Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues Kochbuch oder gepriufte Anweisung zur
schmackhaften Zubereitung der Speisen, des Backwerks,
des Confekts, des Gefrornen und des Eingemachten

Loffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1811

Braten und gedampftes Fleisch.

urn:nbn:de:bsz:31-55066

Visual \\Library



o> |
e
: |

2
.
Braten und gedampftes Fleifch. "
fo
g
Gedampfte Ralbsfdale, :;
@icfc wird robl geflopft, rein abgefdabt oder
gewafhen, und mit ecinem Tud) wieder abges
trocfuet , mit Plefier, Ndgelein und Saly ein:
gevieben, in einem breiten Gefdhire Butter jers ;
laffenn , und die Schale auf beyden Seiten gelb if
davin geddmpfr. DNach diefem fireut man erft ¥
einen balben CEIofel TMebl dariiber, [Afit ed etn n
wenig braun davan werden, thut ein Glas Wein, %
einen Sdopfldffel Fleifchbriibe oder Wafjers 3
einn Sorbeerblate und etliche Jitronenvddlein dar: €

an, decft es ju, uud ddmpft es langfam auf
Koblen, ~ Jft das Fleifch weich und die Sauce
fury eingefocht, fo wird angerichret,

Ralbs{dale auf gewohnlidhe vt 3u démpfen,

IWenn die Schale wobl geblopft ift, wird
fie mit einem gjl.t"\l [al'fm ahqm{)abm, auf
Benden Seiten mit Saly cingerieben, ein Suid
Butter (etwa 4 Loth) jerlaffen , die Schale auf
Benden Seiten gelb gemacht, alsdann ein Schopf:
1offel Daffer davan gefchittet, eine von einanz
dev gefchnittene Jmwiebel , 2 Lorbeerbldtter und
& gange Ndgelein dagu gethban, und dann erfi
das Fleifd) jugedecft, Wenn die Sauce fury
eingebraten ift, tird miecder ein wenig Wafjer
davangegoffen, big die Sdale fertig ift. Bey'w
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Anvichten wird die Q_,quce burch) den Schaum:
1éffel gegofjen.

Anmerfung.  Wird das Fleifch gemafchen, fo
muf e8 mit einem Tuch wieder vecht abgetvoctnet
werden , 8 ziebt fonfi Waffer und beFommt feine
gehdrige Farbe nicht. Aucy darf mans nidhe fo oft
umeehren, damit ¢d hubfch gang bleibs, und doch
minhb ift.

Gedampfte Ralbsfdhale auf anderve Art
mit Rrdautern.

WWenn'die Scale geflopfggmund gewafden
1[1, wird ein Lorbeerblart, ot wenig Rosma:
vin, ‘Bafilifum und Dragon flein gefhnitten,
mit einem CEISffel Salj aud 6 verdructen
QBad)[mlbnbccrm vermengt, das Fleifdh) da mit
eingetteben, in eine Sdiiffel gelegt, ein halber
Schoppen Effig dartiber gegoffen und alle Tage
umgefehre, damit die Kraft aus den Krdurern
herausfommt, lan [dft das Fleifd) in der
Baike, {o lang es fepn Fann, SBIll man’s jus
feBen, fo wird es mir einem Mefjex abgefchabt,
in einem Gefchicr ein Stiicklein Butter jerlafz
fen, die Sdyale darein gelegt, gugedectt, wobl
geddmpft, und eine Rinde Brod darauf gc{‘jr.
Befomme dag Fleifch nicht Sauce genug, {0
gicft man erwas Fleifchbraife davan, . Loenn
dafjelbe nun weich, und von der Sauce noch
ettwad vorhanden ift, fo wird die Schale auf
eine Platte gelegt, die Sauce mit dem Brod
durdhgetrieben , das Gelbe von 3 Eyern mit
einem balben Schoppen faurem NRabm verribrt,
dief und die juricdgeblicbene Sauce in eine
Kadhel genommen, wnd unter befidndigem Rib:
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344 Braten,  ~fhy kas »

ren fo lang auf Koblen gelaffen, bis die Sauce
dicklicht ift, dann uber die Sdyale angervidhtet,

Gefpite Ralbsfdale in eciner Rabms
Sauce,
Die Schale wird wobl geflopft, gehdutelt,
- ¢in Glas Cffig mit Saly, Pfeffer, Ndgelein,
einem Lorbeerblatt, cinem Blatt weifien Jwiebeln
und ein paar Jitronenrddlein eine Viertelftunde
gefotten, danu tiber die Sdhale gegoffen, Wenn
fie eine Stunde geftanben ift, wird fie gefpickt,
in einem breitenMefchive Butter jerlaffen, die
gefpickte Schale datin aelb geddmpft, die Hdlfte
von dem Cffig, mdovin fie gebaibt worden ift,
nebft etwas Fleifdybrithe dazu getban, und wenn
e8 wicder eingefocht ift, ein Schoppen faurer
Nahm daran gegoffen, cin bHalber Kodhldffel
Mehl in Butter gelb gerdfiet, cine Llein gefdhnits
tene Jiebel darin abgeddmpft, an die Sauce
gethan , und fo lang qefocht, bis fie jum Uns
vichten fertig ift, Aledann nimmt man die iz
tronencddlein nebft dem Lorbeerlaudb von der
Baike daju, brdunt veér dem Anrvichten ein
Grudlein Jucfer im Waffer, und thut es an
tie Sauce, damit fie Farbe befomme.

Niavinivte und gefpickte Ralbs:Karvee.

Dieh ift das NRippenfiicE, es Fann Feines
fhterer gebouen werden als ju 4 Pfund, teil
das, mwas tber die Nippen bhinausgeht, nidhe
tauglich ift. Man Elopft die Karvee, Haut die
unteten Beine ab, pdutelt fie dann rvein ab,
und fpicfe fie mit Flein gefchnittenem Speck,
Bur Marinade wird eine grofie Jwicbel ju Hals
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ben Radlein fein gefdynitten , in einem Stirck=
fein Butter weich geddmpft, ein halber Schop:
pen Cffig daran gegoffen, und juleht nod ein
forbeerblatt, Pfeffer, Ndgelein, ein wenig
Galy nebft etlidyen Jitronenvddlein daju gethan,
Gobald dief redit gefocht iff, gieft man’s fiber
die Karree, und [aft es Uber Nacht ftehen, Cs
fann qud) in einer Kachel gebraten werden. Am
folgenden Eag wird bdag Fleifch, wenn es
uvor mit Saly iberftreut worden ift, am Spieh
foftig gebraten , die Narinade in einem befons
dern Gefdhire aufgefocht, und ehe eg quf den
Fifch Lomme, nebft der Bratenbrithe 1iber die
Kareee gegoffens

AnmerFung 3ur Ralbstarvee.

Wenn e8 nicht wohl fenn Fann, daf man bdie
RKarree fiber Nacht an der Baise fiehen IaEE, fo
Eann fie nach einer Gtunde ausd der Vaike genoms
nommen ferden. Hievauf macdht man in einem
breiten Gefdhive Butter Heif, leat die Karvee anf
die gefpictte Seite darein, nberfivent fie aber nodh
aupor mit Salz. Wenn fie auf bepden Seiten geld
ift , wied die juriicEgebliebene Wearinade davein ges
than, unbd eben fo viel Fleifchbriabe ober Waffer
Dazu gefchiitters fo It man fie langfam fortdamyps
fen , unb gieft immer ein wenig Fleifchbrabe nady,
daf ed eine furie Sauce bleibt. 2AWer die Fwiebeln
nicht gerne hat, fann die Sauce fber bie Karvee
purdhtreiben. — Itwiebeln , Gemiivy, IJitronen und
forbeerfaub goerdben zuvor in einemr halben Schops
yen €ffig gefotten, toeil fie nachher it dem Fleifd
Damypfen mifen.

