafen - Matclot ( f . Hafen - Matelot ) ;

eine Stunde vor dem Anrichten werden die Filets auf glühende

Kohlen gesetzt , mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel

bedeckt und langsam gedämpft , bis sie mürbe sind und der Speck

durch das Papier hochgelb glasirt ist , es muß aber öfters von

dem untern Fett oben übergegossen werden , man kann auch öfters

etwas Hafenjuö dazu geben ; nun werden sie schön auf dix

Platte gelegt und folgende Sauce darüber gegeben : Drei Gläser

voll gut verkochte Hasen - Coulis , ein Glas weißer Wein und etwas

Salz und grober Pfeffer werden zur Hälfte eingekocht , dann eine

Hand voll in Blättchen geschnittene Oliven und der Saft einer

halben Citroue dazu gegeben und noch einige Minuten damit an

der Seite deS Feuers gekocht und dann unter die Filets ange¬

richtet .
IL .



463 . Hasen - Cotelettes mit Kaper » .
Von cincm Hasen wild das Fleisch alles gilt herunter ge¬

schnitten , dann ohne Haut und Sehnen samnit Vi Pfund Speck
fein wie ein Teig gehackt ; ist dieses geschehen , dann mische etwas
Salz , Pfeffer und eine Messerspitze voll Modegewürz darunter ,
dann fornure kleine Cotelettes , ungefähr so groß wie die Lamms -
rippen , daraus und stecke Belachen von der ausgekochten Hafen -
brust darein ; dann gebe auf ein flaches Geschirr Pfund klar
gemachte Butter , lege die CotelettS schön neben einander darauf ,
gebe cine Hand voll sein gehackte Kräuter und etwas Salz und
Muskatnuß darüber uud mache von dem Abgang des Hasen eine
gute ju « nnd CouliS , wie oben angegeben wurde . Eine Viertel¬
stunde vor dem Anrichten werden die Cotelettes auf starkes Feuer
gesetzt und schnell gebraten , bis sie etwas blond geworden sind ,
dann umgewendet und wieder gebraten , dürfen aber keine Farbe
mehr erhalten ; hierauf werden sie kranzartig auf die Platte ge¬
richtet und folgende Sauce darüber gegeben : Gieße die Butter ,
worauf die Cotelettes gebraten wurden , von dem Geschirr gut ab ,
daun gebe zwei Trinkgläser voll gute Hajen - Coulis , ein Glas
Hasenjnö und eine Hand voll Kapern darauf , lasse es etwaS
einkochen und gebe dann eine nußgroß Sardellenbutter und den
Saft einer halben Citrone dazu , verrühre es bis die Butter ver¬
mischt ist untereinander und gebe es dann gleich unter die Co¬
telettes .

464 . Saute von jungen Hasen mit Trüffeln und
Champagner .

Von drei Hasenrücken werden die Filets recht vorsichtig her¬
unter geschnitten , dann die Haut davon abgelöst und nun jedes
der Filets in zwei Theile der Quere durchgeschnitten , auch schön
abparirt , der obere Theil schön glatt gestrichen und 5 — 6 schräge
Einschnitte auf jeden Theil gemacht , so daß jeder Einschnitt finger¬
breit von dem andern entfernt ist und halb durchgehet ; dann
werden Messerrücken dicke Trüffelschciben in der Größe wie die
Filetsbreite und in der Form wie Hahnenkämme geschnitten und
in die Einschnitte der Filets gespickt , so daß der ausgezackte Theil
heraus zu stehen kommt ; sind alle auf diese Art zubereitet , dann
werden sie neben einander in ein flaches Geschirr ans Speckbatten
gelegt , V, Pfd . klar gemachte Butter darüber gegeben , mit grobem
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Pfeffer und feinem Salz bestreut und nun mit einem mit Butter

bestrichenen Papier bedeckt ; eine halbe Stunde vor dem Anrichten

setze das Geschirr auf glühende Kohlen , bedeckt mit einem mit

glühenden Kohlen belegten Deckel und lasse die Filets eine halbe

Stunde dämpfen ; nun wird folgende Sauce dazu bereitet : fünf

in Blättchen geschnittene Trüffeln werden mit einem Ei großen

Stückchen Butter einige Minuten gedämpft , dann 2 Gläser voll

Hasen - Coulis ( siehe bei dem Hasenmatelot die CouliS ) , etwas

Pfeffer und Salz zur Hälfte eingekocht , dann gebe ein Trinkglas

voll Champagnerwein dazu , koche es unter fortwährendem Auf¬

ziehen mit dem Lössel einige Minuten gut auf , gebe es auf die

Platte und die Filets gut glasirt darauf .

465 . Louäiii ä la R -ielielieu von Hasen .

Von einem Hafenrücken wird das Fleisch ', befreit von Haut

und Sehnen , abgeschnitten , fein wie ein Teig gehackt , dann durch

ein starkes Sieb gedrückt ; ferner werden zwei weich gekochte und

wieder gut erkaltete Kalbseuter fein wie Mehl gehackt , bann auch

das Weiche von zwei Kreuzerwecken , welches in Wasser eingeweicht

und wieder mit einer Serviette gut abgetrocknet oder ausgewunden

wurde ; diese 3 Theile stoße nun eine Viertelstunde lang wie ein

Teig zusammen , dann gebe das Gelbe von vier (Ziern , einen Eß¬

löffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , halb so viel fein ge¬

hackte Petersilie , etwas Pfeffer , auch eine Messerspitze voll Aller -

handgewürz , Salz und Muskatnuß dazu , nun wird alles gut

unter einander gestoßen , auf den Tisch etwas Mehl gestreut , die

Farce darauf gelegt und mit der flachen Hand zu einer langen

drei Finger dicken Wurst ausgewalzt , diese Wurst wird dann in

stark Finger lange Stücke zerschnitten und in kochendem und ge¬

salzenem Wasser in einem unbedeckten Geschirr abgekocht , dann auf

ein Tuch herausgezogen und gut verkühlt ; diese Stücke werden

nun in Butter und dann in geriebenem Weißbrot » umgeweu -

, det und dieses gut angedrückt , dann , anf einem Rost , Stunde

auf schwachem Kohlenfeuer gebraten , bis sie auf allen Seiten

schöne hochgelbe Farbe erhalten haben ; endlich wird noch eine

zu Glace eingekochte Hasenjus darunter gegeben .

466 . Hasenkuchen .

Anf dieselbe Art wie bei voriger Nummer wird nach der

Große der Form eine Farce gemacht und nun noch die Leber des
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Hasen , sehr fein gehackt und durch ein Sieb gesiricheu , und sodann

auch V» Pfund Speck , in kleine Würfel geschnitten , mit der Farce

vermengt ; alsdann wird die Form ganz mit dünnen Speckbatten

ausgelegt , die Farce darciu gefüllt und wieder mit einer Speck -

batte zugedeckt ; dann stelle es in ein mit kochendem Wasser halb

angefülltes Geschirr , gebe einen Deckel niit glühenden Kohlen dar¬

aus und stelle es anf schwaches Kohlenseuer , damit eS I V? Stun¬

den sortkochen kann , habe aber Acht , das ? kein Wasser in die

Form lausen kann ; ist es gut , dann stürze es auf eine Platte ,

glasire es schon nnd gebe folgende Sauce darunter : Es wird

von dem Abgang des Hasen eine gute und Eoulis wie bei

dem HaS ä WÄIatolot , gemacht , sodann mache eine Hand voll sein

gehackte Kräuter von Schalottenzwiebeln , Petersilie und Trüffeln

und koche eS mit einem Ei groß Bntter , etwas grobem Pfeffer

und V ? Glas Essig ein , bis kein Essig mehr daran zu sehen ist ;

sodann gebe ein Glas gut verkochte Hasen - Conlis und ein GlaS

gut eingekochte HasenjuS dazu , lasse es eine Viertelstunde att dcr

Seite des Feuers kochen und gebe sie dann um den Hasenkuchen .

467 . Filets von jungen Hasen in einer Papierkapsel .

Von drei Hasenrücken werden die FiletS herausgeschnitten ,

die Haut davon gemacht , dann in gleiche Portionen oder Theile

geschnitten , dann gebe ein Ei groß geschabenen Speck , zweimal so

viel Butter und zwei Eßlöffel voll Provenceröl in ein dazu pas¬

sendes Geschirr , lasse alles mit einander zergehen , dann gebe die

Filets dazu und lasse sie eine Minnte damit dämpfen , hierauf

gebe einen Eßlöffel voll sein gehackte Schalottenzwiebeln , eben so

viel sein gehackte Petersilie , auch so viel fein gehackte Trüffeln ,

etwas Salz , groben Pfeffer , Muskatnuß und Allerhandgewürz

dazu , lasse eS , wohl unter einander gerüttelt , U ) Minuten däm¬

pfen , dann mache von doppeltem Papier eine runde Kapsel ,

so groß , als sie zu diesem Ragout uöthig ist , bestreiche sie mit

Oel , gebe auf den Boden dcr Kapsel ganz dünne Speckbatten und

dann die Filets fainmt allem darein ; bedecke das Ganze nun

noch mit ganz dünn geschnittenen Speckbatten und streue etwas

sein geriebenes Brod darauf ; V2 Stunde vor dem Anrichten gebe

es , auf einem Rost , auf schwaches Kohlenseuer und bedecke es mit

einem mit glühenden Kohlen belegten Stürzdeckel , statt auf Kol ' .-

lenfeuer kauu man es jedoch auch in einen mittelheißen L j . i »

stellen und schöne Farbe nehmen lassen ; in einer halben Stunde



468 . k ' sisu .u » , l ' etdulkÄÄ «; .

Wenn der Fasan geflammt , schön gereinigt und dressirt oder

aufgezäumt ist , werden die Brust und Schlägel desselben mit Feder¬

kiel dicken , Fingergleich langen und mit gutem Gewürzsalz ver¬

mengten Speckstückchen durchgespickt , der Speck darf aber außen

nicht sichtbar feyn , dann wird der Fasan mit Speckbatten umbun -

den und in ein dazu passendes Geschirr auf einige Speckbatten

gelegt , anch einige Schnitten roher Schinken , eben so rohes Kalb¬

fleisch , einige Zwiebeln und gelbe Rüben , etwas Salz , Thymian ,

ganzes Gewürz , ein halber Schoppen weißer Wein und so viel

Fleischbrühe dazu gegeben ; jetzt wird ein mit Butter bestrichenes

Papier darauf gelegt und das Ganze , zugedeckt , 2 Stunden aus

schwachem Feuer gedämpft ; in dem Augenblick des Anrichtens

wird der Fasan aus dem Gefäß genommen von Bindfaden uud

Speck befreit und auf die Platte gelegt , daS im Gefäß Gebliebene

aber wird mit zwei Gläsern voll Consommv aufgekocht und dann

alles durch ein Sieb gelassen ; jetzt wird noch das Fett davon

genommen und dann der Saft zu einem starken Glas voll einge¬

kocht und über den Fasan gegeben .

469 . Fasan mit Kraut .

Der Fasan wird wie der obige zubereitet und in Speckbatten
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ist eS gut , worauf man eS vorsichtig auf die Platte stellt und

folgende italienische Sauce darüber gibt : In einem Geschirr läßt

man einen Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , halb so viel fein

gehackte Trüffeln , eben so viel sein gehackte Schalottenzwiebeln , ein

Ei groß Butter und 2 Trinkgläser voll weißen Wein zusammen

ganz einkochen , damit kein Wein mehr zu sehen ist , und gibt dann

zwei Gläser voll gute Hasen - Coulis , ein Glas gute Hasenjus

( f . Coulis bei dem Hasenmatelot ) und etwas Salz und Pfeffer

dazu ; dieses lasse an der Seite des Feuers langsam eine Viertel¬

stunde kochen , schäume es gut ab uud nehme das Fett davon , ist

sie nun zur Hälfte eingekocht , dann gebe sie in die Kapsel .
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eingewickelt , sodann werden in ein dazu passendes Geschirr auf den
Boden Speckbattcn und dann der Fasan in die Mitte darauf
gelegt ; jetzt wird i Pfund durchwachsenes , vorher ausgewasche¬
nes Dörrfleisch von der Brust in zwei Theile geschnitten und nebst
einer mittelmäßigen Servila auch dazu gelegt ; dann werden vier
schöne feste Wirsingtopfe gereinigt , ausgewaschen , in Viertel
geschnitten und in kochendem Wasser halb weich abgekocht , hierauf
verkühlt , gut ausgedrückt und jeder Theil mit Bindfaden gut um -
bunden ; diese werden nebst 4 gelben Rüben , 4 großen Zwiebeln ,
mir 3 Gewürznägelein gespickt , etwas rohem Kalbfleisch und rohem
Schinken und etwas grobem Pfeffer auch zu dem Fasan gelegt ;
nun wird das Ganze mit Speckbatten zugedeckt und mit Fleisch¬
brühe ausgefüllt , welche aber nicht darüber gehen darf , lasse es
nun auf schwachem Feuer zwei Stunden dämpfen , und ist eö Zeit
zum Anrichten , dann nehme alles aus der Brühe heraus , befreie
den Fasan von dem Speck und den Bindfaden , lege ihn auf die
Mitte der Platte und das Kraut schön darum , das Dörrfleisch
aber und die Servila schneide in schöne Portionen und lege solche
dazwischen ; jetzt gieße zum Uebrigen etwas Confomino , lasse es
damit aufkoche » und dann durch ein Sieb laufen , nehme auch das
Fett davon und gieße den dick eingekochten Saft über den Fasan
und das Gemüse .

270 . Filets von Fasan » I »
Von vier Fasanen werden die Brüste herunter geschnitten ,

dieselben von der Hanl befreit und dann gedrängt voll mit feinem
Speck perlenartig gespickt ; von den schmalen Filets aber , weiche
unter den obern Brüsten liegen und leicht davon losgehen , wird
das dünne Häutchen , welches darauf ist , mit dem Messer abge¬
schlitzt uud solche mit dem Messer etwas glatt gestrichen , dann
werden 4 bis 5 schräge Einschnitte , fingerbreit von einander ent¬
fernt , darein gemacht ; nun wird einTrü ^el walzenartig daumen¬
dick uud daun in dünne Blättchen geschnitten nnd in jeden Ein¬
schnitt ein solches Blättchen eingesteckt , so daß die Hälfte davon
sichtbar bleibt ; sind die acht kleinen Filets auf solche Art bereitet ,
dann werden sie auf ein kleines flaches Geschirr gelegt , Vt Pfd .
klare Butter darüber gegeben und mit feinem Pfeffer und Salz bestreut ,
auch ein mit Butter bestrichenes Papier darüber gelegt ; die 8 mit
Speck gespickten Brüste werden in ein dazu passendes Geschirr ,
dessen Boden mit Speckbatten belegt ist , neben einander auf diese
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gelegt ; dann gebe darum etliche dünne ' Scheiben rohen Schinken ,

eben so rohes Kalbfleisch , 4 Zwiebeln , mit 2 Gewürznägelein ge¬

spickt , auch 2 gelbe Rüben , 2 Lorberblätter und den Abgang ( ohne

die Schlägel ) der Fasanen , in Stücke geschnitten , auch etwas

Salz , decke es mit einem mit Butter bestrichenen Papier zu , gebe

darüber ein Glas weißen Wein , 2 Gläser voll Consomme und

Pfd . klare Butter ; eine Stunde vor dem Anrichten gebe es , bis es

kocht , auf starkes Feuer , alsdann gebe einen mit glühenden Kohlen

belegten Deckel darauf , stelle es auf schwaches Kohlenfeuer und

lasse es gut glasiren und mürbe werden , hierbei muß öfter vom

untern Saft darauf gegossen werden . Ist es Zeit zum Anrichten ,

dann ziehe die gespickten Filets aus der Brühe , schneide ganz dünne

Weckschnitten oder Croutons in derselben Form nnd Größe , wie

die gespickten Filets , backe sie schön gelb in Bntter , lege sie wie

ein Stern auf die Platte und eben so darauf die gespickten Filets ;

dann gebe die kleinen Filets mit den Trüffeln aus starkes Flamm¬

feuer , lasse sie , zugedeckt mit einem Deckel mit glühenden Kohlen ,

eine Minute dämpfen , sind sie nun gut , dann lege sie schön in

die Mitte der gespickten Filets und gebe folgende Sauce darüber :

gebe zwei Gläser voll Consomme zu der Brühe , in welcher die Filets

gedämpft wurden , lasse sie damit gut aufkochen , nehme das Fett

davon und lasse dann das Ganze durch ein Sieb laufen ; nun

lasse den Saft bis zu einem Glas voll einkochen , dann gebe es

in ein kleines Geschirr und ein Trinkglas voll gut verkochte Cou -

lis ( s. Coulis ) dazu , lasse es damit unter fortwährendem Aufzie¬

hen einigemal durchkochen , dann durch ein Sieb in die Mitte der

Filets laufen .

471 . Fasanenschlägel mit Linsenpnrs , oder durchgetriebenen
Linsen .

Von vier Fasanen werden die Schlägel vorsichtig ausgebeint ,

damit die Haut nicht zerrissen wird , sodann wird ' / » Pfd - Speck

fein gehackt , dann gebe einen Eßlöffel voll fein gehackte Schalot -

tenzwiebeln , eben so viel gehackte Petersilie , etwas fein gestoßenes

Gewürz ( Muskatnuß , Pfeffer , ein Lorberblatt , Modegewürz ) und

Salz dazu , stoße dieß alles gut untereinander , rühre auch das

Gelbe von 2 Eiern darunter und streiche es dann in die Schlägel

ein ; nähe diese nun wieder in schöner Form zusammen und bringe

sie in ein mit Speckbatlen belegtes passendes Geschirr ; gebe auch

einige Stückchen rohes Kalbfleisch und roheu Schinken , einige in
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etwas Thymian , 2 Gewürznägelein und etwas Salz , auch einen

Suppenlöffel voll Eonfommv dazu ; das Ganze bedecke nun mit

einem mit Butter bestrichenen Papier und lasse es zugedeckt auf

schwachem Feuer l Vi Stunden dämpfen . Ist eS Zeit zum An¬

richten , dann nehme die Schlägel aus der Brühe , mache die Fäden

davon , die Brühe aber lasse durch ein Sieb laufen und , wenn

das Fett davon genommen ist , zu einer Glace einkochen ; damit

bestreiche nun die Schlägel , gebe dann die Linsenpur « auf die

Platte und die Schlägel darauf , der übrige eingekochte Saft wird

vorher schon unter die Linsen gerührt .

472 . Fasanen » I »

Ein Fasan wird gereinigt , ausgenommen und abgestammt ,

auch das innere Brustbein sorgfältig heraus gebrochen , daß die

äußere Haut nicht zerrissen wird , auch gut ausgewaschen und mit

einem Tuch ausgetrocknet , dann wieder unten zugenäht ( hierbei

ist noch zu bemerken , daß die HalShaut recht lang bleiben muß

und ja nicht zerissen werden darf ) ; nun wird Folgendes hinein¬

gefüllt : 1 Pfund gereinigte Trüffeln werden in Haselnuß große Ku¬

geln abgedreht und der Abgang hievon fein gehackt , dann gebe in

ein Geschirr Vi Pfund geschabenen Speck , Pfund Butter nnd
ein GlaS Provenceröl , lasse dies mit einander auf dem Feuer zer¬

gehen , dann gebe die abgedrehten und die fein gehackten Trüffeln ,

nebst einem Eßlöffel voll fein gehackten Schalottenzwiebeln und
eben so viel Petersilie dazu , stoße auch 2 Lorberblätter , Mus¬

katnuß , etwas ganzen Pfeffer und Allerhandgewürz und Salz ,

gebe dieß ebenfalls darunter , lasse alles 5 Minuten mit einander

dämpfen und wieder erkalten ; jeyt schabe noch den vierten Theil

einer Gansleber und rühre es ebenfalls darunter ; fülle mm alles

in den Fasan ein und nähe die Haut über dem Rücken zusam¬

men , die Schlägel aber spanne mit der Packnadel ein , damit eö

eine schöne Form erhält . Jetzt gebe in ein passendes Geschirr

Speckbatten , lege den Fasan darauf , bedecke ihn auch mit solchen ,

und gebe etwas in kleine Scheiben geschnittenen rohen Schinken ,

eben so rohes Kalbfleisch , auch einige in Scheiben geschnittene

Zwiebeln , 2 Lorberblätter , etwas Thymian , einen Knoblauchzinken ,

Salz , Vz Pfd . klare Butter uud einen Suppenlöffel voll Fleisch¬

brühe dazu ; min lege ein mit Butter bestrichenes Papier darüber

und lasse ihn zugedeckt eine Stunde auf Kohlenfeuer dämpfen .
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Ist eS Zeit zum Anrichten , dann nehme ihn aus der Brühe ,

mache die Fäden sorgfältig davon , daß er nicht zerreißt , lege ihn

auf die Platte und gebe folgende Sauce darüber : 2 fein gehackte

Trüffeln werden .mit etwas Butter eine Minute lang gedämpft ,

dann mit einem Trinkglas voll gut verkochter Coulis und eben so

viel von der Brühe , in welcher der Fasan gedämpft wurde , jedoch

vom Fett befreit , aufgefüllt ; dieses wird zur Halste eingekocht ,

das Fett davon genommen und dann über den Fasan gegeben .

473 . Feldhühner » I ' etouMds .

Drei Feldhühner werden gereinigt , geflammt und ausge¬

waschen und dann die Brüste derselben mit etwas grobem Speck ,

welcher gut mir Gewürzsalz vermengt wurde , voll gespickt , in der

Art , daß der Speck mit dem Brustfleisch gleich ist uud nicht dar¬

über heraussteht ; nun lege in ein passendes Geschirr einige Speck -

batten , dann die Feldhühner darauf und bedecke sie wieder mit

Speckbatten ; hierauf gebe einige Scheiben rohen Schinken und

eben so rohes Kalbfleisch , auch einige in Scheiben geschnittene

Zwiebeln und gelbe Rüben , etwas Thymian , zwei Lorberblätter ,

zwei Gewürznägelein und etwas Salz darum , darauf aber lege

ein mit Butter bestrichenes Papier ; dieß fülle nun mit zwei Glä¬

sern voll Fleischbrühe und einem Glas weißem Wein auf , gebe

einen Deckel mit glühenden Kohlen darauf , stelle es auf Kohlen

und lasse es 1 ' / . Stunden gut dämpfen ; beim Anrichten nehme

die Feldhühner aus der Brühe , mache den Bindfaden davon , lege

sie auf die Platte uud gebe folgende Sauce darüber : Die Brühe

wird dnrch ein Sieb gelassen uud das Fett davon abgenommen ,

der Saft aber bis zu einem halben Trinkglas voll eingekocht und

nun noch ein Trinkglas voll gute Coulis zu dem eingekochten Saft

gegeben ; dieses läßt man noch einige Minuten verkochen und gibt

es dann über die Feldhühner .

474 . Feldhühner aux trutke « .

Drei große Feldhühner werden vorsichtig ausgenommen , da¬

mit sie nicht zerreißen , dann geflammt , ausgewaschen und mit

einem Tuch ausgetrocknet , alödann der untere Theil wieder zuge¬

näht ; nun hacke und stoße , oder schabe ein Psuud Speck , gebe

ihn in ein Geschirr und schneide 3 Hände voll mittelmäßige Trüf¬

feln , jeden in 4 Theile ; diese Theile drehe rund ab , den Abgang

aber zerhacke fein , gebe nun die abgedrehten Trüffeln in den ge -
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stoßenen Speck und lasse dieses mit etwas fein gestoßenem Lorber -

blatt , V« Muskatnuß , etwas Pfeffer und Modegewürz , gedörrtem

Thymian und Salz 10 Minuten dämpfen , dann menge die ge¬

hackten Trüffeln darunter , und ist das Ganze erkaltet und wohl

unter einander gerührt , dann fülle die Feldhühner damit , nähe sie

hierauf wieder zu und spanne sie auch ein , damit sie eine schöne

Form erhalten ; gebe jetzt in ein Geschirr Speckbatten , die Feld¬

hühner darauf und auf diese wieder Speckbatten , darum aber

gebe einige Scheiben rohen Schinken und rohes Kalbfleisch , einige

in Scheiben geschnittene Zwiebeln und gelbe Rüben , einen Knob¬

lauchzinken , etwas Thymian , zwei Lorberblätter , etwas ganzes Ge¬

würz und Salz , auch ein Glas weißen Wein und drei Gläser

voll Confomme und ein mit Butter bestrichenes Papier darüber

und lasse es nun , zugedeckt mit einem mit glühenden Kohlen be¬

legten Deckel , auf Koklenfeuer langsam l ' / z Stunden dämpfen .

Beim Anrichten werden die Feldhühner heraus genommen , von

den Bindfäden befreit , auf die Platte gelegt und folgende Sauce

darüber gegeben : Dämpfe zwei fein gehackte Trüffeln mit Vi Ei

groß Butter in einem Geschirr eine Minute lang , dann gebe ein

Trinkglas voll Coulis und den Saft , worin die Feldhühner ge¬

dämpft worden , dazu , lasse es durch ein Sieb lausen und nehme

das Fett davon , dann koche es zu einem Glas voll ein , lasse es

mit der Sauce einige Minuten verkochen und gebe es dann über

die Feldhühner .

475 . Saute von jungen Feldhühnern .
Von drei jungen Feldhühnern werden , wenn sie gereinigt ,

geflammt und ausgenommen sind , die Füße abgeschnitten , dann

die Schlägel nach innen eingesteckt , damit sie aussehen , als wären

sie mit Bindfaden eingespannt ; hierauf schneide sie der Länge

nach über die Brust in zwei Theile und klopse mit dem breiten

Theile des Hackmessers jeden Theil etwas breiter auf dem Brust¬

blatte , dann gebe in ein Geschirr V2 Pfund klare Butter , lege die

platt geklopften Feldhühner auf die Brustseite darauf und gebe

feines Salz uud ^ grob gestoßenen Pfeffer dazu ; eine starke Viertel¬

stunde vor dem Anrichten gebe sie auf starkes Kohlensener und

lasse sie , nicht zugedeckt , schnell braten ; nach einer Viertelstunde ,

wenn sie gut sind , aber noch keine Farbe erhalten haben , gebe sie

auf die Platte und folgende Sauce darüber : Ein Trinkglas voll

gute verkochte Coulis ( f . Coulis ) , ein Glas Consoimnv oder Kraft -



Umrühren bis zur Hälfte einkochen unb gebe
halben Citrone dazu ; hat man keine Coulissauce , auch keine Ci -
trone , dann nehme 3 Theile von der Butter , in welcher die Feld¬
hühner gebraten wurden , hinweg , zu der übrigen aber gebe einen
halben Eßlöffel voll Mehl und verrühre dieß mit einander , dann
gebe V? Glas voll weißen Wein , eben so viel Consomme und
etwas Pfeffer und Salz dazu , lasse es einigemal damit auskochen
und gebe es so über die Feldhühner .

476 . Salmis von Feldhühnern .
Dazu nehme vier Feldhühner , brate sie an dem Shieß oder

besser in einem Geschirr mit etwas rohem Schinken , einigen Zwie¬
belscheiben und etwas Thymian , sind sie wieder erkaltet , dann
werden die Brüste und Schlägel schön davon geschnitten , von der
Haut befreit und solche in ein besonderes Geschirr gelegt , dann
auch drei in Scheiben geschnittene und in Butter gedämpfte Trüf¬
feln dazu gegeben , sodann zerhacke mit dem Messer den Abgang
von den Feldhühnern und stoße 6 Schalottenzwiebeln darunter ;
nun wird in dem Geschirr , in welchem die Feldhühner gebraten
wurden , ein Eßlöffel voll Mehl eine Minute gedämpft und der
gestoßene Abgang der Feldhühner darunter gethan ; dieses wird
nun noch eine Minute mit einander gedämpft und dann mit
einem Glas weißem Wein und 2 Gläsern Consomme oder Fleisch¬
brühe aufgefüllt , es wird dann auf dem Feuer gerührt bis es
kocht und noch etwas Salz , Pfeffer und ein Lorberblatt dazu ge¬
geben ; ist es bis zur Hälfte eingekocht , dann treibe es recht gut
über die Feldhühner mit einem Kochlössel durch , doch so , daß nur
das Dickere zurückbleibt , dann stelle es in ein mit kochendem Wasser
halb angefülltes Geschirr auf glühende Asche , damit es bis zum
Anrichten recht heiß bleibt , ohne jedoch zu kochen ; ist es Zeit zum
Anrichten , dann richte es ordnungsmäßig aus die Platte , gebe
darum Croutons oder daumengroße , walzenartig geschnittene und
in Butter gelb ausgebackene Weißbrodstückchen .

477 . Filets von Feldhühnern ä Iii. diKaraäes .
Sechs jnnge Feldhühner werden in einem Geschirr mit etwas

in Scheiben geschnittenem rohem Schinken , einigen Zwiebeln und
Pfund Butter , fammt einer Speckbatte gebraten , doch nicht zu

stark , damit sie noch etwas Saft behalten , auch nicht früher als
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Platte gerichtet werden können ; ist es Zeit zum Anrichten , dann

schneide die Filets oder Brüste schön von den gebratenen Feldhüh¬

nern herunter und lege sternartig gelb in Butter ansgebackcue uud

in Glace umgewendete dünne Weckschuilten in der Form wie die

Feldhühnerfilets auf die Platte , dann die Filets darauf , uud gebe

folgende Sauce darüber : Verrühre in dem Geschirr , in welchem

die Feldhühner gebraten wurden , einen starken Kaffelöffel voll Mebl

auf dem Feuer , dann gebe 3 Gläser voll gute dazu uud ver¬

rühre es nochmals auf dem Fcuer bis es kocht , lasse eS dann bis

zur Hälfte eiukochen , winde es durch ein Haartuch oder durch ein

Sieb , gebe es in ein kleines Geschirr und etwas groben Pfeffer ,

die abgeschärfte Schale einer großen bitteren Orange und den

Saft derselben dazu , lasse es einigemal damit anskochen und gebe

es , ist es gut im Salz , über die Filets .

478 . Junge Feldhühner ^ Iii

Vier Feldhühner werden gut gereinigt , geflammt und ausge¬

nommen , die Füße davon geschnitten und die Schlägel nach innen

eingesteckt , daß sie das Ansehen erhalten , als wären sie mit Bind¬

faden eingespannt ; dann schueide sie der Länge nach jn der Mitte

durch , klopfe jede ^ Häjfte mit dem breiten Theil des Hackmessers

auf der Brustseite etwas platt und breiter und bestreue sie mit

feinem Salz und etwas grobem Pfeffer ; jetzt gebe in ein dazu

passendes Geschirr l V2 Gläser voll seines Oel , lege die Feldhühner

auf die Brustseite hinein und lasse sie auf beiden Seiten aus Koh -

lenfener dämpfen bis sie gut sind , sie dürfen aber keine Farbe

erhalten ; V2 Stunde vor dem Anrichten werden sie auf deu Rost

gelegt und auf schwachem Kohlenfeuer eine halbe Stuude unter

öfterem Umwenden und Bestreichen mit dem Oel , in welchem sie

gebraten wurden , langsam durch und durch heiß gedämpft ; sind

sie gut , so werden sie auf die Platte gelegt nnd folgende Sauce

darüber gegeben : Ein Trinkglas voll gute CouliS , etwas Salz ,

etwaö grober Pfeffer , die feiu abgeschärfte Schale einer Eilrone

und den Sast von l ' / ? Eitronen läßt man einigemal aufkochen

und gibt es dann über die Feldhühner .

479 . , Junge Feldhühner ä lu , t » i -t : u -s .

Bier Feldhühner werden auf obige Art zubereitet , statt des

Oels aber wird Pfuud klare Butter auf ein flaches Geschirr



gethan , die brcitgeklopslen Feldhühner darauf gelegt und in der

Butter umgewendet , dann werden sie mit Salz und grobem

Pfeffer bestreut und in fein geriebenem Weißbrod umgewendet ,

auch dieses gut angedrückt ; V « Stunden vor dem Anrichten wer¬

den sie auf einen Rost gelegt , schwaches Kohlenseuer darunter ge¬

geben und langsam gebraten , bis sie auf allen Seiten schöne

braungelbe Farbe genommen haben ; hierauf werden sie kranzartig

auf die Platte gelegt und folgende Tartarfauce darunter gegeben :

Ein Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , eben so viel Sckalotten -

zwiebeln , halb so viel fein gehackter Estragon und ein Eßlöffel voll

gehackte Kapern werden in einem Mörser mit dem Gelben von

4 hartgesottenen Eiern und 6 gut gereinigten Sardellen fein wie

ein Teig gestoßen und dann durch ein Haarsieb in ein kleines Ge¬

schirr getrieben ; diesem rühre nach und nach noch 2 Eßlöffel voll

Senf , 6 Eßlöffel voll gutes Oel , 4 Eßlöffel voll Estragonessig ,

2 Eßlöffel voll Wasser , etwas feines Salz und eine Priese groben

Pfeffer bei , verrühre es recht glatt und gebe es dann unter die

Feldhühner .

480 . Pure von Feldhühnern en N ^ oimitiss .

Zehn Feldhühner werden , wenn sie gereinigt und geflammt

sind , mit etwas in Scheiben geschnittenem Schinken , einigen Zwie¬

beln , einem Lvrberblatt , etwas Thymian , >/ » Pfd . Butter , einigen

Speckscheiben und Salz gebraten , dann herausgenommen und ver¬

kühlt ; in das , in dem Geschirr , in welchem die Feldhühner ge¬

braten wurden , noch Befindliche wird nun ein Kochlöffel voll Mehl

gerührt , und solches dann mit 3 Trinkgläsern voll Fleischbrühe

ausgefüllt ; dieses wird nun auf dem Feuer verrührt , bis eö kocht ,

lasse es dann zur Hälfte langsam einkochen , nehme das Fett da¬

von und winde die Sauce durch ein Haartuch . Nun wird das

Fleisch der Brüste und Schlägel v̂on 5 Feldhühnern herunter ge¬

schnitten , dieses von der Haut befreit und dann in einem Mörser

sein wie Teig gestoßen ; dann gebe von der schon bereiteten

Eoulis uach und nach 1 ' / ? Gläser voll dazu und stoße es

nochmals damit gnt untereinander , hieraus nehme es sauber aus

dem Mörser und treibe alles durch ein Haartuch mit dem Koch¬

löffel in ein Geschirr und rühre 3 — 4 Trinkgläser voll gute und

starke Aspie ( siehe Aspie ) , welche vorher etwas warm gemacht

wurde , sammt etwas Muskatnuß uud seinem Pfeffer darunter ;

ist alles gut mit einander verrührt und vermengt , dann gieße es



in eine zollhohe Form , welche in der Mitte eine Oessnung von

I V2 Finger im Durchschnitt hat , so daß die Fonn nur einen zoll¬

breiten Kranz bildet , in dessen Mitte man ein Nagout legen kann ;

hat man keine solche Form , so werden so viel kleine glatte Förm¬

chen genommen , daß man einen Kranz auf der Platte bilden

kann ; ist nun die Purv eingefüllt , dann wird das Ganze auf

Eis oder in kaltes Wasser gestellt , damit die Purv fest gesteht .

Ist sie fest geworden , dann wird sie auf eine Platte gestürzt , doch

vorher die Form in warmes Wasser getaucht , damit es gut , ohne

zu zerreißen , heraus geht ; nun bereite folgendes Mayonnaise :

Von den übrigen 5 Feldhühnern werden die Brüste , so wie auch

die Schlägel schön von dem Körper abgelöst , auch die Haut da¬

von gemacht und schön parirt ; dann gebe in eine irdene Schüssel

zwei Trinkgläser voll Proveneeröl , ein Trinkglas voll kalte zer -

schlichene gute Aspic , etwas seines Salz , zwei Priesen groben Pfef¬

fer und den Saft einer Eitrone , stelle die Schüssel auf Eis und

rühre eine Stunde darin , bis es ganz dick und weiß geworden

ist , dann wende die Feldhühuerstückchen in dem Gerührten herum ,

daß sich die Sauce recht dick darum anhängt ; nun werden die

Stückchen schön in die Mitte der umgestürzten Form gegeben , die

Schlägel uuteu , die Brüste oben daraus , mit einigen in Wein ab¬

gekochten Trüffeln . Krebssckwänzen und von den Steinen abge¬

drehten Oliven schön garnirt und mit der Platte bis zum Aus¬

tragen aus Eis gestellt .

481 . Croustade von jungen Feldhühnern - Filets .

Von 5 gereinigten und geflammten Feldhühnern werden die

Brüste abgelöst , uud solche , von der Haut befreit , schön perlen -

artig gespickt ; dann werden Speckbattcn in ein Geschirr gegeben ,

die 1l ) gespickten Filets darauf gelegt , Vi Pfd . klar gemachte But¬

ter darüber gegossen und Muskatnuß , Pfeffer und Salz darauf

gestreut , auch ein mit Butter bestrichenes Papier darüber gelegt ;

nun werden 5 junge Feldhühner mit dem Abgang jener , von wel¬

chen die Filets genommen wurden , ans obige Art gebraten , wie¬

der verkühlt und eine Purv auf oben bemerkte Art dazu gemacht ,

diese Purv wird dann in ein Geschirr getrieben , etwas Salz ,

Muskatnuß , grober Pfeffer und ein Ei groß gute Butter dazu

gegeben ; rühre nun alles warm untereinander , es darf aber nicht

kochen , sondern nur heiß werden , und stelle es in heißes Wasser ,

bis es gebraucht wird . Jetzt schneide von Weißbrod , ohne Kruste ,
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zwei Finger dicke Croutons in Forin und Größe wie die Feldhnhner -

filets und schneide in jedes der Croutons auf der obern Seite mit

dem Federmesser ringsherum einen tiefen Einschnitt , ungefähr ein

Federkiel dick ; dann backe alle diese Stücke in heißem Schmalz ,

bis sie hochgelbe Farbe erhalten haben , schneide dann die Deckel ,

da wo der Einschnitt gemacht ist , schön heraus und höhle sie wie

Pastetchen anS . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten gebe die

Feldhühnerfilets auf starkes Kohlensener und einen mit glühenden

Kohlen belegten Deckel darauf , lasse sie einige Minuten dämpfen

und gieße öfters von der untern Butter oben darauf , bis sie

mürbe geworden sind , dann fülle die heiße Pure in die ausge¬

höhlten Croutons , lege auf ein jedes ein Filet und gebe sie schön

glasirt sternartig auf die Platte .

482 . ? 0t - I) ' espg.i >Ieu von Feldhühnern .
Vier gereinigte Feldhühner werden mit einigen Scheiben

rohem Schinken , einigen Speckbatten , einigen Zwiebeln , Thymian ,

einem Lorberblatt , etwas Salz und 4 Loth Butter gebraten , und ,

sind sie wieder erkaltet , dann schneide all das daran befindliche

Fleisch davon herunter und befreie es von Haut und Knochen ;

von dem , in welchem die Feldhühner gebraten wurden , gieße dann

das Fett ab und rühre nach und nach einen Kochlöffel voll Mehl

und 4 Gläser voll Fleischbrühe darunter , rühre es noch so lange

auf dem Feuer bis es kockt und gebe dann den Abgang der

Feldhühner dazu , lasse eS laugsam eine halbe Stunde damit ver¬

kochen , dann winde es durch ein Tuch oder Haarsieb . Jetzt hacke

das Fleisch der Feldhühner recht fein und stoße es dann mit sechs

Anrichtlösseln voll von der Sauce fein wie ein Teig ; gebe hier¬

auf alles aus dem Mörser wieder heraus in ein Geschirr , rühre

das Gelbe von 8 Eiern darunter und streiche alles durch ein

Haartuch , damit nichts zurück bleibt , rühre dann noch von der

Sauce 4 Anrichtlöffel voll , sammt etwas seinem Salz , Muskatnuß

und Pfeffer gut darunter und bestreiche so viel klciue glatte Förm¬

chen , als zu dieser Masse nöthig sind , mit Butter , fülle die Masse

darein und stelle sie in ein mit kochendem Wasser gefülltes Ge¬

schirr , das Wasser darf ' aber nur bis an die Hälfte der Förmchen

gehen ; das Geschirr wird jetzt auf schwaches Kohlenfeuer gestellt

und ein mit glühenden Kohlen belegter Deckel darauf gethan , man

läßt sie nun langsam kochen , stürzt sie , wenn sie fest geworden ,

auö den Förmchen auf die Platte und gibt folgende Sauce dazu :
17



Ein Trinkglas von dcr übrigen Feldhühner - Conlis , ein Glas gute

Fleischbrühe und von einer bitteren Orange die dünne , fein nudel¬

artig geschnittene Schale , etwas grober Pfeffer und Salz wird bis

zu der Hälfte eingekocht und darüber gegeben ; auch kann man

gedämpfte Trüsselnscheiben oder in Blättchen geschnittene Oliven

statt der Orangen in die Sauce geben .

483 . Salmis von Schnepfen .

Nehme drei gebratene , nicht ausgenommene Schnepfen , schneide

die Brüste und die Schlägel so schön als möglich davon herunter

und lege diese in ein dazu passendes Geschirr ; dann stoße den

ganzen Körper mit seinem Innern , jedoch ohne Magen , recht fein

und unter dieses stoße 6 Schalottenzwiebeln , etwas grüne Peter -

silienblätter , einen Knoblauchzinkui und ein Lorberblatt ; nun gebe

in ein Geschirr Vi Pfund Butter und einen Kochlöffel voll Mehl

und lasse es ans schwachem Kohlenfeuer langsam dämpfen , bis

es blond geworden ist , dann gebe das Gestoßene darunter , lasse

es 8 Minuten unter öfterem Umrühren auch langsam mitdämpfen

und gebe dann ein Gias weißen Wein , zwei Gläser Consommv ,

ein Gewürznägelein und etwas Salz dazu , rühre eS bis es zu

kochen anfängt uud lasse es bis auf die Hälfte einkochen , treibe

es hierauf durch ein Haartuch mit dem Kochlöffel und gebe es

über die geschnittenen Schnepfen ; das Ganze stelle nun in heißes

Wasser , bis es gebraucht wird , damit es recht heiß bleibt . Jetzt

werden halb Federkiel dicke Weckschnitten mit einem runden oder

ovalen Ausstecher in der Größe eines Thalers ausgestochen und

hochgelb in Butter auSgebacken , ist es dann Zeit zum Anrichten ,

so werden die ausgebackenen Schnitten auf die Platte neben ein¬

ander gelegt und das Salmis , wenn es recht heiß ist , schön dar¬

auf gerichtet , die Schnepfenköpfe aber darauf gegeben .

