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180 X1 Abfdhnite. Fon allerley gebrarenen Speifen,

braucht wirtd. 4) Cgieefj‘af)::sg;cir, Da, toenn Das Ses
(I b filigel fich paaret und brittet, es mager und gabe, i
fh R R Herbft aber gemeinighich am beften ift.  5) Das
N Maufen, wenn fie die alten Federn fallen laffen i und
(I neue beFommen, weldhes ohne Beranderung des etne
A peraments, und folglich des Sefdhmacks, nidit fue

it aeben Fan. 6). DerAufenthalt, Die auf Bergen und
Al freper Suft in fteter Bervegung Leben , find wobl die
& garteften und gefundeften, Denen die, o fich in Felbeen
auffalten, am nabeften Fommen ; die im YBaffer, und
fonderlich in Shmpfen und Phugen leben, Haben ein
ungefundes Fleifd

XIIL AbfdHnitt.

A

il Bon verfihicdenctr gebratenen Speifen,

und zmwar

L) BVom Rindfleifd.

1. Y0fe witd ein Rinds-Lendenbraten
gebraten ?

Man nimmt feifden Speck, fpickt Den Braten
auffen damit, ober fchneidet foldhen Elein Finger dick
und lang, falst und tolicgt ihn, nimmeeine groffe
GwicEnadel und durdyfpicEt den Lendenbraten Damit;
fteckt folchen an cinen Spief, feat eine Bratpfante
unter, gieft Waffer darein und begieft denfelben das
mits will man aber anftatt deg Waffers Chig neh?
men, fo Fan man folthes aud) thun. - FWenn der Lens

denbraten fratkift, fo muf er2 Stunden wopl "”“L‘é‘s
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tnaf und swar vom Nindfleifch, 481

ol und fleifig begoffen twerden, bis er fhon gebraten ift,
Ut alsdann wird e angerichtet, die Bratenbrube in ein
oot Dfannlein gefchuttet , ein paar Locbeerblatter, ges
i fchnictene Citrone und geftoffenes Serours darvan ges
lsl than und gefodht.  Man Fan audy Capern, wenn
mfi i man roill, mit davein thun, und fo unter einander Fos
dhen laffen, hernady richtet man ¢8 uber Den Braten
an, foift es vecht.

2, YDie pflegt man efnen Rindsbraten
susucichten ?

Hiersu wird das befte und fleifchichte Stuck aus
der Keule genommen, folches giemlich mirrbe aeflopft,
mit Salg, Peffer und Elein geftoffenen Wadyolders
beeven gerieben, und ein paar Tage in guten Shig
gelegt. IBenn er genug gebeist, {o fpickt man ihn
= tund Herum mit Spect, fteckt felbigen entrocder an
i einen ©piek, oder legt ifin in eine Eafferole, laft ikn
(G abep nicht frarf augbraten, und desmwegen muf ex une
ter Dem braten ofters mit Brube oder mit Weinefig
begoffen toerden.

3. YDie witrd ein Rindsbraten an einem Spiefe
i gebraten mit einer Capernfaufe subereices?

&3 muf der Mucbbraten rvedst fein fberfpicke
und denn an einem Spich recht {chon und faftia ges
braten yerden, algdann macht man ¢ine braune odeg
mweiffe Capernfaufe, und groar follen die Capern ein
wenig groblich durchgeHackt roerden: Berauf afefit
man die Saufe in eine Schuffel und richtet den Brae
ten zieclich davauf an, fo ift es vecht.

4. 1lInd wie mic Gurlen?
Soldyer Ean fein gefpicEt und an einem Spiek
ek 2 ) g4
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482 XTI 2bfchniee. Bon allecley acbratenen Speifen, b

gar gebraten weeden, alsdann madyt man ein toenig
gelbbraunes Wiehl mit Elein aehacEten Briebeln, thut
¢in gutes Theil Biein aeidymittene fridye Gurfen dagy,
and 166t folches auf gelindem Feuer mwobl durdhidwis
gen 3 Hernad) wird ein toentg Slcifc!’xbrﬁ{)c daran ge
fcbirttet, Damit durchg Focht, Daf ¢ eine famige @:»guie
wird, sulest ein wenig Weinefig und Pfeffer darubes
aeacben, o ift ¢8 vecht und gut.

5. YOlie pflegt man ein Ribbenfttick vom Rinbe
auf englifch 3u braten ?

sMan nimmt ein RibbenfticE am NRucfgead her,

feat €8 groen Tage in Saly, frectt e8 hievauf an den

@pick und bratet eg, beftreut es mit SemmelFrutmen
und fehiictet ¢in gutes Ragout daruber.

6, ABte wird ein gefilltes Ribbenfiick gebras
‘ten und sugetichret?

©3 rird dasTaft gar gebratene Nibbenftuck vom
Gpiefe-abaesogen, und das Fleifdy aus Deffen Mitte
genommen, mit Speck, Rindsfett, feinen Keauteen
und Geroticgen fein act aebackt, bievauf fullt man
bas Kibbenftiid® groifdyen Haut und Knodyen damit,
und nabt es wieder gu, damit das Fleifch nidyt in vl
SBratpfanne falle, nterdeffen, da 8 gae gebraten
yoitd, fo beleat man eine Sehuffel mit Fricandean und
gebackeriem Brod.  Wern es auf dec Tafel ift, witd
die Haut abgeldft, damit man mit einem Loffel das
von effen Fan.

7. Und wie mit eimer Schintens Saufe?

Man nimmt ¢in Fetses Ribbenftict, rocldes Ju

por wmuche geFlopft worden, madyt das et :bs}b?gi
p (
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und gwar vom Nindfleifch, 483

fpicke die Fleiichfeite mit €peckE und Sehinfen und
polirat fie mit feinen Krautern und LSumu;en biers
auf wird alles ein wenig mit guter Fulle bcbecft Das
&tiick in dunne Kalbfleifchicheiben aetvickelt und mit
Bindfaden sugebunden, damit die Fulle nidht abfalle,
Denn am Spiefe aebraten.  nterdeffen tird nadye
folgende Sdhinfenfaufe verfertiat: €3 twerden einige
&chinfenfcheiben vofiflich aefthuitten, mit ein wenig
frifcher Butter in einer Q"nﬂ'eru ¢ sum Feuer gefess
und sugebdeckt, daf fie {hiwigen.  ABenn fie anbacken,
fo fteeut man efn memg")ﬁeb[ binein, gieft ein menfg
Sug und Coulis dagu, thut and) qef)ac{-’te S hams
pianons dacan, lagt fulches gufamuen gar Fochen, fete
tet es auroeilen ab, und wenn ¢s gat ift, o fwitD ¢8
vom Feuer genommen , und thut foofel Feine Sapern
dacan, alg man gwifden drey Finger faffen Ean, find
felbiae aber grof, fo werden fie Fiein gebackt, fodenn
werden auch soey gebacfte Ehalotten, eine abgerwar
fdene aehactte Sardelle, ein wenia grober Preffep
und Eitronenfoft dasu gethan  ABenn dag Nibbene
fiicE gehdriger maffen gebraten, 3ieht man 8 vom
©piefe, nimmt die Schelben vom Kalbfleilh, wie
auch die Fille davon, {o e8 vor qut befunden mird,

leaf man ¢ mbent!frh in cine Schuffel, macht langs

lichte Schnitte in die Fleifdyfeite, [chitttet Die Schinbens

faufe daciiber und ichtets marm an,

8. BOie pflege man einen Riemen gebeise
3u braten ?
Es witd foldjer ache Tage in Efig gebeltst, alds
bann gefpicft, gefalst und aewiirzt, an einen Spick
i geftectt, mit Sdymaly oder EFig bervauft, 1okt ihn alfo

'- blcv: Stund braten , begieft ihn immer, damit ep

b2 mirb
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484 XIIL Abfchnitt, Bon allerley gebratenen Spelfen,

miehe toitd.  Man Fan felbigen auch . ehe er anger
frecEt witd, in cinem Hafen mit hald @ﬁ:tg und Bap
fec ein wenig abficden, indem dag Fleifch davan ete
toas feft witd, und fich audh beffer anfecten lagt,

9. MWie wird ein Rubeuter gebraten ?

SMan fiedet felbiges tveidh ab, fchneidet e8 ju
Slaalein, beftreut es wobl mit Sal und Pfeffer, bes
ficeichts mit Butter, legt ¢6 auf dem Rof, bra.tet
es {chon ab, giebt ¢ entroeder trocfen auf den ifd)
oder madht eine Brihe von Yein, Jucker und Jime
met datan, und 1age es noch einen Bl thun.

IL) Vom Kalbfleifdh,

10, Rie vird ein LTierentiaten gur sugeriditet?

®er Nierenbraten wird nidt ausgerafthen,
fondern nur o ec nidyt vein iff mit einem Meffer oo/
fdhabet undan einem Spief gum Feuer gethan, wenn
er batd trocken torden, fodricfe man auf einem Rubes
16ffel ein Stuct BPutter, und uberfarbt den Braten
ofters damit , befprengt ifin aud) ein wenig mit ©al,
fo wird er redit gut braten, und fidh im Borfdyneiden
plemlidh faftig geigen; ierauf richtet man felbigenan
gieft die Brube aus derPfanne daviber, beftveut Hn
mit Semmelfrumen und gibe ihn auf den Tl

11. YBie pfleat man eine Ralbsbruft 3u firllen
und 3u braten ?
G$ witd an felbiger die Haut lofgemadit, hers
nady nimmt man Semmes, darnadh die Bruft geo
iff, und roeicht foldye im WWaffers alsdann nimmt

man ¢ine Pfanne, thut ein €y grof Butter mf{pi
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und gwar vom Ralbfleifd). 485
3 big 4 Cyer datan,
eiibrt fie mit einem 0ffel Heeum, 1afe fie aber niche
gu bavt werden, thut e vom Feuer, orucke Die eine
gerveidyte Semmel aus, thut fie in die gevithreen Ever,
{chiagt nody ein paar gange odee mehr Cyee darein,
thut Saly und gutes Gewiiry davan, rubre ¢8 unter
einandee, ¢ Ean aud) Seynittlauch und Peterfilie Flein
gefchniteen und daran gethan twecden 5 bieauf fullt
man es in die Beuft und nabt fie ju ; alsdann fan
man fie am Spief oder in einer Pranne braten,

12, Und wie wird eine foldye am Spiefe mit
Sdinten sugerichrer?

Man fillt fie toie gemeldet roorden, fpict fie mit
groffem toblaetoiizgtem Spect, frectt fic an Spiek,
belegt fie mit Sdyinfens und Kalbfleifdicheiben, auch
mit Speckfiveifen, wiirst fie mit Saly, Peffe und
feinen Rudutern, bewicEelt fie endlid) mit ey Bogen
SPapiee, und 1Bt fie bey gelindem Feuer braten ; yentt
fie gar ift, macht man die Stveifen davon und legt fie
in eine Schiffel, denn woicd ein vooblfchmecFendes
Shinfenvagont dariber gefchinetet, die Kalbsbeuft
mit den SchinFenfcheiben beleat und roarm angeriche
tet. &8 Pan folche audh mit allerhand Fleinen Rae
gouts von Savtengemwachfen angeridhtet erden.

13. XOle bratet man einen Ralbsrirken?
Diefer muf wobl aeraffert, gerwaiden, gefalsen,
gepfeffert, und am Spieh oder in einer Pfanne ges
braten ‘toerden; Bernady Fan man ifn teocfen oder in
einer Bribe g Tifdh tragen.  Man pflegt iHn aud
in ©fig u beigen , und denn erft abubraten.  ~

HH 3 14, Lind
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486 XIIL Abfcynice. Von aflerlen acbratenen Speifen, I
it angerd
14 1Ind wie cin Sinterviertel vom Ralbe? Beegt, fo i
Man nimme efn autes Kalbsviertel, pickt die 6. it w
Geite der Nieren mit gavtem Soeck, die Seiteder | ™'y
Huft aber wicd mit SpecEicheiben belegt, an Spieh 4
geftectt . mit Papler umwickelt, gebraten und junels Tan k
o ’

fen benest§ tvenn es gar ift, nimmt man bdie@pecs | tier )
febeiben ab , beftreut die ungefpicfie Seite mit Senw Qf‘ﬁ'fmm}a,l
melfrumen, und (66t es fich farben.  Hierauf wid | Dultes |

e8 abaegoaen, ordentlich in eine Schuffel aeleat, Hus ﬂ“?_*?f i
pon Kalbfleifch darunser getban, mit einer Marinade | el e e
von Hubneen , twelche in 4 Theile gefchnitten, belegt, | 1M @u
und tvarm gu einem Hauptgericht aufgetragen. i, it

14 ] s ; braten !
15, Wi aber efn marinivees Ralbsviereel ba\‘nuﬂ,a}:j’:i

oder Ylievenftiick 1 tonl o

a8 NievenftucE vder Hintervievtel wied felf | pims o
aemadyt, bievauf mit Speck gefpicte, tweldher dorhee (T
gerourat voorden s wenn es gefpictt ift; legt man ¢8 (n nen G
eine groffe Sebuffel oder vunde Cafferole, wiwgtedmit | Gy iy
Sal und Peeffer, thut Lotbeerbiatter, Citronenithels | Sem
bten, Siebelfheiben, Fleine aane Suviebeln und bing i Dl
langlidy Weinefig davan, 1aBt ¢s 3 oder 4 tunden men, e &
marinicen, flecEt es daranf an den Spiek, belest 8 | gy gy
mit Sdyinfen - oder Speckichetben , ummickelt es mit Hinein g'e:l\
Papier und [afiis braten, thut die faure Brithe odet | e, ;
Marinate, in weldyer s suvor marinict voorden, nebf | ﬁﬂihésfarr;
einem Prund Butter in eine Bratpfanne , benett daz D8 Ry
mitofters Das KRalbsviertel wahrendem braten wenn bgtna[..e"w]
¢8 gar, fo madyt man die Scheiben ab, beftreut cSMIE | Rigyyor
emmelBrumen, und 166t e8 wobl farben. Hievauf | o nm.af
135’??3 e abgesogen, ordentlich in eine Schiffel gelegt, (vjp,ﬁ:f
ShinbensSffens davunter gethan, ju einem Haupte . | gy @m j
gericht i
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und groar vom RKalbfleifd). 487

geridht angerichrer, und mit gehactten Kalbsvipplein
belegt, {0 ift es fertig

16, SBie wird ein gefiilltes Hintervierrel vom
Ralb am Spief gebraten ?

MMan legt ¢in gutes Hinterviertel pom Kalb ouf
elnen Tifch, Daf die Seite Der WNieren unten ju Yige
gen Fomme, fpaltet denn die Huft in der Gegend Des
Huftbeinsg, fpannet das Fleifch und die Haut von eine
ander, ind macht efne Bleine Fitlle von dem Brufte
fleifch Des Federviehes auf folgende AWeife: €8 toitd
¢in fettes Hubn oder Capaun auggenomumen, fteif ger
matt, mit SpecE{cheiben belegt und am Spiek ges
braten 5 menn ¢8 gar, abgejogen und bie Knodyen
Beraus geldfet; alsdann thut mangu dem Fleifch ein
wenig gehackte Peterfilie 1nd Joiebeln, einige Chae
pignong, einen blanchivten Kalbgeuter wit ein oenig
Gpect, iyt ¢8 mit Saly, Pheffer uud andern fele
nen Getwiicgen, thut noch Das gelbe von groen odec drey
Eyern und ein wenig in Rabm oder Mild) eingeroeichte
Semmelfrumen dagu, hackt alles rohl und ftofit e8
imMbefel roenn 8 aefoffen, titd es hevaus genome
men, die Siille in das Kalbfleifd gemadyt, audy nod
ein SRagout von jnngen Tauben und andern Saden
Binein gethan, denn das Naaout mit cben der Fulle
bedeckt 5 toenn foldyes gefcheben, bringe man das
Ralbssiertel wieder ing GefehicEe, und febe u, dak
bas Ragout und die @hlle wobl darin verroahre fey,
pernabie ¢s, und mache es fteif 3 alsdann roitd das
NievenfHicE mit sartem SpecE geipickt, Das Bieetel
an ben Spief geftectt, und voas nicht gefpict ift, mit
GpecEitreifen beleat, gnvor aber thut man ein tenia

. gute Reduter davunter; denn foird es mit Papler 1

HbH 4 voicEelt,
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438 XIIL Abfdynitt, Bon afferley gebratenen Speifen,

wicfelt, bey gelindem Feuer gebraten, und jum ofteen
benest. IBenn es gar, fo macht man die BeFleidune
gen Dapon, beftreut es mit SemmelFrumen, legt ¢8
in eine Scyuffel, macht mitten in die Keule ein Lod,
fo avof toie Der Boden eines Fleinen Tellers, thut in
felbiges ein Ragout von Mufferonen, oder grimen
Luiffeln, ftectt um daffelbe Fleine Spiefe mit Kalbss
brieslein, oder fetten Lebern, beleat ¢8 auth mitSaus
ben, oder mit gefiliten und gebacften Kalbsobren,
und ridytet ¢s su einem Bepgericht warm an.

17. 1Ind wie efn interviereel vom Ralb mit
Rabm ?

Man laffe ein fectes Kalbsviertel in laulichtem
DWaffer ausrocidhen und abfchaumen, 3iebe es denn
toieder Hevaus und laffe e ablaufen, fpicEe es mit ges
wirgtem Speck und Sardellen, mavinive es, brate ¢
am Spieh, und begieffe e mit feiner Marinade 3
bernadh thue man Saly und Pfeffer, gute Keauter,
eine in Scheiben gefchnittene groffe Jmvicbel, eln hald
Maak fuffen Rabm und ein Biertelpfund frifche Bute
ter in eine Caffernle, Poche foldyes ufammen auf,
und tvenn das Kalbsoiertel faft aar gebraten, fo bes
feuthte wan es mit der Rahmbrithe, roeldye eine fdone
Ninde madyen twied. LWenn es denn gar ifE, foitd

¢8 vom Spieff aejogen, ordentlich fn eine Sehiiffel aes

legt, SchinFeneffens darunter gethan, und ju cinem
Sericht angerichtet,

18. Wie witd aber eine Ralbsfchulter auf
ABildpret Are gebraten und sugerichret ?
&3 wird efne Kalbsfchulter nebft dem ﬁ)h':tb‘b_ra-
tén oder Dicten Gleifche Des Bordertheils abgct[n}g,
ol

Rl
e fn Taud
Gardellen o
guten feaue
geheaten nd
fie oo ift, 1
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und gwar vom RKalbfleifch. 489y

foldye in Taulichem LBaffer aewafchen, mit Spect und
Gardellen gefpicke, und mit feinen Getvtirgen und
outen Keantern gerrst, Bievauf marinit am Spiefe
gebeaten und mit ihrer Marinade begoffen. Aenn
fie gar ift . wird fie mit efner Dicflidhen Pfefferfaufe
3u einem Sevicht angerichtet,

19. WWie pflege man einen gebeinten Ralbss
febidgel 3u braten ?

SMan Hautet den Schlagel fauber ab, beist iHn
8 bis 14 Tage in gutem LBein oder Bierefig, tuns
Fet efn Tudlein in befagtem Chig, und Dectt den
Sdlagel damit 3u 3 alsbann voird er gefpickt, gefals
gen, mit Pfeffer undNagelein, audfo es beliebt, mit
Mufeatenbliith und Cardemomen gervuirst. Hernad
Y06t man ihn eine FWeile in dem Serours iegen , frecke
ihn alsdann an einen Spief, 10§t ihn 3 oder 4 Stuns
den lang gemadlich abbraten, und tragt ihn alfo tres
Fen oder in einer Brihe su Tifde.

g0, 1Ind wie auf eine andere Art?

Man nimme eine KalbsPeule oder Schlagel,
3iebit ibm fo viel moglich die Haut ab, wafdt ihn in
Waffer rein ab, Hernad) wird ev :nit Speck gefpickt,
mit Nagelein, Simmetrinde und langlich gefhnittes

nen Citronenfchalen befteckt; Bierauf in eine Schiffel-

aeleat, mit Nagelein, Simmet, Wadyolderbeeren und
Lorbeerblattern beftreut,  IWenn diefes gefdhelien, fo
beaiefit man ifn mit Heiffem EHig und decke iHn ju,
10t folchen einige Tage in der Briibe liegen, roendet
ibn fleifig um, bis man fieht, daf er mirbe gebeist
alsdann ird et gebraten, und unter dem braten mit

_DerDBratenbribe fleifig gguﬂen, Hernady voled ex mit

b s Seme
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490 XIIL 2bfchnitt, Bon allerley gebratenen Speifen, !

