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auf Gemiffe. 387

l:; \ Wiirfilein obne Darme auf Gemiif 3u geben,
z Eta Prund qutes junges Sdyweinenfleifch
m (am beften ifts von den Vauchlappen oder vom
L Hals) wird, nachdem die Scywarte juvor das
' von qefchnitten worden ift » Elein qebackt, dann
in etne Schuiffel genommen, ein halbes Wiertels
m pfund (4 Coth) frijcher Specf ju Eleinen Wiirfeln
8 gefdnitten , Saly, Preffer, Ndgelein, Sug:
s wer , nebjt einer feingefchnittenen Swiebel dagu
er genommen , dicf alles jufammen nebft dem qe:
i pacften  Fleifch mir einem Eleinen TLrinfglafe
8 frifchem Waffer angeribre, auf ein Bretr Mepl
18z | gejtreut und fo viel von der Wiaffe berausienonms
e | men , daf es einen ftavfen Finger dicFe und
Hut ‘eben fo lange Whiirvfichen giebt. Wenn alle bey-
e | fammen fiud, wird in einer Omelettofanne odet
2 3 o etnem andern breiten Gefchive Dutter gelh
bee | gemache, nun wecden die Wirftchen darein ge=
uch legt, und wenn fie auf bepden Seiten gelb ges
e backen find, ju dem Gemuf gegeben.
veiz
(fen ¢ B rwfen.
und
in, |
fer, : Enalifher Braten,
peck
ms @s muf vom Scoofijind o inwendig
yan: det Schlacht - oder Lindenbraten liegt, und von
in [ einem wenigftens 4 bis 5 Zage aefdhlachteten

guten fetten Ochfen fepn,  Diefes Stiick
wid in  einem ZTuche ftarf geflopfr, danm
2§*
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mit Saly, Dfeffer, Ndgelein eingericben , mit
etnem fpiGen Meffer hie und da Qeffnungen dars
ein gemacht, daf aud intvendig DHinein Saly
und Gewriry Fommt, nun an den Spief gefteckt,
vermittelft cines fravfen Bindfadens befeftigt,
mit 4 Bogen Papict doppelt umbunden, danu
ang Feuer gebracht, und mit jerlaffener Butter
begoffen.  Dag Feuer darf nicht ju fchuell {eyn,
bamit der Braten langfam fertig wird. Cr mup
4 Stunden braten, Eine falbe Stunde vor dem
urithten wivd das Papier abgenommen , auf
die Sus (Briihe), welde vom Braten ablauft,
wobl Acht gegeben, Daf nichts davon perforen
gebt, der Braten fieifig damit begofjen, daf er
eine hubfche gelbe Favbe befommt, auch die Jus
in der Bratpfanne gut evbalten, daf fie niche
fchroary wird, Tenn der Braten angerichtet ift,
16fit man die Jus durd) ein Sieb laufen , fchopft
das Fetr ab, und giefit die Sug tiber den Bras
ter. — Die ift acht Cnglifche Ast. Das Eleinfte
Stick, welches Hiegu genommen wird, muf vou
6 bis 8 Pfund feyns je geofer ed ift » Defto Delis
cater wird der Braten,

Sjunge Enten mit YWeinbeeren gefullt.

Die Guten werden toie gedhulich gepukt,
und die Singeweide gany, aud) das Hery ber:
ausgensmien , und fauber ausgetvafthen, Hiers
auf fiedet man ein Biertelpfund grofie, und eben
footel Eleine NRofinen (SWeinbeeren) mit einem halz
benn Schoppen Tein , und ein wenig NNdgeletn
gany fuvy ein, thut 4 foth gefchalte und entjwey
gefchnittene Jiteonenfdyalen dagu, fillle die'Enten
Damit ein, ndbt fie unten und oben feft ju, |
falzt fie aufen nuv ein wenig ein, legt ein, mit {
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Butter beftrichenes Papier dartiber, lege fie auf
ein ivdenes Pldttchen , worinn ein wenig Waf:
fev ift, und bratet fie in einem Defchen obder
Backofen fhon gelb.  BVon diefer Fiille Ednnen
auch Gdnfe gefiillt werden,

Junge Ganfe auf englifde Avt.

Der wie gewohnlidy faubet gepubten jungen
Gans baur man Hals und Flhigel nahe am Leibe
ab, reibt fie mit Saly und Preffer von innen
und aufen cin, pwecft fle auf, und bratet fie
am Gpieh gelb. s wird nun folgende Sau-
erampferfauce daju gemacht: jn derfelben fioht
man 3 Hande voll gewafdyene Sanerampferbldt:
ter fein in einem Morfer, prefit den Saft durdy
ein Tuch oder treibt ihn durch ein Haarfied,
nimme ipn in ein Gefdhive, cin Stick frifdhe
Butter nebft ein wenig Jucker darein, elifre
bief jufammen auf den Koblen ju einer Sauce,
und giebt folche befonder ju der Gang, — Auf
eben diefe Art Eonnen auch gebratene Tauben
und junge Hiabner gegeben werden,

Sammelsfhale gans gevodbnlich aeddmpfe.