484 . Filets - Santö von Schnepfen en

Von 4 Schnepfe » werden die Brüste abgenommen , die Haut

abgeschnitten , auch die ganz dünne Hant davon abparirt ; die so

bereiteten 8 Filets werden dann aus ein flaches Geschirr neben

einander gelegt , ' / ? Pfd . klar gemachte Butter darüber gegossen

und mit feinem Salz , etwas grobem Pfeffer und etwas gedörrtem

und sein gestoßenem Rosmarin bestreut , alsdann hacke das Innere

der Schnepfen , jedoch ohne die Mägen , mit dem Messer recht fein ,

dann gebe dazu ein Ei groß abgekochten und fein gehackten Speck ,
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auch einen Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , eben so

viel fein gehackte Petersilie , etwas Salz , groben Pfeffer und fein

gestoßenes Allerhandgewürz und hacke alles sein unter einander ,

dann schneide eben so viel , als es Filets sind , fingerdicke Cro « -

tons von Wcißbrod , alle in gleicher Größe , und mache mit dem

Federmesser auf dem obern Theil der Schnitten rings herum einen

Einschnitt , Federkiel breit von dem Rand entfernt ; diese backe

dann in Schmalz hochgelb und nehme den Deckel , welcher durch

den Randeinschnilt gut heraus geht , davon , höhle sie wie ein Pa¬

stetchen innen aus und fülle daS Gehackte hinein ; eine Viertel »

stunde vor dem Anrichten werden die gefüllten Croutons in einen

mittelheißen Ofen gegeben , oder in einem Geschirr aus schwaches

Kohlenseuer , zugedeckt mit einem mit glühenden Kohlen belegten

Deckel , bis sie gut sind ; zu gleicher Zeit werden die Filets auf

starkes Kohlenseuer gesetzt und einige Minuten gebraten , sind sie

auf einer Seite gut , dann werden sie umgewendet und nur eine

halbe Minute gebraten , hierauf werden sie in der Art auf die

Platte gelegt , daß zuerst ein Erouton , dann ein Filet kommt , und

folgende Sauce darüber gegeben : Der Abgang von den Schnepfen

wird in Stücke geschnitten und mit einigen kleinen Scheiben von

rohem Schinken , einem Glas weißem Wein nnd 3 Gläsern guter

Fleischbrühe auf Kohlenfeuer gestellt , bis es ganz dick eingekocht

ist ; dann gebe noch ein Glas Wein und ein Glas gute Fleisch¬

brühe dazu , lasse es noch einige Minuten langsam damit kocheil

und nun durch ein Sieb laufen , auch nehme das Fett davon ;

hierauf dämpfe einen Eßlöffel voll Mehl mit einem Ei groß But¬

ter etwas blond , fülle es mit der abgegossenen Schnepfenbrühe

anf und ist es gut verrührt und verkocht , dann gebe etwas Salz

und Pfeffer dazu , lasse es nun bis zur Hälfte einkochen und winde

es dann durch ein Haartuch , dann gebe anch etwas Eitronenfaft

dazu .

485 . Salmis von Schnepfen ä la edasseur .

Von drei oder vier gebratenen Schnepfen werden die Brüste

und Schlägel genommen und diese , ist die Haut davon gemacht ,

in ein passendes Geschirr gelegt , die Leber und das Innere der

Schnepfen ( nur nicht der Magen ) aber wird fein gehackt und

fammt einem Eßlöffel voll fein gehackten Schalottenzwiebeln , zwei

Gläsern voll weißem Wcin , etwaö feinem Salz und Pfeffer und

einer Hand voll fein geriebener Weißbrodkrnste zu den zerlegten
17 .



486 . Pure von Schnepfen en Ooutou .

Nehme 3 oder 4 gebratene und wieder erkaltete Schnepfen ,

schneide die Brüste gut davon herunter , auch mache die Haut gut

davon ab , dann gebe das Brustfleisch in einen Mörser und stoße

es mit I V2 Ei groß fettem gekochtem Speck , dem Inneren der

Schnepfen , ohne den Magen , und etwas Allerhandgewürz recht

fein wie ein Teig ; auch den Rest der Schnepfen zerhacke in kleine

Stücke und gebe sie sammt einem Glas Wein , zwei Gläsern voll

guter Fleischbrühe , sechs Anrichtlöffeln voll guter Coulis ( f . Coulis ) ,

einigen Petersilieublättern , cincm Gewürznägelein und einem Lor -

berblatt in ein Geschirr , lasse dies gut bis zur Hälfte einkochen ,

dann treibe es durch ein Haartuch und rühre nach und nach all

das Gestoßene darunter , dann treibe nochmals alles durch ein

Haartuch , damit nichts zurückbleibt ; ist es gut im Salz , dann

stelle es in heißes Wasser , bis es gebraucht wird , es darf aber

nicht kochen ; jetzt schneide so viel zwei Finger hohe Weißbrod -

schnitten , als zu dieser Pure nöthig sind , rund oder oval , in der

Größe eines Kronenthalers , dann mache auf jeden der Weckschnitte

mit dem Federmesser , Federkiel breit von dem obern Rand entfernt ,

einen tiefen Einschnitt ringsherum und backe sie in Schmalz schön

hochgelb , alsdann schneide die Deckel heraus und höhle sie wie

hohle Pastetchen aus ; ist es Zeit zum Anrichten , dann fülle die

Pur « recht heiß in die Croutons , bestreiche den Rand mit etwas

Glace und richte sie schön aus die Platte .

487 . Becassme » I » Minute .

4 — 6 Becafsiuen oder kleine Schnepfen , welche auch uicht

ausgenommen werden , werden gereinigt , geflammt und schön ein¬

gespannt oder aufgezweckt , dann in ein passendes Geschirr mit cinem

guten Stück Bnttcr , cincm Eßlöffel voll sein gehackten Schalotten ^

zwiebeln , etwas feinem Salz , Muskatnuß und Pfeffer gegeben ;

dieses läßt man 8 Minuten mit einander dämpfen , gibt dann

noch den Saft von zwei Citronen , V2 Glas voll weißen Wein

und eine halbe Hand voll geriebene Brodkruste von Weißbrod

dazu , läßt eS auf dem Feuer einmal aufkochen und richtet es

dann an .

LK0

Schnepfen gegeben . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten lasse

es dreimal auskochen , dann gebe eö auf die Platte und garnire

Croutons darum .



488 . Wachteln mit Trüffeln .

6 — 8 Wachteln werden bei dem Kropf sorgfältig ausgenom¬

men , daß die Haut nicht zerreißt , alsdann ganz leicht geflammt

und gereinigt ; dann gebe in ein Geschirr zwei Hände voll ge¬

schälte und in große Würfel geschnittene Trüffeln , Pfd . gescha -

benen setten Speck , eben so viel Butter , etwas gehackte Petersilie ,

einige Eßlöffel voll sein gehackte Trüffeln und Scbalottenzwiebcln ,

auch etwas Salz , Pfeffer und eine Priese Allerhandgewürz , lasse

alles 8 Minuten auf schwachem Feuer dämpfen und dann wieder

erkalten ; dieses fülle in die Wachteln , nähe sie wieder zu , daß

nichts heraus laufen kann , und spanne sie schön ein , damit sie

eine schöne Form erhalten ; dann gebe in ein Geschirr einige

Speckbatten , auf diese die Wachteln Und decke sie wieder mit

Speckbatten zu ; alsdann schneide V2 Pfund Kalbfleisch in kleine

Stückchen , eben so eine gelbe Rübe , 6 ganze kleine Zwiebeln , ein

Gewürznägelein und ein halbes Lorberblatt , gebe auch die Schale

oder den Abgang der Trüffeln hinzu , lasse alles mit Pfund

Butter auf schwachem Kohlenfeuer eine Viertelstunde gut dämpfen ,

dann gebe ein Glas weißen Wein und so viel Fleischbrühe und

etwas Salz dazu , lasse es zwei bis dreimal aufkochen und gebe

es über die Wachteln ; haben diese eine gute halbe Stunde damit

gekocht , dann sind sie gut , richte sie dann auf die Platte , mache

die Fäden davon und gebe 4 — 6 große Trüffeln , in Blättchen ge -

schnitten , in ein Geschirr und ein Ei groß Butter , ein Lorberblatt ,

etwas groben Pfeffer und ein Glas Wein dazu , lasse es gut ein¬

kochen , bis es keine Feuchtigkeit mehr hat , dann gebe ein Glas

voll gut verkochte Coulis dazu , lasse sie gut durchkochen und gebe

sie so unter die Wachteln . In Ermanglung der Coulis vermenge

einen halben Kaffelöffel voll Niehl mit den eingedämpften Trüf¬

feln und setze diesen : ein halbes oder ganzes Glas von dem Sast ,

in welchem die Wachteln gekocht wurden , zu , lasse es durch ein

Sieb laufen , befreie es von Fett und lasse es dann bis zur Hälfte

damit einkochen .

489 . Wachteln au Ki -atin .

8 — lV frische Wachteln werden gereinigr , ausgebeint , dann

die Lebern davon ganz fein gehackt ; sodann nehme von zwei

Hühnern die Brüste , in Ermanglung dieser eben so viel Kalbfleisch

ohne Haut , schneide es in kleine Stücke nnd lasse es in einem
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Geschirr mit etwaS Butter , Salz , gestoßenem Pfeffer und Muskat¬

nuß auf schwachem Kohlenfeuer 8 Minuten langsam dämpfen , es

darf aber keine Farbe erhalten , nehmc es dann aus dem Geschirr

trocken heraus , lasse es erkalten nnd gebe dann in das nämliche

Geschirr das Weiche von zwei Krenzerwecken , sammt einem halben

Glas Wasser oder Fleischbrühe , lasse die Wecke damit weich dämpfen ,

und verrühre sie mit dem Kochlössel ganz dick , dann drücke sie

durch ein Sieb nnd lasse sie erkalten , jetzt verstoße auch das ge¬

dämpfte Fleisch zu einem Teig und drücke auch dieses durch ein

Sieb . Endlich stoße auch noch 2 oder 3 gekochte nnd wieder er¬

kaltete Kalbseuter und drücke sie ebenfalls durch daö Sieb ; dann

gebe die 3 durchgedrückten Theile wieder in den Mörser , sammt

dem Gelben von 5 — 6 Eiern , etwas Salz , MuSkatuuß uud

Pfeffer und stoße alles eine Vierlelstuude zusammen , nach diesem

nehme es wieder aus dem Mörser heraus uud menge die gehackte

Wachtelleber darunter . Jetzt fülle einen Theil der Farce in die

Wachteln , wickle oder lege sie wieder gut zusammen , damit sie ihre '

vorige Gestalt wieder erhallen , dann rühre unter die noch übrige

Farce einen Anrichtlöffel voll Conlis , streiche solche ein oder zwei

Finger dick , je nachdem eS mehr oder wenig Farce ist , auf die

Platte , lege die gefüllten Wachteln in schöner Ordnung darauf

und decke sie mit Speckbatten zu ; eine gute halbe Stunde vor

dem Anrichten gebe sie in einen heißen Ofen , bis zum Anrichten

sind sie dann gut ; nehme hierauf den Speck und daö Fett davon

herunter und bereite folgende italienische Sauce dazu : Gebe in

ein Geschirr einen Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , halb so

viel fein gehackte Schalottenzwiebeln , auch so viel sein gehackte

Champignons , eiu Ei groß Butter und eine halbe Bouteille weißen

Wein , lasse dies gut mit einander einkochen , bis keine Fenchligkeit

mehr daran ist , dann gebe zwei Gläser voll EouliS ( s. Eoulis )

und ein Glas Eonsomme , sammt etwas Pfeffer und Salz dazu ,

lasse es langsam kochen nnd nehmc anch das Fett davon ; ist es

zur Hälfte eingekocht , dann gebe eS über die Wachteln .

4W . Wildenten ei > puel « 8mice öiSlu -aäe .

Von der ausgenommencn , gereinigten und geflammten Wild¬

ente werde » die Füße abgeschnitten und die Schlägel nach innen

eingesteckt , anch der Purzel gegen innen eingesteckt uud mit der

Pack - oder Tresirnadel und Bindfaden eingespannt , damit die

Ente ein schönes Ansehen , mehr rund als lang , erhält ; dann



reibe sie auf der Brust mit dem Saft einer Eitrone ein , gebe in

ein dazn passendes Geschirr einige Spcckbatten und die Ente dar¬

auf , auch decke sie mit Speckbatten zu ; nun bereite folgendes

Poelv : Gebe in ein Geschirr V - Psund Kalbfleisch , auch etwas

rohen Schinken , 4 Loth Speck , alles in kleine Scheiben geschnitten ,

dann auch einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln , etwas Thy¬

mian , Basilieum , ein Lorberblatt , einen Knoblauchzinken , etwas

ganzen Pfeffer und Allerhandgewürz , auch etwas Salz , dieses alles

dämpfe mit V4 Psuud Butter einige Minuten , dann fülle es mit

2 Schöpflöffeln voll fetter Brühe auf und lasse es kochen bis

alles weich ist , dann treibe es durch ein Sieb auf die Ente und

drücke den Saft einer Citrone dazu ; IV2 Stunden vor dem An¬

richten stelle es auf das Feuer und lasse es langsam bis zum An¬

richten kochen , hgnn ' . richte es auf die Platte , nehme die Bind¬

fäden davon folgende Sauce darüber : Bringe in ein

kleines GeschO WMlas voll gute Coulis , etwas groben Pfeffer ,

die feine zludclaMHMschuitteue Schale einer großen gelben Orange

sammt ihrem SiM lasse die Sauce einigemal aufkochen und gebe

sie dann über die Ente .

491 . Enten mit Oliven .

Bereite und dämpfe die Ente auf die oben beschriebene Art

vQ ? oeIv , dann mache solgende Sauce dazu : Eine Hand voll

schöne grüne Oliven werden von den Steinen abgedreht ( das Ab¬

gedrehte muß an einem Stücke bleiben ) und wieder aufgerollt ,

damit sie die vorige Gestalt erhalten , dann gebe sie in ein Ge¬

schirr mit einem Trinkglas voll guter Coulis , zwei Gläsern voll

Coilsommv , etwas grobem Pfeffer und etwas Salz , lasse dieß

auf starkem Kohlenseuer zu einem Drittel einkochen und stelle es

bis zum Gebrauch heiß , es darf aber nicht mehr kochen ; ist es

Zeit zum Anrichten , dann nehme die Ente aus dem Poele , mache

den Bindfaden davon , gebe sie auf die Platte und die Sauce

darüber .

492 . Ente en aiKuilletes .

Auch diese Ente wird wie die ea ? ooI6 zubereitet und ge¬

dämpft , aber folgende Sauce dazu gemacht : Ein Eßlöffel voll fein

gehackte Schalottenzwiebeln , etwas grober Pfeffer , etwas geriebene

Muskatnuß , ein wenig Salz und ein Trinkglas voll gut verkochte

weiße Sauce , auch ein Glas Eonsommv läßt man zur Hälfte
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einkochen und gibt dazu noch den Saft von zwei Eitronen , eS

darf aber nicht mehr kochen ; hierauf nimmt man die Ente aus

dem Poelo heraus , macht den Bindfaden davon , legt sie auf die

Platte , macht auf jeder Brnstseite vier schräge tiefe Einschnitte und

gibt die Sauee über die Einschnitte .

493 . Ente mit weißen Rüben .

Die Ente wird gereinigt , geflammt und auf die Art , wie die

on Pools eingespannt ; alsdann gebe in ein dazu passendes Ge¬

schirr ' / t Pfund Butter und 2 Kochlöffel voll Mehl , lasse dieß auf

schwachein Kohlenfeuer langsam dämpfen , bis das Mehl schon

blond geworden ist , dann gebe die eingespannte ' Ente darein ,

dämpfe sie von allen Seiten in dem Mehl einige Minuten , doch

so , daß das Mehl keine stärkere Farbe mehr erhält , uur die Ente

muß auf allen Seiten recht fest und steif , auch etwas bloud wer¬

den ; alsdann gieße unter fortwährendem Untereinanderrütteln

zwei Schöpflöffel voll gute und durchgesciete Fleischbrühe dazu ,

auch ein Lorberblatt und etwas feinen Pfeffer , rüttle alles auf

dem Feuer bis es zu kochen ansängt , dann gebe auch «jn Bouguet

Petersilie sammt einer Zwiebel dazu und lasse jetzt alles ans star¬

kem Kohlenseuer kochen ; ist die Ente fast weich , dann gebe 5 — 6

Hände voll ausgestochene weiße Rüben , alle in der Größe und

Dicke wie Oliven , dazu , dämpfe sie mit V? Pfnnd Butter auf

starkem Feuer , bis sie schön blond geworden sind , dann lasse das

Fett davon ablausen und gebe sie zu den Enten , sammt einem

Kasselöffel voll Zucker ; stelle die Ente jetzt auf schwaches Feuer ,

damit sie noch langsam ganz gnt wird ; mache dann das Fett

davon und habe Acht , daß die Rüben schön ganz bleibe » ; ist

alles gut uud die Zeil zum Anrichten , dann gebe die Ente ans

eine tiefe Platte , mache den Bindfaden davon , nehme auch das

Bouquet und daS Lorberblatt anS der Sauce , gebe die Rüben um

die Ente herum und die Sauce darüber .

494 . Welscher Hahn eu äkuibe .

Dazu wird gewöhnlich ein großer alter welscher Hahn gerei¬

nigt , geflammt und demselben die Flügel und Vorderfüße abge¬

schnitten und die Schlägel nach Innen eingesteckt , auch wird er ,

damit er eine schöne Gestalt erhält , eingespannt und mit Folgen¬

dem gespickt : Halb Finger dicke und zwei Finger lange Speck -

fchnitten werden mit fein gehackten Schalottenzwiebeln uud Peter -



silie , feinem Salz , fein gestoßenem Pfeffer , Muskatnuß , Allerhand -

gewürz , sein gehacktem Thymian und einem Lorberblatt gut

unter einander gemengt , dann die ganze Brust und die Schlägel

des Hahns recht dicht neben einander vollgespickt , doch so , daß

man die Speckschnitten von außen nicht sieht ; hierauf gebe in ein

dazu passendes Geschirr mehrere Speckbatten , lege den Hahn dar¬

auf und bedecke ihn wieder mit Speckbatten , dann gebe noch

darum zwei zerhackte Kalbsfüße und einen in Stücke gehackten

Kalbsbug , auch die Füße und den Kragen des Hahnes , ferner

4 gelbe Rüben , 6 Zwiebeln , 3 Gewürznägelein , etwas Thymian ,

2 Lorberblätter , einen Eßlöffel voll Salz nnd ein Bouquet von

Petersilie , dann gebe noch ein mit Butter bestrichenes Papier dar¬

über und fülle so viel Fleischbrühe auf , daß es eine halbe Hand

hoch über den Hahn geht ; jetzt decke ihn mit einem mit glühen¬

den Kohlen belegten Deckel zu und lasse ihn 3V - Stunden , wenn

er aufgekocht hat , langsam dämpfen ; ist er gut , dann stelle ihn

von dem Feuer und lasse ihn noch eine halbe Stunde in der

Brühe liegen , darnach gebe ihn auf eine Platte und mache , wenn

er erkaltet ist , den Bindfaden und alles Anhängende davon . Die

Brühe aber lasse , wenn das Fett davon genommen ist , durch em

Tuch laufen nnd dann bis zu 3 Schoppen einkochen ; dann ver¬

klopfe ein ganzes Ei fammt der Schale , gebe es in ein passendes

Geschirr nnd die eingekochte Brühe , wenn sie etwas verkühlt ist ,

sammt einem Glas weißem Wein dazn ; rühre dieses nun auf

dem Feuer , bis es zu kochen anfängt und lasse es eine Minute

an der Seite des Feuers kochen , dann ziehe sie von dem Feuer

zurück , gebe einen Deckel mit glühenden Kohlen darauf , lasse es

entfernt vom Feuer eine Viertelstunde stehen und nehme hierauf

den Deckel sorgfältig herunter ; die Gelve lasse nun langsam durch

eine Serviette laufen , sie wird hell wie klarer Wein feyn , und

an einem kalten Ort fest gestehen ; damit und mit gekochten Trüf¬

feln , Oliven , harten Eiern , Blumenkohl , grünen eingemachten

Essigbohnen , Sardellen , Kapern n . s. w . garnirc dann den wel¬

schen Hahn .

495 . Galantine von welschein Hahn .

Ein schöner und gut gestopfter welscher Hahn wird gereinigt ,

geflammt und schön ansgebeint , aber recht sorgfältig , daß die Haut

nicht verletzt wird , auch werden Flechsen und Nerven auo den Schlä¬

geln heraus ' genommen ; schneide dann Vi Pfd . Speck in Finger -
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gleich lange und halb Finger dicke Stückchen , menge darunter fein
gehackte Petersilie und Schalottcnzwicbeln , auch etwas Salz , gro¬
ben Pfeffer und Allerhandgewürz , und spicke diese Schnitten in
den inneren Theil der Brust und die Schlägel ein , doch so , daß
der Speck nicht durch die Haut gehet , mit den übrigen Kräutern
aber reibe ihn wohl ein ; sodann nehme 2 Pfund Kalbfleisch ohne
Haut von der Schale, auch so viel setten Speck , hacke beide Theile
sein wie Teig zusammen , dann gebe Salz , sein gestoßenen Pfeffer
und Allerhandgewürz darunter und streiche diese Farce daumen¬
hoch in den auseinander gelegten welschen Hahn ein und streiche
es recht gleich ; alsdann schneide in schmale Riemen 8 — ll ) Stück
geschälte Trüffeln , dann anch eine gesalzene und abgekochte Rinds -
zunge , auch Speck und Gansleber , lege einen Theil davon , unter
einander gemengt , auf die ausgestrichene Farce gedrängt nebenein¬
ander , dann streiche wieder so viel von der Farce darüber und
lege nun den Rest der vermengten Riemen darauf , mit der übri¬
gen Farce zugestrrichen ; dann rolle den welschen Hahn schön zu¬
sammen , damit er seine vorige Gestalt wieder erhält ; jetzt wird
er sorgfältig zusammen genäht , damit keine Farce heraus dringen
k ?. nn , dann binde Speckbatten darum , salze ihn gut , binde ihn in
feine Leinewand oder Haartuch und schnüre ihn mit Bindfaden
fest ein ; dann gebe in ein dazu passendes Geschirr mehrere Speck -
batten , lege den welschen Hahn darauf und einen in Stücke ge¬
hackten Kalbsbug , 2 Kalbsfüße , den Abgang des welschen Hahns ,
k gelbe Rüben , 6 Zwiebeln , 3 Lorberblätter , etwas Thymian , ein
Bvuquet Petersilie , 2 Eßlöffeln voll Salz , 3 Gewürznägelein , eine
in Scheiben geschnittene Citrone , 4 Schöpflöffeln voll Fleischbrühe
und einen Schoppen weißen Wein dazu , lasse , ihn nun auf star¬
kem Fener aufkochen und abschäumen , dann auf starkem Kohlen¬
feuer 3 Stunden gut dämpfen ; ist er gut , daun stelle ihn von
dem Feuer , lasse ihn in der Brühe eine halbe Stunde ruhen und
nehme ihn dann heraus auf ein flaches Geschirr , presse ihn etwas ,
damit der Saft herausgeht , bis er erkaltet ist , hierauf nehme die
Leinwand oder das Haartuch davon , mache auch die Bindfäden
heraus und befreie ihn vom Anhängenden . Gieße nun die Brühe ,
in welcher der welsche Hahn gedämpft wurde , durch eine Serviette ,
nehme das Fett davon ab und koche solche bis zu 3 Schoppen
ein , lasse sie nun wieder etwas verkühlen , verklopse ein ganzes Ei
sammt der Schale in die eingekochte Brühe und setze dem Ganzen
ein Glas weißen Wein zn ; nun rühre es auf dem Feuer , bis eö
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4 bis 6 mal aufgekocht hat , dann stelle es von dem Feuer hin,
weg , gebe einen Deckel mit glühenden Kohlen darauf und lasse « s
eine Viertelstunde damit stehen , nehme dann den Deckel wieder
herunter und gieße es langsam durch eine reine Serviette , es wird
wie klarer Wein durchlaufen ; dieß stelle nun an einen kalten
Ort oder auf Eis , bis es fest gestanden ist , und garnire dann
den welschen Hahn auf oben angegebene Art .

496 . Welsche Hahnenflügel eu IiaiiZot .
tl ) welsche Hahnenflügel werden gereinigt und geflammt , auch

schon abparirt und ausgebeint , dann in ein Geschirr aus Speck¬
batten gelegt und mit Spcckbatteu zugedeckt ; dann gebe in ein
anderes Geschirr ein Pfund rohes Kalbfleisch und V- Pfd . Speck,
beides in kleine Stücke geschnitten , auch einige Scheiben Zwiebeln ,
etwas Thymian , Lorberblätter , Bafilicnm , einen Knoblauchzinken ,
ganzer Pfeffer, Allerhandgewürz und Pfund Butter dazu , lasse
dieß einige Minuten mit einander dämpfen , dann gebe 6 Trink¬
gläser voll fette Fleischbrühe dazu und lasse es langsam eins halbe
Stunde kochen bis es weich ist , hierauf lasse es durch ein Sieb
laufen , gebe den Saft einer Citrone und etwas Salz dazu ,-- dieß
gieße nun alles über die Flügel und gebe ein mit Butter bestriche¬
nes Papier darüber ; lasse die Flügel nun langsam I V2 Stunden
zugedeckt dämpfen , auch etwaS länger , wenn sie noch nicht weich
genug seyn sollten ; beim Anrichten gieße sie dann auf ein Sieb ,
lege sie kranzartig auf die Platte und gebe in die Mitte Folgen¬
des : Vier Hände voll gleichartig abgedrehte oder ausgestochene
weiße Rüben in der Form und Größe von Oliven werden in
einem Stück Butter , einem Kaffelössel voll Zucker und etwas Salz
gut gedämpft , doch müssen sie ganz weiß bleiben und dürfen auch
uicht ganz weich feyn , dann gebe vier Gläser voll ganz blonde
Coulis dazu , lasse sie etliche Minuten damit verkochen und gebe
sie dann in die Mitte der Flügel . In Ermanglung von Conlis
wird , wenn die Rüben auf starkem Feuer gedämpft haben , ein
Eßlöffel voll Mehl darunter gestreut und wohl unter einander ge¬
rüttelt , dann von der Brühe , in welcher die Flügel gedämpft
wurden , vier Gläser voll darüber gegossen , gut gerüttelt und schnell
zu einem Drittel eingekocht , dann zu den Flügeln gegeben .

497 . Welsche Hahnenflügel ^ 1a ( üiipolaw .
iv welsche Hahnenflügel werden gereinigt , geflammt , ausge -
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beint und gut abparirt , dann gebe in ein Geschirr 12 Loch Butter

und lasse die Flügel damit auf starker Gluth eine Minute schnell

dämpfen ; dann gebe einen Eßlöffel voll Mehl darunter , rüttle es

wohl untereinander und fülle es mit 2 Schöpflöffeln voll guter

Fleischbrühe auf ; damit sich alles wohl vermengt , rüttle es noch¬

mals unter einander ; lasse alles nun auf starker Gluth gut kochen

und schäume es auch ab , dann schneide Vi Pfund geräuchertes

junges Dürrfleisch , Bruststück , oben und unten gut abparirt , in

kleine Vierecke , koche sie einige Minuten in Wasser ab , dann gebe

sie auch zu den Flügeln , auch eine Hand voll gereinigte schöne

weiße Champignons und ein Bouguet von Petersilie dazu ; wenn

dieses Ragout fast weich ist , dann süge noch 20 ganz kleine ge¬

schälte Zwiebeln , von gleicher Größe , eben so viel geschälte Kasta¬

nien und 10 Stück Kleinfinger lange und fingerdicke Bratwürst¬

chen , welche vorher eine Minute in kochendem Wasser lagen , dazu

und lasse diese eine Viertelstunde langsam mitkochen , doch so , daß

die Kastanien nicht zerfallen , nehme auch von dem Ragout das

darauf befindliche Fett herunter ; ist eS Zeit zum Anrichten , dann

lege die Flügel kranzartig auf die Platte , nehme das Lorberblatt ,

den Thymian und das Peterfiliebouquet heraus , dann verrühre

noch das Gelbe von 3 Eiern darunter , rüitle eS unter einander ,

es darf aber nicht mehr kochen , und gebe alles über die Flügel .

498 . Welscher Hahnenflügel e » 8oIeiI .

Gebe 12 Stück gereinigte , geflammte und ausgebeiute welsche

Hahnenflügel mit Vt Pfund Butter und etwas Salz in ein Ge¬

schirr und lasse sie einige Minnten schnell dämpfen , sie dürfen aber

keine Farbe nehmen ; dann gebe vier Trinkgläser voll gute weiße

Sauce , ein Glas gute Fleischbrühe , ein Lorberblatt , etwas groben

Pfeffer , zwei Gewürznägelein und ein Bouquet Petersilie dazu ,

dieß lasse kochen und schäume es auch ab ; sind sie fast weich , dann

nehme das Fett davon ab und lasse sie einkochen , bis die Sauce

dick geworden ist ; hierauf nehme das Bouquet und das Lorber¬

blatt davon und rühre das Gelbe von drei Eiern und ein halb

Ei groß Butter darunter , rüttle es anch über dem Fener , bis die

Eier gut angezogen haben , dann gebe die Flügel auf ein flaches

Geschirr und streiche die Sauce darüber ; ist es erkaltet , dann

wende jeden Flügel in sein geriebenem Weißbrod um und drücke

solches gut an ; nun verklopse einige Eier mit etwas Salz und

Muskatnuß , wende sie anch darin uud dann wieder in Reibbrod
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um . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten backe sie dann in

heißein Schmalz schön hochgelb , lege sie auf die Platte und gebe

zwei Hände voll grüne abgezupfte Peterstlienblätter , welche schnell

in recht heißem Schmalz ausgebacken , dann eben so schnell auö

dem Schmalz auf ein Tuch gelegt und mit feinem Salz bestreut

wurden , darauf .

499 . Blanquette von welschem Hahn .
Befreie die halbe Brust von einem gebratenen welschen Hahn

von der Haut , schneide sie in dünne Blättchen , in der Größe und

Dicke eines Sechsbätzners , und gebe sie in ein dazu passendes Ge¬

schirr ; dann schneide zwei Hände voll schöne Champignons in

dünne Scheiben , lege sie sogleich in V» Psund zerlassener Butter

mit etwas Salz und dem Saft einer oder zwei Eitronen , damit

sie weiß bleiben , lasse sie schnell einige Minuten dämpfen , bis keine

Feuchtigkeit mehr daran zu sehen ist , dann gebe etwas Muskat¬

nuß , groben Pfeffer und 3 Gläser voll gute weiße Sauce , auch

ein Glas Consommo dazu , lasse dieß bis zur Hälfte einkochen ,

auch schäume es ab und nehme das Fett davon ; dieß gebe nun

zu dem geschnittenen Brustfleisch und stelle es heiß . Ist es Zeit

zum Anrichten , dann verrühre das Gelbe von Z Eiern in einem

Eßlöffel voll Wasser , rühre es mit dem Blanquett sammt einer

nußgroß Butter über dem Feuer gut untereinander , es darf aber

nicht kochen ; ist es gut im Salz , dann richte es schön auf die

Platte und gebe darum Eier ä la Minute . ( Siehe Minuteneier

bei den Garnituren .)

300 . Pvulard oder Kapaun eu ? oö1s .

Ein gereinigter und leicht geflammter Kapaun wird am Kropf

oder am innern Theil deS Schlägels aufgeschnitten und ausge¬

nommen , dann die Schenkel gegen Innen eingesteckt und der ganze

Kapaun mit einer Tresir - oder Packnadel mit Bindfaden einge¬

spannt , damit die Brust recht schön gewölbt in die Höhe kommt

und der Kapaun ein schönes Ansehen erhält ; alsdann gebe Speck¬

batten in ein dazu passendes Geschirr und lege den Kapaun darauf ,

dann gebe einige dünne Zitronenscheiben auf die Brust uud decke

ihn mit Speckbatteu zu , auch ein mit Butter bestrichenes Papier

darüber ; jetzt gebe in ein anderes Geschirr einige in Scheiben ge¬

schnittene Zwiebeln und gelbe Rüben , V - Pfund rohes Kalbfleisch

und Speck , in kleine Würfel geschnitten , etwas Thymian , ein Lor -
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berblatt , 2 Gewürznägelein , ein Bouquet von Petersilie , und Salz ,

dieß alles lasse mit ' / « Pfund Butter eine Viertelstunde dämpfen ,

dann gebe einen Schöpslöffel voll Fleischbrühe dazu , lasse es auf¬

kochen und gebe es über den Kapaun ; lasse diesen nun zugedeckt

eine Stunde dämpfen , ist er dann gut , so nehme ihn heraus , befreie

ihn von den Bindfäden und richte ihn auf die Platte , darum aber

gebe eine gute i' ns , oder warme Afpie , oder Krebssauce , oder To¬

mate - oder Paradiesäpfelsauce , oder eine braune Coulis mit feinen

Kräutern , oder auch gedämpfte Champignons .

301 . Poulard oder Kapaun ä 1a 8itiut - Kiu -a .

Ist der Kapaun wie der vorige gereinigt , geflammt , ausge¬

nommen und eingespannt , dann wird Speck und abgekochte gesal¬

zene Rindszunge in Fingergleich lange und stark Federkiel dicke

Stücke geschnitten und mit fein gestoßenem Pfeffer , Allerhand¬

gewürz , Muskatnuß und Salz vermengt und diese Schnitten neben

einander in die Kapaunbrust eingesteckt , und zwar zuerst ein

Spcckstück , dann ein Zungenstück , auf solche Art wird fortgefahren

bis die ganze Brnst voll gespickt ist , die Stücke dürfen aber nur

Erbsen groß heraus stehen ; lege jetzt den Kapaun in ein dazu

passendes großes Geschirr auf Speckbatten , auf die Brust desselben

aber lege eiuige dünne Citronenscheiben und auf diese wieder Speck¬

batten , dann auch ein mit Buttcr bestrichenes Papier darüber ;

nun wird es mit dem nämlichen Poelv wie beim vorigen ausge¬

füllt , dann eine Stunde vor dem Anrichten auf das Feuer gege¬

ben , auch auf den Deckel glühende Kohlen gelegt und bis zum

Anrichten gedämpft ; ist er gut , dann nehme ihn aus dem Poelv

heraus , mache die Bindfäden davon , gebe ihn auf die Platte und

folgende Sauce darunter : Nehme Ei groß von der abgekochten

gesalzenen RindSzunge , welche recht roth seyn muß , und stoße sie

sein wie Teig , dann gebe ein halb Ei groß Butter , etwas Mus¬

katnuß und Pfeffer darunter , stoße es nochmals unter einander

und gebe es mit einem Anrichtlöffel voll weißer Sance , zwei An¬

richtlöffeln voll kräftiger Consomme nnd einer Nuß groß gut ein¬

gekochter Glace in ein kleines Geschirr , rühre es warm unter ein¬

ander und streiche alles recht gut durch ein Haartuch in ein ande¬

res kleines Geschirr und stelle es bis zum Gebrauch heiß , es darf

aber ja nicht mehr kochen ; ist die Sauce zu dick , dann rühre noch

einen oder zwei Anrichtlöffel voll gute oder Consomme dar¬

unter und gebe es warm unter den Kapaun .
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502 . Kapaun oder Poulard mit Austern .

Der Kapaun wird auf dieselbe Art zubereitet und gedämpft

wie der en ? oelo , aber folgende Sauce darüber gegeben : Zwei

oder drei Dutzend frische Austern und der Saft einer Citrone

werden in einem kleinen Geschirr recht heiß gemacht , sie dürfen

aber nicht kochen , sind sie etwaS steif geworden , dann gieße sie

auf ein Haarsieb und lasse den Saft davon in ein kleines Geschirr

laufen ; hierauf reinige die Austern gut ab , schneide den grauen

Bart davon und lege sie dann zu dem abgegossenen Sast . Jetzt

gebe in ein Geschirr 3 Gläser voll gut verkochte weiße Sauce

sammt einem Glas weißem Wein , etwas grobem Pfeffer und zwei

gut gereinigten und fein gehackten Sardellen , lasse die Sauce

unter fortwährendem Umrühren etwas mehr als zur Hälfte schnell

einkochen , winde sie durch ein Haartuch und lasse sie bis zum

Anrichten heiß stehen ; sodann verrühre das Gelbe von 4 Eiern

recht gut und gieße die Austern sammt dem Saft darunter . Ist

es Zeit zum Anrichten , dann wird der Kapann , ist er gereinigt

und von den Bindfäden befreit , auf die Platte gelegt , die Sauce

aber wird kochend heiß gemacht und sammt den Austern mit dem

Eiergelb und einer Nuß groß Butter darunter gerührt ; dieses

wird nun wohl über dem Feuer unter einander gerüttelt , es darf

aber nicht kochen , und dann über den Kapaun gegeben .

503 . Kapaun mit Reis .

Der Kapaun wird leicht geflammt und wieder gut mit einem

reinen Tuch abgerieben , dann wird er von der Rückenseite aufge¬
schnitten und ausgebeint , die Füße aber werden an den Gelenken

abgeschnitten ; bei allem diesem muß man vorsichtig verfahren , da¬

mit Haut und Brust nicht zerschnitten oder zerrissen werden ; als¬

dann nehme V ? Pfund Reis , reinige ihn einigemal in warmem

Wasser und lasse ihn 10 Minuten in Fleischbrühe kochen , alsdann

gebe ihn auf ein Haarsieb und lasse ihn wieder abtropfen ; gebe

nun in ein Geschirr Pfund Butter , lasse es zerfchleichen und

gebe den Reis sammt etwas Salz , Muskatnuß und etwas grobem

Pfeffer darein , rühre dieses gut unter einander und dann das

Gelbe von vier Eiern gut darunter . Nun lege den auSgebeinten
Kapaun auseinander und fülle den erkalteten Reis darein , dann

lege und nähe ihn wieder zusammen , damit er seine vorige Gestalt

wieder erhält , auch spanne ihn schön ein ; jetzt reibe ihn auf der
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Brust mit Citronensast ein , umbinde ihn auch mit Speckbatten ,

dann gebe ihn sammt dem Abgang in ein mit Speckbatten be¬

legtes Geschirr , auf die Brust aber lege eiu mit Butter bestrichenes

Papier ; dann gebe in ein anderes Geschirr V - Pfd . rohes Kalb¬

fleisch und ' / t Pfd . Spcck , in kleine Stücke geschnitten , einige in

Scheiben geschnittene Zwiebeln und gelbe Rüben , ein Bouquet Pe¬

tersilie , ein Lorberblatt , etwas Thymian , 1 Knoblauchzinken und

etwas ganzen Pfeffer und Allerhandgewürz , lasse alles dieses mit

V » Pfd . Butter eine Viertelstunde dämpfen , dann gebe einen Schöpf¬

löffel voll Fleischbrühe dazu und gieße alles , hat es aufgekocht ,

über de » Kapaun , auch noch etwas Salz dazu , lasse ihn nun eine

Stunde , zugedeckt mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel ,

dämpfen , alsdann wird V , Pfunds ausgewaschener , 10 Minuten

in Wasser gekochter , wieder in kaltem Wasser abgekühlter und auf

einem Sieb abgetropfter Reis in ein Geschirr zu Vz Pfd . zerlasse¬

ner Butter , fein geriebener Muskatnuß und Pfeffer gegeben und

diesem von dem Saft , in welchem der Kapaun gedämpft wurde

und welchen man vorher durch ein Sieb laufen ließ und vom

Fett befreite , beigemengt ; diesen Reis lasse nun weich dämpfen ,

dann gebe 2 — 3 Eßlöffel voll gut verkochte Conlis oder so viel

heiße Consommv und 2 Hände voll geriebenen Parmesankäse dar¬

unter , gebe ihn auf die Platte und dann den Kapann , wenn er

vom Anhängenden gereinigt ist uud die Bindfäden davon genom¬

men sind , darauf .

504 . Poulard oder Kapaun 1a , pi -ovenyals .

Von einem gereinigten , geflammten und ansgenommenen Ka¬

paun werden die Brüste in zwei Theile , die Schlägel in 4 Theile

und der Rücken in zwei Theile geschnitten ; dann gebe in ein

passendes Geschirr ein Trinkglas voll guteS Provenceröl , einen

Knoblauchzinken und ein Ei groß geschabenen Spcck , lasse daö

Oel sammt dem Speck mit einander warm werden und gebe die

Kopaunstücke , auch die Flügel , neben einander darein , streue dar¬

über zwei Eßlöffel voll fein gehackte Sckalottenzwiebcln , halb so

viel fein gehackte Petersilie , eine Hand voll abgedrehte Trüffeln ,

in der Form einer Muskatuuß , fein gestoßenes Allerhandgewürz ,

etwas grob gestoßenen Pfeffer , geriebene Muskatnuß , ein Lorber¬

blatt und feines Salz und decke das Ganze mit einigen Speck -

batten zu ; Stunden vor dem Anrichten fetze das Geschirr auf

glühende Kohlen uud lasse die Kapaunstücke dämpfen , bis sie fast
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weich geworden sind , dann nehme die Speckbatten davon , gebe
zwei Hände voll gnt geschälte nnd von der dünnen Haut befreite
Kastanien dazu nnd lasse sie auch eine Viertelstunde damit däm¬
pfen , dann richte die Stücke schön ordnungsmäßig aus die Platte ,
gieße das Fett davon herunter , drücke zu dem Uebrigen den Saft
von zwei Citronen und gebe dann alles über das Geflügel .

505 . eu

Zn dieser Platte werden zwei schöne gemästete junge Hühner
gereinigt , geflammt , ausgenommen und die Brüste sammt den
Flügeln , welche an den Brüsten bleiben müssen , schön vorsichtig
herunter geschnitten , damit sie ein schönes Ansehen erhalten , die
Haut aber wird von den Brüsten herunter gelöst und solche dann
schön perlenartig und fein gespickt ; nun gebe in ein dazu passen¬
des Geschirr einige Speckbatten , auf diese die 4 gespickten Brüste
und bedecke sie mit einem mit Butter bestrichenen Papier ; dann
gebe darum einige Schnitten roheö Kalbfleisch , in kleine Stücke
geschnitten , auch einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln und
gelbe Rüben , ein Bonget Petersilie , ein Lorbtrblatt , etwas Thy¬
mian , drei Gewürznägelein und drei Trinkgläser voll Consommo ,
auch etwas Salz . Nun werden auch die Schlägel von den Kör¬
pern abgelöst , die Füße bis auf Fingergleich Länge davon abge¬
hauen und die Knochen , ohne die Haut zu verletzen , herausgenommen ;
alsdann hacke vier Trüffeln recht fein , dämpfe sie einige Minuten auf
schwacher Gluth mit etwas SaU , ein halb Ei groß Butter , etwas grobem
Pfeffer und etwas sein gestoßenem Slllerhandgewürz , lasse sie er¬
kalten , fülle sie dann in die Schlägel und nähe solche schön zu ,
damit sie eine schöne Form erhalten und nichts herauslaufen kann ,
dann lasse sie in einem Geschirr mit einem Stück Butter , dem
Sast einer Citrone , etwas Salz und feinem Pfeffer eine Minute
schnell braten ; hierauf gebe eine Speckbatte darüber , auch einige
Blättchen rohen Schinken , etwas rohes Kalbfleisch , in dünnen
Schnitten , einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln nnd 3 Gläser
voll gute kräftige Consommv dazu ; nnn decke sie zu und lasse sie
aus Kohlen dämpfen , bis sie gnt sind , dann nehme sie heraus
und lasse sie verkühlen . Jetzt schneide von Trüffeln nnd von einer
geräucherte » , abgekochten , kalten Rindszunge Fingergleich lange
und Federkiel dicke Stückchen , spicke zwei von den Schlägeln mit
Trüffelstückchen , die andern zwei mit den Rindszungenstückchen schön
gleich ; sodann wird der Sast , in welchem die Schlägel gedämpft

18
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wurden , durch ein Sieb gelassen , in diesen die Schlägel gelegt und

bis - zum Gebrauch heiß gestellt ; "/ , Stunden vor dem Anrichten

werden die Filets aus starke Gluth gesetzt , auch aus deu Deckel

Gluth gegeben , aber öfters wieder ausgedeckt und die Filets mit dem

untern Saft begossen , bis der Speck gut glasirt ist , alsdann wer¬

den sie schön ans die Platte geordnet , so daß zwischen je ein Fi¬

lets ein Schlegel zu liegen kommt ; nun gebe noch zn den beiden

Theilen , in welchen die Schlägel und FiletS gedämpft wurden ,

etwas Cousoinme , lasse beide Theile damit aufkochen , gieße eS

dann zusammen , lasse es durch ei » Sieb , auch nebme das Fett

davon , dann lasse alles ganz dick einkochen nnd glasire die Filets

damit , zu dem Rest gebe einen Kaffelöffel voll sein gehackte Peter¬

silie , zwei Trinkgläser voll gute weißc Sauce und den Saft einer

halben Citrone , auch etwas groben Pfeffer , lasse es einigemal auf¬

kochen und gebe es dann in die Mitte des Geflügels .

506 . Poulard oder Kapaun ^ I » ( ^ Iisvaliere .