Semmelfrumen beftreut, und toieder mit braunee | iditieh
o Butter, Citronenfaft und Bratenbriihe begoffen, daf | uf i
B et ¢ine braune Ninde beFomme, alsdann ift er gum | I 9“'993_[“;

j Ancichten fertig und gut. LR
i 1 man ant bie
Tl 21, ABie werden die Ralbaripplein gebraten] | giftouefh

Man laffe von einem RalbseiicEen nue die Rippe | N MV
Yein von vorne Bevab Bauen, beite felbige in Gfig, | W, UO!
wietwohl fie auch ungebeift gang frifd) gebraten was | bl
den Bdnnen , false und pfeffere fie wohl, unbd bratefie | e il
auf Dem NRoft. Obder man thue Shig und ein el bt hden,
tenig Waffer, tie aud) etras Bachichmals undein | 55 e f
wenig Lorbeerblatter in eine Bratpfanne, lege die
IS Nipplein dagu, laffe fie immer mit fleifigem Umivens M 1

’ D¢en braten, und beftreiche fie julest mit Butter. €8 il

e
i Fonnen audy an deren ftatt Fleine Rroiebeln geefchnitten | lbm:,]]ﬂf, I

A0 Tae auf die Ripplein geleat, mit abgebraunt und eftvas \r-;.’.‘_!;m;.rns
i von EBig Daran gegofien werden, fo beFommen fie efs | J‘«.f‘!j'-mﬁ :
nen guten Sefhmact davon.  Wenn die Ripplein |+ HT:H

fdyon gelb gebraten find, legt man fie in eine Saiffel | J'nnfb "ﬂ'ef';

unb’gieﬁt etwas von der Brubhe aus der Bratpfanne J.{‘-t*’:m,“l'

vacuber; oder es Fan ein wenig Mehl im Schmaly ‘a."nm‘ﬂ';‘u‘\\

geroftet, Fleifchbriibe und Ehig daran gegoffen, allees ;"ii"ht;f*{

Tey gutes Sewviieg darein geftreut, foldyes ufammen G
aufgefotten , gulest ein Sticklein Butter bineln ges pi

- € 3 1 ':E!Egt E\n
Teat, und alsdann diefe Briibe fiber die Ripplein ate | g
gericheet werden, : ;i?[b;i:‘\bg}
¥ i}.-ﬂl O
22, Yie madht man eine Carbonade von it gt fy
Ralbfleifdy ¢ Yugen o

. Man nimgpt Kalbfeifd) aus der Keule, feneidet Wi g
Stucgen oder Scheiben davon,, fdbldge fie mit einem | . gy
€ it Holy mirebe, beftceidht fie alsdann mét%uff;"r- - Comy

¢
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beftreut fie mit Neel oder SemmelFrumen, leat fie
auf den Rojt, und laft fie alip braten. “Wenn
fic aelb gebraten, fo werden fie in eine Schuffel, die
vorher mu ‘Z’)ntmc be(h{fhm ift, aelegt, venn thut
man auf bie CarbonadeftucEaen voieder Butter, tnd
gifit aue Fleifchbrupe dari: bet, Jbiercvf olrit than
fie mlt%uﬂ‘er, Angber und gartacriebense Mujcatens
nuf, audy thut man Capern, Citvonenfaft und Lore
beerbidtter davan. Endiih fest man die Sehirffel auf
eine Robipfanne, und 16Gt die Carbonade alfo juges
deckt Fochen.

23, Wic pfleget man einen Ralbstopf gebraten
susurichten ?

Man roafthe ibn aus etlidhen CiBaﬂtrn fauber,
und laffe ihn im Waffer und Salz nur berfiedens
denn nebme man foldhen aus dem YBaffer darinnen
et pefocten worden, made ein Fleines Loch bep dDem
$als in Die ﬁirnfcha!e daf das Hirn hevaus genome
men werden fan, thue die HDaut und Adern von dem
Dien, gervubre fuld)ea mifdye ein roeifjes im Schmaly
gerdfietes Brod, wie audh Rofinen, Mandeln und
Peinbeere davunter, fhlage Ever Daran, und fille
es in Dem Kopf, binde ihn sufammen, ﬁerFe ihn an
den ©pie und fchmiere ihn immersu mit But rer,
gufesst Fan man ihn mit roeiffem ober geriebenem TRogs

genbrod beftreuen.  Diefer Kopf wird aufs langfte
dritthalb Stund acbraten 5 tvenn ex denn fectig ift,
ied er {n eine Schuifel gc legt, in das Maul und
Augen Lorbeers oder %Rosmam[trauﬁ{ein geftectt und
3u Tifdh getragen. '

24. AWie bratet man eine ganse Ralbsleber?
€35 toird foldhe getwvafhen, gebautelt und gepicte,
bers
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hernady gefalzen und mit Peeffer und Nagelein ges f?'t't?[ﬂt‘n“}f
. wiiest, alsdann in einem Ocfelein, im Stolihafen, hm t b
I ober am Spieh gebraten,  ABird fie in einer Brate f"’m&ﬁag
T h eI pfanne im Oefelein, oder in einem Stollfafen gebras ¥ P
{ b tent, fo muf man guvor ein wenig Bad)- oder anderes iehacie

i Shmalz und Waffer binein thun, und im braten QEWP“ “”%
A fieifiig ummwenden, Damit fienidit su Hart werde, fone | M

B A deen faftig bleibe.  IWenn fie bald gar ift, fo wird ‘b‘“r f“I“ L
U] e eln wenig Gfig in die Pfanne oder Hafen_geaoffen, | Mk
| J« 8 und 1§t fie feener bratens denn wenn bder Ghig gleid) | !
A anfanglich gugegofien wird, pflegt die Reber gern Hart ek
;;_|- -. ”'i-"'“ih" 3t voerden. B man fie aber am Spieh braten, | iy

e i fo toird die Leber der Lange nadh angeftect, Doch mub | o re Wy
© O Der Spieh giemlidy breit fepn, damit fie baften Fan, | o it
fodann betrauft man fie mit Heiffem Schmalzund dae | Gl o
gioifchen mit Butter, o wird fie faftig; man laffe fie | &y g
alfo braten , bis fie fertig ift, Denn lege man fie ineine \ it Do ef
Sdyuffel und gieffe efn wenig Sdhmaly aus dev Brats

pfanne daruber. L7 Wiy
25. YDie wird fie auf Rénigliche Art | B
sugericdhtet ? R

Man nimmt eine fette Ralbsleber, fdneidet fie | ity
in Sdciben, legt jede Sclyeibe auf ein Nets, made | Mite )
eine Fleine Fulle daviber , nady Gutbefinden, odervon | bty
den Lebern Des Federviehes, fie muf aber gut lunb Asdann
nicht u trocken fevn 3 alsdann Fonnen allerhand lange | ©ifi 1y
licdhte Sleifhfticgen von Gefiligel oder ABildvret) | Htheng
toie aud) Teiiffeln uber die Fulle gelegt, und felbige | mnfigy
it Preffer und Saly gemingt werden s Hievauf walst 1)
man es jufammen, und bindet die Waljen an bepden | " Wy
Crden mit Bindfaden, madyt eine Speckireife herumy
wickelt fie in Papier, ftecke fie denn an ¢inéeiimﬁ3 ‘ S

pies
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Spicklein und befeftigt fie davan, unter wabhrendem
braten witd fie ofters begoffen, und roenn fie gar wors
ben, macht man die Streifen davon und Gkt fie fars
ben. <IBas die Saufe betrift, fo witd fie wie eine
gehactte Saufe gemadht, und muf durdy ein Haartud
gefeibet und unter die Leber beym Anridhten gethan
werden,  Anfratt die Leberftucte am Spief su brae
ten, Ban man fie im Ofen unter einer Tortenpfanne
braten laffen, und jum oftern anfeudyten.

26. 1nd wie auf Lionifd) ?

Die Kalbsleber witd in Scheiben gefhniteen,
mit Sal3 und Pfeffer gemurst, mit Mebl beftreut und
in einer Pfanne mit ein venig Heiffer Butter pafict,.
gutoeilen mit Der Mefferfpite umgewendet; mwenn die
Sdhyeiben gar{ind, thut man gehackre Peterfilie, einen
Loffel voll Weinefig und SehinFeneffens dagu, legt

fie Denn gehdrig in eine Schuflel, und vidhtet fie an.

27, YO1e werden die Ralbssungen am Spief
gebraten ?

Wenn die Jungen guvoe in einee Brafe gefodht
worden, {0 giehit man die Haut davon, fpickt felbige
mit gavtem Speck, fteckt ein fpibiges Holy durd die
Witee, und bindet fie mit Vindfaden an einen Spick,
bratet foldye, damit fie eine oute Farbe beFommen
alsdann giebt man fie ab, thut Schinfeneffens in eine
Schuffel, legt die Sungen datuber, und richitet fie warms
gu einem Sericht an. Anfratt der Schinfeneffens Fone
nen fie aud) mit einer Pefferfaufe anacrichtet werden.

28. Und wie pflegt man fie gefpickt am Spich
3u braten ?

Buerft werden felbige im Waffer abgefotten,
Denny
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denn 3ieht man idnen die qufferfte Haut ab and fpictt
fie mit 1analich gefchnittenem Specks hernadh werden
fie in Die Rrimme gebogen, und alfo an den Epiep ges
ftecEt, daf Derfelben bintere Theil hinterr, und vornet,
obnmeit Der Spitse , wieder heraus gebe; fodenn bes
trauft und vollends gebraten.  Anzwifcien madt
man eine Brithe von Hald Ehig und Hald Wein jus
fammen, guckert fie nach belieben, freut Mufeatens
bifith und Nagelein davein, [ABE alles gufammen fies
Den, und vichtet Diefe Brue uber die gebratete 3ungs
lein an.

29. XYDie bratet man Ralbsbrieslein?

Man fiedet diefelbe ein wenig in Fleifchbeishe,
3iebt Heenach dasHantlein, fo daruber ift; fauber ab,
fchneidet Das Barte und droflichte davon, ot es mit
Deeffer, Cardemomen und Mufcatenbluth, nimeme
Beenad) ein fchones Ralbsnes, woelches suvor fm Wafs
fer gelegen , wicEle die Briefe und u jedem eln Stuck
Butter darein, fo werden fie foftig, binde fie mitFar
den 3u, falze und peffere fie audy von aufjen, fecte
fie an ein dunnes Spieflein , brate fie faftig ab, und
betvaufe fie immer mit Butter,

Ooder 2

Man fdyiipfe die Biefe gar nicht ab,, fondern
toafdhe felbige nue ceinlicy aus, alsdann twurse man
fie mit Sals, Pleffer und Mufcatenbrith, dricte
Sitronenfaft davein, und beftreue es allenthalbenmit
wicflich gefchnittenen Citronenfdhalen , binde ¢8 dent
in einNek, thue aber suvor etrvas Butter davein, und
laffe ¢8 am Spieh oder im Bratpfannlein braten.
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30. YOie werden fie aber gebraten in einer
Sardellen: Saufe sugerichret?

Die Briefe oerden gefanbert, im Baifer gefots
ten, mit Flein gefchnittenem Spect gefpickt, an einen
[)vigcrnen Spiep geftectt, und feldher an einen grofiern
angebunden und foftig abgebraten. .~ Sndeffen madt
man eine Sardellenbrihe, thut abgefottene und ges
fauberte Ruebs{dhrodnge daveln, und vidtet fie uber
Die DBriefe an.

31, Wie werden gefpickee Ralbsbriefe am
Spieh gebraten ?

ABenn die Kalbgbriefe mit zavtem Speck qes
fpicEt worden, fo ftectt man ein fpitiges Holy dadurdh,
befeftiget fie Damit am Bratfpie und 166t fie braten;
toenn fie fich woh! gefarbt und gar worden, fo weee
Oen fie abaesogen, ordentlich in eine @d)uﬂ'el gelegt,
Sdyinfenefens darunter gethan, und folde 3u einem
eingefchobenen Geridht warm angerichtet,

32. WBie pflegt man einen Schrodbifchen Dras
ten von Ralbfleifd) susurichten?

@8 toird ¢in Dickes fleifchiotes Stuck von efnem
Ralbgfchlagel genommen, folches fauber gervaffert,
Daf ¢8 toeif 1wird, Hernadh in eine Bratpfanne gelegt,
upot ein wenig eingem!sen dody nidst fo viel al8 ein
ander Gebratenes.  Ju dren Pfund Fleifth roird niche
gar ein Balb Phund Speck und eine gefdhalte Srviebel
genommen, bendes wurflich gefdhnitten, foldyes in die
Bratpfanne su dem Fileifch gethan, ein gut T heil
AWaffer davan getban und in einem Oefelein mit eing
Wenn er faft gar, muf er fleifig
e

e
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sroenDet und die Bruhe durdy einen Seifyer abs
g;?es;bet werden, dod Daf Der Speck und die Stviebel
in Dem Seiber bleiben 5 alsdann wird Die Brube twits
det dacan gegoffen, der Speck und die Stviebel cben
auf das Gebratene gelegt, da dee &pect gleichiom
mit abgebrdunt werde, und diefes muf man ein: oder
gweymal beobachten, auf daf Der Braten auf allen
Geiten {dhdn gelb, und abfonderlid) julest dee Speet
fo oben liegt, wwohl mit abgebrannet-toerde.  Bon
der Brihe muf foviel in der Bratpfanne gelaffen
rerden, damit yoenn Der Braten in eine Schufel g
feat 1oird, man felbige neben Binein dagu gieffen, oder

nady Gefallen baruber ridten ponne.

111,) Bom Harmmel - oder Schipfenficiid.

1. IRie bratet man eine Sammelsteule, und
ticheet folche mic Enodivien und Cucue
megn 3u?

Die Keule 1oied am Spief aebraten, dod) mub
man gufeben, daf fie nicht su mirebe werde. Unters
Deffen dafoldyes aefchielit, madt man ein Ragout b0
Gndivien, toeldse guvoe ein enig blandirt und entr
stwen gefdynitten toorden ; hievauf nimmt man @Pfi
und madt eine etrwas braune Brube mit ein meng
Me! und gutem Jus daran , wireyt foldes n;obl,u“i
tBut ein Bandaen feine Keduter, roie aud) ein Weng
Reinefiig Dagu, 1aft die Endivien davinnen fodhyen,
doch fo, damit fie nidyt fhroars toerden, fondern tintl:
ettwas fharfen Sefdhymack befommen, und thut e
nady Dag Ragout unter die HammelsFeule. &hen fo

ber
fitd ¢s auch mit den Cucumern gemadht, oelbe ader -
suvor in Fleing Scheiben gefchnitten, mit Galg,‘]bffiftf;;,

rie
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und Chig ein wenis matinict werden muffen, eenady
werden fie anf aleiche ABeife pafict.  ABil man abeg
Die Hammelsteule nicdht gans anvidyten, (o Fan felbige
in dunne Scheiben aefchnitten und in eben das Rae
gout gethan erden, dod) muf man gufehben, daf .
die @aufe weder su dick nody su flifig feps blevauf
witd alles wobl abgefettet und warm angevidytet.

2. Und wie eine gefpickee Sammelsteule quf
des Delphine Wjanier ¢

Man nimme eine Hammelsteule, die ein paae
Dage alt und micbe toorden, fhneidet die Hant, bas 4
Sott und das Flelfch, welches um den BeinEnochen
fitet, Davon, faubert felbige voohl, und macht fie auf
RKoblen ein wenig fteif, picEt fie Denn recht fauber mit
dannemSpeck, fteckt fie an den Bratfpiel, ummwicelt
fie mit einem Bogen Papier, und 166t fie bey geline
Dem Feuer braten, damit fie fich wobl farbe 5 bievauf
wird felbige angetichtet und efn Praftiges Coulis odey
Sdhinfeneffens dacunter gethan. Nan Fan fie auch
mit einem Ragout von allerhand Sartengerwvachien,
anvidhten, als mit einem von Cubumern, ESndigien
und Eleinen Rtviebeln verfertigten Ragont. g

3, XDie aber auf YBildpree Ace?

SMan Elopfe die Keule wod!, fpicke fie mit Spect
und Sardellen, wiivge fie mit alerhand guten Kedue
teen und feinen Serourgen, lege felbige alsbann in
eine Marinade, nadiher frecte man fie an den Spicf,
und begieffe foldhe unter wabrendem braten mit ibree
Marinade, tidhte fie denn mit einee dicklichen Pheffery

brife an.
' 3 7, Wie
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|

Ll 4. XVic pflege man cinen SammelsfchIgel vedht
i e | gut 3u braren ¢
an 1afit den Schlagel in groey Drittel Weins
i = ® =GFig und dem dritten Theil Waffer oder Sleifdhleufe
§ el fo tang alg harte Cuer fieden, denn wird er heraus
! genommen, gefalst und an efnen Spie geftect, man
ftisht ihn aber voll Edchlein uud beteauft ihn feifiy
mit der Biithe, darin ex gefotcen worden, ju weldr
ein wenia Bachidhmaly genommen werden Fan, Akt
+ 1bn afedann fein langfam ausbraten ; toenn er fdhiee
% ausacbraten {fE, toird er mit Knoblaudy, oder Salby
- und Nosmarin beftectt; Bernady [aft man ihn nod
N dine QBeile braten, und begieft ibn nody groeys pdee
drepmal nach dem BeftecEen mit obiger Vrihe, €3
Fan folcher auch, ehe ev angeftectt toird, mit Knobs
Taudy oder Rocambol gefpicEe werden.
Oder 3
: Wenn der Shlagel ftark ift, fo toitd er am
. mitbften, wenn man ihn guvor wohl Bopft. DB
”’éeigf einen Mittag gebraten, fo Fan man felbigen des
LEus suvor cinen Halben Tag ing YBaffer legen, alss
dann Beraus iafchen, einfalzen, und alfo uber Nadyt
im Saly liegen laffen § Bierauf roird er angeftectt
mit fiedendem YWaffer betvauft, und 1aft ihn. 3. bis
4 Stunden lang braten.

5. Und wie Ean man einen Schidgel gebai‘

oder angefchlagen braten!?
Ci.‘ifclbe wird aehantelt, alles Fleifd) von den
SBeinen defechnitten, doch daf dieGielenfe und Beine
feft an einarder bleiben, das Fieifch aang Hein gehackt,

al8 e u Knddlein 3 biceauf {dhiagt man etwa 6 Ener
dacan,
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davan, mifdht, fo man will, ¢in wenig gehacttes und
in Butter geroftetes Peterfilienfraut und Semmels
meBl datunter, faljt und tourgt 8 nach Belieben,
vithrt alles untee einander, legt diefes gehackte Sicifch
toieder um Die Beine und formiret {olches auf cinem

SPapier, dDamit man edfamt Denfelbigen in eine ‘Brats

pfanne legen Fonne, oie einen Sdhlagel 3 alsdann
roitd Butter in der Bratpfanne heif gemadyt, der
alfv formivte ©chlagel Darein gelegt und abgebraten.
&0 ¢8 beliebt, Banfelbiger auch mit Mandeln befeckt
und eine Butterfiife oder andeve Brube daruber ges
macht moerden.  Obder e Eonnen aueh ausgefchalte
Keebfe, Morcheln, Spargel, Briefe, Lebern und
Magelein durceinander Blein gerfhnitten, in eincy
burchgesmwungenen Krebsbrithe aefotten , eine Ollapos
trite gemadyt, und der *Braten nadydem ev {chon fere
tig ift, gleihfam damit aefpicte, oder nur fo darauf
geleat, und die Brithe famt denen obervoahnten Sas

chen, Dacuber gegofien ywerden.

6. SBie pflegr man eine Hammelsteule ansy

fdblagen ? P
Man fchneidet das Fleffch von den Robren ab,
Bauet ein wenig von den Hinterbeinen Fevunter, daf
Das runde und die Eleinen Beine bey einander bleiben,
Focht dieBeine und fchabt fie, daf fie gang weif und
vein werden, Hact Das Fleifch Flein, nimmt s Cyer,
Qngber, Peffec, Eleine Rofinen, &alz; wireflich ges
fhnittene €itronenfchalen, gerieben undim Schmaly
gerdftetes SBrod, ruthre alles wobl unter einander,

{chlagt 8 wieder an die Beine, weldhe guvor in Peif

- Waffer getunke werden miffen s alsdann woird es wie

. ‘eine HammelsFeule, unteg ‘breit und oben fpitig u
b3

fows
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formirs, Daf das Fleine Beinlein voraehe, hernady mit
naffec Hand fein glatt gemache, in eiqes%ratpfanne
gcbacken, in Backofen gefest, mit heiffer Ruttet bes
aoffen, damit e fein braun wird. LBenn ¢s nun
angerichtet yoerden foll, fo bcﬁe}‘ft man ¢s mit ubew
aogeren Bimmetflengeln, madt eine ‘Brube bon'QBein,
uifer, Yimmet, Safran, Flein gefchnittenen Eltr‘nnem
fchaten und ein wenig geviebener Semmel, 106t ¢8
icden, dafi es fein DicE wird, und giept fie fodaun
ubér die Hammelskeule,

=, SBie wird eine Hammelsfchulter mit Blut
am Spich gebraten ?

@3 tird eine gute Hammelsfdyulter, daran die
SRippen nod fisen genommen, hernad) ein Lo in Die
Bicqung des Schulterbeins gemadyt, alsdann muf
man fich bemithen, das gange Schultecblate mit ehlqm
SMeffer oder fpicigen Holy Hobl gu machen, obne Liks
felbe su durchidchern, denn fulle man Die Hofle mit
einer Burfifille von Blut und mit SemmelFrumen
madht Biecauf die Hohle woleder vecht su , und lat dle
Hammelsihulter am Spicfe braten. €8 witd Die¢
Schulter auch mit geliefertem Biut , wie mit Specke
§ibnitten, vermittelft einer Hiigernen Spictnadel g¢4
fpicEt, und auf eben die Art am Spiefe gebearer.

8. Und wie wicd ein Hammels s{YTutbbraten
mit Cucumern sugerichrer ?

©fe Cucumern werden in dinne, langlidte
Stiicke aefchnitten, mit Saly, einem Gerviieanagelein
und einer Srvicbel marinict, bierauf ihr Waffer auss
gedriicEe; algdann thut man fie mit Jus und Soulisy

i
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und goar vors Hammelfleifeh.

ik Rundgen @g&ute}r nn? einfge sange Thampignons
1!4:523 dacan und IaGe fie gelinbe Focdhen. AWenn man ans
WIRH  yictyten toill, moerden Die disnne gefdynittene und guvor
rb%:ﬁ”] gebratene HammelsMiuwbbraten dogu gethan , man

M yage aber folde niche ftart auffoden, und vicheet fie

M
NG 3y einem Secicht an.
Beifedit o€ Y

oty

dmle 9. SIBfe macht man ein Hanpegericht von dem
@ | gansen SHammeisz Ructen ?
D it san nehme den Unterrficfen oder Das Sdwarye

ftitcE vom Hammel, 16fet gefchicElich die oberfte Haut
it einem Meffer Davon, dodh fo, Daf fie unten ane
i no ) fisen bleibe, lege heenach auf Den Nucen einige
! dunne Schinfen{dhnitte, mit Dfeffer, Ficinen Jrvies
fuliga' beln und Petecfilie gemurgt, belege damit, roie aud)
il mit einigen Speckiiveifen, Den gangen NRircken ; voenn
i, el foldyes gefcheben, fo 1ird Die Haut twieder darfibee
b gebreitet, mit Bindiaden umipunden, der Nicken
i am Spief gebraten, nadhdem felbiger guvor mitDas
pler bewicelt worden. YWenn ex Denn gebeaten ift,
fo 1oitd er mit Semmelfrumen beftreut, und mit eis
nem darauf gethanen Nagout wavm angerichtet.

