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L6S Saucen .

Ralte Sauce von Zitronen .

' Man drückt dazu 3 hübsche Zitronen aus ,
Preßt den Saft durch ein leinenes Tüchlein , nimmt
smal so viel Wein als eö Zitronensaft ist , und
eben soviel Wasser dazu , verrührt hierauf das
Gelbe von 5 Eyern wohl , den gemischten Saft
darunter nebst der fein geschnittenen Schale ei¬
ner halben Zitrone , schlagt das Weiße von 2
Eyern zu Schaum , thut ihn anch unter das
Gelbe , rührt alles zusammen in einemKächelein
so lange auf Kohlen , bis es anfangt heiß zu
werden . Es darf ja nicht zum Kochen kommen .
Man nimmt nun soviel gestoßenen Zncker dazu ,
bis es seine gehörige Süße hat , richtet dieSauce
auf eine Salatiere oder Sauciere ( Sosiar ) an ,
und giebt sie , wenn sie erkaltet ist , auf die
Tafel .

Zulagen auf G e m ü ß e .

sugemüß von gebackenein Ralbskopf.

Ä5enn der Kalbskopf gewaschen ist , seht man
ihn in einem Geschirr mit Wasser , Salz und
einem Lorbeerblatt aufs Feuer , laßt ihn weich
sieden , legt ihn in kaltes Wasser , nimmt ihn ,
wein , er erkaltet ist , auf ein Brett , löst das
Fleisch von den Knochen ab , schneidet es wie
Nudeln , seht hierauf in einer Kastrol ein wenig
Butter auf Kohlen , thut das geschnittene Fleisch
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nebst gehackter Perersilie darein , streut etwas Mehl
darüber , dämpft es ein wenig , gießt einen halben
Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran , laßt es

kurz einkochen , nimmt es dann vom Feuer weg ,
rübrt 5 Eyergelb darunter , richtet es auf ein

flaches Geschirr an , breitet es schön gleich aus¬
einander , und läßt es erkalten . Nun werden

3 Eyer mit einem Eßlöffel voll Semmelmehl ,

etwas Salz und Pfeffer verrührt , von der er¬
kalteten Masse kleine Stücke geschnitten , dar¬

um umgekehrt , und in heißem Schmal ; gelb
gebacken . Sie können zu jedem Gemüße gege¬
ben , auch Kalbsfüße können auf die nehmliche
Art zubereitet werden .

Ralbskopf im <!> fen zu braten .

Wenn dieser von einander gehauen und eine
Stunde im Wasser ausgewässert worden ist , wird

dasHirn imSalzwasser in einemKächelein gesotten ,
die Zunge heraus geschnitten und znm Rindfleisch
gelegt um mitzusieden , oder anch besonder zuge¬
setzt , der Kopf mit Pfeffer , Ingwer , Salz
wohl eingerieben , anf eine breite Platte gelegt ,
damit beyde Stücke nebeneinander liegen , oben
mit geriebenem Brod oder Semmel ( Milchbrod )
stark überstreut , mit Stückchen Butter belegt ,
ein so eben mit Butter bestrichener Bogen Pa¬
pier darüber gebreitet , und in den Backofen

gestellt . — Wenn indessen die Zunge weich ge¬
sotten ist , wird sie in 4 langlichte Stücke ge¬
schnitten , mir Salz und Ingwer bestreut , und
auf dem Rost ein wenig abgebraten . Sobald
nun der Kopf fertig ist , legt man ihn auf eine
Platte , die Hirnschalen in abgebrochenen Stü¬
cken nebenhin , und das zuvor abgehamelteHirn
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derein , übevst ^ ent co mn Ingwer und Salz ,
le .ir die Zunge über den Kopf , machl in einem
Stückchen Bulter eine feingeschnittene Zwübel
gell> , und übergießt damit das Hirn und den
Kopf.

Gebackene Ralboenter .

Diese siedet man im Salzwasser oder bey ' m
Fleisch weich , läßt sie ein wenig erkalten , thut
die Haut davon , schneidet den Euter zu 4 lau¬
gen Stückchen , machl einen Eßlöffel voll ge¬
wohnliches weißes Mehl mil eben so viel Muc -
schel - ( Semmel ) Mehl , Salz und ein wenig
Pfeffer untereinander , kehrt die Euterstückchen
darinn um , und backt sie im Schmal ; gelb .
Sie können zu allen feinen Gemüßen gegeben
werden ,

Ralbsshren zu backen .