Der Poulard wird gereinigt , geflammt , ausgenommen uud

ausgewaschen , dann das Brustbein von innen heraus gebrochen ,

doch so , daß die äußere Brust nicht beschädigt wird ; dann ver¬

arbeite mit dem Kochlöffel Vz Psund Butter mit etwas seinem

Pfeffer , Muskatnuß und Allcrhandgewnrz und stecke eS in den

Poulard hinein , schneide diesem nun die Füße und Flügel ab und

spanne ihn mit einer Pack - oder Dresirnadel ein , damit er eiue

schöne Form erhält uud die Brust recht gewölbt und hoch wird ;

alsdann wird die Brust aus einer Seite mit seinem Speck , die

andere Seite mit seinen Trüffelstückchen gespickt nnd in ein dazu

passendes Geschirr auf Speckbatteu gelegt , ringsherum aber 1 Pfd .

rohes Kalbfleisch , in kleine Stücke geschnitten , auch einige in Schei¬

ben geschnittene Zwiebeln nnd gelbe Rüben , ein Lorberblatt , etwas

Thymian , zwei Gewürznägelein , etwas Salz und ein Bouquet

von Petersilie , darüber aber ein mit Butter bestrichenes Papier

gegeben ; sülle dieses nun mit einem Schöpflöffel voll gnter Fleisch¬

brühe auf und gebe es eine Stunde vor dem Anrichten ans das

Feuer , auch einen Deckel mit glühenden Kohlen darauf ; ist er

gut und die Brust schön glasirt , dann ziehe ihn aus dem Poelo

und mache die Bindfäden davon , den Saft aber , in welchem der

Poulard gedämpft wurde , lasse durch ein Sieb lausen , nehme das

Fett davon und lasse ihn ganz dick zu einer Glace einkochen , die

Brust wird nun damit überstrichen , dann der Poulard auf die Platte



gelegt und Folgendes darüber gegeben : 4 Trinkgläser voll gut ver¬

kochte weiße Sauce , zwei Trinkgläser voll gute Consommv , etwas

Muskatnuß und ein Glas weißer Wein wird unter beständigem

Umrühren auf starkem Feuer bis zur Hälfte eingekocht und durch

ein Haartuch gewunden , dann gebe eine Hand voll gereinigte

Hahnenkämme nnd Hahnennierchen , welche vorher in Butter , Ci -

tronensaft und etwas Fleischbrühe weich gedämpft und wieder ab¬

getrocknet wurden , dazu , auch einige Poularden und Kapaunen -

lebern , auch ein Dutzend Krebsschwänze , eine Hand voll gereinigte

und in Butter gedämpfte Champignons und einige in Hälften ge¬

schnittene und weich gedämpfte Artischockenböden und lasse alles

dieses sammt etwas Salz und Muskatnuß in der Sauce einige

Minuten langsam kochen , dann verrühre das Gelbe von 4 Eiern ,

eine Nuß groß gute Butter und den Saft einer halben Citrone

darunter , es darf aber nicht kochen , sondern muß nur recht heiß

über dem Feuer unter einander gerüttelt werden .

5 (^ 7 . Poularden oder Kavaunenschlägel au 8auts de

( ^ IiainpiKuous .

Zehn gereinigte Poulardenschlägel werden ausgebeint nnd die

Flechsen heraus gemacht , dann wird ein Pfund Kalbfleisch ohne

Haut , in kleine Stücke geschnitten , in einem Stückchen Butter

weich gedämpft , es dars aber keine Farbe erhalten , und , ist es

wieder erkalttt , fein gehackt ; eben so werden zwei weich gekochte

und wieder erkaltete Kalbseuter ebenfalls fein gehackt und beides

mit einander eine Viertelstunde zn Teig gestoßen ; dann gebe das

Weiche von zwei in heißer Milch eingeweichten und wieder aus¬

gedrückten Kreuzerwecken zu dem Kalbfleisch und Euter und stoße

dieß sammt dem Gelben von vier Eiern , etwas Salz und Mus¬

katnuß eine Viertelstunde unter einander , nehme alles nun aus

dem Mörser und fülle damit die ansgebeinten Poulardenschlägel

voll , gebe ihnen dann eine schöne Form und nähe sie wieder zu¬

sammen , auch stecke eiu Füßchen , von welchem die Krallen ganz

kurz abgeschnitten sind , an der dünnen Seite ein ; sind alle auf solche

Art zubereitet , dann gebe in ein Geschirr Speckbatten , auf diese

die Schlägel und auf die Schlägel wieder Speckbatten , darum

aber gebe einige rohe Kalbfleischschnitten , einige in Scheiben ge¬

schnittene Zwiebeln und gelbe Rüben , ein Lorberblatt , etwas Thy¬

mian , 2 Gewürznägelein und den Saft einer Citrone , auch etwas

Sal , , bedecke es jetzt mit einem mit Butter bestrichenen Papier
18 .



und fülle es mit 6 Trinkgläscrn voll Consommv oder guter Fleisch -

brühe auf ; hierauf sehe das Geschirr auf schwaches Kohlenfeuer ,

zugedeckt mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel , und

lasse es eine Stunde dämpfen ; beim Anrichten nehme die Schlä¬

gel heraus , mache die Fäden davon , lasse den Saft , wenn er vom

Fett befreit ist , durch ein Sieb laufen und dann ganz dick ein¬

kochen , mit diesem überstreiche dann die Schlägel und lege solche

auf die Platte tvie ein Kran ; , in die Mitte aber gebe Folgendes :

Drei Hände voll gereinigte Champignons werden , in dünne Schei¬

ben geschnitten , mit Pfd . Butter und dem Saft einer Citrone ,

sammt etwas grobem Pfeffer und Salz eine Viertelstunde ans

schwachem Feuer gedämpft und öfter unter einander geschüttelt ,

und diesem noch 3 Anrichtlöffel voll weiße Sanee und ein Kaffe -

lössel voll fein gehackte Petersilie beigegeben ; hierauf läßt man sie

einigemal aufkochen und rührt noch daS Gelbe von 2 Eiern dar¬

unter , sie dürfen aber nicht damit kochen .

508 . Gespickte Filets von Poularden mit Tomatesauce .

Von fünf jungen Poularden werden die Brüste herunter und

eine jede in zwei Theile geschnitten , die Flügelbeinchen werden

haran gelassen und dann die obere Haut davon gemacht ; diese

Filets spicke nun fein perlenartig , dann bestreiche ein dazu passen¬

des Geschirr gut mit Butter und gebe 4 Anrichtlöffel voll stark

eingekochte Coufomme und einen Eßlöffel voll Glace dazu , lege

die Filets neben einander darauf und gebe etwas geriebene Mus¬

katnuß und Salz dazu , dann lege ein mit Butter bestrichenes Pa <

Pier darüber . Eine Stnnde vor dem Anrichten wird es mit einem

mit glühenden Kohlen belegten Deckel zugedeckt und auf schwache

Gluth gestellt , anf welcher es nicht stark , jedoch anch nicht zn

langsam dämpfen muß ; ist eS nach Stunden nicht genug gla -

sirt , dann gebe etwas stärkeres Feuer darunter , bis es schöne Gla¬

sur erhalten hat ; hieraus lege es kranzartig aus die Platte und

zwischen ein jedes der Filets eine in der Form wie die Filets dünn

geschnittene und gelb in Butter ausgebackeue Weckschuitte oder

Crouton , folgende Sauce aber gebe in die Mitte : Befreie sechs

Stück Tomatv - oder Paradiesäpfel vom Wasser und gebe sie in

ein Geschirr mit etwas rohem , in Würfel geschnittenen Schinken ,

auch einigen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln , einem Knoblanch -

zinken , einigen Pfefferkörnern nnd V» Pfd . Bntter , lasse dieses eine

Viertelstunde langsani mit einander unter öfterem Umrühren dämpfen ,



dann rühre einen Kochlöffel voll Mehl darunter und dämpfe auch

dieses einige Minuten unter öfterem Umrühren , dann fülle es mit

drei Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe auf und rühre es bis eö

anfängt zu kochen ; hierauf lasse es unter öfterem Umrühren noch

eine halbe Stunde langsam dämpfen ; alsdann treibe alles durch

ein Haarsieb oder Tuch und gebe noch den Saft einer (Zitrone ,

eine Messerspitze voll feinen Pfeffer und etwas Salz dazu , rühre ^

alles auf dem Feuer wohl untereinander , lasse es eine halbe Mi¬

nute unter fortwährendem Umrühren aufkochen und gebe es in die

Mitte der Filets .

509 . Haches von Poularden ü , 1a l ' ui -cjue .

Dazu nehme zwei gebratene Poularden und schneide , wenn

sie erkaltet sind , das Fleisch ohne Haut und Flechsen davon her¬

unter , hacke es recht sein wie Mehl und gebe eö dann in ein

passendes Geschirr , sodann nehme 4 Anrichtlöffel voll gute Becha -

mell ( f . Bechamell ) , auch ein GlaS guten süßen Rahm in ein be¬

sonderes Geschirr , lasse eö einige Minuten unter fortwährendem

Umrühren verkochen und gebe es dann zu dem fein gehackten Fleisch

sammt einem Ei groß guter Butter , etwas Salz , grob gestoßenem

Pfeffer nnd fein geriebener Muskatnuß , alles wohl unter einander

gerührt ; stelle es nun , ohne es kochen zu lassen , recht heiß , und

ist es Zeit zum Anrichten , dann gebe es recht heiß auf die Platte

und garnire es mit verlorenen Eiern ( s- verlorene Eier bei den

Garnituren ) .

510 . Majonuaise von Kapaunen over Poularden .

Zwei gebratene und wieder erkaltete Poularden werden in

schöne Theile geschnitten und die Haut gut davon abgeschält , da¬

mit sie recht weiß aussehen ; gebe hierauf in eine irdene Schüssel

2 Trinkgläser voll gntes Proveueeröl , auch eben so viel zerlausene

gute Aspie ( s. Aspie oder saure Sülze ) , auch etwas seines Salz und eine

Messerspitze voll grob gestoßenen Pfeffer ; dieses stelle aus EiS und

rühre es mit einem Kochlöffel so lange , bis es ganz dick und weiß

geworden ist , gieße auch öfter etwaS Citronensast dazu ; dann gebe die

Geflügelstückchen alle darein und überstreiche jedeö dick und schön glatt ,

damit sie ein schönes Ansehen bekommen ; dann richte sie auf die

Mitte der Platte schön auf und garnire sie schön mit einigelt

großen abgesottenen Krebsen , anch einigen in rothem Wein abge -
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in Essig , Oel , Salz und Pfeffer gut eingeiaucht wurden ; hierauf

stelle das Ganze , bis es zum Austragen Zeit ist , auf Eis .

511 . Galantine von Poularden .

Der Kapauu oder Poularde wird sorgfältig gereinigt und

ausgebeint und auf dieselbe Art imd mit denselben Zuthaten be¬

reitet , wie der welsche Hahn ( f . Galantine von welschem Hahn ) .

512 . Kari von Poularden oder Kapaunen .

Von 3 — 4 Poularden oder Kapaunen werden Flügel , Rücken

und Schlägel in schöne gleiche Theile geschnitten , ausgewaschen ,

einige Minuten in Wasser aufgekocht , wieder in frischem Wasser

verkühlt und abgetrocknet ; dann gebe in ein dazu passendes Ge¬

schirr Vz Pfund Butter , ^ Pfund in thalergroße und halb Finger

dicke Stücke geschnittenen Halbspeck oder junges geräuchertes Dörr¬

fleisch , von welchem die obere und untere Haut und die Brust¬

knochen abgeschnitten sind , zwei Kaffelöffel voll fein gestoßenen indiani¬

schen Safran und 8 Körnchen spanischen Pfeffer , welcher mir etwaö

Salz , 2 Lorberblättern und 3 Gcwürznägclein sein gestoßen wird ,

lasse dieß alles auf dem Feuer mit einander gut zergehen und gebe

dann die Geflügelstückchen dazu ; lasse es jetzt zwei bis drei Mi¬

nuten auf dem Feuer unter öfterem Herumrütteln dämpfen , dann

streue 3 Eßlöffel voll Mehl darunter und rüttle es wohl unter

einander ; hierauf fülle es nach und nach mit 3 Schoppen Fleisch¬

brühe auf , lasse es aufkochen und gebe auch eine starke Hand voll

gereinigte Champignons dazu ; nun lasse es ans starker Gluth

kochen bis das Geflügel fast gut ist , dann gebe folgende in Salz¬

wasser abgekochte junge Gemüse dazu : Eine Hand voll kleine

Zwiebeln , so viel zwei Fingergleich lange geschnittene grüne Boh¬

nen , 6 — 8Artischockenbödcn , etwas Blumenkohl .nnd grüne Gurken ;

ist alles gnt weich , dann ziehe daö Geflügel nnd das dabei Be¬

findliche schön ganz , ohne daß es zerrissen wird , in einen Snp ->

pentopf oder auf eine tiefe Platte , sodann verrühre daö Gelbe von

5 Eiern unter die Sauce , rüttle sie gut über dem Feuer , ohne

daß sie kocht , nnter einander , und ziehe sie mit dem Löffel gut

auf , dann gebe sie über das Ragout .

513 . Junge gedämpfte Hahnen en ? c>eles .

Zwei junge Hahnen werden leicht geflammt , gereinigt und bei

dem Kropf oder zwischen den Schlägeln gut ausgenommen , auch



das innere Brustbein ausgebrochen , wobei man jedoch Acht geben

muß , daß die Hahnen nirgends zerrissen werden , und dann aus¬

gewaschen ; nun werden sie mit einer Dresirnadel und Bindfaden

gut eingespannt und die Schlägel nach Innen eingesteckt , damit

die Brust schön erhaben ist ; sodann nehme ein Ei groß Butter ,

etwas feines Salz , grob gestoßenen Pfeffer , auch etwas geriebene

Muskatnuß und den Saft einer Citrone , vermenge dieß alles recht

gut mit der Butter , dann stopfe es bei dem Hals oder Kropf der

Hühner in den Köiper ein , nähe die Haut bei dem Kropf gut

übereinander , damir die Butter nicht heraus laufen kann , dann

gebe in ein dazu passendes Geschirr einige Speckbatten , lege die

Hahnen darauf und auf die Brüste derselben einige dünne Citro -

nenscheiben und etwas Salz ; decke sie auch mit Speckbatten zu

und lege neben darum einige Scheiben rohes Kalbsfleisch , auch

etwas in Scheiben geschnittenen rohen Schinken , einige Zwiebeln ,

mil zwei Gewürznägelein gespickt , eine gelbe Rübe , etwas Thy¬

mian und ein Lorberblatt , darüber aber gebe ein mit Butter be¬

strichenes Papier und fülle daö Ganze mit so viel Fleischbrühe

auf , daß sie gerade der Brust der Hahnen gleich ist ; ^ Stunden

vor dem Anrichten gebe es auf daS Feuer , sorge aber , daß es

nicht aus dem Kochen kommt und fortwährend bis zum Anrichten

kocht , dann ziehe sie auf die Platte , reinige sie von allem Anhän¬

genden , nehme auch die Bindfäden davon , dann gebe eine heiße

Afpic oder Tomalesauce , oder auch gedämpfte Champignons mit

fein gehackter Petersilie und einigem Eiergelb legirt darunter .

514 . Junge Hahnen mit Reis auf Petersburger Art .
Ein junger Hahn wird gereinigt , gestammt , ausgenommen

und das Brustbein sorgfältig ausgebrochen , damit er nirgends ver¬

letzt wird , dann ausgewaschen nnd gut abgetrocknet ; auch werden

die Füße abgeschnitten und die Schlägel gegen Innen eingesteckt ;

sodann mache folgendes kleines Ragout : 2t >— 30 Krebsfchwänze ,

eine Hand voll Hahnenkämme , auch Nieren und Leber , werden

mit einer starken Hand voll gereinigten Champignons , einigen in

Scheiben geschnittenen Trüffeln , etwas Morcheln und einem Ei

groß Butter eine Viertelstunde langsam gedämpft , dann , mit einem

starken Kaffclöffel voll Mehl bestreut , wohl unter einander gerührt ,

hierauf mit einem starken Trinkglas voll guter Fleischbrühe auf¬

gefüllt , auch ttwaS Salz nnd Muskatnuß dazu gethan ; rüttle

nnu alles auf dem Feuer unter einander bis es kocht und lasse

^ WWU



es noch eine Viertelstunde auf schwachem Feuer langiam kochen ,

dann rühre das Gelbe von 4 Eiern darunter , es darf aber nicht

mehr kochen , sondern muß nur recht heiß unter einander gerüttelt

werden , lasse es jetzt erkalten und fülle eö dann in den Hahn

ein , nähe diesen sorgfältig zu , daß nichts herauslaufen kann nnd

spanne ihn mit einer Dresirnadel und Bindfaden gnt ein , damit

die Brust schön und hoch erhaben ist und der Hahn ein schönes

Ansehen erhält , anch reibe die Brust mit dem Saft einer Eitrone

ein ; hierauf gebe in ein dazu paffendes Geschirr einige Speck¬

batten , lege das Huhn darauf und decke es auch mit Speckbatten

zu , ringS herum aber lege einige Scheiben robes Kalbfleisch , in

Scheiben geschnittenen rohen Schinken , drei Zwiebeln , zwei Ge -

würznägelein , etwas Thymian , ein Lorberblatt , zwei gelbe Rüben ,

auch ein mit Butter bestrichenes Papier darüber ; gieße nun so

viel gute Fleischbrühe dazu , daß solche Finger hoch darüber gehet ,

und gebe auch etwas Salz dazu ; dieses lasse nun zugedeckt eine

halbe Stunde auf dem Feuer kochen , ist es hierauf gut , dann

ziehe es heraus , lasse es erkalten , tue Brühe aber lasse durch ein

Sieb lausen . Jetzt wird ein Psund Reis gereinigt , ausgewaschen

und eine Viertelstunde in Wasser abgekocht , dann wieder in fri¬

schem Wasser gut abgekühlt und auf einem Sieb abgetrocknet ;

diesen Reis nun gebe in ein passendes Geschirr mit etwas Salz ,

Muskatuuß , grobem Pfeffer und der dnrchgelassencn Brühe , sollte

die Brühe nicht hinreichend seyn , dann gebe noch zwei Trinkgläser

voll Fleischbrühe dazn , lasse den Reis damit eine starke Viertel¬

stunde kochen , dann gebe ihn auf ein Haarsieb und lasse ihn ab¬

tropfen . Nun bestreiche eine dazu passende Form , in welche das

Ganze eingefüllt werden kann , so daß sie gerade davon voll wird ,

mit Butter , dämpfe dann einen Eßlöffel voll fein gebackte Zwie¬

beln mit einem Ei groß Butter einige Minuten , sie müssen aber

weiß bleiben , dann rühre zwei hart gesottene und ganz sein ge¬

hackte Eier und etwas groben Pfeffer darunter , dieses rühre nnter den

Reis und fülle die Hälfte davon in die mit Butter ausgestrichene

Form , dann lege das Huhn , ist es von den Fäden befreit , auf

die Brustseite in die Form und gebe den übrigen Reis eingedrückt

darauf ; eine Stunde vor dem Anrichten stelle ihn in einen mittel¬

heißen Backofen , bedeckt mit einem mit glühenden Kohlen belegten

Deckel und lasse ihn wie einen ReiSkuchen backen . Bei dem An¬

richten stürze ihn auf die Platte , dann gebe ein oder zwei Trinkgläser

voll weiße Sauce zn dem Rest von dem Ragout , welches in das
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Huhn gefüllt wurde , auch noch eine Hand voll in Bntter ge¬

dämpfte Champignons oder Morcheln und lasse es einige Minuten

verkochen ; dann rühre noch das Gelbe von 3 Eiern sammt etwas

Salz , Muskatnuß und etwas grobem Pfeffer darunter und gebe

es um oder über den Reis .

515 . Junge Hahnen ä I »

Zwei junge Hahnen werden auf dieselbe Art wie die ^ la

? oe ! 6 zubereitet ( siehe gedämpfte junge Hahnen ^ la ? ooI6 ) , die

Brüste derselben aber werden fein perlenartig gespickt und statt einer

Speckbatte nur ein mit Butter bestrichenes Papier darauf gegeben ,

auch zugedeckt mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel .

' / , Stunden vor dem Anrichten stelle sie auf daS Feuer , sind sie

gut , dann ziehe sie auf die Platte , befreie sie von den Bindfäden

und glasire die Brüste mit dem Saft , worin die Hahnen gedämpft

wurden und welchen mau durch ein Sieb laufen und wieder ganz

dick einkochen ließ . Bereite nun folgende Sauce : 2 Trinkgläser

voll gut verkochte Coulis oder weiße Sauce ( f . Coulis ) , eiu GlaS

gute Consomme oder deu Rest des eing >fkvchten Hühnersaftes , "auch

ein halbes Glas weißen Wein und etwas groben Pfeffer lasse

mit einander bis zu der Hälfte unter öfterem Umrühren einkochen ,

alsdann schneide die dünne Schale von einer oder zwei gelben

biilern Orangen fein nudelartig , koche sie einige Minuten in

Wasser ab , gieße sie aus ein Sieb und gebe sie dann in ein klei¬

nes Geschirr nnd die eingekochte Sauce durch ein Sieb dazu , lasse

sie noch einige Minuten damit langsam kochen und gebe sie dann

über oder nuter die Hahnen .

516 . Junge Hahnen en ? A «zuet .

Dazu nehme zwei schöne gestopfte weiße junge Hahnen uud

bereite sie auf dieselbe Art wie die gedämpften jungen Hahnen

ä Ig I ' oolv ( s. gedämpfte junge Hahnen s , I » ? oele ) , stopfe sie

auch eben so mit Butter aus ; dann bestreiche zwei Bogen Papier

mit Butter , lege sie auf einander , darauf in die Mitte einige

Speckbatteu mit feinem Salz bestreut und auf diese die Hahnen

neben einander ; dann belege die Brüste mit dünn geschnittenen

Citronenscheibeu , streue auch etwaS feiues Salz darauf und decke

sie mit dünnen Speckbatten zn ; nun schlage das Papier auf vier

Seiten darüber uud klebe es mit einem dünnen Teig von Mehl

und Wasser zusammen , damit es das Ansehen eines viereckigen
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Packeis erhält ; hierauf bestreiche das ganze Packet mit Butter

und bringe es eine Stunde vor dem Anrichten auf einem flachen

Geschirr in einen mittelheißen Ofen , habe aber Acht , daß das Pa «

pier nicht zu braun wird oder gar verbrennt ; nach einer Stunde

sind die Hahnen darin gut , beim Aurichten schneide dann das

Packet auf , nehme die Hahnen heraus auf die Platte , befreie sie

von dem Anhängenden und den Bindfäden und gebe Folgendes

darunter : 3 Trinkgläser voll gute braune und kräftige Cousommo ,

etwas Salz , auch grob gestoßenen Pfeffer , einen Eßlöffel voll Es¬

tragonessig sauimt dem Weißen von einem Ei rühre auf dem Feuer

unter einander bis es kocht , lasse es eine Viertelstunde langsam

kochen , dann nehme es von dem Feuer und gebe einen Deckel mit

glühenden Kohlen darauf ; so bedeckt lasse es eine Viertelstunde

stehen , dann decke eS auf und gieße es langsam durch ein reines

Tuch in ein kleines Geschirr ; nnn gebe 3V — 40 Estragonblätter ,

welche vorher einige Minuten in Wasser abgekocht , wieder in fri¬

schem Wasser abgekühlt , gnt ausgedrückt und einigemal durchge¬

schnitten wurden , in die klare jus und diese dann recht heiß

über die Hühner ; auch kann man eine Krebs - oder Trüffelsauce

darunter geben .

517 . Friccissee von jungen Hahnen I » olievalieis .

Zwei schöne gestopfte junge Hahnen werden gereinigt und

leicht gestammt , dann die Brüste davon geschnitten und solche fein

perlenartig gespickt ; dann gebe auf ein dazu passendes flacheS

Geschirr Pfund klar gemachte Butter , wende die vier gespickten

Brüste in der Butter um und lege sie neben einander darauf , be¬

streue sie gut mit Salz und Muskatnuß , auch gebe ein mit But¬

ter bestrichenes Papier darauf , das Uebrige der Hahnen aber

schneide in schöne gleiche Theile ; hierauf gebe in ein Geschirr ' / »

Pfund Butter , lasse sie gut zergehen und lege die Hahnenstückchen

schön neben einander darein , sammt etwas Salz und Muskatnuß ,

lasse sie auf starkem Feuer einige Minuten schnell auf beiden Sei¬

ten anziehen , damit die Stückchen in ihrer gleichen Form bleiben

und eine hellblonde Farbe erhalten , dann bestreue sie mit eiuem

starken Eßlöffel voll Mehl und rüttle es wohl unter einander , sülle

es dann mit 4 — 5 Trinkgläsern voll heißer Fleischbrühe auf und

rüttle alles wohl unter einander , bis eS zu kochen anfängt , dann

gebe eine Hand voll gereinigte Champignons , eben so viel kleine

geschälte Zwiebeln von gleicher Größe , dann auch ein kleines Bou -
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quet von Petersilie , ein Lorberblatt und zwei Gewürznägelein dazu ,

lasse es auf starker Gluth eine halbe Stunde langsam fortkochen ,

jedoch so , daß die Zwiebeln ganz bleiben ; ist alles gut , dann ziehe

die Hahnenstückchen sammt den Zwiebeln und Champignons in

ein anderes Geschirr , das Bouguet und Lorberblatt aber nehme

davon und winde die Sauee durch ein Haarsieb oder Tuch über

das Fricassee ; hierauf stelle es heiß und , ist es Zeit zum Anrich¬

ten , rühre daS Gelbe von 4 Eiern und den Saft einer Citrone

darunter , rüttle es auch wohl auf dem Feuer untereinander , damit

das Eiergelb gut mit der Sauce vermengt wird , es darf aber

nicht mehr kochen ; richte es nun in schöner Ordnung auf die

Platte , die gespickten Brüste aber setze in einen heißen Ofen oder

auf starke Gluth , bedeckt mit einem mit glühenden Kohlen beleg¬

ten Deckel ; hat es aus diese Art 4 — 6 Minuten gedämpft und

ist der Speck glasirt , dann sind sie gut ( man kann auch die Brüste

mit etwas Krebsbutter bestreichen ) , gebe sie nun auf die Milte

des Fricassee und garnire sie mit einigen schönen Krebsen .

518 . Horli von jungen Hahnen .
Zwei schöne fette junge Hahnen werden gereinigt , geflammt ,

ausgenommen , ausgewaschen , wieder gut abgetrocknet und dann in

schöne gleiche Portionen geschnitten , diese gebe in ein Geschirr sammt

etwas Salz , grobem Pfeffer , einer halben Hand voll grüner Petersilien -

blatter , einigen in Scheiben geschnittenen Schalottenzwicbeln , 2Lor -

berblättern und dem Saft von zwei Citronen und rüttle alles gut

unter einander ; eine halbe Stunde vor dem Anrichten reinige die

Hahnenstückchen wieder von den beiliegenden Zuthaten , bestreue

sie gut mit Mehl und schüttle sie auf einer Serviette recht gut mit

dem Mehl unter einander , hierauf lege sie in nicht zu heißes

Schmalz , lasse sie schön hochgelb darin backen und lege sie aus

eine Serviette , damit das Fett abtrocknet ; dann gebe sie auf die

Platte und Folgendes darüber : 12 Stück große Zwiebeln von

gleicher Größe werden in Scheiben geschnitten und aus diesen das

Herz heraus gemacht , damit die Scheiben in gleiche Ringe zer¬

fallen , dann gebe sie anch auf eine mit Mehl bestreute Serviette ,

schüttle sie wohl unter einander , lasse sie in recht heißem Schmalz

schön hochgelb ausbacken und auf einer Serviette das Fett wieder

abtrocknen ; diese Zwiebeln gebe über die gebackenen Hahnen , auch

eine heiße Aspic darunter , oder in Ermanglung der Aspic klare

.ju « mit Citronensaft .



519 . Junge Hahnen eu Najommiss ans Wiener Art .

Zerschneide zwei junge Hahnen , welche vorher in einem Poele

gedämpft und wieder abgekühlt wurden junge Hahnen gedämpft

vn 1>o «zlv ) , in schöne gleiche Theile und gebe sie in ein Geschirr ,

alsdann gebe in ein anderes Geschirr 4 Trinkgläser voll gut ve »

kochte und vom Fett befreite weiße Sauce , auch 2 Trinkgläser voll

gute Aspie ( s. Aspie oder saure Sülze ) , auch 2 Eßlöffel voll ES -

tragonessig und etwas groben Pfeffer und Salz , lasse es mitein¬

ander zu einem Drittel unter fortwährendem Rühren einkochen ,

nach diesem gebe auch etwas fein gehackte Petersilie und Estra¬

gonblätter dazu , lasse auch dieß zweimal damit aufkochen und

rühre dann das Gelbe von einem Ei darunter ; gieße nun die

Sauce über die geschnittenen Hahnen , rüttle alles wohl unter ein -

eiuander und lasse es erkalten , alsdann lege es schön auf die

Platte , streiche die übrige Sauee darüber und garnire es mit kal¬

ter Aspic uud mit einigen abgekochten Trüffeln und Krebsen .

52O . Juitge Hahnen ^ I »

Zwei bis drei schöne gemästete junge Hahnen werden gerei¬

nigt , leicht geflammt und ausgenommen , auch vou dem Kragen

nnd den Füßen befreit , dann die Oeffnung , wo sie ausgenommen

wurden , wieder zugenäht ; hierauf werden so viel Trüffeln , als

zum Füllen der drei Hahnen nöthig sind , fein abgeschält und in

Haselnuß große Theile rund abgedreht , der Abgang davon wird

sein gehackt , dann gebe in ein Geschirr ein Pfund sein gefchabenen

oder fein gehackten Speck , ein Trinkglas voll gutes Provenceröl ,

einen Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , zwei Eßlöffel voll fein

gehackte Schalottenzwiebeln , ein fein gehacktes Lorberblatt und die

gehackten und abgedrehten Trüffeln dazu , und lasse alles etliche

Minuten unter öfterem Umrühren auf dem Feuer dämpfen , dann

gebe etwas Salz , eine Messerspitze voll groben Pfeffer , eben so

viel gestoßenes Allerhandgewürz und etwas Muskatnuß dazu , rühre

alles wohl unter einander und lasse es verkühlen , alödann zer¬

schäbe eine halbe Gansleber und gebe sie sammt einem halben

Trinkglas voll Arae darunter ; das Ganze fülle nun bei dem

Hals in die Hahnen ein und nähe dann die Hant über einander ,

damit nichts herauslaufen kann , die Schlägel aber stecke nach

Innen und spanne die Hahnen mit einen , Bindfaden ein , damit

sie ein schönes Ansehen erhallen ; hierauf gebe in ein dazu passen -



523 . Tauben en olnpol ^ t -i .

Viei ' bis fünf junge gemästete Tauben werden gereinigt , ge

deS Geschirr dünne Speckbatten , lege die Hahnen neben einander

darauf und decke sie wieder mit Speckbatten zu , dann gebe in

dünne Scheiben geschnittenen sohen Schinken , so wie auch rohes

Kalbfleisch , auch einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln , etwas

Thymian , ein Lorberblatt und etwas ganzes Gewürz darum , auch Salz ,

den Saft einer (Zitrone , ein GlaS Proveneeröl und ein Glas gute

Fleischbrühe darüber , lege auch eiu mir Butter bestrichenes Papier

darauf . Eine halbe Stnnde vor dem Anrichten setze das Geschirr

aus starkes Kohlenfeuer , zugedeckt mir einem mit glühenden Kohlen

belegten Deckel , uud lasse die Hahnen bis zum Anrichten dämpfen ,

hieraus reinige sie vom Anhängenden , nehme die Bindfäden da¬

von , richte sie ans die Platte und gebe folgende Sauce darüber :

2 geschälte Trüffelu werden fein gehackt und mit einem halben

Trinkglas voll weißem Wein gut eingekocht , diesem werden zwei

Trinkgläser voll gute Coulis ( f. CouliS ) , ein Glaö Consomm « ,

ein halbes Glas Madeirawein , etwas grober Pfeffer und Salz

beigegeben , worauf man eö bis zur Hälfte einkochen läßt .

521 . Junge Hahnen Ä I :; NitieuKc ».

Zwei schöne gemästete junge Hahnen werden gereinigt , ge¬

flammt uud ausgenommen und dann jeder in sechs Theile geschnit¬

ten , nämlich zwei Brnsttheilc , zwei Schlägel , welche ansgebeint

werden , und der Rücken in zwei Theile ; dann gebe in ein dazu

passendes , etwaS flaches Geschirr zwei Trinkgläser voll guleS Pro¬

veneeröl , lege die jungen Hahnenstückchen neben einander darein

uud zwei Hände voll kleine geschälte Zwiebeln , eben so viel ge¬

schälte und von der Haut gut befreite Kastanien , eben so viel in

gleicher Größe ruud abgedrehte Trüffeln , etwas feines Salz und

zwei Messerspitzen voll gestoßenen Pfeffer dazu ; eine halbe Stunde

vor dem Anrichten lasse sie zugedeckt auf starkem Kohlenfeuer

dämpfen , bis die Kastanien und Zwiebeln gut siud , sie dürfen

aber keine Farbe erhalten ; dann gebe den Saft von Z Citrouen

und ein Trinkglas voll gute oder ein Ei groß Glace dazu

und rüttle alles a » f dem Feuer unter einander ; hierauf richte die

Hahnenstückchen krauzartig auf die Platte und gebe die Trüffeln ,

Zwiebeln uud Kastanien in die Mitte , von dem Oel gieße etwas

ab , das übrige aber gebe über die Hahnen .



flammt , ausgenommen und denselben Kragen und Füße abge¬
schnitten , die Schlägel aber nach Innen eingesteckt und mit der
Dresirnadel und Bindfaden eingespannt , damit die Brust schön
erhaben wird , dann gebe in ein passendes Geschirr einige Speck¬
batten , auf diese die Tauben » nd decke sie auch mit Speckbatten
zu , darum aber gebe etliche Schnitten roheS Kalbfleisch , 3 Zwie¬
beln , mit 2 Gewürznägelciu gespickt , 2 Lorberblätter , etwas Thy¬
mian und Salz und fülle es mit 4 Trinkgläsern voll guter Fleisch¬
brühe aus , lasse es eiue Stunde dämpfen und ist eS Zeit zum
Anrichten , dann gebe die Tanben auf die Platte , mache die Bind¬
fäden davon und gebe Folgendes da » über : 24 kleine geschälte
Zwiebeln von gleicher Größe , eben so viel geschälte Kastanien und
2 Hände voll gereinigte Champignons gebe in ein passendes Ge¬
schirr und '/, Psund zerlassene Butter dazu , darüber etwas Salz
und den Saft einer Citrone , lasse dieß k Minuten auf schwachem
Feuer mit einander dämpfen ; nun unterbinde 4 fingerdicke Brat '
Würste jede dreimal , lege sie zwei Minuten in kochendes Wasser
und lasse sie dann wieder verkühlen , sodann schneide sie da aus¬
einander , wo sie unterbunden sind und gebe sie auch zu dem Ge¬
dämpften uud folgende Sance darüber : Gebe in ein Geschirr
Vt Psund rohes Kalbfleisch und eben so viel rohen Schinken , bei¬
des in Würfel geschnitten , einige in Scheiben geschnittene Zwie¬
beln , zwei Gewürznägelein , ein Lorberblatt , ein kleines Bouguet
von Petersilie uud V« Pfuud Butter und lasse es mit einander
einige Minuten auf starker Gluth , unter öfterem Umrühren däm¬
pfen , dann rühre zwei Eßlöffel voll Mehl darunter und fülle es
mit 6 Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe auf ; jetzt rühre das
Ganze bis es anfängt zu kochen und lasse es dauu eine halbe
Stunde auf schwachem Feuer fortwährend kochen ; hierauf winde
die Sauce durch ein Haartuch oder Sieb über das Zubereitete ,
lasse dann alles mit einander eine Viertelstunde gut kocheu , jedoch
müssen die Kastanien und Zwiebeln schön ganz bleiben , schäume
nun auch das Fett davon herunter uud rühre dann das Gelbe
von vier Eiern , den Saft einer Eitrone und etwas Salz und
Muskatnuß bei dem Anrichten darnnter , rüttle es anch leicht unter
einander , ohne daß es kockt , und richte es dann über die Tau¬
ben an .

523 . Tauben » I -t poi -tuSiüse .
4 — 6 fette Nesttauben werden gereinigt , geflammt und aus¬

genommen , dann die Füße eingesteckt und mit einer Dresirnadel
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und Bindfaden schön eingespannt ; hieraus gebe sie in ein pas¬

sendes Geschirr nebst einem Viertelpfund Butter , etwas Salz , gro --

bem Pfeffer und dem Saft von einer Citrone , lasse sie zugedeckt

eine halbe Stunde auf schwachem Kohlenfeuer langsam braten ,

dann nehme die Tauben wieder aus dem Geschirr , gebe in das¬

selbe zu der Butter eiuige dünue Speckbatten , lege die Tauben

darauf und decke sie mit Speckbatten zu , dann gebe noch darum

einige Scheibchen roheS Kalbfleisch , auch einige Scheiben rohen

Schinken , einige Zwiebeln , ein Lorberblatt , etwas Thymian , einige

Pfefferkörner , 2 Gewürznägelein und etwas Salz , dann fülle es

mit einem Trinkglas voll weißem Wein und zwei Trinkgläsern

voll Fleischbrühe auf ; eine halbe Stunde vor dem Anrichten setze

es auf das Feuer und lasse es eine starke Viertelstunde kochen ,

dann ziehe die Tauben , vom Anhangenden und den Bindfäden

befreit , auf die Platte , garnire sie mit schönen Krebsen und Klößen

von Geflügel oder Kalbfleisch ( f . Klöße von Kalbfleisch ) und gebe

nachstehende Sauce darüber : Pfund gute frische Butter , daS

Gelbe von 3 Eiern , ein Eßlöffel voll Citronensast , etwas Salz

und eine Messerspitze voll groben Psess . r lasse auf schwacher Gluth

unter beständigem Umrühren warm , aber nicht heiß werden , habe

aber Acht , daß sie nickt gerinnt , dann ziehe sie mit dem Anricht -

löffel schnell nach einander auf , bis die Butter sich mit dem Eier -

gelb vereinigt hat und gebe sie über die Tauben ( die Sauce darf

nicht eher gemacht werden , als bis sie zum Anrichten gebraucht

wird ) .

524 . Cotelctten von Tauben - Sautees .

Von sechs gereinigten und geflammten Tauben werden die

Brüste sorgfältig herunter geschnitten und solche mit dem flachen

Theil des großen Messers etwas geklopft , damit sie wie Cotelctten

aussehen , auch werden die Fasern rings herum etwas abge -

gefchnitten , hieraus in jede Brust ein Beinchen , welche man von

den Flügeln der Tauben nimmt , eingesteckt , nun werden die Brüste

mit feinem Salz , Pfeffer und Allerhandgewürz bestreut , dann auf

eiu flaches Geschirr ' / » Pfund klar gemachte Butter gegeben und

die Tanben - Cotelctten neben einander darant gelegt ; im Augen¬

blick des Anrichtens wird das Gefchiri auf starkes Kohlenfeuer

gebracht und die Brüste erst von einer Seite gebraten , dann wer¬

den sie auf die andere Seite gewendet und nur noch eine halbe

Minute gebraten , dann kraiuartiq auf die Platte gerichtet ; zwi -



scheu jedeS Cotelette wird nun ein in der Glacc umgewendetes
und in Schmalz gelb gebackenes Crouton , in der Form der Tau -
ben - Cotclctten , gelegt nnd eine klare Coulis mit etwaö Glace , Zi¬
tronensaft , Salz nnd grobem Pfeffer darunter gegeben ; auch kann
eine Sauce mit Trüffeln oder Oliven oder auch eine Tomatv - oder

ParatieSapselsauee darunter gegeben werden .

525 . Junge Tauben it I ' -mi -oi-e .

Sechs junge Nesttaubeu werde » gereinigt , geflammt und aus¬

genommen , auch die Füße uach Juncu eingesteckt und die Tanken
der Länge nach in der Mitte durchgeschnitten und etwas breit ge¬
klopft ; dann gebe in ein paffendes Geschirr ein Stück Butter ,

feiueS Salz , etwas grobe » Pfeffer , geriebene Muskatnuß , den Saft
von einer Zitrone und ein Lorberblatt , auf dieses lege die Tauben
neben einander und stelle sie auf das Feuer , bis sie gut von allen

Seiten gebraten sind ; dann gebe einen halben Eßlöffel voll Mehl
darauf und rüttle es wohl unter einander , auch vier Trinkgläser
voll gute Fleischbrühe oder Consommv , eine Handvoll sein gehackte
Champignons und eine Zwiebel , mit einem Gewürzuägelei » ge¬
spickt , und lasse es aus starkem Fei er kochen ; uach einer Viertel¬
stunde nehme die Tauben auS der Sauce heraus , die Sauce aber
lasse bis ans l V2 Trinkgläser voll einkoche » , da » » rühre daS Gelbe
vou 4 Eiern darunter , nehme die Zwiebel und daS Lorberblatt

heraus und geb« sie über die Tauben ; lasse sie nun erkalten nnd
bestreiche die Tauben damit ganz dick . Jetzt wende sie in sein

geriebenem Weißbrod » m , anch drücke daö Brod gut an , sodann
verklopfe einige ganze Eier mit etwas Salz » nd Muskatnuß , wende
die in Neibbrod umgewendete» Tanben in diesem , dann wieder in
Reibbrod nm , backe sie im Augenblick des slnr .cktenS in heißem

Schmalz schön hock' gelb nnd gebe sie kranzartig auf die Platte ;
dann zupfe zwei Hände voll Pctersiiienblätter von den Stielen
nnd werfe sie in heißes Schmalz , rüttle sie drei - bis viermal nuter -
emai '.der , » ehme sie da » » schuell mit dem Schaumlöffel a » 6 dem

Schmalz wieder heraus , lege sie auf ein Tuch und menge etwas
feines Salz ganz leicht darunter ; dieses gebe dann in die Milte
der Tanben .

526 . Tauben auf dein Rost gebraten .

Vier bis sünf gemästete Nesttauben werden gereinigt , geflammt ,
ausgenommen und die Füße » ach innen eingesteckt , sodann wer -



den sie der Länge nach in zwei Theile geschnitten , dann mit dem
breiten Theil des Hackmessers breit geklopft , und von beiden
Seiten mit seinem Salz und Pfeffer bestreuet ; dann gebe ein
Stück zerlassene Butter in ein Geschirr , wende die Tauben darin
und dann in sein geriebenem Weißbrod um , drucke es auch an ;
lege sie nun auf die Brustseite auf den Rost und lasse sie eine
halbe Stunde vor dem Anrichten auf schwachem Kohlenseuer lang¬
sam von beiden Seiten schöne hellbraune Farbe nehmen , träufle
auch öfters etwas zerlassene Butter darauf , sind sie gut , dann
lege sie kranzartig auf die Platte und gebe folgende Sauce i» die
Mitte : Zwei Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , drei Eß -
löffel voll guten Essig , ein halbes Trinkglas gute Consomme , elwas
Salz , eine Messerspitze seinen Pfeffer und einen Eßlöffel voll fein
geriebene Weißbrodkrustelasse zwei bis drei Mal aufkochen und
gebe es unter die Tauben ; auch kann man eine klare jus dar¬
unter geben .