79, 1nd wie wird ein Geriche von einem Hinters
viertel 3ubereitet ? :

Gs toird das dicke Fleifd) der Reule mit einem

Sehactien von eben dem Fledd), roelches man juvoe

aus der Keule genommen, gefullt.  LBenn e8 ar,

Sberftrent man ¢8 mit SemmelFrumen, aibt iHm im
Ofen eine Jacbe, und cidytets gu cinem Sericht an.

|
oo, O3 bratet man ein Ribbenftink vom !
Hammel? ‘l

&3 tofed felbiges mit Peterfilie gefpicke und am ,
Ji3 Spich
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Epick gebraten.  Beym Anridsten thut man den
Saft von efnee Womeranze und ein autes Sug daat,
nadydem das Ribbenfiuck suvor mit Semmelfrumen,
Sals und Pfefer befiveut worben.

21, YBie madhe man eine Carbonade vom
sammelfleifch ?
Man fdineidet byeite und dunne Sehnittgen aug
einer Dammclgleule, fhlagt foldye mit cinem Holie

fein miwbe, olicst fie auf bepden Seitrn mit Saiy,.

Preffer und JAngber, legt fie auf den Noft, 1kt fie

auf einem Koblfeuer gemadylich bearen, und begielit’

fie ofters mit beauner Butter.

22, XOfe werden die hammelsnierlein gebraten?

Man lege die Nievleln ing WWaffer, thue lanae
Sdynittlein darein, jiehe die Haut davon ab, fpicke,
false und pfeffeve fie, ftecke folche an den Spief und

brate fie fthon ab, betrdufe fie Bernach mit Beiffern .

Sdymalz, und denn gulest mit Butter, ftreue gerics
benes NocFenbrod davauf, brate fie nodh einigemal
Derum, betraufe fie mit Butter, dof fie fchin geftis
weeden; alsbann gieffe man ein twenig von eben dies

fer “Butter in die Sehirffel und lege die Nieckin
davein, -

IV.) Bom Lammeeifd.

1, XOte pflege man efn Lamm am Spiefe 3u
bracen ?
Wenn die Jabrsseit vorhanden, fo bedient tan
fid) dev BViectel oder Haifte von gangen Lammern 3
¢inem Braten, o Ros de bif genennet 1itd, deffen
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¢ine Daifte gefpickt, die andere aber mit Semeltrus
men fiberzogen ift.  Diefeiben miffen nun am Spieh
mit Papfer umwicfeir toerden, damit fie nicht vees
brennen, und toenn fie gat find, fo Fan die ¢ine Hlfte,
die nicht gefpictt ift, mit Semmelfrumen, Saly, Plefz
fer und gehackter Peterfilie tbersogen, alsdann abee
einfaemal am Splefe umgedrelit werden, damit fich
diefe Halfte farde, und alsdann ridhtet man fie mit
Sitvonens oder Pomerangensus an,

2. 1Ind vofe ein Lammeviertel auf Laglifch?

&3 wird efn Votderviertel bom Lamm am Spick
gebraten, bierauf ein St frifhe Butter mit ges
Bactter Petefilie, Chalotten, Qrviebel, feinen Krane
teen, Salg, Mufcatennuf, Pfeffer und ein wenig
SNehl gefrietet, und menn das fammeviertel gar ift,
fo 3icht man ¢s vom Spief, legts in ¢ine Sehiel,
in welde guvor ein oder 2 Rochiofrel voll gute Brithe
gethan toeden, und fest felbige auf ein Koblfeners
Bicrauf werden die Lamsidultern veinlich in die Hobe
geloben, die Buttee darunter ¢-fivicdhen und umges
riibet, bamit fie nicht gufammen laufe, algdann noe
Ponerangenfaft dagu gethan, und u einem Gevidhe
angegichtet, :

3. YOte aber auf eine andere Are ?

Das Lammsvicrtel wird gerdffect, gervafchens
gefalyen, und wie efn Sdicael an Spiek geftectts
Bernad) betrauft und fchin gemadlich gebraten, Ffurg
vorber aber, e ¢s fertig ift, mit Butter beteduft das
it s fchon geftig wird; alsdann fhneidet man Fees
marinftrauslein, wafdyt fie und befieckt Das Biertel
damit, [36¢ ¢8 nodh ein wenig braten, foift ¢8 fectia,

X 4 4. lind
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4 Und wie wird es mit Lyern gebraten?

Man beate daffelbe wwie {hon gemeldet, serblopfe
3 oder 4. Sper, sleffe nach belfeben Rofenwwafer daran,
und wenn dag Lammsviertel {dhier abgebraten tunit
man ein Biifhlein Strohabren in die gexElopfte Gyee
und befteeicht 8 uberall Damit, algdann [aft man &
braten bis es {chon eofch twird, und eicheets an,

5. YOfe bratet man efn ganses Samm ?

Mann nimme ein Lamm, daf niche 30 geof IfF,
fpreifet es aut sum Braten, und made es feif auf
Dem Roft, fpicfe die Keule mit Peterfilie und Satbey
und das Borberfte mit Speck 3 Hierauf fhalt man
2 9_1.\‘funb Eaftanien, hackt folche mit €halotten, 20abs
gevubeien Epern, etwasSchweinenfleifdy, Sals, Pfefs
fec und Yagelein, mifche alles unter einander wnd
fullt Den Baud) damit, bratet es alfo und gibts 3u

einem Seriche wavm, mit Citvonenfchalen belegt, auf
Den Tifeh.

6. Und wfe einen Lamms(chligel?

€3 witd felbiger vein abgemwafdhen, mit Saly
gerieben, und am Spieh gebraten, menn ex bald gat,
mit brauner Butter Sters begoffen, denn mit Noss
maginfieauslein beftecFt, nody ein toenig gebraten tnd
auf den ifh getvagen,

7. Wie pflegt man eine gefliilee oder ungefiilite
Lammsbruft 3u braten ?

. G8lohed felbige twoBl gemaffert und getvafhen,
obent rrum die Haue mit einem Finger abgelofet, und
an Dem Ort, wo man fie aufjubingen pflegt, bagﬂt
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der Anfang gemaches heenach folaende Sulle guvedht
gemadht s Dan eoftet ein voenig Vetevfilienfraut im
Sdymals oder Rutter, afeft felbiges nber gerichenes
cBeifibrod, fdhlagt 3 Eyer daran, gieht etrvas Mild)
dagu, vourst es mit Mufcatendbluth, Dfeffer, Cardes
momen und ein Fleintwenig Safean,, falzt und fullt ¢8
in die Bruft, fireicht es oben fchon gleich aus cinans
der, nabe es au, falst undfeeckt es an, man muf aber
twohl adyt baben, Daf man unten bey Dem dinnen
heil gueeft den Spiek anfest, und in der Mitte bey
den Rippen Heraus treibt, algdann wiederum auss
roendig die Schulter svifchen dem Sleifdh recht ane
faffet, Damit dex Spief oben unter der Bruft recht
bey dDem Bein Heraus fomme; Hierauf wird fie faftis
abaebraten, anfanglich mit Beiffern Sechmals betrauft,
und Hernach fmmergu fleifia mit Butter bebupfet.
ORI man aber dle Bruft ungefullt braten, Fan fie
fiber und tiber, fondetlich an der Schulter, fo es belicbt,
guvoe gefpickt werden.

8. Und wie werden Lammstdpfe gebraten ?

Man wafdhe, falze und fiedet felbige ein twenig
im Waffer ab, hernach nimme man folche aus der
sBrirfe, frectt fiean Spief, betrauft fie mit Schmals,
und laft fie alfo Braten.

9. YVie madht man eine Houdinade vom
Lamm ?

Man nimme ein vorderes Wiertel vom Lamm,

~ Iofet die Knochen gefdhicElich Hevaus, dehnet es auf

einem Tifch aus einandet, fullt e8 mit toeiffen By
fren, §leifd-und Blutrourften , wickelt felbige hinein,

" bindet ¢8 mit Bindfaden sufammen, bratet ¢8 am

Jis Spich,
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Spich, und begieht es mit gefebmolsenem Specks
wenn 8 gac ift, witd es in einer Schuiffel mit einer
gehactten Saufe, weldye durd) einDaavtud) gefeifee
worden, angetichtet.

V) BVom Scdhweinefleifd.

1. YWie pflege man einen SdhweinsSdylegel
oder Reule su braten?

Man Flopfe efnen SchmweingsSchleael wobl, das
mit er fein mirbe roerde, alsdenn giehe man die Haut
pder Schmarte ab, aber an dem Fuf muf die vaulje
Haut bleiben. Hernadh nePme man geftoffene Wady
oidetbeeren, arcblich aeftoffenen Peffer, audy ¢in wes
nig aeftoffene Naaelein und Sals, rveibe den Scllegel
ftack damit, und lege ihn in &hig, daf er Davuber
geht, und laffe foldhen 14 Tage oder 3 TWodhen lies
gen, tende ibn alle Tage um, denn brate man (Hn
am. Spief und madhe eine Brube dacuber.

2, YBie bratet man aber ein SdhweinSdles
geletn frifdy ?

Man laft an foldem bdie Sthivarte, feat ibn elv
nige Stunden fang in ¢in Waffer, wajcht, falst und
wurgt felbigen nodhymals mit Pheffer und Nagelein,
umbd (a6t i5n fodenn am Feuer abbraten, Man muf
aber wobl adht Haben, daf die Schroarte Hitbfch oidh
bleibe, Hernach toird folcher, twenn er faft angeridht
werden fOIl, mit Butter betrauft, und alfobald Hiees
auf mit ein wenig gerfebenem und mit groblicht geeftol
fenem Rimmet vermifthten Brod befiveut, denn ans
geridptet.
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3. Lind wie einen fchroeinenen Braren?

Ru diefern Braten 1oitd ein langes Seitenfiuk,
w0 die Rippen aneinander find, genommen, felbiges
gewaffect, gewafden und cingefalzen, eine Jeitlang
im Salj licgen gelaffen, an einen Spieh gefieft, mit
Dem, was in der Bratpfanne abtropfet, vder 2nfangs
aleidh mit ficdendem YBaffer, betrauft, und alfo abe
aebratent suvor aber, efva eine halbe Stunde, ehe
er gang fertig ift, mit Kummel beftreut.

4, YO1ie werden fdwoeinene YTierlein gebraten?

Die Nierlein werden in FBafjer gelegt, die Dant
abgegoaen, in derMitten, der Lange nach, ein wenig
von einander gefthnitten, dody aber nicht gang, Heee
nach gepfeffert und eingefalen, mit Buter befchmiert,
aiif den Roft geleat, doch nicdht gar gu lang gebraten,
fleifig umaervendt, daf fie nicht hart terden. €3
Eonnen aud) foldhe aefpift, und mwie andere Diierlein
am Spiefe gebraten roerden,

5. YOie dfe Schweins - Iilzlein?
 Belbige merden gemwafchen, in halbMBaffer und
Balb Sleifchbriibe nur ein wenig abgefutten, algbenn
aus der Brube toieder heraus genommen, gepfeffert
und gefaljen, auf denRoft gelegt, uberall fleifia mit
Butter aefthmiest, und alfo {chon faftia abgcbraten.

6. Und wie find dle Schweins Ripplein auf
dem Roft su braten?
Man nehme folche, Toffe fie Fochen: trenn fie
gar find, thue man fie beraus, beftreue fie mit ges

ticbener Semmel, thue Salg, Pfeffer und f{einb 9;5
- {‘l F ]
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Bafte Salbey dagu, lege fie auf den Roft, und lafje
fie braun werden, madye eine Brube von Wafler,
Ghig, Peffer, Saly, Flein gefdhnittenen Inoicveln,
und braunem Medl, gieffe fie in die Schufjel, und
tichte Die Ripplein davauf an, fo find fie fectigs

7. YOIe pflegt man Schweins- Sungen gefpile
am Spief su braten?

Suerft iberfiedet man fie im IWaffer, denn whd
ifinen die aufferfte grobe Haut abgesogen , Hernad)
werden felbige mit Ianglidt gefdnittencn Spek o/
foift, etwoas in die Krumme gebogen, und alfp an
den Spieh geftelt, daf derfelbe Hintere Theil hinein,
und vornen, obnweit der Spise, oieder Heraus ger
Be, fodenn betvaufelt, und vollends gebraten, Jue
soifthen madst man ‘eine Brahe von Halb Shig und
Balb fein gufammen , guckert fie nady Belieben
fireuet ettvas Nagelein und Mufcatenbluth datein,
(Gt Blerauf alles sufammen fieden, und vichtet Dicje
Brile uber die gebratene Sunglein an.

8. Wie bratet man Sdhinten oder gerdudhert

Steifdy auf dem Roft2 :

3 werden ditnne Sheiben von Schinken fo g¢

Focit und rofeder Ealt worden, gefhnitten, alsdenn

mit Butter befivichen, auf den NRoft geleat, und, wenn

fie toieder toarm , mit Pleffer beftreuet,  WMan

Fan {eldbe auch rohy und ungefotten alfo beaten, und

iffet fic sum Salat, oder mit Sfig und Pfeffer, auch
mit Senf,

9. WWie pflegt man ein Spanferkel su braten?
Das Spanferfel muf mit heiffem Waffer abs

gebrisht und qusgenommen terden , alsdenn ttz?:;
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man Saly, Pleffer, Heine Sroiebeln, eine mit Nas
gelein gefpifte grofe Stviebel und ein ©tuEButter inn-
wendig Hinein, und feft e8 alfo an DenSoiefl. Wenn
¢ Denn ein voeniq heiff oorden, fo roird ¢8 vermittelft
einer Geder mit Baumdl befuichen, mweldyes die Haut
Frachend maiht, und, wenn e8 gav ift, vom Spich
abgesogen, und warm angeridtet. '

10. 1Ind wie wird es gefullt gebraten? |

Man nimme Hieryn ein Spanferfel, das 5. oder
6 Wodhen altift, fticht ¢s ab, doch fo, daf es nicht
¢in alljuarnfes fodh 1oitd , Hernach brubet man ¢s mit
fiedbeiffem Waffer ab, alsdenn wird ¢8 ausgenome
men , und innwendig mit Saly redht ausgericben.
OBl man ¢s ausfullen, fo nimmt man die Leber,
und Bale fie EFlein, nebft Semmelfeumen, Peterfilie,
Nagelein, Nufcatennuf, NRofinen, Jimmet undEis
tronenfcheiben, diefes wird sufammen mit gerlafjence
SButter durchgeribre, und das Spanferfel Damit gee
falit, Bierauf sugenabt, an den Spieff hinten durdy
aeftelt, Damit er au DemMunde toieder Hevaus fomme,
®ie bintern Beine werden alfo aufgefpannt , als
yenn ¢8 aufrecht davauf faffe, nemlidy man bindet
Die Beine Hodh unter den Leib, und grwifchen die Beie
ne fieft man ein Holg, daf fie von einanbder fehen,
und die vordeen Beine werden fo gebunden, als wenn
¢s auf den Rnien lage. IBenn ¢ nun am Spiek ans
fanat au fehwisen, fo wifdt man es mit einem Tuch
oder Serviette rein ab.  Endlidh fest man ein Hafes
fein mit Bier gum Fener, darein tunft man ein Stul
Gpef, und beftreich ¢8 etlidvemal damit, o wird e8

vad) und nadh gefbe.  Sollte aber die Sehroarte an

dem
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dem Spanferfel auflaufen und Blajen beFommen, fo
werden folche mit einer Gabel aufgefiodyen. Wenn
¢8 nun qut gebraten, o wird 8 vom Spiefe Herunter
aesogen, aufrecht auf ti Bintere Beine in eine Shife
fel aefest, ¢in Srock (hm in oder groifchen Die vordere
Fufje geacben, und in den Mund eine Citrone odee
Apfel geftekt.

11, Y0fe wird ein sabmes Seckel wie ein
wildes sugerichrer?

Man todtet und siehet s ab, reibet ¢ mitBlut,
foie Die wilden, den Kopf fenget man, Plopfet dieNw
fe ettas breit, rveibt e3 mit Gemiies, und vichtet
31, toie fonften die wilden ScyroeinsFopfe, das Felfeh
aber Teat man uber gliende Rohlen, daf es efto beffer
%efpift toerden £an, wie fonft einen wilden Sthrweinss

vaten.

VL) Vom Wildpret.

1. YDle wird efin Reb - Schlegel gebraten?
Den Nebichleael reibt man mit Saly und Phefs
fee, fpickt foldyen, bratet ifn am Spiek, und bes
ftreut felbigen endlich mit Suckerbrod, Saoelein, Fein
gefdynittenen Citronenfchalen, und verfpeifet fie mit
brauner Butter,

2, 1Ind wie bratet man eine RebEeule oder
Rebstemer?

Diefer foroohl al8 die Keule toird, nachdem die
gahe Daut Hevunter gefchnitten , wobl gefpie, om
Shoief gebraten, ofters mit einem Meffer Darein ges
flocdyen, und fleifig mit Beiffer Butter begoffens 31:11;
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Boimbtn  mit er braun und gut werde.  Hierzu Fan men f:ci\
Al fudi nad)ﬁef)erbetQS 1uhe bedienen: €8 rerdenepfel ditns
son@il e und Blein [anglicht gefchnitten, folche im tucsrm[;,
Biuhin  nebft einem guten Theil fleiner Rofinen, braun gevods
sl fret, mit Pheffer, Ingber, Jimmet und Qucker ger
i b Yoliese, ein gut Glag C,IBem daran gegofien, ferney

etwas SNepl inSchmal gemﬂet Diefes alleg thut man

bingu, und lafit e8 uber cinem Koblfeuer nicht dicke
s Sl ficden. o man will, Pan aud) diefe Brihe mit
hul  Safran gelbe gemadyt werden,

ab,rﬂ’ﬁfi[f:\:[:‘l-' 3. XDie wird eine RebEeule angefchlagen
i, e - sugerichees?

ml{u i PWenn die RehFeule angefchlagen twerden foll,
Ml fo gieht man bte.!'gaut ab, fbneidet Das Flei{eh Davon,
Infn{mum bactet Spek EFlein, Wb“ pepdes nebft Saly, Seronirs

e und Ener in 5erlaﬂ'ene SButter, big es gefdymeidig
toorden § Diefes nun toird an das QSein berum gefchlae
iR 0en., nad) dee voriaen Seftalt, foldyes mit Pineen bes
oy fteft, in eine Bratpfanne geleat, ein wenig Butter

o pavunter , oben davauf ‘l\amer gethan , damit die
S yineen niche verbrennen, 166t folches beym Becken
1mttf~"‘; gelblich bacen, legt es in cine Sechuffel, madht gis
el febidvee ?Butter Davauf, und belegts mit Citvonene
bt 0 fchaaten,

L 4. SBie wird ein YTierenftiiit oder SchiE von der
4 Sdhulter vom Hirfd) am Spiefe gebraten?

2i & toird foldies mit qroblichem Spek gefpichet,

L mit&al, Peeffer, Mufcatennuf und gefioffenen Nér

etﬁrwf{; gelein aetoirat, bHernach [aft man ¢s erra 2. oder 4
mnﬂiﬂ'""‘ Stunden im Wein liegen, tbut Dz umreifen Sraue
!ﬁ‘eilﬂ' benfoft, ©aly, ¢in Bindgen allerhand feiner Kraus
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fer, ein ©fublein von einer grimen Citeone, und 3, | mt nid
oder 48otbeerblatter, bratet es am Gpiefe bey geling | nid e
bem Geuer, und begleffet ¢s sum oftern mit Navings 10
1 1S De.  ABenn ¢s gar, witd ¢s abgegngen, in feineSale

H A fe, womit es begoffen worden, gelegt, mit einemgus |, Died
o e i ten Conlis aber dicklich aemacht, und bey dem Ane  [mit frem ?
i © gichten thut man LBeinefig, Citronenfaft, Sapen | Giew mit
MR et 1 und Pfeffer dagu beaten, dn
it Gder: . W)

Man fpickt das Nievenfii? oder die Sdyulter
som Hicfd) mit javtem Spef, bewvickelt ¢8 mit Par | Niny
pice, unb [aBts am Spiefe braten. Wenn ¢s gar, | (et dg
1witd eine Saufe von cinem guten Soulis, Seinkens | ¥ s |
Gifens, Capern und Sardellen gemacht, einLoffel vell 1 i s
Beinehig, Sals und WVeffer Dagu gethan,, und wend | fer, n
man das Stif vom Hiv(dye anichtet, o thut mam | Hin, mong

{ Iy die Saufe bavunter. Do, fof
' 2Auf eine andere Ave: fee it

Wenn das StirE vomHirfche amShpiefe ae 84 ey Wiy
braten , Fan fiber felbiges eine fiiffe Saufe folgendes ey
maffen gemacht oerden ¢ Man nimm nemlich e | D Hof
Gilas Weinefia, Sucker, ein wenig Saly, 3. 0084 | o iy
gange Nagelein, und ein yenig von eines CIHEONE, | tin apg
wenn folches geFocht Hat, 1oird es dariiber angeridyrets ;ﬂ;r“éumr

L

5. YOie witd ein Srifdling gebraten? | ﬂ!itgeiﬁiﬁq{ﬂ

©3 tied Demfelben die Haut pom Leibe abaeses 1 oty
gen, am Kopfe aber 1aft man fie figen, denn bieges \ %
man die Velne gleclich. made es freif, fpife ¢8 mit | N <Wie yy
ditnnem Spek, fiekt es an Spief, umivickelts mitPas & 1y
picy und [aft ¢s braten, LBenn ¢8 gar wnrbeg‘:a J}"‘ | Yol g
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i madyt man das Papier ab, Iakt es fich farben, Hiers
mGiky auf witd es vom Spiefe gesogen, und tvarm angericht, .
ofan i

gig.u-;m 1;!':".‘ 7. XDie vwerden Oie daafen gebraten?

ot e, Die Haafen werden abgegogen , ausgerveidet,
bk it ihrem Blute gerieben, auf Koblen fieif gemadye,
i 0 Bievawuf mit dinnem Spek gefpift, am Siplefe gav ges

braten, Denn abgesogen, und twarm angerichtet.

