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48 o XIII . Abschnitt . Von allerley gebratenen Speisen ,
braucht wird . 4 ) Die Jahrszeit , da , wenn das Ge¬
flügel sich paaret und brütet , es mager und zähe , im
Herbst aber gemeiniglich am besten ist . 5 ) Das
Mausen , wenn sie die alten Federn fallen lassen , und
neue bekommen , welches ohne Veränderung des Tem¬
peraments , und folglich des Geschmacks , nicht zu¬
gehen kan . 6 ) Der Aufenthalt, die auf Bergen und
freyer Lust in steter Bewegung leben , sind wohl die
zartesten und gesundesten , denen die , lo sich in Feldern
aufhalten , am nähesten kommen ; die im Wasser , und
sonderlich in Sümpfen und Pfützen leben , haben ein
ungesundes Fleisch .
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XIII . Abschnitt .

Von verschiedenen gebratenen Speisen ,'
und zwar

I . ) Dom Rindfleisch .
» . 5Vie wird ein Rinds -- Lendenbratm

gebraten ?
Man nimmt frischen Speck , spickt den Braten

aussen damit , oder schneidet solchen klein Finger dick
und lang , salzt und würzt ihn , nimmt eine grosse
Spicknadel und durchspickt den Lendenbraten damit ,
steckt solchen an einen Spieß , setzt eine Bratpfanne
unter , gießt Wasser darein und begießt denselben da¬
mit ; will man aber anstatt des Wassers Eßig neh¬
men , so kan man solches auch thun . Wenn der Len¬
denbraten stark ist, so muß er 2 Stunden wohl braten ,und



und zwar vom Rindfleisch.
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und fleißig begossen werden , bis er schön gebraten ist,
alsdann wird er angerichtet , die Bratenbrühe in ein
Pfännlein geschüttet , ein paar Lorbeerblätter , ge¬
schnittene Citrone und geflossenes Gewürz daran ge-
than und gekocht . Man kan auch Capern , wenn
man will , mit darein thun , und so unter einander ko¬
chen lassen , hernach richtet man es über den Braten
an , so ist es recht .

2 . U> ie pflegt man einen Rindsbraten
zuzurichten ?

Hierzu wird das beste und fleischicbte Stück aus
der Keule genommen , solches ziemlich mürbe Mopst,
mit Salz , Pfeffer und klein geflossenen Wacholder -
beeren gerieben , und ein paar Tage in guten Eßig
gelegt . Wenn er genug gedeiht , so spickt man ihn
rund herum mit Speck , steckt selbigen entweder an
einen Spieß , oder legt ihn in eine Casserole , laßt ihn
aber nicht stark ausbraten , und deswegen muß er un¬
ter dem braten öfters mit Brühe oder mit Weineßig
begossen werden .
z . tVie wird ein Rindsbraten an einem Gpieft

gebraten mit einer Capernfause zubereitet ?
Es muß der Mürbbraten recht sein überspickt

und denn an einem Spieß recht schön und saftig ge¬
braten werden , alsdann macht man eine braune oder
weisse Capernsause , und zwar sollen die Capern ein
wenig gröblich durckgebackt werden ; hierauf aießt
man die Sause in eine Schüssel und richtet den Bra¬
ten zierlich darauf an , so ist es recht.

4 . Und wie mir Gurten ?

Solcher kan fein gespickt und an einem Spieß
H h gar
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gar gebraten werden , alsdann macht man eln wenig
gelbbraunes Mehl mit klein gehackten Zwiebeln , thut
ein gutes Theil kiem geschnittene ftiche Gurken dazu ,
und laßt solches auf gelindem Feuer wohl durchschwi¬
tzen ; hernach wird ein wenig Fleischbrühe daran qe,
schüttet , damit durchg kocht , daß es eine sämige Sause
wird , zuletzt ein wenig Weineßig und Pfeffer darüber
gegeben , so ist es recht und gut .

5 . N >ie pflegt man ein Ribbenstück vom Rinde
auf englisch zu braten ?

Man nimmt ein Ribbenstück am Rückgrad her,
legt es zwei) Tage in Salz , steckt es hierauf an den
Spieß und bratet es , bestreut es mit Semmelkrumen
und schüttet ein gutes Ragout darüber.

6. W >le wird ein gefülltes Ribbenstück gebrat
ten und zugerichtet ?

Es wird das fast gar gebratene Ribbenstück vom
Spiese abgezogen , und das Fleisch aus dessen Mitte
genommen ., mit Speck , Rindsfett , feinen Kraufern
und Gewürzen fem zart gehackt , hierauf füllt man
das Ribbenstück zwischen Haut und Knochen damit,
und naht es wieder zu , damlt1 ) as Fleisch nicht in die
Bratpfanne fallt . Unterdessen , da es gar gebraten
wird , so belegt man eine Schüssel mitFricandeau und
gebackenem Brod . Wenn es auf der Tafel ist , wird
die Haut abgelöst , damit man mit einem Löffel da¬
von essen kan .

7 . Und wie mit einer Schinken - Sause ?

Man nimmt ein fettes Ribbenstück, welches zu¬
vor mürbe geklopft worden , macht das Jett davon .,

spickt
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spickt die Fleischseite mit Speck und
würzt sie mit feinen , Kräutern und
auf wird alles ein wenig mit guter Fülle bedeckt , das
Stück in dünne Kalbfleischlcheiben aewlckelt und mit
Bindfaden zugebunden damit die Fülle nicht abfalle ,
denn am Spiese gebraten . Urte - dessen wird nach ,
folgende Schinkensause verfertigt : Es werden einige
Scbinkenscheiben würflicb geschnitten , mit ein wenig
frischer Butter in einer Casserole zum Feuer gesetzt
und zugedeckt , daß sie schwitzen . Wenn sie anhacken ,
so streut man ein wenig Mehl hinein , gießt ein wenig
Jus und Coulis dazu , thut auch gehackte Cham¬
pignons daran , laßt solches zusammen gar kochen , fet¬
tet es zuweilen ab , und wenn es g « r ist , st wird
vom Feuer genommen .. ir d thut soviel kleine Capern
daran , als man zwischen dxey Finger fassen kan ,
selbige aber groß , so werden sie klein gehackt , sode
werden auch zwey gehackte Chalvtten , eine abgewa¬
schene gehackte Sardelle , ein wenig grober P effex
und Citronensast dazu gethan Wenn das R - bben -
stück gehöriger maffen gebraten , zieht man es vom
Spiese , nimmt die Scheiben vom Kalbfleisch
auch die Fülle davon , so es vor gut befunden
legt man es ordentlich in eine Schüssel , macht läng¬
lichte Schnitte in die Fleischseite , schüttet die Schinken¬
sause darüber und richtets warm an .

8 . Wie pflegt man einen Riemm gebeiyt
zu brmen ?

Es wird solcher acht Tage in Eßig gebeitzt , als¬
dann gespickt , gesalzt und gewürzt , an einen Spieß
gesteckt , mit Schmalz oder Eßig bei rauft , laßt ihn also
vier Stund braten , begießt ihn immer , damit ex

H h »
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mürbewkd . Man kan selbigen auch . ehe erange ,
steckt wird , in einem Hafen mit halb Eßig und Was¬
ser ein wenig absieden , indem das Fleisch daran et¬
was fest wird , und sich auch besser anstecken laßt .

9 . Wie rvird ein Rühemer gebraten ?
Man siedet selbiges weich ab , schneidet es zu

Platzlein , bestreut es wohl mit Salz und Pfeffer , be¬
streicht mit Butter , legt es auf dem Rost , bratet
es schön ab , giebt es entweder trocken auf den Tisch,
oder macht eine Brühe von Wein , Zucker und Zim -
met daran , und läßt es noch einen Wall thun .

II . ) Vom Kalbfleisch .

» o . Wie rvird ein gierend : aten gutzugerichm ?
Der Nierenbraten wird nicht ausgewaschen ,

sondern nur wo er nicht rein ist mit einem Messer ge¬
schabet und an einem Spieß zum Feuer gethan , wenn
er bald trocken worden , so drückt man auf einem Rühr-
löffel ein Stück Butter , und überfarbt den Braten
öfters damit , besprengt ihn auch ein wenig mit Salz,
so wird er recht gut braten , und sich im Vorschneiden
ziemlich saftig zeigen ; hierauf richtet man selbigen an ,
gießt die Brühe aus der Pfanne darüber, bestreut ihn
mit Semmelkrumen und gibt ihn auf den TO .

l i . Wie pflegt man eine Ralbsbrust zu füllenund zu braten ?
Es wird an selbiger die Haut loßgemacht , her¬

nach nimmt man Semmel , darnach die Brust groß
ist , und weicht solche im Wasser ; alsdann nimmt
man eine Pfanne , chut ein Ey groß Butter darein ,

laßt
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läßt solche zerschmelzen , schlagt z bis 4 Eyer daran ,
rührt sie mit einem Löffel herum , läßt sie aber nicht
zu hart werden , thut es vom Feuer , drückt die ein¬
geweichte Semmel aus , thut sie in die gerührten Eyer,
schlagt noch ein paar ganze oder mehr Eyer darein ,
thut Salz und gutes Gewürz daran , rührt es unter
einander , es kan auch Schnittlauch und Petersilie klein
geschnitten und daran gethan werden ; hierauf füllt
man es in die Brust und naht sie zu ; alsdann kan
man sie am Spieß oder in einer Pfanne braten .

Und wie wird eine solche am Sptese mit
Schinken zugerichtet ?

Man füllt sie wie gemeldet worden , spickt sie mlt
grossem wohlgewürztem Speck , steckt sie an Spieß,
belegt sie mit Schinken - und Kalbfleischscheiben , auch
mit Speckstreifen , würzt sie mit Salz . Pfeffer und
seinen Krautern , bewickelt sie endlich mit zwei) Bogen
Papier , und läßt sie bey gelindem Feuer braten ; wenn
sie gar ist , macht man die Streifen davon und legt sie
in eine Schüssel , denn wird ein wohlschmeckendes
Schinkenragout darüber geschüttet , die Kalbsbrust
mit den Schinkenscheiben belegt und warm angerich¬
tet . Es kan solche auch mit allerhand kleinen Ra¬
gouts von Gartengewächsen angerichtet werden .

iz . 5Vte bratet man einen Ralberücken ?
Dieser muß wohl gewassert, gewaschen , gesalzen ,

gepfeffert , und am Spieß oder in einer Pfanne ge¬
braten werden ; hernach kan man ihn trocken oder in
einer Brühe zu Tisch tragen . Man pflegt ihn auch
in Eßig zu beitzen , und denn erst abzubraten .

» 4« Und
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t4 ltnd wie ein Hintervienel vom Aalde ?

Man nimmt ein gutes Kalbsviertel , spickt die
Seite der Nieren mit zartem Speck , die Seite der
Hüft aber wird mit Spsckfchciben belegt , an Spieß
gesteckt mic Papier umwickelt , gebraten und zuwei¬
len benetzt ; wenn es gar ist , nimmt man dieSpecks
scheiden ab , bestreut die ungespickte Seile mit Sem¬
melkrumen , und läßt es sich färben , Hierauf wird
es abgezogen , ordentlich in eine Schüsse ! gelegt, Jus
von Kalbfleisch darunter gethan , mit einerMarinade
von Hühnern , welche in 4 Theile geschnitten , belegt,
und wa - m zu einem Hauptgericht aufgetragen .

15 . Wic aber ein marinirees Ralbsviercel

oder L^ iermftück ?

Das Nierenstück oder Hinterviertel wird steif
gemacht , hierauf mit Speck gespickt , welcher vorher
gewürzt worden ; wenn es gespickt ist , legt man es in
eine grosse Scdüssel oder runde Casserole , würzt es mit
Salz und Pfeffer , thut Lorbeerblätter , CitronenMi »
ben , Zwiebelscheiben , kleine ganze Zwiebeln und hin¬
länglich Weineßig daran , laßt es z oder 4Stunden
mariniren , steckt es darauf an den Spieß , belegt es
mit Schinken 5 oder Speckscheiben , umwickelt es mit
Papier und laßts braten , thut die saure Brühe oder
Marinade , in welcher es zuvor marinirt worden , nebst
einem Pfund Butter in eine Brakpfanne , benm da¬
mit öfters dasKglbsviertel währendem braten ; wenn
es gar , so macht man die Scheiben ab , bestreut es mit
Semmelkrumen , und läßt es wohl färben . Hierauf
wird es abgezogen , ordentlich in eine Schüssel gelegt,
Schinken - Essenz darunter Zechau , zu einem Haupt - .

Zericht
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gerlcht angerichtet , und mit gehackten Kalbsripplein
belegt , so ist es fettig
16. Wie rvird ein gefülltes Himerviertel vom

Zxalb am Spieß gebracen ?
Man legt ein gutes Hlnterviertel vom Kalb auf

tinen Tisch , daß die Seite der Nieren unten zu lie¬
gen kommt , spaltet denn die Hüft in derGegend des
Hüftbeins , spannet das Fleisch und die Haut von ein¬
ander , und macht eine kleine Fülle von dem Brust¬
fleisch des Federviehes auf folgende Weise : Es wird
ein fettes Huhn oderCapaun ausgenommen , steif ge¬
macht , mit Speckscheiben belegt und am Spieß ge¬
braten ; wenn es gar , abgezogen und die Knochen
heraus geZöset ; alsdann thut man zu dem Fleisch ein
wenig gehackte Petersilie und Zwiebeln , einige Chani-
pignons , einen blanchirten Kalbseuter mit ein wenig
Speck , würzt es mit Salz , Pfeffer uud andern fei¬
nen Gewürzen , thut noch das gelbe von zwei) oder drey
Eyern und ein wenig in Rabm oder Milch eingeweichte
Semmelkrumen dazu , hackt alles wohl und stoßt e6
im Mörse ! wenn es geflossen , wird es heraus genom¬
men , die Fülle in das Kalbfleisch gemacht , auch noch
ein Ragout von jnngen Tauben und andern Sacken
hiuein gethan , denn das Naaout mit eben der Fülle
bedeckt ; wenn solches geschehen , bringe man das
Kalbsviertel wieder ins Geschicke , und sehe zu , daß
das Ragout und die Fülle wohl darin verwahrt sey ,
vernähe es , und mache es steif ; alsdann wird das
Nierenstück mit zartem Speck gelp ' ckt , das Viertel
an den Spieß gesteckt , und was nicht gespickt ist , mit
Speckstreifen belegt , zuvor aber thut man ein wenig
gute Kräuter darunter ; denn wird es mit Papier um -

Hh 4 wickelt ,
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wickelt , bey gelindem Feuer gebraten , und zum öftern
benetzt . Wenn es gar , so macht man die Bekleidun¬
gen davon , bestreut es mit Semmelkrumen , legt es
in eine Schüssel , macht mitten in die Keule ein Loch,
so groß wie der Boden eines kleinen Tellers , thut in
selbiges ein Ragout von Musseronen , oder grünen
Trüffeln , steckt um dasselbe kleine Splese mit Kalbst
brieslein , oder fetten Lebern , belegt es auch mitTau «
ben , oder mit gefüllten und gehackten Kalbsohren ,
und richtet es zu einem Beygericht warm an .

17 . Und wie ein Hinterviereel vom Ralb mit
Rahm ?

Man lasse ein fettes Kalbsviertel in laulichtem
Wasser ausweichen und abschäumen , ziehe es denn
wieder heraus und lasse es ablaufen , spicke es mit ge¬
würztem Speck und Sardellen , marinire es , brate e6
am Spieß , und begiesse es mit seiner Marinade ;
hernack thue man Salz und Pfeffer , gute Krauler ,
eine in Scheiben geschnittene grosse Zwiebel , ein halb
Maaß süssen Rahm und ein Viertelpfund frische But¬
ter in eine Casserole , koche solches zusammen auf ,
und wenn das Kalbsvkrtel fast gar gebraten , so be¬
feuchte man es mit der Rahmbrühe , welche eine schöne
Rinde machen wird . Wenn es denn gar ist , wird
es vom Spieß gezogen , ordentlich in eine Schussel ge¬
legt , Schinkenessenz darunter gethan , und zu einem
Gericht angerichtet .

18 . 5Vie wird aber eine Ralbsscbulter auf
Wildpret Art gebraten und zugerichtet ?
Es wird eine Kalbsschulter nebst dem Mürbbra -

ttn oder dicken Fleische des Vordercheils abgelöset ,
solche
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solche in laulichem Wasser gewaschen , mit Speck und
Sardellen gespickt , und mit seinen Gewürzen und
guten Kräutern gewürzt hierauf marinirt amSpiese
gebraten und mit ihrer Marknade begossen . Wenn
sie gar ist wird sie mit einer dicklichen Pftffersause
zu einem Gericht angerichtet .

19 . Wie pflegt man einen gedeiytm Aatbs -
schlage ! zu braren ?

Man häutet den Schlägel sauber ab , beitzt ihn
8 bis 14 Tage in gutem Wein - oderBiereßig , tun¬
ket ein Tüchfein in besagtem Eßig , und deckt den
Schlägel damit zu ; alsdann wird er gespickt , gesals
zen , mit Pfeffer und Nagelein , auch so es beliebt, mit
Muscatenblüth und Cardemomen gewürzt . Hernach
läßt man ihn eine Weile indem Gewürz liegen , steckt
ihn alsdann an einen Spieß , läßt ihn ? oder 4 Stun¬
den lang gemächlich abbraten , und trägt ihn also tro -
ken oder in einer Brühe zu Tische .

20 . Und wie auf eine andere Art ?
Man nimmt eine Kalbskeule oder Schlägel ,

zieht ihm so viel möglich die Haut ab , wäscht ihn in
Wasser rein ab , hernach wird er mit Speck gespickt,
mit Nagelein , Zimmetrinde und länglich geschnittes
nen Citronenschalen besteckt ; hierauf in eine Schüssel -
gelegt , mit Nägelein , Zimmet , Wacholderbeeren und
Lorbeerblättern bestreut . Wenn dieses geschehen , so
begießt man ihn mit heissem Eßig und deckt ihn zu ,
laßt solchen einige Tage in der Brühe liegen , wendet
ihn fleißig um , bis man sieht , daß er mürbe gebeitzt ;
alsdann wird er gebraten , und unter dem braten mit
der Bratenbrühe fleißig begossen , hernach wird er mit

Hh 5 Sem -
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Semmelkrumen bestreut , und wieder mit brauner
Butter , Citronensast und Bratenbrühe begossen , daß
er eine braune Rinde bekommt , alsdann ist er zum
Anrichten fertig und gut .

21 . Wie werden die Ralbsrippletn gebraten ?
Man lasse von einem Kalbsrücken nur die Ripp¬

lein von vorne herab hauen , beitze selbige in Eßig ,
wiewohl sie auch ungebeitzt ganz frisch gebraten wer¬
den können , salze und pfeffere sie wohl , und brate sie
auf dem Rost . Oder man thue Eßig und ein k!ein
wenig Wasser , wie auch etwas Bachschmalz und ein
wenig Lorbeerblatter in eine Bratpfanne , lege die
Ripplein dazu . lasse sie immer mit fleißigem Umwen¬
den braten , und bestreiche sie zuletzt mit Butter . Es
können auch an deren statt kleine Zwiebeln zerschnitten
auf die Ripplein gelegt , mit abgebraunt und etwas
von Eßig daran gegossen werden , so bekommen sie eis
nen gutm Geschmack davon . Wenn die Ripplein
schön gelb gebraten sind , legt man sie in eine Schüssel
und gießt etwas von der Brühe aus der Bratpfanne
darüber ; oder es kan ein wenig Mehl im Schmalz
geröstet , Fleischbrühe und Eßig daran gegossen , aller -
ley gutes Gewürz darein gestreut , solches zusammen
aufgesotten , zuletzt ein Stücklein Butter hinein ge¬
legt , und alsdann diese Brühe über die Rippletn an¬
gerichtet werden .