Die zuvor sauber geputzten und gewaschenen
Kalbsohren werden mir Wasser , Salz , ein paar
ganzen Zwiebeln , einem Lorbeerblatt und ein paar
ganzen Na ^ elein zugesetzt . Sobald sie recht
weich , und ein wenig erkaltet sind , fangt man
an , an dem spitzen Theile zu schueiden , ( am
dicken T ^ eil hingegen muß das Ohr beisammen
bleiben ) überstreut sie nun mit Mehl und Salz ,
Und backt sie in heißem Schmalz gelb . Sind sie
recht bis an den dicken Theil durchgeschnitten ,
so frisiren sie sich schön . — Auf eben diese Art
kann man auch Schweinsohren machen ,
nur müßen solche zuerst in der Mitte durchge¬
schnitten werden , weil sie zu groß sind . Der¬
gleichen Schweinsohren könuen zu allen Winter -
gemüßen gebraucht werden . Giebt man sie be -
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sonder , so wird gebackene Petersilie darüber
gestreut .

Gefüllte Raldsmägen .
Man reibt die Magen , welche frisch vom

Metzger genommen werden müßen , mit einer
Hand voll Salj ab , so daß daö schleimigle recht
davon kommt , wascht es nachher s bis 5mal
ans frischem Wasser , und schabt sie , einen nach dem
andern , mit dem Messerrücken ab . Auf einen
Magen wird ein Kreutzerweck gerechnet . Die
Wecken nun , soviel man deren nimmt , weicht
man in Wasser ein , hackt eine Zwiebel , etwas
Perersilie und ein Stückchen Speck fein , nimmt ein
Stückchen Burter in ein Pfännchen , dampft das
Gel-ackte darinn , schlägt auf 2 Wecken 4 Eyer an
das Gedämpfte , daß es wie gerührte Tyer wird ,
thur es in eine Schüssel , die fest ausgedrückten
Wecken dazu , Salz und von jeder Sorte ein
wenig Gewürz daran , rührt es mit 4 bis 5
Eyern an , füllt die 2 Magen dPnit , näht sie
oben zu , und kocht sie in siedendem Salzwasser
weich , legr sie nachher auf ein Brett , salzt sie
ein wenig ein , und bratet sie in einem Slücklein
zerlassener Bntter auf beyden Seiten gelb . —
Sie können ganz zu einem Salat gegeben , auch
zu Radlein geschnitten , und so als Beilage zu
einem Genuiß gegeben werden .

Ralbsfüße auf Gemüße zu legen .

Wenn die Füße sauber geputzt , und in der
Mitte von einander gehanen sind , werden sie in
Salzwasser mir ein paar Zwiebeln und einemLor -
beerblall weichgesotten . Sind sie nun in der Brühe
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ei " wenig erkaltet , so macht man aus einem
Fnße 5 Tbeile , thm die Beine davon , verklep -
pert zu zwey Füßen 3 Eyer recht , vermischt eine
kleine Hand voll Semmel - oder Mmschelmehl
mit einem Eßlöffel voll gewöhnlichem weißem
Mehl , wendet die Fnße zuerst in den Eyern
um , steckt jedes der umgewendeten Stückchen
an eine Gabel , damit es auf beyden Seiten mit
dem angemachten Mehl überstreut werden kann ,
backt ste in beißem Schmalz gelb , und überstreut
sie mit gebackener Petersilie .

Gebackene Aippen ( Loteiettez ) .

Wenn die Nippen mürbe geklopft , die Kno¬
chen abgehauen , und das Fleisch zurückgestreift
ist , werden sie auf eine Platte auf beyden Sei¬
ten eingesalM , nach einer halben Stunde in z
oder Z verklopften Eyern umgekehrt , mit Sem¬
melmehl überstreut , und in einerOmelettenvfanne
oder in einer breiten Kachel in heißgemachtem
Schmalz nicht zu schnell und saftig gebacken . Es
kann jedes Gemüß damit garnirt werden .

Rippen ( coteiettes ) im Ofen zu backen .

Kalbs .- Hammels .' oder Schweinsrippen klopft
man wohl , doch so , daß sie ganz bleiben , schabt
sie dann ab , haut die großen Rippenbeine ein
weniq ab , vermischt eine Hand voll geriebenes
sckwarzes Brod mit fein gehackter Petersilie
und Zwiebeln , Salz und Pfeffer , bestreicht eine
breite Schüssel oder ein anderes Geschirr mit
Butter , kehrt die Rippen darinn um , legt sie
dicht neben einander auf die Platte , bestreicht
ein Blatt weißes Papier mit Butter , legt es
auf die Rippen , und setzt solche in den Ofen .
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Wenn sie gelb sind , können sie zu jedem Gemüße
gegeben , oder mit einer Sance aufgestellt werden »

Rtpplein mit parmesankäs .