8. YDie witd ein Safen ferner vedyt gut

L .gebraten
il Man gichet sufordeeft dem Hafen den Lalg ab,
o, it §dhneidet Das Borgejap berunter, thut das Singetveis
Guls 8 D¢ Beraus, bautelt ihn wafcht ihn ab, und ipit ihn,
i 1ofe fichs gebort.  Dievauf nimme man Saly, Pfefe
gl fer, ein toenig Nageleitr, und Cardemoten, fiokt es
it 19 Elein, menaet ¢ untereinander, befireuct den Hafen
T damit, fieBt ibn an Spieft, hut foldhen ans Feer,
und [afit den Hafen gleich roenden, begieht fin sum
i Ofteen mit jeclaffence Butter, und 136t ihn eine pdee
sdn Drey Bievtel Stunde braten.  Lhenn man will Fan
K02 in Dle Pfanne, die unteraefest ift, Efig gethan, und
WS Der Hafen damit begoffen werden; aber man muf
B dody bisweilen aud) mit Buatter begieffen, Julest, wenn
O man ancidten will, fo tird der Hafe nodh einmal
W0 mieButter beaofien, alsdenn angeridytet, die Briife
W davunter gethan , und braune L:atter davauf gemadbt,
o mit gefchnittenen Citronenfhalen beftreut, und mit Eis
85" . teonenfcheiblein beleat, fo ift ev vecht.

plf” ;
f;;,ﬂfi_ﬁ}l;_ 9. SBie werden funge dHafen gefpife gebraten?
;Tti(rf?'.!fl?-, &8 werden die Schultern und Keulen der Hafen
f~ gefpife, Das ubrige aber nid)@r,ft)iemuf Jaft maxL fie
M o

¥
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§14 XIII.?ibfcbruiﬁ. Won allerley gebratenen Speifen,
braten, und richtet fie mit einec fuffen Saufe ober mit
einer Pfeffecbruje an.

1o, 1Ind wie bratet man folche gefille?

Man 3ichet einem jungen Haslein denBalg gb,
wie einem grofen, fhneidet aber den Baud) nid)t gae
g1t weit ab, nimmt das &ingeroeide Heraus, toaidt
das Haslein mit Waffer, und Hernach, fo es beliedt,
audy mit Ehig reinlich ous, bereibet es mit feiner elges
rten Leber. Yigdenn nimme man ausgefdrnteRofinen,
oi3einbeer, abgesoaene und gefchnittene Nandeln, s
nes fo viel als Des andern , ingleidhem audh gertebenes
Beod worunter einige ein gehaftesGansleberlein thun)
und jusleich mit in Butter oderSdymals roften. Sola
dhyes 1wird mit obbemeldten Rofinen, Weinbeeren und
Mandeln veemifdhet,alles sufammen mitPfeffer, Mufs
catennufi, Cordemomen und ein toenig Jimmet ger
wiest. Denn Ener davan gefthlagen, bie Fille in das
Hasiein gefidle, und Hernachmals der Baudy wiedet
augenabet, gehautelt und gefpift, cingefalzen, it Pfefs
fer, Magelein, audh anderm gutenSeriivs eingerwurst,
and alédenn an den Spich gefteft, mit roarmen Ehig
und Butter betvaufe, faftia abgebraten, und mitCh
teonen, voie gervohnlidy ausgesiert.

11. YOie wird aber ein gebakter Hafer
gebraten?

SNan nebime einen frifdhen Hafen, fo nidt gebelt
toorden, 16fe das Fleifch gang davon, daf die Bine
aneinander bleiben, denn toird dag Fleifd) und dev
dlerte Thell fo viel Spek Flein gebalt, 3 Eper daral
gefchlagen, mit Pfeffer, Nagelein, Mufcatenbliiy und
Eardemomen gerourst, alles roopl unteveinander g¢
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und gwar vom Wildpret. SR

githet, Denn an die Beine gejhlagen,, fo-formirt, daf
¢s cinem Dafen gleichet, ein Faden darum getounden,
Damit es beffer beyfammen bleibe. DHier auf thue man
Butter in eine Bratpfanne, lege 2 dimne Schleiffen
Darein, und den gehakten Hafen darauf, laffe {elbisen
alfo in einem Backofelein braten, ubergicfie ibn fleifig
it Burter, und beftveue {hn denn, wenn er fertig
ift, mit Pineen»NRuflein.

12, YOie wird ein gebratener Hafen mit einem
Eleinen Ragout sugerichrer?

Der Hafe oird fauber guredte gemadit, fein
gefpife, an einem Spief gebraten, denn ¢in toenig
braun Mehl gemacht mit Flein gehabten Jrofebeln oder
Gdalotten , frifche oder cingemadyte Cucumern fn
Sheiben gefhnitten, Mordieln und Triffeln einger
toeicht und rein gemacht 5 alles diefes wird in das
braune Mehl gethan, und denn, fo man Pefne andere:
Brihe hat, madyt man von detn Hafen eine Bratens
bribe, und gleffet foldye daran, lafit s damit durchs
Fodhen, sulest witd ¢s mit Salz und mit sang twenig
fBeinefig nur eben gebrochen, Denn argericht, und
Die Saufe dacunter gegeben, {o ift ¢s vecht.

13, Und wie mit faurem Robl, Auftern
und Yiovrcheln?

Ber DHafe wird eben fo gefpife und gebraten, wie
vorher gemeldet worden, Denn madht man einen gus
ten fauren Kol und gulest Auftern, Morcheln. und ets
was fuffen Rabm daran, fodht es damit noch ein e
nig durdh, fo iff es vedhi. Es Fan der Kobl in die
Schirffel gegeben, und der Hafe davauf gelegt werden,

i 5 oder man Ean Den gebratenen Hafen ein. paar mal

fa durcys
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S uen, wnt it Dot Ropl e toeni DuERD
fajfen, alsdenn gur Tafel geben,

VIL) Bom zahmen und wilden Gefligel.
1. CiBie tan man cindubn gansweip braten?

Nadydem das Hubn getvitest wocden, o brue
und faubere man e8 aufs befte, denn thue man eib
GRiertel Pfund Butter inein Harelein, mggfeibais und
Gjeronirs {0 viel ndthig, Dasu Hinein, cubre s unter
pie Butter, ftecke diefelbe in Das Hubn, und vernahe
¢s, falze ¢6 and) austoendia, frecte es an den Spie
suic ein ander Hubn, und die Fiiffe hinterwarts hinauf,
yoie an elnem Rebhubn.  Alsdenn nehme man ¢ odee
o Ralbsnese, nachdem das £ Hn gros ift, witkle es
darein, und nabe es nbecall sufarmmen, daf man nidts
pon Dem Hubn feben fan. €8 muf aber felbiges nicht
Gedrangsmelfe darliber feyn, fondeen gleidfam e
fdhlottern, Denn es [hrumpft im Braten jufamemen,
and bratet das Hubn fame dem Nez fthon ab- Das
Hubn ift alsdenn fertig, roenn das Nep augmwendig et
was braun wird. Hernady 1wicd das ey herunter
gefdhnitten, da man das Hufn fdydn weis, und auf
das befte auscebraten, auch ein Feaftiges Effen befonw
men toird.

2, Bie bratet man ein junges Hubn alé
ein Rebbubn?

Man nehme ein junges Hubn, extrante foldhes
mit Gig, Bange 8 auf, und laffe 8 versappeln, rupfe

felbiges, nebme e8 aus, und wafde es mit E’IBfLﬂf
toiicge ¢8 inn. und ausmwendig twohl ein, febe ¢8 ubet
icBe ¢8, ftecte es an Spie, bra::‘

Nadt in Kellers, {p
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¢s fchon braun, und madye nad) Belicben eine Brube
0 awuber.

3, Bie werden jungeHubner auf Lnglifd
gebraten?

& ie merden aerunft, ausgenommen, eine Fulle
pon ihren Lcbern, Buiter, gebodytem Spek, Sardellen
und Sapern gemacht, mit Salg, Pfeffer, guten Siew
tofigen und feinen Krautern gewinrst, hernady fulle
man den Seib damit, biegt fie denn eintoasts, und lage
fic am Spieh braten, obne fie mit €pek ju belegens
toenn die Haut anfangt fieif su werden, und fich gue
fammen gu alehen, fo roird ein Stif Butter in Mebl
umgemwandt, auf elnen beiffen Schaumioffel gelegt,
und die Hithner befeuchtet man damit.  Unterdeflen
daf fie braten, wird auf folgende Weife eine Saufe
subereitet: Man legt cin Stul Butter, wole ¢in &y
orof, in cine Gafferole, und laft €8 fdhmelgen, bicrauf
witd ein KodhlbfFel voll Sebl binein getban, und fols
dhes fo lange, bis es anfangt braun gu terden, ges
giibret, alsdenm befeudytet man es miv Jus, und thut
audh 2 gange Irviebeln, oie auc eine gute Hand voll
gelabter und gar gefochter Peterfilie, inein 3 Diefes
alles toitd jufammen aehaft, und mit Saly, Pfeffer,
Mufeatennuf und Sitvonenfaft gemvitrsts ABens
denn Die Hithner vecht gebraten find, werden fie vom
©piefe abaeogen, ordentlich in eine Schuffel geleot,
und mit ber ©anfe angeridytet. & Fonnen folche audh
mit aehaftem Sleifchroert und einem Rebhiner - Sous
18 angerichtet toerden, Obder mankan ayd)bie Hubs
ner mit_ einer Fiille von Rebhihnern, Sefligel, Kalbss
enter, gePochtem Spef, Sarbelien, Capern und Biuts

. gev fllen, und Diefelbe eben fqé toie porgemeldet, oucs

t3 5.,
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gen, die Hihner aber auf eben die Avt befeuchren. Gie | it
voerden mit eben Der Fiille, diein ciner Caffercle ein | oo ol
toenig teocfen gemadyt rooeden , jugerichtet, thit Sehl (
befiveuet, etwasBribe hingu gegoffert, mit demGile O

ben von 3Epern und NRahm dicklich gemadyt, mit Salg ]

und -mnfcatennuﬁ: gewirst, und man thut foldyes alsr | E’Dtm’gggf
denn unter die Hupner, ' i nig?]},,fl{

4. YOie aif Genuefifh? ermiff

©8 eeden ein paar junge fetteDHibner faubergue | dedut
gericht, mit gevafpelitem Spef, aly, Tfeffer und Gl
feinen Krautern gefillt, in gefchmolsenenSpek gethan, bt e e
bierauf (afit man fie wieder ecFalten, fpickt fie mitPer | batfi
tevfilie, [aft fie am Gpiefe braten, und beglefit fie mit oft fle g
Sdymals.  Dle Peterfilie muf aber fein grin fepn, | K0!
Wenn sun die Hiner gar find, legt man fie feinops | IHbod
bentlidy in eine Sehirffel, thut SehinPens Cffens dars | &M
unter, und richtet fie u einem Sericht an, Eﬂ)mfen[
A g
5. XDie ferner mit Schinken? |
. @elbige terden ausgenommen, die Beineelne | T
warts gebogen, ofne fie su blandhiren, Schelbenvon | B
Schinten vor jedeg Hubn gefchnitten , ein wenlggee | M1 fiey
{hlagen, mit Peterfilie und gehakter Iviebel gerwirst, | Mt d
Dievauf die Haut itber der BVrufk der S$Himer von derm | Bl
Fleifche mit den Fingern 1of gemadyt, alfo, daf die | Sk
Scetbe vom Scyinfen proifchen die Haut wnd dag | Iafyr
vuftfleifcy gelyen Fonne, algdenn foldie an dem Feuer i e, ¢
Slanfdhivet, mitBindfaden umbunden, in Spebteede | Mitn
fen gewicFelt, und an den Bratfpieh geftebr, Apenm | Mgeni
fie aq find, glebt man fie ab, macht den Spek dare | D fi
i, und feat die Hinee fein ordentlich in die Sebiife | Dy
fel, in weldyer angeriche toecden foll, thue eine woble .| Yy
: ; 1
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W gefchmacte @d}in?en:@ﬁeng daviber, und ridet ¢s
@y Yoarm an.

g, 6. SBie mic guten Redutern?

e i e
1”ﬂ€ﬂl1f.¢-l.r"- Man nimmt die jungen Huhner aus, pugt fie
il 000l mad dieDaut fiber dem Bruftfleifche 1o, fehas
! bet alsdenn Gpek, (huf gefakte Jrviebeln und ¢in voes
nig Deterfilie dagy, toiiest ¢s mit Pheffev und Sl
i peemifcht alles miteinander, und thut foldes Jroljnes
i Dle Daut unbd Sieifd). Hierauf fcht man die benden
i Snde der Sligel in die Haut, und madt fie fieif, bine
e det fie Denn mit Bindfaden, fiekt fie an den Spick,
n, i belegt fie mit Spefftreifen, wickelt Papier Herum, und
ahah 1B fie braten, enn fie gar find, woerden fie abs
o 908N, bie Spefiiveifen davon gemadht, und ordents
ot i lich bep einander in die@ehirffel geleg. Hernad) toird
ik el Stbmfcnfﬁ)‘tagout dagu gemadhe, Die Hhner mit
it &dhintenfcheiben belegt, dag Jus daruiber getha, und

B warm angeridtet,

binfa! 7. 1nd vofe mit Aufiern am Spiefe?

Nt e

M e Benn dieHibner fauber gepust roorden, nimme
e, 85 man fie aug, 16fet die Haut von der Rruftfieifd ab,
e pimmt daffelbe nebft den Knochen Heraus, legt das
'FEW,"':;;. Bruftfieifdy auf einenifeh, thut dagu ein twenigSpek,
{4 @‘"“;' i Sdyinfen , blanfdhisten Kaibseyter, ein toenig Peterfie
oty & lie, geBafte Ruviebeln und Ehampignong, tourst 8 mit
o4t Peffer, Saly, guten Seroiirgen und feinet Qrautern,
ek, hut noch Dagu das Gefbe von 3 Gyern, und im Rahm
m, (%, eingeweichte SemmelFrumen, Backt alles gufammen,
gl und fiofic s im Moefel; damit werben Heenach die
nﬁmlr,@f;; Hitbner gefillt, eé wird aber in denfelben ein Fleiner
'mjmff;’; _ Raum odee Oefung, in welde das Ragous vor s
v KE 4 fteen
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ftern su thun HE, gelaffen, denn fdficht man es mit
eben DevFulle, und heftet die bepden Snde sufanmen,
fticht ein fpigiges Doly durdh die bepden Keulen, und
befeftior es am Bratlpiefe, wickelt bieHiner nStins
Fen, Kalbfleifh und Spelfdseiben , voickelt ein Paier
Derum, und laft die Hubner braten.  Wenn fie oo
find, roerden fie abgesoaen, die Sceiben Herab gee
than, ordentlid) in zine &chuffel gelegt, das Ragout
von Aufteen dDacuber gejductet,

8. Aie werden aber junge mit Reebfen und
Hiandeln geflillte Hitbner am Spiefe
gebraten ?

€8 twerden folde fauber gepust , unteroriffen,
Kreebsfhoange vecht Blein gebake, Mandeln und ein
wenig efngemeichte Semmeln geeftoffen, mit Epevdote
teen, Sucker und Gemwiteg untereinander gewiifrt, das
mit gefullt, gefatsen und am Spiefe gebraten. Benn
man will, Fan man eine fiffe Brihe dariber madhen.

9. e pflegt man fonften ein gefilltes Hubn
3u braten?

- Crflidy muf dag Hukn fauber, aber nidit gar gu
Deif, gebrihet, damit dieHaut niche gufammen fcheums
pfe, alsdenn oben beym Halfe bis Binunter auf dle
Bruft, die Haut mit cinem &inger abgelofit werden,
Dernad) nimme man cin wenig gerlebenes Snerdrod,
Bakt efn wenig Peterfitien: Reaut . réftets imSeymall,
vichtets iber Das gericbene Brod an, {chlaat 2 Ener
davauf, mifcht ein wenfa Sals, NPeffer, Ingber, Dl
catenblirtl und Cardemomen, und {0 e8 belicht, abges
aoaene und Elein gefdhnittene Mandeln und Weinbeers
befin davunter, madyt alfo eine linde Fiille, o nicht
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01t qUiguesidh ift, an,, fillet fie oben beym Dalfe, 100 die
Wit Haut abgeldft worden, Hinein, fireidhes auf Der S Brufk
b yo0BI auseinander, naBet oder bindet es vben mit efe
ool nem Faden au, falze und it es, mwie aebraudlich,
! freke e8 an Spief, betraufts mit Butter, Daf e giftet,
o B ung ridytet denn felbiges an.

@etee

oyt i 10, Wie werden gebratene duibneran Safitdgen
ik sugericyer?

ot b Man laffe fich eine holserne Form, twie ein Hubn,

i amIGE"i.f" pon groepen Theilen, inivendig Hobl, madsen; algs

VIO Denn fiede man Ravpfent odet Hechte, thue die Sras

~ ten und Schuppen davony man Fan fie qudh roh lafe
g, B fen , indem e fefter gufarmmen hale.  ZWenn foldyes
s geicheen, hacke man es, thue rindecnes Mark, Syer,
foffn, 0 & Semmel, Saly und Sewirrs davunter, riihre es uns
g gevefnander, tHue es in dieForm, drucke und binde fie
feghil?  veft 3u, fese einen Hafen mit halb YBaffer und Halb
fodmes  Bribe ans Feuer, und wenn ef fiedet, lege man die
. Sorm binein, laffe fie eine Weile Fochen, denn nebhme
hofilf  man ¢s Beaus, flecte ¢8 an einen Spiek, oder brate
¢s in einer Bratpfanne, und begieffe e8 mit Butter,

gty 0 ift e8 vecht und gut,

IW" | 1T, KDie bratet man junge Sibner auf LTiens 8
b f’:"fff. berger Ave? it =
;’ffeitat::r's'-f”-" Man nimme gure junge Hubner, vyt fie ab, 'j

gl brift fie fauber aus, thut den Ropf Beraus, wafcht
ML fie fauber, fchneidet de Rrallen von den Beinen Bers

e
i ‘% 4 ab, alsdennt nimme man Saly, ein tenig Pheffer und
?"’f,};}}j{, ettvas Mufcatenblitfe, fioft das Sewitey alles sufame
ffg ﬂfﬁ men Flein, mengt e$ unter einander, und reibet die
’”Erﬁ‘ﬂ o Dibner innen und auffen damit qus, biegt aber vors
bty - RF 5 Bee
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s22 XIILAb{hnite, Bon allerley gebratencn Speifen,

Ber die fpisige Bruft binein, legt auch den Kopf untee | s Coull
[ i dle Giigel, oder freft den Konf an die Beine, denn | jat man d
R voerden dieBeine. aueh in dieHibner geftelt,oder aufe | Hifns g
AR gefcheante, Die Leber und den Dagen Fan man auh |yn, vy
o unter die Fhigel einfhrankens Hernach frefe man fie 1 id indicd
[ihie: 18 an Spieh, frelt ihn gumIeuer, nimme feifeh Schmaly | delen o
i 1111 in eine Pfanne, 1Bt ¢s auf dem Feuer heif erden; | Nebenyer
] begiefit Die Hiner etfiche mal damit, 1aft fie eine Bilew
i e tel Stunde bey gutem Feuer braten, begieht felbige 2]»!!
nodh einmal,und beftreut fie denn mit geviebenerSeny G5 o
mel fiber und ubet, [aft fie nod) ein roenig beaten, b | wddidu
teauft fie mit serlaffenes Butter. Aenn nun dieHw | mn Gy
ner und die Semmel Hubfch gelbliche find, fo find fie | Jeiteny
veht. Hievaufwerden dieHibner angeridyt,Flentouey | nifl un
lidyt geidhnittene Citronenfchalen davauf geftveut, mit 1 fill myn)
L Lorbeerblattern beftebt, und auf den Tifdh gegeben. = { ity
AL TR r2. Und wie mit Sardellen am Spiefe? {fgdg‘?"'
et ] X i Gk
i @8 werden junge fette Hirhner genommen, OB 1 yigy'c
gepuse, ausgenommen, die Haut tiber der Beuf 16 1 fy g,
gemadyt, Gernady fchabt man Speck, swiest fin mit 1 (i 6,
Gals, Dfeffer, Sviebein und ein mwenig aehackter Bon,
Peterfille, thut dagu ein paar Sardellen,, vermiidt  gyiorys
alles 1ol und fisllt damit die Haut iber dee Beuft,  fiype
ftecEt die Spinen der Fliigel in das duffecite DerPatily | sy,
madit fie an dem Schyeine des Feuers felf, bindet fie g
mit Bindfaden, fect fie an den Spief, befleldet fie 4 i
mit Speckfdheiben, nmuvickelt fie mit Papler und
1t fie bey gelindem Fener braten, Wenn foldes 1,
geftheben, nimme man eln paar &ardellen, wafde i
fie woBl, nimme die Graten Gevaus, Hackt und thut 1 yp e
fie in eine Cafferole, und lage fie in einem Flaven 4 G,
Sdintens und Kalbercoulis geraehen, fieht i ggﬁ A .%n‘)infrn,
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bas @611]15 einen Fraftigen Gefdmact habe, Denn
feat man die Cafjerole auf heiffe A ld)e Q3enn die
Hubner gar worden, werden fie vom Spich abaesor

gen, Die %‘Fldtnnqen davon gemdche, und ordente

lich in Die ?Enrad)r}cbuﬁvl aelegt, Das Coulis von Sare
Dellen Dartber gefchirttes, und u einem Sericht oder
! SRebengericht warm angetidtet.