22 . Wie macht man eine Carbonade von
Kalbfleisch ?

Man nlmPt Kalbfleisch aus der Keule , schneidet
Stückgen oder Scheiben davon , schlagt sie mit einem
Stück Holz mürbe, bestreicht sie alsdann mit Butter ,

be -
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bestreut sie mit Meel oder Semmelkrumen , legt sie

auf den Rost , und läßt sie also braten . Wenn

sie gelb gebraten , so werden sie in eine Schüssel , die

vorher mit Butter bestricken ist , gelegt , denn chut

man auf die Carbonad - ftückgen wieder Butter , und

Kißt hu e Fleischbrühe darüber - Hierauf würzt man

sie mit Pfeffer , Jngber und zartgeriedencrMuftaten -

nuß , auch thut man Capern , Citronensaft und Lor¬

beerblätter daran . Endli ch setzt man die Schüssel auf

eine Kohlpfanne , und laßt die Carbonade also zuge¬

deckt kochen .

2Z . n ? ie pstegt man einen Aalbskopf gebraten

zuzurichten ?

Man wasche ihn aus etlichen Wassern sauber ,

und lasse ihn im Wasser und Salz nur übersieden ;

denn nehme man solchen aus dem Wasser darinnen

er gesotten worden , mache ein kleines Loch bey dem

Hals in die Hirnschale , daß das Hirn heraus genom¬

men werden kan , thue die Haut und Adern von dem

Hirn , zerrühre solches / mische ein weisses im Schmalz

gerostetes Brod , wie auch Rosinen , Mandeln und

Weinbeere darunter , schlage Ever daran , und fülle

es in dem Kopf , binde ihn zusammen , stecke ihn an

den Spieß und schmiere ihn immerzu mit Butter ;

zuletzt kan man ihn mit weissem oder geriebenem Rog -

.eenbrod bestreuen . Dieser Kopf wird aufs längste

dritthalb Stund aebraten ; wenn er denn fertig ist ,

wird er in eine Schüssel gelegt , in das Maul und

Augen Lorbeer - oder Rosmarin strauslein gesteckt und

zu Tisch getragen .

24 . Wie bratet man eine ganze Ralbsleber ?

Eswird solche gewaschen , geßäuteit und gespickt ,

her -
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hernach gesalzen und mit Pfeffer und Nägelein ge¬
würzt , alsdann in einem Oeftlein , im Stollhafen ,
oder am Spieß gebraten . Wird sie in einer Brat¬
pfanne im Oeftlein , oder in einem Stollhafen gebra¬
ten , so muß man zuvor ein wenig Bach - oder anderes
Schmalz und Wasser hinein thun , und im braten
fleißig umwenden , damit sie nicht zu hart werde , son¬
dern saftig bleibe . Wenn sie bald gar ist , so wird
ein wenig Eßig in die Pfanne oder Hafen gegossen ,
und laßt sie ferner braten ; denn wenn der Eßig gleich
anfänglich zugegossen wird , pflegt die Leber gern hart
zu werden . Will man sie aber am Spieß braten ,
so wird die Leber der Lange nach angesteckt , doch muß
der Spieß ziemlich breit seyn , damit sie haften kan ,
sodann betraust Mansie mit Heissem Schmalz und da¬
zwischen mit Butter , so wird sie saftig ; man lasse sie
also braten , bis sie fertig ist , denn lege man sie in eine
Schüssel und giesse ein wenig Schmalz aus der Brat¬
pfanne darüber .

25 . tVie wird sie auf königliche Art
zugerichtet 7

Man nimmt eine fette Kalbsleber , schneidet sie
in Scheiben , legt jede Scheibe auf ein Netz , macht
eine kleine Fülle darüber , nach Gutbefinden , oder von
den Lebern des Federviehes , sie muß aber gut und
nicht zu trocken seyn ; alsdann können allerhand lang¬
lichte Fleischftückgen von Geflügel oder Wildpret ,
wie auch Trüffeln über die Fülle gelegt , und selbige
mit Pfeffer und Salz gewürzt werden ; hieraufwalzt
man es zusammen , und bindet die Walzen an beyden
Enden mit Bindfaden , macht eine Speckstreife herum ,
wickelt sie in Papier , steckt sie denn an ein kleines

Spieß -
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Spießlein und befestigt sie daran ,
braten wird sie öfters begossen , und wenn sie gar wor¬
den , macht man die Streifen davon und läßt sie fär¬
ben . Was die Sause betrift , so wird sie wie eine
gehackte Sause gemacht , und muß durch ein Haartuch
geseihet und unter die Leber beym Anrichten gethan
werden . Anstatt die Leberstücke am Spieß zu bra¬
ten , kan man sie im Ofen unter einer Tortenpfanne
braten lassen , und zum öftern anfeuchten .

26 . Und rvte auf Klonisch ?
Die Kalbsleber wird in Scheiben geschnitten ,

mit Salz und Pfeffer gewürzt , mit Mehl bestreut und
in einer Pfanne mit ein wenig heisser Butter paßirt^
zuweilen mit der Messerspitze umgewendet ; wenn die
Scheiben gar sind , thut man gehackte Petersilie , einen
Löffel voll Weineßig und Schinkenessenz dazu , legt
sie denn gehörig in eine Schüssel , und richtet sie an .

27 « Mte werden die Ralbszungen am Spieß

gebraten ?
Wenn die Zungen zuvor in einer Bräse gekocht

worden , so zieht man die Haut davon , spickt selbige
mit zartem Speck , steckt ein spitziges Holz durch die
Mitte, und bindet sie mit Bindfaden an einen Spieß,
bratet solche , damit sie eine gute Farbe bekommen ;
alsdann zieht man sie ab , thut Schinkenessenz in eine
Schüssel , legt die Zungen darüber , und ricktetsiewarm
zu einem Gericht an . Anstatt der Gchinkenessenz kön¬
nen sie auch mit einer Pfeffersause angerichtet werden .

« 8 . Und wie pflegt man sie gespickt am Spieß

zu braten ?

Zuerst werden selbige im Wasser abgesotten ,
deny
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denn zieht man ihnen die äusserste Haut ad smd spickt
sie mit länglich geschnittenem Speck ; hernach werden
sie in die Krümme gebogen , und also an den Spieß ge¬
steckt , daß derselben Hintere Theil hinten , und vornen ,
vhnweit der Spitze , wieder heraus gehe ; sodenn be¬
traust und vollends gebraten . Inzwischen macht
man eine Brühe von halb Eßig und halb Wein zus
sammen , zuckert sie nach belieben , streut Muscaten ,
blüth und Nagelein darein , laßt alles zusammen sie -
den , und richtet diese Brühe über die gebratete Züng¬
lein an .

29 . N > ie bratet man Ralbebrieslein ?
Man siedet dieselbe ein wenig in Fleischbrühe ,

zieht hernach das Hautlein , so darüber ist , saubkr ab ,
schneidet das harte und droßlichte davon , würzt es mit
Pfeffer , Cardemomen und Muscatenblüth , nimmt
hernach ein schönes Kalbsnetz , welches zuvor im Was¬
ser gelegen , wickle die Briese und zu jedem ein Stuck
Butter darein , so werden sie saftig , binde sie mit Fa¬
den zu , salze und pfeffere sie auch von aussen , stecke
sie an ein dünnes Spießlein , brate sie saftig ab , und
betraufe sie immer mit Butter .

Oder :
Man schöpfe die Briese gar nicht ab ^ sondern

wasche selbige nur reinlich aus , alsdann würze , man
sie mit Salz , Pfeffer und Muscatenblüth , drücke
Citronensaft darein , und bestreue es allenthalben mit
würflich geschnittenen Citronenschalen , binde es denn
in ein Netz , thue aber zuvor etwas Butter darein , und
lasse es am Spleß oder im Bratpfännlein braten .
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zo . Mie werden fle aber gebraten in einer
Gardellen - Sause zugerichtet ?

Die Briese werden gesäubert , im Wasser gesot¬
ten , mit klein geschnittenem Speck gespickt , an einen
hölzernen Spieß gesteckt , und solcher an einen grössern
angebunden und saftig abgebraten . Indessen macht
man eine Sardellenbrühe , thut abgesottene und ge¬
säuberte Krebsschwänze darein , und richtet sie über
die Briese an .

z i . Wie werden gespickte Ralbebriese am
Spteß gebraten ?

Wenn die Kalbsbriese mit zartem Speck ge§
spickt worden , so steckt man ein spitziges Holz dadurch ,
befestiget sie damit am Bratspieß und läßt sie braten ;
wenn sie sich wohl gefärbt und gar worden , so wer¬
den sie abgezogen , ordentlich in eine Schüssel gelegt,
Schinkeneßenz darunter gethan , und solche zu einem
eingeschobenen Gericht warm angerichtet .

Wie pflegt man einen Schwäbischen Brat
ren von Kalbfleisch zuzurichten ?

. Es wird M dickes fleischigtes Stück von
Kalbsschlägel genommen , solches sauber
daß es weiß wird , hernach in eineBr
zuvor ein wenig eingesalzen , doch nicht
ander Gebratenes . Au drey Pfund Fleisch wir
gar ein halb Pfund Speck und eine geschalte Z
genommen , beydes würflich geschnitten , solches in die
Bratpfanne zu dem Fleisch gethan , ein gut Theil
Waffer daran gethan und in einem Oefelein mit
ander gebraten . Wenn er fast gar , muß er

um-
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umgewendet und die Brühe durch einen Sether ab -
geseihet werden , doch daß der Speck und die Zwiebel
in dem Seiher bleiben ; alsdann wird die Brühe wie¬
der daran gegossen , der Speck und die Zwiebel oben
auf das Gebratene gelegt , daß der Speck gleichsam
mit abgebraunt werde , und dieses muß man ein oder
zweymal beobachten , auf daß der Braten auf allen
Seiten schön gelb , und absonderlich zuletzt der Speck
so oben liegt , Wohl mit abgebraunet werde. Von
der Brühe muß soviel in der Bratpfanne gelassen
werden , damit wenn der Braten in eine Schüssel ge¬
legt wird , man selbige neben hinein dazu giessen , oder
nach Gefallen darüber richten könne .

III. ) Vom Hammel - oder Schöpsenfleisch.
l . Wie bratet man eine Hammelskeule , und

richtet solche mit Endivien und Cucu -
mern zu ?

Die Keule wird am Spieß gebraten , doch muß
man zuseben , daß sie nicht zu mürbe werde . Unter¬
dessen da solches geschieht , macht man ein Ragout von
Endivien , welche zuvor ein wenig blanchirt undeüt-
zwey geschnitten worden ; hieraufnimmt man Speck
und macht eine etwas braune Brühe mit ein wenig
Mehl und gutem Jus daran , würzt solches wohl, und
tbut ein Bündgen feine Krauter , wie auch ein wenig
Weineßig dazu , läßt die Endivien darinnen kochen ,
doch so , damit sie nicht schwarz werden , sondern einen
etwas scharfen Geschmack bekommen , und thut her¬
nach das Ragout unter die Hammelskeule . Eben so
wird es auch mit denCueumern gemacht , welche aber
zuvor in kleine Scheiben geschnitten , mit Salz, Pfefferund
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und Eßlg ein wenig marinirt werden müssen , hernach
werden sie auf gleiche Weise paßirt . Will man aber
die Hammeiskeule nicht ganz anrichten , sokan selbige
in dünne Scheiben geschnitten und in eben das Ra¬
gout gethan werden , doch muß man zusehen , daß

W « die Sause weder zu dick noch zu fiüßig sey ; hierauf
W wird alles wohl abgefettet und warm angerichtet .

? ! 2 . Und wie eine gespickte Hammelekeule auf
des Delphins Manier ?

ZH Man nimmt eine Hammelekeule , die ein paar
M T âge alt und mürbe worden , schneidet die Haut, das

Fett und das Misch , welches um den Beinknochen
sitzet , davon , säubert selbige wohl , und macht sie auf

M Kohlen ein wenig steif/ spickt sie denn recht sauber mit
^ dünnemSpeck , steckt sie an den Bratspieß , umwickelt

sie mit einem Bogen Papier , und laßt sie bey gelin -
z dem Feuer braten , damit sie sich wohl färbe ; hierauf

wird selbige angerichtet und ein kraftiges Coulis oder
^ Schinkenessenz darunter gethan . Man kan sie auch

wit einem Ragout von allerhand Gartengewachsen ,
anrichten , als mit einem von Cukumern , Endiytzn

^ und kleinen Zwiebeln verfertigten Ragout.
»!k z . lVie aber auf Wildpret Art ?

Ä Man klopfe die Keule woh ! , spicke sie mit Speck
A und Sardellen , würze sie mit allerhand guten Krau -

kern und feinen Gewürzen , lege selbige alsdann itt
eine Marinade , nachher stecke man sie an den Spieß,
und begieße solche unter wahrendem braten mit ihrer

? K > Marinade , richte sie denn mit einer dicklichen Pfeffers
^ brühe an .
« - J t 4. Wie
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4 . Mio pflegt man einen Hammelsschlöge ! recht
gut Hu bracen ?

Man läßt den Schlägel in zwey Drittel Wein -
" Eßig und dem dritten Theil Wasser oderFleischbrühe
so lang als harte Eyer sieden , denn wird er heraus
genommen , gesalzt und an einen Spieß gesteckt , man
sticht ihn aber voll Löchlein uud beträust ihn fleißig
mit der Brühe , darin er gesotten worden , zu welcher
ein wenig Bachschmalz genommen werden kan , laßt
ihn alsdann fein langsam ausbraten ; wenn er schier
ausgcdraten ist , wird er mit Knoblauch , oder Salbey
und Rosmarin besteckt ; hernach laßt man ihn noch
öine Weile braten , und begießt ihn noch zwey , - dr
dreymal nach dem Bestecken mit obiger Brühe . Es
kan solcher auch , ehe er angesteckt wird , mit Knob¬
lauch oder Rocambol gespickt werden .

Oder :
Wenn der Schlägel stark ist , so wird er am

- mürbsten , wenn man ihn zuvor wohl klopft . Wird
^ auf einen Mittag gebraten , so kan man selbigen des
Ägs zuvor einen halben Tag ins Wasser legen , als¬
dann heraus waschen , einsalzen , und also über Nacht
im Salz liegen lassen ; hierauf wird er angesteckt ,
mit siedendem Wasser betrauft , und läßt ihn z . bis
4 Stunden >ana braten .
y . Und rvie kan man einen Schlägel gehackt

oder angeschlagen braten ?
Derselbe wird aebautelt , alles Fleisch von den

Beinen KWnitten , doch daß di ^Gelenke und Beine
feil aneinander bleiben , das Keiscd ganz klein gehackt,
als wie zu Knödlein ; hlcraufschlägt man etwa 6 Eyer

daran ,
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daran , mischt , so man will , ein wenig gehacktes und
in Butter geröstetes Petersilienkraut und Semmel¬
mehl darunter , salzt und würzt es nach Belieben ,
rührt alles unter einander , legt dieses gehackte Fleisch
wieder um die Beine und formiret solches auf einem
Papier , damit man es samt denselbigen in eine Brat¬
pfanne legen könne , wie einen Schlägel ; alsdann
wird Butter in der Bratpfanne heiß gemacht , ver
also formirte Schlägel darein gelegt und abgebraten .
So es beliebt, kan selbiger auch mit Mandeln besteckt
und eine Buttersüsse oder andere Brühe darüber ge¬
macht werden . Oder es können auch ausgeschälte
Krebse , Morcheln , Spargel , Briese , Lebern und
Nägelein durcheinander klein zerschnitten , in einer
durchgezwungenen Krebsbrühe gesotten , eine Oüapo ?
trite gemacht , und der Braten nachdem er schon fer¬
tig ist , gleichsam damit gespickt , oder nur so darauf
gelegt , und die Brühe samt denen oberwähnten Sa ?
chen , darüber gegossen werden .

6 . Wie pflegt man eine Hammelskeule anzu¬

schlagen ?

Man schneidet das Fleisch von den Röhren ab ,
hauet ein wenig von den Hinterbeinen herunter , daß
das runde und die kleinen Beine bey einander bleiben ,
kocht die Beine und schabt sie , daß sie ganz weiß end
rein werden , hackt das Fleisch klein , nimmt 5Eyer,
Jngber, Pfeffer , kleine Rosinen , Salz , würflich ge¬
schnittene Cltronenschalen , gerieben undim Schmalz
geröstetes Brod , rührt alles wohl unter einander ,
schlägt es wieder an die Beine , welche zuvor in heiß
Wasser getunkt werden müssen ; alsdann wird es wie
eine Hammelskeule , unten breit und oben spitzig zu

Ii A for -
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formirl , daß das kleine Belnkin vorgehe , hernach mit
nasser Hand fein glatt gemacht , in einer Bratpfanne
gebacken , in Backofen gesetzt , mit heisser Butter be-
gössen , damit er fein braun wird . Wenn es nun
angerichtet werden soll , so besteckt man es mit über¬
zogenen Zimmetsiengeln , macht eine Brühe von Wein ,
Zucker, Zimmet , Safran , klein geschnittenen Citronens
schalen und ein wenig geriebener Semmel , laßt eS
sieden , daß es fein dick wird , und gießt sie sodann
über die Hammelskeule .

7 . Wie wird eine Hammelsschulter mit Blut

am Spieß gebraten ?

Es wird eine gute Hammelsschulter , daran die
Mlppen noch sitzen genommen , hernach ein Loch in die
Biegung des Schulterbeins gemacht , alsdann muß
man sich bemühen , das ganze Schulterblatt mit einem
Messer oder spitzigen Holz hohl zu machen , ohne die¬
selbe zu durchlöchern , denn füllt man die Höhle mit
einer Wurstfülle von Blut und mit Semmelkrumen ,
macht hierauf die Höhle wieder recht zu , und läßt die
Hammelsschulter am Spiese braten . Es wird die
Schulter auch mit geliefertem Blut , wie mit Speck¬
schnitten , vermittelst einer hv »zernen Spicknadel ge¬
spickt , und auf eben die Art am Splese gebraten.

8 . Und rrie wird ein Hammels - Mürbbratm

mic Cucumern zugerichtet ?

^ Die Cucumern werden in dünne langlichte
Stücke geschnitten , mit Salz , einem Gewürznagelein
und einer Zwiebel marlnirt , hierauf ihr Wasser aus¬
gedrückt ; alsdann thut man sie mit Jus und Coulis,
von. jedem gleichviel , in eine Cafferole , thut noch ein

Bund -
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Bündgen Krauter und einige ganze Champignons
daran und laßt sie gelinde kochen . Wenn man an¬
richten will , werden die dünne geschnittene und zuvor
gebratene HammelssMürbbraten dazu gechan , man
läßt aber solche nicht stark aufkochen , und richtet sie
zu einem Gericht an .
9 . Wie macht man ein Hauptgericht von

ganzen Hammeis - Rücken ?
Man nehme den Unterröcken oder das

fiück vom Hammel , löset geschicklich die oberste Haut
mit einem Messer davon , doch so, daß sie unten
noch sitzen bleibe , lege hernach auf den Nucken einige
dünne Schinkenschnitte , mit Pfeffer , kleinen Zwie¬
beln und Petersilie gewürzt , belege damit , wie auch
mit einigen Speckstreiftn , den ganzen Rucken ; wenn
solches geschehen , so wird die Haut wieder darüber
gebreitet , mit Bindfaden umwunden , der Rücken
am Spieß gebraten , nachdem selbiger zuvor mit Pa¬
pier bewickelt worden . Wenn er denn gebraten iff,
so wird er mit Semmelkrumen bestreut , und mit ei¬
nem darauf gechanen Ragout warm angerichtet .