Gefullte Kalbsbruft,

Die DBruft wird fauber gewafchen, oben
am dinnen Theil durchgebrochen , eine Jmwiebel
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546 Braten.

mit etwas Peterfilie Llein gebackt, ein Sticflein el
Sy ecf daju gefchnitten, und diefiin einem Stiicks f
lein Butter geddmpft, Lenn es weich ift, vers te
vifre man 3 bis 4 Eper darvin, bis fic bHart §
find , weidht eiven Kreuberivecf in Wafjer ein, P,
nint me das Geddmpfre in eine Schiffel , deucke e
derv cingeweichten Wedf feft aus, thut ibn ' d
auch nebft Saly und Mulaten an das Geddmpite, a
und) viihee alles mit 3 Eyeen an. Dun wird die |
B uft damit gefillt, jugendbt, oder mit einem ¢
fleimen Spieh jugehefter, dann an den Spieh ¢
geftecft, mit Galy eingevieben, und faftig ge- b
braten., Gie erfordert jiemlich Butter, wenn 9
fie redyt faftig werden foll, Man Fann ficaudy t
in des Bdcfers Ofen bringen, d
aiernbraten su braten. 2
Hier wdr’ es 1iberflifig, vieles 3 fager, [y
Daig befte am NMiernbraten ift, ihn faftig ju s
braven, SWenn der Braten mit Pfeffer und 1
Galy eingericben ift, wird der DHerabhangende
fappen gegen dem Niern aufgewickelt, und mit y
einent Spich befeftiget, domit der VBraten ein
befieves Anfelen Hat, daun an den Spief ges i
ftect , und fleifig mit Butter begoffen, f
Gefpictter  Ralbsfdhleael, :
&r wicd geflopft, rvein gehdutelt , und die :
©eite jum Spicken aquf den NRoft gelegr, daf {
vas Fleifh mur ein wenig jufommen f{dhnuree 1
(fchrumpft), und beffer jum Spicfen ift. Wenn i
der Sdylegel wieder falt ift, wird er erft ges ]
frift,  Kaun man ifu einen Tag in den Cffig (
legen s fo ift eg gut, im Gegentheil aber ird |
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Bratent. 347

ein balber Schoppen Efjig mit Saly, Lorbeers
[aub, etlichen Jitconenrddlein und 6 geefnicfchs
tew Tad)holderbeeren fiedend geitachts Hat man
Krduter, fo nimmet man von jeder At einige
Platrer oder fact decfelben Pleffer und Ndges
fein dazt, und gieft es 1ber den Effig. Auf
diefe FWeife wird der Effig nodh ein paarmal
abs und immer wieber ficdend daran gegoffen,
und der Schlegel erhdlt dadurch die namlidpe
Guite, als wenn er gebaiht wdre. Dann wird
er mit Saly, Ndgelein und Pleffer etngeries
ben . mit einem mit Butter beftrichenen Bogen
Papier umbunden , (welder fury vor dem Anz
vidhten mieder abgenommen werden muf) an
den Spich geftecft, langfam darvan gebraten,
der &ffig nebft ein wenig Fleifchbuiibe in die
Bratpfanie getban, juerft mit Butter, und
dann mit der Sauce fleiffig begofien,  JIn die
Bratpfanne fann man aud) etwas fauren Rajm
nebmen.

Geddmpfter Ralbofdhlegel mit Provencer:Oebl,

tach dem Klopfen Hdutelt man ihn rein, legt
ibn 8 bis 4 Tage in Efjig, nimme dann Saly, Pfef=
fex, Ndgelein, etliche Blatter Rosmarin, ein
tenigT Hymian und Bafilicum, hueidet dieKrduz
ter Plein, mifcht diefe und das Gewriry untereins
ander, fdneidet Glaichslange Spect:Brodelein,
febre fie in dem untereinander GSentengten um,
madt hin und per Locher in den Schlegel, veibe
ihn mit dem 1brigen Vermifchten ein, freckt
den Speck tief binein, [lege etlidhe Stidlein
Gyect in ein Gefdivr, worin dber Schlegel Plak
Bat, denfelben davauf, gieft andevthald Schops
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548 +  Braten.

pen L')hum{uufn, lmb eben fo viel mcm dars

fiber, 6 CHIoffel Proveacerohl oder vedyt que e
tes 'Qi.mmi\bl dbavan, legt 3 big 4 Bogen Pa: ch
pier uber dag Gefchive, und auf das Papier eis fo
nen feften Deckel, daf fein Dampf davaus Fanu, 4
ftellt dag Gefchive tber Nacht auf Koblen, daf = P¢
es langfom foche, Wiel darf nidht darnach ge: L.
feben werden, Ein: oder jwepmal wird es auf: fo
gedecft, um ju fefen, ob der Schlegel miirh B

ift. Cr fann warm oder falt aufgefiellt werden, ba
falt mit Senf, oder Effig und Oehl, warm LE,
1]

hingegen wird die Sauce Fury eingefodht, und
daju aufgeftelt,
Sammelsfihlegel mit Yurseln geddmpft.

Wenn er vecht farf geFlopfr ift, fehreman | E°!
Eleine Stitclein Knoblaudh oder Charlottenymwies fe

beln in Galy, Pfeffer und cin wenig Ndgelein 3
uny, macht mit einem Pleinen Meffer Deffnungen, da
foicke den Sdylegel damit, giefr einen Schop: o
pen Wein und einen Schoppen Waffer in ein re!
tiefes Gefchire, fdhneidet von allen Yrten LBurs etl
3eln 2 SnicPe nebft einer grofen Jriebel darein, ¢
und thut ein Porbeerblatt, nebft einigen Jitror M
nen: Rddlein daju, Wenn der Schlegel mir W
dem dbriggeblieben Sals und Gerwilry eingerie: 0d
ben ift, [egt man ibn in dag Gefchire, und eine gel
Rinde Schwary:Brod einer Hand grof darauf, jes
deckt ihn feft ju, und [dfe ibn Fodhen, 5is die :1'1-‘2

Gauce gany eingefocht ift, nimmt dann Dden
Gdhlegel Heraus, preft die Sauce mit einem B
Gilafe Wein und einem Sdhopfoffel voll Fleifdys
brithe durch, thut den Sdlegel wieder in das

Sefchice, fdopfe die durdhgeprefte Sauce rein =
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Bratets 349

ab, und gieft fie wieder an defi’ Schlegel,
fdhneidet entweder eine Hand voll verwellte Mors
dhen darein, oder nimmt 2 Loth im TWein ges
fodyte Triffeln davan, flact deren Ffanu man aud
4 Loth Sardellen und einen EEIoffel voll Kap=
pern nehmen, [t der Sauce ju wenig, fo wicd
ein Schopfloffel Fleifchbriibe daran gethan, und
fo lang gefocht, bis der Schlegel miieb iff.
Bey'm Ancichten wird nur ein wentg Sauce
dartiber gegofjen, und die tbrige in einer sau-
ciere (Sofidr) befonders dayu aufgeftellt, die
nberflufige Ferte aber wie immer abgefchdpft.