23. YD{e ferner mit tIapém am Splefe?

s werden folche reopl gefaubert, augaenommen,
and die J[Juutuber Der Bruit (of gemacht, denn ffhabt
maon Spect mmat thn mit €hampignons, Peterfilie,
Stviebeln und ein yoenig feinen Krauteen, hacke alles
wohl, und izt nod mit Saly unb‘l)fcf’fcr, bierauf
fulit man damit dieHaut der Hithner uber der Bruf,
ftiche Die Spisen der Fltigel in Das aufferfte der Haut,
macht fie am Feuer fteif, bindet fie und fiecke fie an
den @pieﬁ, beEleidet folche mit SpecEfteeifen, ume
wickelt fie mit einem ‘Bogen Papier, und brater fie
bey gelindem Feuers bicrauf wird Schinbeneffens und
fo biel €apern , alg man 3wifchen drey Finger faffen
Fan,in eine@aﬂ'ernle gethban und bey gelindem Feuer
aufgefocdt.  Machdem dieHubner gar find, werden
fie vom Spieh gesogen, das [)erumgem(cfelte abaes
macht und ordentlich in die @c{)uﬁ'el gelegt, die Sching
Feneffens mit Capern uber die Hubner angeridytet, und
gu einem Geridht tvarm aufgetragen.

14. Und wie mic einer Hechr:Saufe?

Man nehme fette junge Hubner, putge fie mwobl,
und nehme fie aus, bernad) madye mane neSuﬂcaus
Kalbermildy, einem blanchivten Kalbsenter, ein wenig

"7-5 _6d)infen, gehackte Shetetf' lie und Stviebeln, einigen

@gmm,
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s24 XL Abfdynite, Won allerley gebratenen Speifen,

Champignons und feinen Krautern.  Diefes alles
wird mit Saly, Dfeffee und andern feinen Ceviirgen
gemiegt , Das gelbe von 3 Enern, und fo viel inKahm
eingemeichte Semmelfrumen, twie ein Eo geob i,
Dazu gethan, alles ufammen aehackt, die Hufner
damit gefille, und die Haut mit den beyden Enbden
der Fitgel gefchlofien, ein fpisiges Holg in der Quer
duec dDie Keuten geffectts die Hubner werden alés
dann am Spieh befeftiat, mit SpecEftueifen bekfeidet,
mit Papier ummwickelt und bey gelindem Feuer gebr
ten.  Hievauf nehme man anderthalb Pfund Kalbs
fleifch von dec Keule, fdneide felbiges nebft einem
Stuck Sdyinfen in Scheiben, belege dDamit nebft ee
nigen StitcEen von Paftinaten und gelben Ruben den
Boden einer Cafferole, thue nody eine in Seheiben gez
fhnittene groffe Srofebel dagu, und laffe alles bey g
{indem Feuer {hiten. Denn es denn wie dlnKals
berjus angebacfen ift, wird ein twenig gefdhmoljence
Spect und fo viel Mehl, als man groifchen 2 Fingee
faffen Ban, Dagu gethan, alies etrva ficben bis ade
mal auf dem Cafferollody umgefchroenfer, aisdant
ein Decht ausgenommen, abgefduppe, in Stiken
aefhnitten, und gu dem Coulis in die Eafferole gelesh
brey big viecmal auf dem €afferoliody umgefdiwentes,
¢in wenfg Brithe und Jus daran gefchuttet, und jwar
pou jedem gleichoiel, mit Saly, Pleffer, einfaen Ses
tofirgnagelein, ein twenig Peterfifle, einfgen Rotbeers
Battern, drey gangen Fleinen Rtviebeln und Elein ges
fdhnittenen Champignons und Truffeln getvitest, Ay
Gafer fiedbeif gemaditen Wein, 1ie aud dieObere
tinde bon einem Fleinen BVrodaen dagu gethan, und
alleg gufammen gelinde gefocht. ABenn ¢ Denh 9¢s
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i"': Speckiteeifen davon gethan, die Hubner vedentlich in

und gwar vom @efliigel. §25

Haartud loufen, und dructe es mit duch, jedod
muf es nicht fo wie cin Coulis durchgefchlagen werden,
sHtan muf aber aufehen, daf die Saufe von gutem
Sefdhymack fep, tnd wenn fie nidyt dick genug roare,
witd ein enig Schinfen: und Kalbfleifchcoulis hingu
gethan und auf beiffe Afthe aefest. Ienn die Hiths
nee aar mworden, Ficht man fie vom Spick ab, made
et SpecE dDavon, Tegt fie ordentlich in die Schufel,
thut die Saufe vom Decht dariber, ridytet fie warm
an, und teagt fie auf.

15. YOt aber auf Dayerifdh ?

G3 moerden drey aute Hubner gerupfe, doch oy
daB die Haut unverlest bleibt, und ausgenommen;
Bierauf 1 oo Keebfe im Waffer gefotten, die Sdywange
und gioffen Scbieeven davon gemadt befonders ges

Tegt, aus allen Sdyalen aber Das IBeiffe gethan , fie

Sfters im IBaffer wobl ausgewafthen, herausgesogen
und ablaufen laffen, Heenach fo lange fm Movfel ges
ftoffen, bis fie su einem Brey werden.  Hievauf lafit
sman ein batb Pfund Butter in einer Caffevole jers
achen, thut die geftoffenen Quebsichalen Dagu, vubrt
fie fo lanae tiber- Dem Feuer um, bis die Butter faft
anfangt braun u werden,, reibt fie mit den Handen
durd) ein Haaefied und (aft fie evkalten; alsdanu
wied die Haut dee Hipner mit den Fingern [of gee
madyt, obne fie su verlesen, Die Krebsbutter giwifdhen
el und Fleffeh berum geftopft, aud) Davon in den
Leib det Hithner geftectt, hernady veibt man fie mit dee
nodh fibeigen Butter, belegt fie mit Spectireifen,
soicEelt fie in Paper, und I6Ft fie am Spief gar brds
ten.  SBenn fie gar find, werden fic abgezogen, die

¢ine
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526 XIIL Xbfchnitt. Bon allerley gebratenen Speifen,

eine Suffel geleat, und mit einem Ragout von
Champignons , Schinfeneffeny, Citronenfaft und
Rrebsidhoangen gu einem Sericht angerichtet,

16. YOie mic einer RarpfenSaufe?

Dan nehme junge fette Hubner, richte fie ool
gu,, fulle fie quf eben DieArt twie die Hubner mit elnee
Hetfaufe. IBenn fie gefuillt, fo werden dle Keulen
derfelben mit einem fpitfgen $Holz in der Ouer durdy
fiochen, am DBratfoieh befeftigt, mit Speckftreifen
beleat, mit Papier ummickelt, bep gelindem Feuer
gar gebraten, heenach wenn fie fectig, tofeder abges
gogen, Die BeFleidungen davon gethan, und die Kars
pfenfaufe daruber gegeben. :

17. ABie bratet man junge Aubneér mit Lebern
am Spiefe ?

Nachdem felbige toobl aefaubertund ausgenoms
men, oecden ifre Lebern auf einen Tifd) geleat, bevs
nady madyt man die Galle davon, thut ein wenig
Schinten, Spect, gehacte Peterfilie und Svicbel
Dagu, tourst fie mit Saly, Pleffer und feinen Kraus
tern, backt alles woBl, und thut dDag Selbe von e
Cyern dagu 5 Bierauf witd die Haut iber dec Bruft
et Htbner gelofet, feibige mit diefer Seberfislle gefullt,
alsdann an benden Spigen der Fingel die Haut feft
gemadit, ¢in fpikiges Holy durdigeftodien, oder guges
nabt, Bernad) 16t man fie am Fener ein toenia feif
roerden, fHcht ein fpisiges Holy durdy die Keulen und
befeftigt fie Damit am Spiefe, belegt fie mit Spects
fireifen, umiicfelt fie mit Papler und afe fie bey
gelindem Feuer braten.  Aenn fie ga worden, ieht
man fie ab, madyt den @pect Davon, legt die Dupner
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i Sy oedentlich in die Schuffel, in weldher fie follen aufges
, Sl tragen toerden , thut ein wohlihmecEendes helles
g, Kalbs 2 und Sechinfencoulis daruber, und tidhtets su

einem Sericht roarm an. :
ofensS

e, e

13. Und wie werden gefdhnittene Stibner am

M Spicp mit Sdhinten und feinen Redutern
f b gebeaten ¢ _
L Man nimm feine gefnittene Huhner und fpife

i @di fie wobl, Hernad) wird eine Fulle von - gefhabtem
byl Spect gemadt, ein roenig gehacFter Selhinfen damit
il ol vermifeht, ein toenig Peterfilie und gs[)acf;te Swiebeln
24 Dagu gethan, mit Saly undLfefier geroliest, und die

' Haut uber der Bruft Damit gefullt, denn ftidyt man
., Die®piaen der Flugel in das dufferfte der Haut, aft
el fie freif weden, befeftigt fie am Spieh, belegt fie mig
: Speckfcheiben, umwictelt fie mit Papier, und a6t ffe
futnd?  bey gelindem Feuer braten,  Dierauf nimme man
n 3t Sdyinken, fdneidet ibn in Fleine Schelben, Blopft fol
o, fhte” the, leat fie auf den ‘:‘Bnbr:iji efner €afferole, und Iofie
ikl fie bey gelindemSeuer fihviken S wenn felbige denn any
;r ubfik  backen toollen, fo tecden fie mit Sus von Kalbfieifch
il obne Salp benebt, gelinde aufgeodyt, und wenn fie

unl  gar find, voobi abgefetter, endlidy mit einem Coulis
,nfar'bﬁ';;-:{- bon ﬁ‘gibﬁéifd) und Sehinken diclich gemadyt 3 voenn
couit  Die Hubner gar worden, 3ieht man fie ab, und madyt 1
el ven Speck davon, Jegt fie in der Edhuffel otdentlich il

i guredt, in weldher man auftragen will , fieht aber 3u, i ||
N Daf das Nagaut von gutem und {dharfem Sefdymack
ol und nine su falsig fey.  Sulest umlegt man dle Hihe

s ; ;
9401 ner mit Diefen SibinBenicheiben, (but dag Jus dace
.Igg;m‘ﬁfj"'.f uber und richtet fie gu einem Sericht warm an,

19, IBie
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19. YDie ferner mit Ruebfen?

&8 werden 3rey feine gefchnittene Hihner ger
pust und ausgenommen, alsdann macht man mit den
Singern die Haut yoifhen dem Bruftfleiid) lof, das
Bruftfleifh aber witd Herauy genommen und dason
eine Sulle auf folgende Art gubereitet: Das Bufbs

B oo e

528 XL Abfchnite. Bon allerley gebratenen Speifen, ‘

e etioente
Hagouts abe
Hubne, 6
olefe gor
auf folgend
08 fhyen €
paaw tmal

fleifch voitd auf einem Tifch mit ein wenig Schinken
Speck und efwas Rindsfett aelegt, Weterfille, gehackte
Srviebeln, ein wenig Setvireg und feirie Krauter, tol
audy Saly und Peffer, nebft dem gelben von 3 Enen
und o viel in Rabm eingetveidyte Semmelfeumen,
a8 ¢in @y geoff 1k, RDiefes alles toird sufommen ges
Backt, im Moefel geftoffen und g die Hubner gefilts
man 166t aber in dec Mitte eine Hoble, thut einNae
gout von Keebfen davein und fehlieht fie micder mit e
ulle , nabt die beyden Ende der Hubnce gufaminen
madbt fie freif, und bindet fie mit Riudfaden; Hlerauf
ftiche man ein fpisiges Dols in der quere durd) die
Reule, befeftiat-die Hubner Damit am Spief, beklels
det fie mit Scheiben von Sehinfen und Speck, ums
toicFelt fie mit Papiee, bindet fie mit Bindfaden, und
1aBt fie bey gelindem Fener gar toerden, Iennfob
des gefdeben und die Hihner gar find, werden fie
abaesogen , die BeFleidungen davon gemadyt, tnd die
SHihner in die Sehiel, in weldher fie follen aufaetras
gen wetden, gelegt, ein roobifchmectendes Raacut
von Reebsfhroansen daruber gethan und ju einem
Gericht warm angerichtet. Statt des Ragouts von
Rrebsfchroansen Fan audy ein Keebscoulis uber die
Hithner angerichtet recden.

20. nd wie mic Auftern?
Di¢ Hithner werden auf eben die Yre, Wit 3;:
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bl o0t ertwebneen, mit Reebfen gefullt, flate dos Kuebse
it agouts abes thue man ein AYufierns Ragout in die
ey Dubner, fdlieBt und 10ft fie auf obige Weife am
iy @plefe gar werden. Das Ragout von Fuftern wicd
amna g Ouf folgende Are gugerichtet: an thut die QUufeern
oot Q) QU8 {hren Sthalen in eine Cafjerole, febroentt fie ein
dianeel oot mal um, nimme fie bierauf vom Feuer, jiehe
. ¢ine nad) ber andern aus der €afjevole, faubert fie ab,
und leat fie auf einen Teller s alsdann werden Fleing
€ hampignons oder Lruffeln mit ein wenig gefdymols
L aenem@peck in efine Cafferole gethan, felbige mit Jus
ey 901 RKaibflelich benest, mit Sals und Pfeffer gerviist,
:vf*.‘;;-;;;,. und bey gelindem Feuer aufaefodht.  LWenn fie gar
El”'fﬁ‘f"‘-;ffl', find, oerden fie wobl abgefettet, mit Kalbfleifchs und
','ﬁ"‘:”‘-jj,,'_ Schinbencoulis dicklich gemadyt, und die uftern das
BRU 3u gethan 5 alles aber muf auf gliiender Afche warm
1 geBalten werden, jedod) wegen der Auftern nidyt aufs
B gochen, Renn Denn die Hubner gar find, werden
;Iaeyquﬂe.r-fli- fic vom Spief abgesogen, die Schyeiben davon ges
ftan " madht und ocdentlich in die Scbuffel, in weldher man
e fie auitragen wlll, gelegt.  ody muf man dalin

314 ' feBen, daf bas Ragout von gutem Sefchmack fev), alse
ekt ¥ Dann ridytet man foldyes uber Die Huhner oarm ar,
ft® und tedgt e8 gu iche.

TV _
E:%Ev ' ar, YDie pflegt man endlich die Hibner auf -
Mﬁ.;-f | gemeine 2ve su bracen? %

o SMan pflegt fie it wiirgen und fauber su Eropfen,
i bl Damit dee Keopf nicbt gecriffen toerde, Hernach brubht
i man fie fauber, Iafit felbige etwwas fange im Falten
| Baffer liegen, aveift aber mit derHand nidyt gu viel

il ing SWBaffer, mweil fie fonft nidit fdhon toeif werben,

ft: ﬁ'ﬂ- A aisbann werden die Fiffe binauf gefpreift AWenn
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s30 XIIL 2Abfchnite, Bon allerlen gebratenen Spelfen,

fie nun gebraten werden follen, fonnen fie eine Stunde
suvot fauber ausgetvaidyen, infien uncb auffen e{nge!
falgent, und inroendig mit autem Sevoury t’rgut;l tinges
toiiegt toeeden s man Ean fieaud) veche wolljdsiedend
madyen, toenn man inwendig ein Strauslein Rose
matin ‘tnd ein paar Stengel frifthen Majovan famt
einigen Lorbeerblattern ineln legt, tmd alfo eine
Sf3eile Viegen 1a6t.  Dievauf fteckt man fie an, und
fchiehe obent, toenn man roill, die Mageleitt und ¢
Berlein nebft einem Stitct Butter in den Halg, bes
teanft fie inendig ¢in tvenig mit eiffern Schmalyy
auffén aber bedupft man fie {mmer mit Butter, und
(a6t fie beiy einem Bellen Seuer {chon beaten. Sulest,
nadidem fie nodymals mit Butter betrauft toorden,

Fan man felbige mit geviebenem Brod beftreuen und |

nody ein 1enig beaten, ag fie {chon geftia und halb
braun werden, fo find fie fertige
22, IBie witd ein Capaun gut gebraten?
&8 roitd felbiger abgetfan und fogleid) Der B
Fnochen eingedruckt und in Palt Baffer gefteckt, alés
dann mit Beifferm Taffer abgebrnhe, damit bie §o
dern gut abgeben, Bernady ausgenormmen, mit LBein
ausgeroafthen, mit Spect gefpictt und inwendig eine
Sivicbel geftectt, die mit Nagelein durchiogen ifty mit
Sals und Deffer gerieben, endlich an den Spiep 6¢/
fteckt . mit braunes Butter betrquft, tmd toare ane
geridtet. -
23. XDie pflegt tian ibr gefdywind 31 Lochen?
Rt der Capatn ordentlich, rie vosbgr andejelat

voorden, gurecht gemacht, fo feckt man en Stu
an ¢in Stockaen, sndet den Speck an und Iaﬁgf{f‘
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enarbeainn ; S :
fW und swar vom Gefiligel, §31
QTR el T = e y

i 1l Tropfentweife auf den Eapaun fallen, o wied ¢r Das
Gl durcdy bald ghl 5 G
it;thtm.ﬁ-l!’f: a4, Ri¢ ferniér init einer Pomeéransenbrube?
?};f"jgffﬁ'f Man bratet den Eapatin, toie gemeldet toveden,
flh,.ma?.l.\;.;:_ Beeriad) nimemt dan fuffe Pothevangen, fhalt fie faue
il W ber, thut die KRecnen Beratis, Teat fie in efn Dafelein,

gt aibt MWein, Sucker, Bimmet und Jrabet daruber,
0t und Laft foldhes sufammen fieden. SWennr Dee Cas
il paun genug gebraten, gieft tan die Brishe uber ihn
nififalt  Bee, eckt ibn mit ciner Schiiffel 3u, fest ibn auf ¢in
metitde  Roblfener und a6t ¢8 nodh gufammen dacauf fieden,
ik} alsdann teagt man es su Tifde,

) M.f'j-j_', a5, SBie werden gebratene Capaunen mit
nQ}rm & Auftern sngerichrer ? :
=.fﬂ3ﬁ"ﬁ*ﬁ* : @3 toerben folche vorher trocfen gerupft, alss
b banti, wenn fie eine Nadyt duechaekihlet, fauber toeif

it 48 aepust, giectich aufaefpiefit, gefpictt, nder auch mit
i i breiten Speckicheiben befeat, und Papier mit Butter
ad @ Defchmiert Daviiber gebunden. ABenn nun diefes ges
et feheBen, nimmt man fovlel ausgemachte Auftern, als
bl notbig ift ) folche in fhrer efgenen Britlye ein. wenig ges
gnih®’ quallet oder freif gemadht, fodann den Bact abgenoms
@ u®  menuhDineine Sdyiiffel mit efsvas geriebenem Brod,
dodudly,  Eleinen &tucfen. Butter und geffofjence Mufcatens
i brith duec) einanbder gemengt, foldyes fn Den Capaun
it 1 gefitllt, und denn an einemn Spief 1weif find faubee
gebraten.  enn man antidtet, fo Fan nodh ein
voenig Aufterfoufe dagunter gemadht toerden, fo witd

ol !

fffhrvmﬂ;ﬁ; ¢s recht und fchon.

;{'E‘[:L 36, 1ind tvie mic Rrebfen?

gpg;fan_urvii . SBenn der Capaun ausgenommen , und dag
§ g1 a Brufls
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Bruftflei{dh alfe auegelofet, Daf die Haut fisen b}fen
ben, §o toird er fibet Der Bruft mit einer leidyten Fulle
gefullt, denn aud ein Ragout von S’rteba‘e;} bineln gos
than, dic beyden Enden des apauns mit der Fulle
perftopft und fugenabt,  Dievauf fidt man eln fpis
slaes ettoas farfes DHoly quer durch die Keulen, b
befeftiat Den Capaun am Bratfpicfe, belege fhn mit
Qalbfleifdy - und Schinkenfeheiben, vourat ifyn mit feis
nen Rrautern, Saly und Pheffer, wie aud) mit Spects
ftreifen , wickelt ihn in einen Bogen Dapier, und faft
ihn bey aclindem Feuer aar braten, SRenn ex gor
und qum Ancichten fectig ift, fo madht man die B
Fleidungen ab, und legt ifn in eine Schuffel, thut cin
Kuebsvagout daruber,

27, YDi¢ ferner mit feinen Redutern?

Man tupft Den Sapaun woobl ab, nimme iHn
aus und macht bierauf die Haut mit dDen Finaeen vou
dem Bruftfleifd (0f, nimmt Hernady fo viel gerafpels
ten ©peck, e 2 Sner grof find, thut einen gehackien
Shampignen, eine gebacfte Truffel, ein mwenfaPeters
filie und arfine Sricbel Flein gebackt dagu, wiese fols
ches mit @al3, Pleffer und feinen Sevourgen, vers
mifcht alles mit einander wobl, thut diefe Fulle giois
fchen Haut und Fleifch, ndht die Enden sufammen und
macht Den Capaun ein tvenfa freif, ftect ifin alsdant
an den Spie, beleat ihn mit Kalbfeiichs Scintens
und SpecEfcheiben , thut ein wenia 1feffer, Sals und
feine Krauter Dargmwifchen, bewickelt den beFleideten
Capaun mit Vapier und (3t ibn braten, FWent e
gar ift, witd ¢r in eine Schirffel gefegt und mi elnee
Schintencifens, vdee aud) mit alleley, Ragouts ans
gevichtet.