Wenn diese , wie die vorhergehenden , geklopft ,
gesalzen , und die Knochen etwas weirer abge¬
hauen sind , bestreicht man sie mil Butter , legt
sie in ein breites Geschirr , und laßt sie auf bey -
den Seiten , auf Kohlen , nur steif ( halb fertig )
werden . Während dieser Zeit macht man Kap¬
seln von Papier , wo gerade eine Rippe darein
gebt , thut ein wenig zerlassene Butter darein ,
leqr die Rippen darauf , wieder zerlassene Bu .' ter
daniber , streut geriebenen Parmesaukäs darauf ,
und backt sie in einem nicht zu heißen Ofen qelb »
Diese werden als Zwischenplatte samt dem Pa ,
pier , aber nicht zu Gemäßen aufgestellt .

Schöpsen / oder Hammels - Carbonade

Man nkmmt schöne Rippen , schneidet die di¬
cke , fette Haut und alles sehnige und knor ^ eliche
davon weg , schabt dann alles Fleisch von den
untern Theilen der Rippen ab , damit sie nicht
zu lang bleiben , klopft nun das Fleisch vermittelst
eines Holzes recht mürbe , und le .u es oben um
den Knochen so herum , daß die Carbonade ein
Baumchen mit einem Stamme formirr , bestreicht
hierauf dieselbe mit einem aufgeklopften Ey ,
vermengt Semmelmehl mit fein gebauter Pcrer -
silie , etwas Salz und Pfeffer , bestreut das Fleisch
damit , legt die Rippen auf einen schon zuvor

auf Kohlen heißgemachten und mit Bmrer be¬
strichenen Rost , begießt sie fleißig mir zerlassener
Butter , und bratet sie schön gelb . S >e kön¬
nen zu jedem grünen Gemüß gegeben werden .
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Man kann sie auch in einer Kachel oder Kastrol
in Buiier braten , und eine braune Kappern -
saure dazu aufstellen »

Gebackener Rarvtol auf Suppen und Gemüße .

Eine Staude ( ein Kopf ) Karviol wird pünkt ,
lich geputzt , ( man ktin .i auch kleine Stückchen
dazu nehmen , ) denn nn Salzwasser nicht ganz
weich gekocht , sodann ans dein Wasser aus ein
Brett gelegt , nun rührt man einen Kochlöffel
voll Mehl mit ein wenig Milch glatt an , 2 >!anze
Ener darein , etwas Salz dazu , kekrt dann
den Karviol in dem Taig um , und backt ihn im
Schmalz gelb ,

Aüchlein von kaltem Braten .

Einen kalben oder ganzen Kreutzerweck weicht
man in Milch ein , drückt ihn wieder fest aus ,
dämpft denselben nebst etwas fein geschnittenen

Cl ' arlottenzwiebeln oder Schnittlauch nebst einem

Ey in einem Stück Butler , läßt es in der Schüs¬
sel kalt werden , hackt hierauf ein Stück übrig¬
gelassenen Braten , eö mag seyn von welcher
Arr Fleisch es will , klein , thut eK zu dem ge -
dampften Weck , rührt es mit 2 Eyern unter¬
einander , Salz und Mnscatenblütbe dazu , backt
es wie die folgenden Semmelküchlein , und stellt
sie znm Gemüße anf. Es kann auch als ein
ganzer Kuchen gebacken und zu Stückchen ge¬
schnitten werden .

Ist das Fleisch sehr mager , so wird ein
Stück fein geschnittener Speck darunter gemengt .
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Gebackene Rüchlein von Milchbrod oder Sem¬

mel , ( Mutschel - / Mehl .

Eine Hand voll Semmel - ( Mutschel -) Mebl
oder das von einem Milchbrod geriebene nimmt
man in eine Schüssel , macht einen halben Schop¬
pen gute Milch siedend , und gießt sie über daö
Mehl , daß es wie ein dicker Spatzenraig wird ,
thut Salz und Musealen dazu . Sobald es ein
wenig erkaltet ist , thut man das GUbe von 3
Eyern daran , schlagt das Weiße zu Schaum ,
rührt es auch an die Masse , macht Schmal ; in
einer Omeletpfanne heiß , legt von dem Taig
Lössel voll weis , wie runde Küchlein , ein , backt
sie auf beyden Seiten gelb , und stellt sie zum
Gemüße auf.

Gebrühte Omelettes .