Gejpictter Aammelsidlegel,

Man Elopft ihn vecht ftac? , Hdutelt die obes
venn Zheile, wo Fein Feter ift, und fpicke fie
fein, macht mit einem Meffer Hin und Her Oeff-
nungen, fiveut Pfeffer , DNNagelein und Saly
darein , thut audh in jede Deffnung etrwas von
einem forbeerblatt, oder ein Bldttlein Dragon,
veibt den Schlegel mic Saly ein, und legt ibn
etliche Tage in den Effig. Weun er gebraten
werden foll, wird er an einen Spicf geftectt,
mit Pfeffer, Saly, Ndgelein und Mutfchel=
mebl fberfireut , die Batke in die Brarpfanne
oder Mafdyine gethan, der Schlegel langfam
gebraten, juerft mit DButter, dann immer mit
fetner eigenen Gauce begoffen, daf er vecht fafz
tig wicd. Eine Halbe Stunde vor dem Abnehs
men fann ein Halber Sdjoppen faurer Mahm
dariiber gegoffen werden, Man Fanu diefen
$Braten eben fo gut im Backofen fertig madyen-:
nach dem Streuen legt man nepmlich ein paae
Stucklein Speck darauf, ummwickels ibn mit ¢z
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nem mit Butter befivichenen Bogen Papier,
giefit die Baige nebft einem Halben Schoppen
fauvem NRapm in das Gefchive, nimmt aud) ein
Fleines Suick Brodrinde darein, und [dft ibn
fo 2 Stunden im Ofen. ~ Er wird hier nodh
mitber als am Spief gebraten,

—————

Gefullter Hammelsichlegel.

ABenn von. einem gebratenen Hammels{chle:
gel etwas 0brig ift, es darf nicht gany die Hdlfte
fepnn, fo fchueidec man das Fleifd von dem
Rohr vein ab, (dag Bein muf gany bleiben)
nimme dann das Fleifd auf ein Brett, 4 Loth
gewafchene Sardellen, einen CHloffel Kappern
ein poar 3mwicbeln , ein wenig Rocfenboll oder
Knoblaudy , etwas Peterfilte und Sirronenfdale
nebft 4 Loth Ninds: Mare daju, badt diep al=
Tes Elein untereinander, weicht einen Kreukers
yoeck im Wafjer gin, thut das Gebacfte in eine
Sdifjel, Saly, Mustatnuff und Preffer nebft
dem feft ausgedrucfren Wed dagu, rvibrt dieh
mit 4 Epergelb an, {hldgt dasg Weife von 4
Cuern ju Schaum , cibrt diefen aud) an die
Maffe, tuberfireicht den abgefcdhdlten Knodhen
mit einem verflepperten Ey, beftveicht eine breite
Sdyiffel ober ein Blech, worauf der Knocdhen
Plag par, fark mic Butter, fireut fie mit Sems
mels oder Mutfchelmehl, leqt den Knochen darz
auf, fdldgt das angerdprete Fleifd an den
Knoden, daf 8 die Geftalt eines Sdhlegeld
Befomme, berfiveicht ihn wieder mit ecinem Cy,
vermengt eine Hand voll- Brofamen von einem
Weck oder abgeriebenen Mildybrod mit Pleffer,
Saly und ein wenig Ndgelein, fiveut diep auf

~ . . - - o
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et den angefchlagenen Schlegel, tiberlege ihu mit
pen Stucklein Butter, backr thn langfam auf Kob:
ein fen, oder ftelle ihn in des Backers Ofen, I

ibn ciner fleinen Halben Stunde muf man ibn hers
106 ausnehmen . damit er nicht ausdorre. Wenn et

fectig ift, ticd er befutfam anf eine Platte ans
gerichtet,  Ev fFann trocfen ju einem Gemiifje
aufgeftellt, oder Abends ju einem Salat geges

o2 ben werden, Man fann auch cine Fwiebels
fte oder Kufummern-Sauce daju maden,

P“‘; Geddmpfte SammelesSdhale mit RuFummern,
en

‘oth Diefe wicd ftarf geflopft, Ueberhaupe iff
ettt bey dem Hammelfleifch ju bemerfen, daf es mehe
et alg anderes Fleifch qeflopft erden muff, Hievs
hale auf wird fie mit Pleffer und Sal; eingevieben,

als in eine tiefe Kachel gelegt, ecine halbe TMaaf
fiets MWaffer davan gegoffen, und {o lang gefocht,

eine bis das Waffer beynahe eingefodht iff, dann auf
bt SKoblen langfam gelb gemacht. JInywifchen fehdlt
dieh man 2 bis 5 Kufummertr, fhnetder fie ju
14 Drocelein , falzt fie ein wenig ein, und f{dnei:
die det eine Smwiebel fein, Tenn das Fleifdh auf
fien benden Seiten gelb ift, twird das herausgebratene
cite Sett bis auf ein wenig abgegoffen, und fo viel
den Mebl daviber geftreut, als jwifden 5 Fingern
i gefaft werden Pann, Die Kufummern dridt
bars man feft aus, thue fie nebft der gefdhnittencn
dett Bwiebel an das Fleifh, und dampft fie gelb,
1el8 giefit nadh diefem 3 CHloffel voll Efjig undeinen
Cv, SdydpfldfFel Fleifchbriihe davan, deckt die Schale
nem 3, und ddmpft fie vollends aus, Wenn fie
ffer, mieh, und die Sauce fury eingefocht ift, wird

auf fie angerichtet. Hat {ich wicder Fett Hevans:
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352 Riafett.

gefodht, fo tird fie bey’m Anrichten abgefd)dpft, i
und wenn die Sauce vejenter feyn follte, ibr ihi
mit ein paar CRloffeln voll Effig gebolfen. '
Sdweinsbraten mit Feving, Ifb

!

Dief muf ein Rippenftiicf oder ein Halsbrdes qaji
fein fepn. Wenn es ein wenig geflopft ift, pube fie
man einen Heving, madht Fleine Fingers lange un
Gtucte daraus, uberfireur die Stiicklein mitein i
weniq Pfeffec und Thymian, und fteckt fie in an
den Braten, bis der ganje Hering auf iff. Von ba
aufien tird der Braten mit Pfeffer und Sals in
geftreut, der obere Theil davon mit Jitronens 1a

tddlein belegt, das gange in cin Kalbs:z e |
gewicfelt, om Spicf langfam gebraten, und bIT
dann famt dem ek auf etne Fleine ‘Platte an: au
gevichtet, Jum fauren Kraut ift es vorguglich gut,

Sdhweinsidlegel mit einer Krufte.

Diefh fann ein Schlegel von einem jafimen pu
ober wilden Schwein fepn.  Man Elopft ibn we
famt der [ Schmwarte, [OFt nach diefem evft die 5
Gdywarte ab, vermengt ein Stucklein gefiofes Te
nen Simmet mit etwas Ndgelein, Pleffer und 3u
Saly» madt in dem Schlegel auf benden Seis et
ten Oeffnungen, fireut von dem Gewrivy darein, ein
legt ibu ein paar Tage in Effig und Krduter, ein
ftreut den Schlegel mic Saly und von dem vors O
Bemeldten Gewury, lege ihn auf den Specf, uft
gieft einen Schdpfioffel Waffer oder Fleifchbriihe R
und die HAlfte von der BVaike durd) einen Schanms ger
[5ffel daran , thur etliche Wadhholderbeere , ein tiif
paar Jittonenvddlein und eine Rinde Sdhywarye un

Brob davein, deckt den Schlegel ju, und dampft abs
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ibu fo lang, big er weidh ift. Hierauf legt man
ibu aus der Bribe in ein Gefchirr, worauf ein
Decfel pafit » prefe die Sauce durdy ein Sieh,
fchopfe die Fette vein davon ab, nimmt das iib:
rige wieber an den Schlegel , veibt 1 oder 2
gange Milchbrode auf dem Reibeifelr, vermengt
fie mit geftofenem Jimmer, Prfeffer, Ndgelein
und Saly, und fireut den Schlegel oben damit
Gingers dick, legt Bleine Brdckelein Butter dars
auf, einen Deckel mit Koblen daviiber, und
bacft ihn gelb. Er Faun aud) mit der Kreufte
in einen Backofen geftellt, und davin gelb ge:
madyt werbden:

it es ein alter Schleqel, infonbderheic von
$Bildpret, fo wird er ber Nacht in der Sauce
auf Koblen geftelt.