527 . Tauben ^ I » (blassem - mit Trüffeln .
4 — 5 gemästete Nesttauben werden gereinigt , geflammt

und ausgenommen , und die Füße nach Innen eingesteckt ; dann
gebe in ein passendes Geschirr Vz Pfund Butter , lasse sie zer¬
gehen , gebe die Tauben fammt einem Lorberblatt , etwas gro -
bem Pfeffer und etwas Salz , auch zwei Zwiebeln , mit zwei Ge -
würznägelein gespickt , und eine Hand voll in Scheiben geschnittene
Trüffeln dazu , und lasse alles Stunde unter österm Nmrütteln
dämpfen , sodann röste zwei Hände voll fein geriebenes Schwarz¬
brot» mit einem Ei groß Butter recht hochbraun , dann gebe einen
Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln und einen Kaffelöffel voll
Mehl darunter , und röste auch dieses eine halbe Minute damit ,
hierauf gebe es zu den gedämpften Tauben , dann gieße eine Bon -

^ teille guten rotheu Wem darüber , rüttle es recht gut untereinan¬
der bis es zu kochen anfängt , dann schneide iu dünne Scheiben

l eine halbe Eitrone ohne Kernen daraus, lasse es auf starkem Koh -
^ lenfeuer Vi Stunde kochen und gebe noch 2 Hände voll kleine
l Zwiebeln , welche vorher in Butter dochgelb gedämpft wurden , dazu

lasse auch diese einige Minuten damit langsam dämpfen , nehme
dann das Fett davon , richte die Tauben kranzartig auf die Platte
und gebe das Uebrige in die Mitte .

. 19



528 . Tauben mit Krebsen und Champignons .

4 — 5 junge gemästete Ncsttaiiben werden gereinigt , geflammt

und ausgenommen , dann jede in 4 Theile geschnitten , auch die

Lebern und Mägen , nachdem sie gereinigt sind , dazu gegeben , das

Ganze wird nun gut ausgewaschen , eine Minute in Wasser aus¬

gekocht , dann wieder in frischem Wasser abgekühlt und gut abge¬

trocknet , jetzt gebe in ein dazu passendes Geschirr ' / , Psuud But¬

ter , lasse sie zergehen und gebe die Tauben sammt zwei Händen

voll gereinigten Champignons , einem Lorberblatt , zwei Zwiebeln ,

mit zwei Gewürznägelein gespickt , 6 — 8 Arlischoctenböden , einem

Bouquet von Petersilie und etwas Salz hinein und lasse eö zugedeckt

auf schwachem Feuer Stunde unter österm Untereiuanderrütteln

dämpfen , dann streue 2 Eßlöffel voll Mehl darunter , rüttle eS

nochmals und fülle es mit 5 Trinkgläsern voll Fleischbrühe oder

Wasser nnd 2 Gläsern weißem Wein aus , rüttle eö nnn ans dem

Feuer bis es kocht , dann lasse es aus starkem Kohlenfeuer Vz Stunde

kochen , ziehe hierauf die Taube « , Champignons und die Arti -

schockenböden mit einem klei « eu Schaumlöffel aus der Sauce in

ein anderes Geschirr und dann gebe 2l ) — 3l1 gereinigte Krebs -

schwänze und 2l ) — 30 geschälte kleine Zwiebeln , welche vorher

in Salzwasser einige Minuten gekocht wurden , dazu ; sodann gebe

die Sance in welcher alles gekockt nnd welche vom Fett befreit

wurde , durch ein Haarsieb über das Ragout , lasse eS noch eine

Viertelstunde damit langsam kochen , nnd ist eS Zeit zum Anrich¬

ten , dann verrühre daS Gelbe von 4 Eiern , etwas Salz , Mus¬

katnuß , den Saft einer halben Citrone und V - Ei groß KrebS -

butter darunter , rüttle alles über dem Feuer untereinander , bis

die Krebsbnlter sich gut damit vermengt hat , eS darf aber nicht

locken , dann richte es schön nach der Ordnung auf die Platte

und garnire eS mit ausgekrochenen Krebsen .



Zubereitung von verschiedenen Fischarten .

529 . Blangesottener Salinen .
Reinige 3 — 4 Ä frischen Salinen sorgfältig und umbinde ihn

dann mit ei » Nu Bindfaden , damit er nicht aus seiner Form kommt
und bei dem Herausziehen nicht zerrissen werden kann ; hierauf
gebe ihn in ein dazu passendes Geschirr mit 3 in Scheiben geschnittenen
gelben Rüben , 2 in Scheiben geschnittenen Zwiebeln , einem Büschel
grüner Petersilie , 3 Lorberblatter , 3 Gewürznägelein , etwas
Thymian , einem Bouquet Fenchel , einer Hand voll Salz und zwei
Bouteillen weissem Wein , dann decke ihn mit einem Papier zu
und lasse ihn 1 Stunde auf starker Gluth dämpfen ; ist es Zeit
zum Anrichten , dann ziehe ihn recht heiß , von allem Anhängen¬
den gereinigt , ans eine Platte , auf welcher eine feine Serviette
liegt , und gebe grüne Petersilie darum ; wird aber der Salme »
als Abwechslung für daö Rindfleisch gegeben , dann gebe keine
Serviette darnnter , sondern richte ihn heiß auf die Platte und
folgende Sauee darüber : gebe '/» Pfund Butter in ein Geschirr
und menge einen starken Eßlöffel voll Mehl darnnter , oiefcm setze
6 Trinkgläser voll von der Brühe , in welcher der Salinen ge¬
dämpft wurde , zu , uud rühre es auf dem Feuer bis es kocht ,
dann gebe eine Messerspitze voll groben Pfeffer dazu , lasse es bis zur
Hälste einkochen und winde dann die Sauce durch ein Haartuch
in ein besonderes Geschirr , jetzt gebe 4 — 6 kleine Essiggurken oder
EornichonS , in dünne Blättchen geschnitten , 4 Stück gereinigte Sar¬
dellen in Stückchen geschnitten , auch einen starken Eßlöffel voll
feine Kapern und in Essig eingemachte Kapueinerkernen in die
Sauee , stelle solche recht lieiß , ohne sie kochen zu lassen , und
gebe sie , wenn sie gebraucht wird , über den Salinen .

530 . Salinen ^ 1 », Kkuoisö .
Dieser Salinen wird eben so wie der vorhergehende bereitet ,

statt deS weißen WeineS wird jedoch dunkelrolher genommen , auch
wird er nicht so stark gesalzen und Stunden langsam gekocht ;
ist dieß geschehen , dann gebe in ein Geschirr V . Pfund Butter
und menge 2 Eßlöffel voll Mehl darunter , dann fülle eS uut
6 Trinkgläsern voll von der Brühe , in welcher der Salinen ge -

< c, .
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kocht und welche vorher durch ein Haarsieb gegossen wnrde , auf ,

rühre es auf dem Feuer bis es kocht und lasse sie unter fortwäh¬

rendem Umrühren bis zu der Hälfte einkoche » , dann winde sie

durch ein Haartuch in .ein besonderes Geschirr und stelle sie

heiß , sie darf aber nicht mehr kochen ; ist eS Zeit zum Anrichten ,

dann gebe den Salmen recht heiß auf die Blatte , in die Sauce

aber gebe ein halb Ei groß Sardellenbutter und ziehe sie mit ei¬

nem Löffel über dem Feuer auf , bis die Butter sich gut mit der

Sauce vermengt hat , sie darf aber nicht kochen , dann gebe sie

recht heiß über den Salmen .

531 . Salmen mit Kapern .

Ein Stück Salmen von 3 — 4 Pfund wird gereinigt , aus¬

gewaschen und wieder abgetrocknet ; hieraus wird eS in einem pas¬

senden Geschirr mit ! ' / ? Trinkgläsern voll gutem Oel , einer

Hand voll Schalottenzwiebeln , 6 — 8 Pelersiliensträußchen , fei¬

nem Salz und grobgestoßenem Pfeffer eine Stunde von allen

Seiten langsam gedämpft , wobei man Acht geben muß , daß es

nicht zerrissen wird , dann wird es auf die Platte und eine gute

Buttersauce mit dem Saft einer Citrone darüber gegeben , auch

mit feinen Kapern bestreut .

533 . Salmen ^ I » pi -ovenyale .

Gebe in ein passendes Geschirr anderthalb Trinkgläser voll

Provenceröl , 3 Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , halb so

viel fein gehackte , ausgewaschene und in einer Serviette ausgedrückte

Petersilie und zwei Eßlöffel voll fein gehackte Trüffeln , dann lege

ein Stück gereinigten , ausgewaschenen und wieder abgetrockneten Sal¬

men von 3 — 4 Pfd . darauf und über diesen eine in dünne Scheiben

geschnittene Citrone ohne Kern , auch seines Salz nnd viel groben

gestoßenen Pfeffer und lasse ihn zugedeckt auf schwacher Gluth

V « Stunden langsam dämpfen , gebe anch öfters einige Eßlöffel

voll weißen Wein dazu , damit die Kräuter keine Farbe erhalten ;

ist es Zeit zum Anrichten , dann belege die Platte mit dünn ge¬

schnittenen und in Butter gelb auSgebackenen Weckschnitten oder

Croutons , lege den Salmen ohne ihn zu zerreißen darauf , und

gieße etwas von dem Oel , welches bei den Kräutern ist , über

den Salmen und lege die dabei befindlichen Eitronenscheiben

darauf .



53 ? . Salinen ä 1a Najoimaiss .

2 — 3 Pfund Salmen , gereinigt und ausgewaschen , wird

in schöne Portionen geschnitten ; dann gebe ihn in ein passendes

Geschirr , eine Bonteille weißen Wein , zwei in Scheiben ge¬

schnittene gelbe Rüben , zwei in Scheiben geschnittene Zwiebeln ,

zwei Lorberblätter , ein Büschelchen Petersilie , auch ein Büschelchen

Fenchel , 3 Gcwürznägelein uud Salz , lasse dieß eine halbe Stunde

gut miteinander langsam verdampfen und wieder verkühlen , als¬

dann ziehe die Salmenstücke auf eine reine Serviette und lasse sie

darauf abtrocknen , hierauf richte sie schön kranzartig aus die Platte ,

und gebe Folgendes darüber : Bringe in eine passende irdene

Schüssel zwei Trinkgläser voll Provenceröl , drei Gläser voll gute

Aspie ( s. Aspic oder saure Sülze ) , welche vorher etwas zergangen

ist , den Saft einer Citrone , auch etwas feines Salz und grob ge¬

stoßenen Psefser , dieses stelle auf gestoßenes Eis und rühre darin

bis es recht weiß und dick geworden ist , dann streiche eS recht

dick über den Salinen iiud stelle hierauf die Platte wieder auf

Eis oder an einen kalten Ort und garnire ihn nun in der Mitte

mit kalter und etwas zerhackter Aspic , einer Hand voll Kapern ,

einer Hand voll in dünne Blättchen geschnittenen Cornichons

und einer Hand voll grünen in Blättchen von den Steinen abge¬

schnittenen Oliven .

534 . Salinen ei > kussie .

2 — 3 Pfund frischer Salinen wird gereinigt , in schöne Por¬

tionen oder Scheiben geschnitten , dann in Salzwasser abgekocht ,

damit er schön roth bleibt , alsdann läßt man ihn wieder verküh¬

len , zieht ihn sorgfältig anf ein Tuch heraus und läßt ihn ab¬

trocknen , sodann wird er kranzartig auf eine Platte gelegt und

darum gehackte Aspic ( s. Aspic ) gegeben , in die Mitte aber wird

Folgendes nach schöner Zeichnung gelegt :

Zwei Hände voll kleine und gan ; gleiche Zwiebeln werden

in Salzwasser abgekocht , bis sie beinahe weich sind , eben so wer¬

den zwei Slöcke Blumenkohl in mehrere Theile geschnitten , auch

in Salzwasser fast weich abgekocht ; sodann werden noch zwei

Hände voll olivenartig abgedrehte gelbe Rüben , eine mittelgroße

frisch geschälte , von den Kernen befreite und in 2 Fingergleich

lange ovale Stückchen geschnittene Gurke , und zwei Hände voll

grüne , in Fingergleich lange Stückchen geschnittene Bohnen eben¬

falls in Salzwasser einzeln abgekocht , alle diese Gemüse werden
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in kaltem Wasser wieder abgekühlt und ans einem Tuch abge¬
trocknet ; dann gebe sie in eine irdene Schüssel und zwei Trink¬
gläser voll gutes Oel , ein Trinkglas voll gnten Wein oder Es -
tragonefsig , aneb fei » gestoßenes Salz nnd groben Pfeffer darüber ,
rüttle alleS gut untereinander nnd lasse es ' /^ Slnnde in der
Sanee liefen ; bei dem Anrichten nehme alleS anS der Sanee
heraus und gebe es in die Mitte des Salinen , dann garnire noch
8 — l () Stück schöne feste Salatherzchen , welche auch in der Sanee
umgewendet werden müsse » , darum , und gebe die übrige Sauce
darüber , dazu aber gebe cinc Ravigotesauee in einem Saucengeschirr .
( f. ravi ^ ote ) .

535 . Frieandos von Salinen mit saurem Nahm .
Dazn nehme 3 — 4 Pfund frischen Salinen vom Mittelstück ,

schuppe ihn ab und schneide ihn dem Rückgrat !) nach in zwei
Theile , sodann schneide von den zwei Theilen die obere Haut
ganz dünn herunter und spicke sie recht schön a » f oie gewöhn¬
liche Art , nur nehme dazu statt des SpeckrS Sardellen Sind
die Salmenstücke möglichst vollgespickt , daun lege sie auf ein dazu
passendes flaches Geschirr nebeneinander ; . sodann schneide einige
Petersilienwnrzeln , einige gelbe Rüben und 3 — 4 Zwiebel in
dünne Scheiben , gebe dich zusammen in ein Geschirr , nebst einem
Viertelpfund Rutter und lasse es aus dem Feuer ' /t Stunde däm¬
pfen , bis alles eine gelbe Farbe erhalten hat , dann gcbe eine
halbe Bonteillc weißen Wein , 2 Lorberblätter , etwas Thymian ,
einige Gewürznägelein , groben Pfeffer , Salz nnd eine halbe Ci -
trone in Scheiben geschnitten ohne Kernen dazu , lasse es '/ , Stunde
langsam verkochen , dann gieße es durch ein Sieb über den ge¬
spickten Salinen ; stelle ihn hierauf in ein . n heißen Ofen nnd be¬
gieße ihn mit seinem eigenen Saft bis derselbe eingekocht ist , so¬
dann begieße die Salmenstücke mit V2 Scboppen saurem Rahm ,
und von Zeit zu Zeit mit dem untern Saft bis die Frieandos
eine gelbe Farbe erhalten haben , dann richte sie vorsichtig , damit
sie nicht zerreißen , anf die Platte , zu dem Nebrigen , in welchem
sie gebraten wurden aber gebe noch ein Trinkglas voll weißen Wein ,
eben so viel fanren Rahm nnd etwas groben Pfeffer , auch ein
halb Ei groß Sardellenbutter ; dieß alleS rühre auf dem Fener
eine Minute lang uutereiuder , treibe eö hierauf durch ein Haar¬
sieb und gebe eS unter die Frieandos .



536 . Salinen eu 8alaäe .

2 Pfund Salinen werden gereinigt , in Salzwasser abgekocht
und wieder verkühlt , dann in kleine schöne Portionen getheilt ,
sodann gebe in eine neue irdene Schüssel 4 Eßlöffel voll guten
Weinessig , 4 Eßlöffel voll zergangene Aspie , 10 Eßlöffel voll feines
Oel , einen Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , 2 Eßlöffel voll
fein gehackte Schalottenzwiebeln , einen Eßlöffel voll fein gehacktes Ker -
belkraut , eben so viel fein gehackte Estragonblätter , auch einen
Löffel voll fein gehackte Kapern und etwas feines Salz und gro -
ben Pfeffer , dann gebe den Salinen dazu und menge alles leicht
unter einander , hierauf lege es schön aus die Mitte der Platte ,
gebe die übrige Sauce darüber und garnire es mit Folgendem :
einige in Viertel geschnittene Salatherzchen , eine Hand voll ganze
Kapern , zwei Hände voll Oliven , welche in dünne Blättchen von
den Steinen abgeschnitten sind , dann auch eine Hand voll in
Blättchen geschnittene Eorniche-ns und j () — 12 Stück Sardellen ,
welche gut gereinigt und in 2 Theile zerrissen wurden , werden
nach Willkühr schön um den Salinen herum garuirt und noch sechs
Eßlöffel voll Oel , 3 Eßlöffel voll Essig und etwas Salz und Psef-
fer untereinander geklappert und über die Garnitur gegeben .

537 . Forellen blau , oourt - douilloii .
Soviel Forellen , als zu einer Platte bestimmt sind , werden

beim Kopf ausgenommen , damit sie ganz bleiben und dann die
Köpfe mit Bindfaden nmbnuden ; hierauf werden sie ausgewaschen ,
dann auf ein flaches Geschirr neben einander gelegt und mit kal¬
tem Essig Übergossen ; jetzt gebe in ein dazu passendes Geschirr
zwei Maaß Wasser , eine Bonteille weißen Wein , 3 in Scheiben
geschnittene Zwiebeln , 2 Lorberblätter , etwas Thymian , eine halbe
in Scheiben geschnittene Eitrone ohne Kernen , 3 Gewürznägelein
und ein Bonguet von Petersilie und lasse es mit einander eine
halbe Stunde kochen , dann lasse die Forellen hinein rutschen , da¬
mit sie nicht mit der Hand berührt werden nnd das Blaue uicht
verwischt wird ; lasse sie nun eine Stunde langsam an der Seite
deS Feuers kochen , und lege sie bei dem Anrichten recht heiß auf
eine Blatte , auf welcher eine Servlette liegt , und garnire sie mit
grüner Petersilie ; in zwei besondere Saucengeschirre gebe aber,
in eines gute Bnttersauce mit etwas grobem Pfeffer , und in das
andere eine Ravigotesanee . ( s. ravi^ ow .)



538 . Forellen » In, Oiti-tlin -tt .
3 — 4 Pfund Forellen von mittlerer Größe werden der Länge

nach durchgeschnitten , dann solche mit einem dünnen scharfen Mes¬
ser von Gräten und Haut befreit , so daß jede Forelle zwei schöne
Filets giebt , auch wird von beiden Seiten daö Ungleiche , Faserige
davon geschnitten ; nun gebe in ein dazu passendes flaches Ge¬
schirr 12 Loth klare Butter , mit etwas Krebsbutter vermischt , dann
schneide ein jedes der Forellcnfilets quer in der Mitle durch und
stecke in das vordere Ende eines jeden Stückchens eine Krebs¬
schere ; die so bereiteten Forellenstückchen lege dann neben einander
auf die klare Butter und bestreue sie gut mit Salz und Muskat¬
nuß , bedecke sie hierauf mit einem mit Butter bestrichenen Papier
und lasse sie kurz vor dem Anrichten eine Minute auf dem Feuer
dämpfen ; sind sie hierauf gut , dann richte sie kranzartig auf die
Platte , doch so , daß die Krebsscheren uach oben sehen ; nun mache
folgende Buttersauee : Ein Ei groß Butter und ein Eßlöffel voll
Mehl wird gut vermengt , dann mit vier Trinkgläsern voll von
der durch ein Sieb gelassenen Forellenbrühe aufgefüllt , dieses wird
auf dem Feuer gerührt , bis es kocht , dauu so lauge fortgerührt,
bis es zur Hälfte eingekocht ist ; hieraus läßt man es durch ein
Sieb laufen und giebt etwas groben Pfeffer und ein Ei groß
gute Krebsbutter dazu , ziehet sie dann mit einem Löffel auf dem
Feuer gut auf , bis bie Krebsbutter sich gut mit der Sauce ver¬
bunden hat , sie darf aber dabei nicht kochen , und giebt nun die
Krebsschwänze und eine Hand voll gereinigte und gut verdämpfte
Champignons dazu ; diese Sauce wird nun in die Mitte der Fo¬
rellen gegeben .

539 . Forellen ü. I » Zenoi -ss .
2 — 3 Pfund Forellen von mittlerer Größe weiden ausgenom¬

men und ausgewaschen , dann jede mit dem Kopf und Schwanz
zusammen geheftet oder genäht , damit sie ein rundes Ansehen er¬
halten ; sind es aber größere Forellen , so werden sie der Quere
nach in 2 — 3 Stücke geschnitten , dann in ein dazu passendes Ge¬
schirr gethan und 2 Lorberblätter , 3 Zwiebeln , etwas Thymian ,
ein Bouquet von Petersilie , 3 sein gestoßene Gewürznägelein , ein
Ei groß frische Butter , etwas Salz und 3 Schoppen dunkelrother
Wein dazu gegeben ; nun werden sie zugedeckt und auf starkem
Feuer eine starke Viertelstunde gekocht ; sind sie hierauf gut , dann
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ziehe sie ganz trocken in ein anderes Geschirr und gebe zu dem

Zurückgebliebenen ein Ei groß Butter , mir einem Eßlöffel voll

Mehl gut vermengt , in kleinen Stückchen darunter und verrühre

es auf dem Feuer bis das Ganze zur Hälfte eingekocht ist , dann

winde die Sauce durch ein Haartuch über die Forellen , gebe auch

eine Nuß groß Sardellenbutter in kleinen Theilen dazu und stelle

es heiß bis zur Zeit des Anrichtens , es darf aber nicht mehr

kochen .

540 . Forellen mit französischem Salat .
Zwei große LachSsorellen werden ausgenommen , ausgewaschen

und die Köpfe derselben mit Bindfaden umbunden , dann werden

sie mit kaltem Essig Übergossen , damit sie recht blau werden ; so¬

dann gebe in ein dazu passendes langes Geschirr zwei Maas

Wasser , eine Bouteille weißen Wein , 2 Lorberblätter , 3 in Schei¬

ben geschnitene Zwiebeln , eine halbe in Scheiben geschnittene (Zi¬

trone ohne Kernen , ein Vouquet Petersilie , einige Gewürznägelcin ,

etwas Thymian und eine halbe Hand voll Salz , dieß lasse eine

halbe Stunde kochen , dann lasse die Forellen darein rutschen , da¬

mit sie nicht mit der Hand berührt werden , lasse sie nun eine

Stunde langsam an der Seite des Feuers kochen und wieder ver¬

kühlen ; sind sie erkaltet , dann gebe sie abgetrocknet neben ein¬

ander anf eine lauge Platte und Folgendes schon darum : Eine

Hand voll gut gereinigte , in zwei Theile zerschlitzte uud wieder

aufgerollte Sardellen , zwei Hände voll grüne und von den Stei¬

nen in Blättchen abgeschnittene Oliven , zwei oder drei Blicken ,

Fingergleich lang geschnitten , 6 — 8 in dünne Blättchen geschnit¬

tene und in rothem Wein abgekochte Trüffeln , auch eine Hand

voll seine Kapern , so viel eingemachte grüne Essigbohnen , eine Hand

v II in Blättchen geschnittene Eornichons , zwei in Viertel ge -

si nittene harte Eier , einige Stücke in Salzwasser abgekochter

5 umenkohl , zehn schöne feste Salatherzchen und eine Hand voll

Klebsschwänze werden in schönen Bouquets symmetrisch darum

gelebt , sodann folgende Sauce darüber gegeben : 3 Eßlöffel

voll EStragonessig , 12 Löffel voll feines Oel , ein halber Kaffe -

löffel voll grob gestoßener Pfeffer und so viel seines Salz als nöthig

ist , werden recht gut unter einander verkläppert und alles über die

Garnitur gegossen .
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64 t . Aal ^ I -t pouletts .
Der Aal wird abgezogen , dann in dreidaumenbreite Stücke

geschnitten und sein Inneres heranSgcmacht , ohne daß er aufge¬
schnitten wird , hierauf wird er ausgewaschen , abgetrocknet und
dann in ein passendes Geschirr nebst Salz , grob gestoßenem Pfef¬
fer , zwei Lorberblättern , zwei Salbeiblättern , einem Bouguet Pe¬
tersilie , einigen Zwiebeln und einer Bonteille weißem Wein gege¬
ben ; mit diesem lasse ihn zugedeckt eine halbe Stunde kochen , dann
ziehe ihn ganz trocken m >S der Sauce heraus in ein anderes Ge¬
schirr , die Sauce aber lasse durch ein Haarsieb lausen ; jetzt gebe
in ein Geschirr V , Pfund Butter uud zwanzig kleine Zwiebeln ,
lasse sie einige Minuten damit dämpfen , sie müssen aber weiß blei¬
ben , dann streue einen Eßlöffel voll Mehl darüber uud rüttle eö
wohl auf dem Feuer unter einander ; nun gieße die dnrchgelassene
Aall ' rühe dazu , rüttle eS nochmals auf dem Feuer unter einander
bis es zu kochen anfängt , dann gebe zwei Hände voll gereinigte
Champignons dazu und lasse alles kochen , bis die Zwiebeln gut
siud , sie dmfcu aber nicht zerfahren ; nehme hieraus die Zwie¬
beln sammt den Champignons , wohl abgereinigt , mit einem Schaum¬
löffel auS der Sauce heraus und gebe sie m dem Aal , dann lasse
die Sauce , nachdem das Bouquet gut ausgedrückt und herausge¬
nommen ist , unter beständigem Umrühren noch etwas einkochen ;
zetzt verrühre noch das Gelbe von 3 Eiern darunter , ohne daß eS
Weiter kocht , gebe sie dann durch ein Sieb über den Aal und lasse
das Game heiß stehen bis zum Anrichten , dann belege die Platte
mit gelb ausgebackenen dünnen Weckschnitten und richte den Aal
kranzartig darauf, das andere aber gebe in die Mittc und garnire
es mit Krebsen .

X « . Es werden auch 12 — 20 Stück Fischklöße ( siehe Fisch -
klvße ) dazu gegeben .

542 . Aal itu deui - » oir .

Wenn der Aal abgezogen ist , schneide ihn in Finger lange
Stücke , dann mache das Innere , ohne ihn auszuschneiden , heraus ,
hierauf wird er ausgewaschen uud wieder abgetrocknet , sodaun
umwinde die Stücke gnt mit Salbeiblättern und Bindfaden , gebe
sie dann in ein Geschirr sammt einem Trinkglas voll gutem Oel ,
einer Citrone , in dünne Scheiben geschnitten , ohne Kernen , auch
einer Hand voll in Scheiben geschnittenen Schalottenzwiebeln , einer
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halben Hand voll Petersilienblätter , feinem Salz und zwei Messer¬
spitzen voll grobem Pfeffer , dieß alles rüttle untereinander und
lasse es eine Stunde ruhen ; eine balbe Stunde vor dem Anrich¬
ten lege die Aalstücke ans den Rost und brate sie von allen Sei¬
ten schön hochgelb , unter öfterem Nachgießen von der Brühe ;
dann nehme den Bindfaden davon und lege die Stücke kranzartig
auf die Platte ; lasse jetzt Pfund Butter recht heiß werden ,
gieße dann ein halbes Trinkglas voll Estragon - oder guten Wein¬
essig dazu uud lasse es mit etwas seinem Salz und einer Messer¬
spitze voll grobem Pfeffer aufkochen , dieß gebe unter den Aal und
garnire ihn mit Citronenfchnitzen .

343 . Aal au vi » rou ^ e .
Der Aal wird abgezogen , in Zoll lange Stücke geschnitten ,

dann das Innere , ohne ihn aufzuschneiden , herausgemacht , dann
gut ausgewaschenund abgetrocknet ; so zubereitet gebe ihn in ein
passendes Geschirr nebst einer Hand voll Nuß groß und rund ab¬
geschnittene » Trüffeln , auch einer Hand voll gereinigten Champig¬
nons , zwei Lorbcrblättern , zwei Zwiebeln mit zwei Gewürznägelein
gespickt , ciuem kleinen Bouqnet Petersilie und etwas Thymian
darein gebunden , anch V« Pfund Butter uud Salz . Dieß lasse
einige Minuten nnter öfterem Umschütteln auf starkem Feuer däm¬
pfen , dann gebe eine Bouteille dickrotben Wein und eine Hand
voll etwas in Butter gedämpfter Zwiebeln dazu ; decke jetzt das
Geschirr zu uud lasse daS Ganze nochmals auf starkem Feuer eiue
halbe Stunde kochen ; dann ziehe alles trocken in ein anderes Ge¬
schirr auö der Sauce beraus und gebe auch eine Handvoll KrebS -
schwänze dazu , dann werden Hechtklöße in der Größe einer Nuß
gemacht , in Salzwasser abgekocht , dann auf ein Tuch oder Sieb
gelegt und abgetrocknet , auch diese werden zu dem Aal gegeben ;
gebe nun in ein Geschirr ein Ei groß Butter uud einige in Schei¬
ben geschnittene Zwiebeln und lasse sie dämpfen , bis sie hochgelb
geworden sind , dann rühre einen Eßlöffel voll Mehl darunter
und gebe es zu dem , in welchem der Aal gekocht hat , rühre darin
bis es kocht uud lasse eS dann an der Seite deS Feuers kochen ,
nehme auch das Fett davon ab und lasse das Ganze ein Drittel
einkochen , dann gebe es durch ein Sieb über das Aalragout und
ein halb Ei groß Sardellenbutter in kleinen Theilen dazu ; hier¬
auf stelle es bis zum Anrichten recht heiß , ohne daß eS jedoch
kocht , beim Anrichten rüttle es leicht über dem Feuer unterem -



ander , richte eS aus eine tiefe Platte schön an und garnire eS

schön mit Krebsen und gelb in Schmalz auögebackenen CroutonS .

544 . Aal la Najoitimise .

Dazu wird ein großer dicker Aal genommen , ist er abgezogen

und ausgenommen , dann wird er in Finger lange Stücke geschnit¬

ten und ausgewaschen , dann auS jedem Stuck jdie Grätenl her¬

ausgeschnitten ; sodann mache eine Hcchtsarce oder Filet ( s . Hecht¬

farce bei den Klößen ) , lege die ausgegräteten Aalstücke auf einem

Tuch auseinander , damit sie abtrocknen , überstreiche das Innere

der ausgebreiteten Aalstücke halb Finger dick mit der Farce und

streue klein gewürfelte Trüffeln und feingehackte , gut ausgewaschene

und wieder ausgedrückte Petersilie darüber ; jetzt rolle jedes der

gefüllten Aalstücke wieder zu feiner vorigen Gestalt auf , wickle eS

in ein Papier ein und umbinde es mit Bindfaden ; lege nun die

Stücke iu ein passendes Geschirr , in ein anderes aber gebe ^

Pfund Butter , drei in Scheiben geschnittene Zwiebeln , zwei gelbe

Rüben , zwei Lorberblätter , Z Gewürznägelein , etwas groben Pfef¬

fer , Thymian und ein Bouquet von Petersilie uud lasse es einige

Minuten auf dein Feuer dämpfen , dann fülle es mit einer Bou -

teille weißem Wein auf und lasse eS auch mit diesem eine halbe

Stunde langsam kochen , dann gieße es heiß über den Aal , gebe

Salz dazu und lasse es nochmals langsam eine Stunde kochen ,

dann in der Brühe verkühlen ; sodann nehme die Aalstücke aus

der Brühe heraus , mache das Papier davon und trockne jedes

Stück sorgfältig ab ; sodann gebe in eine irdene Schüssel zwei

Trinkgläser voll Provenceröl , drei Gläser voll gute und leicht zer -

lausene Aspic ( s. Aspie oder sanre Sülze ) , den Saft einer Citrone ,

etwas feines Salz und eine Messerspitze voll groben Pfeffer , stelle

eS auf Eis und rühre beständig darin , bis es recht weiß und dick

geworden ist , dann umstreiche die Aalstücke recht dick damit und

stelle alle so bestrichenen Stücke aus die Mitte der Platte neben¬

einander , streiche den Rest der gerührten Sauce gut darüber und

garnire darum recht schön einige große Krebse , auch ungeschälte ,

aber gut gewaschene und in rothem Wein abgekochte Trüffeln ,

einige gut augemachte Salatherzchen und etwas kalte und in run¬

der oder dreieckiger Form ausgestochene Aspic darum , hieraus stelle

eS recht kalt , bis eS ausgetragen wird .



545 . Aal mit seinen Kräutern .

Nachdem der Aal abgezogen ist , wird er in Finger lange

Stücke geschnitten , dann das Innere herausgemacht , ohne ihn auf¬

zuschneiden , hierauf gut ausgewaschen und abgetrocknet , dann gebe

die Stücke in ein passendes Geschirr neben einander uud Pfd .

klar gemachte Butter , zwei Eßlöffel voll fein gehackte Schalotten -

zwiebeln , einen Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , einen Kaffe -

löffel voll fein gehackten Estragon , drei gehackte oder fein geschnit¬

tene Sardellen , eine Messerspitze voll groben Pfeffer und feines

Salz dazu ; dieß lasse zugedeckt auf schwacher Gluth eine halbe

Stunde , unter öfterem Uiurüttelu , dämpfen , dann gebe zwei Trink¬

gläser voll weißen Wein dazu und lasse es damit einige Mal

aufkochen , dann verrühre das Gelbe von vier Eiern mit dem

Saft einer Eitrone darunter und rüttle es nochmals unter ein¬

ander , es darf aber nicht kochen ; hierauf belege die Platte mit

dünn geschnittenen und in Butter gelb auSgebackenen Weckschnit¬

ten , gebe den Aal sammt der Sauce darüber und garnire Erou -

tons von gebackenem Buiterteig darum .

546 . Aal a 1 » tsi - tai -6 .

Schneide den von der Haut befreiten Aal in stark Finger

lange Stücke , nehme das Innere , ohne ihn aufzuschneiden , her¬

aus , wasche ihn gut aus , lasse ihn wieder abtrocknen und lege

ihu in ein Geschirr ; in ein anderes Geschirr gebe Pfd . Butter ,

drei in Scheiben geschnittene Zwiebeln , einige Peterfilienwurzeln ,

in Scheiben geschnitten , zwei Lorberblätter , etwas Thymian , gro¬

ben Pfeffer und zwei in Scheiben geschnittene gelbe Rüben , dieß

lasse einige Minuten dämpfen , dann rühre einen Eßlöffel voll

Mehl darunter , fülle es mit 4 Trinkgläsern voll weißem Wein

auf nnd lasse es unter fortwährendem Umrühren zum Kochen kom¬

men , dann auf schwacher Gluth eine halbe Stunde kochen , sodann

treibe es durch ein Sieb über den Aal und gebe etwas Salz und

groben Pfeffer dazu ; lasse es nun noch eine halbe Stunde kochen ,

rühre dann das Gelbe von 3 Eiern darunter und rüttle es wohl

über dem Feuer , dann lasse es erkalten , bestreiche alsdann jedes

Stück mit Sauce und wende es in fein geriebenem Weißbrod um ,

auch drücke solches gut an ; jetzt werden einige ganze Eier mit

etwas Salz und Muskatnuß verklopft und die Aalstücke darin ,

dann wieder in dem Reibbrod umgewendet ; eine Viertelstunde



vor dein Anrichten legt man sie auf einen Rost , gibt schwache
Gluth darunter und läßt sie unter stetem Umwenden von allen
Seiten Farbe nehmen , hierauf werden sie auf die Platte gelegt
und eine Ravigotesaueedarunter gegeben ( s, ,-aviAvle ) , auch
kann man eine Paradiesäpfelsauce oder klare Butter mit Senf
darunter geben .

547 . Hecht

Dazu nehme einen 3 — 4 Pfund schweren Hecht , reinige ihn
mit einem scharfen Messer von deu Schuppen und ziehe von der
Seite , wo er gespickt wird , die Haut leicht herunter , dann nehme
ihn aus , wasche ihn , sodaun spicke ihn , am Kopf anfangend , drei
Finger breit mit Speck fein perlenartig , eben so breit mit Trüffeln ,
eben so mit Sardellen , auf gleiche Art mit gesalzener und abge¬
kochter Rindszunge , welcke recht roth ist , endlich wieder mit Speck ,
welcher den Schluß macht ; nun umbinde den Kopf mit Bind¬
faden , damit er in feiner Form bleibt , nnd eben so den ganzen
Hecht , damil er nicht zerrissen werden kann , und lege ihn dann
in ein dazu passeudes langes Geschirr ; jetzt gebe in ein besonde¬
res Geschirr '/ » Pfnnd Butter , sechs iu Scheiben geschnittene Zwie¬
beln , so viel auf gleiche Art geschnittene gelbe Rüben , V> Pfnnd
rohen in Würfel geschnittenen Schinken , drei in Stücke geschnittene
Petersilicnwnrzeln , einen Kaffeelöffel voll groben Pfeffer , drei Lor -
berblätter , ein Bouguet Fenchelkraut , lasse dieß unter öfterem Um¬
rühren eine Viertelstunde verdampfen , eS darf aber keine Farbe
nehmen , dann gieße zwei Bouteilleu weißen Wein nebst einem
Eßlöffel voll Salz dazu uud lasse eS eine halbe Stunde gut ver¬
kochen , gieße nun alles durch ein Sieb über den Heckt , bedecke
daS Geschirr mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel uud
lasse das Ganze nun eine Stunde langsam kochen , begieße den
Hecht auch öfter mit dem untern Saft ; ist es Zeit zum Anrichten ,
dann gebe ihn sehr behutsam , damit er nicht zerrissen wird , ganz
trocken auf die Platte , mache die Bindfaden davon und bestreiche
ihn auf der gespickten Seite mit KrebSbutter , darum aber gebe
Folgendes : Vermenge in einem Geschirr zwei Eßlöffel voll Mehl
mit einem Ei groß Butter auf dem Feuer etwas warm , dann
rühre 5 Trinkgläser voll von der Hechtbrnhe nnd einen halben
Schoppen guten dicken sauren Rahm daruuter und rühre eS auf
dem Feuer ab , bis die Sauee eiu Drittel eiugekocht ist , sodann
verrühre das Gelbe vou 3 Eiern nebsl einer Nuß groß Sardellen -
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bniler gut darunrer , es darf aber nicht mehr kochen , dann garnire
den Hecht mit guten Hechtknöteln von der Größe einer Nuß , auch
mit Krebsschwänzen und ganzen Krebsen und gebe die Sauce recht
heiß durch ein Sieb darüber ( s. Hechtfarce oder Knötel ) .

548 . Hecht mit Sauce ä 1a ^ oiwAaise .
Ein gereinigter , auSgenommener und ausgewaschener Hecht

von 2 — 3 Pfund , auch mehr oder weniger , je nachdem man nöthig
hat , wird in ein dazu passendes Geschirr mit drei in Scheiben ge¬
schnittenen Zwiebeln , drei auf dieselbe Art geschnittenen gelben
Rüben , auch so viel geschnittenen Petersilien ,vurzeln , 2 Lorberblät -
tern , Fenchelkraut , etwas Thymian , zwei Eßlöffeln voll Salz und
einigen Citroneufcheiben ohne Kern , auch grobem Pseffer und
einigen Gewürznägeleien , dann mit einer Bouteille weißem Wein
aufgefüllt , zugedeckt mit einem Papier , eine halbe Stunde auf dem
Feuer gedämpft ; ist es Zeil zum Anrichten , dann gebe ihn recht
heiß , vom Anhängenden befreit , auf die Platte und folgende Sauce
darüber : V» Pfd . Butler , das Gelbe vou 3 Eiern , ein Eßlöffel
voll Ciironensaft , etwas grober Pfeffer , etwas MnSkatnuß und
feines Salz wird in einem Geschirr auf ganz schwacher Gluth
gerührt bis eS etwas warm geworden ist , alsdann wird die Sauce
stark mit einem Anrichtlöffel recht schnell hinter einander aufge¬
zogen , bis sich die Bnlter mit dem Eiergelb gut verbunden hat ,
sollte sie aber zu dick werden , dann gebe einen Eßlöffel voll Wasser
dazu ; diese Sauce gebe über den heiß angerichteten Hecht .

549 . Hecht ^
Dazu werden kleine halbpsündige Hechle gereinigt , ausge¬

nommen , dann jeder in 3 oder 4 Theile geschnitten und gut aus¬
gewaschen ; diese werden in ein Geschirr gegeben mit drei in Schei¬
ben geschnittenen Zwiebeln , einigen in Stücke geschnittenen Peter -
silienwurzeln , oder einem Bougnet Petersilienblätter , einigen ganzen
Schalottenzwiebeln , drei Gewürznägelein , zwei Lorberblättern , etwas
Thymian , einem Bouquet von Fenchelkraut , einem Eßlöffel voll
Salz und einer Bouteille weißem Wein und , zugedeckt , V2 Stunde gut
gedämpft , dann zurückgezogen nnd die Hechtstücke , vom Anhängen¬
den befreit , in ein anderes Geschirr gelegt , die Brühe aber durch
ein Sieb gelassen , wieder über den Hecht gegeben und bis zum
Anrichten heiß gestellt , beim Anrichten werden sie recht trocken auf
die Platte gelegt uud folgende Sauce darüber gegeben : Vt Pfd -
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Butter wird in einem Geschirr mit einem kleinen Eßlöffel voll Mehl ,

etwaö geriebener Muskatnuß und etwas grobem Pfeffer gut ver¬

mengt , dann l Vz Trinkgläser voll von der Hechtbrühe dazu ge¬

geben und auf dem Feuer gerührt , bis es eiuige Minuten gekocht

hat ; dann wird noch das Gelbe von drei Eiern gut darunter

gerührt , es darf aber nicht mitkochen und die Sauce durch ein

Sieb über den Hecht gegeben .

550 . Saute von Hechtfilets .

3 — 4 Stück ordinäre Hechte werden in der Mitte der Länge

nach durchgeschnitten und von Haut und Gräten befreit , dann

jeder Theil in zwei oder drei gleich große Stücke der Quere nach

geschnitten ; diese Stücke werden auf ein dazn passendes flaches

Geschirr neben einander gelegt , dann gebe einen Eßlöffelvoll fein

gehackte Schalottenzwiebeln und eben so viel fein gehackte Peter¬

silie in eine Serviette , drücke diese gut aus und streue sie über

die HechtfiletS , sodann auch etwas groben Pseffer , geriebene Mus¬

katnuß und seines Salz , über dieses gieße V« Pfund klare Butter ;

in dem Augenblick des Anrichtens werden sie auf das Feuer ge¬

geben und eine Minute darauf gedämpft , dann umgewendet

und noch eine halbe Minute gedämpft , sind sie hierauf gut ,

dann stelle das Geschirr etwas schräg , damit die Butter davon

ablausen kann und richte die FiletS mit den Kräutern schön kranz¬

artig auf die Platte , in die Mitte aber gebe folgende Sauce :

Gebe in ein Geschirr einen Eßlöffel voll sein gehackte Petersilie ,

halb so viel fein gehackte Schalottenzwiebeln , eben so viel fein

gehackte Champignons , ein Ei groß Butter , 2 Trinkgläser voll wei¬

ßen Wein und lasse dieß bis zur Hälfte einkochen , alsdann gebe

4 Trinkgläser voll weiße Sauce , ein Glas voll Eousommv und

etwas groben Pfeffer dazu , lasse alleS wieder zur Hälfte einkochen ,

schäume es ab und nehme das Fett davon , siehe auch zu daß sie

gut gesalzen sind .

591 . Gespickte Hcchtfilets niit Tomatesauce .

Dazu uehme 2 — 3 Pfund mittelgroße Hechte , schneide sie

auf uud nehme sie aus , dann werden sie der Länge nach durch¬

geschnitten und von Gräten und Haut befreit ; sie werden nun der

Quere nach in dreisingerbreite Stücke geschnitten und oben am

dicken Theil mit feinem Speck schön perlenartig gespickt , dann aus

ein flaches Geschirr neben einander gelegt , gut mit Muskatnuß
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und feinem Salz bestreut und 12 Loth klare Butter darüber ge¬

gossen ; hierauf werden sie mit einem mit Krebsbutter bestrichenen

Papier zugedeckt ; Vz Stunde vor dem Anrichten bringe sie in

einen mittelhcißen Ofen oder auf schwache Glmh und bedecke sie

mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel , in einer Viertel «

stuude sind sie gut ; richte sie nun schön kranzartig aus die Platte ,

bestreiche sie mit Krebsbutter und gebe folgende Sauce in die

Mitte : Pfund Bntter , 3 Zwiebeln , 2 gelbe Rüben , etwas roher

Schinken , alles in dünne Scheiben geschnitten , 2 Lorberblätter ,

ein Knoblauchzinken , grob gestoßener Pfeffer , 5 Stück ausgedrückte

Paradies - oder Tomatväpfel werden in einem Geschirr eine Vier¬

telstunde auf dem Feuer gedämpft und öfters darin umgerührt ,

dann rühre einen Eßlöffel voll Mehl darunter , fülle es mit sechs

Trinkgläsern voll guter Fleischbrühe auf und rühre es auf dem

Feuer untereinander bis es kocht , dann lasie eS eine halbe Stunde

auf schwacher Gluth unter öfterem Umrühren verkochen , nach die¬

sem durch ein Haarsieb laufen und gebe den Saft einer Citrone ,

etwaS Salz und groben Pfeffer dazu , hierauf lasse es an der

Seite deS Feuers noch ein Drittel einkochen und nehme das Fett davon .