Wenn diefe wohl geblopft und die Slechie
twelthe in dem etnen Theil der Schale durchlaufer
berausgefchnitten ift, fehrt man (anglichte Strick
den Kuoblaud) in Pfeffer und Saly um, fpickt
die Schale damit, frecft audh, wenn man’s lieber
albeybldtter daywifchen , reibt fie mit demr iibrir
gen Serotiey auf bepden Seiten cin, lege fie in
ein Gefchire, worauf ein Decfel paft, gieht 2
Sdhoppen Waffer dariiber, [ift fie auf ftar=
fen Koblen obder fdywadpemn Feuer flack For
then, bis das Waffer ju Fete eingefodyt ift,
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gendet fie, wenn fie auf einer Seite gelb ift,
aufdie andeve, giefe, tm Fall jie ju viel Ferre
Bat, diclelbe ab und einige Yoffel voll TWafjer
dacan, und bratet fie tmmer bey Furjer Sauce

fove, bis das Fleifcy mitebe ift.

SHammelsritcken als Aehsiemer.

QBon einem Hammel wird der Ricken eben
fo toie ein Nehiemer abaehauen, wobl geflopft
uud gebdutele, an den Orren, wo er nicht fete
i, mit Speck gefvicft, mit Pfeffer, Saly und
Ndgelein eingericben, auf ein Kreul gelegt, tm
Oitn gebraten uud eine Sardellen: oder Jitros
peunfauce dazw. gegeben, — Cr fann aud) e
paar Tage eingebaibt werden.

NnmerE E§ iff fehr guf, fvenn man 3n bent
Braten, meld? man im Ofen bratet, von Eichen-
Holy Kreutie machen 13fe, weldbe u den Sehirffeln
ober Bratpfannen paflen , 8 madht bie Braten fchon
gelb, fie verbrennen niche fo leicht, und piicfen auch
nicht umgemandt werden.

Hammelsfdhlegel alo RWebfchleael 3u geben.

Cin Hammclsfchiegel, der geflopft, gefpicft,
mit Krdurern und Saly, oder Gewiiry und Saly
vecht cingericben und in Effig gebaife wird, er:
pdit den Gefchmack eines Rebfchlegels, wenn cx
auf die nepmliche Art gebraten wird,

Hirfdsiemer 3u dampfen.

Man winuut, es ift etns, ob Dew Hintern
ober vordern 3iemer, auch ob er gebaift oder
nicht qebaibt ift, wafche und hdutele ibn, hackt
folgende Krduter fein, ein wenig Thymian, etz
was mebr BVafilicum ,» Peterfilie, Charlottenz
ober cine andere Swickel und ein Stidden
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Bitronenfchale , mengt, wenn fie fein find, ein

4

» wentg Pfcffec und Saly darunter, fdyneidet ;
¢ dann Fleine Fingers dicfe und lange Sriickcen

¢ ©peck, tebre foldye davinn um, und bejteckt |

den Jiemer ftarf damit. Die Deffnungen dazu
mache man mit etnem fpiGen Meffer oder Holzz
dhen, thut hierauf in ein Gejchive, das u dem
1 Biemer pafit, dinne Specfcheiben, ein paar
Btwiebeln, ein forbeerblate, ein wenig gelbe NRiis
ben, Gellery: und Pererfilien Wurjeln, legt

o den Jiemer darauf, gieft eine Halbe Maas ros
1 then Wein nebft einem Schoppen Waffer darar,
z felt es auf Koblen, und ([t ¢s fo lange ddmz
n pfen, bis der Jiemer weich ift. Ulsdann rvoftet

man einen Kochloffel voll Mehl tm Burter braun,
1 und brennt 2 Yoth Jucfer, thut bepdes an die”
12 Cauce, uud Hilft ihr, wenn fie ju dick werden
e follte , mit etn wenig Wein oder Wafjer nach,
g treibt vor demn Anridhten die Sauce dureh einen

Seiber, fchopfe das Feet oben ab, ricyter s
dann erft uber ten Jiemer an, und ficeur lein:
gefhnictene Jitvonenfdhale duriiber, Sollre die

t, Gauce nicht rezent genug feyn, fo Eann noch
13 der Saft vow einer Jittone davan gebdriicke
tz werden.

or Gefullte Jirfchbruft.

