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Man nimmt ncfm?lin‘) etivas fein gefchnisene
Pe tc‘ui e, einen Cloffel voll , tmFall fie nicht
fn {ind, gefchnirtene Swupnn ein memq BHafi=
e uud LThymian , ein &)tmfu)cu Jiteonenfd)a:
fen, und thut dief alles auf eine Sauciere oder
einen Saladier, Nun wird das Gelbe von 3 havt:
aefottenen Gpern mit 4 gewdafjerten auggegrdteten
Garbellen und 3 Eploffeln voll Provencersl nebft
ein wenig 9 Difeffer uud Gal; gu dem Gefdhnitte:
nen qui'mu im SNocfer geftofen, und dieff alles
mit gutem Cfjig angemacht, fo daf es cine
Gauce wird, die aber nichet ju dick und nicht ju
diinn fepn daxf,

e ————

NRNagouts

Salfcbe Auftern,
Smel) Kalbsbrieslein fiedet man in Salziwvafjer
tweid), jiebt die Haur davon ab, und {dneidet
fie n Stuckdhen fo grof als eine Yufter, pubt
hievauf dte -tiefen Yufternfchalen rein, thut in

-+ o -1 " [ =+ ey X
Echen DButter,

jede Devfelben ein l"l-‘[:‘.cs &
tfcatnug nc[f&

ein 1v'mq GSemmelmehl und 9N
ein twenig von einem balben juvor. fein gehacks
ten Having, legt ein Stiicfchen von dem
qcfd)n'fr‘::f NBrieslein davauf, thut toieber
von dem Hdving, Butter, Semmelmehl und
Mufearen umz‘m, "'l‘ut it omnm[t hmmu;
fiellt die Schalen auf cinen Roft, und it fie
ouf Soblen langfam Drurc: .
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Bratwirfie in brauncr Sauce,
tan nimmt  gute Bratwnirfie, fdhrante fie
in D‘.L Mitte , wmacht in einer Omeletpfanne
Symaly oder Butrer heif, legt die Whirfie hins
etn, und [dft fie auf einer Seite gelb twerden,
fireut ber Ddie anderm einen fleinen uwcl,i-"m[
woll Mebl nebft einer flein gefchnitrenen Jwie:
bel, und Ildfit fie vollends braun werden, gieft
pievauf ein Dalbes Glas € {lig » und verhdlenifs
mo1,xq MWaffer oder Fleifchbrithe daran, damit
die Sauce nidht ju dick wird, thut ein wenig
’l‘nnn, @aly und Ndgelein dazu, und (dft ¢s
eine Wiertelftunde jufamumen Fochen,
Aatte Eyer mit {tfem Rabhn,

Die Syer miifien frifch und Hare gefotten
feyn. Das Weife davon fdyneidet man redhe fein
Iauglid)t- (dag Gelbe bletbt gauj), mengt fein
gefdnittene ‘“Lftl‘l[lb ; Dieffer und Mufcatnuf
unter das Weifie, feht das Gelbe auf die Platte,
welche auf den Tifch Lomme, fiveut das Gefchnit:
tene dajwifchen , nimme in ein andeves Gefehire
ein Suicf frifhe Butter, fdhneidet juvor eine
Swiebel in Seiicflein, eine Peterfilien s, eine
Gellerierourjel und eine gelbe Niibe fein, dimpfe
bief alles in dev Butter, deckt ¢s ju, dag es
toetf bleibt » fiveur einen halben Kochldffel voll
Mehl daviiber , gteft 1111,‘11 NRabm .« daran, [dft
es \urd)toci)m, teeibt die Sauce dued) ein Haars
fich, und gieft fie fury vor deur Uuftragen auf

die Platte, worinn die Sper etugefele find, [dfe

fie noch an den Eyern gany wenig focdhen , falze
fie cin twenig. und giebt fie vedht warm yu Tifdhe,
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Harte Byer mit faurem Labhm.

Die ebenfalls Have gefottenen frifchen Eyer
fchnetdet man fame dem Gelben blattreife, und
dann einige Charlottenn= oder ‘andere Jmwiebeln
nebft etwas Deterfilie vedht fein, ddmpft dief
(feBteve) in einem SticEdyen Butter, mengt ein
wentg Pfefer, Mufeatnuf und das gehorige
Galy davunter , beftreicht das auf den Tifch be:
ftimmte ‘Pldcechen mit frifcher Ddutter, breitet vou
dem Geddmpfren ein wenig davauf aus, legt
davaufvon den gefchnittenen Eyern dicht neben cin=

: ander, ftreut ein wenig Saly daviiber, nimmepon
dem Geddmpften darauf, nber diefes guten fau:
ren Rabm, wicder Cper, und madht fo mit
bevdem fort, bis alles ju Cnde ifi; das lebte

| muf dicfer faurer Nahm fenn. Nun firent man
geriebenes Milchbrododer Semmeln dariiber, febe

l eg in den Bacfofen, daf es eine leidype Farbe be:

: fommt; dann find fie fertig. Fureine Pecfon wer:
dert 2, auch wenn es eine Hauprplacee ift, 3 Cyer
gevechnet,

Sricaffivte Evyer,

Srifche Coer fiedet man Hart, fdneidet das
WWeife gany fein (das Gelbe bleibt gany), [dfit
in einem Stiickdyen frifcher DButter einen Halben
Kodyloffel MehT pur angiehen, thut einen Schopf:
[offel woll gute Fletfchbribe, Mufcarnuf und
ein wentg Prfeffer daran, und dampft 5 bis 4
suvor gepubte und [dngliche gefchnictene Chams
pignong und etwas fein gefchnitrene Peterfilie in
einem Stuckchen Burter, thut diefes und die
Eyer an die Sauce, (4Bt e nur ein wenig durd:
Fochen , verviibee vor dem Ynvidhten das Gelbe
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pon 5 Cneen mit dem Saft etner Jitrone, grefit
die Sauce langfam davan , vidhter nun die Fie
caffee an, die abgezogenen Eyevgelb daviiber, und
trdge fie warm auf,

Die Chanpignons Fonnen audy wegbleiben,
und ftate deven Flein gefchnittene Diovchen oder
feine Kappern gleich mit der Peterfilie an die
Gauce gethan werden,  Die Eyergelb hingegen
foerden gany auf die Platte gelegt, wenn fie jus
vor in der Fricaffee aufgeFocht haben.

Geftilite Eyer mit Senfe

Nuf jede Perfon werden o Eper geredhniet s
fenn diefe hart gefotten » gefchalt und von eins
ander ocu[*nn‘tm ni‘\ nimmt man das Gelbe
Bevaus, verruthee es fein, thut etwvas gute Fleifd=
I\um oder Sus daran, Dampit eine fmr ‘e Hand
voll gan; pm qwuwmu' wicbeln 0 etnem gu:
ten Stk Putter fehr \.u-m und meip. und
thut fie nebft 2 bis 5 Efloffeln voll Cffig- Senf,
einem Ehlofel Effig, ein wenig Saly und Muf:
catenufi ju den vervithreen Cyergelb, rihre es
u'cbr untereinander , fekt die ausgeholten Eyer
auf eine mit Butter Hefividyene Placte, fulle fie
mit dem Angevubreen voll, thut das 1 [\ri\;c iz
fchen mc k_:m binetns, fest es auf fchwache Kob-
Ten, dectr ctnen Decfel mit Koble :umu!, [afit
¢s nur ein wenig anyiehen, und giebe es fogleich
auf den Lifch

-

Javcivte oder gefullte Eyer,
gm' 3 Perfonen ferden 6 Eyer Dart gefots
ten, wenn fie falt find, gefdhdlt und von einan:
oey q ;Uuumn, und dag Gelbe Herauggenom:s

men s dann wicd von efnem Weckeny oder einee
Semmel

BadenWiirttemberg
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Ragouts. 289

Semmel dag Sunere in-fiife Mildhy cingeweicht,
bernach toieder feft ausgedriicfe, und mit dem
Gelben fein gehackt. Das Gehackte thut man
in eine &diffel, mibee 3 Eyer nebft einem hal:
ben Glage fiffem Nabm daran, thue Mufeat:
blithe und eine Hand voll Fleine Roftnen daju,
yerldfe 4 Loth Bucter, thut alles jufammen darz
ein, und cibre es fo lange, bis es wie gerihree
Eyer ift. Alsdann vichret man es auf ein Sdif:
felchen an, legt die ausgehoblten Cherweiff auf
etne Platte (aber nuv auf Ffeine jinnerne), auf
welche juvor einStiicfchen jerlaffene Butter und
ein Glas fitfer Nalan gegoffen wird, fille die
Cper mit dem Angevithreen , und fehe fie in eiz
nen Ofen, damit fie geld werden, ;

Snzwifchen viihrt man ein Kaffeeldffelein voll
Mebl in einem mefingenen Pfdnnlein mic dem
Gelben von 3 Epern an, thut cinen Halben
Schoppen fufen Rabm, einer welfchen Nuf
grof frifche DButter, und ein wenig Mufcatnuf
davan, und [Aft es fiber dem Feyer unter beftdn:
digem Ribren aquffochen. Ehe die Eyer auf:
getragen terden , vichtet man die Sauce da-
pwifthen an,  Bende Theile, fowolil die Farce
(Julle), als die Sauce Ednnen entweder ein
wentg gefalzen oder gejucPert werden,

Verlorne Eyer mit RuFummern,

Die balbgewadhfenen griinen Kufummern
werden gefchalt, von einander gefchnitcen, die
sierne berausgenommen, [anglicht gefchnitten,
und mit. Saly und Peffer wbevfivent. Nun jers
[agt man ein gutes Suick Butter, dAmpft die
gefchnittenen Kufummern nebft einer ganzen Jwie:
bel dartnn, fivene ein wenig Mehl darauf,

19
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gicft ein wenig Cffig und ctwas gute Fleifh:
briipe davan, [aft es redht durchfochen, und
vichtet e jwifchen die Eyer an.

Unmerf, Alfe Saucen twerden roifchen die
vevlornen Eyer angevichtet, niemald dariber.

Verlorne Eyer mit Hahm.

Die Cper ju verlieven bleibt immer daffelbe,
Bur Sauce viftet wan in einem Stickdhen Butz
ter einen falben Kochloffel voll IMehl dunfelgelde
ddmpft eine fein gefchnittene Charlottengwiebel
davein, vibrt es mit ein twenig Sus oder Fleifdhs
brithe an, Backt fiie 2 Kreuber (einen halben
fachf. Grofdhen) Kappern und 2 juvor ausge:
gratete Savdellen vecht fein, thut fie nebft etnem
balben Schoppen faurem Rahm und etwas 3z
tronenfaft an die Sauce, [dft fie nod) einmal
dyrchEochen, und vichtet fie jwifchen dieCyer an.

Vevlorne Eyer in weifier Sauce.

9Genn man viele perforne Eper jumal maz
chen will, macht man in einer breiten mefingenemn
Dianne WWafjer fiedend , fehldge die Cyer eines
um das andere in ecinen Sdopfloffel, und lege
fie  nebeneinander davein, Wenn das PWaffer
einigemal aufgefochr, und das Weife fich niber
dag Gelbe gejogen bat, nimmt man fie mit eis
nem Schaumlofiel beraus, und vichet fie auf
die daju beftimmte Platte an, damit fein Waf=
fer davan bleibt.

Sur Sauce vereiifre man dag Gelbe von 4
Epern mit einem Stiicfdhen frifcher Butter und
einer Mefferfpibe voll feinem Mehl reche fiark,
giefit einen halben Schopfloffel voll gute Sleifd):
Briibe nebft dem Saft von einer Jitrone davan .

BadenWiirttemberg
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b thut ein wenig Saly und Mufeatnuf dayu, (e
1 e unter beftandigem Mibren 1ber dem Feuer
angiefen, und vidytet fie ywifchen die Cper an,

A Verlorne Eyer mit Rrebs s Sauce.
Diefe mwerden tie die vorhergehenden ges
madht, nur nimmt man jur Sauce ftate der fri
[ fchen Butter — Krebsbutter, [Aft den Jitronenfafe
t2 weg, und nimme die Krebsfchrodnge feingefchnits
b, ten daju.
el i . :
2 Loy eine 2Art verlorne Eyer.
en Die Eyer werden wie die vorfergehenden
22 verloven, Zur Sauce réftet man in einem Stics
m dien Butter einen BHalben £offel voll Mehl
3tz lidtgelb, [ofcht es mit 2 bis 3 CHlofeln wolf
al Cffig ab, giefr einen balben Schopflofel voll
1. Crbfenbrithe daran, thut ein wenig Saly und
Plefier dagu, jieht die Sauce mit dem Gelben
von 3 Enern ab, und ridytet fie (iber die verlors
az nen Coer an,  Nun wird ein halber Wedk 3
en Eletnen BrocFelein gemadyt, im Butter gelb ge=
s voftet, und warm uber die Cyer gefiveut.
{3{ Sricafjee von gefchnittenen Eyern.
er Man fiedet 6 Eper Fart, fegt fle dann in
eis Faltes Waffer, fdhdlt fie, fdhneidet fic von eins
wf ander, legt das Gelbe auf die Seite, und fhnet:
afz bet das Weife ju feinen Naddyen, ddmpfe cine
Hwtebel und eine Hand voll Peterfilie (bendes
4 guvor fein gefdhnitten) in 4 Loth frifcher Butter,
nd fiveuc etnen fleinen halben Kochloffel voll Mehl
cE, daruber, thut Saly, ein wenig Pleffer, Sngs
iy wer und Mufeatenblithe dayu, bernach einen
e @hopfiofel voll Fileijchbriihe nebft ein wenig Cft
19"
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{ig und Kappern daran , [aft dief jufammen et
tenig Fochen, und thut dann die gefdhnittenen Enevs
weif darein.  Wenn dief jufammen cine Bier:
telftunde gefocht hat, vichtet man es dann auf
ein Didtechen an, fchneidet das jurticEgeblicbene
Gelbe Elein, fiveut es nber die angeridytete Fris
caffee, und jiert auch den Nand damit,

Ragout von Eyertr.

Ftie 4 Perfonen fledet man 8 Eyer Bart,
fchale fie, fchnetdet fie von einander, nitmt das
Gelbe Heraus, jecdriickt es in cinem Schiifjels
chen mit einem foffel, viibet nach und nady etn
falbes Trinfglas voll fifen Nabm davan,
ddmpft eine juvor gany fein gefchuittene Jmiez
Bel in cinem Gnicfchen Butter weich, thut als:
dann die jerdriickren Cyergeld nebft Saly, ein
wenig Sngwer und Mufeatbluthe dagu.  Alles
diefes [aft man jufammen ein wenig auf Kobhlen
fochen, legt die ausgehdlten und in 2 Theile
gefchnittenen Havten Eyerweif auf ein Dlatechen,
und fillt den gefochten NRagout davem, An den
surticEgebliebenen Ragour gieft man nun ein Glas
filfien Rahm (Sahne), madt diefes reche Heif,
und richtet es jwifcdhen die gefiillten Cper an.
Auch eine Butter- Sauce fann davan gemadyt
erden.

Gebacktes Sleifdh in ein Llen gefullt,

Man nimmt Gieyu 2 Pfund Kalofleifch vom
Sdhlegel, fdhneidet Haut und Sehnen rein daz
von, und das Fleifch Hubfdh yu Brickelein, hackt
s mit 4 Loth Nindsmart oder Niernfert uud
eftvas Peterfilie gan fein, mengt die Brofamen
(Krummen) von einem TWeck oder einer Semmel

BadenWiirttemberg
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baumtcr, tiibre e in einer @tbune[ mit 4 *’Ymm
an, Saly, Mufeatblithe und etn wenig Pfef:
fer darein, wickelt es dant in ein frifches .S*;nf&«:
neb, ndht daffelbe i, [afit es in der Fleifchs
brithe gegen o Bievtelftunden fieden, nimmt e
beraus jum Erfalten, jieht den Faden Heraus,
fchuecider dag Fubereitete it Scheiben, legt es
auf eine Platte, und madht etne Jitronen= oder
DButter: Sauce dariiber. — 3u bu|c; seclafe
man cin Stuck frifche Butter, [dfe einen Kody:
[offel woll weifies Mebl darvinn angiehen, qicf;t
gute @leifthbriibe darar, Ddaf es eine dictlechte
Gauce giebt, nimmt den @afttmn einet falben iz
trone nebft dem abgericbenen Gelben wie auch fein
gefchnittene Peterfilic davein, rvidytet diefe Sauce,
wenn fie ein wenig durchgefodyt bat, iber die
Fleifchicheiben an, ftreut etwas Mufeatnuf darez
tiber, und giebt es Heif ju Tifdhe,

UnmerE INit Weglaffung der Iitronen if
bief eine gewdhnliche Butterfauce, auch Edunen
Morchen davein gethan foerden,

Yioch eine Avt,
9Betin das -ﬁalbﬂeifc[), wie gemeldt, gefots

tent und nad) dem Erealten juScheiben gefchnit:

ten ift. wird er mit Gemmelmehl und Salg
Uberfireut , und in Butter oder auf dem Roft
gelb gemacht. Es Fann ju jedem Gemife ge:
geber, aud) mit Jitronenfaft gebraten aufgeftelle
werden,

£ine Gans o lau Dobe (a [a Dobe) gefotten,
warm und Falt 3u geben.