I9 . Und wie wird ein Gericht von einem Hinter¬
viertel zubereitet ?

Es wird das dicke Fleisch der Keule mit einem
Gehackten von eben dem Fletsch , welches man zuvor
aus der Keule genommen , gefüllt . Wenn es gar
überstreut man es mit Semmelkrumen , gibt ihm
Ofen eine Farbe , und richtets zu einem Gericht

so . Wie bratet man ein Rtbbenstück vom
Hammel ?

Es wird selbiges mit Petersilie gespickt und
Jiz
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Spieß gebraten . Beym Anrichten thut man d «n
Saft von einer Pomeranze und ein gutes Jus dazu ,
nachdem das Ribbenstück zuvor mit Semmelkrumen,
Salz und Pfeffer bestreut worden »

Sl « Wie macht man eine Carbonade vom
Hammelfleisch ?

Man schneidet breite und dünne Schnittgen aus
einer Hammelkeule , schlagt solche mit einem HoZze
fein mürbe , würzt sie auf beyden Seiten mit Salz ,
Pfeffer und Ingber , legt sie auf den Rost , läßt sie
auf einem Kohlfeuer gemachlich braten , und begießt
sie öfters mit brauner Butter.
22 . lVie werden die Hammelsnierlein gebraten ?

Man lege die Nierleln ins Wasser , thue lange
Schnittlein darein , ziehe die Haut davon ab , spicke,
salze und pfeffere sie , stecke solche an den Spieß und
brate sie schön ab , betraufe sie hernach mit Heissem
Schmalz , und denn zuletzt mit Butter , streue gerie¬
benes Nvckenbrod darauf , brate sie noch einigemal
herum , betraufe sie mit Butter , daß sie schön gestig
werden ; alsdann giesse man ein wenig von eben dies
ser Butter in die Schüssel und lege die Nierlcin
darein .

IV . ) Vom Lammfleisch .
i . llVie pflegt man ein Lamm am Gptese zu

braren ?
Wenn die Jahrszeit vorhanden , so bedient man

sich der Viertel oder Hälfte von ganzen Lammern zu
einem Braten , so Kos äe Kit genennet wird / dessen

eine
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men überzogen ist. Dieselben müssen nun am Spieß
mit Papier umwickelt werden , damit sie nicht ver¬
brennen , und wenn sie gar sind , sokan die eine Halste,
die nicht gespickt ist, mit Semmelkrumen , Salz , Pfef¬
fer und gehackter Petersilie überzogen , alsdann aber
einigemal am Spiese umgedreht werden , damit sich
diese Halste färbe , und alsdann richtet man sie mit
Cstronen , oder Pomeranzen - Jus an .

Und wie ein Lammsviertel auf Englisch ?

Es wird ein Vorderviertel vom Lamm am Spieß
gebraten , hierauf ein Stück frische Butttr mit ge¬
hackter Petersilie , Chalotten , Zwiebel , feinen Kraa --
tern , Salz , Muscatennuß , Pftffer und ein wenig
Mehl geknetet , und wenn das Lammsviertel gar ist ,
so zieht man es vom Spieß , legts in eine Scbüssel ,
in welche zuvor ein oder 2 Kochivffel voll gute Brühe
gethan worden , und setzt selbige auf ein Koblfeuer ;
hierauf werden die Lamsschultern reinlich in die Höhe
gehoben , die Butter darunter g strichen und umge¬
rührt , damit sie nicht zusammen lnufe , alsdann noch
Ponieranzensaft dazu gethan , und zu einem Gericht
angerichtet .

z . n > ie aber auf eine andere Art ?

Das Lammsviertel wird gewassert , gewaschen ,
gesalzen , und wie ein Schlage ! an Spieß gesteckt ,
hernach betrauft und schön gemächlich gebraten , kurz
vorher aber , ehe es fertig ist , mit Butter betraust das
mit es schön gestig wird ; alsdann schneidet man Ros¬
marinstrauslein , wascht sie und besteckt das Viertel
dannt , laßt es noch ein wenig braten , so ist es fertig .

Ii 4 4 . Und



504 XIII . Abschnitt . Von allerley gebratenen Speisen ,'

4 . Und wie wird es mit Eyern gebraten ?

Man brate dasselbe wie schon gemeldet , zerklopfe
z oder4Eyer , giesse nach belieben Rofenwasser daran ,
und wenn das Lammsviertel schier abgedraten
man ein Büschw' n Strohahren in die zerklopfte Eyer
und bestreicht cs überall damit , alsdann laßt man es
braten bis es schön rösch wird , und richtets an .

5 . Mie bratet man ein ganzes Lamm ?
Mann nimmt ein Lamm , daß nicht zu Kroß ist ,

spreiset es auf zum Braten , und macht es steif auf
dem Rost , spickt die Keule mit Petersilie und Salbey
und das Vorderste mit Speck ; hierauf schalt man
2 Pfund Castanien , hackt solche mit Chalotten , 20 ab¬gerührten Evern , etwasSchweinenfleisch , Salz , Pfeft
fer und Nagelein , mischt alles unter einander und
füllt den Bauch damit , bratet es also und gibts zu
einem Gericht warm , mit Citronenschalen belegt , auf
den Tisch .

6 . Und rvie einen Lammsschlägel ?Es wird selbiger rein abgewaschen , mit Salz
gerieben , und am Spieß gebraten , wenn er bald gar/
mit brauner Butter öfters begossen , denn mit Ros -
marinsträuslein besteckt, noch ein wenig gebraten und
auf den Tisch getragen .
7 . Wie ps? egt man eine gefüllte oder ungefüllte

Lammsbrust zu braten ?
EH wird selbige wohl gewassert und gewaschen ,

vbcn h .' Ulm die Haut mit einem Finger abgelöset , und
an dem Ort , wo man sie aufzuhängen pflegt , damitder
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der Anfang gemacht ; hernach folgende Fülle zurecht
gemacht : Man röstet ein wenig Pelerfilienkram im
Schmalz oder Butter , gießt selbiges über geriebenes
Weißbrod , schlägt z Eyer daran , gießt etwas Milch
dazu , würzt es mit Muscatenblüth , Pfeffer , Carde -
momen und ein kleinwenig Safran , salzt und füllt es
in die Brust , streicht es oben schön gleich aus einan ,
der , näht es zu , salzt und steckt es an , man muß aber
wohl acht haben , daß man unten bey dem dünnen
Theil zuerst den Spieß ansetzt , und in der Mitte bey
den Rippen heraus treibt , alsdann wiederum aus¬
wendig die Schulter zwischen dem Fleisch recht an¬
fasset , damit der Spieß oben unter der Brust recht
bey dem Bein heraus komme ; hierauf wird sie saftig
abgebraten , anfänglich mit Heissem Schmalz betraust ,
und hernach immerzu fleißig mit Butter bedupftt .
Will man aber die Brust ungefüllt braten , kan sie
über und über , sonderlich an der Schulter , so es beliebt ,
zuvor gespickt werden .

8 . Und wie werden Lammsköpfe gebraten ?
Man wascht , salzt und siedet selbige ein wenig

im Wasser ab , hernach nimmt man solche aus der
Brühe , steckt sie an Spieß , beträust sie mit Schmalz ,
und laßt sie also braten .

9. N) ie macht man eine Bsudinade vom
Lamm ?

Man nimmt ein vorderes Viertel vom Lamm ,
löset die Knochen geschicklich Heraus , dehnet es auf
einem Tisch aus einander, füllt es mit weissen Wür¬
sten , Fleisch - und Blutwürsten , wickelt selbige hinein ,
bindet es .mit Bindfaden zusammen , bratet es am

Ii 5 Spieß ,



t es mit geschmolzenem Speck ;
gar ist , wird es in einer Schüssel mit einer

gehackten Sause , welche durch ein Haartuch geschet
worden , angerichtet .

V . ) Vom Schweinefleisch .
i . U) ie pflegt man einen Schrvetns - Schlegel

oder Reule zu braten ?
Man klopfe einen Schweins , Schlegel wohl , da¬

mit er fein mürbe werde , Mdenn ziehe man die Haut
oder Schwarte ab , aber an dem Fuß muß die rauhe
Hzaut bleiben . Hernacb nebme man qestosseneWach¬
olderbeeren , gröblich gestoffenen Pfeffer , auch ein we¬
nig gestoffene Nägeiein und Salz , reibe den Schlegel
stark damit , und lege ihn in Eßig , daß er darüber
geht , und lasse solchen 14 Tage oder z Wochen lie¬
gen , wende ihn alle Tage um , denn brate man ihn
a »y. Spieß und mache eine Brühe darüber .

Wie bratet man aber ein Gchrvein - Gchlei
geletn frisch ?

Man laßt an solchem die Schwarte , legt ihn ei¬
nige Stunden lang in ein Wasser , wäscht , salzt und
würzt selbigen nochmals mit Pfeffer und Naqelein ,
und laßt ihn sodenn am Feuer abbraten . Man muß
aber wohl acht haben , daß die Schwarte hübsch rösch
bleibe , hernach wird solcher , wenn er fast angericht
werden soll , mit Butter betraust , und alsobald hier¬
auf mit ein wenig geriebenem und mit gröblicht zerstos-
seuem Zimmet vermischten Brod bestreut , denn am ^
gerichtet . SM



z . Und wie einen schweinenen Vraren ?
Zu diesem Braten wird ein langes Seitenstük .,

wo die Rippen aneinander sind , genommen , selbiges
gewassert , gewaschen und eingesalzen , eine Zeitlang
im Salz liegen gelassen , an einen Cpieß gcstekt , mit
dem , was in derBratpfanne abtropfet , oder Anfangs
gleich mit siedendem Wasser , beträuft , und also ab¬
gehraten ; zuvor aber , etwa eine halbe Stunde , ehe
er ganz fertig ist , mit Kümmel bestreut .
4 . Wie werden schwemme tTlierlein gebraten ?

Die Nierlein werden in Wasser gelegt , die Haut
abgezogen , in der Mitten , der Länge nach , ein wenig
von einander geschnitten , doch aber nicht ganz , her¬
nach gepfeffert und eingesalzen , mit Butter beschmiert ,
auf den Rost gelegt , doch nicht gar zu lang gebraten ,
fleißig umgewendt , daß sie nicht hart werden . Es
können auch solche gespikt , und wie andere Nierlein
am Spiese gebraten werden .

5 . Wie die Schweins - Milzlein ?
Selbige werden gewaschen , in halbWasser und

halb Fleischbrühe nur ein wenig abgesotten , alsdenn
aus der Brühe wieder heraus genommen , gepfeffert

^ und gesalzen , auf den Rost gelegt , überall fleißig mit
K Butter geschmiert , und also schön saftig abgebraten .
A 6 . Und wie sind die Schweins - Ripplein auf
^ dem Rost KU braten ?
^ Man nehme solche ,

gar sind , thue man sie
riebener Semmel



5 O 8 XIII . 5» schnitt . Bon allerley gesottenen Speisen ,
hakte Salbei) dazu , lege sie auf den Rost , und lasse
sie braun werden , mache eine Brühe von Wasser ,
Eßig . Pfeffer , Salz , klein geschickteren Zwiebeln ,
und braunem Mehl , giesse sie in die Schüssel , und
richte die Ripplein darauf an , so sind sie fertig .

7 . wie pflegt man Schweins - Zungen gespikt

am Gpteß zu braten ?

Zuerst übersiedet man sie im Wasser , denn wird
ihnen die ausserste grobe Haut abgezogen , hernach
werden selbige mit lanalicht geschnittenen Spek ge¬
spikt , etwas in die Krümme gebogen , und also an
den Spieß gestekt , daß derselbe Hintere Theil hinein ,
und dornen , ohnweit der Spitze , wieder herausge¬
be , sodenn beträufelt , und vollends gebraten « In¬
zwischen macht man eine Brühe von halb Eßig und
halb Wein zusammen , zuckert sie nach Belieben ,
streuet etwas Nägelein und Muscatenblüth darein ,
laßt hierauf alles zusammen sieden , und richtet diese
Brühe über die gebratene Zünglein an .

L . Wie bratet man Schinken oder geräuchert

Fleisch auf dem Rost ?
Es werden dünne Scheiben von Schinken so ge¬

kocht und wieder kalt worden , geschnitten , alsdenn
mit Butter bestrichen , auf den Rost gelegt , und , wenn
sie wieder warm , mit Pfeffer bestreuet . Man
kan solche auch roh und ungesotten also braten , und
isset sie Zum Salat , oder mit Eßig und Pfeffer , auch
mit Senf.

9 . Wie pflegt man ein Spanferkel zu braten ?
Das Spanferkel muß mit Heissem Wasser ab -
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man Salz , Pfeffer , kleine Zwiebeln , eine mit Na -
gelein gesMe grose Zwiebel und einStukButter inn -
wendig hinein , und stekt es also an denSvieß . Wenn
es denn ein weniq heiß worden , so wird es vermittelst
einerFeder mit Baumöl bestrichen , welches die Haut
krachend macht , und , wenn es gar ist , vom Spieß
abgezogen , und warm angerichtet.

z o . Und wie wird es gefüllt gebraten ?

Man nimmt hierzn ein Spanferkel , das 5 . oder
6Wochen alt ist , sticht es ab , doch so , daß es nicht
ein allzugroses Loch wird , hernach brühet man es mit
siedheissem Wasser ab , alsdenn wird es ausgenom¬
men , und innwendig mit Salz recht ausgerieben .
Will man es ausfüllen , so nimmt man die Leber ,
und hakt sie klein , nebst Semmelkrumen , Petersilie ,
Nägelein , Muscatennuß , Rosinen , Zimmet undCk -
tronenscheiben , dieses wird zusammen mit zerlassener
Butter durchgerührt , und das Spanferkel damit ge¬
füllt , hierauf zugenaht , an den Spieß hinten durch
gestekt , damit er zu demMundewieder herauskommt.
Die hintern Beine werden also aufgespannt , als
wenn es aufrecht darauf fasse , nemlich man bindet
die Beine hoch unter den Leib , und zwischen die Bei -
ne stekt man ein Holz , daß sie von einander stehen ,
und die vordem Beine werden so gebunden , als wenn
es auf den Knien läge . Wenn es nun am Spieß an¬
fangt zu schwitzen , so wischt man es mit einem Tuch
oder Serviette rein ab . Endlich setzt man ein Hase ,
lein mit Bier zum Feuer , darein tunkt man ein Stük
Spek , und bestreich es etlichemal damis , so wird es
nach und nach gelbe. Sollte aber die Schwarte an

dem
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dem Spanferkel auflaufen und Blasen bekommen , so
werden solche mit einer Gabel aulgestochen . Wenn
es nun gut gebraten , so wird es vom Sptese herunter
gezogen , aufrecht aufd ^ HintereBelne in eineSchüs.
sel gesezt , ? in Stock ihm in oder zwischen die vordere
Füsse gegeben , und in den Mund eine Citrone oder
Apfel gestekt.

i i . Mie wird ein zahmes Ferkel wie ein
wildes zugerichtet ?

Man tödtet und ziehet es ab , reibet es mit Blut,
wie die wilden , den Kopf senget man , klopfet die Na¬
se etwas breit , reibt es mit Gewürz , und richtet es
zu , wie sonsten die wilden Schweinsköpfe , dasFleisch
aber legt man über glüende Kohlen , daß es desto besser
gespikt werden kan, wie sonst einen wilden Schweins¬
braten .

VI .) Vom Wildpret .

i « N> le wird ein Reh - Schlegel gebraten ?
Den Rehschlegel reibt man mit Salz und Pfef¬

fer , ' spickt solchen , bratet ihn ay, Spieß , und be¬
streut selbigen endlich mit Zuckerbrod , Näaeleln , klein
geschnittenen Citronenschalen , und verspeiset sie mit
brauner Butter.

2 . Und wie bratet man eine Rehkeule oder
Rehztemer ?

Dieser sowohl als die Keule wird , nachdem die
zähe' Haut herunter geschnitten , wohl gespikt , am
Svieß gebraten , öfters mit einem Messer darein ge«
stochen , und fleißig mit Heister Butter begossen , da¬mit
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mit er braun und gut werde . Hierzu kan man sich
nachstehenderBrühe bedienen : Es werdenAepftl dün¬
ne und klein langlicht geschnitten , solche im Schmalz ,
nebst einem guten Theil kleiner Rosinen , braun gerö¬
stet , mit Pfeffer , Jnqber , Zimmet und Zucker Ze ,
würzt , ein gut Glas Wein daran gegossen , ferne »
etwas Mehl inSchmalz geröstet , dieses alles thut man
hinzu , und laßt es über einem Kohlfeuer nicht dicke
sieden . So man will , kan auch diese Brühe mit
Safran gelbe gemacht werden «

z . tVie wird eine Rehkeule angeschlagen

zugeuchter ?

Wenn die Rehkeule angeschlagen werden soll ^
so zieht man die Haut ab , schneidet das Fleisch davon,
hacket Spek klein , rührt beydes nebst Salz , Gewürs
ze undEyer in zerlassene Butter , bis es geschmeidig
worden ; dieses nun wird an das Bein herum geschla¬
gen , nach der vorigen Gestalt , solches mitPineen be -
stekt , in eine Bratpfanne gelegt , ein wenig Butter
darunter > oben darauf Pavier gethan , damit die
Pineen nicht verbrennen , laßt solches beym Becken
gelblich backen , legt es in eine Schüssel , macht gi -
schickte Butter darauf , und belegts mit Citronen -
schaalen .

4 . Wie wird ein tTlierenstük oderStük von der

Schulter vom Hirsch am Sptese gebraten 7

Es wird solches mit gröblichem Spek gesp cket ,
mitSalz , Pfeffer , Muscammufi und geflossenen Nä¬
gele !» aewürzr . hernach laßt man es elwa oder 4
Stunden im Wein liegen , ibut dazu unreifen Trau¬
bensast , Salz , M BündZen allerhand feiner Krau¬

ter ,
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ter , einStüklein von einer grünen Citrone , und z .
oder 4 Lorbeerblätter , bratet es am Spiese bey gelin¬
dem Feuer , und begiesset es zum öftern mit Marina¬
de . Wenn es gar , wird es abgezogen , in seine Sau¬
se , womit es begossen worden , gelegt , mit einem hü¬
ten Coulis aber dicklich gemacht , und bey dem An¬
richten chut man Weineßig , Citronensaft , Capern
und Pfeffer dazu .

Oder :

Man spickt das Nierenstük oder die Schulter
vom Hirsch mit zartem Spek , bewickelt es mit Pa¬
pier , und laßts am Spiese braten . Wenn es gar ,
wird eine Sause von einem guten Coulis , Schinken -
Essenz , Capern und Sardellen gemacht , ein Löffel voll
Weineßig , Salz und Pfeffer dazu gechan , und wenn
man das Stük vom Hirsche anrichtet , so thut man
die Sause darunter .

