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338  Sulages auf Semiffer.

von ¢inem Niernbraten; in der Faften aber 4
Loty gewafthene und Elein gefchnittene Sardels
Ten Dasu nehmen.

Gebadiene Lyerichnitten.

Benn su den vorgedachten geribrien Chern
nur hatb foviel Raum genommen wird, und
nichts von. §leifch) dabet fepn darf, fo thut man
Oie gerubure Cper, wann fie bis jum Anvichten
fertig find, ineine Schuffel, vermengt fie mit ¢iz
nem geriebenen Milchbrod oder einer Handvoll
Mutfcyelmebl, vubrt e mit einem gangen €p an,
nimmt die Maffe auf ein mit Mut{thelmebl bes
fiveutes ‘Bret, drult fie in die Breite, big Die
Maffe Fingersdif ift, fchneidet dann Fingerslanz
ge und Fingersbreite Stiflcin daraus, und bakt
fic im Sdhmaly.  DHaben fie nodh mebhr Saly
nethig, {o wird ¢8 daran gethan, ebe fie gebacken
werden. Man Fan fie su jedem Semitf geben.

PG eE TR R B 202008 2 05 0t L R0t 2

Braterund gedampited Fletich.

@edampfte Ralbsidale.

@icfc wird wobl geflopft, vein abgefchabt oder
gewafchen, und mit einem Tuch wieder abges
trobnet, mit Pheffer, Nagelein und Saly e}téﬁe'
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Braten. 339

riehen, in cinem breiten Sefdhive Butter verlafs
fen, und die Schale auf betden Stiten gelb das
yinn gedampft.  SNachdem fiveut man erft einen
halben ChIvfrel Mebl davuber, (abt 8 ein wenig
braun Daran weeden, thut etn Glag Wein, et
nen Shopfloffel Fleifchbruhe oder IWajjer, ein
forbeerdlatt und ctliche Jitronen » Radlein daran,
Deft ¢8 11, und pampft es langfam auf Koblen.
?.-‘r dag Fleifth weich und die Sauce Fury einges
ocht, {o wiLd ¢8* angerichtet,

Gedsmpfte Ralbsfdale auf andere
vt mit Reautern.

OBann die Schale geFlopft und gewafthen
ift, wied ein Lorbeerblatt, ¢in toenig Rosmarin,
Bafificum und Drvagon Flein verfhnitten, mig
einemy ERloffel Saly und 6 vérdrubten LWdachhols
derbeeren vermengt, das Fleifch damit eingeries

bew, in eine Sehuffel geleat, ein halber Selpops

oen Effig dDarlber gegoffen und alle Tage umges
Fehrt, Dawmit Die Kraft aus den Krautern heraus
ot . Man (GGt das Fleifeh in der Beize fo
fang ¢3 feyn Fan. Bl man’s jufezen, o wisd
es mit einems Meffee_abgefchaben, in einem Ges
fchive ein Stiblein Butter verlaffen; die Schale
Davein geleat, sugedeft, woblgedampft, und eine
Rinde Brod baraufgelegt. BeFomme das Fleifch
nidht Sauce genug, {o gicht man etwas Fleifchs
brithe daran. AWann dag Fleifth eich, und
von der GSauce noch etroas vorhanden ift, o wird
bie Sihale auf cine Dlatte gelegt, die Sauce
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240 Braten.

mit dem Brod durchgeteicbenr, Dag gelbe von 3
Gpern mit eines balben Schoppen fauren
Rahm vereibrt, dif und die jurnfgeblicbene
Gauce in eine Kadiel genommen, und unter bes
fandigem Nibren folang auf Koblen gelafien ,
big bie Sauce diflecht ift, dann iber die Schale
angerichiet.

Gewifte Ralbsihale in einer Raums
San

-alce,

Die Schale wird wobl geblopft, gehautelt,
¢in Otas Cfiig mit Saly, Pleffer, Nagelein, i
nem Sorbeerblatt, und ¢in paar Jitronen »Nad-
fein eine icetelftunde gefotten , dann uber die
Sdhale gegoffen. Lann fie etne &Stunde geftans
Den ift, witd fie gefpite, in einem breiten Oefehive
Bugter veelafen, Die gefpitie Schale davinn gelb
gedampft, die Salfte von em Cfiig, worinn fie
gebeist voorden iff, nebft etiwas Fleifchbrube daju
gethan, und wans es wieder eingekocht i, ein
Schoppen fauver Rahm daran gegofien, cin balz
ber Rochofel TMebl im Dutter geld gevdfiet, ein
Plein gefchnittener Jroibel darinn abgedampft, an
dic Sauce gethan, und fo lang gebocht, bis fie
sum Anrichten fevtig ift. AlSdann nimmt man
Die itronen - Nadlein nebft dem Lorbeerfaud von
ber Beize dajy, braunt vor dem JAnvichten cin
Sititlein Sucker im Iaffer, und thut ¢s an Die
Sauce, damit fie Farbe betommd.
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Braten. 341

Gefallte Ralbsbruft.