Ciner f.m'u gepuften niche ju fetten Gans

{_am man die Fiigel gany am Leibe ab, jwecke

te.auf, blanfdyice fie cin wenig in Calamnﬂrr;
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und fchabe fie dann fauber wieder ab, daf ja
feine Stupfen darinn bleiben. Hicrauf wendet
man ldnglichte Sticfdhen Spec in Saly, Pief-
fer nud DNagelein um, durdhjieht die Vruft daz
mit, bindet die Gang in eine Serviette, hHdngt
fic in cinen Hafen, giefit einen Theil LWaffer,
2 Theil Cfitg dacan, thut Salj, quob geftofes
nen Plefier, [ngwer, gange Nagelein , gefchnits
tene Mufcatenbliithe, ein Lorbeerblatt, Swiebeln,
Knoblauch, Jitronen blattweife ohne Kerne, und
von allen Arten Kedutern darein, lafe die Gans
damit fochen , bis fie weich ift, nimme fie aus
dem Zuche, [legt eine Serviette auf die jum
Auftragen beftimmee Platte, die Gang davauf,
und garnict fie mit Jitronenfcheiben und Peteriilie,

Man Eann fie falt und warm, mit Cffig,
el und Pleffer, oder mit angemadyten Sardels
Ten aufftellen.

Ralbersungen mit Sauce.

Siir 6 Perfonen nimme man 4 Jungen, fod
fie in Galywaffer weich, [Sst die weife Haut
ab, und fchneidet fie der fdnge nach in dev
Mitte vou einander. SJur Sauce voftet man in
einem SticEchen Butter cinen Eleinen Kochliffel
voll Mebl lichtgelb, giefit cinen Schoppen Wein
aund eben foviel Wafjer davan, thut ein Stick?
hen Sucker, ein wenig Flein gefchnittene Jitro-
nenfchale, 4 Coth vein gewafchene Eleine Rofinen
dazu, (Gt fie in eine Biertelftunde Fochen, jieht
fie vor dem Anvichten mit 2 oder 3 Eyergelb
ab, und vichtet fie 1ber dic Jungen ab.

Lammfleifdh mit Sauvevampfer.

SBenn dasFleifdh ebenfalls vom vorderenBier:

tel in Eleine Sticfhen gebauen und in Salys

BadenWiirttemberg
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roaffer blanfdyice ik, roftet nan in einem Stick:
chen Butter einige MefferfpiGen woll Mebl hells
gelb, 16fcht es mur einem Schopfloffel voll Fleifdh:
briibe ab, und thut das Fleifd) nebft ein wenig
Mufcatnuf davein, fiveift hierauf eine Handyoll
Gauerampfer von den Sticlen ab, fchneidet ihn
flein, dAmpft ihn in einem Stickden Burter,
thut ibn ju dem Fleifch, [aft diefes weidy Fo
hen, nnd zieht bey dem Unrichten die Sauce
mit 2 Epergelb ab,

Hammels: Roulade.

Matt macht eine Hammelsbruft gany von
den Veinen los (beint fie aus), Elopft fie ein
wenig breit, Beftreut fie mit Pieffer, Ndgelein,
etivas Plein gefchnittener Peterfilie , Jwicbeln
(cbenfalls fein gefchnitten) und Saly, wickelt
fie der Ldnge nadh feft ufammen, umbinder fie
wit einem Bindfaden, und Fodht fie in Saly-
waffer teich , Deftreicht algdann die Roulade mit
ein wenig perlaffence Butter, vermengt etroas
Saly mit Semmel = ober Mutfdyelmebl, und
tiberfivent fie fiarf damit, brater fie auf cinem
juvor Dheifigemacdhtem Roft auf benden Seiten
gelb, Idst alsdann den Faden davon ab, und
wacht folgende Sauce dazu; Man cdftet einen
Kodyloffel voll Mehl und eine fein gefchnittene
Bwiebel in einem Stickdhen Butter braun,
rithre o8 mit einem Trinfglas voll Wein und
eben foviel Fleifchbriihe oder Wafjer an, thut
etwas gefchnittene Jitvonenfchalen , Mufeatn uf,
Galy nebft 3 gangen Ndgelein davan, ldft es
recht durchfochen, und giebt alsdann die Sauce
: befonder ju Roulade auf den Tifd), Sie faun
auch dariiber angerichtet werdew; doch ift es

T N W N oW TER WW ¥ Y¥
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befier , fie befonder ju geben, weil man, wenn
bon der NHoulade tibrig bleibt, fie auffchueiden,
und ju einem Gemife grilliven (auf dem Roft
braten) fann,

Hammels: Rippen mit Sauce Robert.

PWeun die Rippen recht breit geElopft . von
den Knodyen abgeldst und auf bepden Seiten
mit &aly cingericben find, [dft man fic eine
DBiertelftunde liegen , verriihee dann einige Eyer
mit einetn Stiickchen jeclaffence VButter, Febrt
die NRippen darinn um, tberfirent fie mit geries
benem' Semmelmehl, bratet fie in jerlaffence
Butter ober eiggemachtem Schmaly auf beyden
Geiten gelb und faftig, und giebt cine Sance
JRobert daju, weldhe bey den Saucen angegeige-iff.

Saure Sammels - CTieven,

Man fdyneidet die Nieren ju gany dinnen
NRddlein , macht in einer eiferiien Pfanne ein
Sictlein Butter oder Schmaly Leif , voftet ei:
nen Kodhloffel voll Mehl darinn braunr, thut
ein Srickchen Specf, eine Jwichel, weldhe bende
guvor fein gefchnitten fepn miiffen, darein, und
ddmpft es ein wenig, thut daun Ddie gefchnirtes
nen Dtieven daju, und ddmpft fie fo lang, bis
man fein Blut mebr fieht, gieft Hierauf ein tes
nig €ffig, und einen palben Schopfloffel voll
Sleifchbriife daran , daf es eine Eurje Sauce gicbr,
thut ein wenig Pleffer und Ndgelein dagu, (dft
eg {o fang al8 ein weidyes Cy, Fodhen, (durdh
[dngeves Kochen tverden die Dieven Hart) und
viditet f{ie fchnell ans erft bey dem Ynvichten
wird die Sauce qusgefalzen,

BadenWiirttemberg
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Grillivtes Lammfleifdh mit Stadhelbeeren.

Bon dem vorderen BVieveel eines famms wer:
det 2 bis 5 Pfund m Sticfdhen gefchnitten
und gewafdhen , bievauf wicd eine Kaftrol oder
Kachel mit Falter Butter befirichen , das Fleifch
darein gelegt, eire Hand voll qc[cl)mmnc Bmwie:
belu, ein Forbeerbilate, eine ganje in Nddlein ge:
}'-:I)nirrcnc Jitroue nebft Saly dagu gethan , eit
halber Schdpflofiel voll gute Fleifdybriihe daran
qcao” 0, und ahrammc'l fangfam und furg einz
gefocht,  Hievauf nimme man die Stickchen
Sleifch beraus, beftreicht fie mit jerlaffener But:
tev, nberfivent fie mit fein geriecbenem Semmel:
mebl, und bratet fie auf dem NRofte gelb, bridyt
alsdann von einem Halben Schoppen nicht gan;
veifer Gtachelbeere die Sticle und Blateer ab,
thut fie in eine Kaftrol oder Pianne mit ‘-Lbfl'l,
dem Waffer,” 1dft fie ein wenig fochen, und
gieft fie um Ablaufen tn einen Seiber, vihre
nun cinen Kochloffel voll Mehl mit einem {tar:
fen lalmn Sdhoppen IWein und eine m - falben
Sdhoppen TWaffer u}[art at, thut die abgericbene
Schale von ciner Jitrone nebft cinem guten
Giemlich grofien) Seicf Jucfer dazu, wifre es
uber dem Feuer, bis ‘e8 ecine dicflichte Sauce
wird, thut danun die Stadyelbeere auch daju, -
[dft es noch cin wenig auffochen, und vidyret es
uber das grillicte Fleifd) an,

Lamms: Ropfe,

Man fpaltet die Kopfe von einander, treinige

fie fauber mit wavmem Waffer, bindet fie mit

q‘nmmmn twieder yufammen , und Eocht fie nebft
den Jungen in Salywafjer uuua), Endtet hierauf
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4 Loth frifche Butter und einen fm[[wcnS‘omIoffu[
Mebl jufammen, und vihee es mit einem Sdjop-
pen fiifem Rabhm an, TWeun es unter beftdn:
digem Rihren auf dem Feuer ju fodyen anfdangt,
thut man cin wenig flein gehactten Sdynirelaud
und Sals davein, fchale die Jungen von den
Kopfen ab, fdhneidet fle ju gany dunnen Stiicks
fein, und [4fit fie einen AugenblicE mitfochen,
hierauf macht man den Faden von den Kopfen
fos, feudhtet fie mit jerlaffence Butter an., be:
fiveut fie mit fein gevtebener Semmel, und [dft
fic auf dem Roft gelblecht braten, richtet alsdann
die Sauce mit den Juugen an, und legt die
SKopfe darauf,

Sammelebruft mit Petevfilien » Sauce,

Cine Hammelsbruft fiedet man, nadhdem fie
vorher geflopft und qewafchen ift, balb weich,
fcf;lmbct fie, wenn fie geforten ift, ju Fleinen
Gtiicfdyen, und die grofen Beine davon, jer:
I8t bievauf in einer Kafirol oder Fufhafen ein
Stickdhen Butter, thut das gefchnittene Fleifdh
davein, ftreut eine fein gefdhnittene Jroiebel nebit
eiter Halben Hand voll fein gefchnittener q\cm'
filic und einem balben Kochlofel voll Mebl dar:
iber, decft e8 ju, und dAmpft es eine Biertel:
ftunde , giefit nach diefem einen Schdpflofiel voll
Kleifchbriibe, den Saft von einer Jitrone oder
2 Eploffel voll Cijig davaun, [dft es ju einer
Pucgen Sauce einfochen, und gicht es alsdann
su Zifd).

Ragout von tbrigaeblicbenem {)aglmclsfd;lcgcl.

it 4 Perfonen nimmt man 4 Loth frifde
Butter in eine Kafivol oder Fufbhafen, Endtet
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einen [m![!cn S‘och[ﬂ‘n‘[ voll MeHl nebft einer fein

qe efchnittenent C—‘E.ﬂm[_rtcnamrcbclbmcm, tiibre eg mit

einem Balben ©dyopfioffel voll Fleifchbriihe oder
Waffer an, thut 3 CHofel voll fifen Rabhm,
etwas Pleffer und Saly daju, und [dft es cin
entg jufammen fodyen, alsdann fdhneidet man
das tibriggeblicbene Hammel [fleifch yu gany din:
nen Eleinen Cmcfd)cn, thut es auch binein,
und [aft es nody eine E.‘Smtc[ftuube mxrfod)cm
Bill man e gerne fduerlich haben , fo Fann ein
(.blvf‘ [ voll (.,f‘n; dazut genomumen foerden.

Dicfer Nagout Fann fehr gefchwind vnfcr.
tige wubrn, nue muf das Fleifch gany dinn
gefchnitten fegn,

Gammelfleifd) auf turkifde Avt.

Cinen Hammelsbug Flopft man wohl duveh,
reibt thn mit &aly ein, brater ihn mirh, und
(a6t ibu crfaiten, febt glcmuf et halbes Pfund
m'r[cfcncn und vein gewafchenen Reis mit Fleifdy:
brife auf das ,uur, thut ein Stick rohen
Sdpinten ofme Fete, eine mit Ndgelein :;qpiff
te Jwiebel, eine halbe Selleriwurjel nebft eiz
nem Stiicfchen Q)umr dagu, focyt es gehorig
weich und dicf, nimme dann den Sdyinfen,
Ziebel nebft Sellert wicder Heraus, und vers
ribre den Neig mit cin wenig Mufcatung und
dem gebdrigen Saly, Hierauf fchucidet man dag
Hammelfleifth ju feinen [dnglichten Stitckchen »
beftreicht ein Blech oder eine Porcellanplatte mit
Butter , thut von dem gefodyten Meis darauf,
poir dem Hammelfleifch dartiber, und macht fo
{chicheweife fort, bis bepdes ju Ende und der
Nets das leGre ift, twenn es eine Platte mit
breitem Nand ift, fo wird ein Krang von But=
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tevtaig darum gelegt, und tm Ofen gelb geba:
cfens €8 fann als Gemif oder als Swifdhen:
platte aufgeftellt werden, '
Anmert.  Wer den Parmefantis liebt, Eann
pavon auch fchichtweife dariber ftrewen, nur muf
alsvann diefer dag leste oben feyn, und mit cin
fenig Buttdr belegt foerben.
QUlte Hiibner oder Rapaunen in einer weifen
Sauce,

Wenn dug alte Gefligel nach dem Pugen
wobl geflopft und dreffivt (ovdnungsmdfig ge:
Tegt) 1ft, wird es in Waffer mit Saly, einer
Bwiebel und einem Lorbeerblatte ebft 3 gangen
Ragelein weich gefotten, dann in cinem Eletnen
Gefehive ein Koch(offel voll Mebl mit ein wenig
Falt Waffer glate angerifee, dag Gelbe von 4
bis 5 Cyern darein gefchlagen, tenn s rech
vereubhre ift, ein flarfer Schopfiofel voll von
ber Hubnecbriihe daran gegoffen, ein wenig
Mufeatnuf nebft etwas Jitvonenfaft dajun ges
than, und folang geriihet, bis es ju Pochen ans
fangt.  Alsdann wicd das Hubu auf eine Platce
gelegt, und die Sauce daviiber angerichter,

Tunae Subner in Papier,

Wettn die Hlibner rein gepukt, ausgenoms
men, Hals und Fifie davon gefchnitten, die
Druftbeine ausgebrochen und gur dreffice (auf:
geydumt) find, werden fie eingefalzen und in e
nem Seuckchen Butter nebfi einer ganyen Jwies
bel etn tenig geddmpft, daf fie weif bleiben,
Dtun madit man vou 4 bis 5 Vogen weifem
Papier nach Velieben cine runde oder ovale
Horm, auf die nefmlidhe Are, twie fie im 1 ften
Theile (bey den Pafteten) angeeigt ift, Hacke
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eitt ‘._Aul.i'd)eu .Qa[[!s[}mtvn m‘bfi 4 foth Ofens
mavk fein, weicht einen juvor aby gum{\uun Leck
odet Semmel in Milch ein, drucke ihn feft aus,
nimmt ihn nebft dem Gepackten in eine Sehuifr
fel, thut ein mcmq @aly und Mufeacblithe dazu,
vervlibre in einem Hafen 5 ganje und 8 gelbe
Cyer vecht ftavf, giefe einen Schoppen guten
fauren Mabm dagu, und rihre, wenn eg vecht
verriifre ijf, das Gehacfre damit an. AUlsdann
fullt man den hHalben Thetl von diefer SJan i
die paplcma Form , Icqt die Diifiner davein , und
auf jedes ein Stiefhen Specf ftreut cin we-
nig Semmelniehl davauf, backt e8 im Ofen Halb
fertig , thut nadh diefem bdie nibrige Maffe darr
fiber, bacft es vollends aus, uud feBt es mu
der Papierform auf eine Placte, Q:o fann als
Paftete, als Jwifchenplatte oder auch) dem Rinds
fleifd) gegeniitber aufgeftellt werden,

Junge Aubner in ariner Sauce,

AWenn diefe gehorig gepust. find, fchneidet
man fie in 4 Theile, blanfipice fie ein wenig,
daf fie teiff bleiben, ﬁoﬁt eine Hand voll ges
wafdhene Pererfilie javt, prefit fie mic guter
Sleifthbriife durch ein Tudh, legt die Hufner in
eine Kaftrol oder einen Sufbafen, fireut eine
Hand voll fein geriebenes Semmelmebl nebft
Mufcatbhirthe und Saly dariiber, thut ein gus
tes (jremli d:cs) Stuck Durter nub die Peterfiz
lienbriihe dagu, [4ft fie aufKoplen langim For
dhen, und vidhtet fie, wenn die Sauce dicfleche
qt, und die Hibner weidy find, an,

Tunge Sibner in fdwarser Sauce,
tan fiidyt ibnen die Keble ab, fammelt das
Blut in ein Gefdirr, worinn ein wenig Cfig
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ift; pubt fie vein, ft[)lll‘lbht fu in 4 Theile und
den Halg davon ab, macht in einem Gefehire
Sdymaly beifi » beftreut die Hiibner mit ein ez
nig Saly, und bacfe fie vedht gelb,' bacft eben:
falls 2 Sdynitten von einem Wecf oder etner
Semmel , und eine Sdhnitte NRoggenbrod in
Sdymaly braun, legt die Hibner nebft dem
Brod in ein Gefdhive, gieft einen Schopflofiel
voll Fleifchbriihe und ein Trinfylas Wein daran,
thut ein wenig Pleffer und Dldgelein daju, Idfe
es wber dem Koblfeuer Eochen , bis das Brod
vecht tetch 1ft, treibt dann die Sauce nebft dem
Blut durch cinen Seiher, lafit es nocdh ein we:
uig jufammen fodhen, und vidtet an.

Savcivte (aefiillte) Hubner.