532 . Hecht ^ dou eau mit Senfbutter .

Dazu nehme einen Hecht von 2 — 3 Pfuud , oder auch balb -

pfündige , welche rund gemacht werden ; ist der Hecht ausgenom¬

men und ausgewaschen , so lege ihn in ein passendes Geschirr , in

ein anderes aber gebe ' / » Pfd . Butter , 8 — 10 Petersilienwnrzeln ,

in dünne Scheiben geschnitten , eine Hand voll Schalottenzwie -

beln und ein Lorberblatt , dieß lasse einige Minuten mit einander

langsam dämpfen , dann gieße 1 ' / - Maß Wasser sammt einer klei¬

nen Hand voll Salz dazu , lasse eS eine halbe Stunde gut ver¬

kochen , gieße alles über den Hecht uud lasse ihn mit diesem auch

eine halbe Stunde kochen , dann nehme ihn zurück von dem Feuer

und lasse das Ganze bis zum Gebrauch heiß stehen , sodann gebe

ihn auf die Platte und bestreue ihn mit etwas fein gehackter Pe¬

tersilie , dann verrühre 12 Loth klare Butter mit vier Eßlöffeln voll

gutem Senf und gebe dieß darüber , darum aber lege eine starke

Portion rund abgeschnittene , in Salzwasser abgekochte Kartoffeln ,

in der Größe einer kleinen Nuß , auch kann über diesen Hecht von

der Brühe , in welcher er gekocht wurde , mit etwas abgekochten

Petersilienblättern , und in einem Saucengeschirr klare Butter dazu

gegeben werden .



553 . Blauer Karpfen auf französische Art .

Ein großer und schöner Karpfen wird nicht abgeschuppt , aber

bei einer kleinen Ocffnnng ausgenommen , wobei man Acht geben

muß , daß die Galle nicht zerrissen wird , dann wird der Kopf mit

Bindfaden umbnnden und derselbe in ein dazu passendes Geschirr

gelegt ; gebe nun so viel rothen Wein , daß er über den Karpfen

geht , in ein Geschirr , lasse ihn aufkochen und schütte ihn recht heiß

über denselben , auch sechs in Scheiben geschnittene Zwiebeln , eben

so vier gelbe Rüben , ein Bouquet grüne Petersilie , sechs Lorber -

blätter , etwas Thymian , ein kleines Bouguet Feuchelkraut , drei

Gewürznägelein , Salz und groben Pfeffer dazu , lasse dieß langsam

auf starker Gluth eine Stunde kochen und wieder verkühlen , so¬

dann richte eine Serviette auf eine Platte , gebe den Karpfen dar¬

auf und garnire ihn mit grüner Petersilie . Statt des rothen

Weins kann auch heißer Essig und Wasser genommen werden .

554 . Karpfen , crillirt mit Kapernsauce .

Ein Karpfen von 3 — 4 Pfund wird abgeschuppt und ausge¬

nommen , dann werden auf beiden Seiten des Karpfen feine Ein¬

schnitte gemacht und derselbe auf ein flaches Geschirr gelegt , auch

eine Hand voll abgezupfte Petersilie , einige in Scheiben geschnit¬

tene Zwiebeln , eine in Scheiben geschnittene halbe Citrone , einige

Lorberblätter und Thymian , seines Salz , grober Pfeffer und ein

Trinkglas feines Oel dazu gegeben ; in diesem , wohl unter ein¬

ander gerüttelt , läßt man den Karpfen eine Stunde liegen , ' / «

Stunden vor dem Anrichten wird er dann auf den Rost gelegt

und auf schwacher Gluth , unter öfterem Nachgießen von Oel , ge¬

braten ; ist er nach ' / » Stunden gut von allen Seiten gebraren ,

dann wird er auf die Platte gelegt und folgende Sauce darüber

gegeben : Drei Eßlöffel voll guten Essig , einen Eßlöffel voll sein

gehackte Schalottenzwiebeln , V - Ei groß Butter und etwas groben

Pfeffer läßt man in einem Geschirr so lange kochen bis der Essig

ganz eingekocht ist , dann giebt man noch zwei Trinkgläser voll gut

verkochte Coulis ( s. Eoulis ) , drei Eßlöffel voll seine Kapern und

etwas Salz dazu und läßt es gut aufkochen .

555 . Karpfen ^ Iii.

Dazu nehme einen 3 — 4 Pfund schweren Milchnerkarpsen ,

reinige ihn von den Schuppen und nehme ihn aus , die Milch



und die Leber nebst Salz und seinem Pfeffer bringe wiederum

den Karpfen und nähe ihn hierauf zu ; sodann schneide sorgfältig

von einer Seite des Karpfens die Haut herunter und spicke die

ganze Seite schön mit Speck perlenartig , dann gebe ihn auf ein

dazu passendes Geschirr und vier Schoppen weißen Wein darüber ,

auch Salz , groben Pfeffer , drei Gewürznägelein , etwas Thymian , ö

drei Petersilienwurzeln , drei Zwiebeln , drei gelbe Rüben , alles in

dünne Scheiben geschnitten , und ein Bouquet von Fenchelkraut

dazu , den Kopf bedecke mit einer Speckbatte ; jetzt gebe ein nasses

Papier über den Karpfen und stelle ihn auf starke Gluth bis er

kocht , dann gebe einen Deckel mit starkem Kohlensener darauf und

lasse ihn eine Stunde dämpfen , ist er nun gut , so gebe ihn schön

auf die Platte , befreie ihn von den Bindfäden und überstreiche

das Gespickte mit Krebsbutter , garnire ihn auch schön mit Hecht -

klößen ( s. Hechtklöße ) , großen Krebsen und glasirten Kalbsbrieslen ,

dann gebe in ein Geschirr vier Trinkgläser voll gut verkochte Cou -

lis ( s. Coulis ) , vier Trinkgläser voll von der Brühe , in welcher

der Fisch gedämpft wurde und welche man durch ein Sieb laufen

ließ , dann lasse alles bis zur Hälfte einkochen , gebe eine Hand

voll Krebsfchwänze , eine Hand voll in Scheiben geschnittene Trüf¬

feln , gut gereinigte Hahnenkämme uud Leber , welche drei letzten

Theile vorher in Butter weich gedämpft wurden , in die Sauce

und diese recht heiß um den Karpfen herum .

556 . Karpfen en IVlatsIots vieres .

Dazu nehme so viel , als zu einer Platte nöthig sind , Karpfen ,

Hechte und Aale in gleichen Theilen , schneide auch jeden der Fische ,

nachdem sie gut gereinigt und ausgewaschen sind , in gleich große

Stücke , gebe diese in ein passendes Geschirr und einige Zwiebeln ,

ein Bouguet von Petersilie und Fenchelkraut , zwei Lorberblätter ,

groben Pfeffer , Salz , drei gestoßene Gewürznägelein und Thymian

dazu , dann fülle daS Ganze mit so viel weißem Wein auf , daß

er über die Fische geht , hierauf lasse alles auf starkem Feuer ein

Drittel einkochen und dann wieder etwas verkühlen ; ziehe nun

alle Fischstücke trocken unv gut abparirt in ein anderes Geschirr ,

die Sauce aber lasse durch ein Sieb laufen ; dann gebe in ein

Geschirr V« Pfund klare Butter und 20 geschälte kleine Zwiebeln ,

lasse sie eine Minute mit der Butter dämpfen , sie dürfen aber keine

Farbe nehmen , dann streue zwei Eßlöffel voll Mehl darunter ,

rüttle es wobl unter einander und gieße die durchgelaufene Fisch -
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brühe dazu , rüttle eS nun untereinander bis es kocht , dann gebe

eine starke Hand voll gereinigte Champignons dazu und lasse es

wieder ein Drittel damit einkochen , nehme auch das Fett davon ab ;

hierauf werden mit einem kleinen Schaumlöffel die Zwiebeln und

Champignons herausgenommen und zu den Fischen gegeben ; ist

die Sauce nnn zu dünn , dann lasse sie noch etwas einkochen und

verrühre das Gelbe von 5 Eiern sainmt einer Nuß groß Sar¬

dellenbutter heiß darunter , eS darf aber , wenn die Eier darunter

gerührt siud , nicht mehr kochen ; es wird nun durch ein Sieb über

das Fischragout gegeben , dieses leicht umgerüttelt und bis zum

Anrichten in hnßes Wasser gestellt , alsdann schön ans eine Platte

gegeben und mit Krebsen garnirt .

557 . Karpfen en Natelotk ^ Iii Nariin ^ i ' S .

Die in voriger Nummer angegebenen Fischarten werden eben

so wie jene bereitet und dann mit einer starken Hand voll kleiner ,

eine Minute in Bntter gedämpfter Zwiebeln , zwei Lorberblättern ,

einem Bouguet Petersilie und Fenchelkraut , etwas Thymian , fein

gehackt , auch fein gestoßenem Pfeffer , drei Gewürzuägelein und

einer Hand voll gereinigten Champignons in ein passendes Ge¬

schirr gegeben , dann mit so viel rothem Wein aufgefüllt , daß er

singerhoch über die Fische geht , auch nach Gutdünken Salz dazu ;

dieß lasse auf starkem Feuer kochen , bis es ein Drittel eingekocht

ist , dann nehme drei Ei groß Butter , menge zwei Eßlöffel voll

Mehl darunter und gebe eö in kleinen Stückchen zu den Fischen ,

rüttle es leicht über dein Feuer unter einander , bis die Butter sich

gut mit der Sauce vermengt hat , dann nehme das Bonguet , wel¬

ches vorher gut ausgedrückt wird , und die Lorberblätter heraus ,

richte den Matelot schön regelmäßig ans die Platte , gebe Croutons

oder dünne , rund oder oval ausgestochene und in Butter gelb

ausgebackene Weckschnitten darum , und die noch etwas einge¬

kochte Sauce darüber .
kl !' NU '.- !!>'» i

558 . Böhmischer Karpfen .

Ein großer und fetter Karpfen , ein Milchner , wird gereinigt

ausgenommen , dann in Stücke geschnitten und sammt der Milch

in ein passendes Geschirr gelegt , dann gebe in ein anderes Geschirr

6 — 8 in Scheiben ! geschnittene Petersilienwurzeln , eben so viel

Zwiebeln , in Scheiben geschnitten , 2 Lorberblätter und Vt Pfund

Butter , lasse dieß auf schwacher Gluth dämpfen , bis alleS hochgelb



geworden ist , dann fülle es niit zwei Bouteillcn gutem Bier auf ,

gebe V« Pfund braune ordinäre Lebkuchen und etwas Salz , gro¬

ben Pfeffer , die äußere Schale einer halben (Zitrone und einige

gestoßene Gewürznägelein dazu , lasse alles eine halbe Stunde gut

verkochen und treibe es dann durch ein Sieb , dieses gcbe über den

Karpfen und lasse ihn langsam eine halbe Stunde damit auf

schwacher Gluth dämpfen , dann gebe noch eine starke Hand voll

in Butter gelb gedämpfte kleine Zwiebeln dazu und lasse auch

diese noch einige Minuten damit dämpfen ; hierauf richte die

Karpfenstücke schön auf eine Platte und gebe die Zwiebeln darum

und die Sauce darüber .

559 . Gemischtes Fisch - Ragout mit Madelmwein .

Lasse in einem Geschirr Pfund Butter zergehen , dann

gebe zwei Hände voll rund abgeschnittene Trüffeln , in der Größe

einer kleinen Nuß , zwei Hände voll gereinigte Champignons , ein

Lvrberblatt , den Saft einer Citrone und etwas Salz dazu , und

lasse es auf schwacher Gluth langsam eine Viertelstunde , unter

öfterem Untereinanderschütteln , dämpfen , dann gebe einen großen

Karpfenmilchner nnd einige Hechtlebern , alles in Daumengleich

lange Stücke geschnitten , zu den Trüffeln und lasse sie auch damit

eine Minute dämpfen , dann gebe auch die Hälfte von einem

pfündigen Hecht , welcher von Haut und Gräten befreit ist , in

rund ausgestochenen Stücken in der Größe eines kleinen Thalers

dazu , es darf aber nicht mit dämpfen , dann auch zwei Blicken , in

Fingergleich lange Stücke geschnitten , auch eine halbe Hand voll

Krebsschwänze , eine Hand voll von den Steinen abgedrehte Oli¬

ven , eine Messerspitze voll weißen Pfeffer , 4 Trinkgläser voll gut

verkochte und vom Fett befreite Coulis ( f . Coulis ) und ein Trink¬

glas volt Madeirawein und etwas Salz , lasse dieß zusammen auf

starkem Feuer eine Viertelstunde kochen ; von der andern Hälfte

des Hechtes bereite nun Klöße in der Größe eines Taubeneis ,

koche sie in Salzwasser ab , ziehe sie heraus und lasse sie auf

einem Sieb abtrocknen , diese menge dann ganz leicht unter das

Fischragout , rüttle alles etwas uuter einander nnd stelle es biö

zum Anrichten in heißes Wasser ; beim Anrichten gebe daS Ra¬

gout dann schön auf eine tiefe Platte und von Butterteig im

Ofen ausgebackene Croutous darum .
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560 . Bersching Ä koiiu « e » » .

Die gereinigten und ausgenommenen Berschinge werden mit

Kopf und Schwanz zusammengeheftet , dann einige Einschnitte ans

der äußeren Seite gemacht , damit sie nicht bei dem Kochen zer¬

reißen und dann in ein passendes Geschirr gelegt ; sodann gebe

in ein anderes Geschirr ' / » Pfnnd Butter , 6 — 8 in Scheiben ge¬

schnittene Pelersilienwurzeln , eine Hand voll grüne Petersilie , eine

Hand voll ganze Schalotlenzwiebeln und ein Lorberblatt , lasse dieß

mit der Butter einige Minuten dämpfen und gieße dann ? Maß

Wasser sammt einer Hand voll Salz dazu , lasse es eine halbe

Stunde gut kochen , dann gieße eS heiß über die Berschinge und

lasse diese eine halbe Stunde darin langsam kochen ( die

Brühe muß eine halbe Hand hoch über den Fisch gehen ) ; ist es

Zeit zum Anrichten , dann ziehe sie auf die Platte , gebe von der

Brühe zwei Trinkgläser voll in ein Geschirr und eine halbe Hand

voll von den Stielen abgezupfte Petersilienblätter dazu , lasse diese

damit einigemal aufkochen und gebe sie dann über die Berschinge .

Anmerkung : Eben so bereitete Berschinge können auch , wenn

sie auf der Platte sind , mit sein gehackter Petersilie bestreut und

eine klare Butter darüber gegeben werden , oder auch fein gehackte

Sardellen , welche in klarer Butter etwas gedämpft wurden ; auch

kann man eine gelbe Fifchfanee oder klare Butter , mit einigen

Löffeln voll Senf vermengt , darüber geben .

561 . Schleien auf dem Rost .

So viel Sch ' . len , als man auf eine Platte nöthig hat , wer¬

den geb ^ r/ . und von den Schuppen gereinigt , auch kann man

ihnen , wenn man unten an den Köpfen einen Einschnitt macht , die

Haut abziehen ; schneide nnn ans beiden Seiten die Gräten her¬

aus , dann nehme so viel Butter , als man dazu nöthig hat , sammt

sein gehackrer Petersilie , lasse ihn damit zergehen und verrühre

dieß Wohl mit feinem Salz und Pfeffer ; wende nun die Schleien

erst darin und dann in fein geriebenem Weißbrod nm , drücke es

auch an , sodann lege sie auf einen Rost uud gieße den Rest der

Butter darüber ; eine Viertelstunde vor dem Anrichten gebe schwache

Gluth darunter und lasse sie schöne braungelbe Farbe nehmen ,

dann wende sie sorgfältig um , lasse sie auch auf der andern Seite

braten und gebe sie dann aus die Platte und folgende Sauce dar¬

unter : Pfnnd Bntter , ein Kaffelöffel voll Mehl , eben so viel



fein gehackte Petersilie , eben so viel Schalottenzwiebeln , etwas

Salz , grober Pfeffer und der Saft einer Eitrone wird in einem

Geschier unter einander gemengt , dann mit einem Trinkglas voll

Wasser aufgefüllt und in dem Augenblick des Anrichtens auf dem

Feuer gerührt , bis eS zwei Minuten gekocht hat .

562 . Schleien Ä I » poulette .

So viel Schleien , als man auf eine Platte nöthig hat , wer¬

den eine Minute in heißem Wasser gebrüht , dann mit dem Messer

von den Schuppen befreit , in beliebige Stücke geschnitten , ausge¬

waschen und wieder abgetrocknet ; dann gebe ein Stück gute But¬

ter in - in Geschirr und in diese die Fischstücke , wenn sie zergangen

ist , und lasse sie eine Minute auf dem Feuer dämpfen ; dann

streue einen Eßlöffel voll Mehl darüber , rüttle sie unter einander

und gebe nun eine Bouteille weißen Wein , Salz , groben Pfeffer ,

ein Lorberblatt , ein Bouguet von Petersilie , eine Hand voll kleine

Zwiebeln und eben so viel gereinigte Champignons dazu ; das

Ganze lasse nun auf starkem Feuer schnell kochen , bis der Fisch

und die Zwiebeln gut sind , dann verrühre das Gelbe von Eiern

darunter und rüttle eS über dem Feuer , ohne daß es kocht , hierauf

nehme das Bouguet und Lorberblatt wieder heraus , richte den

Fisch auf die Platte und gebe das Uebrige darüber .

563 . Barbe , crilirt mit Kapernsauce .

So viel Barben , als auf eine Platte nöthig sind , werden

geschuppt , auSgeuommeu , ausgewaschen und wieder abgetrocknet ,

dann mache aus beiden Seiten der Fische vom Kopf bis auf den

Schwanz seine Einschnitte , gebe ihn auf eine Platte mit fein ge¬

hackter Petersilie , Schalottenzwiebeln , von jedem einen Eßlöffel voll ,

auch feines Salz und Pfeffer und ein Trinkglas voll gutes Oel

darüber , dieß menge wohl unter einander und lasse es eine Stunde

ruhen ; Stunden vor dem Anrichten gebe sie auf den Rost

und glühende Kohlen darunter , sind sie von allen Seiten gut ge¬

braten , dann gebe folgende Sauce darüber : 3 Eßlöffel voll Essig ,

ein Eßlöffel voll fein gehackte Schalottenzwiebeln , so viel fein ge¬

hackte Petersilie , auch groben Pfeffer und V2 Ei groß Butter lasse

eiukochen , bis kein Essig mehr zu sehen ist , dann gebe 2 Trink¬

gläser voll gut verkochte Eoulis ( f . EouliS ) , 3 Eßlöffel voll feine

Kapern und etwas Salz dazu und lasse es eine Minute mit ein¬

ander verkochen .



564 . Häringe gut zu mariniren .

12 — 16 schöne große Häringe werden ausgenommen und

ihnen die Hanl abgezogen ; hierauf werden sie 2 — 3 Tage in

Milch gelegt , so , daß die Milch darüber geht , alsdann werden

sie aus det Milch herausgenommen , und vermittelst eines Bind¬

fadens an den Schwänzen aufgehäugt , so läßt man sie nun 48

Stunden abtrocknen , sie dürfen sich aber bei dem Zusammenhän¬

gen niclil berühren ; nach diesem werden sie auf ein flaches Ge¬

schirr gelegt und seines Oel darüber gegossen , auch gut unterein¬

ander gerüttelt ; sodann nehme eine starke Hand voll reine schöne

Strohhalme , lege sie neben einander auf einen starken Rost , doch

etwas auseinander , und auf diese die iu Oel gut umgewendeten

Häringe neben einander , gebe schwache Gluth darunter und lasse

sie von allen Seiten braungelbe Farbe nehmen ; sind alle auf

solche Art gebraten , dann lege sie nebeneinander auf eine flache

Platte ; nun vermenge eine Handvoll fein gehackte Petersilie , zwei

Hände voll fein gehackte Schalottenzniiebeln , auch so viel fein gehackte

Kapern , einen starken Kaffelöffel voll gestoßenen Pfeffer , und streue

cö über die Häriuge , dann gebe sie in eine tiefe irdene Schüssel

sammt allen den Kräutern , auch einen Eßlöffel voll fein gehackten

Estragon darunter und zwei in Scheiben geschnittene Citronen

ohne Kernen lagenweis dazwischen und darauf , auch noch zwei

Hände voll seine ganze Kapern , 8 — ll ) Lorberblätter , eine Bou -

teille gutes Oel und ein Trinkglas voll Estragonessig ; so lasse

sie nun 2 Tage stehen , dann sind sie gut ; wenn man davon ge¬

braucht , wird jedesmal von der Sauce dazu gegeben .

565 . Laberdan ^ Naitie d ' Iiütel .

Der Laberdan wird 48 Stunden in frisches Wasser gelegt

und vom Salz befreit , dann wieder von den Schuppen gereinigt

und in beliebige Stücke geschnitten ; hierauf bringe ihn in ein

Geschirr mit frischem Wasser , auch einige Petersilienwurzelu und

einige Zwiebeln dazu und lasse ihn an der Seite des Feuers

langsam kochen ; ist er gut , dann ziehe ihn auf ein Tnch uud

trockne ihn ab , sodann gebe in ein dazu passendes Geschirr ein gutes

Stück Butter in kleine Stücke getheilt , einen Eßlöffel voll fein

gehackte Petersilie , eben so viel sein gehackte Schalottenzwiebeln ,

etwas groben Pfeffer und geriebene Muskatnuß , auch einen Kaffe¬

loffel voll Mehl und rühre alles gut untereinander , anf dieses
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567 . Laberdan ä 1 » Leeliamelle .

gebe dann die Laberdanstücke und ein halbes Trinkglas voll von

dem Fischwasser dazu ; ist es Zeit zum Anrichten , dann stelle eS

über das Feuer und rüttle es so lange bis es heiß geworden und

die Butter sich gut mit den Kräutern vermengt hat , ist es zu dick

so gebe noch einen Anrichtlöffel voll von dem Fischwasser dazu ,

dann richte eS auf die Platte und menge den Saft einer Citrone
darunter .

566 . Laberdan ä 1a provkuyals .

Der Laberdan wird wie der vorhergehende zubereitet und aus

dieselbe Art in Wasser abgekocht ; dann gebe in ein passendes

Geschirr ein Stück Bntter , in mehrere kleine Stückchen getheilt ,

auch etwas groben Pfeffer , geriebene Muskatnuß , einen Eßlöffel

voll fein gehackte Petersilie , eben so viel sein gehackte Schalotten¬

zwiebeln , einen zerdrückten Knoblauchzinken , die sein gehackte

Schale von einer halben Citrone und einen starken Anrichtlöffel

voll gutes Oel dazu , rüttle alles gut untereinander , dann gebe

den abgekochten Laberdan abgetrocknet darauf ; im Augenblick

des Anrichtens wird er über starker Gluth beständig umgerüttelt

bis alles recht heiß geworden und die Kräuter sich gut mit der

Butter vermengt haben , dann richte ihn schön auf die Platte , und

drücke den Saft einer Citrone darüber .

Auch dieser wird eben so wie der obige zubereitet und auf

dieselbe Art in Wasser abgekocht ? dann gebe in ein passendes

Geschirr ein Stück Butter , einen Eßlöffel voll Mehl , etwas fei¬

nes Salz , groben Pfeffer , geriebene Muskatnuß , einen Eßlöffel

voll fein gehackte Petersilie und eben so viel sein gehackte Scha¬

lottenzwiebeln , welche beide Theile in einer Serviette ausgewaschen

und gut ausgedrückt werden müssen , menge alles gut untereinan¬

der und gebe dann ein starkes Glas voll süßen Rahm dazu , und

rühre es auf den : Feuer bis es einige Mal aufgekocht hat , ist die

Sauce zu dick , dann gebe noch etwas Rahm dazu , daß es wie

dünner Brei wird , dann gieße es über den gekochten , abgetrock¬

neten und von Gräteil befreiten Laberdan uud stelle eS recht

heiß , ohne daß eS jedoch kocht ; beim Anrichten gebe ihn heiß

auf die Platte , und klein gewürfeltes Weißbrot » , gelb in Butter

ausgebacken , darum .



568 . Laberdan in Buttersauce .

Der Laberdan wird wie der obige zubereitet , in Wasser ge¬

kocht , dann zur Zeit des Anrichtens recht heiß und abgetrocknet

auf die Platte gelegt und folgende Sauce darüber gegeben : Nehme

Vz Pfd . frische Butter , einen Kochlöffel voll Mehl , einen Eßlöffel

voll fein gehackte Petersilie , etwaö groben Pfeffer , den Saft einer

Citrone und ein wenig Salz , vermenge alles gut untereinander ,

gebe 2 Trinkgläser voll Wasser dazu , rühre es auf dem Feuer

und lasse es eine Minute gut verkochen .

5b9 . Laberdan ä 1 »

Der Laberdan wird wie oben zubereitet und in Wasser abge¬

kocht , sodann schneide 15 — 20 abgekochte und wieder erkaltete

Kartoffeln in gleich rnnde Blättchen oder in runde und nußgroße

Kugein und gebe sie mit V ? Pfund Butter , einem Eßlöffel voll

fein gehackter Petersilie , Salz und etwas grobem Pfeffer in ein

Geschirr und lasse es zusammen Stunde unter öfterm Umrütteln

dämpfen ; ist es Zeit zum Anrichten , dann gebe recht heiß und

gut abgetrocknet den Laberdan auf die Platte , die Kartoffeln

fammt der Butter da ^ nm und folgende Sauce darüber : Pfd .

frische Butter , daS Gelbe von 4 Eiern , der Saft einer Citrone ,

etwas Salz und feiner Pfeffer wird in einem kleinen Geschirr mit

einander verrührt , dann ein Trinkglas voll Wasser dazu gegeben ,

dieß wird auf dem Feuer stark verrührt , bis es anfängt dick zu

werden , eö darf aber nicht koclM .

570 . Stockfisch eu Leeliamells .

Nehme so viel Stockfisch , als zu einer Platte nöthig und

siede ihn wie gewöhnlich in Salzwasser bis er gut ist , dann gieße

ihn aus ein Sieb und nehme die Gräten davon , hierauf lege

ihn in ein Geschirr ; dann gebe in ein Geschirr ein Viertelpfund

Butter , einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln , auch einige

Petersilienwurzeln in Scheiben geschnitten , ein Lorberblatt und

groben Pfeffer ; dieses alleS dämpfe einige Minuten mit einander

auf schwacher Gluth , eS darf aber keine Farbe nehmen , dann

rühre 2 Eßlöffel voll Mehl gut darunter , sodann auch 5 Trink¬

gläser voll aufgekochten süßen Rahm und verrühre es gut bis eS

kocht auf dem Feuer , lasse es auch eine halbe Stunde auf schwa¬

cher Gluth fortkocheu , hierauf verrühre daö Gelbe von 3 Eiern
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572 . Soles auf der Platte .

So viel Soles als man zu einer Platte nöthig hat , werden

gereinigt , ihnen die Haut auf beiden Seiten abgezogen und der

Kopf abgeschnitten , auch abgetrocknet ; sodann gebe auf die Platte

Pfd . klar gemachte Butter , einen Eßlöffel voll fein gehackte Pe¬

tersilie , eben so viel fein gehackte Schalottenzwiebeln , etwas feines

Salz , groben Pseffer und geriebene Muskatnuß , in diesem werden

die Soles umgewendet und dann ein Trinkglas voll guter weißer

Wein darüber gegeben , oben darauf bestreue sie mit sein geriebe¬

ner Weisblvdkruste , und träufle noch etwas klare Butter darüber ;

eine Viertelstunde vor dem Anrichten gebe sie in einen Ofen oder

darunter , es darf aber dabei nicht kochen , und winde es nun

durch ein reines Haartuch über den Stockfisch , gebe auch etwas

geriebene Muskatnuß , groben Pfeffer und einen Kaffeelöffel voll

fein gehackte gut ausgedruckte Petersilie , seines Salz und ein Ei

groß frische Butter in kleine Stücke getheilt , dazu , setze nun das

Gesäß bis zum Anrichten in heißes Wasser , und dieses auf glü¬

hende Asche , dann gebe den Stockfisch auf die Platte und Erou -

tons von gebackenem Butterteig darum .

571 . Kabeljau mit Kräuterbutter und Kartoffeln .

Dazu nehme soviel guten frischen Kabeljau , als zu einer Platte

erforderlich ist und reinige ihn uud wasche ihn aus , sodauu lege

ihn in ein Geschirr und gebe viel Wasser und Salz dazu ( er kann

nicht zu stark gesalzen werden , weil er nicht mchr annimmt , als

er vertragen kann ) , stelle nun das Geschirr an die Seite des FeuerS

uud lasse ihn langsam kochen , ist eö Zeit zum Anrichten , so ziehe

ihn trocken auf die Platte ; dann gebe in ein Gesckirr V2 Pfd .

Butter , 2 Eßlöffel voll fein gehackte und wieder ausgedrückte Pe¬

tersilie , etwas feines Salz , groben Pfeffer , 2 Eßlöffel voll frisches

Wasser uud deu Saft vou zwei Eitronen , rühre dieß auf dem

Feuer , bis sich alleS gut vermengt hat und recht warm geworden

ist , dieß gebe über den Fisch und garnire ihn mit rund abgeschnit¬

tenen und in Salzwasser abgekochten Kartoffeln ; auch kann man

eine gut verkochte Buttersauce mit Austern , einigen Eiergelb und

Citronensast darüber geben .



auf schwache Gluth und bedecke sie mit einem , mit glühenden Koh¬

len belegten Deckel ; in einer guten Viertelstunde sind sie gnt .

573 . Gebackene Soles .

So viel Soles als zu einer Platte nöthig sind , werden auf

obige Art bereitet und in ordentliche Stücke oder Portionen ge¬

schnitten , dann mit feinem Salz und Pfeffer eingesalzen , eine

Viertelstunde vor dem Anrichten werden sie in Mehl umgewendet

und dieses angedrückt , dann in frisches Wasser schnell eingetaucht

und gleich wieder in sein geriebenem Weißbrod umgewendet ; hier¬

auf werden sie in heißem Schmal ; schön braungelb ausgebacken ,

dann auf eine mit einer Serviette belegte Platte gelegt und gebacken ?

Petersilie darüber gegeben , auch einige Citronenschnitze darum

garnirt .

574 . Soles en N -tjounaise .

So viel Soles , als zu einer Platte nöthig sind , werden ge¬

reinigt , von beiden Seiten von der Haut befreit , auch ihnen die

Köpfe abgeschnitten , ausgewaschen und abgetrocknet ; hierauf wer¬

den sie auf ein flaches Geschirr mit klarer Butter gelegt und auf

beiden Seiten gebraten , dann verkühlt ; sodann schneide von den

Soles die Filets herunter und den Rückgrat heraus ; dann gebe

in eine irdcne Schüssel 4 Trinkgläser voll etwas zergangene gute

Aspic ( s. Aspic ) , 3 Gläser voll Provenceröl , etwas groben Pfeffer ,

feines Salz und den Saft einer Citrone , stelle eS auf Eis und

rühre mit einem Kochlöffel so lange darin , bis es schön weiß und

dick geworden ist , dann wende die Fischfilets darin um . damit

sich die Sauce recht dick daran hängt , sodann lege sie kranzartig

ans die Platte , die übrige , etwaö zergangene Sauce darüber ;

noch besser aber ist es , wenn die Filets statt ans die Platte in

eine dazn passende Form gelegt werden und diese dann auf Eis

gestellt wird , auch hier wird die übrige elwas zergangene Sanee

darüber gegossen ; die Form läßt man bis zum Anrichten auf dem

Eis stehen , taucht sie dann schnell in etwas warmes Wasser und

stürzt sie auf die Platte heraus ; dieß wird nun schön mit fein

gehackter Aspic , Kapern , Sardellen , in Blättchen geschnittene und in

rothem Wein gekochte Trüffeln , auch in Blättchen geschnittene Cor -

nichons und Krebsschwänzen schön garnirt .
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575 . Lombrin ü, 1a ? r <zveliyg,Ie .
Ist dieser Fisch ausgenommen und gut gesalzen , dann lasse

ihn einige Stunden liegen ; hierauf gebe in ein passendes Geschirr
2 Trinkgläser voll gutes Provenceröl , einige Zwiebeln , einige Scha -

lottenzwiebeln , 2 Lorberblätter , etwas Basilicum , Thymian , groben
Pfeffer und zwei Trinkgläser voll weißen Wein , zu diesem gebe ven
Fisch und lasse ihn zugedeckt V2 Stunde auf schwacher Gluth unter

öfterm Umwenden dämpfen , hierauf schneide eine Hand voll Trüffeln in

dünne Scheiben , gebe sie in ein Geschirr und lasse sie mir einem Eß¬

löffel voll fein gehacktem Nockenbol , einem Eßlöffel voll fein gehack¬
ter Petersilie und V2 Glas gutem Oel auf schwachem Feuer dämpfen ,

sodann gieße den Saft von dem Fisch herunter und lasse ihn durch

ein Sieb laufen , nehme auch das Oel von dem Saft und gebe es
wieder zu dem Fisch und lasse es recht heiß bis zum Anrichten

stehen ; der Saft aber wird zu den gedämpften Trüffeln sammt

zwei Trinkgläsern voll gut verkochter Coulis gegeben und einig »:
Minuten damit an der Seite des Feuers gekocht , auch das Fett

davon genommen und der Saft einer Citrone dazu gegeben ; ist
es Zeit zum Anrichten , dann gebe den Fisch ganz trocken und
vou allem Anhängenden befreit heiß anf die Platte und die

Sauce ebenfalls heiß darüber .

576 . Hausen auf Wiener Art .
Dazu nehme ein Stück Hausen von 4 — 5 Pfund , wenn er

gereinigt und abgetrocknet ist , schneide ihn in der Mitte durch und

durchspicke die zwei Theile recht gut mit Sardellen , dann gebe in

ein dazu passendes Geschirr ein Trinkglas voll gutes Oel , einige

Zwiebeln , Petersilienwurzeln , eine Selleriewurzel , einige gelbe
Rüben , alles in Scheiben geschnitten , etwas Thymian , Basilicum ,

2 Lorberblätter , eine in Scheiben geschnittene Citrone ohne Kern ,
Salz , weißen Pfeffer , ein Trinkglas voll weißen Wein und zwei

Eßlöffel voll Estragonefsig , lasse alles dieß einige Minuten mit¬
einander dämpfen und lege dann den Hausen nebeneinander dar ?

auf ; lasse ihn nun zugedeckt eine Stunde auf schwacher Gluth
dämpfen , und gieße öfters von dem untern Saft oben dar¬

auf ; ist es Zeit zum Anrichten , dann gebe den Fisch auf die

Platte , reinige ihn vom Anhängenden und gebe folgende Sauce
darüber : 2 Trinkgläser voll gut verkochte Coulis ( s. Coulis ) eine



halbe Hand voll in Scheiben geschnittene Schalottenzwiebeln , 2

Eßlöffel voll Estragonessig und etwas grober Pseffer wird sammt

dem Saft , in welchem der Fisch gedämpft wurde , und welchen

man vorher durch ein Sieb laufen ließ und vom Fett befreite , ei¬

nige Minuten gut gekocht , dann etwas Sardellen Butter und sein

gehackte Kapern darunter gerührt .

577 . Hausen crillirt .

Dazu nehme 3 — 4 Ä Hausen und schneide ihn wenn er gerei¬

nigt und abgetrocknet ist , in schöne daumendicke Scheiben , gebe

diese in ein Geschirr und darüber eine halbe Hand voll in Scheiben

geschnittene Schalottenzwiebeln , einen Eßlöffel voll sein gebackte

Petersilie , 2 Lorberblätter , etwas Thymian und Basilicum , eine

in Scheiben geschnittene Citrone , groben Pfeffer , feines Salz

und ein Trinkglas voll feines Oel , schüttle auch alleS gut unterein¬

ander ; dann eine halbe Stunde vor dem Anrichten lege ihn auf

einen Rost und das dabei Befindliche darauf und lasse ihn anf

starker Gluth so lange braten , bis er schöne braungelbe Farbe er¬

halten hat , dann wende ihn um und lasse ihn auch auf der

andern Seite Farbe nehmen , bis er gilt durchgebraten ist , hierbei

muß öfters Oel nachgeträufelt werden ; nun werden 6 Eiergelb

ein Trinkglas voll feines Oel , vier Eßlöffel voll guter Senf , der

Saft einer Citrone , feines Salz nnd grober Pfeffer gut verrührt

bis sich alles vermengt hat und dick geworden ist , diese Sauce

wird auf die Platte gegeben und der gebratene Hausen darauf

gelegt .

578 . Fischotter a la ? iuvenile .

Die abgezogene , anSgenommene und gut ausgewaschene Fisch¬

otter wird in Stücke geschnitten und in ein dazu passendes irde¬

nes Geschirr gegeben , sammt einigen Petersilien - und Sellerie -

Wurzeln , in Scheiben geschnitten , einer Hand voll Schalottenzwie¬

beln und einem Büschel Nockenbol , sechs Lorberblättern , Thymian

und Basilicum , gestoßenem Allerhandgewürz , grobem Pfeffer , eini¬

gen Gewürznägelein , Salz und einem Schoppen Essig , auch einer

in Scheiben geschnittenen Citrone ; hat man nun dieß alles recht

wohl nnter einander vermengt , so läßt man es 2 -i Stunden zuge¬

deckt stehen , damit die Otter den widerlichen Fischgeschmack ver¬

liert ; sodann gebe in ein dazu passendes Geschirr 3 Trinkgläser

voll gmes Oel , eine Hand voll fein gehackte Schalottenzwiebeln



ein Büschelchen Rockenbol , eine Hand voll fein gehackte Petersilie ,

eben so viel fein gehackte Kapern , 6 — 8 gereinigte und fein ge¬

schnittene Sardellen , fein gehackten Thymian und Basilicum und

Salz , lasse alles einige Minuten in dem Oel langsam dämpfen ,

darauf lege die Fischotterstücke sammt etwas grobem Pfeffer darein ,

stelle sie zugedeckt auf schwache Gluth und lasse sie unter fortwäh¬

rendem Umwenden eine halbe Stunde langsam dämpfen , dann

gieße eine Bouteille guten alten weißen Wein dazu , lasse sie stär¬

ker dämpfen , bis die Sauce halb eingekocht ist , dann gebe sechs

Trinkgläser voll gut verkochte EouliS ( s. Eoulis ) dazu , lasse eS

nochmals mit einander dämpfen , bis die Fischotter weich geworden

ist ; ist es Zeit zum Anrichten , dann gebe sie schön auf die Platte ,

von der Sauce aber nehme alles Fett ab , ist es noch zu

viel Sauce , dann lasse sie unter fortwährendem Umrühren noch

ein Drittel einkochen , gebe noch zwei Eßlöffel voll Estragonessig

und den Saft einer Citrone dazu und ziehe sie über dem Feuer

auf , lasse sie auch wohl einmal aufkochen , dann gebe sie über die

Fischotter .

579 . Turbot » u eouit bouillon .

Der Turbot , welcher recht frisch und auf einer Seite weiß

und ohne Flecken feyn muß , wird gereinigt , abgeschuppt , aus¬

genommen , ausgewaschen und abgetrocknet , dann auf der weißen

Seite mit Citronensast eingerieben , auch auf der schwarzen Seite

in der Gegend des Kopfes ein Einschnitt gemacht , damit er beim

Kochen nicht zerreißen kann , der Kopf aber wird mit Bindfaden

zusammen geheftet ; so zubereitet wird der Fisch auf einem dazu

bestimmten Blech in ein dazu passendes Geschirr gelegt , und fol¬

gende Courtbouillon darüber gegeben : so viel Wasser , als nöthig

ist , daß es stark Hand hoch über den Fisch geht , 12 in Scheiben

geschnittene Zwiebeln , eine Hand voll grüne Petersilie , auch eine

kleine Hand voll Thymian und ein Pfund Salz wird eine halbe

Stunde mit einander gekocht und dann durch ein Sieb gelassen ,

worauf man es ruhen läßt bis es sich gesetzt hat , und dann über

den Turbot gießt ; man bringt das Gefäß nun an das Feuer

und läßt den Fisch eine Stunde langsam sieden , aber nicht kochen ;

10 Minuten vor dem Anrichten wird er vom Feuer zurückgestellt

und das runde Blech sammt dem Fisch herausgezogen , hierauf

läßt ixan ihn abtropfen , reinigt ihn vom Anhängenden und bringt

ihn sorgfältig anf eine Platte , dann wird er mit 2 Eßlöffeln voll
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fein gehackter Petersilie , dem fein gehackten Gelben von vier hart

gesottenen Eiern , beides mit einander vermengt , bestreut und ein

halbes Pfund klar gemachte Butter darüber gegeben ; in einem

Saucengefckirr wird nun noch eine gut verkochte Buttersauce und

auf einer besonder » Platte rund abgedrehte und in Salzwasser

abgekochte Kartoffeln in der Größe einer Nuß dazn gegeben .

580 . Makrelen .

3 Makrelen , so viel sind für eine Platte hinlänglich , werden

an der Oeffnung in der Mitte des Leibes aufgeschnitten und aus¬

genommen , dann mit einer nassen Serviette ausgerieben und ge¬

reinigt , sodann werden sie auf der Rückseite von dem Kopf bis

auf den Schwanz durchgespalten und nun auf eine irdene Platte

gelegt , füge ihnen mm bei : etwas feines Salz , groben Pfeffer ,

eine Hand voll kleine Zwiebeln , eine Hand voll grüne Petersilie

mit den Stengeln und ein Trinkglas voll feines Oel und rüttle

alles wohl untereinander ; eine halbe Stunde vor dem Anrichten

gebe sie auf einem Rost auf schwache Guth , sind sie von einer

Seite gebraten , dann lege sie sorgfältig auf die andere Seite , sind

sie auch auf dieser gut , dann gebe sie sorgfältig , damit sie nicht

zerreißen , auf die Platte ; nun bringe in ein Geschirr ein Stück

gute Butter , einen Eßlöffel voll Mehl , auch einen Eßlöffel voll

fein gehackte Petersilie , eben so viel fein gehackte Schalottenzwie -

beln , etwas Salz und groben Pfeffer , den Saft einer Citrone und

ein halbes Trinkglas voll Wasser , gebe dieß auf das Feuer und

rühre darin bis es anfängt zu kochen , dann lasse eS einmal auf¬

kochen und gebe eS über dte Fische .

581 . 8autk äe lilet « von Makrelen .

Schneide die Filets oder die Fleischseiten von den Fischen ,

ohne Gräten herunter , es müssen aber die Filets schön ganz blei¬

ben und dürfen nicht zerrissen werden , und löse auch mit einem

dünnen und scharfen Messer die Haut davon ab , dann lege sie

der Länge nach neben einander aus ein flaches Geschirr , bestreue

sie mit etwas feinem Salz und grobem Pfeffer und einem Eßlöffel

voll fein gehackter Petersilie und Schalottenzwiebeln , dann gebe

auch ein Stück klar gemachte Butter darüber ; im Augenblick deS

Anrichtens gebe das Geschirr auf starke Gluth und lasse sie unter

öfterem Umrütteln , damit sie nicht anhängen können , auf einer

Seite heiß werden , dann wende sie vorsichtig aus die andere
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Seite ; sind sie dann gut , dann lege sie schön auf die Platte .