Man nimmt 2 Hände voll feines Messl in
eine Schüssel , macht anderthalb Schoppen Milch
siedend , gießt es über das Mehl , daß es ein fester
Taig wird , doch so , daß er kann geschafft werden ,
und daß man kein Mehl mehr sieht ; dann schafft
man einer welschen Nuß groß Butler darein ,
schlagt nach und nach 6 Eyer darein , und thut
Salz dazu , der Taig muß dicker werden , als
ein kalt angerührter zu den Omeletten . Die
eiserne Kachel oder Kastrol wird anfangs auf
Kohlen oder schwaches Feuer gesetzt , und ein
Scückchen Schmalz darein gethun -̂ wenn dieses
heiß ist , thut man von dem Taig i bis 2 Löffel
voll , nach Verhältniß der Größe des Geschirrs ,
darein . Sollte der Taig zu dick seyn , so kann
noch ein wenig kalte Milch dazu genommen
werden . H '
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Süßgcfüllte Omelettes .

Für 6 Personen werden 2 Kochlöffel voll

feines Mehl , und 2 Eßlöffel gestoßener Zucker

mit süßem Rahm glatt angerührt , li Eyer dar¬

ein geschlagen , dann noch mir etwas Milch ver¬

dünnet . Hierauf wird in der Omeletpsanne

ein Stückchen Schmalz heiß gemacht , soviel von

dem Taig hmeingethan , daß der Kuchen eines

Messerrücken dick wird , und auf beyden Seilen

gelb gebacken . Wenn die Kuchen alle beysammen

sind , wird ein jeder mit einem Eßlöffel voll ein¬

gemachter Himbeeren überstriche » , 5 Fingerbreit

zusammengelegt ; wenn alle beysammen sind , auf

die Platte gethan , worauf sie ausgetragen wer¬

den , dann wird di ? Feuerscheib ( Schaufelem )

oder ein anderes Eilen glühend gemacht , anf

jeden der gefüllten Omelette Zucker gestreut ,

gleich mir dem Eisen gebrannt und warm auf¬

getragen . — Diese Speise gjebr man Mittags

al ? Zwischenplättchen , oder als Abendgemüß .

Sind die Omelettes klein , so werden 2 bis 3

auf eine Person gerechnet .

Omelettes ( lLyerkuchen ) mit Spinat .

Für 4 Personen rührt man einen starken

Kochlöffel voll Mehl nebst ein wenig Salz mit

füßer Milch glatt an , schlagt 4 Eyer darein ,

verdünnt es mit noch ein wenig süßer Milch ,

macht in einer Pfanne , worinu man von dem

Taig 3 Kuchen machen kann , ein Stückchen

Schmalz heiß , thut den dritten Theil Taig hin¬

ein , und läßt ihn gleich herumlaufen ; wenn er

nun auf beyden Seiten gelb gebacken ist , legt

man ihn auf eine dazu gehörige zuvor mit fris



scher Butler bestrichene Platte , hat man übrig¬
gelassenen gekochten Spinat , fo ^vird er in einer
Schüssel mit sEyern angerührt ; muß man aber
frischen kochen , so wird er eben so gekocht , als
wenn man ihn zu Tische geben wollte ; den
Spinat richtet man über die Omelettes an ,
streut geriebene Wecken oder Semmelmehl dar¬
über , und belegt es mit ganz dünnen Stückchen
Butter , thut einen Deckel mir Kohlen darüber ,
damit es eine Farbe bekommt . Nachdem backt
man die beyden andern Omelettes auf beyden
Seiten gelb , schneidet sie zu Streifen , rollt sie
leicht auf, und garnirt den Spinat neben damit .
— Dieß kann als ein Abendgemüß aufgestellt
werden .

Eine Omelette auf Rartheufer Art .
Für ^ Personen verrührt man 8 Eyer mit

4 Eßlöffeln voll süßem Rahm recht stark , treibt
es durch ein Haarsieb , thut ein wenig Salz ,
Pfeffer , fein geschnittene Petersilie oder Schnitt -'
lauch dazu , zerlaßt ein Stückchen Butter in
einer Kastrol , gießt die Eyer darein , seht es
auf schwache Kohlen , deckt einen Deckel mit
Kohlen darüber , zieht die Omelette langsam auf,
stürzt sie , wenn sie gelb ist , auf eine Platte
und giebt sie warm auf den Tisch .