3wey big 3 junge Hubner werden, wenn
fie gepubt und drefjice find, eingefalzen, auf
der Bruft mit dinnen Speck{cheiben belege,
umbunden, am Spif etwas mebr als halb fer=
tig gebraten, und dann vom Spif abgenom:
men,  Hievauf fchneidet man alles Fleifd) von
der Druft ab, (das 1brige muf alles bepfam:
men bletben), bacFt es mit cin wenig gebratenem
Kalbfletfdh) und um‘mptuv&f)cu frifchem Dtierns
fete Elein, weidyt einen Halben Weck (Semutel)
in gute Mildy ein, drucft ibn nidht gang feft
aus, nimmt ibn nebft dem jrﬁachm Sleifd) n
einen Morfer, ftofit es recht durch, fchlage das
Gelbe von 4 Epern darunter, thue etwas Saly
und Mufcarbliithe daju, fullt von diefer Farce
die leeren Bruftbeine, daf fie ihre vorige Ge:
ftalt wieder befommen, begieft die ganzen Huh:
ner mit jevloflence Burter, felle fie eine Bievtels
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nd | funde in den Backofen, richter fie dann quf eine
vy Platte an, und madyt folgende Sauce davtiber :
ez tan nimmt einige fletn gefchnirtene Char-
s lottens oder anbdere Zwiebeln, erwas Jitronenfdya:
er le, filx 2 Kreuzer Kapperns einige gepuee Chams
in pignons (gutartige Crdfdwdmme), alles Flein ges
e fchnitten, véftet in ecinem Shicfhen BVutter einen
fel Eletnen Kodhloffel voll Mehl Hellbrarm, ddmpft das
iy Gefdynittene davinn, giefit etwas qure Fleifchbriihe
it dbavan, reibt ein wenig Mufeatnuf dariiber,
0d (6Bt alles jufommen rvecht fochen, richtet die
em Gauce auf eine Platte an, lLegt die Hihner dars
Ve: auf, und giebt fie warm ju Tifche.

Geftofte junge Sibner.
Wenn 2 junge Hiibner ju 4 Theilen gefchnits

nn ten und gewafden find, legt man fie auf ein
a{ Brett, nberftreut fie mit Elein gefdnittenen Chars
gt , lottengtoiebeln und Peterfilie, Mufeatnug, Sng:
erz wer und Saly, legt fie in eine Kaftrol neben-
mz 1 einanbder, gieft foviel Waffer oder magere Fleifch:
o *  bribe davan, daB fie faum fber die Hdlfre der
NiE Hitbner gebt, fhneidet ein Wiertelpfund frifde
em - SButter davauf, deckr fie su, und Idft fie weid)
tn: Fochen.  Jndefjen verviibre man 10 Cyer rvedht
tel) . ftacf, vidhtet die Hubner auf eine Platte an, rihre
feft die verriihrten Coer in die juriickacblicbene Sauce,
" vibet diefe, bis fie gang dicF ift, vichtet fie iiber die
das HDitbuer an, und giebt fie warm yu Tifche.
aly | AnmerE Wenn man von einer Kalbstenle 2
e dinger breite, eines Fingerd lange und) eines Seder=
He: tiels bdide Stictehen fchnetdet, folchie mit einem
11h2 Mefler Flopft, mit fein gefcbnittenem Speck fpickt ,

Ednnen fie auf die nehmliche Art twie die Diibner .
fo verfertigt werden, Die Sauce dabey muf gang-
* Bury eingefoche fevn,

tels
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Sunage Hubner in {ifer Rabmicuce.

Man feht die Hihner entweder ju 4 Theilen
qcfd,mmn, ober toie jum Braten dreffict, in
einem ®efchive mic Saly, einem Lorbeerblatt,
einigen gangen Ndgelein, ganger Mufeatbhithe,
ganyen Charlottenwiebeln und foviel Wafjer,
bis es dartiber gebt, auf ein Koblfewer, decke fie
ju, und [dfe fie weid) Focdben. Jur Sauce rubrt
man cinen Eleinen Kochloffel voll Mebh[ mit 4
foth Butter falt und glatt an, fhlage dag Geflie
von 4 Epern darein, giefit einen \._,r[)m\mn fiis
fen Rabm langfam idazu , thut etwas Mufcat:
bhithe und Saly bavein, und [aft es auf Kohl:
feuer unter beffdndigem NRibren ein wenig fo:
dhen, Nun werden die Hubner, wenn fie ju:
wor rvein abgelaufen find, auf die beftinumte
Platte gelegt, und die Rahmfauce daviiber ange:
vichtet,

Diefe Sauce iff auch fehr gue ut Karau:
fehen (eine Fifchgattung), weun fie juvor iu
Galzafjer und Jwiebeln gefotten find.

Sjunage Subner in faurer Rabmiauce,

TWenn die Hubner wie die vorbergelenden
gefotten {ind, gieft man die Brihe davon ab,
thut ein Stiickchen frifche Butter davan, ‘und
etnen halben CRldfel voll TWeipmebhl daju, riifre
e8 ein twenig jufammen, giefit danm einen fiarz
fen falben Schoppen fauren Rapm davan, thut
etwas Nufcatnuf, Saly und ein enig gang
fein gefthnittene Jitronenfchale dazu, giefit, wenn
e8 recht durchgefocht har, cinige EFloffel voll
Weinefjig dagu, und richtet fie gleid) an.

RalbeFopf

BadenWiirttemberg
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RalbsFopf mit fauver Svicafjee.

Ten Man fpaltet den Kopf ]d)ms aletch vou etnan;
i det, legt ibn cine Swnde in frifches Wafjer ,

1t , daf er weif wird, wajdt ibn {auber qus, febt
the, ihu mit Salywafier, gangen Jwiebeln , einigen
er, Wurzeln und 2 Lorbeerbldattern an das Feuer,
le legt ibn, toenn e mcid) gefottenn ift, auf eine

1het Placte, fdhate die Junge fauber, fhneidet fie
t 4 3 Scheiben, briche die Hienfchale aus, ftellt
efbe folche neben an den Kopf aufrecht, legt das juz
fiis vor mit Saljwaffer und gangen Jwicbeln befon:

cat= der  gefochre fmn, wovon das Hautchen rein
ofilz nbgalot,t fepn mup, in die bepden Sdalen,
fo: aud) die gefchnitrene Sunge an dem Kopf berum,
sy | und erhalt denjelben warm, bis die Sauce fer-
nte tig iﬁ 2 bu[c{b n nimme man ein Seiiek fri:
ge: | fche Butter in ein Gefchive, Endtet einen Halben
Sochloffel Mehl davunter , rifut das Gefbe von
a: 6 Cyern nebft erwas Mufcatbitehie und Preffer,
i - und wenn dief wobl untereinander ifer auch ei:

ch Cploffel voll Effig darunter, madye es mit
cinem Schopfloffel von der Kopfbrihe unter be:
ftandigem . Dubren ju einer dicklichren Sauce,

dent und cicheet fie ber den Kopf an. Ueber oag
ab, Hitn in den Schalen thut wan 4 Loth gemwiicfelt
und gefchnictenen und mit erwas Semmelmepl gelb
ihre gemachten - Speck,  fireut etwas fymuu und
tarz Galy daruber, und gt.ﬁr daun die Speifetredht
thut beifs m] die ...m So lange die Sauce nfm
jany dem Feuer geriihre twird, werben etnige Trop:
eni fen frifihes TWaffer darein gethan, dap fie nid

voll gerinnt,

opf

iy BADISCHE =
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Ralbstopf in braunce Sauce,

WWenn der Kalbsfopf von etnander gehauen
und die Junge herausgenommen ift, wird ex eis
nige Stunden tn Ffaltes Laffer gelegt , dann
mit einem Bindfaden wieder jufamimen gebunden,
und nebft der Junge wit Salywaffer jugefebt,
weich gefocht, und in der Brithe warm erhal:
ten, bis die GSauce fertig ift. Dagu nimmt man
filv 2 bis 5 Kreuber dicfen Hontgbudyen, verreibt
thn mit andevthaldb Schoppen Wein redhr fein ,
thut ebenfoviel Waffer, ein Biervtelpfund grofe
Rofinen (Bibeben), vom einer bhalbea Jitrone
die fein gefacfte oder gefdynittene Schale daju ,
nimme alles jufammen in eine Kaftrol oder in
einen Fufhafen, focht es fo lang, bis es cine
dicflichte Sauce ifi, nimmt alsdann den Kopf
beraus, macht den Bindfaden weg, zieht die
grofen Knochen heraus , legt den Kopf auf eine
Platte, fchneidet die-Sunge, twenn vorher die
teifie Haut abgegogen ift, ju runden diinnen
Stiicfchen, legt fie um den Kopf herum , gieft
die gefochte Sauce daviiber, fhueidet einen alz
ben Kreuberwect oder Semmel ju Fleinen Brd:
cFelein, roftet fie in Dutter oder Schmaly gelbs
und ftreut fie uber den Kopf.

®in Ralbstopf auf hollandifdhe Art,

Menn der Kopf {dhon weif gebrihe, und
die Junge Dherausgenommen ift, jebt man ibn
in einem ®efihive mit einer ganzen Zwiebel,
einem Yorbeerblatte, Krdutern von allen Sor:
ten » @aly und Waffer an das Feuer, fchdume
ibn fleifig ab, daB er {dhon roeif bleibt, legt
ibn, wenn ev weid) ift, auf cine Servietse,

BadenWiirttemberg
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jiebt die grofien fnodhen beraug, fdhdlt die
Junge, fyneidet fie ju 4 ldnglichten Sticfchen,
und richter ﬁﬂ nebft dem Kopf auf eine Platte
fhon an,  Zur Sauce ruhre man in einer Kaz
fteof einen Halben Kodhldfiel voll IMehl mit dem
Gelben von 4 Cyern vecht untereinander, gieft
einige L,[..oncl voll guten Effig und einen Schopfs
[offel voll gute Fletfchbeiibe daran, driicfe den
Gaft von einer Jitrone daju, lafit es unter bes
ftandigem DNibren quf dem Feuer Fochen, richs
tet diefe Sauce 1iber den Kopf an, uberfireut
ibn mit fein gefdhnittener Peterfilie, garnivt ifn
wit in Sdmaly gebacfencn Semmelfdhnicten ,
und tvage tbn beif auf,

Ralbssunae mit Peterfilien - Sayce.

Fur 5 Perfonen ntmme man 3 Kalbszungen,
ficdet fie in @nlomuﬁu wetd), fchdlt fie ab, und
fchneidet fie 3u diinnen Scheiben , fhneider Hiers
auf 4 foth frifche Butter in eine Kachel, ftelle
fie auf Kohlen, Endtet einen Kodhloffel voll Mehl
nebft etnem balben CHloffel voll gefchnittener Pe:
tevfilie davein, rubre es mit etiemt Schidpflofiel
voll Fleifchbribe an, thut ein wmm Lmq ober
den &aft von einer Balben Jitrone nebft ein
twenig Mufeatnuf dagu, die Junge, twenn eg un:
ter beftdndigem MHihren anfangt yu Fochen, auch
darein , und [dfc e8 eine Viertelfiunde mitfos
dien. ~ Sollte die Sauce ju dicf werden, fo
bilfe man ihr mit ein wenig Sleijchbribe oder

Baffer nach.
Gefhmoorte Arihner oder Rapaunen,

Wennu die Hihner, wie gewohnlich, gepube,
drefive, und t‘ll[wLDLl am Spief nber tn etner
20"
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RKaftrol gebraten find, legt man fie jwifden 2
Dretter , driickt fie gang breit, [oft die Kehlen
pder Schlegelein, wie aud) die Fligel etwas ab,
dodh fo, daf fiec noch etwas feft bleibert, Nun
fchnetdet man eine Jitcone ju Nddlein, nimme
die Kerne Hevaus, thut fie nebf ctwas Elein ges
fehnittenen Charlottenjwiebeln , ein wenig gevies
Bener Mufeatnuf, einem WVievtelpfund Butter ,
cinem Schopfidffel voll Fleifchbribe, einem Trinfs
glas voll Wein und einem Lovbeerblatt in eine
Kachel, Tegt, tvenn es wfanmmenfocht » die junz
gen Hithner davein, laft es ju etner Eurgen
Gaitce einfochen, vichtet fie auf eine Platte au,
und gieft die Sauce durch einen Seiber darniber,

Gebackenes Ralbshivn.

HBenn dag Kalbshivn gewafchen , abgehaus
telt und in Salyafjer blanfihive ift, {dhneidet
man g in Scheiben, iberfivent es mit Dieffer
und Saly, Fehrt es in vereiifrten Epern um,
fiberftreut es mit Semmelmehl, und backt es in
Beifiem Schmals gelb,  Bey dem Anvichten gars
nivt man s mit Peterfilie, man fanu es audy
in einem Taig von cinem Kochlofiel voll Mebl.
Saly, einem €n und Milch, det in der Dicke
wie ecin Flddleinstaig ift, umeehren, und in
Sdjmaly geld bacfen, Auch fanw ein Taig: von
ein wenig Mehl, ein wenig warm. gemachtem
Wein, einem Halben CHIOFel voll Provencersl
und Saly in der Dicke wic ju Aepfelfhnifen
angeriibet werden. Diefer muf aber fiart ges
flibre werden, Die Hirn{dhnitten werden eben:
falls davinh umgebefre, gebacfen und  warm
aufgetragen,

BadenWiirttemberg
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Ragouts.

Ralbshirn mit 25100,

Wenn bas Hirn gewafchen und abgehidutelt
ift, witd in einem irdetren Gefchicr Waffer mit
©aly, ciner Ocrfd)nimucn Bwiebel und: ganger

Peterfilie fiedend gemadyt, das Hirn dareiit qes
legt, eine fHalbe Gtunde qctou)t, mit einem
Schaumiofiel auf ein Pléttchen gelegt, fein ges
l't‘fm"mm Peterfilie nebft ein wentg Pleffer und
Sugwer dartiber mﬂuus, in 4 fotl Butter cine
Hand voll Brod vedyt gelb gevdftet, uud fibee
das Hirn gegofjen,

Jricafiivtes Kalbshivn,

S 4 Derfonen nimme man 2 Kalbshirne,
fegt fie in frifches Waffer, jieht das Hautchen
davon ab, thut fie in ein Gefdyirr mit fiedendem
Cnl‘-,uwﬁ"r [afit fie ein tpenig fochen, und
nimne fie wit dem Schaumloffel Heraus; wvers
Endtet bicvauf in einem Fufbafen pder in einee
Saftrol 4 Loth frifde Butter mit einem Kodlof:
fel voll Mebl, gieft cinen Scdopflofel voll Fleifch:
briibe daran , thut deir Saft vou einer falben
Jitvone nebft etwas Flein qc',u nittener Sdhale,
ein wenig Mufeatnuf und Jnugieer daju, East
es unter Bc]’taubz;em Otibren anfangen ju foz
chen, legt das Hirn darein, decft es 30, und
[agt e8 noch eine Wiertelftunde fochen, Nun
wird eine Platte mit gebackeriem Brod oder
auch mit abgeyopfter grin - gebackener Peterfilie
garnivt, dic GSauce mit 2 Cyergeld abgezogen
und angeridhtet,
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NRagouts.

Kalbehirn in brauncr Sauce.

Dicfes wird, wie das vorhergehende, ges
bautelt und ‘in'Salwaffer ein wenig gefocht,
banw in einem Gefchire ein Sticfchen VButter
gevlagfen, ein Kodyldffel voll Mefl darinn braun
gersftet, cure Pleine! Jmwicbel nebft einem Suick:
dhen Speck , bendes fein gefchutcten, darinn ges
dadmpft, und mit cin wenig Cfig und einem
Sdhopfloffel voll Fleifchbribe angeriihre. ers
auf thut man ein wenig Preffer, Nagelein, Saly
und cin Lorbeevblatr dazu, leqt, wenn es Focht,
das Hien davein, und (4t es eine Viectelftunde
fochen,

Savcivte Ralbes Obven.

Sechs oder 8 gebriihte Kalbsohren werden
it Salywafier weidy gefotten, die Spifien ein
wenig abgefchuitten, dann wicd eine folche Farce
tnd NRagout verfertigt, wie bey den Ochfengau:
men,  Hicvauf fchneidet man 5 Finger breite,
eine Fleine Gpanne lange, nud eines Mefjerz
vickendicfe Specficheiben, Beftreicht fic won dev
Sarce balb Fingevsdick, legt die Ohren davein,
vou - dem NRHagout darauf, bedeckt ed mit noch
mebr vou der Favce, rvollt es jufammen, und
umbindet es mit einew Faden, Wlsdann wird
tn eine Kaftvol oder anberes Gefdhire ein Halbes
Glag Wein, eben foviel Jus oder qute Fleifchs
britfie, ein Lorbeerblate, einige Radlein Jitros
fien, etwas ganyes Gewiry und Saly gethan,
dic Obren davein gefeit, cin mit DButter beftri:
chenes Papter dariiber gedeckt, und im Ofen
fertig gemadht, €s Fann die nebmliche Sauce,
wie bey Den Gaumen, daju gegeben , oder aud)

BadenWiirttemberg
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Ragouts.

das Fert von der Brihe, worinn die Diven ges
legen find, abgefchonft, das tibrige mit 3 Energelb
abgejogen, und dber die Dhren angeridytet
werbden.

Gewdbnlidhes Ralbfleifdh in eine Paftete.

3u einer halbpfindigen Paftete fhneider man
2 Pfund Kalbfleifd) von der Bruft oder vou den
NRippen gu Eleinen Suickchen, Elopft fie ein
wenig, wafht fie mit faltem Laffer ab, und
briht fie mit fiedendem Waffer an, nimmt bierz
anf 4 Loth Butter in eine Kachel, rithrt a2 Kodh-
[8ffel woll Mehl nebft einer Jwicbel und etn we:
nig Peterfilic, beydes fein gefchnitten, darein,
giefit ein Trinfglas voll Wein und einen Schopf:
[offel voll Fleifchbriihe oder TWaffer daran, thut
einige Jitronenvddlemn , ein wenig Pfeffer und
Mufcatbliithe dazu, druckt dag Fleifh aus dem
fiebenden SBaffer, legt es, wenn die Sauce
focht, darein, decPt es ju, und [dBt es auf Kobs
len fo lang Bodjen, bis das Fletfdh weid) ift; als-
dann fann es in eine Paftete eingefullt werden.
St die Sance ju diinn, fo zieht man fic mit
einigen Eyergelb ab.

tTody eine Aet Ralbfleifd) 3u Pafteten.