Dieh muf eine Bruft fenpn, weldhe vom Schuf
nicht verdorben iff. Man wdffert diefelbe wobl
aus , blanfdyice fie nachber auf dem Noft oder

g euc) im ficdenden Waffer, und durchbriche fie
or dann punfelich, Sind fleifdyige Stuckdhen Wild:
cft pret vorrdthig, fo nimmt man es yum SHacken,
ot: im Emanglungsfall aber fettes Schweinenfleifch;
nz | wenn e8 IWildprerift, mup audy ein Biertelpfund

frifdher Speck genommen werden, St dieh nun
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mit ettwad Joicbeln und Jitronenfchalen fein
gefiacft, fo macht man eg in etner Schuffel mit
Saly, Pfeffer, Nagelein und etlichen EHIoffeln
poll faurem NRahm und einem €y untereinander,
fulle dann die Bruft, verwahre fie wohl mit
Bindfaden oder fleinen Hilzernen Stecklein, fies
det fie in balb Cffig und Waffer mit Saly, {pickt
fie nun exft mit flein gejdhnittenem Speck, vers
mengt Pfefer, Saly und Semmelmepl, Mfbers
ftreut die Bruft damit, legt fie auf eine Schiif
fel oder SBratpfante, giefit von der gefottenen
Brithe daran, Defiveicht einen Bogen Papier
mit Butter , legt ihn uber die Brnft, und braz
tet fie fchon im Ofen, Sie fann aud)y an den
©picf geftectt werderr, daber wird fie nue Halb
feetig gefotten. Diefer Braten wird enttveder
fiir fich jum GSalat — oder in einer Sardellens
Sauce gegeben,

Sunge Hubner mit Hdving gefpicte.

Wenn bie Hihner gepubit, das Bruftbein
durchgebrochen , der Hals abgefchnitren und bdie:
felben fchdn drefive find, blanfchivt man fie etn
wenig, und legt fie auf eir, Brete, pubt den
Hdring, welcher juvor eine halbe Stunde in
frifchem Toaffer gelegen Haben muf, und grd-

“tet thn aus, fdneidet der fdnge nach dunne

Stickdien davon, und fpicft die Hiihuer damit,
serfde dann in einer Kaftvol oder in einem Fufz
fafen ein SticEchen Butter, legt die Hibhner
davein, ddmpft fic ein wenig, und giefe gleidh,
damit fie weif bleiben, einen £offel voll von
der Briibe, worinn fie blanfchivt worden find,
davan, thut Pievauf den tibrigen Having, ein
wenig Semmelmehl, Jitronenfdialen, gange
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! Peterfilie, den Saft von einer halben Jitrone
t und einige Stiickdyen gange Mufearblithe an *ie
] Gauce, und (46t fie o lange fodhen, bis die
, A Diihuer weidh find und die Sauce Fury einges
¢ i focht ift.. Bep dem Anvidhten treibt man die
z Gaute durd) einen Seiber. Daf fein Saly
t dazu Fomme, verfteht fich von felbft.
Anmerf, €3 tonnen auch alte Hibhner auf
5 Diefe At jubereitet werden, nuy mifien folche lans
& ger gefotten fevn , ehe man fie fpicke,
[; Hubner auf italienifche Avt in Oel aecbacken,
z An den fauber gepubten jungen Hiihnern
i 166t man Kopf und Fiife, fhneidet fie fernach
b in der Mitte von einatder, dod) fo, daf Kopf
t und Hals an der einen Hdlfte bleiben, [(eqt fie
2 dann in ein Gefchire, freent Saly daraber, nimme
von alfen Arten gang grob geftofenes Gewiiry,
ein paar Lorbeerbldtter, einige in Scheiben ges
fchnittene 3wiebeln, Thymian und grobgefdhnit-
n tene Peterfilie dazu, giefe dann Hald Sffig und
ez balb Waffer dariiber , [dfit ¢8 fo 3 Srunoen fies
n Hen, madyt alsdann el feifi, trocknet die Hiihs
N ner aus der Marinade (Baife) ab, riberfireut
n fic mit gewdhnlichem SNeHl und erwas Saly,
iz bendes unteretnander gemengt, und backt fte
1e fdhon gelb, Weun fie fertiy find, werden fie
t, mit gebacFenier Peterfilie belegt und warm aufe
fiz getragen,
;; Gebratene Aubner mit Stadielbeeren.
on QWenn die jungen Hihner rein gepust, drefz
d, firt, in Deiffem Waffer etwas blanfdbict und ein
in | wenig gefaljen find, ftecft man fie an den Spief,
H3 begieft fie fleifig mit jerlafjener Butter, brates

BADISCHE =
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fic fchon gelb, nimmt fie daun auj eine Platte,
und ecbdle fie warm.  Sur Sauce dampft maw
filc 2 Hupuer eine ftavke Hand voll Sradyelbeeren,
welche mebr reif alg unveif find, ein tentg iw
cimem SericEchen Butrer, rofier tn einem andern
Gefchive etnen balben Kodyloffel voll Setmels=
mell in etnem Srackhen Burter, ftreur e an
dic Beeven', giefit einen halben Schovpen Wein
und eben fo viel Wajjer davan, thut fo viel
Quicker daju, bis ed feine gelorige Suge Lat,
[afit e8 ein wenig £ochen, und vichter fie uber die
Hiihner, ober befouder tu etne Galatiere an.