Gefiilite Gang.

Wenn die Gans, wie gewdhnlid), rein ge?
pust und ausgenommen ift, wied ein Krengers
wedf im TWaffer eingetweicht, die Leber von der
Gang u Elemien Brocfeleta gefchnitten, das
Getr von der Gans oder cin Stidlein Speck
ju der Leber genommen, bdtef und der ausge:
druckte Wed nebft Elein gefchnittener Peterfilie,
einer fein gefdhnitten;n Iwiebel, Pfeffer, Salys
ein menig Ndgelein, und etras gevicbenem
Quindel oder Thymian ineine Edhiffel getharm,
und mit 3 bis 4 Epern angertihre. Hat man
Kaftanien, fo wird etn Vjuud day génommen,

- S1alle G

gerdfter , fauber gepuki, und an die Fulle ge:

[ 8

tiibee, dann die Gans damit qefillt, jugendhis

und am Spief langfam geébraten.  Kann man

aber feine Kaftanien baben, fo wird dad Fleiz
£ A

2
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fchige vom Magen flein gefchuitten, und jue B\
Fulle, welche dadurch Fernbafter wird, genommen, be
Auf diefe vt Fonnen auch Enten gefiilie b,

toerden,
Wiloe Ganfe su braten,

Diefe find nady der Eendee, wenn fie Nahs
sung auf den Stoppelfedern finden, am Beften.
SWBenn fie gerupft , gepube, ausgenommen und m
dreffice find, blanfdhive man fle cin wenig, rveibe ’
fie dann aufien und innen mit Pfeffer . Salg 1
und Ndgelein ein, fiecfr fie an einen Spief , €
begiefic fle waprend des Bratens mit jeclaffener |
Dutter, beftrent fie, wenn fie halb fertig find, |
mit geviebenem Semmelmephl, und [dft fie vols ft
Tends braun und fertig werden, Das Feuer  ©
beim Braten muf anfongs fhwach, und nadhe =
Per ftdrfer werden, damit die fetre Haur Enorps b
lidht wird., Bepm Anridhten garnirt man die ®
Platte mit gebackener Pererfilic, und giebt die u

Sauce befonders daju. E\l
-
Wildbe Enten 3u braten. ®

Sind die Cnten gerupft, und rein gepust, f
fo toecden {ie auggenommen, fauber ausgemafchen, B
mit Pleffer, Saly und Ndgelein eingerieben, eiz | ¢
nige Jitronen:Ndadlein und ein Lorbeerblatt hine
eingeftecEt , und cin paar Tage in Effig gelegt.
fBenn fie gebraten werden follen, jwedt man
fie auf, legt ju dem, was davin ift, nur nodh M
ein Stircklein Butter, reibt die Cnten auch vorr ¥
auffen mit Saly, Ndgelein und Preffer ein, ums
bindet fie mir einem Butter - Papier , fiedt fie
an ben Spief, thut die Baike, worin fie geles
gen find, nebft einem Schopfiofel voll Fleifchs

fo il o d = slt=]
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jue briibe, etlichen DNddlein Jitvonen , cinem Lovs

en. Beerblatt und cinigen SHachholderbeeren in die

e Bratpfanne , und bratet fie unter fleifigem Bes
giefen langfom und faftig.

| Geddmpfte wilde Enten.
ahs

ort . Wenn die Enten ebenfalle yuoor gebaift und
ms | mit Ndgelein, Saly und Pfeffer cingerichen
eibt find, pevldfe man in einem Sefdjire, rorin fie
Saly 9’3{&.[“5 paben , Buiter, dampft fie auf bepden
off » Geiten qelb, gieft die Butter ein wenig ab,
et cinen Shopfidfiel Fleifhbriife und etwas von
nd, der Vaibe daran; wdre diefe nicht mebr gut,
vols fo nimmt man etlidhye CHIOfel frifchen Cfiig dagy,
ein Corbeerblatt und einige Jitconen s Radlein

euer : i ‘ e
ache  darein, deckr die Enten ju, und pampft fie forts
orps bis die Favce fertig ift. Ju Diefer nimme man
die | die Leber, ein Stucflein Spect, cine Swichel
die | unddas Fleijchiae vom Magen, fackt alles Flein,

dftet einen RIS Mutfchel: und Halb fo viel
P3eif: Mebl gelb in Dutter, ddmpft das Gebadte
darin, thut es an die Euten, (dfe fie langfam
ugt, fortddmpfen , bis fie weid) find, und vidyter fie
dann an, Sie fonnen als ein Braten obder ald

hen, Lgheh e &

, eiz eine 3wifchenp latte aufgefelt werden.

bine Einen Auerbabn 3u braten.

legt, e ;

man Man rupfe ibn nue bis an den halben Hals,

noch nimme ibn aug , Elopfe die Bruft und Schleqel
wobl, wafcht thu fauder aus, veibe ibn mir DNz

o i SRETL g e

ums  Seteins Saly und Plefier cin, ftect in ben Schnaz

t fie bel jtemlich C_IBQI.;.“MDC’L‘[\':[-.' und '\fju_f‘,b mubyn:

geles det den Kopf nie ewmem Papter, daB ":d? feine

cif s Gliegen davein fegen » legt den Auerhapn o big
3%
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4 Tage in Effig, worin einige Jitronenvddlein,
Lovbeerbldrter und aubdere taugliche Krduter fenn
miffen, und behdlr ibn an einem Fubplen Ore
auf, teil’ der Kopf trofen bleiben mug.
Wenn er gebraten werden foll, wird er aufjen
mit Saly, Ndgelein und Pfeffer eingerieben, be
Ev fann entweder gans gefpickt oder nur hin und bl
wieder auf der Vruft mit Fleinen Brockelein

(.zpcaf beftecEt werden, Jn jedem Fall wird dodh) ::i
die gange Bruft mit Sped deiben belegt, und DY
der Auerhahu mit einem ftart mit Purrer bez a¢
firichenen und nod) micetnem anderu unbefivide= ba
nen Bogen Papier umbunden, Der Kopf bleibt, a¢
wie er war ., oder wird im Nothfall aufs neue P
mit einem frifchen Papier ummwickelt, Eann auch :
gatiy abgefchnitten weeden.  Ylsdann wird der ?r‘

Auerhabn an den Spicf geftecr, in die Brats fi
pfanne ein Glad Effig nebft etwas Fletfchbrihe,
etlichen Jitronenvddlein, einem Lorbeerblatt, et:
was von Krdutern, etn paar LWadholderbeeren
und eine gange Jmwicbel gethan, und der Auers

bahu unter beftdndigem *Begiefien langfam ges g:
braten. Bey’m Anrichten bleibt der Specf auf hay
der Bruft liegen, das Papicr vom Kopf aber et
nimmt man wegq, flecft thm etwas Grines in in
den Schnabel, und giefit den grojien Theil des by
Settd davon ab, die Bratenbriihe aber ber den €
Yuevhahu.. Man fiellt Salar, aud _gange 3is s
tronen daju auf, oder giebt" eine Sauce bez | P
fonder in einer Sauciere (Sofiar) daju, es 3
Panu eine Triffel: Sardellenz oder .ﬁappern: Bi
Sauce fenn, €

"y
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Safanen 3u braten,

Der Fafan wird auch nur bis an den Kopf
getupft, ausgenommen und fouber ausgemwafchen .,
mit Plefier, Ndgelein und Saly eingerteben, in
pen Leib ein Jitronenrddlein und ein Lorbeer:
blatt gethan, der Fafan aufgepweckt, der Kopf
mit einem trocfenen Papicr umwickelt, die Bruft
mit SpecFfcheiben belegt, ein Bogen Papier mit
Butter befiridhen , mit Saly, Pleffer und Nd-
gelein 1ibetftrent , der Fafan bis auf den Kopf
Pamit umbunden, und an cinem Spief langfom
gebraten. Sobald er fertig ift, nimmr man das
Papier ab, [Gft den Speck auf der Bruft lies
gen, fteckt in den Schnabel ein Sticklein Jis
tronen , 3iert die Platte mit Laubwert, und
ftellt gange itronen dazu auf.