BVon 2 Pfund Kalbfleifch von den NRippen
oder von einem Schlegel f{dhneidet man Fletne
Sticfdyen, Elopft fie, fchabe fie mit einem Mieffer
ab, fdyneidet bierauf 2 Swicbeln und etwag Peterfi:
lie fein, jerfdfie in einem Gefdhive 2 Loth Butter,
fireut von den gefchnittenen Jwicbeln und Peters
filic nebft cinem Kochloffel voll Seminelmedl
dartiber, legt die Hdlfte von dem Fleifd) darauf,
fivent etrwas Saly, Pfeffer, IJugmer und Muf:

v BADISCHE
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512 NRagoues,

catnufi daviiber, 'fieder die Mnbrigen Jwiebeln 1und
etiwas Semmelmebl dariiber, fchneidet noch 2
foth Butter darauf, lege das 1ibrige Fleifdy da-
ju, uberftreut eg mit dem nefmlichen Gewiiry,
wie dag erfte, giefic 4 GEOffel voll Cffig davan,
decft es ju, dampfe es auf fdhwachen Koblen,
giefit, wenn es atfahgt trocfen ju werden, ei:
wen Schopfloffel voll Fleifchbrribe oder Wafjer
davan, [dfic eg vollends weid) focpen , und fill
es in eine Paftere.

Kalbsrippen in ein: Paftete.

BBenn die Nippenr wobl geflopfe, die gro-
fen Beine ein weiig abgebauen, und mit ei-
nem Wiefjer- abgefchnbt find,  Febrt man fie in
Galy und Semmeliehl um, und bratet fie in
einem breiten Gefchive in jerlaffener Butter auf
benden Gciten gelb,  njwifhen raudht man
etner ‘halben Hand groff weiches Brod in Wafr
fer, nimmt es nebft einigen Jwiebeln, einem
Griddien Knodblaudh, der Schale nebft dem
Mark von einer Halben Iitrotne, und cinem Stiick:
dyen Gangleber oder fetcem Schweinenfleifch auf
ein Brett, bacft alles jufommen Eletn, ntmme
es in eine Sdpiffel , thut a Efloffel voll Effig,
etwas Pfeffer und Ndgelein daju, riihre eg mit
einent Schopfloffel voll Fleifdhbriihe oder Waffer
an, gieft es, enn die Rippen aquf beyden Seis
ten gelb find, daran, decft es ju, und ldfit es
fochen, Bis das Fleifch weidy ift, Fft die Sauce
gu dicf, fo wird mir Waffer oder Fleifchbriibe
gepolfen,

BadenWiirttemberg




NRagouts.

8
“9, Geddmpfte Ralbs : Cotelettes (Rippen).
Az Ftie 2 Perfonen pimmt man 1 Pfund NRipp:
57 Tein, {es gehdren 4 Rippen auf 1 Prund ) Elopft
n und fchabt'fie mir etnem Meffevab, uberfiveut fie
1, mit ein’ wenig Salyy gerldfe bievauf in einent
it Gefchitr . welches nicht grofer feyn davf, als fue
et das Rleifch ndthigift, ein Sricfchen Butter, legt
(e die Rivplein dacein, decke fie feft ju, und ddmpft
fic auf Koblen folang, bis fie aufbeyden Seiten
Farbe Laben, alsdann thut man ein Lrinfglas
WBein nebft ein wenig Jitronenfchale daran, und
GGt es ju ciner Furzen Sauce einfochen.
0= Carbonade mit Slov.
o1 Man- Elopft die NRippen ' (es ifi gleichgultig ,
in von weldher Fleifhgattung fie find) redy butcfz,
t {chabt fie ab, falzt fie ein wenig ein, [egt fte
uf in cine mit Butter belegte Kachel , und  ‘bratet
m fie auf benden Seiten gelh. s Inpwifchers- hackt
iE man 2 Coth Kappern, 2 Loth gewafdhene und
m ausgegrdtete Sarbdellen, etwas Peterfilic und
m Sdnittlaudy, etliche Chatlotten = oder andere
fs Quicheln vedht fein, wihre das Gehackte  mit
uf 5 @foffeln voll Provencersl, 4 CHISfeln
nt voll Effig und 2 CHloffeln voll guter Fletfd):
J britbe an, thut, wenn die Mippen auf bey:
1t dent Seiten gelb find, die Hdlfte von dem
et Angeriifrten davauf, laft fie nod) ein: wenig
iz dampfen, und wenn fie fectig find, erfalten,
es Nun werden die Rippen in ecin reifes Papier,
ce welches vorfer neben in die Hobe gevichrer und
he fchon rund gefchniteen ift, gelegt, mit diefem

auf einen Noft gethan , und nur warm gemacht.
Bor dem Anuftragen wird das 1ubrige Bermengte
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514 NRagonts.

vollends dariiber gegoffen, und fame dem Papicy
aufgeftellts

Geddnmpftes Ralbfleifd,

&t 5 Perfonen nimme man 3 Piund Falb-
fleifeh von einem Sdhlegel, reibt e, nachdem
es yuvor getlopft und gewafhen ift, mic Peffer,
Sal; und ctwas Ndgeletn ein, madyt hierauf
in einem paffenden Gefthive 4 Loth Butter war,
legt das Fleifch davein, bratet es auf beye
den Geiten gelb, fireut alsdann einen bHalben
Kodyloffel voll Mebl daviiber, und [4ft o8 gelb
erden, gicht nun ein Glas Wein und eben fo
viel Waffer daran, thur ein Forbeerblatt, s
NRddlein Jitronen, eine in 4 Theile gefdhnittene
Jwiebel dazu, unbd [4ft es fochen, Solle die
Sauce ju dicf werden, ehe das Fleifch weich ift,
fo bilft man mic Waffer nady. Bey dem Anrich:
ten. giefit man bdie Sauce durc) einen Seiber
dariber,

Draunes Ralbfleifcdh,

Man fdyneidet von einem Kalbsfhleqel dicke
Sdyeiben, fpickr joldhe mit Speckt, weldyer juvor
in geftofenem Preffer, Ndgelein und Saly umqe:
Febre worden ift, macht bievauf in einer Kafivol
oder Kadyel ein Sticf Bucter heif (qelb), Eehre
das Kalbfleifch in gewobnlichem Mehl um, bra=
tet e8 in der Deifigemachten Butter Hellbraun,
gieft einen Schopfloffel voll Fleifchbriibe davan,
thut etne Hand voll veingemachte und tn Wajfer
verwellte Mordyen, eine Elein gefchnittene Jwiebel,
ein Lorbeerblatt dagu, und ldfit es langfam weid)
Eochena  Nach WVelieben fann es audy mit ein
wenig Jitrouenfaft oder Cifig fduerliche gemache

") BADISCHE =
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werden, — Fir 4 Perfonen ninmt man 2 ‘Dfunb
aug der Keule obue Bein, obder mir Beinen 3

Piund,

Ralbfleifdy mit eiver Creme (Créme).

Bon einer Kalbsfeule oder Schlegel fhneir
det man Eleine Stickchen etner Hand grof, und
dic Haut rvein davon, Flopft fie ein wenig, Eebre
juvor Elein gefdhnittene Stiickdyen Speck in Saly,
Peffer und Ndgelein um , durdhzieht die Stiicke
Sleifdy damit, fehe in einem Dreiten Gefehire ,
etas Fleifdhbrithe mit ciner Imwiebel und einem
Lorbeerblatt fiber das Feuer, [leqt dag gefpicte
Sleifch davein, deckt es 3u, Iafjt eg etne ftavfe
SBietelftunde davinu fochen, legt dag Fleifd) alss
dann auf eine Platte jum E‘Erf‘a[tcn, fdhneidet
bierauf in eine Fleine Kaftrol oder Kachel 4 Loth
frifche Butter , Endtet etnen Kochloffel voll Mebl
darein, gteft ein TLrinfglas fufe Mild) oder
Rabm daran , (a4t es auf Kahlen unter beftdn:
digem JMiihren ju einer Ddicfen Sauce werden,
giept es dann in cin Sdufjelden jum Srealten,
ribre nachber 5 bis 6 Cyergelb daran, Sal; und

ufmtblutbc daju , Deftreicht cin breites BecFen
(Blech) oder Platte mit Butter, legt das er:

Faltete Fleifch davauf, fireicht auf jedes Stiick=

chen von dem Angeriihreen Halb Fingersdick, und
frelle es in etuen nicht mebr ju heifen Ofen, da-
mit es Farbe beFommt. — €8 fann entwveder ju
Gemiifen aufgeftellt, oder eine Jitronen: Sauce
bejonder dagu gegeben werden,

Haché (Hafchee) von Ralbsbraten.

Bon einem 1ibrigen Kalbsbraten fchneidet
man alle Sunochen ab, hacke das Fleifch gany fein,
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ftl)t‘l u\ t Hllh';t U\m.otmuvu[\a it qany Flein, vo:
ftec picrauf in cinem Gnickdyen Butter einen
Eleinen palben Kochloffel Wiehl, dampft die ge=
fchnittenen Charloteenzioiebgln darinn, nimmt das
gefiacfte Fleifch daju, gieft etwas Fleifhbriabe
davan, doch niche zu viel, ‘\aﬁ eg nidyt A buinn
wird » thut den Saft von einer halben Jitrones;
dag gefiorige Salyund mmus“)charuuﬁ dagu, [aft
e8 yufammen ein wenig durdyfochen , nnd giebt
es alg ein j'mifdn wpldetchen auf den Zifch, —
€3 fann mit gebackenem Brod oder mit Elemen
Dmelett: Schuecfen gavnivt werden, audy Ednnen
von Buttertaig Fleine Schnitten gebacken, und
dartm gelegt werden,

Gedampfte Ralberodael

Fur 3 r}uummd nimme man 2 Pfund.
fleifch aus der Keule, fchneidet es, uad)bcm ‘»u
Haut und VBeine davon abgelofit find, ju 2 Finz
gev breiten und hHaio Fingers dicken Suickchen,
Elopft und fpickt fie mit fein: gefchnittenem Speck
legt fie alle jufommen auf ein Breet, und 0ber-
fireut, fie’ mit  Pfeffer ,; Ndgelein und Saly,
fehneidet bierguf cine grofe Jwicbel ju gang
fetnen Dddlein, legt fie tebft einer halben Hand
vpll abgejopfer Peterfilie in eine Schrifiel ; das
Fleifch davein, gieft ein Trinfglas voll Effig
ddviiber, und [ifit ¢$ ecinen Dalben Tag oder
 noch ldnger fteben.  Alsdann jerldft man in
etnem paffenden Gefchire oder Kaftrol ein Stiicks
gchen SButter, [legt die ghud)vnqvl davein , [dft
fic sugedeckt eine BViertelftunde dampfen, ftreut,
wenn fic.anfangen qelb ju werden, einen Eleinen
balben Kochloffel MeHl dariber, und [dft fie
unt diefem volfends JCIB werdel, tnut dann dew

BadenWiirttemberg
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uriicEgeblicbenen Cffig und die Jwiebel nelit eitt

wenig Waffer. oder Fleifchbrnpe daran, [4fit es

su efier Euvyen Satice einfochen , vichtet die Bo=

gel auf cine Platre an, und giet die Sauce

durch einen Seifer dariber. g
Gefpicttes Kalbfleifd.

Fhr 4 Perfonen nimme man von einem
Kalosichleqel 4 Sticfdjen einer Hand grofs und
2 Finger dicf, [(0ft Die Haur davon ab, Elopft
fie wobl durdy, fpickt fie flart mic Speck, ubers
fteeut fie mit ein wenig Peffer, Saly nud Ndz
gelein, und ddmpfe fie in etnem Stk zerlafies
ner Butter gelb, gieft bicrauf die ‘Buiter dgs
won ab, thut ein Trinfglas voll Wein, etnew
Sdopflaffel voll Fleifchbribe, eine halbe Hand
voll gericbene Schroarzbred: Rinde, etne fein ges
pactre Charlottenymwicbel, erwas Sutrouenfchale
nebft dem Marf von einer Halben Jitrone daraw,
[6ft es jufammmen fochen, b das Fleijch weich
ift , und vichter es an, Es Fonnen aud) gehackte
GSacdellen, Triiffeln undMorchen davan gethan
erden,

Ralbfleifeh mit SpecE und THymian.

SBenn das Fleifch gleich dem vorhergehens
den gerfchnitten, und qus warmem LWaffer gervas
fdhen ift, feBt man es mit foviel Fietfchbrife
oder Waffer, als gerade das Fleifh bedeckr, jue
thut eine Elein gefchnittene Jwiebel, ein Lors

beerblatt, voun jeder Sorte ein wenig Getwiry

und das geforige Saly dayu, (3t es auf Kob=
fen langfom weic) fochen, fchneidet bierquf ju
B:il\'fl_llib ‘{S‘icq'd? 4 Loth _(C_—‘_pcct' fein gemurfelt,
[aft ibn .n  einem Gefdhive vevgeben, rubet

.

4




S“aqouté.

einen Si“ocf;lbﬁ”a[ UDH 51) a{)[ darein, thut es 1wt1[t
: ein wenig gebacftem Thymian ju dem Bleifch,
[ und [dfc es noch ein wenig (Fury) duvdy:
' Fochen,

Weifer Ragout von Ralbfleifdy.

e 4 Perfonen nimme man 2 Pfund Kalb:
fleifch vou der Bruft, fduneidet es ju Fleinen
Stiicfchen, und lege es in warmes TWaffer, Hackt
dann eine Fleine S[wicbel mit etwas Petecfilie
fein, geclaft in ecinem Gefdhive 4 Loth frifche
DButter, oOviickt dasg Fleifh hart aus, thut es
bavein, die gehackte Jriebel und Peterfilic rebff
, Galy, etwas Pleffer und Ndgelein daju, fireut
Rl | einen balben Kochldffel Mehl dariiber , decft e
lid 3, [dfit es ein wenig ddmpfen , gieft dann eis
e nen Schopfloffel voll Fleifhbriibe oder TWaffer |

A daran, und [aft e teich fochen, €8 fann auch
Wl | nach Q:)c[lc[uu etiwag Jitvonenfaft nebft Sdale |
' und ein wenig Effig daju gethan werden; audh 1
fird e8 vor dem Unvichten mit 2 @urrqc[b abz 1
gesogen , dod) ift das leBte nicht gevade uothig. 1

{
i

Roulets von Ralbfleifdy.

Man {dyneidet dinne ungefabr einer Hand ‘
grofie Sdyciben von einer Kalbsfeule, (auf cine 1
, Perfon werden 2 Stickden gerecdhner), Elopft 1
e | fle mit einem grofen Meffer vecht durdy, und i

macht folgende Farce: Fur 6 Perfonen bratet
' man ‘ein Pfund Kalbfleifd) Halb fertig, fdneidet i
die nodyen rein heraus, bHacft es mit 2 Lot t
W Ochfenmart, cmtqm G’mrlotren,mubulu, nebit
AL etwas Peterfilie fein, weidye cinen halben Kreus
BerwweeE (oder eine Semmel) in Waffer ein,
dritefr ifn feft aus, ddmpft ibn in einem Stiicke !

BLB BADISCHE =
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Ragouts,

dhen DButter, nimmt es nebff dem gebacften
Gleifch in eine Sdiffel, thut Pleffer, Saly,
Mufeatnuf, etivas fein gefdnircene Jitronen:
fchale webft dem Saft von einer Jitvone daju.,
riifre es mit 2 gangen wnd 2 gelben Eyern an,
tiberftreicht die geflopften Sinckhen Fleifch da:
mit, vollt fie jufammen, und binbdet fie mit eiz
nem JFaden, Nun wird eine Kachel oder Ka=
ftrol mir falter Butter beftvichen, die Roulets
werden datein gelegt, yugedecFt, und auf bey:

den Seiten gelb gebraten.

Ben dem Auftra:

gen fann nad)y Belieben cine Sardellen s oder
Jitronenfauce dayu gegeben werden.

Roulets von Ralbfleifd am Spiefi.

Man fdhneidet das Fleifch gleich dem voris
aen . legt es, wenn e geflopft ift, auf einem
Brett auseinander, Nberfireut jedes mit Pheffer,
Saly und Ndgelein, legt ein eben fo grofies
aber gany dinnes Stickdhen Speck darniber, rollt
fie jufammen , umbindet fie mit cinem Faden,
ftecft fie an einen Eleinen Spief, und bratet fie
am Feuer. Jm Fall Fein Fleiner Spief vorhan:
ben ift, ftecft man fie an ein rund gemadytes
Holychen , und befeftigt es am grofen Spief,
nimmt fie, wenn fie faftig gebraren find, ab,
und giebr eine Sardellen - oder Peterfilienfauce

daju.

Anmert, Sm Nothfall Bann diefed Fleifch auch
in einem breiten Gefchive in zevlaffener Butter ges

braten foerden,

Ralbfleifdh 4 la daube (a Ia Dob).
Man  blanfchive eine Kalbsfeule, f{dhneides

von unten die Knochen vein beraus, madt eines




5:30 SICIGOIHS?.