Anmert. Sn der Sauce darf nicht viel gernbhre
twerden, damit die Beeren gang bleiben,

' Sunge Anbner im Ten gebraten.

Menn die Hiifrer qepube find, frecft man
einem  jeden ein Srickehen in Saly  umges
fefrte Bhtrer in den Letb, dreflice fie, thetlt
ein frifches Kalbsueh in 2 Thetle, wicfelt in
jeden Tocil e junges Huln, wenn es juYOT
gefaljen ift, ecin, nabt es gauj feicht ju, und
bratet fie am Spief; wenn dasNeh Farbe bat ,
find fie fertig und werden fame dem Nek auf
eine Platte angevichter, die Huhner bleiben auf
_dtefe vt nicht nur weis, fondern aud {aftiger,

Sunge-Hubner in einer Radel su braten,

Genn die Hidner, wie gewshnlich, gepubt,
dreffive und eingefalien jind, jer[dft man in emner
Rachel ein Stickchen Butter, [egt die Hubner
auf die Bruft juerft hinein, legr fie, wenn fie
auf einer Seite qelb find, anf die andere, thut
cine Eletne 3wiebel uud 2 qanze Ndaqelein daraty,
deckt fie su, bis fie anf bepden Seiten geld find,
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Draten.
und gieft dann immer nur ein wenig TWaffer
daran, daf fie eine Furje Sauce Haben; wenn
fie tlein find, find fie in einer flarfen BViertels
fiunde fertig.

£in gebactter Ralbsfdlegel,

Bon 2 bis 5 Pfund Kalbfleifdh aus einem
Sdylegel macht man die Haut und Sebnen req,
fchneidet es Elein und bacft es mit etnem Wicr-
telpfund Ochfenmarf fein, reibt von o Sem:
meln die Rinde ab, weidye das Junere in fiife
Milch ein, macht ven 5 Epern und einem Stiick:
chen Butrer eine Riibrerey, thut es nebjt der
sugor feft ausgedriicfren Semmel ju dem Gjes
bacfren und backt es jufammen noch einmal durdh,
vifrt bievauf in einer Schiiffel anderethald Viev:
telpfund frifche Butter oder audh balb Nindaz
fhmaly (Schmdlibuteer) leiche, fhldge 2 gauge
und 2 gelbe Eyer davan, thut dag Giebackre
nebft Saly, ein wenig Mufcarnuf und Pfefer
dazu, und arbeitet es unteveinander, fiveutr als:
bann Mehl auf ein Backhrert, nimme die Diaf
davauf, formice ein Schleqelhen davon, bes
fireicht ein Platechen mir Butrer, Dbeflrent cs
mit Semmelmedl , legt das Schlegelchen darauf,
fberfiveicht eg mit zevlaffener Butter , fpicfe s
mit gefchdlten, fein [dnglicht gefchnittenen Dian:
deln, und bacft es in etnem nicht ju Lreifien Ofen
gelb.  €s wird eine Sauce von Champignons
(eBbaven Crdfdhrwdmmen) daju gegeben, weldye
fchon im erfren Theil diefes Kochbuchs anges
peigt ift. Cr fann auch jum Salat oder mit
einer andern Sauce aufgefelst werden.
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Ein Ralbsidhlegel im)t?éacfofcn auf italienifdye
2vt,

Wenn der Kalbsfchlegel ein tvenig geflopft
und gehdrig gugerichtet ift, fchneidet man 4%oth
GSpeck und eben fo viel oder eitvas mehr magern
Schinfen eines Fleinen Fingers dicf und laug,
nimme einige Charlottenjwichel , etwas Knob=
lauch) (nur nicht viel), Bofilicum, ZThHymian,
Peterfilie, (dief ufammen muf eine ziemiich
grofie Portion feyn), fdhneidet dief alles fein
jufammen, thut die Halfte davon nebft Saly
und Pleffer unter den gefhuittenen Speck und
Sdhinfen, durchipickt den Schlegel damit, lege
in ein Gefdhive, worein der Sdhlegel pafit,
ein paatr Stiickchen Speck, thut die anderve Halfte
won den Krdutern nebft Saly, Pleffer und eiw
paar Lorbeerbldttern davein, legt den Schlegel
davauf,. gieft ein Biertelpfund Provencerdl davs
iber und ein Glas voll weiffen WWein davan,
beckt das Gefchire ju, feht e8 in den Bacfofen,
(aft es 5 Stunden dampfen (dunften), wendet
pen Braten wdahrend diefer Jeit einigemal um,
vichtet ihn, wenn ev fevtig ift, auf eine Platte
an, gieft die Fette vein ab, dricke dann an die
wenige Sauce den Saft von einer Jitrone und
giefit fie tiber den Sdhlegels — Cr 1t Falt und
warm fehr gut.