Auf eine andere Art :

Wenn das Stük vomHirsche amSpiese gar ge¬
braten , kan über selbiges eine süsse Sause folgender
massen gemacht werden : Man nimmt nemlich ein
GlasWeineßig , Zucker , ein wenig Salz , z . oder 4
ganze Nägelein , und ein wenig von einer Citrone ,
wenn solches gekocht hat, wird es darüber angerichtet.

s . Wie wird ein Frischling gebraten ?

Es wird demselben die Haut vom Leibe abgezss
gen , am Kopfe aber laßt man sie sitzen , denn bieget
man die Beine zierlich macht es steif , spikt es mit
dünnem Spek, stekt es an Spieß , umwickelts mit Pae
piex und läßt es braten . Wenn es gar worden , somacht
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macht man das Papier ab , läßt es sich färben > hier¬

auf wird es vomSpiese gezogen , und warm angericht .

7 . N > Le werden die Haasen gebraten ?

Die Haasen werden abgezogen , ausgeweidet ,

»ß bist - mit ihrem Blute gerieben , auf Kohlen steif gemacht ,

Mi hierauf mit dünnem Svek gespikt , am Spiese gar ge¬

braten , denn abgezogen , und warm angerichtet .

8 . Wie wird ein Hasen ferner recht gut

tM gebram , -

MMan ziehet zuförderst dem Hasen den Balg ab ,

Mx schneidet dasVorgesaß herunter , thut das Eingewei¬

de heraus , hamelt ihn wascht ihn ab , und spikt ihn ,

wie üchs gehört . Hierauf nimmt man Salz Pfef¬

fer , ein wenig Nagelein , und Cardemomen , stoßt es

klein , menaet es untereinander , bestreuet den Hasen

damit , stekt ihn an Spieß , thut solchen ans Keuer ,

und laßt den Hasen gleich wenden , begießt ihn zum

Aftern mit zerlassener Butter , urd laßt ihn eine Mr

drey Viertel Stunde braten . Wenn man will -f ' kan

in die Pfanne , die untergesezt ist , Eßig gethan ^ und

der Hasen damit begossen werden ; aber man muß

doch bisweilen auch mit Butter begiessen , zulezt , wenn

man anrichten will , so wird der Hafe noch einmal

mit Butter begossen , alsdenn angerichtet , die Brühe

darunter gethan , und braune Butter darauf gemackt ,

mitgeschnittenenCitronenscbalen bestreut , und mitCk -

tronenscheiblein belegt , so ist er recht .

9 . Wie werden junge Hasen gespikt gebraten ?

Es werden die Schultern und Keulen der Hasen

gespikt , das übrige aber nicht , hierauf laßt man sie
K k bra -
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braten , und richtet sie mit einer süssen Sause oder mit
tiner Pfefferbrühe an .

10 Und wie bratet man solche gefüllt ?

Man ziehet einem jungen Hasleln den Balg ab ,
wie einem grosen , schneidet aber den Bauch nicht gar
zu weit ab , nimmt das Eingeweide heraus , wascht
das Haslein mit Wasser , und hernach , so es beliebt ,
auch mitEßig reinlich aus , bereibet es mit seiner eige¬
nen Leber Alsdenn nimmt man ausgekörnteRosmen ,
Weinbeer , abgezogene und geschnittene Mandeln , ei ,
nes so viel als des andern , ingleichem auch gertebenes
Brod worunter einige ein gehaktssGansleberlein thun ,
und zugleich mit in Butter oderSchmalz rösten . So !-
ches wird mit obbemeldten Rosinen , Weinbeeren und
Mandeln vermischet , alles zusammen mitPfefferMuss
eatennuß , Cardemomen und ein wenig Zimmet ge¬
würzt . DennEyer daran geschlagen , die Fülle in das
Hasleln gefüllt , und Hernachmals der Bauch wieder
zugenahet , gehautelt und gespikt , ekngesalzen , mit ^ fef-
fer , Nagelein , auch anderm gutenGewürz eingewurzt ,
und alsdenn an den Spieß gestekt , mit warmen Eßig
und Butter betraust , saftig abgebraten , und mitCi -
ttonen , wie gewöhnlich ausgeziert .

l i . wie wird aber ein gehakter Hasen
gebraten ?

Man nehme einen frischen Hasen , so nicht gebeizt
worden , löse das Fleisch ganz davon , daß die Mne
aneinander bleiben , denn wird das Fleisch und der
vierte Theil so viel Spek klein gehakt , z Eyer daran
geschlagen , mit Pfeffer , Nagelein , Muscatenblüch und
Cardemomen gewürzt , alles wohl untereinander ge i

rühr ?! ,'
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rührt , denn an die Beine geschlagen , so formirt , daß
es einem Hasen gleichet , ein Faden darum gewunden ,
damit es besser beysammen bleibe . Hinauf thue man
Butter in eine Bratpfanne , lege 2 dünne Schlüssen
darein , und den gehakten Hasen darauf , lasse selbigen
also in einem Backöfelem braten , übergiesse ihn fleißig
mit Butter , und bestreue ihn denn , wenn er fertig
ist , mit Pineen . Nüßlein
12 . Mie wird ein gebratener Hasen mit einem

kleinen Ragout zugerichtet ?
Der Hase wird sauber zurechte gemacht , fein

gespikt , an einem Spieß gebraten , denn ein wenig
braun Mehl gemacht mit klein gehakten Zwiebeln oder
Schalotten , frische oder eingemachte Cucumern in
Scheiben geschnitten , Morcheln und Trüffeln einge¬
weicht und rein gemacht ; alles dieses wird in das
braune Mehl gethan , und denn , so man keine andere
Brühe hat , macht man von dem Hasen eine Braten¬
brühe , und giesser solche daran , laßt es damit durch¬
kochen , zulezt wird es mit Salz und mit ganz wenig
Weineßig nur eben gebrochen , denn m gericht , und
die Sause darunter gegeben , so ist es recht.

i z . Und rvie mit saurem Röhl , Austern
und Morcheln ?

Der Hase Wird eben so gespikt und gebraten wie
vorher gemeldet worden , denn macht man einen gus
ten sauren Kohl und zulezt Austern , Morcheln und et¬
was süssen Rahm daran , kocht es damit noch ein we¬
nig durch , so ist es recht . Es kan der Kohl in dk
Schüssel gegeben , und der Hase darauf gelegt werden ,
oder man tan den gebratenen Hasen ein paar mal

Kk » durch -



516 XIN . Abschnitt . Von aSerley gebratenen Speisen ,
durchhauen , und mit dem Kohl ein wenig durchkochen
lassen , alsdenn Zur Tafel geben .

VII .) Vom zahmen und wilden Geflügel.
i . Wiekan man einHuhn ganzweiß braten ?

Nachdem das Huhn gewürzt worden , so brühe
und saubere man es aufs beste , denn thue man ein
Vierte ! Pfund Butter in ein Häfelein , werfeSalz und
Gewürz so viel nöthig , dazu hinein , rühre es unter
die Butter , stecke dieselbe in das Huhn , und vernähe
es , salze es auch auswendig , stecke es an den Spieß
wie ein ander Huhn und die Füsse hinterwärts hinauf,
wie an einem Rebhuhn . Alsdenn nehme man i oder
2 Kalbsnetze , nachdem dasH hn gros ist , wickle es
darein , und nahe es überall zusammen , daß man nichts
von dem Huhn sehen kan . H6 muß aber selbiges nicht
Gedrangsweise darüber seyn , sondern gleichsam nur
schlottern , denn es schrumpft im Braten zusammen ,
und bratet das Huhn samt dem Nez schön ab . Das
Huhn ist alsdenn fertig , wenn das Nez auswendig et¬
was braun wird . Hernach wird das Nez herunter
geschnitten , da man das Huhn schön weis , und auf
das beste ausgebraten, auch ein kräftiges Essen beton ?
men wird ,

» . Wie bratet man ein junges Huhn als

ein Rebhuhn ?

Man nehme ein junges Huhn , ertränke solches
mit Eßig , hange es auf, und lasse es verzappeln , rupfe
selbiges , nebme es aus , und wasche es mit Wem ,
würze es inn . und auswendig wohl ein , setze es über
Nacht in Keller,, spicke es , stecke es an Spieß , brate

es -
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es schön braun , und mache nach Belieben eine Brüht
d alüber .

z . Wie werden junge Hübner auf Englisch
gebracen ?

Sie werden gerupft , abgenommen , elne Fülle
von ihren Lebern , Butter , gekochtem Svek , Sardellen
und Capern gemacht , mit Salz , Pfeffer , guten Ge¬
würzen und feinen Krautern gewürzt , hernach füllt
man den Leib damit, biegt sie denn einwä - ts , und laßt
sie am Spieß braten , ohne sie mit Spek zu belegen ;
wenn die Haut anfangt steif zu werden , und sich zu¬
sammen zu ziehen , so wird ein Stük Butter in Mehl
umgewandt , auf einen heissen Schaumlöffel gelegt ,
und die Hühner befeuchtet man damit . Unterdessen
daß sie braten , wird auf folgende Weise eine Sause
zubereitet : Man legt ein Stük Butter , wie ein Ey
groß , in eineEasserole , und laßt es schmelzen , hierauf
wird ein Kochlöffel voll Mehl hinein gethan , und sol¬
ches so lange , bis es anfangt braun zu werden , ge¬
rühret , alsdenn befeuchtet man es mit Jus , und thut
auch 2 ganze Zwiebeln , wie auch eine gute Hand voll
gehakter und gar gekochter Petersilie , hinein ; dieses
alles wird zusammen gehakt , und mit Salz , Pfeffer,
Muftatennuß und Citronensaft gewürzt« Wen «
denn die Hühner recht gebraten sind , werden sie vom
Spiese abgezogen , ordentlich in eine Schüsse ! gelegt ,
und mit der Sause angerichtet . Es können solche auch
mit gehaktem Fleischwerk und einem Rebhüner - Cou-
lis angerichtet werden . Oder man kan auch die Hüh¬
ner mit. einer Fülle von Rebhühnern , Geflügel, Kalbs-
eyter , gekochtem Spek , Sardellen , Capern und But¬
ter füllen , und dieselbe eben so , wie vorgemeldet, wür,

z M ,
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zen , die Hühner aber auf eben die Art befeuchten . Sie
werden mit eben der Fülle , die in einer Casserole ein
wenig trocken gemache worden , zugerichtet , mit Mehl
bestreuet , etwas Brühe hinzugegossen , mit dem Gel¬
ben von zEyern und Rahm dicklich gemacht, mit Salz
und Muscatennuß gewürzt, und man thut solches als,
denn unter die Hühner .

4. Wie auf Genuesisch ?
Es werden ein paar junge fetteHühner sauber zu-

gericht , mit geraspeltem Spek , Salz , Pfeffer und
feinen Krautern gefüllten geschmolzenenSpek gethan,
hierauflaßt man sie wieder erkalten, spickt sie mitPe?
tersilie, laßt sie am Spiese braten , und begießt sie mit
Schmalz. Die Petersilie muß aber fein grün seyn .
Wenn n.un die Hüner gar sind , legt man sie fein or¬
dentlich in eine Schüsse ! , thut Schinken - Essenz dar¬
unter , und richtet sie zu einem Gericht an.

5 . wie ferner mit Schinken ?
Selbige werden ausgenommen , die Beine ein¬

wärts gebogen , ohne sie zu blanchiren , Gcheibm von
Schinken vor jedes Huhn geschnitten , ein wenig ge¬
schlagen , mit Petersilie und gehakter Zwiebel gewürzt,
hierauf die Haut über der Brust der Hüner von dem
Fleische mit den Fingern loß gemacht , also , daß die
Scheibe vom Schinken zwischen die Haut und das
Bruftfleisch gehen könne, alsdenn solche an dem Feuer
blanschiret , mit Bindfaden umbunden , inSpMrei-
fen gewickelt , und an den Bratspieß gestekt. Wenn
sie aar sind , zieht man sie ab , macht den Spek dar-
üi » , und legt die Hüner fein ordentlich in die Scl üs-
sc ! , m welcher angericht werden soll , thvt eine wohl-

ges
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geschmackte Schinken , Essenz darüber , und richtet es
warm an .

6 . Wie mir guten Kräutern ?
Man nimmt die jungen Hühner aus , putzt sie

wohl , macht die Haut über dem Brustfleische loß , schas
bet alsdennSpek , thut gehakte Zwiebeln und ein wes
nig Petersilie dazu , würzt es mit Pfeffer und Salz ,
vermischt alles miteinander , und thut solches zwischen
die Haut und Fleisch . Hierauf sticht man die beyden
Ende der Flügel in die Haut , und macht sie steif, bin¬
det sie denn mit Bindfäden , stekt sie an den Spieß ,
belegt sie mitSpekstreifen , wickelt Papier herum , und
laßt sie braten . Wenn sie gar sind , werden sie ab¬
gezogen , die Spekstreifen davon gemacht , und ordent¬
lich bey einander in dieSchüssel gelegt . Hernach wird
ein Schinken - Ragout dazu gemacht , die Hühner mit
Schinkenscheiben belegt, das Jus darüber gethan , und
warm angerichtet.

7 . Und wie mit Austern am Spiest ?
Wenn dieHühner sauber gepuzt worden , nimmt

man sie aus , löset die Haut von dem Brustfleisch ab ,
nimmt dasselbe nebst den Knochen heraus , legt das
Brustfleisch auf einenTifth , thut dazu ein wenigSpek,
Schinken , blanschirten Kalbseyter , ein wenig Petersi¬
lie , gehakte Zwiebeln und Champignons , würzt es mit
Pfeffer , Salz , guten Gewürzen und feinen Kräutern ,
thut noch dazu das Gelbe von z Kyern , und im Rahm
eingeweichte Semmelkrumen , hackt alles zusammen ,
und stoßt es im Morsel ; damit werden hernach die
Huhner gefüllt , es wird aber in denselben ein kleiner
Raum oder Oefnmg , in welche das Ragout von Au -

Kk 4 stern
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stern zu thun ist , gelassen , denn schließt man es mit
eben der Fülle , und heftet die beyoen Ende zusammen ,
sticht ein spitz ges Holz durch die beyden Keulen , und
befestige es amBlatspiese wiMt dieHüner inSchin -
ken , Kachfleisch und Spekscheiben , wickelt ein Papier
herum , und läßt die Hühner braten . Wenn sie gar
sind , werden sie abgezogen , die Scheiben herab ge -
than , ordentlich in eine Schüssel gelegt , das Ragout
von Austern darüber geschüttet«

8 . Wie werden aber junge mit Krebsen und
Mandeln gefüllte Hühner am Gpiese

gebraten ?
Es werden solche sauber gepmt , Untergriffen ,

Krebsfchwanze recht klein gehakt , Mandeln und ein
wenig eingeweichte Semmeln zerstossen , nmEyerdot-
kern , Zucker und Gewürz untereinander gerührt , da¬
mit gefüllt , gesalzen und amSpiese gebraten . Wenn
man will , kan man eine süsse Brühe darüber machen .
9 . Wie pstegt man sonsten ein gefülltes Huhn

zu braten ?
Erstlich muß das Huhn sauber, aber nicht gar zu

heiß , gebrühet, damit dieHaut nicht zusammen schrum¬
pfe , alsdenn oben beym Halse bis hinunter auf die
Brust , die Haut mit einem Anger abgelößt werden »
Hernach nimmt man ein wenig geriebenes Eyerdrod ,
hakt ein wenig Petersilien -Kraut , röstets imScwialz ,
richtets über das geriebene Brod an , schlägt 2 Eyer
darauf, mischt ein wenig Salz Pfeffer, Jngber , Mus-
catenblüth undCardemomen , und so es beliebt , abge¬
zogene und klein geschnittene Mandeln undWeinbeer -
lein darunter , macht also eine lmde Fülle , so nicht

all -
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W « allzurösch ist , an , füllet sie oben beym Halse , wo die

l'Mß Haut abgelößt worden , hinein , streichts auf der Brust
lOM wohl auseinander , nahet oder bindet es oben mit ei -
lWilii rem Faden zu , salzt und würzt es , wie gebräuchlich ,
nMÄ stekt es an Spieß , betraufts mit Butter , daß es giftet,
iten. M uns richtet denn selbiges an .

W W Wie werden gebratene Hühner an Lasttögen
zugerichtet ?

Man lasse sich eine hölzerne Form , wie ein Huhn ,'
vou zweyen Theilen , inwendig hohl , machen ; als -

" >' henn siede man Karpfen oder Hechte , thue die Gra¬
ten und Schuppen davon ; man kan sie auch roh las-

Gt , M sen , indem es fester Zusammen halt. Wenn solches
, MM geschehen , hacke man es , thue rindernesMark , Eyer,

Semmel , Salz und Gewürz darunter , rühre es un -
liülidsrßc tereinander , thue es in dieForm , drucke und binde sie
?seM vest zu , setze einen Hafen mit halb Wasser und halb
jMt Brühe ans Feuer , und wenn es siedet , lege man die

Form hinein , lasse sie eine Weile kochen , denn nehme
ln gM man es heraus , stecke es an einen Spieß , oder brate

es in einer Bratpfanne , und begieße es mit Butter ,
so ist es recht und gut.

t , z i . n > je bratet man junge Hühner auf LTlürn -
^ berger Arc ?

^ Man nimmt gute junge Hühner , würzt sie ab ,
^ brüht sie sauber aus , thut den Kopf heraus , wascht

O l sie sauber , schneidet die Krallen von den Beinen her -17 ab , alsdenn nimmt man Salz , ein wenig Pfeffer und
. etwas Muscatenblüthe , stoßt das Gewürz alles zusam -

wen klein , mengt es unter einander , und reibet die
^ ? Ilz Hühner innen und aussen damit aus , biegt aber vor -

- Kk 5 her
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her die spitzige Brust hinein , legt auch den Kopf unter
die Flügel , oder stekt den Kopf an die Beine , denn
werden dieBeine auch in dleHühner gestekt , oder auf-
geschränkt , die Leber und den Magen kan man auch
unter die Flügel einschränken ; hernach stekt Mansie
an Spieß , stellt ihn zumFeuer , nimmt frischSchmalz
in eine Pfanne , läßt es auf dem Feuer heiß werden ,
begießt die Hüner etliche mal damit , läßt sie eine Vier¬
tel Stunde bey gutem Feuer braten , begießt selbige
noch einmal , und bestreut sie denn mit geriebenerSem - tzws
mel über und über , läßt sie noch ein wenig braten , be ,
träuft sie mit zerlassener Butter - Wenn nun die Hü -
ner und die Semmel hübsch gelblicht sind , so sind sie ZMn
recht . Hieraufwerden dieHühner angericht , klein würf- GM
licht geschnittene Citronenschalen darauf gestreut , mit ! slAWd
Lorbeerblättern bestekt, und auf den Tisch gegeben . ^ W W

! -2 « Und wie mit Gardellen am Spiese ? '

Es werden junge fette Hühner genommen , wohl ^ ^ ^
geputzt , ausgenommen , die Haut über der Brust loß bey
gemacht , hernach schabt man Speck , würzt ihn mit ^ ^
Salz , Pfeffer , Zwiebeln und ein wenig gehackter
Petersilie , thut dazu ein paar Sardellen , vermischt achM
alles wohl und füllt damit die Haut über der Brust , ^ ^ ^
steckt die Spitzen der Flügel in das äußerste der Haut,
macht sie an dem Scheine des Feuers steif, bindet sie
mit Bindfaden , steckt sie an den Spieß , bekleidet sie
mit Gpeckscheiben , umwickelt sie mit Papier und
läßt sie bey gelindem Fener braten . Wenn solches ^
geschehen , nimmt man ein paar Hardellen , wascht ^
sie wohl , nimmt die Gräten heraus , hackt und thut ^
sie in eine Cafferole , und läßt sie in einem klaren ^ >
Schinken - und Kälbercoulis zergehen , sieht zu , daßdas



And zwar vom Geflügel . 52z
das Coulis einen kräftigen Geschmack habe , denn
setzt man die Casserole auf Heisse Asche . Wenn die
Hühner gar worden , werden sie vom Spieß avoezo -
gen , die Bekleidungen davon gemächt , und ordent¬
lich in die Anrichtschüsssl gelegt , das Coulis von Sar¬
dellen darüber geschüttet , und zu einem Gericht oder
Nedengericht warm angerichtet .