Singers dicke und eben fo lange Stickdyen Spedk,
uberfirent tu mit ‘})nﬁn, Gal; uud *J;m;uuu,
) \tmb‘\u,.r die Su’nlc mer, h it.s L[,h c:m ‘—'wl—

fie tn etne .&ulﬂml oder etnen Ioun ,gul,“aim,
? giefit ecine Bouteille Wein, cben foviel Effig
und das Ubrige ABaffer daran, thut einige jers
fchuictene Jwiebeln, o forbeerbldtter , etwas &2
dragom, Lﬂ\Hf[\“ﬂlf{‘lfll[;ll@)tmlhs dagu, und
[aft m (angfamn weich Fochen , welches in jwey

) und einer halben Stunde gefchehen ift, nimmt
i : fie berqus, und [dge fie falt terden, Hievauf
| | macht man die Serviette (06 , legt eine andere
| gebrochen auf cine Plate, vichtet dieKeule dar:

auf an, und giebg die, unter den angeeigten
Saucen , befchriebene Falte Sauce daju.

Raaout von SKalbsbraten,

uj| Den Braten fehneidet man in Fleine jierliche
: Gtiickchen, roftee in_cinem Stiictchen Dutcer
einen Kodyloffel voll Mehl braun, ampir eine
fein gebacfte Jriebel davinn, vidbre.es.mit iz
nem bt[ﬂ\pﬂnﬂ [ voll Egluacb{\mhc oder:AWafjer
an, thut ein Lovbeerblare, einige gange Ndgelein,
ein wenig geftofenen Pfeffer, und wer das Saure
{iebt, ctwas Cfjig daju, [t es. yufammen durdy:
fod)m, thut das flein qqd)mtmu Sleifch dars
ein, und Idft ¢s noch etnn enty mitEochen,

Gebackene falbsleber in fufier Sauce,
GBenn die Leber gehautelt und das Aderige
' retn davon gefchnitten ift, 1a\nubut man fie i
TR vunde Sdhetben, ‘Febrt folche in Mehl mit Sal;
permengt um, bacfe fie fhnell aus Heif uu

Schmaly, legt fie auf eine Platte, driickt iz
tronenfaft
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Ragouts,

ock, tronenfaft davauf, und deeft fie ju. Jur Sauce
L4 toftet man einen Fleinen Kodhloffel voll Meb( in
PELE einem Stiicfdyen Butter braun, gieft einen Fal:
egt ben Sdyoppen LBetn und eben foviel Waffer dars
R an, thut etwas Elein gefdhnittene 3icromenfchale,
g 4 geftofiene Ndgelein nebft 4 Loth juvor aus
kb= warmem LWaffer gewafdyene Jibeben oder grofe
<82 Dofinen daju, Iaft es eine Jeitlang jufammen
md Fochen, und fielle fie befonder ju dev Leber auf.
ey

mt Gebactene Leber auf Genuefifde 2Avt,

auy Wenn die Kalbsleber gehdutelt und das Yde:
Joie vige vein davon gemadyt iff, fchneidet man fie
ars

3u 2 Mefferriicen dicfen Scheiben , legt fie ei-
ten nige Stunden in fife Milch, rrocknet fie mit
einetn Tuch ab, vermengt etwas Mehl mit Sals,
uberfireur die CLeberfiiickchen damit, — Fehre fie
dann tn verriifreen Cpern um, 1iberfivent fie

iche mit geriebenem Brod, und backt fie aus beis
teer fem Sdhmaly gelb. Ben dem Auftragen gav:
e wire man fie mit gebacfener Peterfilie;

Cl=

ffer L0 eine Avt Kalbsleber,

ettt Wenn die Leber gehdutelt und das Aderige
e davon gefhuitten ift, durdhjieht man fie {tack
re): mit eines Fleinen Fingers dicf gefchuittenem
bars Gpect, weldher juvor in Piefer, Ndgelein und

Gal; umgefehre ift, belegt eine Kaftrol obder
fonft etn dazu paffendes Gejchirr mit Speckidyei-
bert, legt die Leber darauf, thut etne Hand volf

rige grob gefdynictene Jwiebeln, ein Lorbeerblats, eine
1 balbe in Nadlein gefchnicrene Jicrone dazu, legt
Sal3 nod) Speckicheiben darauf, deckt es feft 3u, ynd
Gem dampft es auf Koblen .oder aud) im Bacfofen.
iz Um g feben, ob fie fertig fen, flicht man  mit
faft 21
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Sa2 FRagouts

einein M ffer binein, und wenn fein Blut mebe
Beraus quillt, fo ift fie fectig. €¢ fann die
unter denn Saucen anacjeige Esdragon + Sauce
dagu gegeben , oder fie Fann auch in ibrev eiges
nen Sauce mit Jitronenfaft gegeben werdens;
yon dicfer muf aber das Fett abgefhopft, und
diefelbe juvor durd) einen Seifer gegofjen werden.

Halbsleber in Satdellen : Sauce.

Gine Kalbsleber legt man eine halbe Stunde
in fufe Milch, wafdht 2 Loth Sardellen, macdht
aie Grdte davon , hackt fie mit ein wenig Peters
filte, etnem SriicEchen Sitvonenfhale und 3 Loth
feifdher WButter fein, und mengt ein weniq Pefz
fer und Ndgelein darunter, jieht Dievauf die
Haut von der Leber ab, macht das Aderige vein
davon , fdyneidet fie ju gany dunnen Blattlein,
und “backt fie im Schmaly faftig - aber ja uiche
fart,  Teun fie alle benfammen find, fiveiche
man dag Gebackte auf eine Jinn: oder Porcels
fanplatte, Iegt die Leberftitcklein darvauf, und
thut den Saft von einer Jitrone oder ein wenig
Gfiig davan; [dft es nur auf Koblen cin toenig
augiehen , und giebt es fchnell ju Tifch,

Gefullte Ralbsleber,

SBann die Leber gewafdhen ift, fhneidet man
sas Eleine SticBdyen, weldyes von der Keber abz
gefondert ift, und der Gaumen genannt wird »
ab, macht die Haur uud das Aderige von der
feber wea , und {chneidet fie oben ju Blatelein,
die aber alfe unten jufammen Hdngen, bHackt nun
das abqefhnittene Eleine SticEcdhen mic 4 foth
frifdyem Specf, ein wenig Peterfilie und Ma:
jovan ‘Blein, voftet einen Sodoffel voll Sem:
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melmebi in etnem Snilckdhen Vutter gelb, mengt
das Gebacfte darunter, nimme es in eine Schify
fel » thut Saly, und Prefier und Ndgelein daju,
eibrt es mit 4 CHIOfeln voll fifem Dabhim und
3 Cnergeld an, ullt es jwifchen die Bidttlein,
legt fie wieder jufammen, und wicfelt fie in
ein Olels,  Alsdann twird eip itdenes Gefchire
mit falter Butter beftrichen, bdie eingewickelte
feber davauf gelegt, auf Koblen gefeht, ein De-
cfel mit Koflen darauf gedeckeund geld gebacfen ,
oder audh im Backofen fertig gemache, Bey
dbem Auftragen werden Jitronen daju aufgeftellt,

Gansleber fauer gebraten.

Man brarer die Gansleber wie gewshnlich,
firent, wenn fie hatd fertig ift, etwas Mehl dars
fiber, [aft es vollends mic braun werden, [Sfche
e8 mit ‘Bratenbriibe oder guter Fleifihbriife ab,
thut den @aft von eiver Halban Sitrone und
einige Ndgelein daju, [dft es ein wenig auffos
chen, uud thue erft Fyry vor dem Auftragen etz
was Saly dagu, weil fonft die Leber bare wird,

Ragout yon Kalbshersen.

e 5 Perfonen nimme man 5 Kalbsheren,
fchneidet die Obren neben ab, fpaltet der Ldnge
nach jedes Hery gu 4 Theifen, legt fie tn eine
Sdhiiffel, giefit ein Trinfglas voll fiedenden Cf=
fig davitber, und I14ft fie cine balbe Stunde
davinn liegen, nimme fie alsdann heraus, fpicke
fie mit flein gefdynittenem Speck, nberftreut fie
mit, Saly, Pheffer und Nagelein , jeeldfe in
einem breicen Gejhive ein guees (jiemliches) Stilck
Burter, lege die gefpicfren Stuckchen nebenein:
andev darein, und dampft fie fo lange auf Kobe

3
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fen, bis fie auf beyben Seiten gelb terden,
Hievauf retbt man ein Stickchen fchroary Brod
fein, vermengt g mit einer Elein gefchnittenen
Swiebel , cinem Stiickdyen eben {o fein gefdhnit:
tenem SpecE und 5 geftofenen TWad)holderbees
ven, fiveut es tiber die Heryfickdhen, [dft es
ein wenig mit d&mpfen, gieft von dem juricha
geblicbenen €ffig nebietivas Aafjer oder Fleifdy=
Briihe davan, und [dfit es langfam fochen, bis fie
weid) find, Sollte die Sauce gu dicf werdeu,
fo bilfe man ihe von Jeit ju Jeit mit TWafjer
nach,

Svicaffee von Ralbsbrieslein,

Man blanfhive 2 oder 3 Kalbgbrieslein und
a Guter ein wenig, fhneidet fie ju runden Stiicf:
hen, ddmpft fie in cinem Stuckden jerlafjener
RBurter, freeut etwas Peterfilie, Eharlottenyoie:
Beln und Jitronenfchale, alles fein gefchnitten, ets
was Saly, Mufcatnuf und fo viel Mehl, als
swifchen 4 Fingern gefafe tecden Fann, darz
Gber, thut, wenn es ein wenig geddmpft bat.
den Saft ciner Halben Jitroue, oder einen Cg:
[8fel voll Effig und fo viel Fleifchbrithe, daf es
cine Furye Sauce giebt, daju, [aft es ein twes
nig duvchfochen , und vidytet es jum Erfalten
auf eine Platte an.  Sie Fonnen ju allen Pafte
ten gebraucht werden, Auf diefe Art Fonnen
junge Tauben, Hihuer, aud Eleine SticEchen
Kalbfleifch verfertigt, und ju Dafteten gebraudyt
werden,  Die Sauce wird vor bem AYnvichten
mit demt Gielben vou 2 Cpern abgejogen,
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Ralbsbrieslein in Butter: Sauce.

Siie 5 Perfonen redynet man 3 Brieslein,
perwellt foldye ein wenig in Salywaffer, [6gt die
®urgeln davon, jieht das Hautdhen ab, und
fchueidet fie in vunde oder lange Stiickdyen , ldgt
bievauf in cinem Gefhive ein Srick frifche
Butter verfchleifen, und einen Eleinen Kodyl6f
fel voll Mebl davinn anyiehen, vibre es mit eiz
nem Schopflifel voll Fleifchbriihe atr, thut ein
wenig fein gefchnittene Jitronenfchalen und Pe-
terfilie, nebft dem Saft von einer balben iz
trone dagu, legt die gefdhnittenen Brieslein
darein, und I4ft es ecine Wiertelftunde jufom:
men fodjent. &8 fann fo gegeben, oder mit 2
Cyergelb abgejogen werden,

Gefpictte Drieslein,

Diefe werden in Salwafer ein tenig vers
fellt, von den Gurgeln abgeldst, die Hautchen
abgeogen, mit fein gefdnittenem Sped gefpicke,
alle sufammen quf ein Brett gelegt, und mit ein
wenig Ndgelein, Saly und Mebl 1iberftrent,
Hievauf jerldft man in einem Gefchive Buteter,
legt die Brieslein (die gefpicte Seire unten hin)
davein, uberftreut: fie mit noch ein wenig Naz
gelein und Mebl, und bratet fie auf benden Seiz
ten gelb, gicft dann ein wenig Fleijchbrihe dar:
au, nimmt einige Jitcronenrddlein, cin Lorbeers
blate und cine Jiviehel dazu, (Aft ¢ ein fwenig
gufammen fochen, und thut einen halben Sdyop:
pen fauven Rabm daran , brennt nun 2 Yoth Ju-
cfer mit ein wenig Waffer, thur ihn Fury vor
dem Anvichten daran, legt dann die Vricsleiw
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auf eine Platte, und vidhtet die Sauce durdh
einen Seifier davtiber an.

Grenade von Drieslein.

Mar nimie 4 Piund Karbfleifh vom Schlez
gel , fdhueidet, wenn es recht gehdutelt i, fo
wicl Tange dimne Fricandean » Stickchen davon,
daf eine mittelgrofe Kafivol damit belegt twers
den Eann, Elopfe fie mit derii Meffevvicfen breit,
ibetfireut fie mit Saly, (chuetdet das ibrige
Sleifch Flein geriivfelt, dimpft es in einem
Suickchon Vutter, hackt e¢  Tlein, und hacke
ehenfalls etn Vterrelpiund feifdhes Dternfett be:
fonver fein,  Hievauf verfertiat man eine Creme
won einem  @dhoppen Mifem Hahm und dem
Elein qefdyuittenien Seichen von 2 abgeriebenen
SGecfert, vifiee  wenn bdief weich gefocht 1fts
dag Gielbe von 6 Eoern nady und nady davau,
and richtet die Creme jum Crefalten an,  Nun
wird dag gefackee Fleifdh , das Niernfett und
die Creme ., jufammen in eivem idefer (auf eis
nigemal) gany fein geftofien , "twenn alles bey:
fammen ift, in eine Sdhiiffel genommen , von
jeder Gattung feines Geriiry, Saly nebft fets
nen Krdutern, wenn wan Hat, dagu gethan,
and mit 4 Gpern angerifer,  Nun beftreidht
man die daju beftimmee Kaftrol mit Butter, bes
fegt fie mit dinn gefchnittenen Speckfcheiben,
Tegt das geflopfte Fleifch auf den Gpect gany
dicht jufammen, fo daf die dufern Stuckden
“halb wber die Kaftrol Herauf veichen , DBeftreicht
diefe mit verenhreem Ey, drlickt dann die Farce
auf dem Voden und den Seiten Hernm cines ¢
Daumen dick feft an, legt in die Mitte deffel:
Ben cinen dagu jubereiteten Magout, und deckt
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ch die 1ibrige Farce dartiber , beftreicht fie mit ei-
nem €y, fdldgt die Hecabbangenden Fleifdh-
ftucfchen dariiber, decft es mit Svecfcheiben
ju, beftreicht es wieder mit einem &y, bacft es

2 in einem Ofen, fifieyt o8 bann gany fubtil auf
fo die bdaju gehdvige Platte, und giebt eine
i, beliebige Sauce von Sehinfen, Triiffeln, Jitroz
2 nen oder Morchen (weldye bey den Saucen an:
t, gejeigt find) daju.

f}; Der Nagout gu bder vorhergehenden Grenade.
ft Diezu blanfdhire man = oder 5 Brieslein
102 und einige Cuter, fchueidet fie ju runden Scheis
ne ben, dampft fle nebft cinigen abgefochten und
m Elein gefchnittenen Morvchen in cinem Stiicke
en Butter, ftreut etwas fein gefchnittene Peterfilic,
ft, Chatlottenyiebefn und Sitronenfchalen nebft ein
n, wenig SNehl daviiber, (es Eonnen audy Krebs:
i fdywdnge und Hihnerfdmme dagu genommen wers
nd dett) giefe einen Schopflofiel voll gute Fleifchs
etz brithe darein. thut etvas feines Giewiiry daju
en: lat eg eine Jeitlang durchfochen, und fiillt ibn,
on wenn ev evfaltet ift, ein,  IMan fann audh die
feis urticEgeblicbene Gauce mit ein wenig Fletfd:
1) P | brithe und Jitvonenfaft vermehren, wicder auf:
it Fodhen laffen, mit 3 bis 4 Cyerqelb abjichen ,
bes und ju der Grenade aufftellen. &3 Fann qudh
o, jeber andere Ragout von Sletfch und Gefliigel
any daju genommen werden,

fiﬁ;‘t Silet von Ralbfleifd.

wee e 4 Perfonen nimme man 3 Pfund von
nes &  einem Kalbs{chlegel, fchueidet ¢s ju eines Wief
el fereiicken dicken unt Fingerslangen Cridchen,
ocft Eropft fie mit einem Meffer, beftreicht ein dajn
BLB BL.:SIIDSECSF;EBLIOTHEK “
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1\q| ende 1(m|dwr mit Butter, legt die Sticfdyen
Fleifch davein, thut etwas Saly und den (‘,ay:
vou einer falben Jitvone daju, febit fie auf frars
fes §mlltum, bratet fie fcI)nc[f und faftig auf
bepden Eeiten qc[ohd)t, giefit bievauf einen
Scyopfloffel voll gute 0lwd,bml~u ju dem Saft
pon den abgebratenen Filets, rnut, fwenn e
nicht feharf genug ift, noch mehir Saly und i
tronenfaft dazu, [dft es gany fm;, durchfochen,
leqt das gebratene Fleifch davein, rvurtelt s
vecht um, und febe es auf Heife Afche, [(dft es
aber ja nicht mebr yum Kodhen Fommen, Sie
founen als Jwifhenplatte oder auch ju durren
Gemufien aufgeftellt werden,

Gefhmalstes Ralbs = Gros.