Die Bruft wicd fauber gewafdyen, oben am
diinnen heil durchgebrodyen, ein Jwibel mit etr
was Leterfitien Flein gehatt, ein Stublein Spek
dasut gefchnitten, und Dif in einem Stiitlein But
ter gedampft.  IBann es weich iff, vereubet man
3 big 4 Gyer Ddavinn, big fie hart find, weidt
einen Kyeugerrve in Iaffer ¢in, nimme das ges
dampfte in cine &Sehiifiel, dbruft den eingerveichs
terr ABeE feft aus, thiut thn audy nebft &Saly und
Mufcaten an das gedampfte und riihet alles mit
2 Gpern an. Nun wird die Bruft damit gefulle,
sugenabt, ober mit cinem Spif ugebeftet, dann
an den Spif gefteft, mit Saly eingerieben und
faftig gebraten. Sie exfordert stemlich Dutier,
wenn {ie techt faftig werden foll.

(icrnbraten 3u braten.

Hier war es uberfliffig, vieles 3u fagens
Das befte am Nieenbraten ift, thn faftig st
braten. WBann der BDraten it Plefjer und
Saly ¢ingevieben ift, wird der herabhangende
fappen gegen dem Diicren aufgervifelt, und mit
einens Gpif befeftiget , Damit Der ‘Draten ¢ire
befferes Anfehen bHat, dann an den Spif gefiekt
und fleiffis mit Butter begofien.

@efpibter Aalbsidlegel.

Gr wird geflopft, rein gebautelt, and die
Seite jum. Spicten auf dem Noft gelegt, Dak
D3 dag
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342 Braten.

bas Fleffch nue' ein wenig jufammen fchnurrt
({chrumpft) und beffer jum {picken ift. LWann
ver Schlegel wieder Falt ift, wird er erft gefpift.
Kan man ihn cinen Tag in den Cffig legen, o
ift e gut, im Gegentheil aber twird ein halber
Schoppen Effis mit Saly, Lorbeerlaub, etlich
Bitronen ¢ Nadlein und 6 verfnirfchten Wagls
holberbeeren fiedend gemacht , hat man Krduter,

fo nimmt man von jeder 2Art einige Didtter

oder ftatt Derfelben Pfeffer und Nagelein dagu,
und gieft ¢d tber den Cffig. Auf dife Leife

wird der Effig noch ein paarmal ab s und immer

soieDer fieDend Daran gegoffen, und der Schyles
gel erhalt badurch die nemliche Giite, al$ tenn
¢t gebeisf ware. Dann wird er mit Sal;, Nae
gelein und Pfeffer eingevieben, an den Sypiff

gefteft, fangfam daran gebraten, der Gflig nebft |

ein wenig Sleifchbribe in die Bratpfanne ges
than , juerft mit “Dutter, und dann mit der

Gauce fleiffig begoffen. Sn die Brat » Pfans | *

ne Fan man aud) ettwas fauten Nabm nehmen, |
Gedampfter Ralbsfdlegel mit Pros

vencex el

Nach dem Klopfen hautelt man ihn rein ,
legt ibn 3 big 4 Tage in Effig, nimmt dann
&aly, Dieffer, Nagelein, etliche Bldtter Ross

marin , an twenig Thymian und Bafilicum ,

fchneidet die Krduter Flein, mifcht diefe und das
Getvliry untereinander, fchneidet SGlaichslange
& yek » Deobelein, Tehrt fie in Dem untereingm