Nun gebe in ein Geschirr ' / . "Pfund frische Butter , das Gelbe

von 3 Eiern , einen starken Anrichtlöffel voll gut verkochte weiße

Buttersauce , den Saft von zwei Eitronen , etwas Salz und Pfef¬

fer , fein gefchnitteinn Knoblauch , einen Kaffelöfsel voll fein gehack¬

ten Estragon , Pimpinel und Kerbelkraut , dieß rühre alles gut

untereinander und lasse es dann auf schwacher Gluth , unter fort¬

währendem Umrühren , recht heiß werden , es darf aber nicht kochen ,

dann gebe es recht heiß über die Filets ; man kann auch eine

Tomatesauce oder Austern , auch eine Sauce mir Butter und Senf

dazu geben .

582 . Merten ä la bomie au .

So viel Merken , alö man zu einer Platte nöthig hat , werden

ausgenommen , abgeschoben und mit einem feuchten Tuch gerei¬

nigt , auch die Kopfe und Schwänzenden abgeschnitten ; dann gebe

sie in ein dazu passendes Geschirr sammt einer halben Hand voll

grüner Petersilie mit den Stengeln , 3 — 4 kleinen ganzen Zwie¬

beln , einem Lorberblatt , Salz und Wasser , welches etwas darüber

gehen muß , lasse sie eine Viertelstunde auf Kohlenfeuer dämpfen ,

dann gebe sie auf die Platte ; in ein anderes Geschirr gebe nun

etwas von dem Fischwasser und etwas grüne von den Stengeln

abgezupfte Petersilienblätter dazu , lasse sie einige Minuten darin

kochen und gebe dieß dann über die Fische .

383 . Filets von Merlen .

Dazu nehme so viel Merlen als nöthig sind , schneide die

Seiten schön ganz von den Gräten herunier und befreie sie mit

einem dünnen und scharfen Messer von der Haut , dann lege sie

der Länge nach neben einander ans ein flaches Geschirr , bestreue

sie mit seinem Salz , grobem Pfeffer , einem Eßlöffel voll fein ge¬

hackter Petersilie und ebm so viel fein gehackten Schalottenzwie -

beln und gieße auch ein halbes Pfund klar gemachte Butter dar - -

über ; im Augenblick des Anrichtenö stelle sie nun auf starke

Gluth und lasse sie eine Minute dämpfen , dann wende sie vor¬

sichtig , damit sie nicht zerreißen , um , haben sie auch hier eine

Minute gedämpft , dann gebe sie auf die Platte und folgende

Sanee darüber : Ein Eßlöffel voll fein gehackte Petersilie , eben

so viel fein gehackte Schalottenzwiebel » , auch so viel fein gehackte

Champignons , ein Ei groß Bulrer und zwei Trinkgläser voll21
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weißer Wein lasse schnell bis zu einem halben GlaS voll einkochen ,

dann gebe 4 Trinkgläser voll gut » verkochte Buttersauce dazu , lasse

alles bis zu der Hälfte einkochen , schäume es ab nnd gebe etwas

Salz und Pfeffer dazu ,

584 . Austern eu eoyuillss .

Dazu nehme 3 — 4 Dutzend frische Anstern aus den Schalen ,

reinigo sie , gebe sie in ein Geschirr uud den Austernsaft durch ein

Sieb darüber und lasse sie auf dem Feuer stark heiß werden , ohne

daß . sie kochen ; alsdann gebe in ein anderes Geschirr V , Psnnd

geschabenen oder sein gehackten Speck , 6 Eßlöffel voll seines Oel ,

V» Pfd . Butter und 4 Eßlöffel voll fein gehackte Champignons ,

dämpfe dieß einige Minuten mit einander nnd gebe dann 2 Eß¬

löffel voll fein gehackte Schalottenzwiebe ' n dazu , lasse sie auch

damit eine Minnte dämpfen , gebe dann 2 Eßlöffel voll fein ge¬

hackte Petersilie dazu , und lasse alles noch eine Minute mit ein¬

ander dämpfen , dann gebe etwas Salz uud groben Pfeffer dazu

und rühre die Austern darunter ; nun nehme die Austernschalen ,

trockne sie ab und fülle jede mit den so zubereiteten Austern halb

voll , dann bestreue sie mit fein geriebenem Weißbrod ; Stunde

vor dem Anrichten gebe sie in einen heißen Ofen oder auf einem

Rost auf starke Gluth und lasse sie oben vermittelst einer glühen¬

den Schaufel etwas Farbe nehmen ; sie werden nach der Suppe

aufgetragen .

585 . Meerkrebs oder Hummer auf Wiener Art .

Von einem großen und frischen Hummer werden die Füße

und die großen Scheeren abgeschnitten , dann die Röhren der Füße

ausgeschnitten und das Fleisch herausgenommen , die großen Schee¬

ren aber werden der Länge nach ausgesagt und auch das Fleisch

in großen Stücken heraus gemacht ; dann wird der ganze Krebs

der Länge nach in zwei TlMe zerlegt , sodann nehme auch das

ganze Fleisch aus deu getheilten Schwänzen in schönen Stücken

heraus , die darin befindlichen Eier werden besonders herausgenom¬

men und so fein wie Butter gestoßen ; dann gebe das Gelbe von

3 hart gesottenen Eiern , 3 — 4 sein gehackte Sardellen und einen

Eßlöffel voll sein gehackte Schalottenzwiebeln dazn nnd stoße auch

diese einige Minuten damit ; dieß gebe nun in ein kleines irdeneS

Geschirr und rühre 4 Eßlöffel voll Senf , 6 Eßlöffel voll gutes

Oel , 4 Eßlöffel voll Estragonessig , etwas feines Salz und groben
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Pfeffer darunter ; ist alles gut vermengt , dann gebe alles KrebS -

fleisch dazu und schüttle alles gehörig unter einander , dieß fülle

nun in die leereu Kreböschwäuze und Krebsschecren ein , richte

alles recht schon auf eine Platte , worauf eine schön gefaltete Ser¬

viette liegt uud dazwischen grüne Petersilie .

Zubereitung von verschiedenen Compotes .

586 . Miroton von Aepfeln .

8 — ll ) schöne gleich große Aepsel werden mit einem stark

Finger dicken AuSstecher vom Blitzen bis zum Stiel ausgestochen ,

sodann schön rund und gleich abgeschält , dann in schwach Messer¬

rücken dicke Scheiben geschnitten und diese Scheiben schichtenweise

in eine Schüssel gelegt , zwischen jede Schichte sein gestoßener Zucker ,

Zimmt , Citronensast und etwas Kirschwasser gegeben ; die so zu¬

bereiteten Aepfel läßt man nun zugedeckt eine Stunde stehen und

richtet sie dann auf folgende Art in ein Compotgeschirr : Mau

legt eine Portion von den Aepselblättchen so zusammen , als wolle

mau wieder Aepfel daraus formireu und streicht dann die runde

Oeffuung ganz voll mit Aprikosen - Marmelade ; sind die Aepfel -'

blättchen alle vollgestrichcn , dann lege sie schräg neben einander ,

damit es eine rnnde dicke Rolle bildet , aus dieselbe Art gebe auch

eine zweite Nolle in die Mute und gieße dann den zurückgeblie¬

benen Sast darüber ; eine Viertelstunde vor dem Anrichten stelle

das Geschirr in einen gelind heißen Ofen und gebe sie dann auf

die Tafel .

587 . Weißes Compot von Birnen .

20 — 24 schöne sogenannte Bestebirnen werden schön wie ab¬

gedreht geschält und jede einzeln nach dem Schälen in ein Geschirr

mit reinem Wasser gelegt , damit sie weiß bleiben ; sodann wird

in ein Geschirr >/ » Pfund Zucker , die Schale von einer
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schwacher Gluth gekocht , bis sie weich , jedoch noch ganz sind ; hier -

auf zieht man sie ans ein Sieb ' heraus , läßt sie abtropfen und

stellt sie schön neben uud übereinander in das Compotgeschirr , daß

die Stiele nach oben sehen , dann wird der Saft dmch ein Sieb

gelassen , hierauf zu einem Trinkglas voll eingekocht und über die

Birnen gegeben .

588 . Weißes Pariser Compot von Aepfeln .

l0 — lZ Stück gute saure Acpsel , welche nicht so leicht "beim

Kochen zerfahren , werden schön geschält , in der Milte durchgeschnit¬

ten und von den Kernhäusern befreit ; auch wird jeder halbe

Apfel mit dem Saft einer halben Citrone abgerieben und dann in

reines Wasser gelegt , sind alle auf solche Arl bereitet , dann gebe

in ein passendes Geschirr eine Maas Wasser , eine halbe Bouleille

Wein , die dünne abgeschnittene Schale einer halben Citrone , auch

etwas ganzen Zimmt uud die Aepfelfchalen , lasse es eine halbe

Stunde mit einander kochen und dann durch ein Sieb laufen ;

nun gieße daS Wasser von den Aepfeln ab , gebe sie in ein Ge¬

schirr und die durchgelassene Aepfelbrühe darüber , lasse sie darin

langsam an der Seite des Feuers kochen , bis sie weich geworden

sind , sie müssen aber ganz bleiben ; ziehe sie nun nach uud nach ,

wie sie weich werden , mit einem kleinen Schaumlöffel auf ein Sieb

heraus , damit sie abtrocknen können , sind sie dann erkaltet und

abgetrocknet , dann richte sie schön piramidcnförmig oder kranzartig

in eine Compotivre oder Compotschale und gebe Folgendes dar¬

über : V . Pfund Zucker uud ein Trinkglas voll von dein Aepsel -

sast wird bis zur Hälfte zu einem weißen Syrup eingekocht , als¬

dann der Saft einer Citrone und 3 Eßlöffel voll altes Kirschen¬

wasser darunter gegeben und mit dem Löffel gut ausgezogen .

589 . Gemischtes Aepfel - Comvot mit Gelee .

12 schöne Reinettenäpsel ohne Flecken werden schön rnnd ab¬

geschält und jeder in zwei Theile geschnitten , auch die Kernhäuser

heraus gemacht , dann jeder Theil mit Citronensast gut abgerieben

uud in frisches Wasser gelegt , sind alle auf diese Art bereitet ,

dann gebe die Aepfelfchalen in ein Geschirr und eine Bonteille

Wasser , die sein abgeschnittene Schale einer Citrone und etwas ganzen

Zimmet dazu , lasse dicß eine halbe Stunde langsam mireinander

kochen und winde eö dann durch eine Serviette in ein dazu pas¬

sendes Geschirr ; in dieses gebe uun die abgetrockneten Aepsel und
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eine Bouteille weißen Wein und ein halbes Pfund Zucker dazu ,
lasse sie darin langsam kochen bis man sie greifen kann , man
muß dabei behutsam seyn , damit sie nicht zu weich werden und
ganz bleiben ; hierauf werden sie mit einem kleinen Schaumlöffel
herausgezogen und zum Abtropfen auf ein Sieb neben einander
gelegt , der Saft aber , worin oie Aepfel gekocht wurden , wird
durch ein Tuch gelassen , daun auf starkem Feuer bis zur Syrup -
dicke eingekocht , sodann wird der Saft einer Citrone darunter gedrückt
und das Ganze einigemal mit einem Löffel aufgezogen , man gießt
es nun auf eine Porzellainplatte , welche vorher mit etwas Citro -
nenfaft abgerieben wurde und läßt es erkalten , hierauf werden
die Hälfte der Aepfel in einem dick eingekochten rothen Saft , wel¬
cher von spanischem Flor oder Tournesol mit etwas Wasser und
Zucker bereitet wird , umgewendet , damit sie schön rosenroth wer¬
den , die so bereiteten Aepfel werden nun schön kranzartig ein ro -
ther , dann ein weißer ia ein Eompotgeschirr gegeben ; jetzt werden
noch Aprikosen - oder Hagenbutlcninark , ein Löffel voll geschälte
und fein geschuitzelte Mandeln , eben so viel Pistazien , soviel in
Würfel geschnittene eingemachte Quitten , so viel in Würfel ge¬
schnittene eingemachte Orangenschale , auch so viel in Würfel ge¬
schnittene eingemachte Nüsse und 2 Eßlöffel voll Arae untereinan¬
der gemengt und in die Mitte der Aepfel gegeben , alsdann wer¬
den von dem Aepfelgelee der ganzen Länge nach schmale Riemen
geschnitten und ein schönes Gitter über die Milte der Aepfel geflochten ,
auch ein Rand vonGelee zwischen die Aepfel und das Gitter gelegt .

390 . Compot von süßen Orangen auf Wiener Art .
Von 8 — lö schönen süßen Orangen von mittlerer Größe wird

die gelbe Schale uud daun die weiße Haut ganz dünn abge¬
schnitten , die geschälten Orangen werden dann in stark messer -
rückendicke Scheiben geschnitten und kranzartig in eine Compot «
schüssel gelegt , dann werden zwei bis drei Hände voll fein gesto¬
ßener Zucker darüber gestreut ; die fein abgeschnittene gelbe Schale
aber wird sein nudelartig geschnitten uud in kochendem Wasser
vier Minuten lang abgekocht , dann wieder abgegossen und abge¬
trocknet in ein Geschirr , sammt zwei Händen voll gestoßenem Zuk -
ker , einem Glas voll altem weißen Wein und zwei Eßlöffeln voll
Arae bis zur Hälste einkocht und über uud in die Mitte der
Orangen gegeben , nach dem Erkalten wird eö aufgetragen .



591 . Glasirtes Apfelcompot .

12 — 16 Aepfel werden geschält , dann in Hälften geschnitten ,

von den Kernhäusern besreit und in reinem Wasser abgewaschen ;

sodann wird in einem dazu passenden , etwas vertieften Geschirr ein

Schoppen weißer Wein , ein Viertelpfund Zucker , der Saft einer

Citrone , etwas ganzer Zimmt und fein abgeschnittene Citronen -

schale aufgekocht , in dieses werden die geschälten Aepfel nebenein¬

ander gelegt und auf schwacher Gluth gedämpft , bis der Wein

eingedämpft ist und sie unten etwas gelb glasirt sind , dann wer¬

den die Aepsel sorgfältig auf die andere Seite gewendet , und

nun , wenn sie auch hier hochgelb sind , auf einen Teller oder in

eine Compotfchale gerichtet . Auf dieselbe Art werden auch nicht zu

reife Pfirsige als Compot zubereitet .

39Z . Pariser Aepfelscharlot .

12 schöne saure Aepfel werden geschält , dann ein jeder in

vier Schnitze gelheill und die Kernhäuser ausgeschnitten , hieraus

werden sie in ganz dünne Blättchen geschnitten und in ein Geschirr

mit4Häuden voll fein gestoßenemZucker , etwas fein gestoßenem Zimmt

und der aufdem Reibeisen abgeriebenen Schale einerCitrone ' / ^ Stunde

auf schwacher Glulh etwas zusaiumengedämpst , ohne daß darin

gerührt wird , doch müssen sie einigemal untereinander geschüttelt

werden ; gebe nun alles auf ein Sieb und lasse es darauf erkal¬

ten ; bestreiche jetzt eine dazu passende rnnde hohe Form mit But¬

ter , sodann schneide von Weißbrod halb Federkiel dicke und 2 Fin¬

ger breite Schnitten in der Höhe wie die Form ist , dann zerlasse

frische Butter in diese und wende die We » schnitten darin um ;

dann belege damit den Boden der Form kranzartig , so breit er ist ,

auch die ganze Wand auf dieselbe Art , so daß die ganze Form

mit den Schnitten gut ausgelegt ist , dann gebe eine zwei Finger

dicke Lage von den Aepselu darein , dann eine dünne Lage von

eingemachtem Aprikosen - oder Hagebuttenmark dazu , sodann eine

Hand voll gut gereinigte Sultanini oder Schachtelzibeben , dann

wieder eine Lage Aepsel und fahre auf diese Art fort , bis die

Form voll ist , decke solche auch mit Weckschnitten zu ; man stellt

nun die Form zugedeckt ^ Stunden lang in einen heißen Ösen

und stürzt dann das Ganze mit der Form im Augenblick des An -

richtens auf eine Platte und läßt die Form eine Minute darauf

stehen , hierauf wird solche sorgfältig abgenommen .
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593 . l ^ ompot ä ' drsilKe ans Pariser Art .

Sechs schöne süße Orangen werden mit einer reinen Serviette

abgerieben , dann jede in vier Theile geschnitten und die Kernen

herausgemacht ; dann gebe drei Maas frisches Wasser darüber ,

lasse sie darin kochen bis die Schale weich geworden ist , ziehe sie

dann wieder heraus in frisches Wasser und lasse sie verkühlen ;

nun bringe die gekochten Orangen trocken in V2 Pfund mit zwei

Gläsern voll Wasser geläutertem und abgeschäumtem Zucker und lasse

sie 2 Minuten darin kochen , dann stelle sie wieder vom Feuer

und lasse sie verkühlen , hierauf bringe sie nochmals auf das Feuer

und lasse sie weitere zwei Minuten kochen und wieder verkühlen ,

sodann nehme sie heraus und bringe sie in die Compotschale ; der

Syrup wird nun noch ein wenig eingekocht und dann kalt über

die Orangen gegeben .

Zubereitung von Gelee .

594 . Gelee von Erdbeeren .

6 — 8 Hände voll Walderdbeeren fammt einem halben Kasse -

löffel voll grob gestoßenem Zimmt und einer halben Bouteille

gutem altcm weißem Wein werden in ein passendes Geschirr ge¬

geben und zugedeckt einige Stunden stehen gelassen ; unterdessen

werden drei Loch Hausenblase mit zwei Trinkgläsern voll Wasser

zwei Stunden ans schwacher Gluth gekocht bis sie ganz hell und

ganz aufgelöst ist , nun wird auch V - Psund Zucker mit einem

Trinkglas voll Wasser und der Hälfte von einem Eiweiß klar

gekocht , alsdann beide Theile , nämlich der Zucker und die klar

verkochte Hausenblafe zusammen gegossen und noch einige Minuten

mit einander langsam gekocht ; hieraus wird es vom Feuer zurück¬

gestellt und halb verkühlt ; jetzt gieße auch die Erdbeeren fammt

dem Wein durch ein Sieb , lasse es gut durchtropfen , ohne darin

zu rühren , dann gieße alles zusammen und gebe den Saft einer

Citrone und ein Trinkglas voll Wein dazu , ziehe es gut mit einem

Eßlöffel auf , dann ftie es durch eine reine Serviette in die dazu
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bestimmte Form und gebe eine Hand voll schöne gereinigte Erd¬
beeren darunter , auch einen Deckel mit Eis darauf ; im Augen¬
blick deö Anrichtenö wird die Form mit dem Gelee in halb heißeS
Wasser einen Augenblick eingetaucht , dann auf eine recht kalte
Platte gestürzt und die Form herunter genommen .

593 . Gelee von süßen Orangen .

Dazu werden acht süße Orangen genommen , von dreien die
Schale ganz dünn abgeschnitten , aber der Säst von allen ausge¬
drückt und durch ein reines Sieb odcr Tuch in ein besonderes
Geschirr geseiet ; dann gebe V - Pfund Zucker in ein anderes Ge --
schirr sammt den dünn abgeschnittenen Schalen , auch 2 Trinkgläser
voll Wasser und das Halbe von einem Eiweiß , lasse es eine
halbe Stunde auf schwacher Glut langsam kochen bis der Zucker
recht klar geworden und von den Schalen einen gnten Geschmack
erhalten hat , dann lasse es auch durch eiue reiue Serviette lausen ;
zu gleicher Zeit wird 3 Loth klein geschnittene Hauseublase mit
3 Trinkgläsern voll Wasser zwei Stunden aus schwacher Gluth
langsam gekocht , bis sie schön klar nud ganz ausgelöst ist , auch
dieses läßt mau durch eine reiue Serviette laufeu , es darf aber
nicht gewunden werden ; dann gieße den Saft und den Zucker
sammt der Hanseublase zusammen , gebe noch den Saft von zwei
Citronen durch eiue Serviette und k Trinkgläser voll alten weißen
Wein dazu , ziehe sie gut mit einem Eßlöffel mehrere Male auf ,
dann fülle sie in Gelee - oder Kaffebecher ein , auch kann man sie
in eine dazu passende Form geben , dann in Eis stellen und einen
Deckel mit Eis darauf geben ; ist sie in einer Form , so wird
solche , wenn das Gelee gebraucht wird , in halb heißes Wasser
schnell eingetaucht , dann auf die Platte umgestürzt und die Form
davon abgehoben .

596 . Gelee mit Rheinwein .

3 Loth klein geschnittene Hansenblase wird mit 3 Trinkgläsern
voll Wasser zwei Stunden auf schwacher Glutd laugsam gekocht ,
bis sie recht klar und ganz aufgelöst ist , fodauu wird ein halbes
Pfuud Zucker mit 2 Trinkgläsern voll Wasser sammt der dünn
abgeschnittenen Schale einer Eitrone und etwas ganzem Zimmt
nebst dem Halben von einem Eiweiß aus schwacher Gluth langsam
eine halbe Stunde gekocht bis der Zucker recht klar geworden ist ,
dann gieße den Zucker und die gekochte Hausenblase zusammen
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durch eine Serviette , gieße auch 6 Trinkgläser voll guten Rhein¬

wein darunter und den Saft einer Citrone , welcher durch ein

Sieb gelassen wird , ziehe alleö gut mit einem Löffel auf , dann

gebe es in Becher oder eine dazu passende Form , stelle es in Eis

und gebe einen Deckel mit Eis darauf ; ist es Zeit zum Auf¬

tragen , dann wird die Form in halb heißes Wasser schnell einge¬

taucht , aus eine kalte Platte gestürzt uud von der Gelee herunter

genommen . Eine Gelee von Champagnerwein wird auf dieselbe

Art zubereitet , nur statt des Rheinweins wird so viel guter achter

Champagner dazu genommen , auch darf keine Citroncnfchale und

kein Zimmt dazu genommen werden .

597 . Gelee von Vanille .

Dazu gebe in ein Geschirr V ? Pfd . Zucker , zwei Trinkgläser

voll Wasser , eine Stange in kleine Stücke geschnittene Vanille und

das Halbe von einem Eierweiß , lasse es mit einander eine halbe

Stunde auf schwacher Gluth kochen bis der Zucker schön klar ge¬

worden ist , dann stelle es von dem Feuer zugcdcckr zurück ; zu

derselben Zeit gebe in ein anderes Geschirr 3 Loth klein geschnit¬

tene Hausenblase und drei Trinkgläser voll Wasser , lasse anch dieß

aus schwacher Gluth eine halbe Stunde langsam kochen bis die

Haufenblafe ganz aufgelöst und hell wie Wasser geworden ist ,

dann gieße den Zucker fammt der Vanille dazu und 5 Trinkgläser

voll guten alten weißen Wein und den Saft von zwei Eilronen

darunter , ziehe es mit dem Löffel auf unv lasse es dann durch

eine reine Serviette laufen , sodann fülle es in dazu bestimmte

Geleebecher ein und stelle es in >daS Eis .

598 . Punsch - Gelee .

Dazu gebe in ein Geschirr 3 Loth klein geschnittene Hauseu¬

blase uud 3 Trinkgläser voll Wasser , lasse sie auf schwacher Gluth

I Vi Stunden langsam kochen , bis sie ganz ausgelöst und wie

Wasser so klar geworden ist ; zu gleicher Zeit gebe in ein anderes

Geschirr V- Pfund Zncker , die dünn abgeschnittene Schale einer

Citrone und zwei Trinkgläser voll Wasser , auch die Hälfte von

einem Eierweiß , lasse es eine halbe Stande auf schwacher Gluth

langsam k» chen bis der Zucker schön klar geworden ist , dann gieße

ihn sammt der Citroncnschale zu der klar gekochten Hauscnblase ,

auch vier Trinkgläser voll weißen alten Wein , ein Trinkglas voll

guten Arrac und den Saft von zwei Citronen dazu , ziehe es gut



330

mit einem Löffel auf , lasse es durch eine ganz reine Serviette

laufen , fülle eS in die dazn bestimmten Geleebecher ein und stelle
es in Eis . .

699 . Gelee von Johannisbeeren .

Ein Pfund Johannisbeeren werden von den Stielen abge¬

zupft , sodann in einem Mörser gestoßen , dann in eine Serviette ge¬

geben und gut ausgepreßt , so daß man 2 Trinkgläser voll Saft erhält ,

dann gebe in ein Geschirr 3 Loth klein geschnittene Hausenblase ,

3 Trinklglaser voll Wasser nnd lasse es auf schwachein Feuer I V2

Stunden langsam lochen , bis sie schön hell und aufgelöst ist ;

unterdessen gebe in ein anderes Geschirr V - Pfd . Zucker , 2 Trink¬

gläser voll Wasser und die Hälfte von einem Eierweiß und lasse

auch dieß eine halbe Stunde langsam auf schwacher Gluth zu

einem klaren Syrup kochen , dann gebe den Zucker , die gekochte

Hausenblase und die 2 Trinkgläser voll Saft der Johannisbeeren ,

fammt 3 Trinkgläsern voll altem gutem weißem Wein und dem

Saft einer Citrone zusammen , ziehe alles recht gnt mit einem

Lössel auf und lasse alles durch eine reine Serviette laufen , fülle

es in die dazu bestimmten Geleebecher ein und setze es in Eis .

600 . Gelee von Maraskino .

Dazu gebe in ein Geschirr 3 Loth fein geschnittene Hanscn -

blase und 3 Trinkgläser voll Wasser , lasse sie l ' / ? Stunden auf

schwacher Gluth langsam kochen > bis sie so hell wie Wasser ge¬

worden ist und sich gnt aufgelöst hat ; unterdessen gebe in ein

anderes Geschirr V - Pfd . Zucker , etwas ganzen Ziiumt , die Hälfte

von einem Eierweiß und 2 Trinkgläser voll Wasser , lasse es eine

halbe Stunde auf schwacher Glulh langsam kochen , bis der Zucker

sich ganz klar gekocht hat ; dann gieße den Zucker zu der klar

gekochten Hausenblase und 5 Trinkgläser voll alten weißen Wein

nebst einem halben Trinkglas voll gutem MaraSkino und dem

Saft einer Citrone dazu , rühre es unter einander , lasse es durch

eine reine Serviette laufen , fülle es in die dazu bestimmten Gelee¬

becher ein und fetze es in Eis .

601 . Früchte - Gelee mit Malaga .

Eine Quantität eingemachte Ouittenschnitze werden in der

Größe eiues Kreuzers ausgestochen und in kreuzerdicke Scheiben

geschnitten , da >m auch eingemachte grüne , so wie auch gelbe Oran -
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gen werden auf dieselbe Art ausgestochen , auch eine Portion einge¬

machte Nüsse werden in dünne Blättchen oder in Schnitze geschnit¬

ten und dann noch eingemachte Pfirsische und eingemachte grüne

Reineclauden werden ebenfalls in Schnitze geschnitten . Nun nehme

3 Loch klein geschnittene Hausenblase , gebe sie in ein Geschirr sammt

3 Trinkgläsern voll Wasser und lasse sie 1Stunden langsam

auf schwacher Gluth kochen , bis sie so hell wie Wasser gewor¬

den und sich ganz aufgelöst hat ; unterdessen gebe in ein anderes

Geschirr ' / ,> Psuud Zucker , 2 Trinkgläser voll Wasser und etwas

ganzen Zimmt , lasse es auch eine halbe Stunde aus schwachem

Feuer langsam kochen , alsdann gieße den klar gekochten Zucker

und die gekochte Hausenblase zusammen und gebe 5 Trinkgläser

voll Malaga und den Saft einer Citrone dazu , rühre es mit

einem Eßlöffel unter einander und gieße es durch eine reine Ser¬

viette ; jetzt stelle eine dazu passende runde Form in Eis , gieße

eine fingerdicke Lage Gelee in solche und lasse es fest gestehen ,

dann lege kranzartig in die Form von den ausgestochenen Ouit -

tenschnitzen und in die Mitte einen Stern von den Nußschnitzen ,

sodann gebe ganz langsam von der Gelee , welche vorher auf

Eis etwas verkühlt und dick geworden ist , eine fingerdicke Lage

darüber , sodann wieder nach schöner Zeichnung von den Früchten

darauf , auf diese wieder Gelee , und fahre so fort , bis Früchte und

Gelee ganz eingefüllt sind , Gelee aber den Schluß macht ; nun

gebe um die Form Eis und auch eine » Deckel mit Eis darauf ,

im Augenblick des Gebrauches wird die Form in halb heißes

Wasser einige Mal schnell eingetaucht , dann auf eine recht kalte

Platte gestürzt und die Form herunter gezogen .

Zubereitung von Creme .

602 . Russische Creme .

Gebe in eine irdene Schüssel 2 Trinkgläser voll eingemachte

Aprieosen oder Hagebuttcumark , den Sast einer Citrone , 2 Hände

voll sein gestoßenen Zucker , ein halbes GlaS voll guten Arac und

rühre eö aus Eis eine halbe Stunde lang ; unterdessen wird ein



Loth Hausenblase in kleine Stücke geschnitten und 1 '/, Stunden
mit 2 Trinkgläsern voll Wasser ans schwacher Gluth langsam ge¬
kocht bis sie klar und gut aufgelöst ist , dann durch ein reines
Tuch gewunden und wieder auf dein Feuer bis auf ein halbes
Trinkglas voll eingekocht ; diese wird nun etwas warm unter
das gerührte Mark gerührt , auch e ' n halber Schoppen guter süßer
Doppclrahm , welcher vorher in einem kleinen Kessel auf Eis ge¬
stellt und zu einem steifen dicken Schnee geschlagen wurde , ganz
leicht darunter gemengt ; dann wird eine schöne gerippte oder auch
eine ganz runde und glatte Geleeform mit schmaler Eonfeclbiseuit ,
so hoch als die Form ist , ausgelegt , der Boden aber mit etwas
fein gehackter Biseuit bestreut und die Creme hineingegossen ; man
stellt uun die Form auf Eis und gibt einen Deckel mit Eis dar¬
auf und läßt sie stehen bis alles recht fest geworden ist ; ist es
Zeit zum Austragen , dann wird die Form einige Augenblicke in
heißes Wasser getaucht , auf eine kalte Platte gestürzt und die
Form davon abgehoben .

60 ? . Gestürzte Chocolade - Creme auf hessische Art .
2 Loch Hausenblase wird ganz klein geschnitten , mit 3 Trink¬

gläsern voll Wasser 1 ^ Stunden auf schwacher Gluth langsam
gekocht bis sie klar und gut ausgelöst ist , dann durch eiu Tuch
gewuudeu uud wieder bis auf ein halbes Glas eingekocht , dann
gebe in ein besonderes Geschirr l2 Loth gute Choeolade , einen
halben Stengel in kleine Stücke geschnittene Vanille , 4 Hände
voll sein gestoßenen Zucker , eine Bouteille guteu rotheu Wein nnd
die gekochte Hansenblcise dazu , lasse eS eine Viertelstunde gut mit¬
einander verkochen , dann durch ein Haarsieb in eine dazn passende
Form lanfen , diese stelle in Eis nnd gebe auch einen Deckel mit
Eis daraus bis die Creme fest geworden ist ; ist es Zeit zum Ge¬
brauch , dann wird die Form einige Augenblicke in halb heißes
Wasser getaucht , dann ans eine kalte Platte gestürzt und die Form
davon abgehoben , die Creme aber wird mit kleinem Conseet
garnirt .

604 . Gestürzte Erdbeeren - Creme .
Ein Loth gute Hanseablafe wird in kleine Stücke geschnitten

und mit 2 Trinkgläsern voll Wasser ans schwacher Gluth langsam
gekocht , bis sie gnt ausgelöst und ganz klar gekocht ist , dann durch
ein Tuch gewunden und wieder bis auf ein halbes Trinkglas
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voll eingekocht ; sodann drücke von einem Schoppen Walderdbeeren

daS Mark durch ein Haarsieb und verrühre es gttt mit 4 Händen

voll fein gestoßenem Zucker , dem Saft einer Zitrone und einem

halben Kaffelöffel voll fein gestoßenem Zimmt ; nun gebe einen

halben Schoppen guten süßen Doppelrahm in einen kleinen Kessel ,

stelle diesen aus Eis und schlage den Rahm zu einem dicken Schnee ,

diesen menge ganz leicht unter das gerührte Erdbeerenmark und

gebe solches sammt der verkühlten , aber dennoch flüssigen Hausen¬

blase , gut und leicht unter einander gemengt , in eine dazu bestimmte

Form , stelle solche auf Eis und gebe auch einen Deckel mit Eis

darauf biö die Creme fest geworden ist ; beim Gebrauch wird dann

die Form einige Augeublicke - in warmes Wasser getaucht , dann auf

eine kalte Platte gestürzt und die Form davon abgenommen , die

Creme auch mit schönen Erdbeeren garnirt .

605 . Gestürzte Creme mit Mamskino .

Ein Loth klein geschnittene Hansenblase wird mit 3 Trink¬

gläsern voll Wasser auf schwacher Gluth gekocht bis sie gau ; auf¬

gelöst uud klar gekocht ist , hierauf wird sie durch ein Tuch ge¬

wunden und wieder bis auf ein halbes Glaö eingekocht ; alsdann

wird ein halber Schoppen guter süßer Doppelrahm in einen klei¬

nen Kessel gegeben , solches auf Eis gestellt und der Nahm zu

einem stch ' en guten dicken Schnee geschlagen ; unter diesen menge

nun ganz leicht vier Hände voll fein gestoßenen Zucker , Vi Trink¬

glas voll guten Maraökino und die eingekochte Hansenblase , welche

gut verkühlt , aber dennoch flüssig seyn muß , dann gieße alleS in

eine dazu passende Form , stelle solche auf Eis und gebe einen

Deckel mit Eis darauf ; ist die Creme fest geworden und ist es

Zeit zum Austrage » , dann tauche die Form einige Augenblicke in

warmes Wasser , stürze sie sodann auf eine kalte Platte und

nehme die Form davon ab , garnire es auch schön mit gutem Consect .

606 . Gestürztes LI -mo - mauKer 5 , la Vanille .

Ein Psuud geschälte und mit etwas Milch fein wie Teig ge¬

stoßene Mandeln , worunter acht Stück bittere , werden mit zwei

Schoppen süßem kochendem Nahm , in welchem ein Stengel Va¬

nille einige Minuten gekocht hat , und l2 Loth sein gestoßenem

Zucker unter einander gerührt und durch eine Serviette gewunden ,

daß die Mandeln ganz trocken zurückbleiben ; unterdessen werden

3 Loth klein geschnittene Hausenblase mit 4 Trinkgläsern voll

ZWKWWWW



Wasser auf schwacher Gluth zwei Stunden gekocht , ist solche gut
ausgelöst und k^ar , so wird sie durch eine Serviette gewunden
und unter den Mandelrahm gegeben , dann gut unter einander
gerührt und in eine dazu passende Form gegeben , hierauf in Eis
gestellt und ein Deckel mit Eis darauf gegebe » ; ist sie fest ge¬
standen , so wird die Form vor dem Anrichten einige Augenblicke
in warmes Wasser getaucht , daun auf eine kalte Platte umgestürzt
und die Form davon abgehoben . Damit die Blanemange ein
schönes Ansehen bekommt , so wird , che man sie in die Form ein¬
füllt , ein Viertel davon genommen und dieses in zwei Theile ab¬
gesondert ; hierauf verkoche 3 Leih gute Chocolade mit einem hal¬
ben Trinkglas voll Wasser recht dick bis eS schwarzbraun ge¬
worden , dann rühre den einen abgesonderten Theil unter die Cho -
colade ; hierauf nehme auch ein Stück rothen spanischen Flor oder
Tournesol und lasse ihn mit einem halben Glas Wasser einige
Minuten kochen , dann drücke aus dem Tournesol die rothe Farbe
aus und rühre darunter den andern abgesonderten Theil ; nun
stelle die leere Form in Eis , damit sie vorher recht kalt wird , dann
gieße von der rothen Creme eine Federkiel dicke Lage darein und
lasse es fest werden , dann gieße eine Fingergleich dicke Lage dar¬
über , lasse es sest werden und über dieses eine Federkiel dicke Lage
von Chocolade - Creme ; ist auch dieses fest geworden , dann gebe
eine Federkiel dicke Lage von der rothen Creme darüber , und fahre
so fort , bis alles in die Form eingefüllt ist ; nun gebe auch einen
Deckel mit Eis darauf , stürze es vor dem Gebrauch auf eine kalte
Platte und garnire es mit roth und weiß gerösteten Mandeln .

607 . Cremebccher mit Orangenblüthen .

Zu einer Platte Creme nehme 10 Kafse - oder Cremebccher
voll süßcn Rahm , 8 Loch Zucker und 2 Eßlöffel Soll verzuckerte
Orangenblüthen und lasse es mit einander ein oder zwei Mal
aufkochen , hierauf decke es zn und lasse es verkühlen , alSdann
verrühre das Gelbe von 19 Eiern ( sind die Becher klein , dann
sind 8 Eier genug ) und gebe den verkühlten Rahm darunter ;
lasse nun alles 3 bis 4 Mal dnrch ein Sieb lausen nnd fülle es
in die Bicher ein , diese stelle in ein dazu passendes Geschirr , wel¬
ches halb mit kochendem Wasser angefüllt ist , doch so , daß daS
Wasser nicht in die Becher eindringen kann , das Gesäß stelle nun
auf schwache Gluth und gebe einen Deckel mit glühenden Kohlen
darauf , damit es ganz langsam dämpft ; in 10 Minuten sind sie



608 . Kaffe - Creme in Bechern .

Gebe in ein passendes Geschirr 10 Kaffebecher voll süßen

Rahm und lasse ihn aufkochen , dann gebe ' / » Psd . Zucker dazu

und stelle ihn zugedeckt und recht heiß in die Nahe des Feuers ,

sodann röste 4 Loch guten Kaffe auf gewöhnliche Art schön gelb¬

braun und gebe ihu ganz heiß in den gekochten Rahm , decke ihn

zu und lasse ihn verkühlen ; ist er dann ganz kalt , dann gieße ihn

durch ein Sieb , damit die Bohnen zurückbleiben , hierauf verrühre

das Gelbe von 8 bis l () Eiern , je nach der Größe der Creme¬

becher , und rühre den Kafferahm darunter ; treibe nun das Ganze

2 bis 3 Mal durch ein Haartuch und fülle eS sodann in die

Kasse - oder Cremebecher ein ; diese setze in ein passendes flaches

Geschirr mit kochendem Wasser , doch so , daß das Wasser nicht

in die Becher dringen kann ; das Geschirr wird nun mit einem

mit glühenden Kohlen belegten Deckel bedeckt und auf schwacher

Gluth 10 Minuten langsam gedämpft ; ist die Creme hierauf fest

geworden , so werden die Becher herausgenommen , abgetrocknet und

verkühlt , dann auf eine mit einer Serviette belegte Platte gegeben .

609 . Creme von Pistazien in Bechern .

Gebe in ein Geschirr 19 Creme - oder Kaffebecher voll guten

süßen Rahm und lasse ihn auskochen , dann gebe >/ » Pfd . Zucker

dazu und laße ihn heiß beim Feuer stehen ; nun stoße >/ » Pfund

gut geschälte Pistazien recht fein wie Teig und verrühre sie gut

mit dem kochend heißen Rahm , lasse sie auch ein Mal damit auf¬

kochen und dann wieder erkalten ; sodann verrühre in einem ande¬

ren Geschirr ein ganzes Ei mit dem Gelben von vier weiteren

und rühre die Pistazienmilch und einen Kaffelöffel voll Spinat -

grün darunter ; es wird nun alles nochmals verrührt , dann 5 — 6

Mal durch ein Haartuch getrieben und nun in die Becher einge¬

füllt , die Becher werden hierauf in ein paffendes flaches Geschirr

in kochendes Wasser gestellt , doch so , daß das Wasser nicht in die

Becher eindringen kann ; das Gefäß wird nnn auf schwache Gluth

gestellt und ein Deckel mit kühlenden Kohlen darauf gegeben und

die Creme 10 Minuten lang gedämpft bis sie fest geworden ist ,

gut und fest , alsdann nehme die Becher auö dem Wasser , trockne

sie ab , lasse sie abkühlen und stelle sie auf eine mit einer Serviette

belegte Platte . .
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worauf man sie erkalten läßt , sodann die Becher abtrocknet und
die Platte giebt . "

lVV . DaS Spinatgrün wird auf folgende Weise bereitet :
Man gebe eine starke Hand voll ausgesuchten und ausgewasche¬
nen Spinat in eine Maas kochendes Wasser , lasse ihn aufgedeckt ,
unter öfterem Abschäumen , kochen bis er weich ist , alsdann wird
er abgegossen und in kaltem Wasser abgekühlt , sodann wieder ab¬
gegossen , in einer Serviette ausgedrückt und durch ein Haarsieb
mit einem Kochlöffel durchgestrichen ; von diesem Durchgestrichenen
wird ein Kaffelöffel voll zu der Creme genommen .

610 . Italienische Creme .
Gebe in ein dazu passendes Geschirr einen Schoppen frischen

süßen Doppelrahm , 2 frische Eier , 3 Eßlöffel voll feingestoßenen
Zucker und ein wenig Orangenblüthenwasser, dieß schlage mit
einem Schneebesen recht gut unter einander bis der Nalun dick
geworden ist , dann fülle ihn auf eine tiefe Platte uud bestreue
ihn mit feinem Zucker , die Platte stelle auf heiße Asche uud gebe
einen tiefen Deckel mit Feuer darauf , welches unterhalten werden
mnß bis die Creme gut ist , hierauf lasse ihn erkalten und trage
ihn auf .

611 . Gestürzte englische Creme .
Dazu nehme 1 Loth klein geschnittene Hausenblase und lasse

sie mit 2 Trinkgläsern voll weißem Wein auf schwacher Gluth
langsam dämpfen oder kochen bis sie sich ganz aufgelöst hat , dann
winde sie dnrch ein Tuch und gebe sie in einen dazn passenden
glasirten Topf , sammt dem Gelben von 8 Eiern , V« Pfnnv fein
gestoßenem Zucker , eiuer Messerspitze voll fein abgeriebener (Zitro¬
nenschale , einem Kaffelöffel voll in kleine Würfel geschnittenem Zi¬
tronat , dem Saft einer Citrone und einem halben Trinkglas voll
gutem weißem Rahm , den Topf stelle auf schwache Gluth und
schlage das darin Befindliche mit einem Schneebesen bis alles
ganz schaumig dick und heiß geworden ist , eS darf aber ja nicht
kochen , sondern nur recht heiß werden ; ist es nun recht steif und
schaumig , dann wird es in eine dazu passende Form eingefüllt
und auf Eis gestellt ; ist es fest geworden , dann wird die Form
in halb heißes Wasser einige Augenblicke eingetaucht , dann auf
eine kalte Platte umgestürzt , die Form davon gehoben und die
Creme mit schönem Conseet garnirt .



612 . Geschlagene Creme .

Gebe in ein dazu passendes Geschirr einen halben Schoppen

guten frischen süßen Doppelrahm , 4 Eßlöffel voll fein gestoßenen

Zucker , einen halben Kaffelössel voll sein gestoßenen Gummi - Tra -

ganth und 3 Eßlöffel voll Orangenblüthenwasser , stelle das Geschirr

auf Eis und schlage alles mit einander mit einem Schneebesen bis

eS recht dick und steif geworden ist , alsdann richte eS auf eine

Platte pyramideuartig und garnire es schön mit eingemachten grü¬

nen und gelben nudelartig geschnittenen Orangenschalen .

613 . Creme von Himbeeren .