2g, Und
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28. Und wie witd er nodh auf eine andere Art
gebraten 1

Man nimmt cinen Schoppen LWein, thut Bein
g¢fioffenen Simmet und Nagelein davein, und aieht
folchen in en $als des Capauns wenn er nody lebe,
bindet ihm den Hals vben mit eine Schnur ju, hangt
ihn auf undIaEe iHn alfo drep Stunbden lang hangen,
I)ernach wid er unqebmf}f aerupft, ausgenommen
und vein gusgemalthen, mit Speck gefpictt und geo
braten, sulest mit R:r"nﬂt aaelein und Semmels
Frumen beftvent, mit brauner Butter begoffen und
foarm an-gefitf\.m.

29. XOie pflegt man thn mit Sardellen 3u
braten 7

Man twirge und brufe den Capaun, laffe ibn
auch 5fcmiirb lang im falten DBaffer legen, damit
er fchen teif werbe, fpreife ihim Die Suffe, rofe aud)
Die {§lirgel mit einem Zrwecf Hinauf, fpicte ihn denn auf
der ‘Bruft, falze und pougge 60 inz und auswendig
mit gutem Servties, %beﬁ‘en twaffere man etfidhe
Sardellen, Teae fie alsbann in Wein, und ricdte fie
au, wie man fonften pfiegt,  Ehe man den Capaun
anfteckt, Fan uniten, voo er aufaefchnitten wird, di¢
Sardellen nebft einem Stircf Butter binein get@au
und foldyer mit weiten Stichen gugenabt toerden §
man thue aucd ein Stackaen Butter in den -Eaals
und brate ihn fodann am Spick. B man ibn im
Anfang mit Heiffemn Schmaly betraufen, fo muf man
daffelbige Schmals in dev Bratpfanne niche darunter
fieben laffen, fondern etioas andecs unterfesen, das

_mit Dasjenige, was von Dc? Capaun Herausgebrates,

I3 bevs
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Hernady in die Sehufiel, dagein er geiegt mitd, anges
vichtet unbd u Tifch getragen twerden fonne, & Fan
audy mit Butter fleifig bedupft, eine Sardellenfaufe
pariiber gemadht, und mit Citvonen geglert weeder,

20, YPfe tan man gus einem Capaun einen
: Safanen machen ?

Man fiede Iachioderbeere in ftacfem Eig, laffe
¢8 abFahlen, glefle ¢8 alsdann einem lebendigen Cu
paun ein, und fdyletele in o lange, big ev tode ift;
Bierauf binde man Den Halg su, und ange ihn uber
Nade auf.  Heenady rupft man ihn teocken, thut
das Eingeweide Beraus, mwafdht {Hn mit einem faue
Been Such, und beist {Gn im fiedenden Efiig, mit Pfefs
fer, Nagelein und MWacholderbeeren, gieffe tie Belke
etliche mal daviiber, fpicEe ifin mit Spect und Wages
fein, ftecfe ihn an Spief, und fpreife ifn twie etnen
Gafanen,  WBenn ex ein wenig trocken ift, fobesiebt
man ihn mit feinec eigenen Brube,

31. SWie brates man einen gefiillten Capaun?

Wenn der Capaun fauber ausgemafthen und
eingefalzen IfF, toerden die Lebern, je mebr, je beifer,
geoblich gefchmitten . Srolebeln Fleln gelackt, Rocer
Brod gebiocelt und gufammen im Sapaunfihmals 9¢4
voftet, Saly, Pleffer, Peterfiffe, Majoran und ein
paar Sper davan gethan, alles woll unter efnande
geriihet, in Den Capaun gefille, denn sugenabe un
gebraten,  Cv Fan auch mit gefottenen Schnecten
Saftanien, aebratenen Ralbsnieren , geroftetem Brod,
allesunter elnander geBackt, gefiille, und tofe gemeldet
worden , gebraten roerden,

32 1nd
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32, 1nd wie woicd er mit Auftern oder Sars
dellen gefuille und gebraten?

€3 toit der Capaun fauber gepust, alsdann
Packt mian geriebene Semmeln, Auftern ober Sars
Deflett und ein wenig Sitronenmark Flein, yurat ¢8 mit
gutem Gerviiey, thut ein Stick Butter und ein paar
Gper daran, macht efne Fulle dapon, fullt den Sov
paun damit, und lat iHn braten.

33. ¥ie pflegt man einen yelfdhen SHabnen
: su braten ?

Man fticht denenfelben den Sehlund und die Lufts
gobre unter fich ab, damit fein gu groffes Soch am
Hals gemacht 1witd & Halt foichen unter fich und fieels
dhet Das Blut aus dem Kopf und Halfe, denn vupfe
man fic und nimmt fie aus 3 Heenach werden fie ges
brilit und in ¢in Baltes MWafjec aclegt; suvor aber,
¢he felbige nodh erPalten oder geroaffert werden , fpreis
fet man ifnen die Fiffe und Fiirgel mit einem Holgers
nen Sroect wobl hinauf,  Jue Ainterszeit fan man
fie 4 oder 5 Tage suvor witrgen, und an ¢inen Fuhlen
Ot im Iaffer fiehen laffen.  Einen Tag guvor,
eBe fie veefpeift werden follen, muf man fie an dee
Bruft und an dent Sehenkeln fauber fpisFen, daf fie
alfo uber Nadye im LWaffer liegen bleiben Fonnen.
Sach diefem roerden fie in- und ausdmwendig gefalien,
fodenn von innen mit Xngber, Pheffer und Mufeatens

- blith getwiirst, und 136t fie eine IWeile in gedachtem
Gsemiir liegen. Menn man (bn anfieckt, fo merke
man, Daf de Spief inwendig bep dem untern Jrveck
Binein, und iber Dem 1bern Jwect bey bem Brufts
bein wieder beraus fomme.  IBenner nunbey Dem

: - £l 4 Seuer
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Fener ein wentg evteocfnet, fo voicd er ing und ause
wendia mit heiffem Schmaly betrauft, ein Stick Bute
fer inDen HHals geftectt, und alio gemad) dren odervier
Stundenr, nachdem er groff ift, gebraten, damit e
fehon faftia und Helibpaun bleibe.  Er mwird aber nof
fdhoner, tenn man ifn bisroeilen mit einem Piniel
voll Butter beftveicht.  ABenn,er fertis, twied die
Sdhaffel mit Citronenblattern und BVlumeswerk auss
geslert,

84, YDie pflegt man einen geftillten wel{dm
saabn mit feinen Redutern gebraten
susuricheen ?

. Man biegt dem welfchen Hahn die Belne éini
warts, ais toenn man i6n braten wollte, jedody muf
fe[biger nicht blanchiet woerden 3 Blevauf wied dle Haut
uber der Bruft los gemact, damit man fie fiillen fne
ne. Die Fulle madst man aus eofein gecafpeltem
Spect, Peterfilie, Rrvickeln’ und felnen Krautern,
Dackt alles robl, fofied im Ddefcl und rofiwgtes, Hev
nad) fillt man den toelfchen Habn foroohl soifhen
Haut und BVruftfieifd, als aud) ein wentg fmwendis
In den Leib damit, befeftigt 1Bn Bicrauf amﬁpiej,
und braret ibn; nadber legt man ibn in eine S
el thut ein Ragout dariiber, weldhes ausallerhand
Arten Beplagen befreht, und ricktet iHn waem ane

35. DBte werden gebratene welfche Habnen mit
efner Svoiebel s $B{Tens sugeridtet ?
€4 terden geoffe Stviebeln in Seljeiben gefdnits
ten, mit Speck in eine Cafferole gethan : Hernady Iat
man dasFett ein wenig ablaufen, benekt ¢s mit3us
und madyt.es mit.einem guten Conlls dicklich. QBem;
¢
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¢s gefodyt bat, roied es durch ein Haavtudy gefthlagen,
und das durchgelaufene wieder in eine Laffecole ger
than.  Die welfdhen Hahnen miffen indeffen ol
gebraten fepn, Hernach werden fie ordentlich in eine
S diffl gelegt, alsdann die Saufe warm darubee
angerichtet.

36, SIBie witd eine velfdye Subn gebraten und
mit etnem Ragout von Rrebsfdhrodnen
suberetfretr ¥ ‘

Man tidtet ¢ine welfdse Hubn aufs befte ju,
algdann madht man mit den Fingern die Hant itber
dem Brufificifdh Iof, nimme die Bruft Heraus, mache
eine Siille Davon, thut dagu ein tenig Rinbsfett,
Schinken , etvas Teterfilie, Rwiedeln, €hampignons
und Teiffeln, roligt es mit Salz, Peffee und Muss
catennuf, thut dasu fo viel in Rahm gereidyee Sems
melfrumen, wie sy Spee grof find, oie aud) Das
gelbe von ein paar roben Eyern, Bact alies roolhl gus
fammen, fioft eg im Webefel, und fullt-Damit die roele
fhe Hubn, in den Leib aber thut man ein gutes MNas
aout von Krebsfchrodangen. IWenn foldies gefchehen,
fo 1oied Das welfde Dubn an bepden Enden mit dee
Ehlle geftbloffen und auaenabe ; Hieranf mit elnem
foisigen Dol durchftochen und an Spief geftectt, mit
Sdheiben von Kalbfieifdy, €dinfen und Speck belegt,
mit ein paar Bogen Papler umickelt, Bindfabden
Berum gebunden, und alfo bey gelindem Fener gebras
ten. . Das Ragout von Krebsfchroangen aber wicd
auf folgende vt aemadit: Dan fiofit die Schalen im
soefel und macht efn Soulig davon, man nimme
nemlicy ein &tiicE Ralbfleifch und ein Stuck Sdjine
Fen, fhneidet es in Scheiben, thut ein wenig aetbe

_ £l NRuben
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Ruben und Paftinaten dasu und 1aft s {hivisens
enn ¢8 anfangt angubdcfen, yndfich wobl ju faeben,
fo toitd ¢8 [inlb mit Bribe, und Halb mic Jus benest,
mitPecerfitie, einer gangen ElefnenSroiebel und 2, oder
3G eriginagelein gevolirgt, und, Damit es Dicklidy e
De, wirft man {o viel Semmelrinden, als man vor gut
befindet, nebft einfgen&hampignons undTeuffeln hin
g laffet denn alles miteinander etwa 3 BViertel Stuny
ven Fochenn,  Wenn ¢ gefodit Hat, fo nimme man ie
Kalbflelichichetben Beraus, thut die geffoffenen Kuehss
fchalen Binein, giet su felbigem Brithe, und fchiagk
es Duvdh einDHaartuch. Hievanf nimme man dieKrebsy
{throange, mit Astifchocentielen, Spargelfplaen, Tufs
feconen, Truffeln undEHampignons,nadydem dleSafs
vesgeif ift, thut foldhes alles in efne Cafferole mit el
tenig Sug Daran, wenn e gar tworden, fettet man ¢
Bl ab, und madit das Ragout mit dem vorepwehins
ten Kuebscoulis dicklich.  ABenn denn dos elfthe
Dubn gebraten, twitd ed vom SSpiefe gesoaen, die Bes
Eleibung davon gematht, in eine Schufel geleat, das
Ragout bariber gethan, und warm angericht.

37+ Und wie mit einem Ragout von Auftern?

Das welfche Hubn wipd eben (o, rie das borges
meldete mit Qeebien gefiile, au dem Ragout aber nime
man ftate dec Qrebfe, Yuftern.  Aledenn wird das
Duln am Spiefe aebraten,, und das Ragous von Aus
ftern auf folgende vt yubeyeitet: Wenn die Auftern
gedfnet find, werden fie in eine Cafferole getban, und
einen 2Augenblif auf detn Eafferoliody in ihrem Waffer
blanfdyivt, denn ol gefGubert und auf efnen Tellee
geleats Bierauf thut man einige SHampignons und
Leuffeln mit ein wenig gefchmolgenem Spek in eine
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itk Caiferole, benest fie mitJus, 1nd wenn fie gar find,
?ﬂr{,nunﬂ:;;i- fo fettet man fie voobl ab, mady fie mit ejnem Rale
flbntdsl Ber « und SebinfensConlia dicklich, und thut die Aue
iRlfdw  freen dagu.  SBenn man nun angurithten bereft ift,
Dl fo twicd DasHuHn in eine Sdyiifiel aeleat, und dabin
ity gefeben, Dah Das Ragont pon gutem SefdmaR fel,
wemdiit  foldhes Darfiber gefhipter, und roavm angericht. &3
g3l o aber wobl in adht genommen werden, daB, wenn
it Die Auffern ju dem Ragout gethan worden, folches ja
Wt niche auffoche, teil fonft dle Auftern gahe und Hart
il ull  voeeden, und einen herben Sefchmak Dadurdy befonte
dnntue wmen purden, :

@fara;ff{;; 38, YDIe pflegt man Lndeen 3u braten?
?Ee%lﬂmf Die Endten tweeden aerupft, ausgenommen, gelt
ﬁlnthtl‘-ull'ﬂ'lf'-' pusgemaithen, migTfeffer, Saly 1nd Negelein quss
v gerieben, an cinen Spief gefteft, und fo gebraten,
i -‘ﬂ'h-i-_.--_‘[ Bernach mit brauner Buter begoffen,  ABIll man bie
IS Gndten fpicEen , fo muf foldhes nur an 4 Otten aefthes
iefe ,‘qeﬂs:.;:ﬂ Ben, nemlich an Den benden SBraften und den beyden
GRS bicken Veinen] oder Schenfeln, e fie gebraten,
WO und man modte eineBrabe geene dagu haben, fo nehe
gl e man ciBeinefia, IBaffer, Saly und eln toenig Ses
EC yiiege mit Citronens und Pomerangen » Schalen.
1M @oll dieBeibe faffe fewn,fo thue manJucter, Jimmet,
il SRagetein, Pleffer, Soly, Wein und efn wenig A3eins
ﬁlfben::!;;l eBig dacg. Tragt man aber Belicben dje Gndten fros
i, Ben gu veefpelien, unf mit Beiner Brithe gu efien, fone
Ot peen felbige, toenn fi¢ gebraten find, in eine Sdyuffel
Iﬁercf!éf"’:i{';.l gelegt, uud quer etliche Sehnitte uber die Bruft ges
#0%  (hnigten,in dieNRisen Saly und Sitronenfaft gefrrent,
o™ damit ein Saft Heraus gebt; denn Diefes ift Die befie
gt Briihe, die man dagu haben Tan,

enrﬂlﬂ“{ﬁ. : 39. Und
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i, dunge
39. YOie werben dfe wilden ELndten gebraten? \fsmgitﬂ%u;'

Diefe werden gerupft und rein gemadyt, esnadh Gy,
{@neidet man ifnen den Kopf und die Flugel ab, waldht iy S
fie fauber aus, und veibt fie invoendig mit ;@113, Defe | domit wi
fer und Nagelein.  Asdenn voerden die Fuffe auf dn igawmﬂ

NRucken gedreht, an dex Bruff und den Schenkeln
geipift, Bernach gebraten. Bl man eine Brifhe |
vazu haben, fo Pan folche gemadhe werden, twie vow B

i

Ber angezefgt worden, iﬁ[figgljgh

£ing
L 40, OBie Ednnen aber die einbeimifdhe Lndten Wﬂﬁfﬂua‘;
i auf wilde 2ce gebraten werden ? 06y o

Man muff den Kopf derfelben lebendig an die | by, nod
Band fdylagen, oder fie ervotirgen, fodenn bey dem | fegthut
i b Koof auffangen, alshenn upfen, ausnebmen, aber | I

' nidht ausmafdyen, fondern das innecliche Bilut mit e - | Hein gofy
Hand heraus nehmen, und quferlich die Sndten bers | Gul
all mit einveiben, und o in den Eig legen, denn fernee  tomen
gutichten, toie die {chon befchriebenen wilden Endtem | Deoauy

: 4Stundy
4t. TBie bratee man eine einbemifdye Gans? gy

DieGang wird,wie gerodhnlich, abgeftodien, das 81
- Blut in elnem Hafelein aufgefangen, in weldes ein g
= wenig Ohlg gefdyunteet ift, denn wird fie gerupft, aboes 6i}
A Fublt der Hals, die Flligel und die Suffe abgefdhnitten

o (R ol
@ o und ausgenommen, Hernach inn . und ausmendia mit %inﬂ:lt .
g Galy, Dfeffer, Jngber und Ndgeleln gerieben, dent 'ffaj}EnT"
“gebraten, man muf fie aber unter dem braten mit els , m‘
nec Gabel ftupfen, damit die DHaut Feine Rlafen bes 4,

Fommt. ABIM man fie fillen, o fan es mit Caftanien, | ()
Aepfel 1nd Birnen oder audy mit davunter gemifiten |y ol
Ruittenfehnisen gefcheben, oder man nimme denMas | Wt

aeny
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5 . braten, fo legt man fie i eine @chifel, et D ibrige

und swar vom Gefligel. §4x

gen, Sunge und Leber, Halt ¢s Elein, alsdenn wiiest man
¢ mit Majoran, Bepfuf und Thymian, darsu {dlagt
man Cyer, aefchalte Dandeln, Fleine Nofinen und ein
wenlg SemmelPrumen, vibee alles untereinander, und
damit witd dieGans ausgefitllt,alsdenn guaendabt, und
gang gemach gebraten.

42, 1Ind wie eine wilde Gans 2

Suvorderft wird fie gecupft, ihr der KRopf und dle
§ligel abgefdinitten,Bernach ausaenommen,eineWeis
Ie ing Waffer gelegt, bierauf mit ¢hen diefern Waffer
wobl ausgewafdhen, mitPfeffer undRNaaclein geriirst,
in Ghlg geleat, und etliche Tage lang davinnen ¢inges
befst, nachdem man fie gerne fauer haben mag. &o
fie gebraten voerden foll, fo wafdht man fie mit Sfig
uhd {chlechtem IBein nochmals aus, (pift fie slerlich mie
Blein gefchnittenem Spek auf der Bruft, wurst fie mit
Gals, Deeffer, Nagelein, aud), fo es beliebt, mitCardes
momen und Mufcatenbluth, wiederum von nevem ein,
Hievauf wird fie an den Spief geftett, betrauft, 3. bis
4 Stunden lang gemadilich abgebraten , und alsdenn
teocfen, oder aber in einer Brube, suTifde getragen.

43. YOie werden dle einbeimifdyen Ganfe auf
wilde Are sugerichree?
&3 Fonnen aud) die einheimijden Ganfe in Ghlg
gebelst, und allerdings wie die wilden abgebraten twers

den, denen fie auf foldye AWeife am Sefdymak gar Ahne
Kich Fommen.

44, YOfe bratet man efne Génfeleber?

©ie 1oird wohl gefalzen und gepfeffert, auf den
Noft gelegt, und mit Butter beteauft. IBenn fie ges

sBute
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easu Tifdhe.

45, Und vofe bratet man einer gefisliten

Gasnfebatd) ?

ffenn der@anfebauch allerditigs geﬁ@rigct thofs
fen geroirat, gepfeffert und gubereitet if, fo Fan man
ifin oben bey der Bruft, wie ein Huhn evareiffen, eine
Eiille, nad) felbiteiaenem Belictien, anmadyen; jebodh
allbter Di¢e Gianfeleber mit davunter behalten, froifchen
ber Haut Hineiti fullen, alsdenn den Ssanfebauch anfies
cfenn, und wie beveits gelehret worden, abbgaten,

i e 46, XOi¢ wird fernier eine gebratenéj®Gans

i it Aepfeln sugerichtet? |
| A D¢ Gians wuf gany welg und fauber jumbus
ten jubereit, und denn an eineri Spieh gar gebraten,
mit Doppeiten Papler umnsunden toerden, damit fie
gang weig bleibt, dert macht nan burd}geﬁmd)el}e?w
pel auf folgendeet dasu, nemlich man nimme ein g
tes T Befl fauber gefchalte Aepfel, folche gans Fuigs und
miiebe abgefhoist und fein Dif durch efnen Dusdy
(lag gerieben, dern mit Sucker , gefloffencm Simmes
und einent Stugen Butter ein voenig btltn‘ggefﬁgrt;
Bierauf fcmeidet man efn gutes Theil abgefchaltet s
pfel Halb ducy, bie KReenhaufes Hecaus, Deti elnen'Bos
gen Papier mitButter befEzichen, in eine%ntf’envfﬂm
acleat, Die Aenfel Davauf gefest, mit ein wenig Dufter
beleat, etroasucker ibergerieberr, und unten uAd Loet

niet fie mi¢ Den Balben Yepfeln, {0 ift ¢8 et gute

™\ BADISCHE
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sRutter nedft Eitconenfaft tber die Leber, und tragt |

mit Fever gar gebacken. Werin alles feetid ift, {0 _
thut man die durdigefivichenen eofel in die SEHel {490
und Jegt die weis abaebratene Sans Barauf, und Qﬂfs : ms)rzq
o P
Seridite. 47, Und
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e e,

47, Und wie it faurem Robl?
Pt Man macht vorher die dicken Stengel Hotn Kobl
gl Gug » fdhneidet foldyen aans fein, und weni foltheg gea
! fthehen, menge man fogleicl ein toenig &als und Riims
iyl el Darunter, thut ihn webft einem giaten Gt Bute
i b~ tet it el Gefehive, Denn Feft gugedefr, und lapt (kn auf
el 9elindem Koblfcuer i feiner eigenen Brithe gae {dywoie
s ey Ben, gutveilen abg\r umgerubre ; sudest, voenn ¢t gar ift,
thut man {o viel Butter, a18 nothig ift, daran, fole aud)

audy ein wenig SBefnefiig; 10ft e8 damit gang Furg eine
., fofen; "fo 1ird alsbenn Dex Robl vethe uind gut feyn.
g ABenn nun dev Kobl gang fertig, woie er feyn foll, und
wide!  Detih DieSane ?Bra;teﬁ fauber peaparive, o vitd
i 01 fu? fie mit faurern Kobl gefullt; an einettr Spieh gar ges
gegf  braten, ebe daf man anridhtet, mace man den
g ) ubrigen Kobl twieder heif, und legt 11t Denn um Die
s Sans Bertithr, o ift es ein vecht {chones Sérichte,
hluﬁmﬂrb 48, i‘_lt)ie metbén ethbelimifche Tauben gebraten?
ifrﬂ‘uﬁﬁf’"‘mﬁ. | rg?ﬁmn bie @au%_ gerupft ti‘nb auggennthitien
i fo la fma fie eitie XBeile im ABaffer liegen; nach
ik’ Diefemn twexden fie gefalzen, getviingt, angefteft, bel fravs
i ‘[m‘[i“l‘f'f' Besn Seuer hurtig gebraten, uft it BelfetnSehmais bes
SQJE‘G;I;,;;:I teaitfet, und, wentt fie {hiee gebeaten, mit geriafience
fumbs - SButter hody einntal dbertraufet torden, mit & et
By mielmedl befivent.  ©ie dirfen aber fiber eine Halbe
MU Stunde hidht braten,

0 : _ : :

e 49.-X01¢ bratet man gefbillce Tanben am Spiefe?
fufil l; Man nehme die befte Tauben vom Taubenfehfas
el ge, vupfe und faubere fie voobl nebme fie aus, und s

i {ﬁ [ﬁ ! [,:ﬁt . @e
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s44 XIIL Abfdhnite. Won allerley gebratenen Speifen,
dye mit Dem Kinger Ole Havt nber DepBruft oh; hew
nady nehme man die Lebern von den Tauben, it Sti
&dinken, Sraffeln, €hampignons, tiirse folches mit
Sal, Pleffee, feinen Krautern und guten Gerouien,
thue Yo viel Spet, als nothig iff, Dargu , wie aud dn
wenia Peterfilie und Jviebeln, backe alles gufatmmen,
and ftoffe ¢8 im Mbrje!, thue dag Selbe von 2 e
datan, alsdenn fille man wmit diefer §ille die Tauben,
frecEe fie an Den Spieh, umtvicFie fie mit gasten Sels
ben pon Kalbfleifh und Spekitreifen, einem BlattPae
piee, und lafie fie braten.  Wenn foldyes gefchelen,
aiehe man fie ab, made die Wekfeidung davon, fege fie
fein ordentlich fn eine Schufjel, thue ein Flares Ralbe
fleifdy » und Schinkencoulis, rekhes von gutem 1nd
iihacferm Gefchmat fepn muf, davtiber, und vidyte als
denn varm an,

50, SWBie werden aefilite Tauben gebraten und
mit Tedffeln sugeridhte?