Geräucherte Schweinszungen .
Man sammelt die Zungen entweder im Spat ?

jähr oder Winter , , lvöt die Haut und alles Gur¬
gelwerk ab , mengt dann Thymian , Majoran ,
Basilicum , Salz , Pfeffer , s Loch Salpeier
untereinander , reibt die Zungen damit ein , laßt
sie S Tag liegen , thut dann jede in einen fet?
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ten Schweinedarm , und hängt sie in den Nanch ,

aber mir in einen kalten , denn der wanne Rauch

ist sehr schädlich für das Fleisch . Wenn man

nun welche braucht , siedet man sie langsam ,

schneidet sie , wenn sie zuvor erkaltet sind , 5»

ruudeu Scheiben , und garnirt sie mir Petersi¬

lien . — Sie könsien zu jedem Gcmüße aufge¬

stellt werden .

Gebackene Tauben .

Wenn die jungen Tauben gerupft , ausge ?

« ommeu und zu 4 T ! eilen geschnitten sind ,

wascht man sie sauber , überstreu « sie ans einem ^

Brett mit Salz , laßt sie eine Sruude daran

stehen , vermischt dann eine Hai d voll Sennuel -

oder Murschelmehl , etwas Pfeffer und Salz ,

trocknet die Tauben mir einem reinen Tuche

ab , kehrr sie in dem Mehl ic . um , uud backt sie

in heißem Schmalz gelb .

Auch können die Tanben in 2 verklepperten

Eyern umgekehrt , hierauf erst mir Semmel¬

mehl überstreut und dann gebacken werden .

Gebackene Tauben andere Art .

Um die Tauben schnell umzubringen , ist

das beste , ihnen den Kopf abzuhauen , damit sie

geschwind tod sind , und auch das Blut davon

kommt . Wcun sie nun trocken , gerupft , sau¬

ber geputzt uud in 4 Theile geschnitten sind ,

dampft man sie ein wenig in Butter und Salz

ab , läßt sie wieder erkalten , kehrt sie hierauf

in einem verklepperten Ey um , vermengt ein

wenig gewöhnliches Mehl mit Mutschelmehl und

Salz , überstreut die Tauben damit und backt

sie im Schmalz gelb .
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Sic können auch in einem gebrühten Taig um¬
gekehrt und gebacken werden .

Augsburger Würste .

Man nimmt 5 Pfund Schweinen - und eben
so viel Rindfleisch , schneidet die Knochen und
Sehnen rein davon , hackt es fein , und salzt es
während dem Hacken , stellt es hierauf an einenOrt ,
wo es nicht gefriert , damit das Fleisch rorh wird ,
schneidet den andern Tag ein Pfund Speck fein
gewürfelt , thut ihn nebst einem Quintlein Mus-
catblüthe und i Quintlein Nagelein , beydes
fein gestoßen , zu dem Fleisch und knäret es drey
Viertelstunden recht durch , füllt eö alsdann ,
wenn es beym Versuchen Salz und Gewürz
genug hat , durch einen blechernen Trichter in
Ri -ndsdärme , worein man sonstLeberwürste füllt ,
drückt sie so fest als möglich zusammen , und
sticht , wo sich eine Lücke zeigt , mit der Gabel
hinein , daß keine Luft in der Wurst bleibt .
Wenn nun die Wurst auf die Art recht fest ge¬
drückt ist , laßt man sie durch eine andere Per «
son so fest als möglich zubinden , hangt sie 4
bis 6 Tage in den Rauch und etliche Wochen
in die Luft , dann sind sie zum Essen fertig , nur
darf kein Wasser dazu geuommen werden .

Bratwürste von Schweinenfleisch .

Man nimmt etliche Pfund fettes saftiges
Schweinenffeisch vom Halsstück oder vom Lap¬
pen , schneidet die Schwarte und Beine weg ,
hackt das übrige fein , gießt wahrend des Ha¬
ckens etwas Wasser dazu , damit es nicht so
stark wegsprihr , nimmt es , wenn es fein ist ,
in eine Schüssel , thut Salz , Pfeffer , Nag ??-^ ..
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lein , Muscainuß , Koriander oder Majoratt

nach Beliehen dazn , knäre : es nur der Hund

recht durcheinander , lhut noch soviel Wasser

dazu , als nörlng ist , dau . it es sich bequen « fül¬

len laßt und süllr es in beliebige Dünne . Diese

Würste können frisch gebraten oder auch geräuchert

gekochl werden . Zum ftisch braien kann anch ,

wenn man es liebt , etwas Zitronenschale uud

Saft genommen werden .

Gebackene Bratwürste .

Man bratet die Bratwürste wie gewöhnlich

auf einem Rost oder in einer Onielerrpsanne ,

nur daß sie saftig bleiben , schneidet sie , wenn

sie ein wenig erkaltet sind , der Länge nach in

der Mitte von einander und zu Finger langen

Stückchen , kehrr sie in ei <>em nicht aanz dicken

gebrühten Taig um und backt sie in heißemSchmalz

( Schmälzbntter ) gelb . Es können alle grüne

Gemüße damit belegt werden .