Dazu nehme einen Schoppen guten frischen ungekochten süßen

Doppclrahm , stelle ihn aus Eis und schlage ihn mit einem Schnee¬

besen bis er ganz dick und steif geworden ist ; sodann drücke einen

halben Schoppen Himbeeren durch ein Haarsieb und rühre 4 Hände

voll fein gestoßenen Zucker darunter , dieses menge leicht unter den

geschlagenen Rahm und fülle das Ganze pyramidenartig in eine

Compotschale , garnire eS auch mit schönen rothen und gelben Him¬

beeren .

614 . Türkische Creme .

Dazu wird V« Pfund gereinigter und gewaschener Reis

10 Minuten in Wasser abgekocht , dann wieder in kaltem Wasser

gut abgekühlt und auf einem Sieb abgegossen und abgetrocknet ;

dieser Reis wird nun mit einem Schoppen guter Milch , etwas

ganzem Zimmt und etwas sein geschnittener Eitronenschale recht

weich gekocht ; dann rühre noch einen Schoppen abgekochten süßen

Rahm sammt dem Gelben von 8 Eiern gut darunter und treibe

alleö durch ein Sieb oder Haartuch , dann gebe 3 Hände voll fein

gestoßenen Zucker und eine Hand voll sein in Würfel geschnittenen

Citronat unter den durchgetriebenen Reis , rühre es wohl unter

einander und sülle es in Kasse - oder Cremebecher ein , diese stelle

in ein dazu passendes Geschirr mit kochendem Wasser , doch so , daß

das Wasser nicht in die Becher dringen kann ; das Geschirr stelle

nun auf schwache Gluih , gebe einen Deckel mit glühenden Kohlen

darauf und lasse es 10 — 12 Minuten langsam kochen ; ist die

Creme fest , dann lasse sie erkalten und gebe die Becher gnt abge¬

trocknet auf di « Platte . 22
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615 . Kaiser - Creme .

Lasse 14 Kasse - oder Cremebecher voll süßen Rahm aufkochen

und gebe dann ^ Loth süße und bittere Mandelmacrouen , eben

so viel Biseuit , 2 Loth gestoßenen Zucker , etwas ganzen Zimmt

und Citrouenschale darein , lasse auch dieses einige Minuten mit

einander kochen und wieder verkühlen , sodann rühre das Gelbe von

10 Eiern darunter , treibe hierauf alles recht gut durch ein Haar¬

sieb oder Haartuch , rühre es unter einander und fülle eS in die

Becher ein ; wie oben werden nun die Becher in kochendes Wasser

gesetzt , wieder verkühlt und auf die Platte gestellt .

Früchte und Vemüse für den Winter eityu -
machen und aufzubewahren .

616 . Mirabellen , Weichselkirschenund Reineclauden als
Conipvt .

Es werden Einmachgläser , welche gewöhnlich ein Pfund der

angegebenen Früchte halten und eine Oessnung in der Größe eines

Kassebechers haben , dazu genommen ; diese Gläser werden mit fri¬

schen schönen Amorellen oder mit rothen oder braunen Weichsel¬

kirschen , von welchen die Stiele etwaS abgeschnitten sind , vollge¬

füllt , sodann in jedes der Gläser 20 Loth fein gestoßener Zucker

gegeben , dann werden die Gläser mit vorher in Wasser eingeweich¬

ten Rindsblasen fest zugebunden , doch so , daß die Blase in der

Mitte nicht zu fest angezogen wird , auch wird die Blase oben dar¬

auf mit etwas Oel bestrichen , damit sie nicht beim Kochen zer¬

platzt ; stelle min die Gläser in ein dazu passendes Geschirr , doch

so , daß sie einander nicht berühren nnd stopfe die Zwischenräume

mit Hm aus ; fülle nun das Geschirr mit kaltem Wasser etwas

über die Hälfte an , so daß die Gläser über die Hälfte im Wasser

stehen , setze eö auf daö Feuer und lasse es dann langsam eine

halbe Stunde kochen , nehme auch öfter ein Glas heraus , um zu

sehen , ob es schon Saft hat ; ist in einem GlaS zwei Finger breit



Saft , dann ziehe daö Geschirr vom Feuer und lasse die Gläser

darin erkalten , sodann nehme sie heraus und betvWre sie an einem

trockenen Ort auf , oder auch im Keller auf einM - Schaft ; werden

die Kirschen zu Compot gebraucht , dann wir ? eines aufgemacht

und die Kirschen in eine Compotschale sammt dem Saft gegeben .

Auf diese Art werden auch die Mirabellen und die grünen Reine¬

clauden zubereitet . ^

617 . Weichselkirschen in Essig zum »-Rindfleisch .

Dazu werden gleich weite und große Einmachgläser genom¬

men und schone frische Weichselkirchen oder Amorellen , an welchen

die Stiele m ' it der Scheere etwas abgekürzt worden , leicht hinein -

gesüllt ; der Rand des Glases muß Finger breit leer bleiben , über

die Kirschen wird ein Gitter von dünnen Holzstäbchen gelegt , da¬

mit die Kirschen nicht in die Höhe steigen können ; alsdann wird

so viel guter Weinessig , als man für die Gläser nöthig hat , ge¬

nommen und zu etwa 3 Pfund Kirschen , 1 Psund Zucker , V - Loth

Gewürznägelein und V? Loth Zimmt in den Essig gegeben , dieß

wird mit einander ein oder zwei Mal aufgekocht und , ist es wie¬

der erkaltet , über die Kirschen gegossen , damit das Glas bis an

den Rand voll wird , das Glas wird nun mit einer eingeweichten

Rindsblase und über dieser mit einem Papier zugebunden , und

nachdem es einige Tage in der Helle gestanden hat , in dem Keller

auf einem Schaft oder sonst an ' einem kühlen Ort aufbewahrt ;

wird später davon gebrauch « , so wird mit einem reinen blechernen

Löffel so viel als man nölhig hat herausgenommen und dann das

Glas wieder gut zugebunden - Zwetschgen werden auf dieselbe Art

bereitet , nur müssen solche frisch gebrochen und es darf das Blaue

darauf nicht verwischt seyn .

618 . Aprikosen , Mirabellen und grüne Reineclauden zum
Rindfleisch .

Die Aprikosen dürfen nicht zu reif , doch müssen sie ohne

Flecken seyn , auch muß man sie , ehe sie in die Gläser eingefüllt

werden , abwägen , damit man den Zucker darnach bemessen kann ;

nun werden die Aprikosen mit einem reinen Tnch abgerieben und

in das dazu bestimmt « Einmachglas schön eingelegt ; hieraus gebe

in ein gut verzinntes Geschirr so viel guten Weinessig , als nöthig

ist , um die Gläser damit voll zu füllen , dann gebe auch zu je
22 .
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3 Pfund Aprikosen 1 Pfund Zucker , Vz Loth Gewürznägelein und

Vi Loth ganzen ^ Zimmt in den Essig , lasse ihn ein bis zwei Mal

damit aufkochen / dann wieder gut erkalten , sodann gieße ihn über

die Aprikosen , dass die Gläser bis an den Rand voll werden ; wie

bei den Kirschen , müssen auch hier dünne Holzstäbchen oben dar¬

auf gelegt werden , damit sie nicht schwimmen können ; ist dieses

geschehen , dann werdendste mit einem Blatt Papier zugedeckt und

bis zum andern Age stehen gelassen , dann wird sorgfältig der

Essig davon abgMssen und wieder aufgekocht , solcher auch wieder

gut verkühlt und kalt über die Aprikosen gegossen ; den andern

Tag wird dieses wiederholt und dann zu dem Essig ein Trinkglas

voll guter Französischer Weingeist gegossen , dieses wird nun über

die Aprikosen in die Gläser gegeben ; sollten die Gläser nicht mehr

voll davon werden , dann gebe noch etwas Essig mit etwas sein

gestoßenem Zucker dazu und umbinde die Gläser mit einer einge «

weichten Rindsblase und über dieser mit einem weißem Papier ;

so werden die Gläser an eincm kühlen Ort ausbewahrt und beim

Gebrauch mit eincm reinen blechernen Löffel so viel heransgenom -

men , als man nöthig hat , auch immer etwas Saft dazu gegeben .

NL . Die Mirabellen und die Reineclauden werden auf die

nämliche Art bereitet , nur werden die Stiele daran gelassen , auch

dürfen sie nicht zu reif seyn .

619 . Melonen in Essig zum Rindfleisch .

4 — 6 gute reife mittelgroße Melonen werden in ordentliche

Schnitze geschnitten , der innere kernige Theil herauSgemacht und

die äußere Schale davon abgeschnitten ; sind alle Schnitze auf

solche Art zubereitet , dann lege sie in eine reine irdene Schüssel

und bestreue sie gut mit vier Händen voll sein gestoßenem Zucker ,

rüttle sie unter einander und lasse sie zugedeckt über Nacht stehen ,

dann gebe in ein reines Geschirr l ' / z MaaS guten Weinessig ,

I V - Pfund Zucker , V - Loth Gewürznägelein und V ? Loth ganzen

Zimmt , lasse es mit dem Essig gut aufkochen und gieße es kochend

über die Melonenfchnitze , lege über diese ein Papier und lasse sie

über Nacht stehen ; den andern Tag läßt man die Schnitze ans

einem blechernen oder kupfernen Seier ablaufen , der Zuckerefsig

aber wird wieder aufgekocht , dann kochend in die Schüssel ge --

. geben und die Schnitze wieder darein gelegt und wieder mit dem

Papier zugedeckt über Nacht stehen gelassen ; alsdann werden die

Schnitze nochmals aus ein Seier gegossen , auch der Saft noch -
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malS aufgekocht und wieder heiß darüber gegeben , auch deckt man

sie wieder mit Papier zu und läßt sie über Nacht stehen ; man

gießt jetzt die Schnitze nochmals auf den Seier , läßt sie abtropfen

und legt sie in ein dazu passendes Einmachglas ; ist es noch zu

viel Saft , so wird dieser noch eingekocht und gut abgeschäumt ;

ist dieß geschehen , dann gieße ein Trinkglas voll guten ächten

Französischen Weingeist darunter und lasse es ganz kalt werden ,

dieses gebe nun über die Schnitze , so daß das Glas bis an den

Rand voll wird , dann gebe ein in Kirschenwasser getauchtes run¬

des Papier darauf ; auch hier müssen , wie bei den Kirschen , dünne

Hölzchen darüber gelegt werden , damit die Schnitze nicht schwim¬

men können ; daS Glas binde nun erst mit eingeweichter Rinds¬

blase und über dieser mit Papier zu und bewahre es auf an

einem trockenen und kühlen Ort .

6 SV . Preiselbeeren in Essig zum Rindfleisch .

4 — 6 Maas Preiselbeeren werden gereinigt und die kleinen

Blättchen nnd unreinen Beeren heraus gelesen ; dann werden zwei

MaaS guter Weinessig , 2 ' / - Pfd . Zucker , 1 Loth Gewürznägelein

und 1 Loth ganzer Zimmt mit einander aufgekocht und in die

Preiselbeeren gegeben ; diese läßt man nun auch damit aufkochen ,

wobei sie öfter mit dem Schaumlöffel untergetaucht werden müssen ;

hierauf wird alles in eine irdene Schüssel gegossen und ein Pa¬

pier darauf gelegt . So läßt man es über Nacht stehen und schüt¬

tet das Ganze den andern Tag durch einen - Seier anf ein Ge¬

schirr , der durchgelaufene Saft wird dann aufgekocht und die im

Sieb zurückgebliebenen Beeren wieder darein gegeben ; solche wer¬

den nun auf dem Feuer mit dem Schanmlöffel öfters untergetaucht

und nur ganz wenig aufgekocht , dann wieder in die Schüssel ein¬

geschüttet und , mit Papier zugedeckt , über Nacht stehen gelassen ;

den andern Tag werden die Beeren nochmals abgegossen , der

Saft wieder aufgekocht und gut -abgeschäumt , die Beeren wieder

hinein gelegt und ein wenig mit dem Saft aufgekocht ; man gibt

nun Alles in eine Schüssel , läßt eS erkalten und füllt es recht kalt

in ein großes Einmachglas , gibt ein rundes in Kirfchenwasscr

eingetauchtes Papier darauf und bindet eS mit eingeweichter

Rindsblase zu ; die Gläser werden nun an einen trocknen und

kalten Ort gestellt und bis zum Gebrauch gut aufbewahrt .
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621 . Eingemachte Gelee von Himbeeren , Johannisbeeren ,
Trauben und Kirschen .

Die Früchte werden von dcn Stielen abgezupft und ausge¬

waschen , dann in einen dazu passenden neuen Topf gethan , dieser

wird sorgfältig zugedeckt und ringsum zugeklebt , dann in ein Ge¬

schirr mit kochendem Wasser gestellt und einige Stunden lang ge¬

kocht ; haben die Früchte nach einigen Stunden Saft genug , dann

läßt man alles durch ein Haarsieb laufen und gut austropfen ;

zu einen , Pfund von diesem Saft werden nur . V « Pfund Zucker

genommen und dieses in einem neuen Stollhafen gekocht , auch gut

abgeschäumt ; hat es eine Zeit lang gekocht , dann gebe einen hal¬

ben Eßlöffel voll als Probe auf einen Teller , fulzt es sich , dann

ist die Gelee gut , gieße sie dann ( aber nicht zu heiß ) in die dazu

bestimmten kleinen Geleegläser ein ; ist sie darin erkaltet , dann

werden die Gläser mit Papier zugebunden und aufbewahret .

632 . Kirschensast zu gutem Weichselwein .
Dazu nehme gute reife saure Kirsche » und stoße sie mit den

Kernen recht fein , dann presse dcn Saft durch ein dichtes Tuch in

eine neue irdene Schüssel oder steinernen Topf und lasse ihn bis

zum andern Tag darin stehen , damit er schön hell wird ; nun

binde aus eine andere tiefe Schüssel ein nicht zu dichtes Tuch und

lasse den Saft ungezwungen ganz hell durchlaufen und gut aus -

tropfeu , dann nehme auf eine Maas Saft Pfund sein ge¬

stoßenen und durchgesiebten Zucker , rühre solchen mit dem Saft

eine Stunde lang , aber immer von einer Seite , mit einem neuen

Kochlöffel , bis der Zucker ganz zerschmolzen ist , dann fülle den

Saft in starke Bonteillen , doch so , daß die Bcviteille 2 Finger

breit leer bleibt , und gebe in jede der Bouteilleu 3 Gewürznäge -

lein und etwas ganzen Zimmt ; die Flaschen werden nun zuge¬

pfropft und » erpicht , dann in dcn Keller in Sand gelegt , damit

der Saft an den Pfropfen anstößt ; auf diese Art kann er lange

aufbewahrt werdeu . Er wird mit Wein als Weichselwein ge¬
trunken .

62Z . Himbeersaft auf Wiener Art .
Gebe in einen Topf so viel Himbeeren , daß solcher uoch vier

Finger breit leer ist , über diese so viel guten Weinessig , bis der

Topf voll ist ; dann lasse ihn zugedeckt an einem gelind warmen
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Ort drei Tage , ohne darin zu rühren oder zu drücken , stehen ,

alsdann wird eine nicht zu dichte Serviette über einen Stuhl ge¬

spannt , unter diese eine irdene Schüssel gestellt und die Himbeeren

auf die Serviette aufgeschüttet , es darf aber nicht darin gerührt noch

gedrückt werden ; ist aller Saft durchgctropst , dann gebe zu einem

Pfund Saft Vi Pfund fein gestoßenen und durchgesiebten Zucker

und rühre so lange darin , bis de ? Zucker sich in dem Saft auf¬

gelöst hat ; dann fülle ihn in starke Bouteillen , pfropfe ihn zu

und bewahre ihn auf ; dieser Saft bleibt immer gut , so alt er

auch wird .

624 . Cornichons oder kleine Essiggurken auf den Winter .

So viel Eornichons oder kleine Essiggurken ( die schwäbischen

sind die besten ) , als man einmachen will , werden recht rein ab¬

gewaschen und abgetrocknet , sodann mit Salz bestreut und unter

einander geschüttelt ; dann läßt man sie über Nacht in einer irde¬

nen Schüssel stehen und legt sie den andern Tag , von dem Salz¬

wasser gut abgetrocknet , in einen dazu passenden steinernen Topf

fammt 2 Knoblauchzinken , einer starken Hand voll Fcnchelblumen

mit dein Kraut und einer (Zitrone , in Vierteln geschnitten ; dann

gebe in einen kupfernen Kessel , im Verhältnis , zu den Gurken ,

guten Weinessig , l !>oth ganzen Pfeffer , ^ Loth Gewürznägelein ,

halb so viel Muskatblüthen und 6 Lorberblätter und lasse alles in

dem Essig auskochen ; dicß gieße kochend über die Gurken , damit

dcr Essig Hand hoch über dieselben geht , bedecke sie nun mit

einem Papier und lasse sie über Nacht stehen ; den andern Tag

wird der Essig wieder von den Gurken abgegossen , wieder in dem

knpsernen Kessel aufgekocht und nochmals kochend über die Gurken

gegossen ; man läßt sie nnh Wieder bis ^ zum ändern Tag stehen ,

gießt den Essig nochmals ab nnd gibt ihn ebenfalls kochend dar¬

über ; nuu läßt man das Ganze wieder erkalten und gibt dann

eine Hand voll grüne ESiragonblätter dazu ; der steinerne Topf

wird dann mit einer eingeweichten Rindöblafe zugebunden und

an einem trocknen und kühlen Ort aufbewahrt .

625 . Salzgurken einzumachen .

Dazu uehme halbgewachsene Gurken , wasche sie sauber ab

und gebe sie lagenweise , abwechselnd mit Traubenblättern , Lor -

berlaub , Till , Fenchel , ganzem Pfeffer , Allerhandgewürz , Estra -

gonblättern , einer Eitrone , in Schnitze geschnitten , und Salz , in
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einen dazu passenden steinernen Topf und lasse sie zugedeckt einen

Tag stehen ; dann mache so viel Salzwasser , als zu dieser Por¬

tion nöthig ist , auf folgende Art : Zu einer halben Maas Wasser

wird eine starke Hand voll Salz und V« Trinkglas voll Essig ge¬

nommen , dieses wird aufgekocht und gut abgeschäumt , hierauf

läßt man eS erkalten und gießt so viel über die Gurken , daß eS

Hand hoch darüber geht ; eS wird dann ein rundes Brettchen

darauf gelegt und dieses mit einem Stein beschwert . Sie werden

an einem kühlen Ort aufbewahrt .

626 . Champignons in Essig aufzubewahren .

Dazu nehme schöne kleine und fest geschlossene Champignons ,

schneide die Stiele und die Haut davon , damit sie schön weiß

werden , und wasche sie reckt rein ; dann lasse sie in einem großen

Geschirr in gut gesalzenem Wasser aufkochen , sie müssen aber be¬

ständig , bis sie aufkochen , mit einem Schaumlöffel untergetaucht

werden , damit sie weiß bleiben ; haben sie einmal aufgekocht , dann

ziehe sie mit dem Schaumlöffel auf ein rMeS Tuch heraus und

breite sie auseinander , damit sie erkalten können ; sind sie erkaltet

und mit dem Tuch gut abgetrocknet , dann werden sie in ein dazu

passendes Einmachglas gegeben , mit gutem kaltem Weinessig auf¬

gefüllt , damit er zwei Finger breit darüber geht , und oben darauf

3 Lorberblätter , eine halbe Hand voll grüne Estragcnblätter , etwas

Pimpinel , ein Kaffelöffel voll ganzer Pfeffer , etwas Muskatblüthe

und ein halbes Trinkglas voll gutes Oel gegeben . DaS Gefäß

wird mit einer eingeweichten Rindsblase zugebunden und an einen

kühlen Ort oder in den Keller gestellt .

637 . Zwiebeln in Essig zum Rindfleisch auf den Winter .
Ein oder zwei Meßlein kleine Zwiebeln in der Größe eines

hart gesottenen Eiergelb werden schön abgeschält und oben und

unten etwas abgeschnitten , alsdann gut ausgewaschen und in

kochendem Salzwasser 15 Minuten langsam gesotten , dabei müssen

sie beständig mit dem Schaumlöffel untergetaucht werden , damit

sie nicht aufspringen oder auseinander fahren können ; hierauf

werden sie vom Feuer zurückgestellt , mit dem Sckaumlöffel auf ein

reines Tuch heraus gezogen und auseinander gelegt ; man läßt

sie nun einige Stunden liegen , bis sie ganz erkaltet und abgetrocknet

sind , sodann legt man sie sorgfältig in ein dazu passendes Einmach¬

glas und füllt sie mit gutem kaltem Weinessig auf , damit er zwei

O '



345

Finger breit darüber geht , darauf aber werden 4 Lörberblätter , ein
Eßlöffel voll ganzer Pfeffer , etwas MuSkatblüthe , eine halbe Hand
voll grüne Estragonblätter , Pimpinell und ein halbes Trinkglas voll
gutes Oel gegeben . DaS Glas wird dann mit einer eingeweich¬
ten Rindsblase gut zugebunden und an einem trockenen und kühlen
Ort aufbewahrt .

628 . Grüne Bohnen in Essig zum Rindfleisch auf den

Winter .

Dazu nehme von den sogenannten schmalen und nicht zu
großen Johannisbohnen , ziehe die Fäden davon und wasche sie
recht rein , sodann lasse sie l0 Minuten in Salzwasser kochen , hier¬
auf in frischem Wasser abkühlen , dann gieße sie auf ein Sieb
und trockne sie mit einem Tuch ab ; lege sie nun schön in das
dazu bestimmte Einmachglas , gebe darauf eine Hand voll geschälte
Schalottenzwiebeln , einen Eßlöffel voll ganzen weißen Pfeffer ,
etwas Muskatblüthe , 6 Lörberblätter , etwas Thymian , eine halbe
Hand voll grüne Estragonblätter und Pimpinell ; nun gieße auch
vorher in einem kupfernen Kessel aufgekochten und in einer irde -
denen Schüssel erkalteten Weinessig darüber , daß solcher 2 Finger
breit darüber geht , dann auch noch ein Trinkglas voll gutes Oel .
Das Glas umbinde mit eingeweichter Rindsblase und bewahre eS
an einem kühlen und trockenen Ort auf.

629 . ? ot - pourri auf deu Winter zum Rindfleisch .

6 Hände voll junge Earotten oder kurze etwas dicke gelbe
Rüben in der Größe eines Fingergleichs werden gereinigt und daS
Ungleiche mit einem scharfen Messer davon abgedreht , solche auch
oben und unten schön abgeschnitten , damit sie eine gleiche Form
erhalten , sind sie aber etwas zu dick , dann werden sie der Länge
nach durchgeschnitten; so zubereitet werden die gelben Rüben zehn
Minuten lang in kochendem Salzwasser abgekocht , dann in kaltem
Wasser abgekühlt , gut abgetrocknet und in eine irdene Schüssel
gelegl . Nu » werden auch 3 Hände voll von den Fäden befreite
und gereinigte grüne Johannesbohnen in Salzwasser 10 Minuten
abgekocht , in kaltem Wasser abgekühlt , abgegossen und abgetrocknet
und zu den gelben Rüben gelegt ; auch werden 3 Hände voll
kleine Zwiebeln , in der Größe einer starken Muskatnuß , geschält,
10 Minuten in Salzwasser abgekocht , in kaltem Wasser abgekühlt ,
abgetrocknet und dazu gegeben ; auch zwei Stöcke fester Blumen -
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kohl , in kleine Sträußchen geschnitten und gereinigt , werden einige
Minuten halb wcich in Salzwasser abgekocht , dann auf einem
Tuch gut abgekühlt und auch zu dem Uebrigen gegeben ; eben so
werden 4 Hände voll junge Welschkornkolben , in der Größe und
Dicke eines kleinen Fingers , abgerieben und oben etwas abgeschnit¬
ten , dann in Salzwasser eine Viertelstunde gekocht , in frischem
Wasser abgekühlt , damit sie schön weiß bleiben , dann gut abge¬
trocknet , auch däzu gelegt ; auch 2 Hände voll grüne Kernen von
der Kapuciuerblume werden eine Viertelstunoe in Salzwasser ab¬
gekocht , wieder verkühlt und abgetrocknet und dazu gegeben ; fer¬
ner 2 Hände voll gereinigte und einige Minuten in Salzwasser
abgekochte Champignons , 2 Hände voll gereinigte und abge -
wnschene kleine Monatrettige , 12 — 16 Stück rothe und grüne spa¬
nische Pfefferkolben und 2 Hände voll von den Steinen abgeschälte
und wieder aufgerollte grüne Oliven ; dieß alles wird ganz leicht
unter einander gemengt , alsdann in ein dazu passendes weißes
Einmachglas leicht eingelegt uud ein Eßlöffel voll ganzer weißer
Pfeffer , so viel Muskatblüthen , einige Gewürzuägelein und eine
Hand voll grüner Estragon und Pimpinell darauf gegeben ; nun
wird in einem kupfernen Geschirr ausgekochter und in einer irde¬
nen Schüssel wieder erkalteter Weinessig und ein Trinkglas voll
gutes Oel darüber gegossen , damit es zwei Finger breit darüber
geht ; das Glas wird dann mit einer eingeweichten Rindsblase
zugebunden und an einem trocknen und kühlen Ort aufbewahrt .

630 . Eingemachte Endivie .
Von IVO Stück schöner gelber Endivie werden Ende Septem¬

bers die äußeren rauhe » oder harten Blätter und oben die Storzen
etwas abgeschnitten , doch so , daß die Stöcke nicht zerfallen , solche
auch gut ausgewaschen ; dann fülle einen großen Kessel mit Was¬
ser und gebe zwei starke Hände voll Salz hinein , in dieses Was¬
ser gebe die Endivie und lasse sie 16 Minuten kochen , sie muß
aber immer untergetaucht werden , damit sie oben nicht grau oder
roth wird , alsdann ziehe sie schön in frisches Wasser und lasse sie
verkühlen ; nehme nun jeden Stock einzeln aus dem Wasser und
drücke solches heraus ; die ausgedrückten Endivienstöcke werden jetzt
in einen steinernen Topf oder in ein dazu passendes Faßchen oder
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Ständer lagenweise eingelegt und zwischen jede Lage Salz ge¬

streut ; ist daö Geschirr auf diese Art vollgefüllt , dann wird ein

genau passendes reines Brettchen darauf gelegt und solches mit

« mein Stein beschwert , auch ein Tuch darüber gedeckt . Sie wird

im Keller ausbewahrt und vor dem Gebrauch 2 Stunden in fri¬
sches Wasser gelegt . Auf dieselbe Art kann die Endivie in das
dazu bestimmte Gefäß schön eingelegt werden , statt Salz aber wird

eine Salzlake gemacht und darüber gegossen , damit es 2 Finger

breit daniber geht , sodann wird das Gesäß mit klarer Butter oder

Butterschmalz zugegossen ; ist das Schmalz fest darauf gestanden ,

dann wird der Topf mit einem Pergament oder Papier zugebun¬

den und an einem kühlen Ort aufbewahrt .

631 . Grüne Bohnen auf den Winter .

Die Bohnen werden ringsherum abgeschnitten und fein ge¬

schnitzelt , dann wird ein Kessel mit Wasser gefüllt und eine Hand

voll Bolmenkraut , so viel Traubenblätter , so viel Nußblätter , so

viel Fenchel oder Till , auch so viel Thymian und etliche Knob¬

lauchzinken darin ausgekocht ; dieß wird kochend in den Ständer

oder daS Faß , in welchen die Bohnen gelegt werden , gegossen und

solches mit einem Tuch zugedeckt , worauf mau es über Nacht

darin stehen läßt , alsdann wird es wieder ausgeschüttet und das

Faß mit einem reinen Tuch auSgerieben ; nun belege den Boden

des Ständers oder Fäßchens mit Traubeublättern , Bohnenkraut

und Fenchel , anch etwas grob gestoßenem Pseffer , auf dieses gebe

eine Lage geschnitzte Bohnen und einige Hände voll Salz dar¬

auf , drücke es auch mit der flachen Hand fest zusammen ; so wird

fortgefahren , bis die Hälfte der Bohnen darin sind , dann werden

sie mit einem Stempfel ganz leicht eingestoßen , bis sie alle lagen -

weis mit Salz eingefüllt sind ; hierauf werden sie mit Rebcblät -

tern zugedeckt , dann ein paffender Deckel darauf gelegt und mit

Steinen beschwert ; haben die Bohnen nach 2 ^ Stunden kein

Wasser oben darauf , so gebe etwas frisches Wasser dazu . Sic

werden nun mit einem Tuch bedeckt , in den Keller gestellr und

beim Gebrauch jedesmal 2 Stunden vorher in frisches Wasser

gelegt , alsdann mit viel Wasser gekocht bis sie weich sind . Sic

schmecken wie frische Bohnen .

633 . Grüne Erbsen auf den Winter .
Die Erbsen werden auS den Schoten gemacht , gut gereinigt ' und
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Wasche die Artischocken und lasse sie wieder abtrocknen , dann

breche die Stiele heraus und schneide mit einem scharfen Messer

von dem Boden die rauhe Schale recht fein herunter ; hierauf

fülle in einen Kessel kaltes Wasser , gebe zwei Hände voll Salz

darein und lasse es kochen , dann gebe die Artischocken dazu ; haben

sie eine Viertelstunde gekocht , dann ziehe sie wieder von dem Feuer

und gebe sie sorgfältig in frisches Wasser , worin sie 4 — 5 Stunden

liegen müssen , alsdann stürzt man sie verkehrt auf ein Tuch und

läßt sie abtrocknen ; hierauf lege sie in einen großen steinernen

Tops und gebe so viel Salzlake darüber , daß diese zwei Finger

breit über die Artischocken geht ; gieße auch so viel gutes Oel dar¬

auf , daß es Finger dick über dem Salzwasser steht ; der Topf wird

nun mit Papier zugebunden und an einem kühlen Ort aufbewahrt .

Beim Gebrauch werden die Artischocken in kaltem Wasser gekocht

bis sie weich sind , dann werden sie in kaltem Wasser abgekühlt

und daS innere Wollige herausgenommen ; sie werden nun wieder

heiß gemacht und dann eine Sauce nach Geschmack darein gefüllt .

die größeren davon abgesondert , weil nur die kleinen und feinen

gebraucht werden können , diese fülle in starke Bouteillen ein , pfropfe

solche mit guten neuen Psropsen fest zu and umbinde die Bou¬

teillen auch mit Bindfaden , alsdann stelle sie in einen dazu pas¬

senden Kessel und stopfe die Zwischenräume mit Heu aus , damit

sie beim Kochen nicht aneinanderstoßen und zerbrechen ; den Kessel

fülle nun mit kaltem Wasser auf , damit es bis an den Hals der

Bouteillen gehet , dann stelle ihn auf das Feuer und lasse die

Erbsen eine halbe Stunde kochen , alsdann stelle sie wieder zurück

und lasse sie in dem Kessel wieder erkalten , nehme nun die Bou¬

teillen auö dem Wasser heraus , befestige die Pfropfen

Drath und tauche die Hälse der Bouteillen in heißes Pech ,

werden im Keller ausbewahrt uud beim Gebrauch in kaltem Wasser

gekocht , bis sie weich sind , alsdann auf die gewöhnliche Art wie

die frischen zubereitet .
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634 . Trüffeln auf den Winter .

4 — Pfund schöne große Trüffeln werden gewaschen , als¬

dann mit einer recht steifen Bürste in frischem Wasser rein abge¬

bürstet und nochmals ausgewaschen , worauf sie aus folgende Art

zubereitet werden : Gebe auf den Boden eines dazu passenden

Geschirrs so viel Speckbatten , daß solcher ganz bedeckt ist , und die

Trüffeln daraus , sammt einem Büschel Thymian , 6 Lorberblättern ,

einer Hand voll geschälten Schalottenzwieben , etwas ganzem Pfef¬

fer , 4 Gewürznägelein , V2 Pfund fettem rohem Schinken , in Schei¬

ben geschnitten , einem halben Eßlöffel voll Salz und so viel rothem

Wein , daß er 3 Finger breit darüber geht , dieß decke wieder mit

Speckbatten zu und stelle es auf ' s Feuer ; fängt es an zu kochen ,

dann schäume es ab , gebe einen passenden Deckel darauf und ver¬

klebe diesen rin sherum mit Papier ; nun lasse das Ganze auf

schwacher Gluth langsam 3 Stunden dämpfen , dann ziehe es vom

Feuer zurück und lasse es über Nacht zngedeckt stehen ; den andern

Tag gieße alles auf ein Sieb , reinige die Trüffeln vom Anhän¬

genden , gebe sie in ein dazu passendes Einmachglas und die

durchgelaufene Brühe darüber ; sollte solche nicht ganz darüber

gehen , dann gebe noch etwas rothen Wein darauf . Zu dem zu¬

rückgebliebenen Fett und Speck hacke noch ein weiteres Pfund Speck ,

lasse ihn auf dem Feuer zergehen und heiß werden , dann durch

ein Sieb laufen , und gebe auch diesen über die Trüffeln , damit er

Finger breit darüber geht ; ist das Fett gut und fest darauf ge¬

worden , dann wird das GlaS mit eingeweichter Rindsblase zuge¬

bunden und an einem kühlen Ort aufbewahrt .

K35 . Tomate - oder Liebesäpfel in Essig , auf den Winter
zum Rindfleisch .

Schöne nicht aufgesprungene Liebesäpfel werden vorsichtig

von Butzen und Stiel befreit , dann mit einer reinen Serviette

trocken abgerieben ; hierauf werden sie in Einmachgläser gelegt

und dazu gegeben für je ein GlaS zwei geschälte Knoblauchzinken ,

zwei Lorberblätter , ein Sträußchen grüner Estragon , auch Pimpi -

nell , 4 bis 6 Muskatblüthen , ein halber Eßlöffel voll weißer ganzer

Pfeffer und lv Slück Gewürznägelein ; nun wird so viel guter

Weinessig darüber gegossen , daß er über die Aepfel geht und dann

noch ein Trinkglas voll gutes Proveneeröl dazu gegeben . Ueber



die Gläser binde eine vorher in Wasser eingeweichte Rindsblase

und stelle sie an einen trocknen Ort .

636 . Pure von Tomate - oder Liebesäpfeln auf den
Winter zu Saucen .

Dazu nehme sechs gereinigte Selleriewurzeln , 12 Stück dicke

Petersilienwurzeln , 1t > Stück gereinigte Lauchstengel , 12 Stück gelbe

Rüben , 12 Stück geschälte große Zwiebeln , 4 Hände voll gerei¬

nigte Schalottenzwiebeln , eine Hand voll gereinigte Knoblauch¬

zinken und ein Pfund rohen Schinken , dieses alles wird in dünne

Scheiben zusammeii ^ geschnitten und mit ZV — 4V schonen , von

Nutzen und Stiel befreiten Paradieö - oder Liebesäpfeln in ein

dazu passendes Geschirr , nebst einem Loth grob gestoßenem weißem

Pfeffer , drei geriebenen Muskatnüssen und zwei Bonteillen altem

weißen Wein zudeckt auf ein gelindes Feuer gestellt , bis es zu

kochen anfängt , dann lasse eS 2 bis 3 Stunden fortwährend

kochen , bis alles weich ist , man mnß aber öfters darin umrühren ,

damit eS nicht anhängen kann ; ist dann alles wie ein Brei gut

verkocht , dann stelle es von dem Feuer , lasse es etwas verkühlen ,

alsdann drücke alles durch ein großes Haarsieb , damit nur die

Kernen der Aepsel zurück bleiben nnd das Durchgetriebene das

Ansehen eines dicken rothen Breis erhalten hat ; das Durchgetrie¬

bene gebe in ein anderes dazu passendes Geschirr , stelle es auf

gelindes Feuer und lasse es unter beständigem Umrühren , damit

es nicht anhängen kann , noch eine halbe Stnndc eindämpfen ; ist

es dann zu einem dicken Brei oder Purv eingedämpst , dann lasse

es gut verkühlen , fülle es hierauf in die Einmachgläser und gebe

ein mit Oel getränktes Papier darauf , auch gutes Proveneeröl

Fingerdick darüber . Die Gläser werden dann mit in Wasser ein¬

geweichter Rindsblase zugebunden und an einem trocknen Ort auf¬

bewahrt . Beim Gebrauch wird ein starker Eßlöffel voll , zu allen

Fleisch - und Geflügelgattungen , mit etwas guter Coulisfauce ver¬

mengt , angewendet und als vorzügliche Sauce gegeben .

637 . Schalottenzwiebeln in Essig eingemacht zum
Rindfleisch .

Dazu nehme von den schönsten und größten Schalottenzwie -

beln , diese werden geschält und in viel mit einer starken Hand

voll Salz gesalzenes Wasser eingelegt , darin läßt man sie 3 Mal

aufkochen , doch muß man sie mit dem Schaumlöffel immer nnter -
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tauchen , damit sie nicht aufspringen ; nach dem Aufkochen werden
sie mit dem Schaumlöffel auf ein weißes Tuch herausgezogen und
auseinander gelegt , damit sie erkalten ; sind sie erkaltet , so werden
sie in die dazu bestimmten Einmachgläser eingefüllt und drei Lor -
berblätter , ein oder zwei Stengel Estragon , etwas Pimpinell , ein
halber Eßlöffel voll weißer ganzer Pfeffer und einige Stückchen
Muskatblüthe dazu gegeben ; es wird nun jedes Glas mit gutem
kaltem Weinessig aufgefüllt , doch so , daß sie zwei Fingerbreit leer
bleiben , dann wird auch noch ein Trinkglas voll gutes Proven -
ceröl darüber gegossen . Die Gläser werden mit vorher eingeweich¬
ter Rindsblase zugebunden und an einem trocknen Ort aufbewahrt .

638 . Blumenkohl in Essig .
Schöner fester weißer Blumenkohl wird gereinigt , auch die

Stiele bis an den festen Käs abgeschält , sodann in Salzwasser
gekocht bis er fast weich ist , dann wird er auf ein weißes Tuch
herausgezogen , wo man ihn liegen läßt bis er erkaltet ist ; so zu¬
bereitet lege den Blumenkohl schön trocken in das Einmachglas ,
so , daß das Glas noch drei Finger breit leer bleibt , dann fülle es
mit gutem kallein Weinessig auf , bis er darüber geht , und gebe
auch 3 Lorberblättcr , etwas grünen Estragon , einen halben Eß¬
löffel voll ganzen weißen Pfeffer , etwas Mnskatblüthe und ein
Trinkglas voll Proveneeröl dazu . Das GlaS wird mit einer
vorher eingeweichten Rindsblase zugebunden und an einem trock¬
nen Ort aufbewahrt .

639 . Quittenschnitze .
Von 24 schönen Ouittenäpseln werden 16 Stück in schöne

gleiche Schnitze geschnitten , dann geschält und die Kernen heraus¬
gemacht ; diese Schnitze werden mit der Schale , aber ohne Kern ,
mit kaltem Wasser in einem dazu passenden Knpfergeschirr auf das
Feuer gestellt und langsam gekocht bis Schnitze und Schalen weich
sind ; um das Zerplatzen der Schnitze zu verhüten , muß man die¬
selben öfters , wenn sie kochen , mit dem Schaumlöffel untertauchen ,
sind nun die Schnitze zum Greifen weich , dann nimmt man das
Geschirr vom Feuer und läßt sie erkalten . Die übrigen 8 Aepsel
werden auf einem Reibeisen ungeschält bis auf den Butzen gerie¬
ben ; dieß füllt man in eine irdene Schüssel und läßt es zugedeckt
über Nacht stehen ; die Schnitze werden nach dem Erkalten alle
auf ein Sieb oder Seier schön rein herausgezogen , die Schalen
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aber sammt dem Saft durch eine starke Serviette in eine Schüssel
gepreßt und die Schnitze dareingelegt , worauf man sie mit einem
Papier zudeckt und bis zum andern Tag stehen läßt , alsdann wird
der über Nacht gestandene geriebene Ouittenfaft auch recht stark
durch eine starke graue Serviette gepreßt und zu dem übrigen
Saft der Ouittenfchnitze gegossen ; die Schnitze aber werden auf
ein Sieb wieder herausgezogen und gewogen ; auf das Pfund
Schnitze werden nun V, Pfund Zucker genommen , dieser wird ge¬
läutert und dann der Saft dazu gegossen ; Saft und Zucker läßt
man nun bis zur Hälfte einkochen , gibt alödann die Schnitze
darein und läßt auch diese 6 — 8 Mal unter öfterem Abschäumen
aufkochen ; hieraus zieht man sie von dem Feuer zurück und läßt
sie über Nacht in einer irdenen Schüssel mit Papier zugedeckt
stehen . Den folgenden Tag werden die Schnitze aus dem Syrup
auf ein Sieb heraus gezogen , dieser aber wieder langsam gekocht ,
bis er anfängt Perlen zu werfen ; dann werden die Schnitze wie¬
der alle hineingelegt . Man läßt nun noch 6 — 8 Wallunge » dar¬
über gehen , zieht das Geschirr vom Feuer und süllt die Quitten ,
wenn sie erkaliet sind , in einen steinernen Tops ; in diesem läßt
man sie vollendes erkalten und deckt ein mit Kirschwasser befeuch -
teS Papier darauf . Der Topf wird alsdann mit doppeltem Pa¬
pier gut zugebunden und an einen trocknen Ort gestellt .

640 . Quitten - Marmelade .
Dazu nehme schöne gelbe und mürbe Quitten , schäle sie und

schneide die Kernen heraus , dann gebe sie in ein dazu passendes
Geschirr mit frischem Wasser auf daS Feuer und lasse sie darin
weich kochen , sind sie weich , dann stelle sie vom Feuer zurück , ziehe
sie auf ein Sieb und lasse sie abtropfen , dann drücke sie alle
recht sauber durch das Sieb , damit nichts auf demselben zurück¬
bleibt und die Marmelade daS Ansehen eineS Breis erhält . An
Gewicht so viel Zucker als durchgetriebene Quitten werden nun
in einem dazu passenden Kupfergeschirr gekocht und abgeschäumt ,
bis er ausängt Perlen zn zeigen , und wenn man als Probe mit
dem Finger in das kalte Wasser taucht und dann schnell in den
Zucker und so schnell wieder in das Wasser , so mnß er an dem
Finger so hart wie Glas werden ; hat der Zucker diese Eigen¬
schaft , dann ist er gilt , streiche alle die durchgetriebene Marme¬
lade darunter uud rühre eö mit einem hölzernen Spatel aus dem
Feuer , bi§ eö von demselben schnell abfällt ; hierauf fülle die Mar -



melade in einen irdenen Topf , oder auch in kleine Töpfchen , gebe

auf jeden ein mit Kirfchenwasscr angefeuchtetes Papier , binde jeden

Topf mit Papier zu und bewahre sie an einem trocknen Ort auf .

641 . Marmelade von Aprikosen .

Zu 20 Pfund Aprikosen werden 15 Pfund Zucker auf fol¬

gende Art geklärt : DaS Weiße von drei Eiern wird nach und

nach gut mit einem Glas frischem Wasser verkläppert und dann

mit weiteren 6 Gläsern voll wohl unter einander gerührt , dann

wird der Zucker in Stücke gehauen und in ein dazu passendes

Kupfergeschirr gethan , auch das Wasser mit dem Eierweis darüber

gegossen ; das Geschirr wird nun auf gelindes Feuer gestellt , bis

der Zucker zerschmolzen ist , sängt er an zu schäumen , dann wird

er abgeschäumt und noch ein Glas kaltes Wasser dazu gegossen ,

damit der Schaum sich wieder in die Höhe macht ; dieses wird

nochmals wiederholt , bis der Zucker keinen weißen Schaum mehr

zeigt und hell wie Wein ist ; schneide nun die Aprikosen in kleine

Stücke , gebe sie in den geläuterten Zucker und lasse sie darin

kochen , bis sie ganz weich und einem Brei ähnlich sind , dann

gebe sie auf ein Haarsieb und drücke sie durch , daß die Haut zu¬

rück bleibt ; ist alles durchgestrichen , dann gebe es wieder auf die

Gluth und rühre beständig darin , damit es nicht anhängen kann ,

so lange bis die Marmelade ganz dick von dem Lössel abfällt ;

dann fülle sie in einen oder mehrere steinerne Töpfe und lege auf

jeden ein rundes in Kirfchenwasscr getauchtes Papier . Die Töpfe

werden mit doppeltem Papier zugebunden und an einem trocknen

Ort aufbewahrt .