» z . Wie ferner mit Capern am Spiese ?
Es werden solche wohl gesäubert, ausgenommen ,

« nd die Haut über der Brust loß gemacht , denn schabt
man Speck würzt ihn mit Champignons , Petersilie,
Zwiebeln und ein wenig feinen Krautern , hackt alles
wohl , und würzt nochmitSalzundPseffer ; hierauf
füllt man damit die Haut der Hühner über der Brust,
sticht die Spitzen der Flügel in dasäusserste der Haut,
macht sie am Feuer steif , bindet sie und steckt sie an
den Spieß , bekleidet solche mit Speckstreifen , um¬
wickelt sie mit einem Bogen Papier , und bratet sie

ß bey gelindem Feuer ; hierauf wird Schinkenessenz und
§ so viel Capern , als man zwischen drey Finger fassen
ß; kan , in eine Casserole ßethan und bey gelindem Feuer
x aufgekocht . Nachdem die Hühner gar sind , werden
zß sie vom Spieß gezogen , das Herumgewickelte abge -
^ macht und ordentlich in die Schüssel gelegt, die Schins
li kenessenz mit Capern über die Hühner angerichtet, und
ß zu einem Gericht warm aufgetragen .

^ 14 . ^ lnd wie mit einer Hecht - Gause 7
. Man nehme fette junge Hühner , putze sie wohl ,
^ und nehme sie aus, hernach mache man eine Fülle aus
^ Kalbermilch , einem blanchirten Kalbseyter , ein wenig
i . Schinken , gehackte Petersilie und Zwiebeln , eüugey

Cyam ^
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Champignons und feinen Kräutern . Dieses olles
wird mit Salz , Pfeffer und andern feinen Gewürzen
gewürzt , das gelbe von z Eyern , und so viel in Rahm
eingeweichte Gemmelkrumen , wie ein Et) groß ist ,
dazu gethan , alles zusammen gehackt , die Hühner
damit gefüllt , und die Haut mit den beyden Enden
der Flügel geschlossen , ein spitziges Holz in der Om
durch die Keulen gesteckt ; die Hühner werden als¬
dann am Spieß befestigt , mit Speckstreifen bekjeidet ,
mit Papier umwickelt und bey gelindem Feuer gebra¬
ten . Hierauf nehme man anderthalb Pfund Kalbs
fleisch von der Keule , schneide selbiges nebst einem
Stück Schinken in Scheiben , belege damit nebst ei¬
nigen Stücken von Pastinaten und gelben Rüben den
Boden einer Cafferole , thue noch eine in Scheibenges
schnittene grosse Zwiebel dazu , und lasse alles bey ge¬
lindem Feuer schwitzen . Wenn es denn wie ein Kali
berjus angebacken ist , wird ein wenig geschmolzener
Speck und so viel Mehl , als man zwischen 2 Finger
fassen kan , dazu gethan , alles etwa sieben bisacht
mal auf dem Casserolloch umgeschwenket , alsdann
ein Hecht ausgenommen , abgeschuppt , in Stücken
geschnitten , und zu dem Coulis in die Cafferole gelegt,
drey bis viermal auf dem Casserolloch umgeschwenket ,
ein wenig Brühe und Jus daran geschüttet , und zwar
von jedem gleichviel , mit Salz , Pfeffer , einigen Ge¬
würznagelein , ein wenig Petersilie , einigen Lorbeer¬
blattern , drey ganzen kleinen Zwiebeln und klein ge¬
schnittenen Champignons und Trüffeln gewürzt , zwey
Gläser siedheiß gemachten Mein , wie auch die Ober¬
rinde von einem kleinen Brödgen dazu gethan , und
alles zusammen gelinde gekocht . Wenn es denn ge¬
hörig eingekocht und gar ist , lasse man es durch ein ,

Haar-
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Haartuch laufen , und drücke es mit durch , jedoch
muß es nicht so wie ein Coulls durchgeschlagen werden «
Man muß aber zusehen , daß die Sause von gutem
Geschmack sey , und wenn sie nicht dick genug wäre ,
wird ein wenig Schinken - und Kaldfleischcoulis hinzu
gethan und auf Heisse Asche gesetzt . Wenn die Hüh »
nee gar worden , zieht man sie vom Spieß ab , macht
den Speck davon , legt sie ordentlich in die Schüssel ,
thut die Saufe vom Hecht darüber , richtet sie warm
an , und tragt sie auf.

15 . wie aber auf Bayerisch ?
Es werden drey gute Hühner gerupft , doch jd ,

daß die Haut unverletzt bleibt , und ausgenommen ;
hierauf » 00 Krebse im Wasser gesotten , die Schwänze
und grossen Scheeren davon gemacht , besonders ge¬
legt , aus allen Schalen aber das Weisse gethan , sie
öfters im Wasser wohl ausgewaschen , herausgezogen
und ablaufen lassen , hernach so lange im Mörsel ge¬
flossen , bis sie zu einem Brey werden . Hierauf laßt
man ein halb Pfund Butter in einer Casserole zer¬
gehen , thut die geflossenen Krebsschalen dazu , rührt
sie so lange über dem Feuer um , bis die Butter fast
anfangt braun zu werden , reibt sie mit den Händen
durch ein Haarsieb und laßt sie erkalten ; alsdann
wird die Haut der Hühner mit den Fingern loß ge¬
macht , ohne sie zu verletzen , die Krebsbutter zwischen
Fell und Fleisch herum gestopft , auch davon in dey
Leib der Hühner gesteckt, hernach reibt man sie mit der
noch übrigen Butter , belegt sie mit Speckstreifen ,
wickelt sie ln Papier , und laßt sie am Spieß gar hräA
ten Wenn sie gar sind , werden ße abgezogen , die
Speckstreifen davon gethan , die Hühner orden tlich in
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eine Schussel gelegt , und mit einem Ragout von
Champignons , Schinkenessenz , Citronensaft und
Krebsschwanzen zu einem Gericht angerichtet .

16 . Wie mit einer Rarpfen ^ Sause ?
Man nehme junge fette Hühner , richte sie wohl

zu , fülle sie auf eben die Art wie die Hühner mit einer
Hechtsaase . Wenn sie gefällt, so werden die Keulen
derselben mit einem spitzigen Holz in der Quer durch¬
stochen , am Bratspieß befestigt , mit Gpeckstreifen
delegt , mit Papier umwickelt , bey gelindem Feuer
gar gebraten , hernach wenn sie fertig , wieder abge¬
zogen , die Bekleidungen davon gethan , und die Kars
pfensause darüber gegeben .
17 . Wie bratet man junge Hühner mit Lebern

am Spiese ?
Nachdem selbige wohl gesäubert und ausgenom/

men , werden ihre Lebern auf einen TW gelegt , her¬
nach macht man die Galle davon , thut ein wenig
Schinken , Speck , gehackte Petersilie und Zwiebel
dazu , würzt sie mit Salz , Pfeffer und feinen Krau¬
tern , backt alles wohl , und thut das Gelbe von zwey
Eyern dazu ; hierauf wird die Haut öder der Brust
der Hühner gelöset , selbige mit dieser Leberfülle gefüllt,
alsdann an beyden Spitzen der Flügel die Haut fest
gemacht , ein spitziges Holz durchgestochen , oder zuge¬
näht , hernach läßt man sie am Feuer ein wenig steif
werden , sticht ein spitziges Holz durch die Keulen und
befestigt sie damit am Spiese , belegt sie mit Speck¬
streifen , umwickelt sie mit Papier und laßt sie bey
gelindem Feuer braten . Wenn sie gar worden , zieht
mau sie ab, macht den Speck davon, legt die Hühner

ordent-
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ordentlich in die Schüssel , in welcher sie sollen aufge¬
tragen werden , thut ein wohlschmeckendes Helles
Kalbs - und Schinkencoulis darüber , und richtets zu
einem Gericht warm an .
iz . ^snd wie werde . » geschnittene Hühner am

Spieß mit Schinken und feinen Rrämern
gebraten ?

Man nimmt feine geschnittene Hühner undspikt
sie wohl , hernach wird eine Fülle von geschabtem
Speck gemacht , ein wenig gehackter Schinken damit
vermischt , ein wenig Petersilie und gehackte Zwiebeln
dazu gethan , mit Salz und Pfeffer gewürzt , und die
Haut über der Brust damit gefüllt , denn sticht man
die Spitzen der Flügel in das äußerste der Haut, läßt
sie steif werden , befestigt sie am Spieß , belegt sie mit
Speckscheiben , umwickelt sie mit Papier , und laßt sie
bey gelindem Feuer braten . Hierauf nimmt man
Schinken , schneidet ihn in kleine Scheiden , klopft sol-
che , legt sie auf den Boden einer CaArole , und laßt
sie beygelindemFemr schwitzen ; wenn selbige denn an¬
backen wollen , so werden sie mit Jus von Kalbfleisch
vhne Salz benetzt , gelinde aufgekocht , und wenn sie
gar sind , wohl abgefettet , endlich mit einem -Coulis
von Kalbfleisch und Schinken dicklich gemacht ; wenn
die Hühner gar worden , zieht man sie ab , und macht
den Speck davon , legt sie in der Schüsse ! ordentlich
zurecht, in welcher man auftragen will , sieht aber zu ,
daß das R.agvut von gutem und scharfem Geschmack
und n.At zu salzig sey . Zuletzt umlegt man die Hüh¬
ner mit diesen Schinkenscheiben , thut das Jus dar¬
über und richtet sie zu einem Gericht warm an .

19 . Wie
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19 . N ) ie ferner mit Arebsen ?

Es werden zwey feine geschnittene Hühner ge¬
putzt und ausgenommen , alsdann macht man mit dm
Fingern die Haut zwischen dem Brustfleisch loß , das
Brustfleisch aber wird herauv genommen und davon
eine Fülle aus folgende Art zubereitet : Das Brust¬
fleisch wird auf einem Tisch mit ein wenig Schinken ,
Speck und etwas Rindsfett gelegt, Petersilie , gehackte
Zwiebeln , ein wenig Gewürz und feine Kräuter , wie
auch Salz und Pfeffer , nebst dem gelben von z Eyern
und so viel in Rahm eingeweichte Semmelkrumen ,
als ein Ey groß ist . Wests alles wird zusammen ge¬
hackt , im Morse ! geflossen und iV die Huhner gefüllt ;
man laßt aber in der Mitte eine Höhle , thut ein Ra¬
gout von Krebsen darein und schließt sie wieder mit der
Fülle , näht die beyden Ende der Hühner zusammen ,
macht sie steif, und bindet sie mit Bindfaden ; hierauf
sticht man ein spitziges Holz in der quere durch die
Keule , befestigt die Hühner damit am Spieß , beklei¬
det sie mit Scheiben von Schinkm und Soeck , um¬
wickelt sie mit Papier , bindet sie mit Bindfaden , und
laßt sie bey gelindem Feuer gar werden . Wenn sol¬
ches geschehen und die Hühner gar sind , werden sie
abgezogen , die Bekleidungen davon gemacht , und die
Hühner in die Schüssel, in welcher sie sollen aufgetra¬
gen werden , gelegt , ein wohlschmeckendes Ra -wut
von Krebsschwänzen darüber gethan und zu einem
Gericht warm angerichtet Statt des Ragouts von
Krebsschwanzen kan auch ein Krebscoulis über die
Hühner angerichtet werden .

20 . Und wie mit Austern ?
Die Hühner werden auf eben die Art , wie die

vor -
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vor erwehnten , mit Krebsen Mfülit , statt d .̂ s Krebs -
Ragouts aber Hut man ein Austern - Ragout in die
Hühner , schließt und läßt sie auf obige Weise am
Gviese gar werden . Das Ragout von Austern wird
aus folgende Art zugerichtet : Man thut die Auster »
aus ihren Schalen in eine Casserole , schwenkt sie ein
paarmal um , nimmt sie hierauf vom Feuer , zieht
eine nach der andern aus der Casserole , säubert sie ab,
und legt sie auf einen Teller ; alsdann werden kleine
Champignons oder Trüffeln mit ein wenig geschmol¬
zenem Speck in eine Casserole gechan , selbige mit Jus
von Kalbfleisch benetzt, mit Salz und Pfeffer gewürzt,
und bey gelindem Feuer aufgekocht . Wenn sie gar
sind , werden sie wohl abgefettet, mit Kalbfleisch - und
Schinkencoulis dicklich gemacht , und die Austern da¬
zu gethan ; alles aber muß auf glüender Ascye warm
gehalten werden , jedoch wegen der Austern nicht auf¬
kochen . Wenn denn die Hühner gar sind , werden
sie vom Spieß abgezogen , die Scheiben davon ge¬
macht und ordentlich in dieScküssel , in welcher man
sie auftragen will , gelegt. Doch muß man dahin
sehen , daß das Ragout von gutem Geschmack sey , als¬
dann richtet man solches über die Hühner warm an,
und trägt es zu Tische .

vi . N? ie pflegt man endlich die Hühner auf
gemeine Art Zu bracen ?

Man pflegtsie zu würgen und sauber zu kröpfen,
Hamlt der Kropf nicht zerrissen werde , hernach brüht
man sie sauber , laßt selbige etwas lange im kalten
Wasser liegen , greift aber mit der Hand nicht zuviel
ins Wasser , weil sie sonst nicht schon weiß werden ,
alsdann werden die Füsse hinauf gespreisl. Wenn

Ll sie
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sie nun gebraten werden sollen , können sie eine Stunde
zuvor sauber ausgewaschen , intten und aussen einge -
falzen , und inwendig mit gutem Gewürz wohl einge -
würzt werden ; mankan sie auch recht wohlschmeckend
machen , wenn Man inwendig ein Sträuslein Ros¬
marin Md ein paar Stengel frischen Majoran sm
einigen Lorbeerblättern hinein legt / Und also eine
Weile liegen laßt . Hierauf steckt man sie an , und
schiebt oben , wenn man will , die Magelein und Le- M H
berlein nebst einem Stück Butter in den Hals , be- ^ W
trafst sie inwendig ein wenig mit Heissem Schmalz , ^
aussen aber bedupst matt sie immer mit Butter , und
laßt sie bey einem hellen Feuer schön braten - Zuletzt,
nachdem sie nochmals Mit Butter beträuft worden ,
kan man selbige mit geriebenem Brod bestreuen und
« och ein wenig brüten , daß sie schon gejlig und
braun werden , so sind sie fertig .

s » . Wie wirb ettt Capautt gut gebraten ^
Es wird selbiger abgethan und sogleich der BrtO

knochen eingedruckt und in kalt Wasser gesteckt , als¬
dann mit Heissem Wasser abgebrüht , damit die Fe¬
dern gut abgehen , Hernach ausgenommen , mit Weist
ausgewaschen , mit Speck gespickt und inwendig eine
Zwiebel gesteckt , die mit Nagelein durchzogen ist, mit
Salz und Pfeffer gerieben , endlich an den Spieß ge - . .
steckt mit brauner Butter betraust / und warm ans
gerichtet .
LZ . tVie pflegt matt ihtt geschwinb zu kochen ?

Ist der Capaun ordentlich , wie vorher angezeigt
worden , zurecht gemacht , so steckt man ein Stuck
an ein Stöckgen , zündet den Speck an und läßt ihn

Tw
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Tropfenweise am den Capaun fallen , so wird er da?
durch bald gar .

24 . Wis fertter Mit einer pomsranzsnbrühe ?

Man bratet denCapaun , wie gemeldet worden,'
hernach Nimmt man süsse Pomeranzen , schalt sie sau¬
ber , chut die Kernen heraus / fegt sie in ein Hafelein,
gibt Wein , Zücker , Zimmet und Jngbet darüber ,
und laßt solches zusammen sieden . Wenn der Ca¬
paun genug gebraten , gießt man die Brühe über ihn
her , deckt ihn mit einer Schüssel zu , setzt ihn auf ein
Kohlfeuer und laßt es noch zusammen darauf sieden,
alsdann tragt man es zu Äsche .

25 . ÄZierverdett gebrarms Lapaünen mit
Austertt zugerichtet ?

Es werden solche vorher trocken gerupft , älss
dann , wenn sie eine Nacht dutchgekühltt , sauber weiß
geputzt , zierlich aufgespießt , gespickt , oder auch mit
breiten Speckscheiben belegt , und Papier mit Butter
beschmiert darüber gebunden . Wenn nun dieses ge¬
schehen , nimmt man soviel ausgemachte Austern , als
nökhig ist , solche in ihrer eigenen Brühe ein. wenig ge-
quöllet oder steif gemacht , sodann den Bart abgenom¬
men und in einer Schüssel mit etwas geriebenem Brod,
kleinen Stücken Butter und geflossener Muscaten -
blüth durch einander gemengt , solches in den Capaun
gefüllt , und denn an einem Spieß weiß und- sauber
gebraten . Wenn Man anrichtet , so kan noch ein
wenig Austersause darunter gemacht werden , so wird
es recht und schön .

26 . Und wie Mit Arebsen ?

Wenn der Capaun ausg-enommen , und das
Ll 2
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Brustfleisch also amgelöset , daß die Haut sitzen blie¬
ben . si) wird er über der Brust mit einer leichten Fülle
gefüllt , denn auch ein Ragout von Krebsen hinein ge-
than , die Heyden Enden des Cüpauns mit der Fülle
verstopft und zugenäht . Hierauf sticht man ein spl -
ziges etwas starkes Holz quer durch die Keulen , und
befestigt den Capaun am Bratspiese , belegt ihn mit
Kalbfleisch - und Schinkenscheiben , würzt ihn mit feis
nen Krautern , Salz und Pfeffer , wie auch mit Specks
streifen , wickelt ihn in einen Bogen Papier, und läßt
ihn bey gelindem Feuer aar braten . Wenn er gar
und zum Anrichten fertig ist , so macht man die Be¬
kleidungen ab , und legt ihn in eine Schüssel, thut ein
Krebsragout darüber .

27 . N ) ie ferner mit feinen Kräutern ?

Man rupft den Capaun woh ! ab , nimmt ihn
aus und macht hierauf die Haut mit den Fingern von
dem Bruftfleisch loß , nimmt hernach soviel geraspelt
ten Speck , wie s Ever groß sind , thut einen gehackten
Champignon , eine gehackte Trüffel , ein wenig Peter¬
silie und grüne Zwiebel klein gehackt dazu , würzt sol¬
ches mit Salz , Pfeffer und feinen Gewürzen , ver¬
mischt alles mit einander wohl , thut diese Fülle zwi¬
schen Haut und Fleisch , naht die Enden zusammen und
macht den Capaun ein wenig steif , steckt ihn alsdann
an den Spieß , belegt ihn mit Kalbfleisch - Schinken ,
und Speckscheiben , thut ein wenig Pfeffer , Salz und
feine Krauter dazwischen , bewickelt den bekleideten
Capaun mit Papier und läßt ihn braten . Wenn er
gar ist , wird er in eine Schüssel gelegt und mit einer
Schinkenessenz , oder auch mit allerlei Ragouts an¬
gerichtet .