eF
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Braten, 243
et per gemengten um, madyt hin und ber Edcher
nn in den Sehlegel, reibe fhn mit dem ubrigen vers
iFt. mifthten ein, fteft Den Spel tief hinein, legt efs
o fiche Stitflein Spek in ein Sefchire, worinn
ber der Schlegel Plag hat, denfelben varauf, gieft
liy | anberthalb Schoppen Sleifchbrithe, und ebens
1clys foviel Wein darfiber, 6 CRIBffel ProvencersOel
ter, pder recht gutes Baumdl daran, legt 3 bis 4
ttor Boaen Pappier uber das Sefchirr, und auf
1 bas Pappier einen feften Defel, Daf fein Dampf
eif; dataus Fan, flellt bag Gefchire uber Tracht auf
ner | RKohlen, daf e8 langlam Pocht. Biel darf niche
(e datnadh ‘gefehen mwetden. Cin s oder iweimal
i toitD eg aufgedeft, um 3u feben, ob der Scbles
N ae gel mueb ift. Ee Tan warm oder Falt aufges
if ffellt werden , Talt mit Senft, oder Effig und
ebit | Del, warm hingegen roird die Sauce Furg eins
ges geEoche, und dagu aufgeftels.

O ammelidlegel mit YOusseln ges
el damypft.
Bann et recht ftack geflopft ift, Fehrt man
¥os Fleine Stiflein Knoblauch oder Charlottenyivies
bel in Salg, Pleffer und ein tenig JPigelein
i um, macht mit einem Eleinen efjer Ocfnuns
b gent, foift Den Schlegel Damit, githt einen
i Sdyoppen Wein und einen Schoppers Wdafjee
084 in ein fiefes Goefchirr, fchneidet pon allen Acterr
'5“' Wurieln. 2 Stife nebft einem groffen Stvibel
,'“5 parein, und thut ein Lorbeerblatt, nebft cinigen
o8 Sieonen s Radlein dagu.  Wann der Scehlegel
an 9 4 it

Deg
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344 Bratern.

mit. dem 0briggeblichenen Sals unbd Gewiirg
eingeieben - ift, legt man ihn in dag Sefchire,
und eine ARinde fehwarg Brod einer Hand gros '
pavauf, deft fhn feft ju, und (&t ihn fochen,
bis die ©auce gang cingefocht ift, nimint dann
Dett Scblegel beraus, preft die Sauce mit eis
nem Glag Wein und cinem L6 Sleifchbratye
ourch, thut den Sehlegel wieder in vasSefthive,
{chopft die durchgeprehre Sauce r#n ab, und
Siept fie oieder an denEichlegel, fchheidet entives
Der eineHandooll permeliteSNorchen dacein, oder
ntmmt 2 Loth im Wein geFoly fe Triffeln daran,
ftatt DevenFau man audy 4 Loth Sardellen und eis
nenfdffel voll Rapyern nehmen. St verSauce 10
twenig, fo witd cin Schdpfloffel Sleifchbriihe
daran gethan, und fo lang gefocht, bis Des
Oeblegel mirb ift. Beim Anrichten wird nup
ein wenig Sauce dariiber gegofien, und. die {ib:
rige in einer Sauffiere (Gboffidr) befonders pas
ju aufgeftellt, die Gberfitiffige Sette aber wie ims
mer abgefchopfe.

Gefvifter Demmels{dhlegel.

Dran Flopft ibn recht flarf, hautelt die ohes
te Theile, wo Feine Fette ift, und fpift., fie fein,
macht mit einem Meffer hin und her Defntns
gen, fiveut Peffer, Nagelein und Sals datein,
thut audy in jede Oefnung etvad von einen Lops
beerblatf, oder ein Bldttlein Dragon, reibt den
Schlegel mit Salj ein, und legt ihn etfiche Tas
ge inden Cffig. Wann er gebraten werden folf,

ird

334
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SBratet. 345
yiteg mrb er an einen Spif gefielt, mit Pleffer, Saly,
ite, Nagelein, unD Mutfchelmehl ubevfrrent, ie
ros BHeige in die Bratpfanne oder Mafdhine gethan,
e, ver Sehlegel mn gfam gebraten, )uern mit, Dtz
ann ter, Dann immer mxt1cmer elgenmk,au ¢ begofr
e fen, dap esf red)t faftig wird.  Cine hatbe Stunz
tihe De VO b Abnehien Fan ein batber Sthoppen
v, fauver 2 mum daruber gegoffen werden. . SMan
und fan dicfen Braten eben fo gut im Dafofen fertig
10 ¢s machen: nady dem Styeuen (egt man nemlich ¢in
yher paar @tublein Spek davauf, umwikelt ihn- mit
'qn, | einem mit Butter befirichenen Bogen Pappict,
) ¢iz mw w‘“)ezm nebft einem hatben Schoppen faus
€ 1 ven SHahm in das Q\qdml, nimmt uuch uu Fletz
fifye nes L.ui’ BHred ~ Ninde darein; und (gt ihn fo
Det: funden m”“et; Cr 1oied hicr noch murbe,
nue als qm Spig gebraten.
bz
bae | G‘*’c*"ﬁ" liter Hammels{dlegel.