Gin Gros wafht man mit Salywafier fo
fange, bis es nicht mebr fthleimt, ﬁv!)r es mit
frifthem TBaffer fauber ab, febr es mit Saljwaf:
fer nebft allerley Sorten FWurjelu, cinigen ge:
fdhnittenen Jwiebeln , einem Corbeerblace und ei:
nem Gldschen Efjig yu, und [aft es weich Fo-
chent, nimmt es bierauf auf ein Bretr, flaubt
oder [iefit die Duilfen fauber hevaus, fdyneidet
s ju ilumm.,tmflun, legt es anf eine Platte,
und fiveut ein tvcnu; Galy und Jugtwer dariiber,
serldfit alstann 4 Loth frifche Butter (auf jedes
®ros), roftet etnen Kochloffel voll Senimel:
mc’}l nebft einer fein gefchnittenen 3wiebel darz
mn geld, {hmdft damit dag Grds, und giebt
es vecht Heiff auf den Tifd),

Grifette von Ralbs s Grds.

¥Bentnt das Kalbsgros rvedht aug dem Sal;
gefchleime und aus soarmem TWaffer gewafchen
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n ift, wird es in- Salywaffer weich gefotten, in
it Faltes Waffer geleat, die Driifen rein feraus
4 gelefen und das Gjeds Flein gemiivfelt gefchnits
1f ten,  Hievauf jerldfit man ein Stickchen friz
1 fche Butter in einem irdenen Gefchive, dampft
ft dag gefchutttene Gros ein tvenig darinn, thut
3 den Gaft von etner balben Jitvone, einige auss
iz gegrdtete und fein gefchnittene Sardellen nebft
L einem Schopfloffel voll guter Fleifchbriihe dagu,
3 [dft e8 gany Fuvy einfochen, nimmt es in ein
3 ®efchive, ribrt 3 Eyergeld davein, und (4t es
e erfalten.  Olun terden wvon ecinem Eleinen Gy
n oder von einem Cpergelb feine Nudeln gemadyt,

etiwas Buttertaiq eines Mefferricen dick ausges
wallt, und Eleine Fleifchfnopflein von gefodhtem
oder ungefodhtem Fleifch gemacht. Tenn diefe

0 3 Grucke ferttq find, beftreidht man eine Kaz
it ftrol mit falter Putter , fireut die Nudeln dar-
s ein, legt neben cinen Nand mit Strichen von
¢z dem gerwdlren Buttertaig, thut von dem Gris
1z bavein, von den FleifchEudpflein daviiber, und
)z macht fo {chichtiweife fort, big es ju Ende ift,
bt beftreicht dann ein Blate Papier mit Buteer,
et deckt ¢ iber dic Speife, backt folche im Ofen
er gelb, fiaryt fie auf eine Platte, und giebt fie
v parm auf den Tifch, Diefe Portion ift fiiv 6
'8 bis 7 Perfonen,

Crepine von Ralbs: Grds,

bt Wenn das Grds eben fo gefotten und ge-
fchnttten, nur niche geddmpft ift , wie das vors
bergehende, fhneidet man eine oder 2 Semmeln,
Mildybrode Elein gewurfelt, voftet fie in Butrer

I3 gelb, nimmt fie in eine Schiifjel, giefit cin Trin:
it glas voll fiifen Rabm dariber, daf fie durchaus
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feuncht werden, mengt das Grds dayunter, riihee
e¢ mit dem Gelben won 6 Eyern an , thut Saly
Mufeaten , fein gebacfre Peterfilie und Thymian
daju, ribee alles durchetnander, beftreicht biers
auf ein rundeg Becken oder Bledy mic Butter,
breitet ein frifches Kalbsnek davinn aus, fills
die Maffe darein, fcdhldge das brige Dleh darz
fiber, backr es im Ofen, firge daffelbe, wenn
es fertig ift, auf eine Platee, und gicbt cine
Majoranfauce befonder daju, twelde auf folgens
de Art gemacht wird: [n 4 Lorh Butter [Qfit
man einen Kohldfel- Mebl angichen, gieht gute
Sleifchbriibe daran, thut, je nachdem man cs
ftacf oder {fhtvad)y baben mwill, fein gebacfren

Rajoran und etwas Mufeatnuf daju, und [dft
es jufammen fodyen, — Die Portion ift fir b
bis 6 Perfonen,

Kalbsfufie mit Wofinem.

Diefe jerbaut man, wafcht fie vein, und
focht fie in Salywaffer weich, nimme die grofen
QBeine davon, und fdneidet das 1brige ju Fleis
nen Stiickchen.  Hievauf roftet man einen Kodh:
(Offel voll Mehl in emem Swicfchen Vutter
fraun, rifre es mit cinem halben Schoppen
SBein und eben fo viel Waffer an, thut ein
Gtickdhen fein gefthnittene Sitronenfchale, den
Gaft von einer halben Sitrone nebft ein wenig
Ndgelein dajir, dann ju 5 Kalbsiifen 2 foth
grofie und eben fo viel Eleine Rofinen, welche
sitpor perlejen und veim gewafdhen feyn migen,
g Loth gefdhdlte und [dnglicht fein gefchnirtene
Dandeln, und ein wenig Jucfer aud) daju,
thut, wenn dief alles jufammen Eoct, bie ges
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f {chnitrenen Kalbsiiife daju, [dfit fie nodh eine
b Viertelftunde mitfochen, und vidhtet fie an.
:‘, Ralbsfifie in brauner Sauce.
', © ©o vtel Perfonen als es find, fo viel nimmt
I man Kalbsfife, jerbaut 1‘0‘([)13, wafdhe fie vein,
2 und foche fie in Saljwafier weich, nimmt hievanf
" die grofiten LBeine davon, und fhneidet das 1ibs
1e vige ju fleinen Gticfdhen. Jur Sauce nimmt
s man ein Stiicdyen Butter in einen 51|Bba[en,
fit voftet 2 Kochloffel voll Mehl, nebft einer hals
te ben fein gefchnittenen Swiebel und einem Fin:
8 gers langen Stitck{ein Spect , ebenfalls fein ges
g {chuitten , davinn braun, vifrt es wit cin wenig
fit Cfiig und einem ftarfen Cuf)opﬁeﬁc[ voll Ehauﬁ
5 briifie oder von der Briihe, worinn die Fife
gefotten worden find, an, thut ein wenig Pfef:
fer, Ndgelein und ein Lorbeerblatr, daju. Wenn
die Gauce anfangt ju Fochen, nimmt man die
1 Elein gefhnittenen Fuife daju, und (46t fie cine
Ji Wicreelftunde mitfo dhen.
{;' Jarvcivter Ochfengaumen.
ex &ir 6 Perfonen fiedet man 4 Ochfengaumen
en in &al ywafjer weich, und pubt fie fauber, Hacke
in ferner etn falbes Pfund Kalbfleifh, 2 Loth
413 Ochfenmarf, ein Crucfd)eufnobfamf) oder Roz
19 cfenboll, c:mgc(‘i' m[ottenamubc{n und etwas Ba:
th filicum , nebft etner juvor in Milch eingeweidy:
he ten und mwieder  ausgedriicften Semmel oder
- AWecf , ufammen fein, nimmt es in eine Schiif:
ne fel, thut Saly und Mufeatnuf daju, und ribre
i, es mit dem Gelben von 4 Cyern.an; vermwellt
(5 Bievauf etn Kalbsbrieslein und ein Cuter, fchneis
det beides nebft einigen vervoellten Movdhen Elein
BLB BADISCHE ::.
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getiiefelt, ddmpft es ein wenig in einem Stick
chen VButter, doch fo, daf es feine Sauce hat,
fondern nur von der Butter feucht iff, und
fiveut ein wenig Saly und Mufeatnuf dardber,
Nun uberftreicht man die Gaumen von der anz
geriihreen Farce der Lange nach eines halben
SFingers dick, thut von dem gedampften Bries:
lein in der Mitte davauf, rolt es jufammen
fie eine TWurft und umbindet es mit etnem
Faden, Alsdann beftecicht man eine Kaftrol mit
Falter Butter, belegt fie mie diinnen Speckfcheiben,
thut ein Stickcdhen Schinfen, eine grofe Jwiebel,
eine gelbe DNiibe, bendes yu MRdadlein gefdhnitten,
ettt Glag Mein, etwas Dfeffer und Ndgelein: dars
ein, fekt die gerollten Gaumen auch davein, deckt
fie mit cinem Deckel ju, [dft fie dampfen, bis fie fer=
tig find, und giebt ben dem Anvichten folgende
Cauce dartiber : Bier Sardellen werden ausge:
grdtet, mit einem Sticfchen Butrer fein ge-
fchnitten, in ein Gefdhire gethan, und mit iz ‘
teonenfaft nebft cinem Glafe Wein auf Koblen |
gefocht, !

Odbfenbivn mit Ravtofieln,

e 4 big 5 Perfonen nimmt man ein hal:
bes Hirn, wafht und bHdutelt es, und fiedet
es im Saljwafjer ab, hacfe ierauf eine Jwicbel
nebft etroas Peterfilie fein, voftet in einem gu:
ten (jiemlich grofen) Sticf Butter einen Kodh-
[5ffel voll Mebl Hellgelb , dampfe das Sebackte
pavinn, gieft 2 ftarfe Schopfloffel voll Fleifch=
briipe, oder in Ermanglung diefer, von dem
SWafjer , worinn dag Hirn gefotten worden iff,
daran, nimmt Saly, Pfeffer und Jugoer daju,
(6Bt es fochen, thut alsdann einige rob gefchdlte

’
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in ©dyniGe gefchnittene Kartoffeln davein, decke
e8 ju, [4Be fie weich fochen, legt das abgeFodyte
Hitn auf eine Platte, richtet die Sauce dars
ber an, lege die Kavtoffeln neben Herum, und
laBt es auf einer Koblpfanne nody ein wenig
auffochen,  Wer das Saure licht, fann etwas
Cfjig daran thun,

Sdnecken su braten.

Die SchnecFen werden fauber gewafdhen, in
Pochendem Waffer mit einer Hand voll Saly
eine ftavfe BViertelftunde gefotten, mit einer Gas
bel oder GpicFnadel Hervausgejogen, fauber ges
pufit, mit etwas Saly gefhleime, und aus einis
gen frifdyen Waffern gewafchen, dann die HAu:
fer in warmem Waffer mit einem Tuche abge:
ticben, aus faltem Waffer gewajdhen, und auf
ein Brete gefturyt, daf fie ablaufen, Hievauf
fchneidet man 4 Loth gewdiferte Sardellen oder
einen falben Hdrving mit einem GrticEdyen Swies
bel fein, jerldft in einem irdenen Gefchirr ein
Biertelpfund Butter, ddmpf das Gefchnittene
nebft einem Halben Kodhofel Semmelmehl dar:
int, und thut ein mwenig Preffer, den Saft
vou einer balben Jitrone nebft den gepubten
Sdynecfenr daju.  Nun theilt man von dem
Gedampften in die Schnecfenhdufer ein, thue
in jedes eine Schuecfe daju, und von dem Gz
dampften wieder davauf. Alsdann mwerden die
Hdufer auf ein breites Gefdhive dicht nebeneins
auder geftellt, daf der Saft nidht Berauslans
fen Fann, und in einen Bacfofen gethan. S
einer Wiertelftunde find fie fertig. Es Fanm
nad) Belicben mit oder obne Jitronen gege:
ben erden,
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och eine Art Schnecten.
A1 Wenn die Schnecfen fame den HAufern qe:
il puit und jubeveitet fiud wie die vorigen, rifre
man ju 20 Sdnecfen ein Viertelpfund Burcer
| leicht, fdhlage 2 gange und o gelbe Eper davz
' ein, thut ein wenig Mufeatblithe, Saly, fo
viel man wifden 2 Fingern faffen Fann, fein
geciebenen DMajoran und einen flarfen Kodyz
offel “woll Senunelmebl daju, und vihre es
untereinaunder, fulle bhievauf in jedes der Haus:
chen cin Kaffeeloffelchen woll von der geriibe:
ten Mafle, thut eine Scdhnecfe darauf, 1bers
fiveicht eé mit nodh) mebhr von der Maffe, giefit
einen Schdpfioffel voll Fleifch: oder Helle Erb=
fenbrufein ein breices Gefchive, ftellt die Schnes
cfen dicht neben einander davein, fefe fie auf
flacfe Koblen, [dfc fie eine Bievtelftunde Foz

al i chen, und giebt fie warm ju Lifd,

A Ein gebackener Sdhinten mit Sauce.,

WBon einem frifchen bintern Schinkeu f[dhalt
man die Sdwarte fauber ab, febt hn mit
hald Cfitg und Halb Laffer, weldhes ftarf ge-
falen feyn muf, an das Feuer, [dft ihn nur
nicht gany gar (fertig) Fochen, legt ibn fodaun
auf eine Scuffel, reibt 2 grofe Hdande voll
fchwarie Brodbrofamen (Krummen), vermengt
dag Brod mit einer Hand voll gefiofenem Jus
cfer, einem SKaffecloffelchen voll cbenfalls fein
geftofenem Simmet und der abgericbenen Sifhale
« © poun etner Jitrone, feuchtet es mit jerlaffener
frifcher Buteer an, beftreicht den Schlegel mit
perfleppertem (anfgefdhlagenem) Epn oben auf
dem Fett, legr das vevmengte Prod Fingevss
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Nagouts.

dicE darniber, Elopft diefes mit der flachen Hand
feft an, beftreicht es vermittelft ecines Pinfels
oder Federbiifchgens mit jerlaffence Butter, und
bacft ¢ tn einem Bacfofen oder in einer Tor:
tenpfanne fo lange, bis die Rinde braun iff,—
Auf die nehmliche Avt Fann man auch wilde
Edmweingfeulen gubereiten, nur miffen
bepde Woeiff (Fett) haben. — Es Fonpen fols
gende Saucen dazu  gemacht werden: 1) Jn
einer Kachel oder Kaftrol roftet man “einen
ftarfen Kochloffel voll Mehl Helbraun in fri:
{dher Butter, nimmt einen Schoppen (die Halfte
einer Bouteille) oder aud) etwas ‘mehr Wein
daran, 2 Cploffel voll eingemachte Fobannis:
beeren — etwas geftofienen Jucfer und Jimmet
nebft fein gefdhnittener Jitronenfhale dazu, und
laft dief j3u einer dicklechten Sauce Fodhen.
2) Man nimmt einen BHalben Schoppen Kirs
fdenfaft, ein wenig geftofenen Jimmet und
Sucfer, einige Ddqelein, eine Halbe Hand vol
geriebenes und im Sdmaly gerdftetes Schwarys
brod, 1dfe dieh alles mit einem Halben Schops

pen et jufammen fochen. —  Sede Sauce
witd befonder ju dem Fleifdh gegeben.
SchinFenflecken.

Cin Biertelpfund gefottenen magern Schin=
et fchnetdet man ju diinnen Fleinen Stickdyen,
macht von 2 big 5 Milchbroden ebenfalls jarte
runde Schnitten, beftreicht cin BVecfenn gder
Potageblech ftart mit frifcher Burteer, thue ein
®eleg geriebenen Parmefanfds darein, von
den Schinfens Sruckhen davauf, die Milch=
brod s (Gemmel:) Schnitten darnber, auf diefe
frifche Burter, dann wicder Kds, und fabhre
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fo forf, big alles ju Enbe ift, Hievauf werden
6 Guer mit einem Schoppen fiifem ober fauz
vem Rabm veveiibre, tiber die Schintenflecten
gegoffen, Diefelben im Ofen gelb gebacken, und
dann warm aufgecragen,

Sdinfen ¢ Effens su Aagouts.

@it Halbes Pfund rofen magern Schinfen
fchneidet man in Scheiben, fegt tn eine Kaftrol
(Casserole) oder in ein anderes Gejchire dlinn
gefchnittene Specticheiben, den Schinfen darz
auf, nimme gelbe MNiben , Paftinatz und Peters
filien » Wurjeln , von jeder Gattung 2 Stiicke,
macht folche ju Sdheiben, fegt fie auf den Sdhinz
fou , deckt Das Gefchive ju, und feht es auf ein
Koblfener, FWenn es auf beyden Seiten eine
gute Farbe Hat, fireut man ein tenig Mehl
dariiber , viihet es mit einem Loffel um, damit
es defto befjer fdrbe, nimmt dann gute Flet{dh:
priihe oder Jus, gangen Pfeffer, Nagelein nedft
der obern RNinde eines Wed's (Semmel) daran,
[dft dief alles jufammen weich Fochen, und
treibt e bierauf durch ein Tuch oder Haarfied.
Wenn fidy das Fett aufgeworfen bat, wird es
abgefchopfe und die Efjeny aufgehoben. Man
Eann fich derfelben bey allen Nagours, audy bey
Suyppen bedienen, uynd die Drihe damit ver:
befjevtt,

Scheiben von rohem Sdhinten.