» 8 . Und



» 8 . Und wie wirb er noch auf eine andere
gebraten ?

Man nimmt einen Sckoppen Weln , chut
geflossenen Zimmet und Nagelein darein , und meßt
solchen in den Hals des Capauns wenn er noch lebt,
bindet ihm den Hals oben mit einer Schnur zu , hängt
ihn auf und laßt ihn also drey Stunden lang hangen ,
hernach wird' er ungebncht gerupft , ausgenommen
und rein ausgswaWen , mit Speck gespickt und ge¬
braten , zuletzt mit Zimmet , Nagelekn und Semmel¬
krumen bestreut , mit brauner Butter begossen und
warm angerichtet .

29 . N > ie pflegt man ihn mit Gardellen zu
braten ?

Man würg ? und brühe den Capaun , laj
auch ziemlich lang im kalten Wasser liegen ,
er schön weiß werde , spreise ihm die Füsse ,
die Flügel mit einem Zweck hinauf, spicke ihn
der Brust , falze und würze ihn in - und auswendig
mit gutem Gewürz . Indessen wassere man etliche
Sardellen , lege sie alsdann in Wein , und richte sie
zu , wie man sonstsn pflegt . Ehe man den Ca
ansteckt ., kan unten , wo er aufaeschn
Sardellen nebst einem Stück Butter hin
und solcher mit weiten Stichen zugenäht
man thue auch ein Stückgen Butter in den
und brate ihn sodann am Spieß . ^ Will m
Anfang mit Heissem Schmalz betraufen - so
dasselbige Schmalz in der Bratpfanne nicht darunter
stehenlassen , sondern etwas anders untersetzen , da¬
mit dasjenige, was von dem Capaun herausgebraten.



hernach in die Schüssel , darein er gelegt wird , ange¬
richtet und zu Tisch getragen werden könne . Er kan
auch mit Butter fleißig bedupst , eine Sardellensach
darübex gemacht , und znst Cittonen geziert werden .

Zo , ypte kan man aus einem Capaun einen
Fasanen machen ?

Man siede Wacholderbeere in starkem Eßig , lasse
es abkühlen , giesse es alsdann einem lebendigen Ca ^
paun ein , und schüttele ihn so lange , bis er todt ist ;
hierauf binde 'man den Hals zu , und hangt ihn über ^
Nackt auf< Hernach rupft man ihn trocken , chük
das Eingeweide Hexaus , wascht ihn mit einem fM ^ M
bern Tuch, und beitzt ihn im siedenden Eßig , mit Pfef¬
fer , Nagelein und Wacholderbeeren , giesse die Bche
etliche ma ! darüber, spicke ihn mit Speck und Nagei
lein , stecke ihn an Spieß , und spreise ihn wie einen
Fasanen . Wenn er ein wenig trocken ist , so begießt
man ihn mit seiner eigenen Brühe »

Z r . Wie bram man einen gefüllten Capaun ?
Wenn der Capaun sauber ausgewaschen und

elngesalzen ist , werden die Lebern , je mehr , je besser, j) rt ^ c
gröblich geschnitten , Zwiebeln klein gehackt , Rocken - ehe ste yf
brod gebröckelt und zusammen im Capaunschmalz ge - Heust uti
rostet , Salz , Pfeffer , Petersilie , Majoran und ein H ^
paar Eyer daran gethan , alles woh ! unter einander
gerührt , in den Capaun gefüllt , denn zugenaht uns
gebraten , Ev kan auch mit gesottenen Schnecken
Castanien , gebratenen Kalbsnieren , geröstetem Brod ,
alles unter einander gehackt, gefüllt , und wie gemeldet
worden , gebraten werben . "

5Z4 XIll , Abschnitt . Von allerleyZebrakenen Speisen ,
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za » Unh wie wird er mir Austern oder
hellen gefüllt und gebraten ?

Es wird her Capaun sauber geputzt , alsdann
Hackt mW geriebene Semmeln , Austern oder Sar¬
dellen und ein wenigCitronenmark klein , würzt es mit
gutem Gewürz , ihm ein Stück Butter und ein paar
Eper daran , macht eine Aülle davon , füllt den Ca¬
paun damit , und Et ihn braten -

z z , ypje pflegt man einen welschen Hahnen
zu braten ?

xvhre unter sich ab , damit kein zu grosses Loch am
Hals gemacht wird ; hält solchen unter sich und strei¬
chet has Blut aus dem Kopf und Halse , denn rupft
man sie und nimmt sie aus ; hernach werden sie gea
hrüht und in ein kaltes Wasser gelegt ; zuvor aber,
che selbige noch erkalten oder gewässert werden , spreis
set man ihnen die Füsse und Flügel mit einem hölzer¬
nen Zweck wohl hinauf. Zur Winterszeit kan man
sie 4 oder 5 Tage zuvor würgen , und an einen kühlen
Ort im Wasser stehen lassen . Einen Tag zuvor,
ehe sie verspeist werden sollen , muß man sie an der
Brust und an den Schenkeln sauber spicken , daß sie
also über Nacht im Wasser liegen bleiben können .
Nach diesem werden sie in - und auswendig gesalzen ,
sodenn von innen mitJngber , Pfeffer und Muscaten -
blüth gewürzt , und laßt sie eine Weile in gedachtem
Gewürz liegen , Wenn man ihn ansteckt , so merke
man , daß der Spieß inwendig bey dem untern Zweck
hinein , und über dem übern Zweck bey dem Brust¬
bein wieder heraus komme . Weimer nun bey dem
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Feuer ein wemg ettrocknet , so wird er ins und aus/
wendig mit heWm Schmalz betraust , ein Stück Buk-
ter in den Hals gesteckt , und also gemach drey oder vier
Stunden , nachdem er groß ist , gebraten , damit er
sthon saftig und hellbraun bleibe . Er wird aber noch
schöner , wenn man ihn bisweilen mit einem Pinsel
voll Butter bestreicht . Wenn er fettig , wird die
Schüssel mitCitronenblättern und Blumer. werk aus .
seziert.
Z4 . lVie pflege .man einen gefüllten welschen

Hahn mit feinen Arämern gebraren
zuzurichten ?

Man biegt dem welschen Hahn die Beine ein ?
warts , als wenn man ihn braten wollte , jedoch muß
selbiger nicht blanchirt werden ; hierauf wird die Haut
über der Brust kos gemacht , damit man sie füllen kön¬
ne . Die Düke macht man aus roßew geraspeltem
Speck , Petersilie , Zwiebeln ' und feinen Krautern ,
hackt alles wohl , stoßts im Moricl und würzt es , her¬
nach füllt man den welschen Hahn sowohl zwischen
Haut und Brustffeisch , als auch ein wenig inwendig
in den Leib damit , befestigt ihn hierauf am Spieß ,
und bratet ihn ; nachher legt man ißn in M Schüs¬
sel , thut ein Ragout darüber , welches ausallechand
Arten Beylagen besteht , und richtet ihn warm an .
Z5 » Wie werden geb ratene welsche Hahnen mit

einer Fwiedel - Essenz zugerichtet ?
Es werden grosse Zwiebeln in Scheiben geschnit¬

ten , mit Speck in eine Casservle gethan ; hernach laßt
man dasFett ein wenig ablaufen , benetzt es mitJus
und macht es mit .einem guten Coulis dicklich . Wennes
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U es gekocht hat , wird es durch ein Haartuch geschlagen ,
W und das durchgelaufene wieder in eine Casserole ge -
tzß than . Die welschen Hahnen müssen indessen wohl

gebraten seyn , hernach werden sie ordentliche eine
U Schüssel gelegt , alsdann die Sauft warm darüber
« ; angerichtet .

Z6 . Wie wird eine rrelsche Huhn gebraten und

mit einem Ragout von Rrebeschrvanzen

zubereitet ?

k Man richtet eine welsche Huhn aufs beste zu ,
' alsdann mack) t man mit den Fingern die Haut über

dem Bruftfieisch loß , nimmt die Brust heraus, macht
i eine Fülle davon , Hm dazu ein wenig Rmdsfett ,

Schinken , etwas Petersilie , Zwiebeln , Champignons
und Trüffeln , würzt es mit Salz , Pfeffer und Mus -
catennuß , thut dazu so viel in Rahm geweichte Sem¬
melkrumen , wie zwey Eyer groß sind , wie auch das
gelbe von ein paar rvben Eyern , hackt alles wohl zu¬
sammen , floßt es im Mörsch und füllt damit die wel¬
sche Huhn , in den Leib aber thut man ein gutes Na -
gout von Krebsschwanzen . Wenn solches geschehen ,
so wird das welsche Huhn an beyden Enden mit der
Fülle geschlossen und zugenaht ; hierauf mit einem
spitzigen Holz durchstochen und an Spieß gesteckt , mit
Scheiben von Kalbfleisch , Schinken und Speck belegt,
mit ein paar Bogen Papier umwickelt , Bindfaden
herum gebunden , und also bey gelindem Feuer gebra¬
ten . Das Ragout von Krebsschwanzen aber wird
auf folgende Art gemacht : Man stoßt die Schalen im
Mörsel und macht ein Coulis davon , man nimmt
nemlich ein Stück Kalbfleisch und ein Stück Schin¬
ken , schneidet es in Scheiben , thut ein wenig gelbe

L l 5 Rübe«
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Rüben und Pastinaten dazû und laßt es schwitzen ;
wenn eß anfangt anzubacken , und sich wohl zu färben,
so wird es halb mit Brühe , und halb mit Jus benezt,
mitPeeersttie , einer ganzen kleinenZwiebel undoder
zGLwuMnagLlein gewürzt , und , damit es dicklich wer-
de , wirft man so viel Semmelrinden , als man vor gut
befindet , nebst elnigenChampignons undTrüffeln hin¬
zu , lasset denn gllss miteinander etwa z Viertel Stw
den kochen » Wenn es gekocht hat , so nimmt man die
Kalbfltischschelben heraus , Gut die geflossenen Krebs -
schalen hinein , ßießt zu selbigem Brühe , und schlagt
es durch einHaartuch . Hierauf nimmt man dieKrebss
schwänze , mit Artischockenstielen , Spargelspitzen , Mus«
seronen , Trüffeln undChampignons , nachdem dieZah ?
reszeit ist , thut solches alles in eine Casserole mit ein
wenig Jus dargn , wenn es gqr worden , fettet man es
wohl ab , und macht das Ragout mit dem vorrrwchns
ten Krebscoulis dicklich . Wenn denn das welsche
Huhn gebraten , wird es vomGpiese gezogen , die Be¬
kleidung davon gemacht , in eine Schüssel gelegt , das
Ragout darübßx ZeOan , Wd warm angerichl,
37 . wie mit einem Aagom yyn Austern ?

Das welsche Huhn wird eben so , wie das vprge -
Meldete mit Krebsen gefüllt , Zu dem Ragout aber mmt
man statt der Krebse , Austern . Lllsdenn wird das
Huhn am Spich gebraten , und das Ragout vyn Au¬
stern auf folgende Art zubereitet : Wenn die Austern
geöfnet sind , werden sie in eine Casserole gethan , und
einen Augenblik auf dem Casseroüoch in ihrem Waßer
blanschirt , denn wohl gesäubert und auf einen Teller

ierauf thut man einige Champignons und
mit ein wenig geschmolzenem Svek in eine
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Casserole , benetzt sie mit Jus , und wenn sie 'gar find ,
so fettet man sie wohl ad , macht sie mit einem Käl¬
ber - und SchinkewEoulis dicklich , und thut die Au¬
stern dazu . Wenn man nun anzurichten bereit ist ,
so wich dasHuhn in eine Schussel gelegt , und dahin
gesehen , daß das Ragout von gutem Geschma ? sey ,
solches darüber geschuftet , und warm cmgerlcht, Es
muß aber wohl m acht genommen werden , haß, wenn
dieAustern zu dem Ragout gethan worden , solches ja
picht aufkoche , weil fönst die Austern zähe und hart
werden , und einen herben GWmak dadurch bekom¬
men würden ,

z 8 . tVie pflegt man Kndem zu braten7
Dle Endten werden gerupft , ausgenommen , rein

ausgewaschen , mltMffer , Salz pndNegeleln aus¬
gerieben , an einen Spieß gestekt , und so gebraten ,
hernach mit brauner Butter begossen . Will man die
Endten spicken , so muß solches nur an 4 Orten gesche¬
hen , nemlich an den Heyden Brüsten und den beyden
dicken BelneNj oder Schenkeln » Wenn sie gebraten ,
und man möchte eineBrühe gerne dazu haben , so neh¬
me man Weineßig , Wasser, Salz und ein wenig Ge¬
würze mit Citronen - und Pomeranzen - Schalen .

>ii so« Soll dieBrühe süsse styn , so thue manZucker, Zimmet ,
Nägele ! » , Pfeffer, GM , AZ - In und - in wenig Wein -
eßig darzu . Trägt man aber Belieben dieEndten tro¬
cken zu verspeisen , unh mit keiner Brühe zu essen , son¬
dern ftlbige , wenn sie gebraten sind , in eine Schüssel
gelegt , uud quer etliche Schnitte über die Brust ge¬
schnittenen dieRitzen Salz undEitronensast gestreut^
damit ein Saft heraus geht ; denn dieses ist dft hesttz
Vrühe , die man dazu haben kan ,

3Y . UnY
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54s XIII . Abschnitt . Vsn atterley gebratene » Speisen ,

Z9 . tVie werden die wilden Endten gebraten ?
Diese werden gerupft und rein gemacht , hernach

schneidet man ihnen den Kopf und die Flügel ab , wascht
sie sauber aus , und reibt sie inwendig mit Salz , Pfef¬
fer und Nagelein . Alsdenn werden die Füsse auf dm
Rücken gedreht , an der Brust und den Schenkeln
gelpikt , hernach gebrateü . Will man eine Brühe
'dazu haben , so kan solche gemacht werden , wie vm
her angezeigt worden .
40 . Wie können aber die einheimische Endtm

auf rvtlde Are gebraten werden ?
Man muß den Kopf derselben lebendig an die

Wand schlagen , oder sie erwürgen , sodennbeydem
Kopf aufhangen , alsdenn rupfen , ausnehmen , aber
nicht auswaschen , sondern das innerliche Blut mit oee
Hand Hexaus nehmen , und ausserlich dieEndten über¬
all mit einreiben , und so in den Eßig legen , denn ferner
zurichten , wie die schon beschriebenen wilden Endten .

41 . Wie bratet man eine einheimische Gans ?
Die Gans wlrd , wie gewöhnlich , abgestochen , das

Blut in einem Häfelein aufgefangen , in welches ein
wenig Eßig geschüttet ist , denn wird sie gerupft , abge¬
kühlt der Hals , dieIlügelund die Füsse abgeschnitten
und ausgenommen , hernach inn - und auswendig mit
Salz , Pfeffer . Jngber und Nägeleln gerieben , denn
gebraten , man muß sie aber unter dem braten mit ei¬
ner Gabel stupfen , damit die Haut keine Blasen be¬
kommt . Will man sie füllen , so kan es mitCastanien ,
Aepfel m -d Birnen oder auch mit darunter gemischten
Ouittenschnitzeli geschehen , oder man nimmt den Ma¬

gen ,
Wtt '!! -
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gen , Lunge und Leber , hakt es klein , alsdenn würzt man
es mit Majoran , Beyfuß und Thymian , darzu schlägt
manEyer , geschälte Mandeln , kleine Rosinen und ein
wenig Eemmelkrumen , rührt alles untereinander , und
damit wird dieGans ausgefüllt , alsdenn zugenäht, und
ganz gemach gebraten .

42 . Und wie eine wilde Gans ?
Zuvorderst wird sie gerupft , ihr der Kopf und die

Flügel abgeschnitten , hernach ausgenommen , eineWei -
le ins Wasser gelegt , hierauf mit eben diesem Wasser
wohl ausgewaschen , mitPfeffer undNägclein gewürzt,
in Eßig gelegt , und etliche Tage lang darinnen einge¬
beizt , nachdem man sie gerne sauer haben mag . So
sie gebraten werden soll , so wäscht man sie mit Eßig
und schlechtem Wein nochmals aus , spikt sie zierlich mit
klein geschnittenem Spek auf der Brust, würzt sie mit
Salz , Pfeffer , Nägelein , auch , so es beliebt , rmtCarde -
momen undMuscatenblüth , wiederum von neuem ein .
Hierauf wird sie an den Spieß gestekt , betraust , z . bis
4 Stunden lang gemachlich abgebraten , und alsdenn
trocken , oder aber in einer Brühe , zu Tische getragen .

4z . y ) ie werden die einheimischen Gänse auf
wilde Are zugerichtet ?

Es können auch die einheimischen Ganse tn Eßig
Zebelzt , und allerdings wie die wilden abgebraten wer¬
den , denen sie auf solche Weise am Geschmak gar ahn¬
lich kommen .

44 . tVie bratet man eine Gänseleber"?
Sie wird wohl gesalzen und gepfeffert , auf den

^ Rost gelegt , und mit Butter betrauft . Wenn sie ge¬
braten, so legt man sie in eine Schüssel, gießt die übrige

BW



Kutter nebst Citronensaft über die Leber , und tragt
e . zu Tische .

45 . Und wie bratet Man einen gefüllten
Gänsebattch ?

Wenn derGansebauch allerdings geßorigtt mch
sen gewürzt , gepfeffert und zubereitet ist , so kan man
ihn oben bey der Brust , wie ein Huhn ergreiffen , eine
Fülle , nach selbsteigenem BellGen , anmachen > jedoch

Hier die Ganselebet mit darunter behalten , zwischen thut nm
der Haut hinein füllen , alsdenn den Gansebauch anfti M W
cken , und wie bereits gslchret worden , abbraten . üch/i?

464 lVle wirb ferner eine gebrätenelGäns
mit Aepfeln zugerichtet ?