WS . Die Reineclauden werden auf dieselbe Art behandelt .

642 . Marmelade von Kirschen .

Dazu nehme schöne reife Weinkirschen oder sogenannte Amo -

rellen , befreie sie von Stielen und Steinen und gebe sie dann in

einen kupfernen oder messingenen Kessel auf schwaches Feuer , daß

der Saft sich langsam herauszieht , dann rühre sorgfältig mit einem

hölzernen Lössel oder Spatel darin , bis alles zur Hälfte einge¬

kocht ist . Für je ein Pfund Kirschen werden nun zwei Pfund

Zucker gut geläutert bis zu dem Grad , daß er sich perlenartig zeigt ,

dann werden die eingekochten Kirschen sorgfältig darunter gemengt

und mit dem Spatel bei immerwährendem langsamem Dämpfen

herumgerührt , bis man unter dem Rühren den Boden des Kessels
S3
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erblicken kann ; hierauf nehme das Geschirr vom Feuer und fülle

die Marmelade in die Töpfe , gebe auch aus jeden ein in etwas

Kirschenwasser feucht gemachtes Papier ; biudc sie hierauf mit

Papier zu und bewahre sie an einem trocknen Ort auf .

643 . Marmelade von Himbeeren .

Dazn nehme an Gewicht doppelt so viel Himbeeren als

Zucker , streiche daS Mark der Himbeeren ,durch ein Haarsieb , gebe

es in einem Kcssel auf das Feuer und rühre darin mit einem

hölzernen Spatel bis es zur Hälfte eingedämpft ist , alsdann mische

es unter den voher geläuterten und bis zu Perleu eingekochten

Zucker recht sorgfältig mit dein Spatel , damit alles gut vermengt

wird , dann gebe es wieder auf das Feuer und lasse es noch einige

Mal durchkochen ; hierauf fülle sie in kleine Töpfe und gebe auf

oder in jedes Töpfchen ein rund geschnittenes , mit etwas Kirschen -

Wasser angefeuchtetes Papier , binde die Töpfchen wie gewöhnlich

mit Papier zu , und bewahre sie an einem trockenen Ort auf .

644 . Aprikosen in Weingeist .

Dazu nehme schöne Aprikosen , welche noch etwas kernhaft

und noch nicht mürbe sind , gebe sie in einem dazu passenden

kupfernen oder messingenen Geschirr mit kaltem Wasser auf das

Feuer bis das Wasser damit heiß geworden ist und die Aprikosen

in die Höhe schwimmen , dann ziehe sie behutsam mit dem Schaum¬

löffel wieder in kaltes Wasser , gebe sie sogleich wieder auf daS

Feuer und lasse noch einmal eine Wallung darüber gehen , dann

lasse sie abkühlen und darauf auf einem Haarsieb abtropfen . Es

wird nun ans 12 Pfund Früchte 3 Pfund Zucker geklärt und ge¬

kocht , bis er Perlen wirst ; iu diesen geklärten Zucker gibt man

nun die Aprikosen und läßt 5 — 6 Wallungen darüber gehen ;

hierauf zieht man sie wieder aus dem Syrup auf einen Seier

und läßt sie gut abtropfen , sind sie erkaltet , dann werden sie

sorgfältig , damit sie nicht zerreißen , in einen dazu passenden Topf

oder große Gläser gelegt ; ist der Zucker nicht genug eingekocht ,

so lasse noch einige Wällungen darüber gehen , bis er Perlen wirft ,

dann ziehe ihn wieder vom Feuer und nehme den darauf befind¬

lichen Schaum davon ; hierauf gieße 9 Bonteillen guten 22gradi ?

gen französischen Weingeist oder guten Cognae unter den Syrup

und ziehe ihn mit einem Löffel auf , damit sich beides gut vermengt ;

gieße dieses , wenn es erkaltet ist , über die Früchte , mache , gut



schließende Stöpsel von Korkholz auf die Gefäße und umbinde

solche mit feuchtem Pergament . Sie werden an einem trockenen

Ort aufbewahrt .

ZVV . Auf dieselbe Art werden auch die Pfirsiche behandelt ,

sie müssen aber vorher sorgfältig mit einem ganz reinen Tuch ab¬

gerieben werden , damit das Wollige davon abgeht ; auch werden

sie mit einer starken Nadel rings herum bis aus den Stein durch¬

stochen .

645 . Kirschen in Weingeist .

Dazu nehme schöne , auserlesene , gesunde , frisch gebrochene

Kirschen , welche nicht zu mürbe sind , schneide von den Stielen die

Hälfte herunter und gebe sie in ein dazu passendes Geschirr , in

welchem sie aufbewahrt werden , auch einige Gewürznägelein und

ganzen Zimmt dazu . Kläre nun auf je 1 Pfd . Kirschen Vz Pfd .

Zucker und lasse diesen so lange kochen , bis er hart wird , wenn

man den in kaltes Wasser getauchten Finger in den Zucker und

dann wieder in kaltes Wasser taucht ; in diesen Zucker gebe nun

eine Bouteille 22grädigen französischen Weingeist oder eben so

starken Cognac und menge beides wohl unter einander , lasse es

ganz erkalten und gieße es dann über die Kirschen ; pfropfe und

binde sie auch auf die bekannte Art zu .

646 . Reineclauden in Weingeist .

Von 12 Pfund schönen großen , frisch gebrochenen und nicht

zu mürben Reineclauden ohne Flecken schneide die Stiele halb ab

und stupse sie mit einer Gabel etwas , dann stelle sie mit so viel

frischem Wasser in einen dazu passenden kupfernen Kessel auf das

Feuer , daß sie leicht darin schwimmen können , tauche sie auch

öfters mit einem hölzernen Löffel leicht unter ; ist das Wasser so

heiß , daß man den Finger nicht mehr darin leiden kann , dann

ziehe das Geschirr vom Feuer und gebe eine Hand voll Salz oder

noch bessen ein Glas voll Essig in das Wasser , nach Belieben auch

eine Hand voll Spinat , jetzt decke das Gefäß zu und lasse es 24

Stunden erkalten ; den folgenden Tag stelle es 2 — 3 Stunden

auf eine ganz schwache Gluth und menge es von Zeit zu Zeit

mit dein hölzernen Löffel ganz leicht unter , einander , aber sorg¬

fältig , damit die Früchte nicht gedrückt oder beschädigt werden ;

das Wasser darf hierbei so heiß werden , daß man den Finger

nicht mehr durin leiden kann . Sind nun die Reineclauden schön
23 .
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grün geworden , dann mache das Feuer etwas stärker , und wenn
sie in die Höhe steigen , dann ziehe den Kessel zurück ; findet man
jetzt beim Greifen die Reineclauden weich , so wird das heiße Was,
ser abgegossen und solches durch kaltes ersetzt ; zu derselben Zeit
werden 4 Pfd . Zucker geklärt und eingekocht , bis er Perlen wirst ;
in diesen werden nun die auf ein Seier gegossenen und abgetropf¬
ten Reineclauden gegeben . Man läßt nun alles 24 Stunden
ruhen , damit die Früchte von dem Zucker wohl durchdrungen
werden , nach dieser Zeit werden die Früchte wieder aus ein Sieb
oder Seier gegossen , damit sie abtropfen ; man läßt nun den
Zucker wieder kochen » bis er Perlen wirst , gibt die Früchte darein
und läßt noch eine Wallung darüber gehen . Den dritten Tag
werden sie nochmals auf den Seier gegossen oder sorgfältig her¬
ausgezogen , der Zucker wieder gekocht bis er Perlen wirft und die
Früchte wieder hineingelegt ; man läßt sie darin etwas anziehen ,
gibt sie dann in eine irdene Schüssel und deckt solche mit einem
Papier zu . Den vierten Tag werden die Früchte wieder abge¬
gossen und vorsichtig in die dazu bestimmten Einmachgläser ein¬
gelegt , dann der Syrup wieder , bis er Perlen wirft , gekocht , und
wenn er ganz erkaltet ist , auf je einen Schoppen Syrup V« Schop¬
pen Weingeist von 22 Grad oder guter französischer Cognac dar¬
unter gemengt ; dieses wird dann über die Früchte gegossen . Die
Gläser werden dann auf die bekannte Art zugemacht und an einem
trocknen Ort gut aufbewahrt .

KL . Sollte der Syrup mit dem Weingeist nicht hinreichend
seyn zum Auffüllen , dann gieße so viel Weingeist dazu , daß er
über die Früchte geht .

647 . Gelee von Quitten .

Dazu nehme schöne gelbe , noch nicht ganz reife Quitten ,
reibe mit einem Tuch das Wollige davon ab , schneide sie in Vier¬
tel und mache die Kernen heraus , dann setze sie mit so viel kal¬
tem Wasser , daß sie darin weich kochen können , in einem dazu
passenden kupfernen Geschirr auf das Feuer ; wenn sie weich sind ,
dann gebe die gekochten Schnitze fammt dem dabei befindlichen
Saft ganz heiß Ms ein Haartuch oder Sieb , welches auf eine
Schüssel gestellt wird , und drücke nach und nach den Saft gut
durch ; nach diesem lasse es durch einen Filtrirbeutel lausen . Jetzt
wird in gleichem Gewicht Zucker geklärt und eingekocht , bis er .
wenn man den Finger in kaltes Wasser , dann in den kochenden
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Zucker und gleich wieder in kaltes Wasser taucht , hart wird ; er

wird dann vom Feuer genommen und der Ouittenfaft darunter

gegeben ; eö wird yun alles mit dem Schaumlöffel aus dem

Feuer wohl unter einander gerührt und so lange gekocht und mit

dem Schaumlöffel aufgezogen , bis der Zucker dick von dem Löffel

abfällt ; hierauf nimmt man ihn vom Feuer , läßt ihn verkühlen

und gießt ihn in kleine Töpfchen oder Gläser . Den folgenden

Tag werden diese zugebunden und an einen trockenen Ort gestellt .

648 . Gelee von Johannes - und Himbeeren .

Eine gute Portion jchöne rothe JohanneSbeeren , auch zum

vierten Theil weiße und zum achten Theil Himbeeren werden in

einem dazu passenden Kupferkessel mit einem starken Trinkglas

voll Wasser aus daö Feuer gestellt und unter fortwährendem Um¬

rühren , damit sie nicht anhängen , gekocht , bis sie gut zusammen

gefallen sind , dann lasse sie noch einige Mal aufkochen und ziehe

sie wieder von dem Feuer zurück ; nun stelle ein Haarsieb auf

eine irdene Schüssel , gieße das Gekochte darauf , und lasse es 3

bis 4 Stunden darin bis alles durchgelaufen ist ; den durchge¬

laufenen Saft lasse jetzt durch einen Filterirbeutel laufen und

menge ihn unter eine an Gewicht gleiche Quantität Zucker , wel¬

cher auf die beim Ouittengelee angegebene Art geklärt und ein¬

gekocht wurde , beides zusammen wird nun nochmals so lange ge¬

kocht , und immer mit dem Schaumlöffel untergetaucht weil der

Saft sonst überlaufen würde , bis es von dem Schaumlöffel dick

abfällt , wenn es mit solchem in die Höhe gezogen wird ; ziehe

nun das Geschirr von dem Feuer zurück , gieße den Saft in Be¬

cher oder Gläser und lasse ihn erkalten , dann schneide runde Pa¬

piere , welche in den Rand der Töpfe oder Gläser passen , feuchte

sie gut mit Kirfchenwasscr an , dann lege auf einen jeden der Be¬

cher eines auf die Gelee , umbinde die Becker dann mit einem

doppelten Papier und bewahre sie an einem trocknen Ort auf .

649 . Gelee von Aepfeln .

Hierzu werden Reinettenäpfel geschält und die Kernhäuser

ausgeschnitten , dann solche mit so viel frischem Wasser , daß sie

darin schwimmen können , in einem kupfernen Kessel gekocht ; sind

sie recht weich gekocht , dann werden sie auf ein reines Haarsieb

unter welchem eine Schüssel stehet , gegeben , in diese Schüssel läßt

man den Saft zuerst und dann durch einen Filtrirbeutel laufen ;



tem und nach oben angegebener Art gekochtem Zucker vermengt

und mit diesem eingekocht , wobei man ihn mit dem Schaumlöffel

immer aufzieheu muß , damit er nicht über den Rand heraus läuft ,

bis der Saft dick von dem Schaumlöffel abfällt ; hierauf ziehe das

Geschirr vom Feuer , und fülle den Saft in Töpfchen oder Gläser ,

diese binde erst den andern Tag zu und bewahre sie alsdann an

einem trocknen Ort auf .

Marinirte Fische Mit Aufbewahren .

63t) . Aal .

Zweipfündige sind hiezu die besten ; sie werden nicht abgezo¬

gen , sondern nur ausgenommen , daun in zwei fingergleich lange

Stücke geschnitten , ausgewaschen und recht gut abgetrocknet , so¬

dann jedes Stück mit Salbeiblätter umbunden , sind alle auf diese

Art bereitet , so werden sie in eine irdene Schüssel gelegt und dazu

gegeben : Einige Eitronen in dünne Scheiben geschnitten , ohne

Kern , ein Eßlöffel voll grob gestoßener weißer Pfeffer , feines Salz ,

eine halbe Bouteille Provenceröl , ein Eßlöffel voll fein gehackte

Petersilie , eben so viel fein gehackte Estragonblätter , so viel fein

gehacktes Tillkraut oder Fenchel , zwei Trinkgläser voll seine Kapern ,

zwei Hände voll in dünne Scheiben geschnittene Schalottenzwiebeln

und 19 Lorberblätter ; dieses alles läßt man dann zugedeckt vier¬

undzwanzig Stunden ruhen , nach dieser Zeit werden die umbuu -

denen Aalstücke nach uud nach auf dem Rost gebraten , damit sie

von allen Seiten schöne braungelbe Farbe erhalten ; hierauf wer --

den sie von den Bindfäden , womit der Salbei umbunden ist , be¬

freit und wieder zu dem Uebrigen in die Schüssel mit einer wei¬

tern halben Bouteille Oel gegeben ; so läßt man sie erkalten , legt

sie in einen dazu passenden steinernen Topf schön lagenweis ein ,

und giebt das Uebrige darüber . Das Gefäß wird mit einem Per¬

gament oder einer vorher eingeweichten Rindsblase gut zugebun¬

den und an einem trocknen Ort aufbewahrt .
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65 j . Salmen .

So viel Salinen , als man aufbewahren will , werden gerei¬

nigt , in schöne fingerdicke Scheiben geschnitten , und in einer dazu

passenden irdenen Schüssel mit denselben Zuthaten , wie der Aal

24 Stunden stehen gelassen . Man nimmt nun schöne ganze Stroh¬

halme , schneidet sie gerade so lang als der Rost , bestreicht sie

alSdann mit Oel und belegt den Rost der Art damit , daß je ein

Strohhalm neben den andern zu liegen kommt , aus dieses wer¬

den alsdann die Salmenschnitten neben einander und die (Zitro¬

nenscheiben darauf gelegt , und auf einer Seite gut gebraten , die

Gluth darunter darf aber nicht zu stark feyn , damit das Stroh

nicht in Flammen geräth . Hat nun der Salmen schöne braun¬

gelbe Farbe erhalten , so wird der Rost einige Minuten von den

Kohlen hinweggestellt , und wenn die Salmenscheiben etwas er¬

kaltet sind solche auf die andere Seite gewendet , die Zitronen¬

scheiben nochmals darauf gelegt , sind sie auch auf dieser Seite

schön gebraten , so werden sie vom Stroh befreit , und schön ganz

wieder in die Schüssel gelegt , sind sie darin erkaltet , so werden

sie lagenweise in einen steinernen Tops und immer von der dabei

befindlichen Zuthat dazwischen gelegt ; sind alle eingefüllt , so

wird so viel Proveneeröl dazu gegossen , daß es zwei fingerhoch

darüber gehet ; der Topf wird alsdann mit einer vorher einge¬

weichten Rindsblafe gut zugebunden und an einem trockne » Ort

gut aufbewahret .

652 . Italienischer Salat auf Neapolitaner Art .

Für eine Tafel von 12 Couverts werden 10 — 12 Stück

schöne Sardellen gewaschen und in der Mitte durchgeschlitzt ,

dann die Gräten davon gemacht und jede Hälfte aufge¬

rollt ; sind sie auf diese Art alle zubereitet , dann werden sie

nebeneinander auf einen Teller gestellt und etwas feines Oel dar¬

über gegeben , dann werden auch zwei Bricken gereinigt und in

fingergleich lange Stückchen geschnitten , serner werden zwei Hä -

ringe gereinigt und von den Gräten befreit , auch in fingergleich

lange und in sederkieldicke Riemen geschnitten , sodann anch vier

Loth in Oel marinirter Tonfisch , eben so wie die Häringe geschnit¬

ten , eben so wird die Brust von einem gebratenen Hahn auf die -
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selbe Art abgeschnitten , auch der vierte Theil von einer abgekoch¬

ten und gesalzenen recht rothen Rindszunge , sodann werden zwei

Hände voll grüne Oliven in Scheiben von den Steinen abge¬

schnitten , auch 4 — 6 in rolhem Wein abgekochte Trüffeln in dünne

Scheiben geschnitten , ferner 6 — 8 kleine EssigeornichonS in dünne

Blättchen geschnitten , wie auch eine Hand voll Krebsschwänze ,

4 Eßlöffel voll seine Kapern , 3 hart gesottene und fein gebackte

Eier und eine Hand voll in Essig eingemachte Champignons ,

dieses alles wird abwechselnd und uach schöner Zeichnung in eine

Salatschüssel gelegt und die aufgerollten Sardellen und Kapern

als Garnitur darum gegeben , dann werden 8 Eßlöffel voll fei¬

nes Oel , das Gelbe von 3 rohen Eiern , 4 Eßlöffel voll guter

Senf , etwas feiner Pfeffer , Salz und 3 Eßlöffel voll Estragon -

Essig gut untereinander gerührt und darüber gegossen .

653 . Gutes Pökelfleisch und gesalzene Rindszunge .
Von gutem Ochsenfleisch nehme kurze Rippen , Brustkern oder

Schwanzfeder , überhaupt gute Stücke , zu 10 — 12 Pfd . werden

nun drei Hände voll Salz , eine starke Hand voll gestoßener Sal¬

peter , eben so viel gestoßene Wachholdcrbeeren , etwas grob gesto¬

ßener Pfeffer , Gewürznägelein und Allerhandgewürz , auch vier

Zinken Knoblauch , etwas Rosmarin , Gcraniumblätter , auch einige

Lorberblätter uud ein Eßlöffel voll Koriander genommen , dieses

alles wird gut untereinander gemischt , und das Fleisch damit

tüchtig eingerieben , hierauf wird es in ein dazu passendes Holz¬

geschirr gethan und gut zugedeckt , dann Mit einem Stein be¬

schwert und 13 Tage liegen gelassen , auch öfters von der untern

Brühe oben aufgegossen , oder das Fleisch öfter umgewendet , hat

es nicht Brühe genug , dann wird V2 Maß Wasser mit 2 Hän¬

den voll Salz einige Minuten aufgekocht und kalt über das Fleisch

gegeben , nach 18 Tagen wird es aus der Brühe heraus gethan ,

und in die Rauchkammer oder in die Küche aufgehängt , auch öf¬

ters ein Wachholderrauch daruuter gemacht , auf dieselbe Art werden

RindSzuugen und Schweinefleisch behandelt .
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654 . Schwarzwild zun . Aufbewahren .
Hiezu werden vornehmlich Rückenstücke oder der sogenannte

Ziemer , auch Bug und Schlegel genommen . Das Fleisch wird
in warmem Wasser gut gewaschen und mit Bimsstein die ge¬
brannte Haut rein abgerieben , dann werden sorgsam die darin
befindlichen Knochen herausgelöst ( es darf keines größer als 5 bis
6 Pfund seyn ) und jedes Fleischstück einzeln , die Schwarte nach
außen , aufgerollt ; die aufgerollten Stücke werden nun mit star¬
kem Bindfaden umwunden , und fammt den herausgeschnittenen
Knochen , auch 3 Stück gebrühten und etwas zerhauenen Ochsenfüßen
und 4 Kalbsfüßen in einen dazu passenden kupfernen Kessel oder
besser in einen solchen irdenen Hafen gelegt , ist der Hafen halb¬
voll mit fleisch , so wird er fast voll mit Wasser angefüllt ; hier¬
auf bringt man ihn zum Feuer , und läßt ihn ins Kochen kommen ,
wo dann das Fleisch gut abgeschäumt wird , ist dieses geschehen ,
dann gebe eine Maß guten Essig , zwei Maß rothen Wein , vier
Hände voll Salz , eine starke Hand voll Wachholderbceren , zwei
Eßlöffel voll ganzen Pfeffer , einen Eßlöffel voll Gcwürz -
näglein , 4 — k in Scheiben geschnittene Zwiebeln , 3 Stück starke
Gelberüben , 1 ? Lorberblätter , ein Bonguet Thymian und zwei
in Scheiben geschnittene Citronen ohne Kernen dazu , und lasse
alles zugedeckt 6 Stunden langsam kochen , doch muß man zuwei¬
len nachsehen , ob die Wildstücke nicht zu weich werden , und man
probirt deßwegen öfters mit einer Gabel ; wenn dann die Stücke
weich sind und oben auf schwimmen , dann muß man sie be¬
hutsam herausziehen und auf eine Platte legen , auf welcher
man daö Fleisch erkalten läßt ; sollten die Füße noch nicht
ganz weich seyn , so müssen solche noch vollends weich ge¬
kocht werden ; lasse nun die Brühe durch einen Seier laufen und
wenn dieses geschehen ist , dann lege eine Serviette über ein dazu
passendes Geschirr und gieße alle die Brühe gut und rein durch ,
lasse sie erkalten , und schlage ein oder zwei ganze Eier sammt der
Schale in ein dazu passendes Geschirr , gieße die erkaltete Brühe
dazu und gebe ein Viertel - Trinkglas voll schön braun gebrann¬
ten mit einem halben Trinkglas Wasser aufgekochten Zucker dazu ,
um der Sülze eine schöne Farbe zu geben , alsdann gebe das Ge¬
schirr auf daö Feuer , und rühre darin mit einem hölzernen Löffel
bis eS anfängt zu kochen , dann ziehe eö etwas von dem Feuer
zurück , und lasse es an der Seite des Feuers ganz langsam eine
Viertelstunde kochen , alsdann ziehe es ganz von dem Feuer und

24



655 . Gefüllte Schnecken .

Nachdem 50 Schnecken gul ausgewaschen sind , stelle sie mit

kochendem Wasser auf das Feuer und lasse sie 4 — 6 Mal auf¬

kochen , dann nehme sie wieder vom Feuer und ziehe die Schnecken

mit einer Gabel auö den Häuschen heraus ; schneide jetzt von

allen Schnecken die obere Haut und den unteren kuttlichen Theil

davon , und sind sie auf diese Art alle geputzt , dann rühre ein

halbes Pfund Butter mit einem Eßlöffel voll fein gehackter Peter -

' silie , eben so viel fein gestoßenem und durchgesiebtem Majoran ,

auch so viel fein gehackten Schalotteuzwiebeln , diesem setze noch zu

4 — 6 fein gehackte Sardellen , etwas fein gehackte Citronenschale ,

etwas feines Salz , Pseffer und Muskatnuß , und rühre nun alles

mit einander recht schaumig ; dann gebe noch zwei Hände voll

fein geriebenes Milchbrod darunter . Sind die Schneckenhäuschen

gut ausgewaschen und getrocknet , dann wird ein jedes der Häus¬

chen mit dieser gerührten Masse halb voll angefüllt , dann eine

geputzte Schnecke dareingesteckt und wieder von der Masse darauf

gestrichen bis das Häuschen voll ist , hierauf wird jedes oben
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decke es mit einem mit glühenden Kohlen belegten Deckel zu , lasse

es auf diese Art eine Viertelstunde stehen ; hierauf gieße alle diese

Brühe « ach und nach durch eine reine über einen umgekehrten

Stuhl ausgespannte Serviette in Schüsseln , sie wird wie rother

Wein aussehen ; von dem gekochten Wild , wenn es erkaltet ist ,

werden nun die Bindfäden heruntergemacht , die Fleischstücke in

einen dazu passenden Hafen gegeben , und die durchgelaufene und

helle Brühe alle darüber gegossen ; jetzt legt man ein Papier dar¬

über , nnd läßt es bis den andern Tag stehen , wo dann das

Ganze sest gesnlzt seyn wird .

Kk . Die Brühe wird , wenn sie von den Ochsenfüßen abge ^

gössen ist , von dem darauf befindlichen Fett sorgfältig befreit , da¬

mit kein Auge mehr darauf zu sehen ist ; nachdem sie aber gesnlzt

ist , wird ein oder zwei Pfund leicht zergangenes Schweineschmalz

etwas verkühlt , über die Sülze gegossen , damit sie daumendick da¬

mit bedeckt ist ; dieses läßt man dann erkalten und fest werden ;

alsdann bindet man den Hafen gut mit einem Doppelpapier zu ,

nnd bewahrt ihn an einen kalten Ort auf .
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darauf niit etwas geriebenem Milchbrod bestreut ; find sie auf
diese Art alle zubereitet , dann lege sie ausrecht in ein dazu passen¬
des flaches Geschirr neben einander und auf jede Schnecke eine
Bohne groß Butter , dann decke sie gut zu und gebe oben und
unten Gluth darauf ; nach Verlauf einer halben Stunde sind sie
fertig .

Dereitnng von Liquenren

656 . Liqumr von vielerlei Früchten .

2t> Pfund Kirschen , ll) Pfnnd Johannisbeeren , 5 Pfund Him¬
beeren und 3 Pfund schwarze Johannisbeeren werden miteinander
in einer Presse ausgepreßt und iu dem Sast zu je einer Bouteille
12, Loch fein gestoßener Zucker aufgelöst , diesem wird so viel Sast ,
so viel guter Branntwein , ein Quentchen Gewürznägelein und ein
halbes Quentchen Muskatblüthe zugesetzt , dann alles in ein dazu
passendes Geschirr gefüllt und dieses gut zugebunden an einen
sichern Ort gestellt , bis es sich gut gesetzt hat und schon klar ge -
geworden ist , dann wird es sorgfältig in Bouteillen abgelassen
gut zugepfropft und aufgehoben .

657 . Ratavia von Himbeeren .

Dazu nehme 8 Bouteillen guten Branntwein , 4 Schoppen
ausgepreßten Himbeersaft , 1 Schoppen Kirschensaft und 4 Pfd .
Zucker ; nachdem der Zncker in dem Saft der Früchte gut aufge -
lösi oder geschmolzen ist , gieße den Branntwein dazu , und wenn
er in einem dazn passenden Geschirr oder einer großen Flasche gut
zugebunden geruht und schön hell geworden ist , dann binde ihn
wieder aus und gieße ihn in Bouteillen , diese werden zugepfropft
und aufbewahrt .

658 . Ratavia von Pfirsichen .

Dazu nehme 9 Bouteillen guten Branntwein , 4 Schoppen
Pfirsichsaft und 4 Pfund klein gehackten Zucker ; die recht reifen
und mürben Pfirsiche werden von den Steinen befreit und in einer
starken ungebleichten Serviette ausgepreßt ; der ausgepreßte Sast
wird nun mit dem Branntwein in einer dazu passenden großen
Flasche zugebunden 5 bis 6 Wochen rnhig gestellt , nach dieser Zeit
wild der vorher gut aufgelöste oder geschmolzene Zucker dazu ge -



geben , dann alles filterirt und in Bouteillen gefüllt , welch « zuge¬

pfropft und aufbewahrt werden .

659 . Ratavia von Quitten .

Dazu nehme 6 Bvnteillen guten Branntwein , 3 Schoppen

Ouittenfast , 3 Pfund klein gehackten Zucker und klein gebröckelten

Zimmt und Gcwürznägclein , von jedem ein Quentchen . Die

Quitten werten auf einem Reibeisen gerieben , unterdessen aber

Gewürz und Zimmt in den Branntwein gebracht , die geriebenen

Quitten läßt man dann zugedeckt 24 Stunden stehen und preßt

sie nach dieser Zeit durch eine starke ungebleichte Serviette , bis

aller Saft heraus ist , diesen gießt man nun unter den Brannt¬

wein und läßt ihn einen Monat zugebunden in der Flasche stehen ;

nach dieser Zeit wird die Flasche wieder aufgemacht und der vor¬

her aufgelöste Zucker hinein gegossen ; daS Ganze wird dann gut

filtrit , in die Bouteillen eingefüllt und gnt zugepfropft aufbewahrt .

660 . Ratavia von Wacholderbeeren .

Dazu nehme 8 Bouteillen guten Branntwein , 2 Pfd . Zucker ,

1 Schoppen Flußwaffer , 24 Loth schöne frische Wacholderbeeren ,

Anis , Zimmt , Koriander und Gewürznägeleik , von jedem ein

Quentchen , zerstoße die Wacholderbeeren und das übrige Gewürz

etwas nnd gebe es mit dem Branntwein in eine große Flasche ;

in dieser lasse es 3 Wochen zugebunden stehen . Nach dieser Zeit

lasse es durch ein Haarsieb laufen uud gebe den Zucker , welcher

vorher in Flußwasser aufgelöst wurde , dazu ; filtrire uun daS

Ganze und fülle es in Bouteillen , welche zugepropft aufbewahrt werden .

66t . Ratavia von schwarzen Johannisbeeren .

Dazu nehme 6 Bouteillen 22grädigen Branntwein , 1 Bou -

teille Flußwaffer , 2 Pfund schwarze Johannisbeeren , 3 Pfund

klein gehackten Zucker , 1 Pfund schöne Heidelbeeren , 12 Loth

Blätter von schwarzen Johannistrauben , t Quentchen Zimmt und

eben so viel Gewürznägelein ; dieses alles wird fein zerdrückt und

zerbrochen und sammt dem Branntwein in ein dazu passendes

Geschirr gefüllt , in welchem man eö gut zugebunden einen Monat

stehen läßt ; nach dieser Zeit öffne das Geschirr und gebe den

vorher in Wasser aufgelösten ohxr geschmolzenen Zucker dazu , dann

lasse alles durch einen Filsrirbenscl laufen , fülle eAu ^ die Bouteillen

ein nnd bewahre eS zugepfropft auf .
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Kerne sich auslösen . Äian fchläctt die Kirschen nun durch ein grobes Drahtsieb

oder einen großen Durchschlag , damit die Kerne zurückbleiben , gibt in die Kirfchen -

inasse etwas Zimmt , einige Nelken nnd nach Belieben Eitronenfchale . Zucker gibt

man zuletzt so viel hinzn , als mau das Mus süß haben will . Koche es nun ein ,

wie das Pflaumeumns . Es vewahrt sich in Steintöpfen nnd mit Papier zu¬

gebunden sehr gnt aus .

32 . Zwetschgen in Essig .

Verfahre » wie bei de » Kirschen in Essig . Sie werden ausgesteint und zuletzt

>0 — 15 Minuten lang mit dem Saste gekocht .

33 . Andere Art .

Zu 5 Psund ausgesteinten Zwetschgen nimmt man 2 Psund Zucker , läutert ihn

mit 1 ^/s Schoppen Essig und ' Schoppen Wein und verfährt im Uebrigen ganz

wie bei den Kirschen in Essig . Beim letzte » Kochen des Sastes wird Psund
geschnittene Pomcranzeilschale, ^/s Psnnd geschnittener Eitronat nnd 1 Loth ganzer

Zimmt dazu gethan .

34 . Zwetschgengesälz . ^
Recht reise , süße nnd weiche Zwetschgen reibe mit einem Tuche ab , steine sie

aus nnd koche sie wie daH Mirabellengefälz .

35 . Zivetschgengesälz mit Birnen .

Schäle und steine Zweschgen aus , nimm gleichviel Birnen oder auch weniger ,

wenn du willst , schäle und reinige diese und schneide sie in Schnitze , setze sie mit
süßem Obstmost übers Feuer und koche sie halbweich , dann nimm die Zwetschgen ,

Zimmt und Nelke » dazu und koche Beides behutsam ans schwachem Feuer dick ei » .

36 . Quittenschnitze .

Schäle die Quitte » , reinige sie vom Kernhaus uud schneide sie zu dünnen

Schnitzen . Siede sie im Wasser halbweich und laß sie auf einem Tuch abtrocknen ;

dann lege sie auf eine Platte . So schwer die Quitten wiegen , so viel Zucker

koche zum > Breitlaus , gieße diesen an die Schnitze und laß sie über Nacht daran

stehen . Deu andern Tag koche den Zucker znr großen Perle und koche die Schnitze
zuletzt vollends weich darin .

37 . Qnitteninarmclade .

Siede Quitten im Wasser weich , schäle sie , befreie sie vom KeriihnuS nnd

zerdrücke das Mark . Auf je 1 Pfnnd Mark keche ^ Pfund Zucker zun , Breit ,

lauf , nimm das Mark hinein n » d koche es zn einem dicken , glatten Mns . Wer

Eitronen liebt , kann ans das Pfuud Mark de » Saft » nd die feiiigefchnittcne oder

abgeriebene Schale eine ? Eitrone dazn thun .

38 . Trauben . .

Man nimmt die Trauben mit gebröckeltem Zneker anf schwaches Feuer , indem

man auf je-- 1 Pfnnd Beeren Psund Zncker rechnet , nnd kocht sie unter fleißigem
Abschäumen so eiu , daß der Sast die kleine Perle zeigt .



3S . Mark von Hägen l ^ agebutlen ) .
Nimm gereinigte reise Hagebutten , gieße auf je 1 Maas 1 Schoppen alten ,

weißen Wein und laß dieß 3 Tage stehen , indem man es zuweilen umrührt .

Am vierten Tage drücke sie mittelst eines Löffels durch ein enggelöchertes Blechsieb

in eine Schüssel . Koche auf je 1 Psuud Mark ^ Pfund Zucker zur großen Perle ,

rühre das Mark in der Schüssel damit an und zwar so lange , bis Beides erkaltet

ist . Es darf nicht gekocht werden . Man kann auch die seingeschnittene Schale
einer Citrone dazu nehmen .

40 . Birnen .

Die Zuckerbirnen sind hiezu am besten . Sie werden geschält und von den
Nutzen gereinigt , die Stiele aber bleiben daran . Laß die Birnen in siedendem

Wasser einen Wall auskochen , lege sie zum Abtrocknen aus ein Tuch , stecke an die

Stelle des Nutzens in die eine Birne eine ganze Nelke , in die andere ein Stückchen

Zimmt . Auf 2 Pfund Birnen koche 1 Pfund Zucker zum Breitlauf , lege die
Birnen hinein nebst der kleingeschnittenen Schale einer Citrone . Wenn sie halb¬
weich gekocht sind , so nimm sie in eine Porzellanschüssel , laß sie über Nacht stehen ,

koche den folgenden Tag den Saft zur großen Perle , dann die Birnen noch 8
bis 10 Minuten damit und bewahre sie nach Vorschrift aus .

41 . Oder :

Nimm Bergamottbirnen , welche reis und weich sind , aber noch keine Flecken

haben , schäle sie , schneide sie halb durch und nimm das Kernhaus hinweg . Wäge
zu 1/2 Pfund Zucker 1 Pfuud Biruen . Feuchte den Zucker mit gutem Weinessig

an , thue ihn in das Kafserol oder in den Topf nud wenn er zergangen ist , gib
die Birnen nebst etwas Zimmt und Nelken hinein . Laß es ungefähr 1 Stunde

kochen und thue es iu das Gefäß zum Aufbewahren . Fest zugebunden nach dem

Erkalten , halten sie sich sehr gut .

42 . Aepfel .

Hiezu sind die Boisdorfer am besten . Sie werden geschält , vom Butzen

besreit und das Kernhaus mittelst eines kleinen eisernen Löffelchens inwendig so

sorgfältig herausgenommen , daß der Apfel ganz bleibt . Im Uebrigen verfahre
wie bei den Birnen .

43 . Nüsse .

Die innere Holzschale der Nüsse darf noch nicht gebildet sein ; die gewöhnliche

Zeit zum Einmachen derselben ist um Johannistag . Sie werden oben und nnten
ein wenig abgeschnitten , jede Nuß mit einem spitzen Instrument 3 — 4 Mal durch¬

stochen und 8 Tage laug in frischem Wasser erhalten , das täglich gewechselt wird .

Mch diesem werden sie eine Viertelstunde lang in siedendem Wasser aufgekocht ,

dann nimmt man sie in einen Seiher und läßt sie nochmals einen Tag in frischem
Wasser liegen . Am andern Tag werden sie rein abgetrocknet , jede Nuß mit 2
Nelken und 3 Zimmtspänchen gespickt , aus je 1 Pfund Nüsse ^/s Pfund Zucker

zum Breitlauf gekocht , dieser an die Nüsse gegossen , den andern Tag wieder ab -

Eingemachte Früchte .
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gegossen und gekocht ! dies; wird im Ganzen 3 Tage lang wiederholt ; am vierten
Tage wird der Zucker zur großen Perle und zuletzt die Nüsse 10 Minuten lang
mitgekocht .

44 . Dreierlei Gesälz .

1 ' /» Pfund Zucker koche zum Breitlaus , nimm 4 Psund schwarze Kirschen ,
1 ' l Psnnd Johannisbeeren nud 3 Schoppen Himbeeren dazu ; koche dieß mit dem
Zucker langsam aus Kohlen , bis sich aus der Oberfläche des Gekochten kein Saft
mehr zusammenzieht .

45 . Melonen in Essig .

Ganz reise Melonen werden geschält und in 6 — 8 Schnitze geschnitten . Lege
diese neben einander in eine Platte , gieße ächten Weinessig darüber und laß sie
2 Tage daran stehen . Auf je 1 Pfnnd Melonen nimm dann Pfund Zucker
und koche diesen mit dem Essig , bis er gereinigt ist . Dann nimm die Melonen
mit etwas Zimmt und Nelkeu darein und koche sie allmählig weich .

46 . Melonenschnitze .

Wenn das Genießbarste der Melonen gegessen ist , werden die übriggebliebenen
Stücke Strohhalmdickgeschält , in Daumen breite , längliche Stückchen geschnitten ,
ein paar Minuten in siedendem Wasser ausgekocht , in frischem Wasser abgespült
und mit Nelken , Zimmt und geschnittenen Cilronenschalen besteckt . Aus je 1 Pfund
Melonen kocht man 1 Schoppen Efsig , 1 Schoppen Wasser und ^ Pfund Zucker ,
schäumt ihn gut ab , kocht die Melouen darin auf , nimmt sie in eine Schüssel ,
läßt sie 24 Stunden stehen , kocht sie nochmals , bis sie weich sind , hebt sie aus
der Brühe und kocht diese noch kurz ein . Man gibt sie zu Braten oder Rindfleisch .

47 . Birnenhonig .

Nimm süßen , frischgekelterten Birneinnost , der jedoch nicht mit Wasser ver¬
mischt sein darf , und laß ihn sieden , bis er zu einem Syrnp eingekocht ist .
Geschälte . Ouittenschuitze mitgekocht , geben ihm einen angenehmen Geschmack .

Mit Sal ) cingcmachtc Früchte .

48 . Perlzmiebeln einzumachen .

Man bestreut die Zwiebeln mil Salz nnd mischt sie damit tüchtig . Nachdem
sie so lange mit dein Salze gestanden haben , daß die seine Schale sich davon
löst , so wird jede einzelne Zwiebel abgewischt und damit die Schale fortgenommen .
In einem ' Topfe koche fo viel guteu Essig , daß er die Zwiebel » bedeckt , thue
diese uebst einigen ganzen Nelke » , Nelkenkörnern , etwas Mnskatblüthe in den
kochenden Essig nnd laß sie ein klein Weilchen zugedeckt dämpsen . Gib die Zwie¬
beln dann mit dem Essig , in welchem sie gekocht sind , in einen Steintops oder in
ein Einmacheglas



i ; >. Essiggurken .

Es werden kleine Gurken mit einem Tnche abgerieben , in eine Schüssel gelegt

nnd stark eingesalzen . Man stellt sie 3 Tage in den Keller , rührt sie jeden Tag
unter einander , gießt dann guten Weinessig daran , legt Lorbeerlaub , ganzen
Psesser , ein wenig Fenchel nnd Estragon darein nnd läßt dies; wieder 3 Tage
stehen . Hieraus wird der Essig sainint dem Gewürz heiß gemacht , die Gnrken
darein gelegt , anch kleine geschälte Zwiebelchen passen dazu , und nur so lange
über dem Feuer gelassen , bis ein Wall darüber gegangen ist . Tann verwahrt
man sie in steinernen Töpfen n » d bindet diese mit Papier zu , wenn der Essig
und die Gnrken kalt sind .

5t) . Oder :

Nimm die kleinsten , nachgewachsenen Gnrken , gieße Brunnenwasser daraus ,
aus welchem sie nach ungefähr 12 Stnnden rein gewaschen werden , laß das Wasser
davon ablaufen und mische sie in einem Gesäß tüchtig mit Salz . Darin bleiben
sie bis den nächsten Tag . Lege die Gnrken auf ein Brett , trockne jede mit einem
sauberen Tuche ab und schichte sie mit ganzen Nelken , Nelkenpfefser nnd Lorbeer¬

blättern in Steintöpfe . Gieße kochenden Weinessig darauf . A
Diese Gurken halten sich sehr gut und der Essig bedars , wen » er gnt ist ,

nicht des mehrmaligen Aufkochens .

51 . Salzgurken .

Nimm halbgewachfene Gnrken und lege sie 24 Stunden lang in hartes Wasser ,
dann trockne sie mit einem reinen Tuche ab . Nimm nngesähr so viel Wasser ,

als über die Gnrken gehen mag ; zu je 1 Maas Wasser gib 1 Hand voll Salz
und 1 Schoppen ächten Weinessig uud schlage diese Mischung in einem großen
weiten Geschirr mit einem kleinen Besen 1 °/2 Stnnden lang . Lege dann die
Gnrken schichtenweise in ein steinernes Gesäß , dazwischen hin Fenchel , Lorbeer¬
blätter und grob gestoßenen Psesser , gieße die Lake darüber , binde das Gefäß zn
nnd verwahre es an einem kühlen Orte .

52 . Oder :

Nachdem die halbgewachsenen Gnrken 24 Stunden in hartem Wasser gelegen ,
werden sie aus ein Brett gethan , daß das Wasser rein ablänft . So viel Wasser ,
als dn zn den Gurkeu gebrauchst , daß sie ganz bedeckt werden , koche mit Salz ,
zu je 1 Maas Wasser eiue Haud voll gerechnet , nnd gieße es , nachdem die
Gnrken in ein dazu hergerichtetes Fäßchen , mit Blättern von Sanerkirschbänmen ,
zerschnittenem , halb trockenem Dill , nnd einigen Weinlaubblättern eingeschichtet
sind , vermittelst eines Trichters in das zugespnndete Füßchen . Stelle es in den
Keller . Gieße das Salzwasser » och 2 Mal ab uud kochend wieder ans . Diese
Gurken halten sich fehr gut , sind im Sommer sehr gesnnd nnd ergnickend . Znm Ein¬
legen der Gurken ist ein Weinsäßchen gnt zu gebrauchen . Das Loch , durch welches
man das Salzwasser daraus gibt , wird mit einem Kork fest zugestöpselt . Will
man dig Gnrken schärfer haben , fo kann man fpäter Essig nachsüllen . Sie sind
sehr bald eßbar . In Steintöpsen sind sie ancb gut auszubewahren .

Eingrnnichtk Früchte .
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