Ll Jenn von cinem gebratenen Hammels{cles
acl Eimus by q ift, ¢8 darf nicht gany die Halfte
wn, fo {hneidet man das Flcifcd) von dem Robe
tetn ab, Das Bein aber MUs gan; bleiben, nimmt

bes dann “»as Sleifh auf cinBryett, 4 Loth gewafches

1, ne Sarbellen, einen £offel Kappern, cn paar

uns § - Swiebel, cin wenigRotenboll vdev mmblaucﬁ, etz

iy 1002 1ctc1 ilien und Ritronenfchalen nebft 4 Loth
0ie Rinds-Mark daju, hakt dics alles Flein unters

Pﬂ’" einander, wmbr cinen Sreusenvet nn AWafier

Qs ¢in, thut das gehakte in cine Sehuffe Ca!

olf, Mufeatnuf und Peeffer mb|r Dem feft auf’gebw

I Y5
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246 Braten,

ten TBeE dajue, vubet dief mit 4 Gpergelb an,
fhlagt dag weife von 4 Epern suSchaum, ribre
Diefen auch/an die Maffe, uberfiveicht den abges
fchalten Knochen mit einem verflepperten G, bes
ftveicht eine breite Schnffet oder cin Blech, worauf
ver Knochen Plag bat, frark mit Butter, fereus:
fic mit Semmet 2 oer Mutfchel - Mehl, legt dent
Knochen darauf, fthlagt das angerubree Fleifd
an den Knodyen, Daf e die Seftalt cines Schles
gelg befomme, uberfiveicht thn wieder mit einem
&y, vermengt eine Hanovoll Brofamen von ¢iz
nem ek ober abgeriebenet MNifchbrod mit Pfef-
fer, Gafy und ein wenig. Nagelein, fireut dif
auf den angéfthlagenen Schlegel, uberlegt ibn
mit GStiiklein Butter, bakt ihn langfam auf Kob-
ert, ober ftellt ibn in deg Bakers Ofen.  Fn etz
ner Fleinen halben GStunde muf man ihn Herauss
nehmen, Damit e¢ nicht ausdoret. Iann er fers
tig ift, wird er behutfam auf cine Blatte ange-
vichtet.  ©r Fan trofen ju cinem Gemif aufges
frellt, oder Abends ju einem Salat gegeben wers
Dene  Man Fan audh eine Jrviebel zoder Kufums
mer s Sauce dazu machen.

S R T o o et GaBYemsbeemniy A e SmER o Wi

il Gedamypfte Sanmnels - Sdhale mit
i Rukummern,

I Diefe wird ftark geflopft. Ueberhaupt iff
i bei dem Hammelfleifleh su bemerfen, daf ¢8 mehe
: a8 anderes Fleifch geflopft werden mus. Hicvauf
wird fic mit Pfefier und Saly cingerieben, in eiz
ne ticfe Kachel gelest, cine halbe Maas Cﬂgaﬁcr

aran

334
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Braten. 347
[?;:{ darart gegoffen, und fo lang gefodyt, bis das
"> Waffer beinahe eingebocht ift, dann auf Koblen
bes (angfam gelb gemadyt.  Inswifthen {halt man
auf > big 3 Kuummern, {dhneidet fie sut Drokefein,
euf: falyt fie ein roenig ein, und fehneidet ctnen Jwiebel
belt fetn. Wann das Fleifh auf beiden Oeiten geld
ifchy ift, wird Die herausgebratene yette bis auf cin wes
y{es nig abgegofien, und fo viel Meht daruber gefiveut,
em als pifchen 3 Fingern gefaBt werden Fan. Dis
tis Kufummern druft man feft aus, t{t_)'ut. fie nebft
efz Dem gefehnittenen Jwiebel an dag Fieifth, und
Dif ampft yie gelb, gieft nacdydem 3 Chloffel voll
b Cfiig und cinen @a)opﬁoffe{ Sleifchbrahe davan,
oz Deft Die Schale jut, und dampft fie vollends aus.
o QBann fie murh und die Sauce Fury eingetod)t
18z ift, wird fie angericheer. Hat fich wicder Fecte
o herauggefocht, {o wird fie bei'm Anrichten abges
307 {chopft, und wenn die Sauce tecenter fenlt {ollte,
6o ihy mit cin paar EHloffel voll Efjig geholffen.
ers
s Sdhweingbraten mit Sering.
Riff mus ein Nippen » Stut oder ein Halss
Bratle feyn. . Wann ¢8 ein wenig gekloft iff,
X bust man einen Heeing, macht Eleine Fingevs
fange Stiife daraus, uberfircut die Stiiklein mit
iff eitt wenig “Preffer und Thymian, und fiekt fie in
be Den *Braten, big der gange Hering auf iff. Don
uf auffen wird der Braten mit Dfeffer und Saly ges
s ftreut, Dev vbere Theil davon mit Jitronen 2 JRabds
i ein belegt, dag gange in ¢in Kalbs ey aewie
i Telt, om Spif langfams gebraten , und dann
fame
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famt Dun Te‘, auf eine: Fleine Blatte. angeridys
tet. Juim fauren Kvauc ift 8 vorzughd) gut.