Die Tauben merden eben fo gefislt, tie in dem
worberaehenden aejeigt toorden, und man mache d
SRagout von Teiffeln auf folgende Art Dags &8 e
ben Seiffeln gefdhalt, felbige gewafthen, in Sdheiben
gefchuitten, Hernach afefit man fu eine Eafferole Kals
berjus daran, und lafit fie bey Eleinem Feuer gema
lich Focven 3, wenn fie gar find, fo madyt man fie mit
elnem Kalbfieifdhs und Schinfenconlis Diclich,und fiee
Ber vabin, daf das Nagout gut fefymecte, QUM
Benn die Dauben am Spiefe gar sporden, werden fie
abgesoen, die@dheiben davon gemadhe, ordentlich n
eine Shirflel aelegt, alsdenn thut man das Fagous
von Seuffeln, dacisber, Fund tichict warm an
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et er 3l

| 'Dm%"w:'.h-v: 51, 1nd wie werden fie mit einem Ragout von
o, to bl Muflevonen und Champignons subereitec?
g Die Tauben mit Dufferonen und Ehampignons

) bijh e werden auf eben die WWeife grmadyt, und wicd das
L‘jlfffﬂllf-‘_.‘-‘-‘ Ragout von Nufjevonen und Champignons auf fole
s Bl gende Art gugeridytet: Man nimme Heine Ehampis

il gnons,oder Muffevonenpust fie ab, wajdt felbige, und
femiint §aBe fie vobl austropfen, thut fie in eine FleineCafjeros
i il Ye miit ein roenig auggefd wlienem &pel, unb einem
el Bindaen feiner Krauter, wirgt fie mitSaly undPfefe

g fer, und pafivet fie auf dem Cafferolioch ; alsdenn aiefit
il man etoas Kalbfleiichius daran, Foche felbige bey ger
wiigi gt Yinbem Feuer, fettet fie hievauf foohl ab, und madbt fie
aibe W8 mit efnem Coulis von Kalbfleifdh) und Sdhinfen diElihs

fieBet ferner au, daf das Ragout wohl {dhmecte, gulest,

wenn dieTauben gebraten, pom Spiefe abaegogen, und
ahgl! 0 eine Schuffel gelegt worden, witd Diefes Ragout
}ﬂmm? dacuber warm angericht,

s2. XDie werden fie auf eine andeve Azt ges
fiulle und gebraten?

Crftlich mevden die Sauben gereinigt und audges
nommen , Beenach twivd der Magen und die Lebec Flein
gebaft, alsdennButter genommen, folche in einePfans
ne getban, etlithe Syer daran gejhlagen , fetbige aufs
Teuer gefest, und fo lange gertibre. bis es ein wenig
DicEe 1oivd, hicrauf thut man die gehakreLeber undWas
gen, wie auch Sefire, als geriebene Mufeatennuf,
Neeffer, Sngber undSalz mit in die Pfan ne, und rithe
vet alles untereinander, Denn fiillt man dieTauben das
mit, bindet fie 3u, und braset fie.

M m

53. YDie
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qBie pflegt man dieTauben voie Rebbiiby
nec 3u braten?

®en Tauben witd , wenn fie nody lebendig

53¢

find, €Big und Pheffee in den Hals aeqoffen, iGnen dee

W8 gugebunden , damit fie fich todt jappein ; o
.iibe‘hessrmcb todt find, voerden fie gerupft, et Kopf abes
tird ungerupft gelafjen, alédenn nimmt man fie aus

~ saftht fie innroendig recht rein mit &fig, befst fie mit

alx, Pfeffec und seftoffenen Nageleis e, a6t fie
% ;;am:13 %ﬁ;e im Chig liegen ) nad)dem man fie fouee
perlangt. Dierauf roerden felbige mit Spet gefpiFt,
die KRopfe mit Papier verbunden, und gemadlich ges
braten.

540 YOie pflegt man fie aber wie wilde Tauben

31 braten?

Den Tauben gibt man Ehig efn, bindet ihnen
dendals su,dak fie fich todt gappeln Hernady laft man
fie alfo eine YWeile ligen , ehe man fie rupft. ABenn
fie gecupft find, voerden fie in guten Gfig gelegty
sugleich mit Saly, Wheffer, Mufcatennuf, Nagelein,
Lorbeecblattern, achBolderbeeren, und gang Eleln 8¢
fdbnittenen Citronen gevieben und geroursts Der Mae
gen, Das Hers und die Leber roird Elein gehakt, und mit
ek, der gang Flein gefchnitten, vermengt, bieeauf
Butter Geif aemadyt, und die Tauben twerdent in pier
Stircfe gerfdhnitten, darein gelegt, und alfo etivas aelb
gebraten, alsdenn gieft man von demEfig, worinn Die
Tauben gelegen, darsu, thut das Gehakte aud) pineln,
und Iagt fie alfo nod eine Weile Fochen.
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Ooder:

WBenn die Tauben rein gemadht, werden fie eine
Beile in ABein gelegt und davinnen gebeizt, Hernadh
mit Spek gefdpift, und denn ordentlich und fhoin gelb
gebratem.  Dievauf nimmt man gute Flelfd)beibe,
brennt Mebl Darein, und thut Butter, €fia, Jngber
und Nagelein dargu,  Diefes [afit man Fodyen, alse
Denn gibt man ¢8 uber die gebratenen Tauben.

55+ YDfe werden ferner gebratene Tauben mit
Avcifchocken subereiter?

Man vupft die Tauben trocfen, nimme felbige
aus, L3ft die Fuife davan ficen, bleat fie einwarts, fule
Tet Den Leib mit efner woll{dymecEenden Fulle aug, bes
leat fie mit Spebitreifen, und bratet fie am Spiefe.
Hievauf nimme man eben o viel Feine Stiele von
ArtifchocEen,als man Tauben bat faubert diefeibe Here
1m fein ab, Focht fie in veinem IWaffer, und mwenn fie
gae {ind, o Yaft man fie abloufen, fodt fie in Schnes
(Feneffeng gelinde auf, thut Krebsfthmwanse mit ihren
Enern dagu, leat die Sticle von Yrtifchocken ordents
Jidh in eine Sduffel, auf diefe aber die Tauben, denn
toird Der SRand der Artifdyocten mir Krebsichroangen
Beleat, Die SchnecEeneifeny dacitber gefdhuittet, und mie
Citeonenfaft angevicht,

56, Und wie mit Jark?

Man nimme vecht arofe-urd gute ;‘Eunge%cubcn y
vupft felbige teocfen, nimmt fie aus, laft ihnen aber
bie Leber und Fiffe, biegt fie einwarts, madht fie an
bem Schein Des Feuers freif, um fie deffo beffer abius

“pugen, fchneidet hiceauf den Hals und die Fiugel ab;

Wm 2 alss
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alsdenn madht man eine Fulle von Rindsmark, gutes
SButter, 2 gehabter Sardellen, Eleiner Swiebel, Peterfie
lie, ¢in voenig Rocambole, Saly undPfeffer, fullt damit
den Leib der Tauben aus, bratet fie am Spiefe, ohne
fic mit Soef gu belegen, und begiefts um ofieen mit
Dem, 1as davon Herad tropfet.  Wenn fie gar find,
fo werden fie mit folgender Saufe angericht: Man
¢but nemlich einen Schoppen Wein In eine Cafferole,
Bocht felblgen big gu einem Glafe voll ein, thut einen
Kochioffel voll guter beelts fevtiger Bruhe hinu, toie
audh 6. big 8 Rocamboln, ingleichem Jus u!nt\@nuliﬁ,
einige Citronenfcheiben, und ein Flein Brodgen von
guter Butter, begieht damit die Tauben, und richtet fie
su einem Seridyte an, €8 Ean audh in Diefe Saufe
ein wenig Olanfdivee und gehabte Peterfille gethan
voerden.

57. YOie ferner auf Réniglich ?

Man nehme 6 Tauben, rupfe foldhe trocfen, nehs
me fic aus, und biege fie geborig einy bievouf mache
man eine Fleine gute Fulle, fulle Damit Den Leib , thue
fie in eineCafferole in gefhmolzenem Spek, und twenn
fie fheif roorden, fo fpicEe man fie mit dunnem Spek,
und brate fie am Spiefe.  Wenn fie gax find, fo vidh
te man fie mit Kalbfleifdyjus, oder Schinfeneffens, oder
mit einem Keebecoulis an. Sie fonnen aber aud) wie
Gricandeau gelbcht , und ebenfals glaciet voerden,
Babhrendem Fodyen aber miffen 2 Sehinfen{dyeiben,
ein Stik aus der KalbsPeule, und eine mit 4 Seminge
nagelein gefpifteSmiebel bingu gethan werden, YBenn
fie Denn faft gar find, fo thut man die Tauben in cine
andere Safferole, und feihet dieSaufe durd) ein Haarz

tuch uber die Tauben,- und 1G6t felbige Darinmnft}fﬁ AL
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unb gwar vom Gefligel. 549
farben. QABas dieSaufe anbetrift, fo muf Das, was
angebacken ift, mit ein wenig Mebl beftrent, und denn
felbiges mit Jus von Kalbfleifch lof geroeidht , abgefets
tet, und ducch efn Haartud in die Schuffel uber die
Zauben gethan werden, Soldher Tauben fan man
fich Denn 3u einem Serichte bedienen.

58. YDie werden die Tauben en Surfout ges
braten?

Man nimmte grofe Tauben, die fein eingebogen
worden, miacht hernadh eine Fulle aus rohem Spek,
gefocheen Schinfen, Kalbermildh, Taubenlebern, Ehams
pignong, Seuffeln, Swicbeln, Peterfilfe und einer Flels
nen Knoblaudysymiedel, Hake und otirst alles yoobl,
mad)t s mit dem Gelben von 1. oder 2 Epern diklich,
fullt denn damit die Tauben, fomoh! inntoendig im
Leibe, als audy uber derBruft, und bindet feibige roobl,
alsdenn nimmt man 3u jeder Taube ein grof gefpile
tes Sricandeau, legt felbiges auf die Bruft der Taus
be, bindet ¢8 daran mit Bindfaden, ftekt fie gehorig an
Sief, ummicelt fie mitPapier, und 1ot auf foldye
Act die Tauben braten. WBenn fie gebraten, fo madhe
man ein gutes Ragout daran, und ehe man ancidhtes,
Yegt man die Tauben ordentlich in eine Sehuffel, nime
Das Fricandeau davon, fdhuttet das Ragout oder ous
lig dariiber, ¢8 mag nun feprt, was ¢s vor eind will,
reenn e8 ol gePocht und gerurat iff, alsdenn legt
man das Fricandeau mwieder auf die Bruft, und vidy
tet warm an. .

59, YOie bratet man aber wilde Tauben?;
Man nimmt folde, riepft, Bcopfet und nimmt §i¢

aus, tie die Hupner, wafthe fie yrerft von funen wad

Mm 3
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auffen mit PWaffer, denn mit Wein und Ehig, nadh | ain o il ‘ﬂ‘eb
Diejem wouitst man feibige, und [aft fie 4 bis s Tage fim ~ . i, i
&Big liegen und beiten 5 ievauf werden fie gefpiche e ot G0l
und gebraten, wie ein S‘ebbutyi jedoch ettvas langee, oo it ¢
voeil fie 3aber vom Fleifeh find,  Wdenn fie feotig, 55 mf aber
toerden fie in eine Schuffel geleat, mit Sitronenund  non modtifn
Blumwert auggesiert, oder aber c{ne Brube, wieuber  foneunlis il
die Rebhubner, davuber gemadt, idhf et
h
6o, YOie werden dfe Rebbubner tebraten? gz?&fﬂfmi?‘c
Die Rebhuhner werden bis anden Kopf gerupft,  Sabe,
Bernady ausgenotmmen, vein gemafchen und mit gact  mm m,
gefhnittenem Spect qeuplcft, oenn mit Jimmetrinde (
und Magelein beftecft.  Hievauf wird Butter und : ‘*_m
Pleffer sufammen gemenigt und in die Hirhner ger Mvtin
| flectts alsdann [aft man {ie an einem Spiefe braten, By b
und begmﬁt fie oftecs mit Heiffer %utfer, bis fie gar  Itton dem Py

1t

fith. gff-i)abr;n i
1 enin fef

61, YOfewerden fie gebraten mit Schinten ru?angﬁ?a%

sugerichres ? I Rebfifey it

Dran eupft foldye und nimmt fie aus, die $ebern ruqre unbﬂben
aber merden mit gev{mbtem Speck, einer qef)acfren 4 e g
Sviebel, Peterfilie und elner LEwﬂ-’l im SNorfel g/ |.J,b%gm De
fioffen, mit Sals, Pfe ﬂec ein wenia gutem Gemury v““u}llgﬂzq ;
und fearc n Kedutern geronirst. Cmcnn alles wobl ges iy “”UM
froffen ift, fo madht man die Haut vou den Bruften iy therEdwmfm
Tof und fiillt Dicfelbe mit der Fille von Leberns Berr oy foe)
nach twerden fie fleif gemacht, mit Speck beleat tnd t
an Bratfpieh geftecke. fﬂauf fchneidet man tias 6, 1)
gere und gefdlagene @d}iﬂfsh in fleine &deiben, )
beleat Damit DenBoden einer Hleinen Cafferoie, decft f e
fie gut und 166t fie fehoigen, toenn fie anbacken, thut s cf“'”“” i
mat | S
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man o viel Mebl Dagu, ols man wifhen 3 Fingee
faffen Ban, vithet e8 auf dem Cafferolod um, gieht
s ohne Saly daran, thut ein Bimdgen feine Keaus
ter Dagu, afit ¢s alimablig bey gelindem Feuer Fodyen,
&8 muf aber der Sehinken tohl abgefettet werden,
man macht ibn Heenadh mit einem Kalbers und Schine
Fencoulis Dicklidy, fielt dabin, Daf Derfelbe voobl und
fehacf fdymecfe.  WBenn die Rebhihner gehorig ges
braten worden, 3iebt man fie vom Spief ab, legt fie
gefdyicft in die Schuffel, belegt fie mit Den Sdhinkens
&cheiben, thut das Gus daviber, und ridytet fie
arm an.

62, YDfe mit feinen Rrgutern?

Man nimme junge NRebhibner, die einen guben
aRitdaeruch Gaben, rupft, nimmt fie aus, und madyt
fie von dem Brufifleifd) of ; alédann nimmt man
gefdhabten Spek, thut ein renig Peterfilie dagu, hacke
¢in tenig feine Keauter, st e8 mit Saly und Pfefs
fer und mifcht alles roobl unter einander, fullt damit
die Rebhuhner groffchen Haut und Bruftfleifd), belegt
fie unten und oben mit Spect, und freckt fie an Brate
fofef s twenn fie gehoriger Weife gebraten, fo terder
fie abgesogen, der Spect davon gemadht und in eine
Sehiffel geleat, bierauf Schinfeneffens daruber gee
than, und 3u einem Gericht warm angeridtet, Ans
ftatt der Schinfeneffens Fan audhein Flares Soulis ges
nommien ecden.

63. 1Ind wie mit Tehffeln ?

- Dle Rebhubner toerden gerupft, ausgenommen,
die Haut auf der Bruft vom Fleifch abgemadyt, denn

L.E-"'iﬁ
dih Spect gevafpelt, gehactre Peterfilie und ¢in paar aes

Mm 4 Hackte
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bactee Traffeln Dogu gethan , audy mit Pleffer und i, Soadl
Saly gevourst, alies sufammen vermifht, die Rebs  Jriffen ud ¢
Bubner goifchen dev-Haut und dem Benfifleijch damie  hon, it oles
gefullt, unten unb oben mit Speck belegt, und an den 10 gefalien fen
Bratipieh geftectt.  DHievauf fhalt man Seuffeln, - man & mit G
wafdht und fdhneidet fie Sdheiben weife in eineCaffer oSk
role, gieBt ein wenig Kalberjus und Schinfencffeny  nid o e
Dacan, und 16t fie bey gelindem Feuer auffochen; BubnersSouls
alsdann madht man fie mit Katber: und Schinkens  manlnen g
Coulis dicElidy, und fieht dabin, daf das JRogout vor  foeeden die
gutem und fharfem Sefthmack fey.  IBenn nun die toat affen
Rebhibner gar gebraten, werden fie abgesogen, Dee b Mk
Spect davon gemadyt mnd in dee Siyirffel guredt ges  thut b Sy
Tegt, Das Ragout von Truffeln dariber aegoffen , und

veinlich angeridytet. 65 1nd wie
64. LWfe ferner mit einer Rarpfen-Sanfe? ~ Bton
bie Drte gt

Die Nebbubtier werden eben fo, role die vorges Wi b [
meldeten, gwifdyen Daut und Fleifdh mit gevafpeltem T&‘Ff’%l " 1
Speck gefullt, auch alfo gemitegt; Hierauf belegt man L e,
fie mit Speck, und gieft eine Rarpfenfanfe dartiber, FE_;':KQ”“W“
welhe alfo gemadht 1oird: SNan beleat dent Boden i ;m b
einer Eafferole mit guten Ralbflifdicyeiden, nicht ane |y K0
Ders, als wenn man Jus davon madben toollte, gu | g K0,
diefen Sceiben leat man noth Shintenidheiben nebft b Bt it
elnem Bundgen feiner Reauter; alsdann nimme man tmnmgm%muu
einige Rarpfen aus, wafdt fie, obne fie 3u pusen, X Celglen
im Waffer, fehneidet fie fo in Stircfen, als wenn fie 66 Bl i
follten in fhrem Blute gePocht roerden, legt fie denn N
in voreeroahnte Caffercle und 14t fie anf dem Caffes By telbe
volioch farben, als wenn ein Sus davon follte ger ﬂdpnm‘l‘lfbtr@
madyt terden.  Dicrauf werden fie mit Ralberjus Gft‘:q ﬂfn, b
benegt, eine Bouteille guten Ehampagner Wein, eine ',‘mﬂii“*[,‘amur
Quvies -1 i
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Swiebel, Knoblauch, einigen gebackten €hampignons,
Triffeln und einige fleine Semmelvinden dagu ges
than, 166¢ alles fein Fodyen, fieht aber ju, daf es nidst
3u gefalzen fey.  IWean ¢s wohl gefocht hat, dricke
man e8 mit Setvalt durd) ein Haaveud), und ficht 3u,
Daf Die Saufe ¢in roenig dictlid) fen s toenn aber foldye
nicht o beichaffen tare, fo 1wird erwas von dem Rebys
bubner»Coulis daran gefehitttet, und foldhes sufam»
ten in ¢in Eafferole gethan.  Ehe man anvicktet, o
weeden die Rebhudner in diefe Saufe aelegt, dabey
warm echalten, und toenn es Reit ift angurichten, legt
man Die Rebhuhner orbentlich in eine Schirffel und
thut die Saufe daruber.

65, 1Und wic auf eine andere Ant in einer Briibe2

DWenn die Rebhubner acbraten find, werden
Die Biertel abgeldft, felbige mit Simmet und Nages
lein beftectt, in eine bedeckte Schuffel aelegt, Titror
nenfafi darauf gedeuckt, audh ein wentg Sucer, Triz
fanet, Rummet und Pefrer daruber geftreut, ein wes
nig Aein und etroas NRofenefig daran gegoffen, und
augedecft gelaffen, alsdann auf Koblen nux ein twes
nig aufgefotten s Diecauf uberaiefit man die Hiihner
einige mal mit der Brithe, denn Fan man fie mit Sis
tronenplaglein aussieven, und mit den Elein gefcdnit.
tenen &chalen befreuen.