Anmerk . Den gebrühten Talg zu machen ,

ist im Ersten Thetl des Kochbuchs angezeigt .

Bratwürste von Spanferkeln .

Von den 2 hintern Schlegeln schält man

das Fleisch ab , nimmt ein Pfund Kalbfleisch

dazu , schneidet es , thut ein wenig Zwiebeln ,

etliche Blatter Rosmarin , eben so viel Peter¬

silie , ein paar Stückchen Rockenboll , t > Kori¬

anderkerne dazu , hackt dieß alles zusammen

fein , nimmt es in ein Geschirr , 6 Loch fri¬

schen und sehr fein geschnittenen Speck , Salz ,

Pfeffer und Muscamuß dazu , macht es mit et¬

lichen Eßlöffeln voll Wasser oder Fleischbrühe

untereinander , füllt es in rein gemachte Brak -
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würstdärme , unterbindet sie eines Fingers lang ,
und bratet sie gleich andern Bratwürsten in
Butter gelb . Sie sind auf jedes Gemüß sehr
gut .

lveiße Spanferkelwürste in Papier zu braten .

Das abgelöste Fleixh von einem Spanfer¬
kel - Schlegel oder auch von 2 Pfund Kalbfleisch
vom Nachbraten oder vom Brusikern blan -
fchirt man im Salzwasser , schneidet es zu Brö¬
ckelein , thut 4 Lorh frischen Speck und 4 Loch
Rindsmark nebst ein wenig Charloitenzwicbeln
darunter , hackt alles zusammen klein , vermengt
es dann in einer Schüssel mit Salz , Pfeffer ,
Muscatnuß und ein wenig Koriander , rührt es
mit dem Gelben von 3 Eyern an , füllt es in
kleine Darme , und macht Fingers lange Würst¬
chen davon . Wenn alle beysammen sind , wickelt
man jedes Würstchen in ein Stückchen zuvor
mit Butter bestrichenes weißes Papier , und
bratet sie entweder auf dem Rost oder in einer
Bratpfanne . Sie können für sich mit Zitronen¬
saft gegessen , oder aber zu jedem Gemüße ge¬
geben werden . Man seht sie mit dem Papier
auf.

Braunfchweiger rvurft .
Man nimmt von dem mürbsten Rindfleisch

aus den Seiten oder senden die Hälfte , und
von einem jungen Schweinsschinken die Hälfte ,
schneidet die Adern rein heraus , hackt das Fleisch
ganz fein , und wirft die am Messer hängend !- !,
Fäserchen weg , thur das nöthigeSalz mir Sal¬
peter vermischt nebst erwas ganzem und etwas
gestoßenem Pfeffer dazu , und knätee es recht
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stark untereinander , füllt es hierauf in Rinds -
därme , welche zuvor in laues Wasser gelegt
seyn müssen , recht fest ein , bindet sie zu , hängt
sie 24 Stunden auf, und dann erst in den Rauch ,
so lang bis sie eßbar sind .

Französische Schweinswürste .

Man nimmt hiezu 2 Pfund nicht zu fettes
Schweinensteisch , schneidet , wenn Schwarte und
Sehnen zuvor abgemacht sind , dasselbe , hackt
es dann klein mit einigen Salbeyblättern , dem
gehörigen Salz , Mnscamuß und etwas Pfef¬
fer , stößt es nach dem Hacken fein in einem
Mörser , nimmt es heraus in ein Geschirr , rührt
3 bis 4 Eßlöffel voll frisches Wasser daran , und
füllt die Masse nach einer Stunde in Bratwurst -
därme , eines Fulgers lang . Nun rührt man von 2
Kochlöffel voll feinem Mebl , Salz u .id Mus-
catblüthe einTaiglein mit süßer Milch an , schlägt
2 Eyer daran , ( der Taig muß etwas dicker als
ein Fladleinstaig seyn , ) zieht die Würste dadurch ,
und backt sie in warmgemachter Bntter oder in
heißem Schmalz langsam gelb . Man kann sie
zu jedem Gemüße geben .