Bon rohem Schinfen werden dinne Scheiz
ben gefdynitten, und uber Nache in {rife Milch
geleqt, dafi fich das Saly hevausyieht. Hierauf
fchneidet man von Tecken oder Semmeln atich
gange Scheiben, legt auf jede Schnitte eine ju=
voe
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Ragouts,

vor abgetrocknete Scheibe Schinfen, bedecks fie
mit der andern Schnitte, befireicht ein Vecken
(Potageblech) ftarf mit DButter, leqe die Scheis
ben darein, madyt ein Biertelpfund Butter qelb,
giefit es tber die Schnitten, 1dfe es im Ofen
balb gelb werden, uberfireut fie dann mit geries
benem Parmefantds , [dft fie nodh ecinmal im
Ofen trocfnen, und giebr fie warm ju Lifche,
Jn einer Tortenpfanne oder unter einem Auf:
sugdectel werden fie noch beffer als im Bacfofen,

Sdinfen mit OiaFaroni und Parmefankds,

Cin Bievtelpfund abgefottenen magern Schins
Fen Dact man fein, mengt 4 Yoth geriebenen
Pavmefanfas darunter, Focht alsdann § foth
Makavoni (Stalienifche Dtudeln) in fiedendem
Waffer, gieft das Wafjer davon, und etien
Schovpen filfen Rabhm daran, Jft nun diefer
eingefocht, fo beftreicht man einSBlech oder eine
Scuiffel, weldye auf den Tifch gegeben mwerbden
fann, wmit frifder Dutter, legr von dem Kds
und Schinfen unten bin, die Mataroni darauf,
fireut das ubrige vollends dariiber, uyd belegt
e mit frifhen Seicflein Butrer. (Sollten die
Makaroni ju dicf cingefodht fenn, fo Fommt noch
etwas flifer Rafm daju,) Nun legt man einen
mit Butter befivichenen Bogen Papier dariiber,
bacft es im Ofen gelb, und giebt die Speife
warm ju Tifdhe, '

Srifdhe Schweinsfife su bereiten.

Wenn diefe gehorig gefdubert und die Klauen
abgebauen find, fchneidet man fie von einander,
fiedet fie in farfem Salywaffer weidh, [age fie
abfiblen , [ost die Knochen ab, {hneidet das
22
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388 Ragouts

&leifch zart langlicdht, nimmt fie dann in eine
Sdifiel , fiveut Jngwer , Pleffer, Saly, fein
gefchnittenen Schnittlauch oder Peterfilie darz
Wber, mifcht es recht untereinander, gicft Effig
und Oel davan, und giebt fie auf den Tifd)y, —
Sie Eonnen atch wie Kalbsfife gebacfen und
su fernigen Gemiifien gegeben tverden. Obder
man ftelle Senf oder eine Jwiebelfauce dazi auf,

Sdweinsohren in brauner Sauce.

Die juvsrderft rein gepufiten Ofren fiedet
man im Salywafjer weich, fhneidet fie ju pievecFigs
ten Gticklein, dann ein Eleines St Speck
und cine Jwiebel fein, roftet in einem Stiick
Butter cinen Kochloffel voll Mehl braun, dampft
das Gefhnictene davinn , gieft ein wenig Effig
nebft Fleifchbriihe oder von dev Obrenbriihe daran,
nimme Preffer, Ndgelein, etwasKappern und
ein SticEcdhen Jitvonenfchalen daju., Eocht die
gefchnittenen Obren dacinn, und richtet foldhe
att, wenn die Sauce im Saly und in dev Saure
recht ift.

Svicaffee von Sdwveinsohren.

Gind diefe wie die vovigen im Salwafer
weidh gefotten, fo werden fie Wberyerch eines
palben Fingers breit gefhnitten, Hievauf fchueis
bet man ein paar Charlottengroiebeln, Peterfilie,
Bitronenfhalen und Bafilicunt gaug fein, Iafe
in einem Sticklein Butter cinen Kochloffel voll
IMebl angiehen, dampft das Gefchnittene darint,
thut gute Fleifchbriibe nebft dem Saft von etner
Sitrone und Mufeatnuf dacan, (aft die gefdhnitz
tenen Ofren davinn Fochen, und jieht vor dem
Anvichten die Sauce mit 2 Cyergeld abs — Jum

BadenWiirttemberg
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Nagouts.

Beryieren (Garnicen) der Platte mwerden von den
gefchnittenen Obven langlidyte halb Fingers dicke
Gtuddyen ' gemadit, - foldhe in ecinem gebriibten
Taig umgewendet und in Heifem Schmaly ges
bacfen. LWenn nun die Fricafjee angevichtet iff,
legt man die gebacferien Sticflein darauf herun,
beftecft foldye entweder mit grinen Salbeyftrduf:
chen, oder belegt fie mit gebacferer Peterfilic.

Einen sabmen SdweinsFopf wie einen wilden
3u berveiten.

Cinen foldyen SchweinsEopf, der indef nidht
febe fete feyn darf, fenge (breunt) man wie eis
nen wilden, bricht den Halsfnodyen beraus,
und madyt einen tleinen Cinfdhnite-in die Mitte
der Haut auf dev Hivafhale, und logt fowohl
die unteve als die obere Haut des NRifels etn
wenig ab,  Auf diefe Are wicd der Kopf, wenn
e gefocht ift, ein  gutes Anfehen BeFommen,
Jlun legt man ibn eine Stunde, auch etwas
ldnger, in frifthes Waffer, flellt ibn dann in
ein hobes- Gefdyire aufrechts gieft balb Cfjig
und balb Waffer , oder frate des Waffers fehlech=
ten Wein davan, thut Salbey, ein paar IJmwie:
beln, Jteronenvadlein, einige forbeerbldreer und
Wadhholderbeere dagu, falzt ibu dann  ftark,
nimmt von allen Arten feinen Krdutern, Bafili=
cum, Thymian, NRosmavin, gangen Pfeffer,
Ndgelein, Jngwer davan, febt ihn tiber das
Sener, und lage ihn nur langfom ficden. So:
beld der Kopf weid) ift, fdopft man. das Sett
vein ab, und. [dft ihn fodann in feiner Brupe
evfalten. Ehe ev aufgetragen wird, pukt man
ibn auf einev Platte faubgr ab, befteckt ibn nadh
Belicben mit allerley VBlumen, vibre ein bal:
29*
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NRagouts.

bes Pfund Schrveinenfchmaly mit Jitvonenfaft in
einer Povcellanfechiiffel vedht weif und leicht,
fiberfveicht die Hirnfchale dte Kuochen des
ik Riifels, die Gegend um die Augen und die
Opren damit:, legt Guirlanden von, in dunne
. Striemen - gefdhnittenen,  Pommeranzenbldttern
el ‘ partt, und. den Kopf felbft-auf eine mit Blumen
und Laubwerf  belegte Platte, und giebt ihn
jur Tafel,
Gin wilder Shweingfop f fann auf
dic nehmliche vt ubereitet werden, nur mit
dem nterfchied, dap, wenn er yum Aufbehalten
Beftimme ift, mehr Effig daju genommen werden
muf. Dann hdle ev fich in feiner Sauce 2
bis 5 Monate, obne ju verderben,
Poctelfleifc. ‘ (
SBenn man es warm geben will, fo nimmt
man von einem Dehfen ein Stiick von 10°b18 12
i Plund vom Bruftfern; jum Kaltz Yufjtellen aber
& |1 muf es vom Schwaniftict feyn, Diefes Stticf nun
reibt man auf einem Brete mit4 Loth Salpeter g, !
fchneidet bierauf Bafilicunt, Fhymian, Lorbeer= . 1
blatter, Charlottenyoiebeln. und erwas Knoblaud i
groblecht gufammen, ftoft weifien Peffer, Nds |
gelein, Mufcatblithe uud einige Wadyholder: i
- Peeve ebenfalls qrob, vermengt bepbes , nrmmt t
qBl | davon die Hdlfte unten in das Gefdyive, Wwors p
Ml F ein das Pockelfleifch Fomme, fiveut die andere t
| ;
f
i
i
p

W e T R R

jiber das Fleifd)y, und lafe es an eintem Eablen
Ort fteheny  Dun fiedet man 2 Pfund Saly in
2 Maaf Waffer, (aft es falt werden, fahustet
¢s fodann iiber dag Fleifd), befhert e, wenn
man anders Eein Gefchige daju mit einer Schr wbe _
pat, wit einem Deckel und Stein, €3 mu t
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NRNagouts.

in in feinem facf 3 Wochen lang liegen, bis es
1 gut ift , e fFann auch 2 und 3 Monare davinn
I bletben, nur mit dem Unterfchied, daf ein Stick
die von 3 Wodyen in einem fleineren Gefdhive, ein
ne dlteves aber in einem groferen gefotten werden
TH mufi, weil eg nicht gewafchen wird , und feinen
en Gejchmack daduedh verlieren wiirde. — Das
bu auf diefe Avt verfertigte Pockelfleifch ift dem
Hamburger gany dhnlich, — Der Bruftbern wicd
nf benm erften Gange warm , dag Schweif s oder
nit Sdywanfticf aber im jweiten Gange falt aufs
tent geftellt,
el 2
» g Ein weifer Prefiragout.

gt 4 Perfonen backt man ein Pfund Hedye
ober Forellen, nachdem fie juvor gepubt, u
Grictdyen gefchnitten und eingefalzen find nebft

it der feber von dem Hedyt in Heifen Sdymalp
12 nuc gelblicht, jiebt dann die Haut ab, jopft
ber das Fleifh ju Fleinen Brdcfelein, und liest
B die Grdre beraus, Hievauf fhneidet man eine
i, Hand voll Champignons (efbare Erdfchwdmme),
etz . wenn fie fauber gepuft find, ju Snidden,
ud)y  fdyneidet ein wenig Peterfilic und cinige Char:
Rd= | Tottenywicbeln vecht fein, ddmpfr die 5 Sricfe
der: . in einem Stk Butter, thut das Fifchfleifch
it nebft Pleffer, Mufeatnuf und Saly dagu, ftrent
Yovs 2 Mefferfpiben voll Mehl dartiber, gicht ein
yere wenig gute Fleifchbriife daran, tidytet es gleich
yen auf das Plattchen an, weldhes auf den Tifdh
y in fommt , verriibet bHievauf ein Trinfglas ol
ttet dicfen fauren Nabm mit etwas Saly, fireicht
ent o ibn ddber den NRagout, fireut ein gericbenes
ube Milchbrod oter Semmek dartiber, und faft es
i e einem Ofen gelb werden, Yud) fann dag
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Prattlein anf m)tvmi) .Su.\fhn qetvr, und ein
Deckel mit Koblen daviiber gedecft werden,

fEin brauner Prefragout,
Hiegu werden Karvpfen, Hachte oder Forel:

. len  genommen; wenn diefe gepubit und u

Stiicklein qmi)mm n fiud, fehre man fie m
Gemmelmehl und Saly um, backt fie in beiz
fem Schmaly braun, fdncidet, wenn jie et
faltet find, dag braune davon ab, [0ft das
ubrige vollends vou den Gyrdaten ab, und legt
e8 Defonders, Alsdann backt wman 3 bis 4
Cmuneu‘c{)nimn im Butter gelh,.nimme fie in
eine Kafirol, thut das braune von dem Fifeh,
etnne’ in Nddlein gefchuittene Sriebel, von al:
len Gorten fein gefdhnittene TWurjeln, ein hals
bes forbeerblatt und feine Krvduter, wenn man
diefe Dbat, daju, giefit ein Glag Burgunder
QBein und etwas Fleifchbrihe oder Jus davs
uber » [dfit es auf Koblfener ju einer dicflech:
ten Sauce fochen, treibt es durch ecin Haarfied,
und thut Saly und Piefier m‘,u Nun  witd
das ‘p[mt[uu, welches auf den Tifd) befiimme
ift, mit gebacfencn Semmelfchnitten belegt, die
durchgetricbene Sauce , wenu fie nicht ju wiel
Sett bat, daviber gegoffen, (hat fie aber. ju
viel Fett, fo mug diefes abg cid,omt terden ,) au[
Koblen fo lauge gefocht, bis es unten eine
Kreufte hat, dann das juricfgeblicbene weife
Sichfleifch Elein gemwiirfelt gefchnitten, und dars
tibec geftveut, Man [dFt es nur nodhy ein wes
nig damit angichen.. Cin Pfund ﬁa(dw 6&%
ift fiir 3 big 4 Perfonen genug, fiv jede eine
Semmeljdynitte gerechuet,

BadenWiirttemberg
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ein

Salme von Uebbuibnern.
Bon einem gebratenen NRebhubn  fchneidet
man die Bruft und Sdhlegel in fleine Sticks
of2 chen, ftofit die 1ibrigen Knochen in eidem Mor-
3 fec fein, nimmt fie in ein Gefdhive, giefit ein
in ftarfes Trinfqlag voll vothen Fein, einen Schopfz
elz 1offel voll Fleifchbriihe davan, und ldft es nebft
ers etnem Stickdhen Brodrinde eine WWeile Fochen ,
as treibt es dann durc) ein Haarfieb, lege die jers
egt fhnittenen Jebbuhner davein , und [t es nod
A ein wenig auffochen. Diefe Speife wird als

in Iwifchenplatte gegeben,

&, Auch Hafelhlibner und Schnepfen
al: Eonnen auf die nebmliche vt jubereitet werden,

!ltrl; Aalbivt gefiillte Tauben.
der Die guvor fauber gepubiten Tauben {dhneir
arz det man bder fange nac) voneinander, Fife
oy und §higel Herunter, aud) den Hals gan; weg,
¢b, st die Haut auf, uad fille von einer recht
ird faftigen Bratourfifille wifchen die Haut und
mt aud) inwendig binein , fchnetdet in ein breites
die Gefchire frifhe Butter, thut ein Trinfglas voll
viel Wein, eben foviel Fleifchbriibe, cine gefchnitz
ju tene Jtiebel, gange Peterfilie , etliche ausge:
auf gratete Gardellen , Pleffer, Jngroer, Mufeat:
ine nufs, Saly und eine fleine Rinde von Schwary
ife brod darein, legt die Tauben nebeneinander in
arz dag Gefchive, 1iberfireut fie mit Semmelmebl
ez und Saly, lege ein mit Bhtter befirichenes Blate
he Papier davauf, und febt fie in den Ofen. Wenn
ine fie gelb und fertig find, (46t man die Sauce

davon Ddurch einen Seifer faufen, und vidyet
fie 1iber die Tauben aff,
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Tapben im Sdlafroct,

Wenn die Tauben gehorig gepubt find, tver:
den die Fhigel gany abgefchnitten, die Tauben
felbft durchgebrochen , und mit einer guten Fiille
‘ | gefulle, 3u derfelben (fur 2 Tauben gevedyner)
s weidht man einen abgeviebenen Kreukerreck oder
Rinia eine Semmel in fitfe Milch ein, fhueidet ein
| wenig Schnittlaudy, Peterfilie, Majoran und

etwas Jwiebeln fein, ddmpfe dief tu etnem Sticks
chen DButter, vihpre 5 Cper darein, als wollte
man gertifree Eper machen, rubre den ausge:
‘ deicfren Weck oder Semmel und dasg Geriabree |
in einem Gefdyive mit 2 Cpern, Saly, Preffer
und Mufeatnuf an; fein gefchnittener Speck
Eann audh noch s diefer Fiille genommen rwerden,
Man fitllt nun die Tauben damit, ndbe fie ju,
biegt die Schlegel fcf)iin ein , bratet fie f{aftig,
macht hiecrauf von einer Fletnen Hand voll Mebl
einen gebriihten Taig, thut fein gefdynittene Pe-
teefilie und Saly darunter, rviubre ihn mit Eyern,
tn der Dicfe tie einen Straubentatgan , wendet
die gebratenen Tauben dartan um, und backe
fie in Heifen Schmaly gelb. Sie fonnen auch
balbice (in 2 Theile gefchnitten) , gebacken , und
3t jedem Gemiifie gegeben werbden.

Wilde Tauben su dampfen.

Diefe werden gerupft, ausgenommen, die
Bruftbeine eingedriicke, die Fife eingebogen,
mit Elein qcu[)mmncm Spect  gefpickt, und in
etne ticfe Schufjel gelegt, alsdann ftreut man
Galy, Pleffer und Ndgelein dartiber, thut eine
grofie tn Hddlein mfd)nirrcnc 3wiebel, ein
Lorbeerblatt , ein wenig Jitronenfchalen \nebft

e R I e o N e L S
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fo viel Cfjig, daf die Tauben bedeckt find, daran,
und ldfe fie dber Nacht oder nody langer ftes
ben, bratet fie hievauf am Spic oder in einer
Kachel gelb, und gieft die Marinade, worinn
fie gelegen find " nebft etwas Fieifchbriibe davan,
QWenn nun die Tauben weich und die Sauce
fury eingefocht ift, vichtet man fie au, und
gieft die Sauce durch einen Seiber dariiber,

Gedampfte wilde Ente,

Wenn die Cnee fauber gepufhic und drefite
ift, fpickt man fic mit Specf , weldher Juvor in
fetn gefchnittenen Charlottensmwiebeln, Pererjilie,
thimum, Thymian, CI[J,, &\rerer und ds
gel ein umgefehre ift, Delegt bierauf ein Ghefchire
mit Speckfdheiben, rbut ein Suidfden Kalbz
oder Rindfleifch und ein Sticfchen rofien Schin=
Fen gany flein gefdhnitten auf den Speck, legt
die Cnte davauf, ftreut eine grob gefdhnirtene
Broicbel nebft cinigen Wurgelu daviber, grefit
eiien halben Schoppen rothben Wein daju, felt
fie au]cbvdft auf&o(;lcn, und (@6t fie balb wetch
bamprcn. Algdann rofiet man a2 Semmelfchuits
ten in Butter gelb, thut fie nebft einem Schopf:
[offel voll Fleifdhbriihe audy an die Cute, [dfe
fie vollends weich) und die Sauce fury cinfochen,
fegt fie dann in ein andeves Gefchirr, f i)oprc
dag Fett von dev Sauce ab, treibt fie durch eis
nen Geifer Niber die Ente, erbdlt fie anf Beir
fier 5‘[|rhc warm , vibee fury vor dew Anridhten
ettas Jitronenfaft daran, und madyt fic dann
erft wieder recht Heif. — Nebhibhner, Har
felbubuner, Sdhuepfen und anderes Feders
wildprett Eanu auf eben diefe vt jubereiter wer:
dent, — Aud) die Leber von jedem Schlachtvieh
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Eaun fein gebackr an die Sauce gernbre, uub
nur einen Augenblick damit gefod)t werden.