Gebackenes Ralbfleifd auf Slamdndifche 2rt.

Hiegu fhneidet man von cinem Kalbsfchlegel
gany dinne Bldetchen, madyt dag Hautchen das
von, flopft fie mit einem Meffer vedhe duvdy,
tiberfireut fie mit Pleffer und Saly, [dft fie
eine eitlang liegen, dberfireut fie dawn mit

e gy
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Mehl, tendet fie erft in verviifrten Cyern,

he dann in gevicbenem Brod um, und backt fie
fipnell in Heifem Sehmaly, aber nur lidegelb,
ft Benym Aufrragen, weldes gleich gefdhehen mufs
th ' garnirt man es mit gebacfener Peterfilic,
;!j GefpicEter Tliernbraten,
b= Bon einem Niernbraten {hneidet man den
1, Jtiern Heraus, bacfe die flarfen Riickgrad Knos
& den davon, DHautelt und fpickt den Braten mit
i dunnem Specf, wickelt den FLappen auf, und
(3 befeftige ihn mit fleinen Holychen, ober {hneiz
1d et ihn gany ab, tiberftreut den Braten mit
gt Pleffer, Saly und Ndgelein, legt ibn einige
L Stunden oder audh 1iber Nacht in Effig, worinn
te eite Jroiebel, ein Lorbeerblact und einige Mad:
i fein  Jitronen -find,  flecft ihn algdann an
el einen Spiefi, bratet ifn wie gewdpnlich, thue
2 die Marinade in die Bratpfanne, gieft etwas
1y Waffer dagu, thut immer Koblen unter die
u, Pfanne, damit die Sauce Favbe bePommt , gicft
et Eury vor dem Anvichren einige CRISFel voll faus
i, ten NRabm dagu, und rider fie durch einen
e Seiber an.
\
nl: Anmer, TWenn der Braten ein wenig angejos
gen bat, dbergieft man ibn mit seviafiener Butter,
nd und dann, wenn er anfingt gelb ju werdes, imuter
mit der Sance aus der Bratpfanne,
E, oo Ein frarFer Cliernbraten auf Enalifhe 2Act,
el Dief muf ein farfer (grofer) Niernbraten
e und. der fogenannte Yappen davon gefchnitten
b, feyn. Man lege thn in ein langes Gefchicr, vers
fie floge einige weifie Pfefferferne, eben fo viel N
3it gelein und etwas Mufeacbliche, ein wenig Salp
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macht mit einem fpifen Meffer hie und da Deff
nungen in den WBraten, thut von dem. Gewury
binein , gicft foviel fuife Mildy dariiber, daf cr
Bedecke ift, ftrent das nibrige Gewiivy in die Milch,
fhneidet ein paar Lorbeerblacter, Bafilicum,
Fhymian und cinige Iwicbeln blattweife, von
alfen Arten Wurgeln ebenfalls fein, thut alles
jufammen in die Mildh, [4Ft es jugedecr uber
Nadht fteben, unimme am andern ZTage, jwey
GSrunden vor dem Anrichten den Braten pHevs
aus, trocknet ihn mit cinem Tuche ab, falzt ihn,
ftecfr ibn an den Spieh, nbevitreut ihn mit wei
fiem Mehl, begiefe ihn, fobald er am Feuer
ein wenig angejogen Hat, fleifig mit yerlaffence
Buteer, vichtet ihn, wenn er eine {chone Favbe
Bat, auf eine Platte an, und gieft von der Jus
(Driihe) durch den Schaumlofiel dartiber.

Anf diefe Ave ift der Braten fehr delicat.