66. ABie wird ein Auerbabn recht gue gebraten?

Derfelbe 1wird bis auf den Kopf gerupf, der
Krovf auf der Seite, wie audh das Eingemeide auss
aenonunen, Biecauf mit IWein oder Chig recht vein
gewvajden, mit Saly, Peffer, Nagelein und Mufcas
tenbluth inwendig gerieben, fodann gefpickt, gefaizen,

, Mm 5 aufs
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aufgesaume, an den Spiel geftect, den Kopf mit
Papiee umeicEelt und waprendem Braten einigemal
mit fiedendem PWein und Butter begoffen, und mit
Citronenfaft betrauft,

67. AWie wird er geflulle sugeridyrec?

Man nimme den Nagen und die Leber, thut
Saly, Sngber und Peffer dazu, backt ¢s unter eine
ander, roftet weif gecicbenes Brod im Sdhmals, und
thut ¢s gum Sebacke, fchlagt Cyer davan, rubrt ¢s
unter einander, fulle ¢8 Binein, und nabe ¢s ju, alés
Dann 1wixd er twobl aefpictt, mit Simmet und Nages
Tein beftecft, und langfam gebraten,

63. YVie pflegt man eine Auerbenne 3u braten?
Riefe witd ebenfalls gerupft gefpickt und gebras

ten, audy entroeder trocfen, oder in einer Brube u
ifch getragen, 1oie ein Auechabn.
69. 1lInd wie wird eine Birkbubn gebraten?
Wenn das Birthubn gerupft, vein gemadht und
ausgenommen ift, 16§t man es noch ¢in paar Tage
in der Luft hangen und freif frieren, Hernach wird es
gefpicft und einige Tage in quten FBeinefig mit
Wadyolderbeeren gelegt, und darin robl beiten lafe
fen, algdann an einem Spick gebraten. Soll eine
Brihe dagu gemadit weeden, fo oftet man efnen Lofe
fel voll Mebl in Butter, gieft Wein daran, legt
Citronenfdyeiben darein, und ronrgt ¢8 mit ngber,
Simmet und Jucker. Diefes witd jufammen aufger
Pocht, uud vor dem Auftragen daruber gegoffen.

70. Wie werden die Safanen gebraten?
Die Aet und Weife folde gugurichten und ju
braten, ift wie bey oben beftheicbenen Jugrhahnen.
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71 Und wie die Safanbibner?

Die Fafanbuhner weeden gerupft, ausaenome
men, gefalzen, mit “Pleffer, Jngber; Mufcatenblith
undein wenig Nagelein gevotivgt, an einem Spieh mit
Sdymaly beteauft und gebraten 3 enn fie fertia, fpicke
man fie an der Bruft mit halb entzioen gefhnitterien
Nagelein und langlidyt gefchnittenem Simmet. IGil
ma aber eineBrube davan madyen, fo Ean faft Feine
bejfece fepn, als nadyfiehende: &3 wird ein abgebras
tenes Tafanbubn, oder an deffen fiate eln Rebbuhn,
im Morfel gerftoffen, mit einem L eil Fleichbrithe und
groey Theil Wein, sufammen gemacht und durdh eis
nen Seiher gegroungen.  Hierauf toirgt man diefe
Brahe mit Jucfer uad obigem Gerviicy, damit die
Safanbuhner eingebeist worden, 1afit fie ein yoenig
aufroallen, riditet die Brube in die Schuffel an und
kegt Die Hubhner darein.

72, YBie werden die Lerchen gebraten ?

CiBenn die Lerchen gerupft und ausgerafdhen
find, fteckt man fie an einen Eleinen Spick, und 3vis
fchen eine jede Lerche thut man ein Stuckgen breit
gefchnittenen Spect, hernady toerden fie mit Semmels
Frumen befteeut, mit Pfeffee, Jngber und Saly qer
yourst, unter dem Braten oft mit Rutter begoffen,
damit fie faftig werden, und endlich vor dem Anriche
ten voftet man noch mebr Semmelfeumen fchon gelb
und freut fie uber die Lerchen in der Schirffel.

73. AWie bratet man gefirllte Levchen?

Dfefe werden ohne Verlesung der Haut gerupfe
und am Halg mit einem Federfiel aufoeblafen ; barsp
ann

Baden Wiirttemberg



' LANDESBIBLIOTHEK

556 XIIL Abfchnite. Bonallerley gebratenen Spelfen,

Dann nimmt man Hubneclebern, ein voenig Speck
und Majoran, hacke alles Plein unter einander, 1os
fiet ¢8 im Schmaly, gecFlopft ein &p, gieft ein wenig
Fleifchbrihe daran, daf Ddie Fulle nicht ju dick fey,
thut Saly, Dfeffer, Ingber und Mufeatenblirth dagy,
und fiillt e8 3um Halg Binein, bindet die Lerchen in
gorbeecblatter, fiect fie an Splef, betrauft fie mit
aefhmolzener Butter, und bratet foldhe gemadlidy,
vaf fie nicht aufbredyen.

74, XVice pflegt man fie aber mit Specd s
braten ¢

Sie werden wwechielsrweife mit breit gefchniteenen
Sticaen Spert, und toenn es beliebig einem Blatts
lein Salbey, an den Spieh geftectt,  IBenn man fie
betraufen will, o witd ¢in Stud Spect in Papiee
getvicEelt und angezindet, def folcher serfhmelze und
auf die Lerchen getropfelt werden an.

75. SBic werden gebratene Levchen in einer
Bribe subereftet ?

Diefelbe muffen faftig abgebraten und nadfols
gende Brube daruber gemadt mwerden : Man nehme
fiffen vothen Mein, {dyneide Sroiebeln, Mandeln und
Citronen Flein , wirge e8 mit Simmet und Cardermos
men, dructe Elitronenfaft darein, und laffe es alles
aufommen in einemDafelein auffieden, Sulest twevs
den ein roeniq Flein gefhnittene Citeonenfdhalen daju
gothian.  SBenn die Bogel abgebraten, legt manfie
in_cine jugedecEte Schirflel, giefit diefe Brube davs
uber, fekt fie auf eine Slut, 1akt e nody eine Waelle
fieden, ftreut gulest nody Simmet und Elein gefchnite
tene Citconenfchalen davauf. ;

76.
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76. IBie vwerden die Sdhnepfen gebraten ?

Diefe werDen fauber gereinigt, der Dreck abee
befunberé aelegt, Bievauf mit Saly, Pfeffer, Simmet
und Nagelein beftreut, alsdann gebraten und fleifig
mit Butter betrauft.  Hernadh wird der ®reck ges
nommen, gang Flein gebackt, in Butter geroftet und
denn ein paar Loffel voll Fleijchdbriihe darauf gegoffen,
Gndeffen toetden Semmelfrumen auf Koblen geroftet,
Benn man die Schnepfen auf den Tifdh tragen will,
fo fteeichet man vorber den Dreck auf die qeroﬁetcn
Semmel{dheiben, und gibt alles warm auf den Tifd,

77, ¥O1e ridytet man gebratene Schnepfen mit
einem fransdfifden Ragour 3u?

Rie Scynepfen erden fein gefpickt und an eis
nem Spieh gebraten, fie miffen aber auf Fleine Spiefe

. lein geftectt und an einem Spief feft gebunden toers

dens alsdann mad}t man ein wenig &chinfen.Coule
lige ‘mit ein oenig in Scheiben oder IBivfel gefchnits
tene Acia, abaefchalte Oliven, Champignons, und in
WBirefel gefdmittene Qirrifdmcfenftiele duechgeFocht,

auleat mit einem Stictaen Butter ablegivt unbfamfg
gemadit, and) Citronenfaft darauf gedruckt, und denn
unter die Sdhnepfen gegeben. Oder man madht et-
as braun Mehl mit vielen Bmiebein, etivas Kreufte
pon grobem RocFenbrode, einige dinne Schinfens
feiben, foldyes wopl aufammen durdhaefchroiae, denn
gute Bribe davauf geaeben und eine hHalbe Stunde
damit gefordt, Bernad) durchgeftrichen unbd gebackte
Deterfilie , abgejdhalte Oliven und Nufeatennuf dave

_an gethan, Denn roieder ein roenig gefadht; gulest mit

¢in
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ein wenig Elein gefchnittenem Ycla und einem Sticts
gen frifcher Butter ablegivt, die gebratenen Schnepfen
angerichtet, und bie Saufe darunter gegebert.

28, Bie werden fie geflille sugeridyrer und
gebraten ?

Sie werden gerupft, toie ein Hubn untergriffen,
uber Nacht in Iein eingebeizt, mit IWein ausgervas
fchen, inntwendig gevotivst und gefalzen. Hierauf rithe
tet man denSdnepfenichroeif u, und macht dle Fulle
den Tag guvor an, ohne fie fieden ju laffen, und thue
ettoas davon bepfeite.  Hernach werden fie gefult,
body {0, daf die §ulle ubevall auf der Bruft bis an die
Schenkbel vedht gevtheilt roerde, denn 1wob! sugenab,
aud) auswendig gevoiinst, an denSpieh geffelt, mit gere
laffener Butter betraufe, und faftig abgebraten. Bie
fibrige Sulle thut man in eine Schuffel, und gieht nod
¢in tenig ABein und Citronenfaft daran, daf ¢s ¢ine
Diffiche Bruhe abgibt. ABenn nun die Scynepfen
{dhon abgebraten, mwerden fie in diefe Brube gelegt,
und mit Citronenplazen und dergleichen Elein gefdhnits
tenen Sdyelfen geslert.

79. WBie bratet man die YO0 s Schnepfen?

Man rupft felbige ichet ihnen dieHaut uber den
Kopf ab, nimmt fie aus, und fo fie ein wenig alt find,
yoerden fie guvor mit Waffer, und alsdenn mit Lein
und Ehig wobl aussewafdhen, bernady gefalzen und
it Peffer, Nagelein, auch nady Belieben, mit ein twes
nig Mufeatenbluth und Cardemomen qerorrgts man
Fan fie audy feifch braten, oder uber HNacht und o
Tang man will im Chig und LBein liegen laffens denn

werden fie gefpicke, und wenn man fie braten mi}lﬁ;
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alfo iberstwerd) dev Kopf binein gefteckt daf der
Schnabel durdy die beyden Siffe gebe, mwie twobl audy
manche folchen durd) die Beuft ftecfen  Sm ubrigen
toeeden fie alio an den Spiek geftecte, daf derfelbe
oben bey Der’Bruft svifchen den§iiigeln hevaus fomt,
alsdann audy betrauft und wie die Nebhiihner abges
braten.  Indeffen wird das Gingeweide von den
Gdynepfen ohne den Magen genommen, dag fandige
guvoe mit einem Meffer davon aefdhabt, und denn
felbioes fein gebackt 3 o man aber des Sehnepfens
{chrvelfes viel haben rill Fan man aud) etficheSaubens
oder Dithnerlebern mit davunter Hacken, weldses man
nicht vfel foithren wird, Hicauf twird ein wenig ges
viebenes und im Sdymaly gerdftetes Rockenbrod ges
nommen, foldyes aber wieder mobl ausgedriickt, daf
es nidt gu fett fey, Das geBackre Cingerveide dagy ges
mifcht, ebenfalls ein wenlg fleif gerdfet, denn oieht
man etiwvas LWein daran, drucft Citronenfaft daein,
eyt e3 mit Saly, Weffer, Nagelein und Mufeatens
bluth, vubret alles wobl unter einander und Iaft ¢
auffieden.  Cinige thun ein toenig Efiig und Sucker
datan.  Benn er im Sieden su dick toorden, witd
nodh eln wenig Wein daran gegoffen,  WWenn ey fers
tig und woblgefhmactt ift, fo vichtet manibn ineine
Sehirfiel an und legt die Schnepfen darauf, beftvent
fie mit vouteflidhy gefchnittenen Citronenfchalen und devs
gleidhen Plaglein. ABill man aber den Sehnepfens
fdyroeif auf *Brod Haben, fo muf man felbigen ein
toenig Dicker madhen 5 alsdann nimmt man neiffes
<Brod, fhneidet runde Plaslein daraus, Flopft etliche
Gyer in einer Schuffel, 3ieht die Plaslein dadurd
und backe fie fchon Bell aus dem Schmaly, es Ednnen

Deg
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ber Sdnepfenichoeif dacauf gefivichen, Elein gefchnits
tene Sitronenfdyalen daviber geftreut, foldye um die
Sdyiffel Berum gelegt, und groijchen felbige [albs oder
QWiertelroeis gefchnittene Citronenfchalen. €3 Ean
andh der Sehnepfenfhoeif alfo ubereitet twerdens
sian nefme von 6 oder 8 Sdnepfen das Cingetveide,
ohne den WMagen, Hacke daffelbe fein, gerfhmelze ein
pietel Phund Buttee in einem Phannlein und vofte 8
darin, Hebe ¢ hecnach oom Feuer und laffe es eine
oWeile fiehen, fo witd das Schmaly in der Hohe
fchroimmen, feibe felbiges aenau Hevab, false 8 ein
voenig, vubre Serotirs, als Mufcatenbliith und Nas
gelein , wie audy wieflich aefdhnittene Citeonenfchalen
datunter, gucere es, drucfe Citronenfaft davein, lafe
fe ¢8 aber nicht fieden, fondern erbalte e nue ettvas
waem, fteeiche e8 bernad) auf gebahite Semmelfdnits
ten, und uberfiveue e8 zulest mit wurflidy gefdnitres
nen Citronenfdyalen.

go, 1Ind wie bratet man die YO afferfchnepfen?

Die andeen Eleinen Schnepfen Eonnen aud) auf
diefe ABeife gebraten, und der Sclyroeif von felbigen
alfo gufammen geriditet roerden. Man beveite iHn,
toie vorgedacht , oder rofte felbigen fame ¢in wenig aes
riebenem Brod wobl trocken im Schmaly, gieffe fife
fen WBein und ein wenig Rofenefiig daran, druce
Citvonenfaft davein, wwirge ibn mit Pheffer, Nages
lein und Nufcatenbluth, laffe alles in einem Stolls
Pafelein auffieden, vithre aulest Fein gefdnittene is
tronenfchalen Darunter, vidyte ifn in eine Shuffel,
odet fireiche i auf Brod, und giere die Sthnepfen
mit Citronen und Blumentverk,
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81, ¥fe pfleac man die Aafferbibnlein su
- braten ¢

Diefe werden oie andere Boge!l gevupft, ibnen
die Haut uber den Kopf gegogen , das Cingeweide fers
aus genotmnen, eine S3eile ing IRafjer geleat, ger
wafdyen, aefalzen und gerouest, die Fifje unterges
ftectt, und wie gemeine Hubner gebraten.  Man Fan
{te aud toie die Rebhiibner surichten,

82. Wie aber die WBafjercancherlein?

~ Gie werden bis an den Hals gecupft, dle Fiuael
und der Kopf abgebauen, wie an einer Ente, denn
ausgenommen, ecfilich mit Laffer, hernadh mit halb
LWein und Ehig gemafchen, oder man Iaft fie anfrate
Des lestern SBafchens nue allein im Fein und Ehig
liegen, fb Hang e8 beliebt 5 Dierauf 1oerden fie mit
Peffer, Viagelein und Mufeatenblith gemwiirst, tole
¢in Entlein mit Butter bedupft und wobl abgebraten,
endlidy in eine Schuffel gelegt und mit Citeonen auss
geiert.

83, Aie vwerben die Reametsvdgel gebraten ?

Man nimme diefelbe nicht aus, wenn fie gevupft
und rein gemwafdhen find, fondern fie werden nue gleidh

. it Sals abgericben, an ein Spieflein geftectt und

uber einem Koblfeuer gebraten,  YWenn fie nun faft
gar gebraten, fo werden fie vom Spick abgejogen, in
einen Tiegel gelegt, Davinnen Putter branun gemaddt,
Denn mit Semmelfeumen, Salz, Jngber und Hein
geffoffenen IBachofderbeeren bejtreut, und alfo gat

gebraten,
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84. YOie pflegt man Droffeln, Niftler und g6, Und

-~ Rramersvogel 3u braten? e Wl

Die Bogel twerden gerupft, itber den Kopf abe  fudfife
gesngen, eine Weile ind ABaffer geleat, gefalgen und b {pleiyes Nl
gepfeffert; Bernady laft manfiealio im Sals und Ger b I fi b
toiirg ein wenig liegen , flectt fie denn ibersmwerd) an it Genmli
Den Spieh, und die Fuffe fein uber fich, betvauft fie o bifhut, u
bierauf mit Butter oder heiffem Schmaly, Wenn  Welnbiafiln ¢
fie ntin faft gebraten find, wird geriebenes Prod dars  gtmadifind 1
auf gefteeut, und toenn diefes ein twenig an ihnen-ere 18 Yol ped
troctnet ift, betropft man fie nodymals mit geclaffeney bt fenod

Butter, damit fie hellbraun und geftig werden. Nt aber chenfy
85. Wie werden die Drofjeln gefpicke gebraten? . i

Diefe werden gerupfe und ausgenommen, hees B i
nad) fpicEt man ihnen die LBrifte mit Flein gefchnits e germpfy
tenem ©pect, nimme das Cingerveide Heraus, wafdht it aﬂ” *r:‘x"-
felbige ein tenig mit WBein, hackt e3, obne den M e,
gen, famt etlidhen Taubenlebern Flein, vdftet fie mit iy por TH .
¢in enig geriebenem Bvod im Schinals, doch fo, bah i:.,[g|}lr\,ff‘,:f ”
¢8 nidht gu fett werde,) giefit ein wenig Iein, oDeBs |y J"i“.
audy nach belieben Rofenefig davan, thut allerlengus i uih{'e iy
tes Gewitrs, oder quel ein wenig Trifanet darunters gl on

i . oies i
Diefes alles lapt man in eluem Stollhafen auffieden, E :b;::gh bl
Daf e8 ein twenig Dicklich mwerde, nimme ein Cperrings ebm g
Yein, oder Mutfcheln, fchneidet runde Pldslein daraus, et
bacft e5 im Scmals mbd fheeicht dag Gepackte und b Wepfy
¢ eroftete Darauf. ?\if’t‘fﬁf'u iverden die Deoffeln us f
bereitet und angeﬁ,eci;f, Sdhon Bell gebraten, in eine Dty
Sehiuffel gelegt, die DIdklein abey neben herum ges 1) e
han und Fein gefdhnistene Citronenchalen darauf  Midiyey,

geftee g
86. lnd ° il
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und gmwar vom Gefligel. 563

86. 1ind wie auf efiie andeve vt ?

Die Weindeoffeln rupft than, fdneidet ihnen
Kopf und Fuffe ab, beleat fie mit SpeckRreifen, ftiche-
ein fpitiges Doly durch , befeftigt fie Damit ain Spiek
und laBe fie beaten 5 wenn fie gar find, werden fie
mit SemmelFeumen und geftoffenen YBacholderbees
ven beftrent, und warm angevidhtet. SOie Eleinen
cfBeindroffeln toeeden, nachdem fie gerupft und freif
gemadt find, mit gavtens Spect gefpickt, an ein fpisis
g¢8 Hols geftochen und an Bratipieh gebeftet und ges
braten, Legnach warm angevichtet. s 1verden felo
bige abet eben fo wenig alg die Levchen ausgenommen.

87, SBie bratet man die WWadyteln?

Benn man YBachteln braten will, o rerden
felbige gerupft, ausgenommen, in Specitveifen ges
wickelt, an ein fpisiges Holg geftectt, am Bratfpieh
damit befeftint und gebratens twenn fie faft gar, bee
fireut man fie mit garten Semmelfrumen auf den
SpecEfteeifen, und vichtet fie warm an.  Ober wenn
dle IWadyteln gerupft, ausgenommen und getvafclien
find, veibt man fie mit Saly, fteckt fie an einen Fleinen
Gpief, und wenn fie anfangen u braten, werden fie
mit Griefmebl oft beftreut.  IWenn fie nun {chon
Braun gebraten, find fie gut und fertig.

§8. MWie pfleyt man Sinten, Emmerlinge und
Wiaifen 3u braten ¢

Diefe Eonnen toie andere Wogel aebraten 1vers
den, auffer daf man die Kopfe und Fiffe feey 1aft,
und nicht an Spieh ftecEe.  Oder, man Ean fie audyim
Schmals toften, mwenn fie suvor ausgenommen worden.
o Nn 2 XI1V.%b-

"} BADISCHE

' LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



	Seite 480
	Seite 481
	Seite 482
	Seite 483
	Seite 484
	Seite 485
	Seite 486
	Seite 487
	Seite 488
	Seite 489
	Seite 490
	Seite 491
	Seite 492
	Seite 493
	Seite 494
	Seite 495
	Seite 496
	Seite 497
	Seite 498
	Seite 499
	Seite 500
	Seite 501
	Seite 502
	Seite 503
	Seite 504
	Seite 505
	Seite 506
	Seite 507
	Seite 508
	Seite 509
	Seite 510
	Seite 511
	Seite 512
	Seite 513
	Seite 514
	Seite 515
	Seite 516
	Seite 517
	Seite 518
	Seite 519
	Seite 520
	Seite 521
	Seite 522
	Seite 523
	Seite 524
	Seite 525
	Seite 526
	Seite 527
	Seite 528
	Seite 529
	Seite 530
	Seite 531
	Seite 532
	Seite 533
	Seite 534
	Seite 535
	Seite 536
	Seite 537
	Seite 538
	Seite 539
	Seite 540
	Seite 541
	Seite 542
	Seite 543
	Seite 544
	Seite 545
	Seite 546
	Seite 547
	Seite 548
	Seite 549
	Seite 550
	Seite 551
	Seite 552
	Seite 553
	Seite 554
	Seite 555
	Seite 556
	Seite 557
	Seite 558
	Seite 559
	Seite 560
	Seite 561
	Seite 562
	Seite 563