Sthwetnsichlegel mit einer Rrujie.

Dif tan ein Sehlegel von cinem sabmen oDer
wilden Sehroein feyn.  Dan Elopft thn fame dee
k_ dnwrfc, lo‘ f nachoen erf dte demc ab,

e nqr ein Stiiflein aef Lui]mcn Stmmet mit
a‘rom Stagelein, Peffee. unD &alz, madt in
wii Shlegel quybeiden Seiten Otfnungen, fivcut

von vem Gerourrs barun, {egt ibn cin paar Tage
w Cfiig und Keduter, fiveut den Sehlegel mit
mu und von dem vorbemeldten Sexwiiry, legt
T.nuf fm'apet, gieft einen Scopfl nﬁclu}mq,
’ﬁu sbe Sleifchbrithe und die Halfte von der Btz
ourd) ciiten & mwn!gt,d baran, thut ctliche
ich)o o(Derbeere, cin paat Jitronen s NRadlein tnd
_ tinde M\ma" ‘Brod darein, dekt det n Scles
ool g, umd damptt thn fo lang, big ev weid) iff
a"rim auf legt man thn aus Der ﬂ‘)rfzn, in ety Ses
ihivr, worauf ein Deckebpagt; pref I;!tc Sauce
l.ut\I‘ cin. Sich, {chopft die Fette rw Davon ab,
niimt das JLLKQL toiedet an ben Sdhleacl, teibs
cin oder 2 gaige Milchbrove auf den Niebeifen,
vermengt fie mit geftoffencm ‘\lmll'i(‘T, Ltencrf
sanefein 1nd ("n[ 5, und fiveut den Sehlegel
pamit Fingersdil, legf Fleine rofeletn
ar T!‘.. mn? Fel mit Koblen dariber,
't i gelb. &r Fan auch mit der Krufte

n:Hakofen gefi

aeftellt, und darinn gelb gemadgt

Sft

f'"a

3y
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Beaten. 249

Gft 8 ein alter Sdhlegel infonnerbeit wvon
eilpret, {o/wird ex uber Jadt w Dey Sauce
auf Koblen geftellt.

Geftillte Gans.

Wann die Sans wie gewohnlid) vein gebust
und ausgenommen ift, wird ¢in Kreujerioet im
ABaffee eingereicht, die Leber ven der Oans il
Eleinen DBrokeletn gefchnitten, Uie Sychie Dot Vet

Gans oder cin Stuklein Spek su dev Lebev ges

dommelt, Dif und dee ausgedrutte e nebje
Fein gefhnittenen Peteefilien, einem fein gelenits
tenen roiebel, Pheffer, ESalj, ein wenig Vage
fein, wnd etwas geviebenem Quindel sder "7
mian in eine &chiiffel gethan, und mit 3 Lis 4
Gper angertbrt. Hat man: Kafidnien, {0"wird
ein Pfund dasu gendmen . gerniet, iggtqu:_ Ges
bust, und an die ?}ffi{llc gectthrt; dDann Die OANS
damit gefnllt, sugenabt, undam Epip laugian
gebraten.  Kan man aber feine Kajtanicn :
fo wird dag fleifhigte vom Wagen tiew genn
ten, undsur Sulle, weldhe dadurch Firnbater
Wird, genpmmen.

fuf diefe Art Tonnen audy Lneen gefulle
werden.