Grüne Würste .
Eine abgeriebene Semmel oder Weck schnei¬

det man zu kleine «, runden Bröckelein , feuchtet
diese mit etwas süßem Rahm an , schneidet 4
Loch frischen Speck gewürfelt , und siedet den¬
selben ein wenig in süßer Milch . Hat man nun
etwas Übriggelassenes von einem Kapann oder
anderm Geflügel , so schneidet man es so wie
etwas Petersilie , Basilicum und Charlottenzwie¬
bel ganj fein , dämpft diese letzte 3 Stücke in
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einem Stückchen Butter , mischt den eingeweich¬
ten Weck nebst dem Speck und dem Kapaunen¬
fleisch unrer das Gedämpfte , thut Salz , Mus-
carnuß und Pfeffer dazu , rührt es mit dem
Gelben von 4 bis S Eyern an , und etwas von
den angeführten Spinattopfen ( s. das Register ')
darunter , daß sie eine jchöne grüne Farbe be¬
kommen , füllt sie in dünne Bratwürstdärme , und
unterbindet sie alle Fingerslang mit einem Faden .
Wenn sie beysammen sind , siedet man sie in
halb Wasser und halb Milch langsam , oder läßt
sie nur siedend heiß werden , trocknet sie , wenn
sie darinn abgekühlt sind , auf einem Tuche ab ,
verfertigt ein rundes oder ovales Kästchen von
weißem Papier , bestreicht es stark mir Butter ,
legt die Würste darein , stellt sie auf einen heiß -
gemachken Rost , und bratet sie gelb ab . Sie
werden im Papier zu Tische gegeben .

Hammels rvürste .
Man läßt das Hammelsblut durch einen Sei¬

her laufe » , nimmt dann 3 Theil Blut und ei¬
nen Theil gure Milch , thut eine fein geschnit¬
tene und in Butter gedämpfte Zwiebel , und
nach Gutdünken , gestoßene Nägelein , Pfeffer ,
Ingwer , Salz und Majoran dazu , rührt dieß
alles untereinander , füllt es in sauber geputzte
Hammelsdärme , und verwelkt es in heißem Was¬
ser ; es darf aber nicht kochen , sonst springen
die Würste auf. Um zu seben , ob sie fertig
sind , sticht man in eine von den Würsten , wenn
kein Blut metir heraus lauft , so sind sie fertig .
Auch kann man weiches Brod verzopfen , in
Milch einweichen und unter das Blut rühren .
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Würste von Ralbsgröß .

Wenn das Kalbsgröß recht geschleimt , ge¬

waschen und die Drüsen sauber herausgelesen

sind , siedet man es nebst einem Pfund fettem

Schweinenfleisch in Salzwasser weich , hackt das¬

selbe , wenn es weich ist , recht fein , rührt hier ?

auf einen starken Kochlöffel voll Mehl mit guter

Milch glatt an , kocht es zu einem dicken Brey ,

rührt ihn , wenn er ein wenig erkaltet ist , mit

7 Eyergelb an , nimmt das Gehackte dazu , thut

Salz und Majoran dazu , rührt es recht durch ,

füllt es in zuvor reingeweichte Schweinsdarme ,

macht Fingers lange Würstchen davon , bindet sie

mit Bindfaden zu , siedet sie langsam in Salz¬

wasser , und bratet sie nachher in zerlassener

Butter gelb ab . Diese Würstchen können zu

jedem Gemüße , auch zum Salar aufgestellt

werden .

Leberwürste zum Räuchern und zum warm
essen .

Man siedet 2 Kalbszungen , 2 Herzen und

2 bis 3 Pfund Kesselfleisch , welches vom Bauch¬

lappen oder Hals des Schweins genommen wird ,

auch Schwarten , wenn man hat , recht weich ,

läßt , wenn dieß weich ist , 2 Schweinsledern

nur einige Walle kochen , damit sie nicht hart

werden , hackt sie mit den Lungen und Herzen

ganz fein , und schneidet das Fleisch und die

Schwarte » recht fein zu Würfeln , nimmt alles

zusammen in eine Schüssel , thut 2 bis 5 Schöpf¬

löffel voll von der Brühe , worinn es gesotten

worden ist , nebst einem Gläschen Wein , etliche

kleingeschnittene und in Butter gedämpfte Zwie¬
beln



beln und nach Gutdünken Salz , Pfeffer , Ing¬

wer , Nägelein und Majoran dazu , rührt alles
wohl untereinander , füll : es in sauber gepuhte
Schweins - oder Rindsdarme , verwellt sie wie

gewöhnlich in Wasser oder besser in der Brühe ,

worum das Fleisch gekocht worden ist , und hängt
sie einige Tage in den Nauch , so kann man sie

hernach kalt essen . Auf die nehmliche Art wer¬
den auch Leberwürste zum warm essen ge¬

macht , nur daß etwas mehr Fleischbrühe dazu

genommen und der Wein weggelassen wird .

Line Neywurst .