Die Gans muß ganz weis und sauber zuni ' brai
ten zubereite und denn an einem Spieß gar gebraten,
mit doppelten Papier umwunden werden / damit sie

z weis bleibt, denn macht mün durchgestrichenes
pfel auffolgendeArt dazu, ncmlich man nimmt ein gm
t ? s Thekl sauber geschalte Aepftl , solche ganz kurz und 48 . U

ücke abgeschwitzt und fein Vit durch einen Durch - ^
schlag gerieben , denn mit Zucker / geflossenem Zimmet ß ^ ^
und einem Gtükgett Butter ein wenig durchgekocht / dieses

erauf schneidet mau ein gutes Theil abgeschälter M
pfel halb durch , die Kernhäuser heraus , denn einenBoi ^
gen Papier mitButter bestrichen , in elneTortenvfanne ^ ^

legt , dieAepfel darauf geseZt , mit ein wenigButler
t, etwas Zucker übergerieben , und unten und oben

mit Feuer gar gebacken - Wenn alles fertig ist , so
thut man die durchgestrichenen Aepfel in die Schussel , HM
und legt die weis abgebratene Gans darauf , und gar̂ ^
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47 . ^lnd wie Mit saurem Aohl ?
Man macht vorher die dicken Stengel Vom Koh

äus , schneidet solchen ganz fein , und wenn solches ge¬
schehen , menge man sogleich ein wenig Salz und Küm¬
mel darunter , thut ihn Nebst einem guten Stük But¬
ter in ein Geschirr , denn fest zugedekt, ünd läßt ihn auf
gelindem Kohlstuer kn seiner eigenen Bmhe M s6) wi -
tzen , zuweilen aber umgerührt ; zulezt , wenn eö gar ist,
thut man so viel Butter, Äs nöthig ist, daran , Wie auch
ein wenig Mehl , daß er nicht wasserig ist , mW den
auch ein wenig Welneßig , läßt es damit günz kurz ein -
sofen / so wird alsdenn der Kohl recht ; uhd gut seyn
Wenn nun der Kohl ganz fertig , wie er seyn soll , und
denn die Gant zum Bratet! sauder praparirt , so wird
sie mit saurem Kohl gefüllt , an einem Spieß gar ge¬
braten / ehe daß man anrichtet , macht man dett
übrigen Kohl wieder heiß , und leqt ihn denn um die
Gans herum , so ist es ein recht schönes Girichte.
48 . Wie werben einheimische Laubett gebräten ?

Wenn die Tauben gerupft und ausgenommen >
fö laßt man sie eine Weile im Wasser liegen ; nach
diesem werden sie gesalzen , gewürzt, angestekt , bey star¬
kem Feuer hurtig gebraten , oft mit heiseMSchmalz de -
traufet , und , wenn sie Wer gebraten , mit ZerlassenerButter noch einmal übmraufet worden , mit Sem¬
melmehl bestreut . Sie dürfen aber über eine halbeStunde nicht braten .

bratet matt gefüllte Taubsn am SpteM
Man nehme die beste Tauben vom Taubenschlag

Kt, rupft und saubere sie . wohl, nehme sie aus, und ma -
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che mit demKiZiger dieHaut über derB ? u <Noß ; Her-
nach nehme man die Ledern von den Tauben , ein Stick
Schinken , Trüffeln , Champignons, würze solches mit
Salz , Pfeffer , feinen Kräutern und guten Gewürzen,
thue so viel Spek , als nöthig ist , darzu , wie auch ein
wenig Petersilie und Zwiebeln , hacke alles zusammen,
und stoße es im Mörse ! , thue das Gelbe von » Eyem
daran , alsdenn fülle man mit dieser Fülle die Tauben ,
stecke sie an den Spieß , umwickle sie mit zarten Schel«
den von Kalbfleisch und Spekstreifen /einem Blatt Pa¬
pier , und lasse sie braterr. Wenn solches geschehen ,
ziehe man sie ab, mache die Bekleidung davon , lege sie
fein ordentlich in eine Schüssel , thue ein klares Kalb¬
fleisch - und Schinkencoulis , welches von gutem und
scharfem Geschmak seyn muß, darüber, und richte alk
denn warm an .

50 . Wie werden gefüllte Tauben gebraten und

mit Trüffeln zugerichtet ?

Die Tauben werden eben so gefüllt , wie in dem
vorhergehenden gezeigt worden , und man macht ein
Ragout von Trüffeln auf folgende Art dazu : Es wer¬
den Trüffeln geschält , selbige gewaschen , in Scheiben
geschnitten , hernach gießt man in eine CasseroleKals
berjus daran , und läßt sie bey kleinem Feuer gemäch¬
lich kochen ; wenn sie gar sind , so macht man sie nut
einem Kalbfleisch , und Schinkencoulis dicklich , und ste¬
het dahin , daß das Ragout gut schmecke . Wenn
denn die Tauben am Spieft gar worden , werden sie
abgezogen , dieScheiben davon gemacht , ordentlich in
eine Schüsse ! gelegt , alsdenn thut man das Ragout
von Trüffeln, darüber ,Iund richtet warm an .

5 t . Und



51 . Und wie werden sie mir einem Ragouc von
Mufseronen und Champignons zubereitet ?

Die Tauben mit Mufferonen und Champignons
werden auf eben die Weise gemacht , und wird da6
Ragout von Musseronen und Champignons auf fol¬
gende Art zugerichtet : Man nimmt kleine Champi¬
gnons , oder Musseronen , puzt sie abwascht selbige , und
laßt sie wohl austropfen , thut sie in eine kleineCassero -
le mit ein wenig ausgeschmolzenem Spek , und einem
Bündgen feinerKräuter , würzt sie mitSalz undPfef-
fer , und paßiret sie auf dem Casserolloch ; alsdenn gießt
man etwas Kalbfleischjus daran , kocht selbige bey ge¬
lindem Feuer , fettet sie hierauf wohl ab , und macht sie
mit einem Coulls von Kalbfleisch und Schinken dtklich ;
stehet ferner zu , daß das Ragout wohl schmecke , zulezt,
wenn dieTauben gebraten , vomSpiese abgezogen , und
in eine Schüssel gelegt worden , wird dieses Ragout
darüber warm angericht .

52 . Mte werden sie auf eine andere Art ges
füllt und gebraten ?

Erstlich werden die Tauben gereinigt und ausge¬
nommen , hernach wird der Magen und die Leber klein
gehakt , alsdennButter genommen , solche in einePfan -
ne gethan , etliche Eyer daran geschlagen , selbige aufs
Feuer gesezt , und so lange gerührt , bis es ein wen
dicke wird , hierauf thut man die gehakteLeber un
gen , wie auch Gewürze , als geriebeneMuftaten
Pfeffer, Jngber undSalz mit in die Pfanne , und
ret alles untereinander , denn füllt man dieTauben
mlt , bindet sie zu , und bratet sie .

M m 5Z -
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5 ) . Wie pflegt man die Tauben rvie Rebhüh ,

ner zu braten ?

Den Tauben wlrd , wenn sie noch lebendig
sind , Eßig und Pfeffer in den Hals gegossen , ihnen der
Hals zugebunden , damit sie sich todt zappeln ; wenn
sie hernach todt sind , werden sie gerupft , der Kopf aber
wiri) ungerupft gelassen , alsdenn nimmt man sie aus,
wäscht sie innwendig recht rein mit Eßig , beizt sie mit
Salz , Pfeffer und fiestossenenNägelein ein , laßt sie
ein paar Tage im Eßig liegen , nachdem Mansie sauer
verlangt . Hierauf werden selbige mit Spek gespikt ,
die Köpfe mit Papier verbunden , und gemachlich ge¬
braten.

54 . Wie pflegt man fie aber wie wilde Tauben

zu braten ?

Den Tauben gibt man Eßig ein , bindet ihnen
denHals zu ,daß sie sich todt zappelnchernach laßt jnan
sie also eine Weile ligen , ehe man sie rupft. Wenn
sie gerupft sind , werden sie in guten Eßig qelegt ,
zugleich mit Salz , Pfeffer , Muscatennuß , Nagelein ,
Lorbeerblattern , Wachholderbeeren . und ganz klein ge¬
schnittenen Citronen gerieben und gewürzt. Der Map
gen , das Herz und die Leber wird klein gehakt, und mit
Spek , der ganz klein geschnitten , vermengt , hierauf
Butter heiß gemacht , und die Tauben werden in vier
Stücke zerschnitten , darein gelegt, und also etwas gelb
gebraten , alsdenn gießt man von demEßig , worinn die
Tauben gelegen , darzu , thut das Gehakte auch hinein,
und läßt sie also noch eine Weile kochen .

Oder :
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Wenn die Tauben rein gemacht, werdet

Weile in Wein gelegt und darinnen gebeizt
mit Spek gespikt , und denn ordentlich und
gebraten . Hierauf nimmt man gute
brennt Mehl darein , und thut Butter , Eßig , Jngber
und Nagelein darzu . Dieses laßt man kochen , als -
denn gibt man es über die gebratenen Tauben .
55 . y ? ie werden ferner gebratene Tauben

Artischocken zubereitet ?
Man rupft die Tauben trocken , nimmt selbige

aus , laßt dieFüsse daran sitzen , biegt sie einwärts , fül¬
let den Leid mit einer tvohlschmeckenden Fülle aus , be¬
legt sie mit Spekstreiftn , und brätst sie am Spiese.
Hierauf nimmt man eben so viel kleine Stiele von
Artischocken , als man Tauben hat ,säubert dieselbe her¬
um fein ab , kocht sie in reinem Waßer , und wenn sie
gar sind , so läßt man sie ablaufen , kocht sie in Schn
ckenessenz gelinde auf , thut Krebsschwänze mi
Evern dazu , legt die Stiele von Artischocken orden
lich in eine Schüssel , auf diese aber die Tauben . denn
wird der Rand der Artischocken mit Krebssch
belegt , die Schneckenessenz darüber geschüttet, und
Citronensaft angericht .

56 . Und wie mit Mark ?
Man nimmt recht grose und gute junge Tauben

rupft selbige trocken , nimmt sie aus , laßt ihnen abe
die Leber und Füsse , biegt sie einwärts , macht sie a
dem Schein des Feuers steif , um sie desto besser abzu
putzen , schneidet hierauf den Hals und die Flüge ! ab ;

Mm 2 als ?
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alsdenn macht man eine Fülle von Rindsmark , gutet
Butter, » gehakter Sardellen , kleiner Zwiebel , Petersi¬
lke , ein wenig Rocambole , Salz undPftffer , füllt damit
den Leib der Tauben aus , bratet sie am Spiese , ohne
sie mit Svek zu belegen , und begießts zum öftern mit
dem , was davon herab tropfet . Wenn sie Zar sind ,
so werden sie mit folgender Sause angericht : Man
thut nemlich einen Schoppen Wein in eine Casserole,
kocht selbigen bis zu einem Glase voll ein , thut einen
Kochlöffel voll guter bereits fertiger Brühe hinzu , wie
auch 6 . bis 8 Rocamboln , ingleichem Jus und Coulis,
einige Citronenscheiben , und ein klein Brödgen von
guter Butter , begießt damit die Tauben , und richtet sie
zu einem Gerichte an . Es kan auch in diese Sause
ein wenig blanschirte und gehakte Petersilie gethan
werden .

57 . lVie ferner auf Rönigltch ?
Man nehme 6 Tauben , rupfe solche trocken , neh -

me sie aus , und biege sie gehörig ein ; hierauf mache
man eine kleine gute Fülle , fülle damit den Leib , thue
sie in elneCafferole in geschmolzenem Spek, und wenn
sie steif worden , so spicke man sie mit dünnem Spek ,
und brate sie am Spiese . Wenn sie gar sind , so rich¬
te man sie mit Kalbfleischjus , oderSchinkenessenz , oder
mit einem Krebscoulis an . Sie können aber auch wie
Frieandeau gekscht , und ebenfals glacirt werden .
Wahrendem kochen aber müssen » Schinkenscheiben ,
ein Stük aus der Kalbskeule , und eine mit 4 Gewürz -
nageleln gespikteZwiebel hinzu gethan werden . Wenn
sie denn fast gar sind , so thut man die Tauben in eine
andere Casserole , und seihet dieSause durch ein Haars
tucb über die Tauben . und laßt ielbtae darinnen sick

lirben .
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färben . Was die Sause anbetrift , so muß
angebacken ist , mit ein wenig Mehl bestreut , und denn
selbiges mit Jus von Kalbfleisch loß geweicht , abgefet¬
tet , und durch ein Haartuck in die Schüssel über die
Tauben gethan werden . Solcher Tauben kan man
sich denn zu einem Gerichte bedienen .

58 . H > ie werden die Tauben ^ ge¬
braten ?

Man nimmt grose Tauben , die fein eingebogen
worden , macht hernach eine Fülle aus rohem Spek ,
gekochten Schinken , Kalbermilch , Taubenlebern , Cham¬
pignons , Trüffeln , Zwiebeln , Petersilie und einer klei¬
nen Knoblauchszwiebel , hakt und würzt alles wohl ,
macht es mit dem Gelben von i . oder 2Eyern diklich,
füllt denn damit die Tauben , sowohl innwendig im
Leibe , als auch über derBrust , und bindet selbige wohl,
alsdenn nimmt man zu ieder Taube ein groß gesplk-
tes Fricandeau , legt selbiges auf die Brust der Tau¬
be , bindet es daran mit Bindfaden , stekt sie gehörig an
Svieß , umwickelt sie mit Papier , uns läßt auf solche
Art die Tauben braten . Wenn sie gebraten , so macht
man ein gutes Ragout daran , und ehe man anrichtet,
legt man die Tauben ordentlich in eine Schüssel, nkmt
das Fricandeau davon , schüttet das Ragout oderCou -
lis darüber , es mag nun seyn , was es vor eins will ,
wenn es wohl gekocht und gewürzt ist , alsdenn legt
man das Fricandeau wieder auf die Brust , und rich¬
tet warm an .

59 . U ? ie bratet man aber wilde Tauben ? '
Man nimmt solche , rupft, kröpfet und nimmt sie

aus, wie die Hühner , wascht sie z ^ rst. von il -nen w - 5
Mm z <
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aussen mit Waffer , denn mit Wein und Eßiq , nach
diesem würzt man selbige , und laßt sie 4 bis 5 Tage im
Eßig liegen und beitzen ; hierauf werden sie gespickt
und gebraten , wie ein Rebhuhn , jedoch etwas langer,
weil sie zäher vvm Fleisch sind . Wenn sie fertig ,
werden sie in 'eine Schüssel gelegt , mit Citronen und
Bwmwer ? ausgeziert , oder aber eine Brühe , wie über
die Rebhühner , darüber gemacht .

60 . Mie werden die Rebhühner gebraten ?

Die Rebhühner werden bis an den Kopf gerupft ,
hernach ausgenommen , rein gewaschen und mit zart
geschnittenem Speck gespickt , denn mit Zimmetrinde
und Nagelein besteckt . Hierauf wird Butter und
Pfeffer zusammen gemengt und in die Hühner ge¬
steckt ; alsdann läßt man sie an einem Spiese braten ,
und begießt sie öfters mit heisser Butter , bis sie gar
sind .

61 . 5Vte werden fle gebraten mit Schinken

zugerichtet ?

Man rupft solche und nimmt sie aus , die Lebern
aber werden mit geschabtem Speck , einer gehackten
Zwiebel , Petersilie und einer Trüffel im Mörse ! ge¬
flossen , mit Salz , Pfeffer ein wenig gutem Gewürz
und seinen Krautern gewürzt . Wenn aües wohl ge¬
flossen ist , so mache man die Haut von den Brüsten
! oß und füllt dieselbe mit der Fülle von Lebern ; her¬
nach werden sie steif gemacht , mit Speck belegt und
an Bratspieß gesteckt . Hierauf schneidet man was
gas und geschlagene Schinken in kleine Scheiben ,
belegt damit den Boden einer kleinen Casserole , deckt
sie zu und läßt sie schwitzen , wenn sie anbacken , tlmt

mai



man so viel Mehl dazu , als man zwischen z Finger
fassen kan , rührt es auf dem Casserolloch um , gießt
Jus ohne Salz daran , thut ein Bündgen feine Kräu¬
ter dazu , laßt es allmählig bey gelindem Feuer kochen.
Es muß aber der Schinken wohl abgefettet werden,
man macht ihn hernach mit einem Kalber - und Schin -
kencoulis dicklich , sieht dahin , daß derselbe wohl und
scharf schmecke « Wenn die Rebhühner gehörig ge¬
braten worden , zieht man sie vom Spieß ab , legt sie
geschickt in die Schüssel , belegt sie mit den Schinken -
Scheiben , thut das Jus darüber , und richtet sie
warm an .

6s . tVle mit feinen Kräutern ?
Man nimmt junge Rebhühner , die einen gutt-n

Wildgeruch haben , rupft , nimmt sie aus , und macht
sie von dem Brustfleisch loß ; alsdantt nimmt man
geschabten Spek , thut ein wenig Petersilie dazu , hackt
ein wenig feine Kräuter, würzt es mit Salz und Pfef¬
fer und mischt alles wohl unter einander , füllt damit
die Rebhühner zwischen Haut und Brustfleisch , belegt
sie unten und oben mit Speck , und steckt sie an Brat¬
spieß ; wenn sie gehöriger Weise gebraten , so werden
sie abgezogen , der Speck davon gemacht und in eine
Schüssel gelegt , hierauf Schinkenessenz darüber ge -
than , und zu einem Gericht warm angerichtet . An¬
statt der Schinkenessenz kan auch ein klares Coulisges
rwmmen werden .

6z . Und wie mit Trüffeln 7
Die Nebhühner werden gerupft , ausgenommen ,
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hackte Trüffeln dazu gethan , auch mit Pfeffer und
Salz gewürzt , alles zusammen vermischt , die Reb¬
hühner zwischen der Haut und dem Brnstfieisch damit
gefüllt , unten und oben mit Speck belegt , und an den
Bratspieß gesteckt . Hierauf schalt man Trüffeln ,
wascht und schneidet sie Scheiben weise in eine Caffe -
role , gießt ein wenig Kalberjus und Schinkenessenz
daran , und laßt sie bey gelindem Feuer aufkochen ;
alsdann macht man sie mit Kalber ? und Schinken -
Coulls dicklich , und sieht dahin , daß das Ragout von
gutem und scharfem Geschmack sey . Wenn nun die
Rebhühner gar gebraten , werden sie abgezogen , der
Speck davon gemacht und in der Schüssel zurecht ge¬
legt, das Ragout von Trüffeln darübergegossen , und
reinlich angerichtet.

64 . Wie ferner mit einer Rarpfen - Sauje ?
Die Rebhühner werden eben so , wie die vorge -

meldeten , zwischen Haut und Fleisch mit geraspeltem
Speck gefüllt , auch also gewürzt ; hierauf belegt man
sie mit Speck , und gießt eine Karpfensause darüber,
welche also gemacht wird : Man belegt den Boden
einer Casserole mit guten Kalbfleischscheiben , nicht an¬
ders , als wenn man Jus davon machen wollte , zu
diesen Scheiben legt man nochSchinkenschetben nebst
einem Bündgen feiner Krauter ; alsdann nimmt man
einige Karpfen aus , wascht sie , ohne sie zu putzen ,
im Wasser , schneidet sie so in Stücken , als wenn sie
sollten in ihrem Blute gekocht werden , legt sie denn
in vorerwähnte Casserole und läßt sie auf dem Casse -
rolloch färben , als wenn ein J -is davon sollte ge¬
macht werden . Hierauf werden sie mit Kalberjus
benetzt , eine Bouteille guten Champagner Wein , eine

, - Zwie -
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Zwiebel , Knoblauch , einigen gehackten Champignons,
Trüffeln und einige kleine Semmelrinden dazu ge -
than , läßt alles fein kochen , sieht aber zu , daß es nicht
zu gesalzen sey . Wenn es wohl gekocht hat , drückt
man es mit Gewalt durch ein Haartuch , und sieht zu ,
daß die Sause ein wenig dicklich sey ; wenn aber solche
nicht so beschaffen wäre , so wird etwas von dem Reb¬
hühner - Coulis daran geschüttet , und solches zusam¬
men in ein Casserole gethan . Ehe man anrichtet , so
werden die Rebhühner in diese Sause gelegt , dabey
warm erhalten , und wenn es Zeit ist anzurichten , legt
man die Rebhühner ordentlich in eine Schüsse ! und
thut die Sause darüber .
65 « Und rvie auf eine andere Art in einer Brühe ?