]

Wilde Luten 3u byaten.
ind die Enten gerupft, und rein gebuzt, fo

werden fie qusgenommen, fauber ausgervaidhen ,

wit Pfeffer, Safy und Nagelein eingcricbcn,lti:
nig
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nige itrottens RNadlein und cin Lorbeerblatt hins
eingelelt, und ein paar Tage in Efjig geleat.
Wann fie follen gebraten werden, soekt man
fie auf; legt 5ut Dewy, was darinn ift, nur nod ein
Gtutlein Butter, reibt die Snten auch von aufe
fen mit Saly, Nagelein und Pfeffer ein, umbins
Det {ie mit etnem ‘Butter Pappier, fiekt fie an
Den. ©pif, thut die Beise, worinn fie gelegen
find, nebft cinem Loffel voll Fleifchbrihe, etlidy
SRadlein Sitronen, einem Lorbeerblatt und einigen
Wachholderbeeren ‘in die Bratpfanne, und bras
It'ﬂtf fie unter fleiffigem ‘Begieffen longfam und
aftig.

Geddmpfte wilde Enten.

AWBann die Enten ebenfalls suvor gebeist |

und mit Nagelein, Saly 1und Pheffer cingerieben
find, serlafe man i einems Sefchive, woring fie
*Plag haben, Dutter, Dampft fic auf beiderr Sieis
ten geld, gicht Den Buster ein wenig ab, cinen
$offel Fleifehbeube und ctwas von der Beize
barany ware diefe nicht mebr gut, fo nimme man
ettiche Efloffel frifchen Efiig daju, ein Lorbeers
blatt und einige Sitronen - Radlein darvein, deke
bie Cnten s, 1nd dampft fie fort, big die Farce
feetig ift.  3u diefer nimmt man bie Leber, ein
Stitlein Gpek, einen Jwiebel und das fleifthias
te vom Magen, hatt alles Elein, toftet einen She
[offel Mutichel 2 und hatb foviel roeig Mebhl gelb
im ‘Butter, dampft das gehafte datinm, thut es
an Die Enten, fabt fie langfom fortqupﬁgr;é

i
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Braten. 351

{?”;; big fie vecich. find, und vicheet fie dann an. - Sie
m%sri fonnen al8 ein ‘Braten ober alg gine Jwifchens
 eilt blatte aufgefest werden.

aufs i

bine Zinen Auerbabn 3u braten.

< Gl Man rupft thn nue bis an den ba[bm alg,

8¢ pimmt thn aus, Elopft die Bruft und \Qo)l?j&f
tlidy obl, mmd)t thn fauber qug, ¢ L’lbi ihn mit Naz
1gen gelein, Salh und Preffer cin, et in ven Schnas
IR bel siemlich ’llxarl)lpnlbﬂwcﬁre und Saly, unbing
und det Den Kopf mit etnem Pappier, daf fich Leine
Sliegen darein feyew legé den aues[,ai)v' 3 big 4.
Fagen Lﬁlg,, worinn ¢inige it Lonen 'Ejmbim.,
forbeerblatter und andeve tﬁ..l(‘[ che Keauter {enn
miffen, und bebait ihn an einem £ihlen Ovt Gu“

beiyt

o yoeil Det Kopf trofen bleiben mus. Iann ev gez
e braten yoerden foll; wird ev aufien mit Saly, N2

ot gelein und ‘;)refrc:: cingericben. . Cv Fan entiveder
nen %m gefpift oder nur bin und mieder auf e

it Seuft mit Eleinen “Decfelein Spet beftebt e “‘f
o den. S jedem Fall wird bnd} die ganse Bruft

I;?:: mit @BDCWCDTE{"?? belegt, ey “2munum1 mif ois
Dokt nem ﬂmlf mit sglt\u' bejtrichenen ”mgcn Bapz
i pier umbut chf.\ Der Kopf bleibt, wie ev war,
S oher .nr\b 1111. tothfall aufg neue mit etnem fw
higs {hen Papopter umwifelt, Fan auch gany abges
57 {chnitten werden, Qlifbann wird der "[ueronbn
selb an den Spif gefteft, in die ‘Brat - DPfanne em
< Slas Ci'm nebft etwvas Fleifthoribe, etliche Rs
fen fronens Radletn, einem Lorbeerbiatt, etwas vom
big Krauiern, cin paar LWachhoDerbeeven und eiz
el
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nett gansen Sroithel gethan - und dep Auethaby
unter btlfdlIDIng lugm,a.n immsa'n qc!\rmu.
Bei'm Jh”m)tm bleibt Der Spek auf der Bruf
ltegen, Das Pappier vowm Ko; J'{ aber nimmet man
mg ficks thut eftvag: q'umfi i L\n & chnabef