Gutes Rindfleifch anfiatt des BDratens su geben,

Es wird ein Stk Rindfleifd) von 5 bis 4
Prund von der Furgen Nippe (Rippe obhne Deck)

genommen, Ddie fiarfften Knochen unten abges

bauen, das Fleifdh geflopft, das Unveine abges
fchabt, mit Saly, Pfeffer und Mufeatbliche
eingericben , in eine flache Kachel, welche einen
pafienden Deckel hat, cines Hubner:Enes grof
Butrer gethon, das Fleifch davauf gelege, juz
gedecft, oder noch befjer, ein Streifen von Pa:
pier vorher darum gelegt, daf Fein Dampf hers
aus fann, auf Koblen fo lange gedampft, bis
dag Fleifch geld ift, dann cin Schopflofel voll
* Sletfchbriihe oder Waffer nebft einem Dalben
Schoppen IWein daran geqoffen, und gany Fury
eingefocht, Cine Palbe Stunde vor dem Anz
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Draten, 599

B richten witd ein Halber Schoppen faurer Nabhm
'3 daran aethan , und wenn das Fleifd)y angerichret
4 ift, daffelbe mit ein wentg Elcin gefhnittenen
b Sitvounenjchalen tuberfireut,

1 Schaafebruft mit frifden Rufummern.

5‘1; Aus der Bruft baut man eines Fingers lange
:‘\: und 2 ;}ingcrbrcitc Srukdyen , febt foldye mit
> dem geporigen Saly, aamzen Krdutern, einer
Jwiebel und 2 Yorbeerbldctern ju, uni fiedet fie
|La, weich , ﬂ;t;d[r b_ivm;lf 4 ‘Sfufummrgru_ won mittle:
4 ver Grofe, fdneider fie yu 4 Theilen, mlad)t
o8 das :‘j:lllx.‘t.’c ba_vou, und bdas andere ju Eletnen
o Flecken , !_(‘f)llﬂlbt:[ 4 foth magern Sdyinben dar
a unter , dampft in einem jiemlich grefen Srick

Butter eine fein gefdhnittene 3wiebel, nimme
10 die Kufummern und den Sdhinfen nebft cewas
Preffer und Sal; dazu, [dft ¢8 eine Seitlang
fortdampfen, fireut ein wenig IMehl daritber,

1. gieBt bicrauf vecht qute Fleifchbriihe daran, und
Wi Focht es fo lange fore, bis die KuFummern weid)

£) ! find,  un wird ein Roft auf Koblen gefeht,
; dag wetchaefottene Fleifd) auf ein Breee gelege,
mit Pfeffer, Salz und geriebenem Vrod nber:
5 fireut, der _:);‘_oﬁ mit etas Sett flE*crfaE{.rvu.
! das Fletfch fchon gelb grillice, dann dag Gelbe

10;: von 5 Epern mir dem Saft eier balben SiEWﬂe
it lllt’bﬂ.’ fem i]t‘iL‘!):l_l[[Ci!CL‘ ‘})L’tf‘l"ll[ll‘ recht m:rru_}:r:,
E‘m: bfe_ﬁufummcrn1q;1c_c fanafam Bdavan gegoffen,
o btm_g[b; q[mch auf elfu-“})[arrc GE]&]CHCh[L‘[, hunb
bis das grillicee {5‘-!21}'{’; 1d1911 darauf gelegt, daf es
soll vedht warm ju Liyche fommt,

hen Schinten mit einer BrodFrufte.

urg Diefer wird ebenfalls wic der Weitphdlifche
)(n: Sdyinfen einige Tage gewdffert, wenn er juvor
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vinggherum gereinigt und abgefchuitten sworden
ift, nurvie Schwarte bleibt davauf, — Algdann
fchueidec man in einen Hohen Zopf ober Hafeu
wovinn der Schinfen Plas bat, 8 Loth frifches
Otiernfett, nimmt vou allen Gattungen Kraus
tevn daju, febt den Schinfen darvein, gieht bHalb
fiife Milch und Halb Waffer daritber, [dft ihn
darinn Pochen, bis er weid) ift, legt ihu, fo
fald er davinu abgefiple ift, auf ein SBrett,
jieht die Sdhroarte davon, trocnet thu mit
cinem Tudhe ab, vermengt eine flarfe Hand
poll eighrods (Semmel=) Brofamen mit
Sucfer, Bimmet, DNdgelein und geviebenen
Sitronenfchalen, beftreidht den Sdyinfen mit
etnem verflepperten Epn, nimme ihn auf eine
Platte oder tn eine Bratpfanne, wornber man
paffende Hdlgchen lege, uberftvent thn mit dem
angejeigten vermengeen Brod., begicht ihn mit
etivas jerlaffener Butter, und bact ibn dann
im Backofen geld. Vor dem Anftragen wird ev
mit Laubwerf und gefchnittenen Jitronen gat:
nivt, und eine Kirfhenfauce dazu aufgeftelle.