Selobiibner 3u braten.

Gie werden bis an den Kopf gerupft und
ausgenommen, SBenn fie alt find, werden fie
ein paar Tage eingebaift, dic jungen Hingegen
mit Saly, Ndgelein und Pleffer eingerieben ,
¢in Sitronenrddlein und ein Sidlein Butter
in den Leib gelege, dann aufgejwecft. Die Bruft
belegt man mit Speck, umbindet fie 11ber dem
©pect mit cinem befirichenen DButters Papier,
umwicelt die ungerupfren Kopfe mit tvocfenem
Papier, damit diefelben nicht verbrennen, flectt
die Rebhiihner an cinen tleinen Spief, und
Bratet fie langfam, ei’'m Anvichten bleibe der
Gpect tmmer auf dem Gefligel liegen. ie
werden mit ganjen Ditronen gegeben.
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Safelbiibner 3u braten., fe

©ie werden gany auf die ndmliche Are wie ft
die Feldhiibner behandelt, und weil fie feltence |
find, be’'m Braten defio beffer in Acht genoms ¢l
men, damir fie faftig twerden, und bdie Bruft G
{chon weif bleibt.  Man ift fie aud) mit Jitvos b
nenfaft, fi
Einen jungen Pfau su braten. 1
Die halbgewachfenen find bieju am beften, f
die dltecn find fchon bey den Pafteren angejeige s ¢
worein jie befjer al8 gum braten taugen. Ee ¢
wird bis jur Hdlfte des Halfes gcrt.pfr, daz f
mif man ihn davan erfeunen fann, der Kopf 1
abgefchnitten, der Pfau ausgenommen, uud {
fuuuu gewafden, mit Pfeffer und \.Jah, eins t
geieben, ein Lorbeerblate nebft cin wenig Pes !
terfifte und etlidy Bldartern Bafiltfum darein ‘
getbain, gut aufgeyvectr, mit Preffer und Salj |
geftreut, die Bruft mic Specfdseiben belegt , 1
ein mit Butter beficidyenes PVopier dariiber ge:
bunden, uud der Pfan am Spiep langfam ge=
braten. b man den Pfau fdhon uuter die wils
den Bogel jablt, fo ift er dody befjer ungedaist,
fein Fleifch 1t febr jare und mild. Wenn' man
ihu auf die Platte lege, wird der Kopf daju ges
than, und etn Salat, eine Auftern z oder Jitro:
nen : Sauce damit autgeftellt,
AnmerFung. Bruft und Schlegel Ednnen auch
mit fein gefchnittenem Gpect gefpicte terden,

Sdnepfen ju braten mit Sdnitten.

St die Sdhnepfe famt dem Kopf gevupft,
ausgenomnien, und das Cingeweide qufbehalten,

BLB BADISCHE #
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fo wird fie nur von aufjen abgewafdjen, mit Pfefz
fer, Saly und Ndgelein aus : und tnyendig ges

wie fireut, der Schnabel oben am Hals pineinges
nee | feckt, die Bruft mit Stilcklein Spect belegt,
i ein Butterpapier daviber gebunden, und bdie
ufk Sdynepfe an einem Fleinen @picf langjam ge=
102 braten.  Man muf febr Adyt geben, dap fie

faftig werden , fie juerft mit jeclafjener Buttet,
iund dann mit ihrer eigenen Sauce fleifig begtes

1, 1 gen. Die Echuitten werden auf folgends vt

qt s gemacht : dag Eingeroeide wird _cmfl ein Brett
Ge genommen , der Magen aufgefdyntiten, das
daz fandige Hautdhen Herausgejogen und twegges
opf torfen, ju dem fibrigen ein wentg Gyped, ecine
b Charlottengwiebel , ein ©ticflein Knoblaud),
inz und etwad von einer Bitronsnfd)c_x[c gctbnp, als
Pes fes jufantmen Elein gebactt, der vierte Theil vou
ein einem ﬁmuéermccf in Waffer eingeweicht, wiez
al der feft ausgedriicft, und q!Iek_& nebft @a[g, einie
gt » wenig Pfeffer und DNdgelein tn ein Sdifjeletns
}3“ gethan.  ft das Eingeweide nur von emet
gez Sdnepfe, fo wird es mit einem Cnyergelb an:
vils geriifet, ju dem von 3 Schnepfen aber Fomme
Gt ein ganges Gy, Das Sticflein Wed ift [hon
an s 2 Sdnepfen genug, Hierauf macht man von
ge einen KrengerwecE diinne runde Schnitten, eine
ro: Sdynepfe giebt 3 vollfommene Schnitten, ftreidht

das Angeribrte davauf, und bacfe fie faftig
o Sdmalj. Wenn die Schnepfen angerichtet

find, Tegt man die Schnitten um die Schnepfen
berum , und gieft die Sance ous dec Brats
pfanne Gber fie.
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Gebratene Rrametovdgel.

Nenn fie gerupft {ind, werden die Képfe
pben eingeftecfr, oder anudy um die Fligel ges |
fchrdnft, Man fann fie gany ausnehmen , odee
auch nur den Magen Herausiiehen, Dann wers
den fie mit Ndgelein, Pleffer und Saly tiber:
ftreut, entweder an einen Lerchen: Spief ges
ftedt, oder in ein breites Gefdhirr mit jerlafence
DButter gethan, und auf bende Arten faftig ges
braten,  Hicvauf véftet man eine Hand voll
Brodbrofamen gelb in Butter, thut, wenn die
Bogel angevichtet find, auf jeden BVogel einen
CHIoffel voll von dem qerdfteten Brod, und
aarnive die Platte mit Peterfilie,

e el A e g, e e e, e N

~

-

F 9

Sevrchen 3u braten,

&ind die Lerchen fauber geputst und gefchrdnee,
fo twerden fie mit Salje Ndgeletn und Preffer
eingeftreut, an etnen Lerdyen : Sptef geftectt,
und mit Butter fajtig auf Kohlen gebraten, da:
mit feine Flamme daran fommt. Wenn fie Halb
fertig fiud , veibt man eine Hand voll Brodbro-
fomen auf dem NReibeifen, vermengt es mit Salj,
Pleffer und Ndgelein, tiberfiveicht die Levchen
damir dick, und Oratet fie {o lang aug, kis das
Brod geld ift, Alsdann werden fie auf eine
Platte gelegt , und als Braten aufgefeht, oder
jum fauren, aud) Bayrifchen Kraut geqeben, Man
fonn fie aud) in einer Kaftrol oder Kadyel braten,

€ P T Py g, S i e

[ e e

inen Marcassin (wildes Schwein: Serkel)
oder Srifcdhling 3u braten,

¢
f
[t
(
¢

Nach dem Brennen fann man’s 1 audh 2
Tage ginbaifen, Wenn e Hiecauf gebraten wers
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bern foll, fo wird 8 mit Saly, dgelein und
Preffer eingevicben. Hat man ein Stidflein
Sdmwarg - oder Roth-TBildpret oder von einem
fibriggelafjenen Mildbraten, fo wird daffelbe
nebft efner Bwiebel, einem Suidlein Spect,
eivter falben itvore und einer Hand voll geriez
benen Brodbrofamen Elein gehacft, und dief
alfes in einer Schiiffel mit cinem CHIdfel Kap:
pern, 3 EEI6ffel voll Gffig und 1 &y, ein wes
nig @aly, Pfe ﬁlr und Ndgelein angeruihre, der
Frifchling damit gefiillt, mit befirichenem Papier
umbunden, an den Spieh ge fieckt, mit einer
Spicdnadel bin und wieder qeftupft und lang-
fam qebraten. SBenn er balb fertig iff, wird
dag Papier abgenominen , und der Frifdling
pollends ausqebraten, mmmlb biefem jutveilen
mit der Sauce aus der Bratpfavue U beraofien.,
ober wenn er rofd mmcu foll, mit einem Staick-
lein Sypeck fleifig tiberfabren, dann trocfen auf
eine Diatte gelegt, und eine Wildpret: oder
Kapperit- Sauce daju an ;c"‘"'!r. &Eine falte
Herings:Sauce Lann aud) dagu g gegeben wevden

Sypanferfel su braten.