Laqouf&

Rrametovdgel mit Weintrauben,

Sedys Krametsvogel vipft man fauber, fhnet:
det Kopf und JFufe weg, nimme die Vogel
aug, reibt fie mit Peffer , Saly und Nagelein
ein, und bratet fie in Butter balb ab. Juv
Favce hackt man dag '\lmgcxmibc, wovon indef
der Magen wegaelaffen wicd, mit einer Jwicbel
und etnem Sticfchen Spect gany fein, rveibt 2
Cyer s oder Milchbrode am NReibeifen fein, ddmpft
es in einem SticFden Butter, nimmt dag Se-
bacFte nebft 5 gefiofenen Wadhholderbeeren daz
3u, [aft e8 cin wenig abfihlen, und rabre es
mit 2 gangen und 2 gelben Cpernan, Ylsdann
filllt man die Wogel damit ein, beftreicht ein
Platechen mit Butter, Dbreitet von der Farce
darauf, - legt die Bogel ‘\lff)t neben einander
davauf, breitet die 1ibrige Farce voll dariber,
jopft von einer oder 2 Weintrauben die Beere
ab, legt fic auch auf die BVogel, beftreut fie
ftavf mit Semmel - oder Weckmehl, bacfe fie
im Ofen gelb, und giebt es wavi ju Tifch,

Rrametsvogel mit {aurem Rahnt.

Dic Krametgoogel tverden rvein gemadyt,
die Mdagen Herausgenommen, die Fiipe cinge:
bogen und in ecine tiefe Schuiffel gelegt; nun
thut man 2 in NRadlein gefdhnittene Jwiebeln,
ein Lorbeerblatt, Pfeffer, Ndgelein und Saly
darauf, giefit fo viel €ffig davan, daf fie Bcbccf‘t
find, [dfe fie uber Nacht fteben, und bratet fie
den andern Tag am Spief oder in einer Kachel
in Butter gelb, gieft dann die Sauce, tworinn
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fie gelegen find, nebft etwas faurem Rabm daran,
[aft fie Fury einfochen, und vidyet fie durdy eiz
nen engen Seiber uber die Vogel au,

Wadyteln 51 dampfen.

Diefe pubt man, nimme fie aus, biegt die
Jufe e, fdneidet den Halg ab, rveibt fie mie
Galy, Pleffer und Ndgelein ein, und fberfteeut
fie mit ein wenig Mebl, serlaft alsdann Butter
einem Gefchive, leqr die Tadhteln darein, und
[afit fie auf benden Seiten qelb werden, Hier=
auf gieft man ein Glas Wein oder ein wenig
Cfitg, etwas Waffer oder Fleifchoriihe daran,
thut ein Lorbeerblatt nebft ciner ganjen Jmwiebel
Daju, und ldft die Wachteln weicdhy, und die
Gauce fury einfodhen, Ben dem Anvichten wird
die Sauce durch einen Seiher gegofjen.

Gedampfte Wadyteln. Andere 2Avt,

WWenn die Wadhteln gerupft und die Hdlfe
abgefchnitten find, fdhneidet man fie am Ricfen
auf, nimmt fie aus, wafdt fie vein aus, und
veibt fie mit Saly, Plefier, Ndgelein und fein:
gebacften Krdutern ein,  Hievauf legt man den
Boden eines Sefchives, weldhes einen paffenden
Decfel hat, wmit Specffcheiben aqus, leqt auf
diefe — Flein gefdhnittene StiicEchen Rindfleifch,
auf diefe die eingerichenen Wachteln, daf die
Druft unten hin ju liegen Fomme, Hackt ein
Sriickchen rofen magern Schinfen fein p firent
ibn 1ber die Wadhreln, legt cin Straufichen
Bafificum, Thymian und andere Krduter daju,
belegt es oben wieder mit Specffdheiben , Deckt
einenn paffenden Decfel feft davauf, daf EFein
Dampf Gevaus Fann, feist 8 auf fhwadye Koh:




S\aqoufﬁ

, Ten, (66t fie fo drey ,‘nutdﬁmu\cn dbampfen, ridy:
it tet fic dann an, treibr die Sauce oder Jus, weldye
s an den Wachteln ift darviiber, {chopft das

' Fett cin wenig davon ab, und giebt fie heiff ju

Cr o

Lijdhe,

Sricaffee von Wadteln.

DieWachreln rupft man, nimmt {ie aus, {dhnei:
det fie tn der Mitre von einandet, und wafcht fie
R etnigemal qus warniem %afﬂ, [dft dann eiz
(i nen Eleinen Kodyloffel Mebl in einem Stiickdyen
it | SBurter angieben, fchneidet einige Charlotten:

i jwiebeln davein , giefit einen Sdyopfloffel voll

it | Kleifchbriabe davan , thut ettwas Mufcarnufl, den
: Caft von einer Balben Jitrone nebft cin wenig
L Ritvonenfchalen daju, fegt die Wadyteln darein,
146t fie weich Fochen, und jieht vor dem Anrich:
ten die Sauce mit jwen Eyergelb. ab,

Gefullte YWadyteln.

Wenn diefe gepulst, die Fife feitwdrts eins
gebogen, die WWachteln wie gewodhnlich uncen
aufgefchnitten und ausgenommen find, madht
man eine Favce (Fille) von etwas ubriggeblie:
bermem Hiibner - Kapaunen 7 oder Kalbfleifc) und
4 foth Rindsmarf, ftofe dief jufommen fein,
thut etwas Salz, Preffer und Mufeatnuff dazu,
riibrt es mit dem ®elben von 4 Enern an, fullt
die Wachteln damit, ndht fie oder heftet fie mit
einem fletnien HOM ci)en i, und dampft fie auf
s die t‘i‘{)tll[ld)e Are, wie die vorfergehenden, nur |
i1k mitfenn bey diefen die Briifte in die Hobe fteen, |

: ftate des Strdufihens aber Krduter, Saly, Pfef: :
fer und Mufeaten dartiber gefirent, und noch i
ein @tucfd;cn Rindffeifch und Speckfcheiben davs
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2 auf gelear werden, alles 1ibrige ift tie bey den
e porigen. Wenn fic nicht Sauce genug Haben ,
18 wied mit ein enig Jus gebolfen,

{1

Jarcivter Hafe.

Man hautelt einen Hafen, (dneidet alles
Sletfch von den Knochen, und hackt es mit eiz

iz nem Biertelpfund frifchem oder gerduchertem
ie Specf Elein, nimmt es in eine Schuffel , thut
iz 2 in Mild) eingeweichte und wieder qusqedruckte
1 Gemmeln  obder Wecfen, eine fein gefchnits
12 tene in ‘Butter geddmpfre Swiebel, cin wenig
11 gebacften Thymian und Saly dazu, rvibrr dieh
M alles gujammen mit 3 ganzen und 3 gelben Cyern
g an, (ift devHafe Elein, o werden weniner Syer
1 genommen,) legt das Angeriibrte wicder tiber
)2 die Hafentnodyen, formivt einen ordentlichen Haz

fen davon, [egt thn auf eine mit Speckichnicten
belegte ©dyuffel oder Bratpfanne, befireiche ihn
mit emem verklopften (verflepperten) €y, tibers

12 fiveut ihn mit Semmelmebl oder geriebenem Brod,
n belegt thn mit Eletnen Sriucfdyen Butrer, und
ht lagt thn im Ofen gelb bacfen, C8 wird eine
;' Dbraune (Kappern:z) oder Rapm: Sauce daju
D gegeben,

l % s -

ul Sricafiivte Birfdhobren,

r

It Wenn diefe fauber gepuht und wie feine
it DNudeln gefchnitten find, legt man ein Stick
1f frifche Butter in eine Kafirol oder einen Fuf-
1 bafen , thut die gefdhnittenen Obren nebft einer
1 gangen Jwiebel dazu, ddmpft es ein wenig auf
fz Koplen, giefit ein Lrinfglus Wein, einen fiar:
h fen Schopfloffel voll Fleifchbrife daran, thut

ein wenig Mujcatbliche und Jitronenfdhale dazu,
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4 [dfit es fo Immc fodjen, bis die Obren tweich
L find, und die Sauce fury eingefodhe iff, Oun
(1 wird das Gelbe von 4 Eyern mit einigen Lrop=
NS fen Cfjig vecht vervubre, von der Sauce langs e
I fam darvan gevtibre, und an die Ohren gegoffen. g
e €s darf aber nicht mehr an das Feuer Fommen, A
[V nut in dem Gefchter muf es vedht geviiteelt, und a
o dann, nadydem juvor die Jrotebel Heraus ges il
nowimen i, fogleich angericheet twerden, 2
Sirfhwildpret gedampft in Sardellenfauce, 2
i Bon der Keule (Schlegel) fdyneidet man ¢
| Eletne Gucfchen, jtept die Haut rein davon q
! ab, Elopft fie, und durdyfpickt fie mit qrob ge= f
fchnittenem k_,put Hierauf madyt man auf fl
Soblfeuer tn etnem Gefthive ‘:bmm beif, tibers i
fireut das gefpicee Fleifch mit Mepl *), Sals, .
Preffer und Nagelein, legt es davein, gicht wenn €
¢s auf bepden Eeiten braun ift, ein ftarfes Trink: r
glas voll Qbmn nebft 2 Schopflofieln voll Fleifdy:
briupe obder Wafjer daran, thut einige gange
Swiebeln, ein Lorbeerblatt und eintge Jitvonen:
rdadlein davein, decfr e8 ju, und ABe es langfam n
fochen,  ynjwifchen terden 6 gewdfferte Sarz d
dellen gewafchen, ausgegrdter und Flein gefdynits )
ten, die gange Iwiebeln, wenn das Fleifd) weich e
ift, berausgenommen, die Sardellen davein ges E
: viapre, und nody ein wenig wit dem Aildpret D
A bmd).]ct'od)r. Jun wird es angerichtet, und ¢
| mit Eleingejcdhnictenen Jitvonen{chalen tberfiveut. [
D
*) E8 ift beffer, menn dag Mehl (fobald dasd _%
Sleifch mweich iff) in Butter befonders braun fi
gerdftet, und mit den Sardelien fury vor dem A
YUnvichten an das Wildpret gethan wird, fi
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2 Hothwilopret, LTodh eine Avt.
2 Diefes wird (gleichviel von weldhem Stiicke
g es ift) su Fletnen Srickchen gefdhnitten, vein
. gewafchen, und in Safywaffer Hatb weid) gefocht,
’ Daun wird eine dicke Schnitte von Rogaenbrod
auf dem Stoi‘r auf bepden Seiten braun gemacht,
22 in eine Kachel gethan, ein . Halber Ccf;oun n
Sleifdhbrihe oder auch von der Wildpretbriife
darauf gegofjen, vecht weid geFocht, durch einen
Geiber in ein grofeves ()qd)m. getrieben , ein
i Glag Wein nebft ein mem] gutem Effig daju
o gegofien, etwas Pfeffer, Ndagefein, Jitronen-
2 fchale nebft dem Fleifch barctn gethan, wollends
i weid) gefocht, etwas braune Bratenfauce, wenn
¢z man devgleichen bat, obder ein Loth Jucfer mit
’ TBafjer gebrennt, daran gethan, (dief giebt derv
n Sauce etne |cbonc Sarbe,) und wenn es ange=
& vichtet ift, mit Jitronen gavnict,
Y2
;L, Sricandeau von Rothwildpret.
2 Bon dem Schlegel von der Schale fchneidet
M man 5 Finger breite und eben fo lange Stiick=
rz dyen , Flopft fie ein wenig und {picft fic {farf
ts mit Speck, nimme Hievauf in cine Kachel oder
h einen Fufhafen von allen Wurjeln, eine grofe
Z Swiebel , ein StiicEdhen magern Schinfen, lege
et dag gefpickte Fleifd) davauf, giefit ecinen Eleinen
10 Schoppen Wein, eben fo viel Waffer dartiber,
t lafit es jugedect auf Kohlen fiart Fochen, bis

dag Fleifch weich ift, nimmt e Heraus auf eine
& Platte, deckt e8 gu, treibt die Sauce durd) ein
18 SHaarfies, thut fic wieder in das Gefchire, It
L fie fo lang Fochen, bis fie dicflecht ift, waben
fie Ofters umgeriihre werden muf, damit fie nicht

m
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anbreunt, fehre \m fgm{d) t\arum um, daft
fichs vecht anfangt, und vichtet e8 auf etne Placte
an, die qL]}.‘ILIEt‘ Butc in die Hohe. Alsdann
wied nod) ein mm; Fleifchbenbhe, nebft dem
@aift von einer Jitrone ju der 1brigen Sauce
gethan, und wenn eg ein wenig gefocht bat, iz
fchen das Fleifch gegoffen, dag die Glace nidht
abgebt. St die Gauce nidht braun, fo wird
ein Elein Stickhen Jucfer mit ein wenig Laf=
fer gebrennt und an die Sauce gevtihre, ehe fie
angeridytet wied,

Geodmpftes Rothywildpret,

Cin fletfthiges Stitck ven einem Schlegel oder
DBug nimme man, Elopfe es vedht durch, und
Iu]t es in Effig, nimmt es, wenn es einige
.,L'L\’L davinn q{luh‘ll ll.‘tf heraus ., hdllfﬁ‘[f €8,
und fpickt eg mie fein qwd)uzttuum Specf, wel:
dher zuvor tn Plefiec, La[, und ¢ Lai‘(.'[t‘{” ums
gefeprt fepn muf, thut Hievauf in eine Kadhel
eine Hand voll grob gefchnittene Jwicbeln, ein
GriicEdyen ju Scheiben gefchnittenen Speck, ein
Lotbeerblatt, erliche Jitronen NRadlein, legt das
Sletfch davauf, einer Hand grof Brodrinde nebft
6 Wadholderbeeren dariber, gieft dann ecin
®las Cffig, und foviel Waifer, bis es bHalb an
bas Fleifch geht, davan, decft es ju, und lape
es auf Koblen fo lange fchnell Fochen, bis es
muirh ift, feat es btevauf in cin anderes Gefdhirr,
treibt die Sauce durcdh cinen Seiber dariiber,
und [ale es auf Koblen bis jum Ynrichten warn,

Srifche Triffeln.

OBenn diefe aus frifhem Waffer mit einer
Burfte gepust find, legt man fie in ein Gefdhive,

welches

.
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weldhes einen paffenden Decfel bat, thut eine
aft i e ‘ 2
ganje Sticbel, ein Lovbeerblatt und Getvtiry

\tte : :
von allen Sorten daju, gieht Burgunder Wein

:?1[11 dacfiber , becft fie ju, und [ife fie auf Koblen
{ics ginfieden, alsdann fdhneidet man fo viele Blatt:
iy hen mctfscsr Pavier, als es Traffeln find, ridy
e get die Tviffeln jede in ein Bldtedhen Papicr,
itd ftellt fic auf eine Platte, gicbt fie warm auf dew
af Zifdy, und treibt bie suriickqeblicbene Sauce
fie durd) einen Seiber in eine Sauciere (Sofidr).

Gebactene Traffeln.

SBenn diefe, twie die vorfergefenden, gewas
der !‘d)cn und gepuit find, legt mian fie wber Nacht
md i Burgunder Wein , madyt den andern Tag
iqe einen goriebenen TLaig, wdllt einen runden Bo-
s, den davon, belegt ibn mit Spectidheiben, {o
sefi grofi, al8 die ’Erﬁﬁ'c[q Plak ecfordern , legt fre
o neben einander darauf, fireut etliche Stiickchen
hel guvor gefhnittenen Sdhinfen, ganjes Gerotivy,
fein gefdhnittene Krduter und wiebeln dariiber »

ein . A :

e Iegt toieder 6pc¢?1dpe:betx darauf, decft ein andes
bas res Blatt Taig dariiber, fhneidet es neben Herum
6t fvie eine Pajtete, ftelle fie eine Biereelftunde in
ein den Ofen, macht dann” ein Lod) darein, gieht
i bent guriicEgeblicbenen %urglt_nbcr Wein davein,
ifit 1aBe fie  bis jum Auftragen im Ofen, fdneidet
es  den Decfel oben gang ab, und giebt fie warm
v, auf. den Tifch.

er»

',

ner

(v, a3

hes

BLB BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288
	Seite 289
	Seite 290
	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296
	Seite 297
	Seite 298
	Seite 299
	Seite 300
	Seite 301
	Seite 302
	Seite 303
	Seite 304
	Seite 305
	Seite 306
	Seite 307
	Seite 308
	Seite 309
	Seite 310
	Seite 311
	Seite 312
	Seite 313
	Seite 314
	Seite 315
	Seite 316
	Seite 317
	Seite 318
	Seite 319
	Seite 320
	Seite 321
	Seite 322
	Seite 323
	Seite 324
	Seite 325
	Seite 326
	Seite 327
	Seite 328
	Seite 329
	Seite 330
	Seite 331
	Seite 332
	Seite 333
	Seite 334
	Seite 335
	Seite 336
	Seite 337
	Seite 338
	Seite 339
	Seite 340
	Seite 341
	Seite 342
	Seite 343
	Seite 344
	Seite 345
	Seite 346
	Seite 347
	Seite 348
	Seite 349
	Seite 350
	Seite 351
	Seite 352
	Seite 353