Ein Shinken im Ofen 3u backen.
Der Schinfen muf 24 Stunden in lavem

#Waffer liegen , Ddaf ev vedyt auggewdfiere wird,
Man pubt ibn nach diefem fauber, madht de
Haut unen und oben ab, nimmt ihn in ein
mit einem Decfel verfehenes Gefchivy, belegt
paffelbe unten mit Speckt, thut den Sdyinfen
davauf, belegt ibn rings und oben mit Kalbfletfd
Bedeckt ihn 1berdiel wieder mit Spectfchetben,
pimmt dann von allen Yveen Wurgeln, einige
blartweife gefchnittene Jriebeln , feine Krauter
von allen Gastungen, einige Lovbecbldtter,
etivag
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c—n ganges Gewiiry, cini;]ﬁ \.‘;?.:uréq;x_t‘berferzic un_bﬁcine
. Bouteille E‘ecl)t guten :Lbci:}_l(Q;ﬂlllpqm:‘_‘}'_ 1t Daz
e ju am Dbefien) bc.r-;;m’, dectt das Gefchivr ju,
¢ macht von _qro[m_i_l Laig etnen Reif darum, fm:
uz mit Fein Dunft (Dampf) I)‘“ijns._ DLy, et ibn 5
6 Seunden in einen beifien Dackofen, [dfe ibn in
lbu dem (éjg‘}'(‘fzit‘i falt im'rDCi_t,‘c[jc"cr gedffnet wird,
L briche eine Serviette auf cine Platte, und legt
}[f’ den Schinken ]'mnrﬂbvm@pfii"r darauf, das 1ibris
6 ge bleibt fveg, 9--01'}\&'111 ;’Lufn'ggcn‘ 3’*’”}" das
e Bein unten eingemacht, q“_”,b. eine v]mm_u;c;rc
it von Papier, welche nadh k._-.u:c[wu ausgefchnit:
o ten werden fann , Herumgewickelt,
nit Weftphdlifher ShinFen gebraten.
:‘;": Diefer b‘?mi{:fcn wird, enn guvor alfes
S0d Unreine a!u;c]:j)mttqn und die gx_f;martc abges
it f_n'c:rr u't,1 4 ‘Zage Ililril'l}t'lzf}l. flb\tp!if ausgendfs
il fert, bgnm‘u_\rsn jcbnl’_n .L-.Egﬁp.t\-rgb_-‘-s A,Jalk qeges
2 ben, ngcmu_i' nod) tber SRadt wm fiie ?‘Jaii\;:’f ges
atd fegt, am Tpx.fgmi\cn ’,_W_]I__c-aw.;cn mit Waffer abges
| flose, mit Saly, Preffer und Ndgelein cinges
i fireut, und am Spief (aftig gebraten, Wenn
er. mit einem mit Butcer Deficichenen Bogen
o ‘}J_apisr ummeckelt wivd, Fagn er audh i‘zi‘l_‘zﬁm‘f:
b3 ofen gebraten werden, — Jur @:utcc ftoft man
bie etnen Schoppen (die .ﬁ-.zilrrc cr:_m;_?ibo__um!:-:, dirre
ot S\ll‘!d}fli, Jet ;o{r.;f__:u mit balb Waffer und balb
et ‘fbc.m nﬁ\.u ver Dmfac Stm‘s ganjen S?.rcn(jirz
P wed's (Semmel) auf Kofilen [afi¢ es Fury einfos
g then, treibt e mit anderthaldb Sdhoppen Wein
[i?: duech ein cza_m-'h“[\, thut m-;’:v_{;‘m_leai ‘Sim:nc;,
iz eth wenig 3}&1‘_}{‘11‘!11‘1}110 foviel Jucker bnglu, bis
itel ¢ leme geborige Giifie Lat, [dpt es nodh eine

o Jeitlang Eochen, und fielle die Sauce befonder
[ 2[)_
Vag
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st dem Schinben auf, — Diefer wird trocken
quf eine Llatte gelegt, und mit Laubwert garnicts

Sdweinonieven 3u braten,

YBenn die Nieren gewaffert, gehdutelt, der
@dnge nach voneinander gefchnitten, bdann auf
beyden Seiten mit Flein gefhnittenem Speck ges
fpicft und mit Dfeffer, Saly und ein wenig
Ndgelein iberftreut find, zerldfit man in einem
breiten Gefchive Butter, Tegt die gefpicteen Dies
ven davein, ftrewt, tvenn fie balb fertig find,
etwas gericbene Semmnel oder Schwargbrod darz
Wiber, bratet fie vollends fertig, aber ja nicht
pavt, damit fie vecht faftig bleiben, und vichtet
fic an. Es faun Jitronenfaft davauf gedriicft
serden , oder man Fann fie auch obne diefen jum
Galat geben.