Wenn es gepufit ift, veibe man es mit ,
und Preffer flarf ein, auch da, wo es Deffnung
bat, ndmlich am Hals und ‘Imnl, ftectt 2 {nibc
oder 2 ganje Sfrcuf,crmcr‘en in das Ferfel, D
mit ed eine fgube beformmt, beftet die ‘“\unm
am WVaudh mit einem Spief ju, ftupft das Fer:
el ftarf mit einer Spidnadel, ftectt es dan L
an den Soiefl, berfahre es oft mit einem Stk
fein Speck, und brater es langfam, Weil eﬁ.
am Spief geen Vlattern Gefomme, fo muf es

=nTy
©alr
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mit einem neuen Federmifd) oder fonft einer Hands |
voll ftacfer Federn Ofters nberfabren, damie die |
Blattern nicht auffommen Eonnen, Kommt es
aber in einen Bacfofen, fo wicd es8 nur mit
Gped rtiberfahren und wohl geftupft, dann bes
fommt es feine VBlattern, weil es gleidhe HiGe
bat,  Auf der Platte wird ibm ein Eleiner Aep-
fel oder Balbe Jitrone ing Maul gefteckr, Die
Hauptfache bey cinem Spanferfel iff, daf es
rifd) gebraten wird. WWie fle gefiillt werden,
ift im gwenten Thetl angejeigt,

{Einen welfden Sabn su braten,

Sobaid decfelbe gefiocdhen ift, fdyldgt man
ihm noch warm die VBraft ein, leqr ecin altes
Zud) davauf, daf bas Fleifdy Lein Loch befommt,
vupft ihn bievauf ecft, briihe den Hals und die
Suge, und nimme ifn dann warm aus, Am
Kopf muf man fehr bebutfam feyn, daf die
Haut rein losgefhdlt wicd, weil fle fehr feft
palt, DNun Flopfr man ibn er® durdhaus, und
baut die Fiufe halb ab, Soll eine Fiill: darein
fommen, fo verfectigt man fie, wenn man Feine
Kaftanien hat, von dem Magen und der Leber,
fchrieidet bendes, nur die Haut vom Magen aus:
genommen , nebft einem Seudlein Speck, ciner
Swiebel und etwas Peterfilie flein, audy einen
KreubermwecE ju Eleinen Brocfelein, feudhtet die=
fen mit 6 Chloffeln voll fiffem Rabm an, nimmt
dann alles jufammen in eine Schiffel, Saly,
Pleffer und Musfaten daju, ribrt es mit 2
gangen Eyeen und dem Gelben von 2 andern
ou, und fullt den Kropf damit; iff erwas
abrig, fo wird eg vollends in den Vaud

1) BADISCHE =
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bs gethan, bder welidhe Hahn an beyden O:ten
ie sugendht ,  blibfch aufgeywectt , mit Prefer
8 und Saly eingericben, der Kvopj uad bdie
it | Breuft mit Speck belegt, auf ben Speck ein mit
05 DButter bHefivichener Bogen Papier gebunden,
Ge der weifdhe Hahn an den Spieh gefteckt, und
- langfany gebraten, @Er braudt 3 Stnnden, bis
ie ev ducchaus fertigift. Wenn er aufder Platte ifts
£ foitd ihm einforbeerftrauff in denSchnahel geftecks,
V7 Wel{der 4abn im Bactofen 3u braten.

WMWenn er, wie {chon gemeids, ausgenomimen
worden ift, fo wird er durchaus vecht geflopiyt,
danin inuen und auffen bl mic Pleffer und

4 &aly eingerichen , oufgeywecds die gane Bruft
: nebft den Schiegeln mit grofien Stiicklein Speck
L, belegt, ein mic Butter beftrichener Bogen Paz
e pier dardber, und nod)y 2 unbefividene Bigen
4 mit Bindfaden darum gebunden, dann auf eine
e ivdene Platte gethan, (in weldhe man juvor Stes
L cfelein [egen mmf, damit dev welfhe Habn ein
0 wenig hdher liegt,) etwas Waffer in die Diatre
i gefdhiittet, aud) der Kopf vom welfden Habn
1 mit dicfem Papier umbunden . und derfelbe nun
L in den BVacdofen geftellt. it der Ofen nidt
8¢ ju beif, fo wied er in 2 Stunden durchaus
et fectig, “febr miirbe, und beffer als am Sypieh, —
o Kann er, befonders menn er alt ift, und die Fahrs:
. seit e8 exlaube, aufgehangt merden,fo ift dief tmmee
i am beften. — Die Schlegel und die Bruft vom
j » welfden Habu Eonnen auch gefpickt werden.

- Alle grofe Braten , wenn fie gut mit Pas
A pier verbunden und niche 3u lange im Ofen bleis
18 ben, fonnen auf bdiefe Art gebraten werden.
B Swey Stunden ift die befte Jeit,
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Wel{che Henne su braten, 1

Wenn mit diefer mwie bei dem Hahn wers
fabren worden, die Brufi eingeflopft und die
Henne ausqenommen ift, wird der Kropf mit
Galy, Pleffer und Ndgelein cingericben, fatt
der Frille ein ganger Kreuberweck darein gefteckt,
der Kropf mit einem Faden jugebunden, der
Leib ebenfalls eingerieben, und auch ein TWeck
darein gethan, daf die Bruft redht in die Hobhe
fommt. Dann jwecft man die Henne auf,
foickt die Bruft und die Schlegel, belegt fie
noch daju mic Spect, oder bindet audh nur ein
mit Butrer befivichenes Papier darum, Wenn
fie juvor mit Saly, Dfeffer und Ndgelein von
aufien beftreut iff, wird fic an den Spicf gez
ftecft und langfam gebraten, TBill man eine
Stlle davin haben, fo fann qud) eine wie bei
den Habnen darein gemacht werden, nur find
dte Kaftanien ju fchwer in den Kropf, in den
feib aber darf eine Kaftaienfille Fommen.

BAEE - e

Einen Rapaun 3u braten,

Bet allem grofen Gefitigel ift dte Haupt:
facdbe, es trocfen ju cupfen . den Hals und die
Stife aber ju brifen, Auf diefe Art wird ev
behandelt, auggenommen, die Bruft eingetlopft,
und der Kapaun aufgejwecke; in den Leib Fomme
eit Sriclein Butrer, erwas Peterfilie, ein
wenig Thymian, ein pear Jitronen : Rddlein
und Galy, Dann fann er gefpicke oder aud) un:
gefpickt mit Gpeck verbunden und gebraten wer:
den.  Bill man ihu nodh delifater haben, fo
fann mon ihn aud) mit Anfiers und Jitronens

AT ¢ o Rt ns D U g iRl Ry v - < reiy o (B S ST < BT g LS U o
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faft fiillen. Auferdem wird er nur mit Dfeffen
und Saly eingericben , und langfun gebraten,

Poularden (Bularden) 38 braten.