Wenn die Rebhühner gebraten sind , werden
die Viertel abgelöst , selbige mit Zimmet und Nage¬
lein besteckt , in eine bedeckte Schüssel gelegt , Citro -
nensaft darauf gedruckt , auch ein wenig Zucker , Tri?
sanet . Ztmmet und Pfeffer darüber gestreut , ein we¬
nig Wein und etwas Roseneßig daran gegossen , und
zugedeckt gelassen , alsdann auf Kohlen nur ein we¬
nig ausgesotten ; hierauf übergießt man die Hühner
einige mal mit der Brühe , denn kan man sie mit CK
ttonenplatzlein auszieren , und mit den klein geschnit¬
tenen Schalen bestreuen .
66 . Wie wird ein Auerhahn recht gut gebraten ?

Derselbe wird bis auf den Kopf gerupft , der
Kropf auf der Seite , wie auch das Eingeweide aus¬
genommen , hierauf mit Wein oder Eßig recht rein
gewaschen , mit Salz , Pfeffer , Nägelein und Mufta -
tenblüth inwendig gerieben , sodann gespickt, gesalzen ,

Mm 5 auf-
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aufgezäumt , an den Spieß gesteckt , den Kopf mlt
Papier umwickelt und wahrendem Braten einigemal
mit siedendem Wein und Butter begossen , und mit
Citronensast betraust .

67 . Wie wird er gefüllt zugerichtet ?
Man nimmt den Magen und die Leber , thut

Salz , Jngber und Pfeffer dazu , hackt es unter ein¬
ander , röstet weiß geriebenes Brod im Schmalz , und
thut es zum Gehäcke , schlagt Eyer daran , rührt es
unter einander , füllt es hinein , und näht es zu , als¬
dann wird er wohl gespickt , mit Zimmet und Nage -
lein besteckt , und langsam gebraten .
68 . lVie pflegt man eine Auerhenne zu braten ?

Diese wird ebenfalls gerupft , gespickt und gebra¬
ten , auch entweder trocken , oder in einer Brühe zu
Tisch getragen , wie ein Auerhahn .

69 . Und wie wird eine Virkhuhn gebraten ?
Wenn das Birkhuhn gerupft , rein gemacht und

ausgenommen ist , läßt man es noch ein paar Tage
in der Luft hängen und steif frieren , hernach wird es
gespickt und einige Tage in guten Weineßig mit
Wacholderbeeren gelegt , und darin wohl beitzen las¬
sen , alsdann an einem Spieß gebraten . Soll eine
Brühe dazu gemacht werden , so röstet man einen Löf¬
fel voll Mehl in Butter , gießt Wein daran , legt
Citronenscheiben darein , und würzt es mit Jngber ,
Zimmet und Zucker . Dieses wird zusammen aufge¬
kocht, uud vor dem Auftragen darüber gegossen .

70 . Wie werden die Fasanen gebraten ?
Die Art und Weise solche zuzurichten und zu

braten , ist wie bey oben beschriebenen Auerhahnen .
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71 . Und rvie die Lasanhühner ?
D ! e Fasanhühner werden gerupft , ausgenom¬

men , gesalzen , mit Pfeffer, Jngber , Muscatenblüth
und ein wenig Nagelein gewürzt , an einem Spieß mit
Schmalz beträuft und gebraten ; wenn sie fertig , spickt
man sie an der Brust mit halb entzwey geschnittenen
Nagelein und langlicht geschnittenem Mmmet . Will
man aber eine Brühe daran machen , sokan fast keine
bessere seyn , als nachstehende : Es wird ein abgebra¬
tenes Fasanhuhn , oder an dessen statt ein Rebhuhn ,
im Mörsel zerftossen , mit einem Theil Fleichbrühe und
zwey Thsil Wein , zusammen gemacht und durch ei¬
nen Seiher gezwungen . Hierauf würzt man diese
Brühe mit Zucker und obigem Gewürz , damit die
Fasanhühner eingebest worden , laßt sie ein wenig
aufwallen , richtet die Brühe in die Schüssel an und
legt die Hühner darein .

72 . Wie werden die Lerchen gebraten 7
Wenn die Lerchen gerupft und ausgewa

sind , steckt man sie an einen kleinen Spieß , und
sehen eine jede Lerche thut man ein Stückgen
geschnittenen Speck, hernach werden sie mit Semmel
krumen bestreut , mit Pfeffer , Jngber und Salz ge¬
würzt , unter dem Braten oft mit Butter begossen
damit sie saftig werden , und endlich vor dem Anrich¬
ten röstet man noch mehr Semmelkrumen schön gelb
und streut sie über die Lerchen in der Schüssel .

7Z « Wie bratet man gefüllte Lerchen ?
Disft werden ohne Verletzung der Haut gerupft

und am Hals mit einem Federkiel aufgeblasen ; al
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dann nimmt man Hühnerlebern , ein wenig Speck
und Majoran , hackt alles klein unter einander , rö¬
stet es im Schmalz , zerklopft ein Ey , gießt ein wenig
Fleischbrühe daran , daß die Fülle nicht zu dick sey ,
thutSalz , Pfeffer , Jngber undMuscatenblüth dazu ,
und füllt es zum Hals hinein , bindet die Lerchen in
Lorbeerblatter , steckt fie an Spieß , beträufle mit
geschmolzener Butter , und bratet solche gemächlich ,
daß sie nicht aufbrechen .

74 . UVie pflegt man fle aber mit Speck zu
braten ?

Sie werden wechselsweise mit breitgeschnittenen
Stuckgen Speck , und wenn es beliebig einem Blätt¬
lein Salbey , an den Spieß gesteckt . Wenn man sie
beträufen will , so wird ein Stück Speck in Papier
gewickelt und angezündet , daß solcher zerschmelze und
auf die Lerchen getröpfelt werden kan .

75 . Wie werden gebratene Lerchen in einer

Drühe zubereitet ?

Dieselbe müssen saftig abgebraten und nachfol¬
gende Brühe darüber gemacht werden : Man nehme
süssen rothen Wein , schneide Zwiebeln , Mandeln und
Citronen klein , würze es mit Zimmet und Cardemo -
msn , drucke Citronensast darein , und lasse es alles
zusammen in einem Häfelein aufsieden . Zuletzt wer¬
den ein wenig klein geschnittene Citronenschalen dazu
gechan . Wenn die Vögel abgebraten , legt man sie
in , eine zugedeckte Schüssel , gießt diese Brühe dar¬
über , setzt sie auf eine Glut , laßt es noch eine Weile
sieden , streut zuletzt noch Zimmet und klein geschnit¬
tene Citronenschalen darauf.

76 .
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76 . Wie werden die Schnepfen gebraten ?

Diese werden sauber gereinigt , der Dreck a !
besonders gelegt , hierauf mit Salz , Pfeffer, Zimn
und Nagelein bestreut , alsdann Kebraten und fieil
mit Butter betrauft . Hernach wird der Dreck <
nommen , ganz klein gehackt , in Butter geröstet
denn ein paar Löffel voll Fleischbrühe darauf gegossen
Indessen werden Semmelkrumen aufKohlen geröstet
Wenn man die Schnepfen auf den Tisch tragen will
so streichet man vorher den Dreck auf dje gerösteter
Semmelscheiben , und gibt alles warm auf den Tisch

77 . Wie richtet man gebratene Schnepfen mi <

einem französischen Ragout zu ?

Die Schnepfen werden fein gespickt und an
mm Spieß gebraten , sie müssen aber auf kleine Spieß¬
lein gesteckt und an einem Spieß fest gebunden
den ; alsdann macht man ein wenig Schinken -Cou
lige mit ein wenig in Scheiben oder Würfel geschni
tene Acia , abgeschälte Oliven , Champignons , und in
Würfel geschnittene Artischockenstiele , durchgekocht ,
zuletzt mit einem Stückgen Butter ablegirt undsämig
gemacht , anch Citronensast darauf gedrückt , und denn
unter die Schnepfen gegeben . Oder man macht
was braun Mehl mit vielen Zwiebeln , etwas Kruste
von grobem Rockenbrode , einige dünne Gchtnken -
scheiben , solches wohl zusammen durchgeschwitzt , denn
gute Brühe darauf gegeben und eine halbe Stunde
damit gekocht , hernach durchgestrichen und gebackte
Petersilie , abgeschälte Oliven undMuscatennuß dar¬
an gethan , denn wieder ein wenig gekocht ; zuletzt mit

ein
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ein wenig klein geschnittenem Acta und einem Stück¬
gen frischer Butter ablegtet , die gebratenen Schnepfen
angerichtet , und die Sause darunter gegeben .

78 . Wie werden sie gefüllt zugerichtet und
gebraten ?

Sie werden gerupft , wie ein Huhn untergrlffen ,
Ger Nacht in Wein eingebeizt , mit Wein ausgewa¬
schen , innwendig gewürzt und gesalzen . Hierauf rich¬
tet man denSchnepfenschweiß zu , und macht die Fülle
den Tag zuvor an , ohne sie sieden zu lassen , und thut
etwas davon beyseite . Hernach werden sie gefüllt ,
doch so , daß die Fülle überall auf der Brust bis an die
Schenkel recht zertheilt werde , denn wohl zugenäht ,
auch auswendig gewürzt, an denSpieß gestekt , mit zer¬
lassener Butter betraust , und saftig abgebraten . Die
übrige Fülle thut man in eine Schüssel, und gießt noch
ein wenig Wein und Citronensaft daran , daß es eine
dikliche Brühe abgibt . Wenn nun die Schnepfen
schön abgebraten , werden sie in diese Brühe gelegt ,
und mit Citronenpläzen und dergleichen klein geschnit¬
tenen Schelfen geziert .

79 Wie braret man die Mald , Schnepfen ?
Man rupft selbige , ziehet ihnen dieHaut über den

Kopf ab , nimmt sie aus , und so sie ein wenig alt sind ,
werden sie zuvor mit Wasser , und alsdenn mit Wein
und Eßig wohl ausgewaschen , hernach gesalzen und
mit Pfeffer, NaKelein , auch nach Belieben , mit ein we¬
nig Muscatenbluth und Cardemomen gewürzt ; man
kan sie auch frisch braten , oder über Nacht und so
lang man will im Eßig und Wein liegen lassen ; denn
werden sie gespickt , und wenn man sie braten will ,
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also überzwerch der Kopf hinein gesteckt , daß der
Schnabel durch die beydenFüsse gehe , wie wohl auch
manche solchen durch die Brust stecken Im übrigen
werden sie also an den Spieß gesteckt , daß derselbe
oben dey derBrust zwischen denMügeln heraus komt ,
alsdann auch betrauft und wie die Rebhühner abge¬
braten . Indessen wird das Eingeweide von
Schnepfen ohne den Magen genommen , das san
zuvor mit einem Messer davon geschabt , und
selbiges fein gehackt ; so man aber des Schnepfen -
schweises viel haben will kan man auch etlicheTauben -
oder Hühnerlebern mit darunter hacken , welches man
nicht vte ! spühren wird . Hierauf wird ein wenig ge¬
riebenes und im Schmalz geröstetes Rockenbrod ge¬
nommen , solches aber wiederwohl ausgedruckt , daß
es nicht zu fett sey , das gehackte Eingeweide dazu ge¬
mischt , ebenfalls ein wenig steif geröstet , denn gießt
man etwas Wein daran , druckt Cittonensaft darein,
würzt es mit Salz , Pfeffer , Nagelein undMuscaten -
blüth , rührt alles wohl unter einander und laßt es
aufsieden . Einige thun ein wenig Eßig und Zucker
daran . Wenn er im Sieden zu dick worden , wird
noch ein wenig Wein daran gegossen . Wenn er fer¬
tig und wohlgeschmackt ist , so richtet man ihn im eine
Schüssel an und legt die Schnepfen darauf , bestreut
sie mit würflich geschnittenen Citronenschalen und der¬
gleichen Platzlein . Will man aber den Gchnepfen -
schweiß auf Brod haben , so muß man seidigen ein
wenig dicker machen ; alsdann nimmt man weisses
Brod , schneidet runde Platzleln daraus , klopft etliche
Eyer in einer Schüssel , zieht die Platzlein d ^ ^
und backt sie schön hell aus dem Schmalz , es
auch selbige ohne Eyer gebacken werden , dann wird
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der Schnepfenschweiß darauf gestrichen , klein geschnit¬
tene Citronenschalen darüber gestreut , solche um die
Schüssel herum gelegt , und zwischen selbige halb - oder
Viertelweis geschnittene Citronenschalen . Es kan
auch der Schnepfenschweiß also zubereitet werden :
Man nehme von 6 oder 8 Schnepfen das Eingeweide ,
ohne den Magen , hacke dasselbe fein , zerschmelze ein
viertel Pfund Butter in einem Pfannlein und röste es
darin , hebe es hernach vom Feuer und lasse es eine
Weile stehen , so wird das Schmalz in der Höhe
schwimmen , seihe selbiges genau herab , salze es ein
wenig , rühre Gewürz , als Muscatenblüth und Nas
geletn , wie auch würflich geschnittene Citronenschalen
darunter , zuckere es , drücke Citronensast darein , las¬
se es aber nicht sieden , sondern erhalte es nur etwas
warm , streiche es hernach auf gebähte Semmelschnit¬
ten , und überstreue es zuletzt mit würflich geschnitte¬
nen Citronenschalen .
80 . Und wie bratet man die Wasserschnepfen?

Die andern kleinen Schnepfen können auch auf
diese Weise gebraten , und der Schweiß von selbigen
also zusammen gerichtet werden . Man bereite ihn ,
wie vorgedacht , oder röste selbigen samt ein wenig ae -
riebenem Brod wohl trocken im Schmalz , gieffe süs¬
sen Wein und ein wenig Roftneßig daran , dmcke
Citronensast darein , würze ihn mit Pfeffer , Nage¬
lein und Muscatenblüth , lasse alles in einem Stoll -
häfelein aufsieden , rühre zuletzt klein geschnittene Ci¬
tronenschalen darunter , richte ihn in eine Schüssel ,
oder streiche ihn auf Brod , und ziere die Schnepfen
mit Citronen und Blumenwerk .

Mchine

8l . Wie
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81 . N> ie pflegt matt die Wasserhöhnlein zu
b raren ?

Diese werden wie andere Vogel gerupft , ihnen
die Haut über den Kopf gezogen , das Eingeweide her¬
aus genommen , eine Weile ins Wasser gelegt , ge¬
waschen , gesalzen und gewürzt , dieFüsse unterge¬
steckt , und wie gemeine Hühner gebraten . Man kan
sie auch wie die Rebhühner zurichten .

82 . Wie aber die Wassertakzcberlein ?
Sie werden bis an den Hals gerupft , die Flügel

und der Kopf abgehauen , wie an einer Ente , denn
ausgenommen , erstlich mit Wasser , hernach mit halb
Wein und Eßig gewaschen , oder man laßt sie anstatt
des letztern Waschens nur allein im Wein und Eßig
liegen , solang es beliebt ; hierauf werden sie m
Pfeffer , Nägeleln und Muscatenblüth gewürzt , wie
ein Entlein mit Butter bedupft und wohl abgebraten ,
endlich in eine Schüssel gelegt und mitCitronen auss
geziert .

8Z . Wie werden die Arameesvögel gebraten ?
Man nimmt dieselbe nicht aus , wenn sie gerupft

und rein gewaschen sind , sondern sie werden nur gleich
mit Salz abgerieben , an ein Spießlein gesteckt
über einem Kohlfeue ? gebraten » Wenn sie nun
gar gebraten , so werden sie vom Spieß abgezogen , i
einen Tiegel gelegt , darinnen Mtler braun gemacht,
denn mit Semmelkrmnen , Salz , Jngber und klein
geflossenen Wacholderbeeren bestreut , und also gar
gebraten .
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84 . yyie pflegt man Drosseln , Mistler und

Arametsvögel zu braten ?
Die Vögel werden gerupft , über den Kops ab¬

gezogen , eine Weile ms Wasser gelegt , gesalzen und
gepfeffert ; hernach läßt man sie also im Salz und Ge¬
würz ein wenig liegen , steckt sie denn überzwerch an
den Spieß , und die Düsse fein über sich , betrauft sie
hierauf mit Butter oder Heissem Schmalz . Wenn
sie nun fast gebraten sind , wird geriebenes Brod dar¬
auf gestreut , und wenn dieses ein wenig an ihnen er¬
trocknet ist , betropft man sie nochmals mitzerlassener
Butter , damit sie hellbraun und gestig werden .
85 . Wie werden die Drosseln gespickt gebraten ?

Diese werden gerupft und ausgenommen , her¬
nach spickt man ihnen die Brüste mit klein geschnit¬
tenem Speck , nimmt das Eingeweide heraus , wascht
selbige ein wenig mit Wein , hackt es , ohne den Ma¬
gen , samt etlichen Taubenlebern klein , röstet sie mit
ein wenig geriebenem Brod im Schmalz , doch so , daß
es nicht zu fett werde , gießt ein wenig Wein , oder
auch nach belieben Roseneßig daran , thut allerley gu¬
tes Gewürz , oder auch ein wenig Trisanet darunter .
Dieses alles läßt man in einem Stoühafen aufsieden,
daß es ein wenig dicklich werde , nimmt ein Eyerring -
lein , oder Mulscheln , schneidet runde Plätzlein daraus ,
backt es im Schmalz und streicht das Gehackte und
Gerostete darauf. Indessen werden die Drosseln zu¬
bereitet und angesteckt , schön hell gebraten , in eine
Scdussel gelegt , die Plätzlein aber neben herum ge -
than und klein geschnittene Citronenschalen darauf
gestre '

86 . Und '



und zwar vom

86 . Und wie auf eine andere Art ?
Die Weindroffeln rupft man , schneidet ihnen

Kopf und Füsse ab , belegt sie mltSpcckstreiftn , sticht
ein spitziges Holz durch , befestigt sie damit am Sp
und laßt sie braten ; wenn sie gar sind , werden sie
mit Semmelkrumê und gestossenen Wacholderbee¬
ren bestreut , und warm angerichtet . Die kleinen
Weindrosseln werden , nachdem sie gerupft und steif
gemacht sind , mit zartem Speck gespickt , an ein spitzi¬
ges Holz gestochen und an Bratspieß geheftet und ge >
braten , hernach warm angerichtet . Es werden sel¬
bige aber ebenso wenig als die Lerchen ausgenommen .

87 . Wie bratet man die Wachteln ?
Wenn man Wachteln braten will , so werden

selbige gerupft , ausgenommen , in Speckstreifen ge¬
wickelt , an ein spitziges Holz gesteckt , am Bratspieß
damit befestigt und gebraten ; wenn sie fast gar , be¬
streut man sie mit zarten Semmelkrumen auf den
Speckstreifen , und richtet sie warm an . Oder wenn
die Wachteln gerupft , ausgenommen und gewaschen
sind , reibt man sie mit Salz , steckt sie an einen kleinen
Spieß , und wenn sie anfangen zu braten , werden sie
mit Grießmehl oft bestreut . Wenn sie nun schön
braun gebraten , sind sie gut und fertig .
88 - Wie pflegt man Linken , Lmmerlinge und

Maisen zu braten ?
Diese können wie andere Vögel gebraten wer¬

den , ausser daß man die Köpfe und Füsse frey laßt,
und nicht an Spieß steckt . Oder , man kan sie auch im
Schmalzrösten , wenn sie zuvorausgenommen worden .
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