1o (}uvt oen QL“‘VC‘T \,11’»‘11 L 35 Ut., Oavon ab,
tm Hratesbrube aber uber dén Anerh abu. wjum
frellt &Sal af; aucy ganze Sifronen d dazu- anfy et
gibt ete Sauce behﬁerr‘ in ciner Sauflfiere
(Soffiar) \1511, ¢8 Fan. eine Triffels Sardellens
ober Kappern -Sauce fepn. o

Safanen su brater, ™

7 » T 1 .. i
Otefer wird auch nur bis an ven ﬁepf ez
ruprt, ausgencmuen unp fauber qusgevafchen,

’\ic‘*m, Nagelein- und Sal; *nmm\but,
m “‘Ll fetb ¢in wirunmf Radlein upd-ein Lors
beetblatt gethan , Der Uﬂlﬂub au qmmh, Dey

Kopf mit cinem lcfhuﬂfd Pappter umwitelt, Die
Druft mit Speffdheiben belegt, cin Bogen Papz
picy '[l.l. ‘Dt ev. beftrichen, mit &_;\1'5, P fefjer
und, Jiagelein 1 ubeeftecut, dber Fafane bis auf dett
Kopf damit umbmmn, und an etnem &pif
langfam gebraten, - TWann er footig | tft, nimmt
man . 0as 1,0\‘\10% ab, laft den € pet aur e
Bruft fegen, fieftin bcw @Eiu,nabd ein Stiibs
fein Ritvonen, 3mt Die Blatte mit Laubwerk ;
und ftellt ganze Sitronen dazu auf,

)

Jeloh ii}*wt 3u braten.
Sie werden bis an den Kopfogerupft, augs
g
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geommen; toenn fie alt find, ein paar Tage ¢ine
gebeiyt; Die junge bingegen mit Saly, Nagelein
and Pfefier eingericben , ein Jitvonen « Madlein
und ein Stiflein Hutter in den Leib gelegt, danm

. oufgestoefts Die Bruft belegt man: mit Spek
umbindet {ie uber den Spel mit eivtem befiviches

nen Duitter Pappice, umrilelt den ungerupften
Ropf mit trefenem Pappicr, damit dle Kopfe
nidt verbrennen, freft die Diebhiihrier an cinen
Eicinen &pif unb bratet {ic langlam. ‘Berm
Anrichten bieibt der Spek immer auf dem See
figel legen. Sie werden mit ganen Sitroned
gegeben.

AHafelbiibner 3u: braten,

Sie werden gany auf die netmliche Art roie
die Selbbubner behanbelt, und weil fie feltence
find, bei’m $Hraten Defto beffes in YAcht genommen,
Damit. fie faftig werden, und die Breuft {hon
teis bleibt. MNan ift fie audy mit Ritronenfafts

£inen jungen Pfan 38 braten.

Die hatbgewadhfene find bieyu am befen,
die altere find {chon bei Den ‘Pafieten angeseiat,
worein. fie. befjer alg jum braten taugen. Ce
wird bis sur Halfte dDes SHnlfes gerupft, damis
man ihn daran eefennen Fan, derRopf abgefchnite
ten; Dev-Plau ausgenommen., und faubey geroas
fchen, mit Pleffer und Sals eingerieben, ein Lore
beecblatt nebft ein voenig Peterfilien’, wnd. etlich
Dlattern Vafilifunn Darein gethan, gut aufgee

o] ekt ,
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aroeke, it Pfeffer und- Saly SCQ“cuf, bie Brufk fof
it Spefleiten beleat, ein mit Dutter: befiriches ot
neg ‘Dappier dariber qebunucn, and der \omu
am ©pif langfam gebraten.  Ob man thu {don %
unter die wilde stJc[ th fy o ift ev doch - befjee &
ungebeist, fein $le *id} it febr jart und mild, &
9Bann man ibn apy Die Q)Intre [egt, wird Des i

o

Siopf daju gethan, undein Galat, cine, Auficrs %

oder ‘D;fromn Sauce damit aufaeftellt. Eor
: | : ﬂll]