Diefe werden wie de Kapaunen gebraten,
wenn fie fett find, blos mir einem Buerer: Paz
pier umbunden, im Segentheil aber Fann die
Bruft gejpickt wetden,

Rapaunen wie Safanen 3u braten.

Wenn der Kapaun geftochen ift, rupfr man
ihn teocfen, nimmt ihn aus, fdyneidet die Fhiz
gel Halb ab, Flopft die Bruft gleidh, wajdht
ihn mit einem Tuch fauber aus, und legr ihn in
cine Sdiiffel. Ju 2 Kapaunen madyt man eiz
nen Sdyoppen IWeineffig mit etwas geftofenem
PDfeffer, Ndgelein, Wadhholderbeeren uud Saly
fiedend, gieft es 1uber die Kapaunen, und wies
derbolt, wenn der Efiig Falt geworden ift, es
noch 3 bis 4 mal, Hievauf erfi dreffiee man fie,
ummickelt den Kopf mit Papier, {picft Bruft
und Sdylegel mit Sped, befireut fie mit Dfef:
fer, Ndgeletn und Saly, legt dihne Speck:
fcheiben dariber, bindet einen mit Bucerer He:
fivichenen Bogen Papier darum, ftecfr fie an
einen Spicf, [dft fie langfam braten, und be:
giefir fie wabrend des DBratens fleifiig mic BVribe.
Sn die Bratpfanne wird Fleifdhbrube und nur
ein wenig von dem Effig gethan.

Tunge Aubner mit Rvebfen gefillt.

WMenn diefe gebriiht, aber nur nicht vers
briibr, und ausgenommen find, durchbricht man
bie palbe Bruft gany fubtil, fiedes ein Wierte!
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{25) Krebfe, fchdle die Shrwdnge davon, fdhneis
det diefe Flein, backt eine Swiebel und ein we:
nig Peterfilie fetu, OdAmpft beides in einem !
Genclein Butter, verribre 53 Cyer davin, bis !
fie bartleche find, nimme dief und die gefchnits
tenen Krebefdhmwdnge in eine Schiiffel, einen
guvor eingemeichten und wieder feft ausgedriichs
ten palben Keeukerwecf, Saly, Mustaten und
ein. wenig Preffer daju, vibre es mit einem
gangen Cp und dem Gelben von 3 andern an,
fullt die jungen Hubuer damit, ndht fie ju,
awecft fie Hiubfch auf, umbinder fie mit einem
Dutrer-Papier und brafet fic am Spief. Die
o KRrebs{dhalen ftofic man, ddmpft fie in einem
DBiertelpfund Butrter, gieft einen Scddfloffer
Sleifchbriihe oder Waffer davan, prefit fie durdy,
o (hopft die Butter ab, thur die Brife in die
DBrarpfanne, und begiefit dte Hibner mic dev
Krebsbutter, Wenn fie fertig find, giebt man
fie als Braten, und vidtet die Sauce durd) eis
nen Sdaumléffel dartiber an, :

- mpom il
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GefpicEte junge Hubner, ,

SNan briibt fie, bricht das Brufibein aus, :
foicke fie mit Eleingefchnittenem Specf, beftreut |
ein mit Butter befirichenes Papier mir Salg ‘
und Pfeffer, binder eg um die Hibner, legt |
in ifren Leib ein Sidlein Butter, ermas Saly
und Peterfilie, weldyes bei allem zahmen ez
fliigel gefchieht, und thut in bdie Bratpfanne
ein Lorbeecblart, eine ganje Zmwiebel, und ein
paar Jitconenvddlein,  Sobald fie gebraten
find, wird die Sauce durd) den Sehaumlsfiel
Paviiber gegofjen,
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Wil man die jungen Hiubner oufg
gewdhnlidhe Avt gut braten, fo ift die
SHauptfache » daf fie nidht frifdh, fondern fdon
einen Tag juvor abgethban find, wo man fie an
den Spief fieckr, fleifiig mit Butter begieft
und langfam bratet,

Wilde Tauben 3u braten.,

Die guvor gerupften und qusgenommenes
Tauben legt man 1 obder 2 Tage in Effig, veibe
fie nady diefem mit Saly, Nagelein und Pleffer
ein, fpidt die Bruft mit fein gefduittenem
Speck, beftreut fie mit Gewiiry und Saly, und
bratet fie entweder am Epief oder in einer Kaz
dhel. Kommen fie an den Spief, fo thut man
ein-wenig Effig, cin Lorbeerblatt, etlide iz
tronenvddlein, eine Ztwiebel, etwas Fleifch=
beihe oder Wafjer in die Bratpfanne, begieht
fie suerft fleiftg mic Bucter, und dbann mit dev
Bratenbrithe. Mad)t man fie aber nur in einer
Kachel, fo werden fie juerft in Butter gelb ge=
braten, ein paar EHIOffel voll Cffig, ein we=
nig Fleifdhbripe, ein Lorbeerblatt und einige
Bitronen daju gethan, und die Tauben tmmer
an diefer furgen Sauce fortgeddmpfr, bis fie
fertig find, — Babme Tauben fann man
auf eben diefe Are jurichten,

Einen Hafen 3u braten.

Nach dem Abftreifen (Abziehen) wird er
rein gebdutelt, das Schiufbein von einander
gebauen, damit dag Unveine beffer herausgetfan
werden fann, und der Hafe ein paar Tage mit
Salg, Lovbeerland und Wachholderbeeven in
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é&iﬁn gelegt. v Fann vor o\cr nacb et Qimf,e fi

7" gefpictt werden, Wil man ibn braten, fo wird ¢

= en l"{ciucr [abiacrncfr__C‘i;\i_c‘;}.curd) die a*tl)lqge[ a
R, geftedt, wo das Schlufibein aufgepauen ift, g

S daf der Bratfpieh unter dem Holy durchlonfen
e fann.  Hievauf bindet man die fqufe unten an
¢, den Bratpief, und den Jiemer oben an dens

s b felben and) mit einem Bindfaden, vermengt ¢
& Dfeffer, Saly, Ndgelein mit einer Hand voll @
9'?Eimu mell, uberfireut den Hafen damit, fi
brates .:,-r daun fang yfam , und bcqlcEt ihn: nicht b
eher mit SButter, big der Hafe ein wenig anz D
geiogen bat, damit das Gefiveute befjer davauf %
&\?" bdir, aledann Gbergicft man ihn fleifig mit 0
O *Duiter, big ev halb fertig ift, nun aber tmmet | %
F . mit der DBratenbriibe aus  der VBrarpfanne, D
S tworein wan einen  hHalben Schoppen fauren fi
=% Mabm, cin Corbeerblatt und etliche Jitronens 3
T vddlein getban fat,  ‘Ber’in Anrichten tird die C

Guuce durdy einen Schaumléffel dber dén Haz

fen gegoffen, Brater die Sauce ju viel cin;

fo bilfe man ibr mit Fletfhbribe, dod dafi fie
niche ju' diinn und das befle vom Hafen abge: A

| § 13 ORI

| fldfe wicd, i
Gebratencr gafe auf andere Ak, )
Wenn der Haje jung ift, wicd er auf dig ;
ndmliche Are wie der vorhergehende verfertigt, -
nur def ein Gfas Efjig mie einem quten (jiem: ps
ld‘m) Stid Butter, Saly, *}.\fcnnr. Nage:- ﬁ
lein, einem Lorbeerblatet und ein paar Jittonens g
rddlein fiedend gemachr, und der Hafe immer ¢
damir begofjen wird, TWenn er halb fertiy ift, [
pmt man ebenfalls einen Halben Sdjoppen b
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fmtmz Rabm daju.  Cr wird auf diefe Are
eben fo mieh, als wenn er gebaift wdre, Die
alten Hafen find nbechaupt beffer gedampft als
gebraten.