Man nimmt i oder anch anderthalb Pfund

gutes Schweinen - oder Kalbfleisch , schneidet dieß
zu kleinen Bröckelein , macht Haut und Beine
rein davon , hackt es mit einer Zwiebel und ein

wenig Petersilie zusammen klein , nimmt 4 Loch

fein geschnittenen frischen Speck dazu , und rührt
alles in einer Schüssel mit Salz , Pfeffer , Nä -
gelein und dem Gelben von 4 Eyern nebst 4

Eßlöffeln voll süßem Rahm recht untereinander .
Nun wird ein frisches KalbSneß genommen ,
dasselbe auf einem Brett ausgebreitet , dann an

einem Ende desselben von der Fülle eingefüllt ,
und immer in das Netz in der Dicke einer Le «
berwurst eingewickelt . Das Ende aber naht
man zu , bindet es unten und oben mit einem

starken Bindfaden wie eine andere Wurst , und

laßt es in halb Wasser und halb Milch eine

Viertelstunde langsam sieden . Dieß kann auch
nur im lauterm Wasser geschehen , worinu man
alsdanu ein paar Zwiebeln und ein Lorbeerblatt

mitkochen muß . Ist die Wurst nun fertig so
wird sie in einem verklepperten Ey umgekehrt ,

2S



386 Zulagen

mit geriebenen , Milch - oder auch gewöhnlichem
Brod stark überstreut und im Schmölz gelb ge¬
backen , wo man alsdann die Faden heraus¬
nimmt . — Diese Art Wurst kann zu Gemüßen
oder auch zum Salat gegeben werden »

Gchwartenmagen . .

Man kocht einiqe PfundSchweinensleisch vom
Kinnbacken und Halsstück weich , schneidet es
fein gewürfelt , nimmt etliche Löffel voll gehack¬
tes Bratwurstfleisch , ein Glas Schweins - oder
Kalbsblut , Salz , Pfeffer , Ingwer , Nägelein
und Majoran uach Gnrdüuken dazu , rührt es
wohl untereinander , füllt es in einen Schweins¬
magen oder in einen weiten Riudsdarm , läßt
es langsam wie andere Würste verwelken , thut
ihn heraus , und stupft ( sticht ) ihn mit einer
Spicknadel , alsdann legt man ihn zwischen 2
höl '. erne Teller , beschwert ihn , läßt ihn so über
Nacht steben , hängt ihn 0 oder 4 Tage in Rauch
auf , nimmt ihn dann wieder ab und fo ist er
zum Essen fertig .

Cervelätwürste .
Man schneidet von einem frischen Schwei¬

nenschinken das magere Fleisch sauber von allen
Flechsen ab , thur Pfeffer , Salz , Nägelein und
ein wenig Basilicum dazu , hackt eö recht fein ,
stößt es , wenn es gehackt ist , in einem Mörser ,
schneidet dann ein gutes Stück frischen Speck
ganz klein gewürfelt, thut ihn nebst etwas Küm¬
mel an das Fleisch , knatet es mit beyden Hän¬
de » recht durcheinander , stopft eS recht fest in
weile Rindsdärme , und räuchert sie »
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Nlürstlein ohne Därme auf Gemüß zu geben .

En , Pfund gutes junges Schweinenfleisch
( am besten ists von den Bauchlappen oder vom

Hals ) wird , nachdem die Schwarte zuvor da¬

von geschnitten morden ist , klein gehackt , dann

in eine Schüssel genommen , ein halbes Viertel¬

pfund ( ^ kotl ) n ischer Speck zu kleinen Würfeln

geschnitten , Salz , Pfeffer , Nägelein , Ing¬

wer , m ' bst einer feingeschnittenen Zwiebel dazn

genommen , du ß alles zusammen nebst dem ge¬

hackten Fleisch mit einem kleinen Trinkglaße

frischem Wasser angerührt , auf ein Brett Mehl

gestreut und so viel von d .-r Masse heraus '. enonu

men , daß es einen starken Finger dicke und

eben so lange Würstchen giebt . Wenn allebey -

sammen sind , wird in einer Omelettpfanne oder

in einem andern breiten Geschirr Butter gelb

gemacht , nun werden die Würstchen darein ge¬

legt , und wenn sie auf beyden Seiten gelb ge¬

backen sind , zu dem Gemüß gegeben .

» I

Braten .

/ Englischer Braten .

Es muß vom Schooßstück wo inwendig
der Schlacht - oder Lendenbraten liegt , und von

einem wenigstens 4 bis S Tage geschlachteten

guren fetten Ochsen seyn . Dieses Stück

wird in einem Tuche stark geklopft . Sann
sS *
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