Anmert, GSie onnen aud aang gelaffert, ges
fpicEt und tber Nacht in Efjig gelegt werden, twor:
inn Swiebeln, ein Porbeerblatr, Jitronenvadlein,
NDeffer , Nagelein und Salj find, dann aber werden
fie an einem fleinen Spiefdien mit Semmel und
Saly fiberfiveut, gebraten, Sn bieBratpfanne nimme
man die Marinabe mit etwas Waffer nnd ubergieft
die Nieven fleifig mit efwas Butter, dann find fie
fevtig,

Gefilltes SpanferFel,

FBenn dief qehorig gepube ift, reibt man es
mit ©al und Pfefer ein, blanfhive (f. binten
die Crelarung der TWorter) die Leber, Lunge, und
das Hery etn wenig, nimmt nod) ein Stickchen
Kalbs:Lunge und Feber daju, fiedet cin Bier:
telpfund geroniefelt gefhuictenen frifchen Speck
in fufer Mildy, Hackt dann dief alles jufammen
wit etwas Jwiebelw, Peterfilte und Majoran

BadenWiirttemberg
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Elein, wetdht ein in Tiiefeln gefhnittenes Milcha
brod oder einen balben Weck in fiife Mildy ein,
thut es mit dem Schaumidfel auch an das Gjes
bacfte, vifre es in einem Gefchitr mir dem
Gelben vorr 6 Eyern an, Sal, Preffer, Jng=
wer, Mufeatnuf dazu, fillt dag Gpanferfel
bamit, ndbt es 3u, fiupft es mit einer Spics
nabdel vecht, ftecke es an den Spief oder fefit es
in etnen Backofen, dberfahre es vor ol
mit einer Specffchwarte, und brarer es fchon
vofd) und gelb, — Damit es Feine Blafen be-
fomme, ift dag Stupfen fehr nothendig,
Anmert. Wenn man ein gepubtes Spanfers
fel bor dem Vraten efne Biertelitunve in ftavfes

Galywaffer legt, fo wird es viel Erafeiger und fhmac:
bafter,

Spanfeckel auf fransdfifde Art aefillt,
it diefes wie das vorhergefiende gepufit und
jum Braten gerichtet, fo {dhueidet man dag Ges
vdufche voh, nimume eine grofe Iwiebel, etwas
Peterfilie, ein BViertelpfund in Wurfel gefchnie=
tenen frifhen und in Wild gefottenen Speck,
ein wenig Knoblaud), erliche Champignons (e-
bave Crdfdywdmme) oder Mordhen , 4 Poth ge:
wdfferte und ausgegrdtete Sardellen, bacfe dief
ufammen recht fein , mengt es mitSaly, Pfef:
fer, Mufeatnuf, einem in Waffer eingeweid):
ten feft ausgedviicfeen und in Burter geddmpfz
ten ek (Semmel) untereinander, fillt den
hoblen Leib des Spanferbels damir, ndie denfel:
ben ju, und bratet ¢ am Spich oder im Back:
ofen gelb, Am Spiefe muf es fleifiq mit einer
Gpecfidhmwarte oder mit einem vetnen Federmifdhe
uberfabren twerden, daf feine Blafen auffommen,
26*




Braten.

im Backofen ift dief nur ein pacrmal ndehig
Run wicd das Spanferfel auf bdie jum Anftraz
gen Geflimmte Platte gefet, mit Blumen oder
faubwerf geyiert, und dew Fevfel cine Jitrone
obetr ein Fletner Apfel in den Tiund geftecft, ;

Tauben aefillt und gebraten im Baputrod,

Menn die Tauben rvein gepube, Hals und
Eligel abgefdhnitten und auf devr Bruft durchz
gebrochen find, madht wan die Fuille von 4 foth
frifjchem GSpeck, cben foviel magern gefotrenem
Sdinfen, ein wenig Rocfenboll, etnem Gitick=
chen Jwiehel, etvas Peterfilie , BVafiltewm und
sen ZTaubenfebern , * Hacft alles diep Fufammer
fein, und wiifre es mit dew Gelben vou 3 Enern
an, St die Fulle durch : ent nicht
genug gefalzen, fo thut man unoch etwvas Saly
uchft Pleffer und Mufeatnuf daran, fiillt die
Fauben damit, ndht fie ju, {hueivet Seicfchen
Kalbfleifh in dev Grog ¢ benbruit,
foicft folche svie etnen Grifandean (Frifando)
fegt fie auf die Ta ' }

den &y

auben,
daviiber , umbindet fie mit einem Faden, und
bratet fie langfom am Spich. Sie Fnnen anch
in einem breiten Giefhive im Butter gelb ges
i ddmpft werden. Wenn fle angeridytet find,
ot fchopft man das Fets ab, drickt Jitronenfafe
i darauf, und garnive fie mit Pererfilie,
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