ARebidblegel oder Aebsiemer su braten.

Diefer wird wie gerobnlich gebaibet, gehdus
telt und gefpicfe, mit E)“ciqe[.:n, Pleffer und
@alj eingerieben. Streut man ein wenig Muts
{dhelmebl daviber, fo if’s immer gut wegen
ber Sauce, audy ift es fichever im braten, wenn
der Schlegel oder Jiemer mit einem beftvidhenen
Butterpapier umbunden wird, Cr fann mit
oder ofne NRabm gebraten werden. [n die
Bratpfanne nimmt man da8 ndmliche, mwas bei
den Hafen angejeigt ift. Der Braten muf
febr fleifig begofjen werden. €t fann entrweder
sum Salat allein oder mit einer Kappernz audh
Garbdelien - Sauce gegeben tverden.

Ein Aivfdsiemer mit einer Krufte nebft

Rirfdhens Sauce.

Sell er eine fife Krufte beFommen, fo muf
ev viel XWeiff (d. i, Fett) haben, alsdbann thut
man ihn in ein Gefchive, wo er Plog bat, giefit
jue Halfte Efjig und jur Haifte Waffer daran,
thut ein paar Yorbeevtidtter, cinige MWachhols
derbeere, eine Halbe zu NRddlein gefchnirtene
Jitrone, etwas gangen Jimumer, einige ganje
Ndgelein, gangen Preffer und Saly daju, und
fiedet es, bis der Ffemer weid) ift, Sernach lege

man thn auf ein breites ttbﬂ'rd Gefchire, welz’

ches in einen DBadofen gefest wetden Fann,
(Bt ibn ein wenig evfalten, veibt alsdann 2
bis 3 Hande voll Brodbrofamen, feudyter fi
)
ya
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mit einem Wiertelpfund jeclaffence Butter an, t
reibt von einer Jitvone die Schale auf dem I

Reibeifen ab, fofit ein balbes Loth Fimmet
nebft 8 Ndgelein etwas grob, mengt dief nebft
einer Hand voll Jucer und dem Saft der Jis
trone unter das Brod, Wberfiveicht den obern Y
Theil des Siemers mit etnem Eperweif , und
fchiGgt das angemadyte Brod auf den beftriches
nen ThHheil mit der Hand fo an, daf die Krus
fte auf dem gangew Jiemer eine Gleichheit be:
fFomme, nach diefemt wird es mit diinnen Sticks
den Butter belegt, uud im VBackofen geld ge:
bacfen, Von der nebmlichen Sauce, worin er
gefotten toorden ift, thut man ein wenig in
das Gefchirr, in weldem er in den Ofen ges
flellt wird, Ddamit fich der Braten nicht ane
bdngt.,

e

a—

B e a

Die Kivfden » Sance dajs.

Cin Sdoppen dicre Kirdhen wied jerftos
fen, und in einer Kachel mit einer Halben
Maaf. Wafjer jugefest, Wenn fie eingefoche
find, treibt man fie mit einer Halben Maaf
SBein durd) , thue fie wieder in ein Gefdhire,
reibt von eciner balben 3Jitrone die Sdhale
darein , und nimmt noch ein wenig geftofies
nen Jimmetr 3 geftofene Ndgeleln und ein
Sracddhen Sucfer daju,  Dief [dft man jus
fammen fochen, voftet bierauf in einem
Pfannchen cinen . Eleinen Kodhloffel Mebl
braun in Burter, thut es an die Kirfden=
Sauce, und [4fit es bis jum Anrvidten mitfo:
den, Der Jiemer wird auf einer Platte !

i e L N R AR P AR R R s
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1P teocfen aufgefer, und bdie Sauce in einem
i befonbern Gefchicr gegeben.
f{ﬁ I?lnmtr‘ifung. Man fann auch die abges
4 {cdbnittene Rinde von 2 Wecen mit den firfdhen
15 tochen laflen, Ddana braudyt man tein TNebl 3u
n tdfien.
||Cb= Sirfdhfdale su ddmpfen.
us Diefe wird ftac? qeflopft, gebdutelt, mit
o Saly, Pfe ffer und einigen ,ufm]mrcu AWadhs
f: |  bolderbeeven cingericben, dann einige Tage tn
02 €iiig gelegt, und vor oder nach dem Baiben
er mit flein gefdynittenem Sypedt gefpickr, audy
in nur mit eines Halben Fingers Iaugm &k
es den Spec durchyogen. Wenn fie gebraudhe
me | werden foll, feqt tman in ein tiefes Gefdyirr 2
giner Hand grofe Specidheiben uebft etner
Handvoll grob gefchnittenen Swicbeln, asd
l;)ntcbﬂnfd) darauf, auf diefes wieder fo viel
o= Jwiebeln, ein Stiick Brodeinde, eine halbe jevs
el {chnittene Ritrone, ein Lorbeecblatt, -etliche
e qange dNdgelein und Pfefjer, oder flatt des
aff Gewiirjes ein wenig von allen Sorten Krdus
th tern, qtefit einen balben Sdopven Cffig, 2
ale Sdopfloffel Fleifchbriife oder Waffer darar,
fez decft es dann fefi ju, und [dfr es [angfom
eift fortbochen, bis dag Fleifcdh mitrb und die
e | Sauce furg eingefodye ift. A Ism“’* toird ' das
e Fleifdh berausgenommen, die Sauce duvchges
Bl pre@t, dag Fetr dbavon ancrrl‘v.‘r und diefelbe
enz nebft einem CRIGFel voll Kapperss und einen hals
Fo: ben Sdhoppen faurem Nabhm wieder an das Fletych
atte gethan, MWenn die Schale noch eine Jeitlang

gefodyt bat, wird fie augerichret,
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Schladhts oder Lendenbraten am Spieh 3u
braten.

&s ticd enttweder der gange oder falbe
Sdladytbraten genommen, wie man e8 no:
thig bat, Dderfelbe wobl geflopft, von der
ftdrefien Haut gefdubert, twie ein Hafe ges
foicke, eine Stunde auch [dnger, twenn es
die Jeit leibet, in ficdenden Cfiig gelegt,
dann mit Pleffer, Ndgelein und Saly einges
vieben, aun einen Gpicf gefteckt, mit einem
Hindfaden twohl darvan befeftigt, der Cfjig,
worin der Sdhlachebraten gelegen ift, in! die
Bratpfanne gefdhiittet, etwas Fleifchbriipe,
ein Lorbeerblate und eine Zwiebel nebft einigen
Sitvonenradlein dazuw gethan, der Braten us
ecft mit “Butter, uncb diefem tmmer niit feiz
ner eigenen Sance fleifig ubuqoﬁm, und
gani lanafam qabmm Smwifdhen ird die
Gauce auf folgende Ave fevtig gemacht: Man
nimme einen CgOffel voll fein gefdhnittene
€harlottenywicbeln , 4 Loth Flein gefchnittene |
Gatdellen, voffer einen flavfen ERIoffel Mehl ;
in einem Stucklein Buteer gelb, dAmpft die ‘
Qiebeln und Sardellen davin, giefit erwas
von der Bratenbriihe und einen Schopfloffel
Kleifhbrife darvar, und thut etlidhe Jirvonen:
Radlein, ein Lorbeerblate und einen EHIoffel
voll Kappern davein. Aenn der Braren
fertig ift, Ffann die Sauce dariiber gegoffens
oder befonders dazs aufgefiellt werden,
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