Gdjmrﬁf’cn subraten mit ﬁ}?cm-ntten.jl &
St die Sthnepfie fame dem Konf gerupft, ff:

ausgenowmen, und das Cingeweide aufbebals
teri, fo Wird fie nur-ven auﬂ'eu abguvaid)cn, mit
Peffer, Saly, und Nagelein aus 2 und innwens
Dlg m‘ﬁrr‘ut, Dey Schrabel” 'oben am Hals hins
eingeftett, die Druft mit SHiElein Spet bl [egt) Db\e
ein ‘Dutter Pappier darlber gebunden’; 1und die <
&dynepffe an cinem  Fleinen Spif langfam gex My
braten. Man mus fehr 9 d}tuug aeben, dafifie - ol
faftig werden, fle nue inimer fleiffig sueeft wie | O0
verlaffenem “Dutter, und dann mit ihrer eigenen Oi¢
&auce bcqwﬂ”en. Die. Shnitten wesden  auf bei
folgende 2Unt gemacht: das unqcme:be wigd auf ¢
ein ‘Dret genommen , der Magen aufgefchnitten, 1
Das {andidte .huut[cm hwauﬁqcbegm und 1wegs Jed
geroorffen, ju e ubugen ¢inn wenig Spek, cin Ral
€ havlettengwiebel , ein @tiklein Knoblaudy,

und efas von emer wltwncnftl)ale getbmt, alles

gufamimen Efein gehatt, dev vierte S heil von e

nem Kreujervet in Waffer eingeweidht ; mchbeﬁ: fo
: t
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feft ausgedrult, und alles nebft Sals, eln wenig
Preffer und Nagelein in ein Schuffele gethan,
SitdasCingerveide nur von einer&dinepfie, fo wied
8 mit etnem Syeraetb angerubrt, ju dem von 2
Sdnepffen aber fommt ein ganies €p.  Dad
Stitlein ABE iff {chon su 2 Schnepffen genug.
Hievauf macht mian von einem Krewserwel duns
ne vimde Schuitten, ¢ine Schnepfie gibt 3 volle
Fommene Schnitten, fiveicht dag angeritbete dars
auf, uitd bakt fic faftig im Schmaly. LWann die
Ghnepffen angerichter find; legt man dieSdnits
ten um DieGchnepfen Herum, und gieft die Saue
ce aus der *Bratpfanne uber fie.

@ebratene Krametsvdgel.

ABann fie gerupft find, werben die Kopfe
oben ¢ingeftett, oder aud) um die Fihael gefchrenfe.
Man Ean fie gany ausnehmen, ober auch nur den
Magen heraussichen. Dann werden fie mit Nas
aclein, “Dfeffer und. Saly iberftreut, entrwedet an
einen Levchens Spif geftelt, obder in ein breites
Sefhisr mit veelaffenem Butter gethan, und auf
beide Avten faftig gebraten. Hievauf voftet man
eine Handooll Brod - Brofamen gelb im Dute
ter, thut, wann die Bogel angerichtet find, auf
jeden Bogel einen ERIOfel voll von dem gersfien
Brod, und garniet die Blatte mit Peterfilien.

Serchen 3u braten.

Sind die Lerchen fauber gebust und gefchrentt,
fo werden fie mit @aig tagelein und Pleffes
2 (4110
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eingeftreut; an einen Leechen < Spif geftelt, und
mit SButtee {aftig auf Koblen ﬂL‘Dt‘tlft‘Il; oamit
Feine Slamme davan Eomwmt, AWapn fie hatb
fectig find, veibt man cine DHandooll Brod- Byos
fqmcn auy um 3 lCﬁLu i‘i,. vermengt es it Lﬂ!;,
SPeeffer und SNeel; aelein, uberfireeicht die Yevchen das
mit off, und bratet ,u fo lang wllcnbv aug, bis
Ha8 'nLn gelb ift.  Alsdann werden fie auf cis
ne Dlatfe gelegt, und als Braten anfgefest,

oDey jum fauren audy “%aa) ud)a Kraut ges

geben. Man fan fic aud) in einer Kaftvol dep
‘ﬁ\\ukl braten. 4

~

£irien Marcaflin (mr,[s,cs Shroein Sey:

Eel ) over Stifdhling 3u bratesn.
Nach dem Drennen Fan man’s einen audy

2 Qage einbeien. € 1Bant es humuf gebraten

mnbm foll, 4o witd ¢s men[;, quicmuub

Phefier ﬂumw‘hm Hat man ein- Stutlein
1c.pumv oder roth ’35 1{bprctt oder von einem
flbcrgula}‘*'mcn Bifobraten , o wird Ddaffelbe
nebft cinem 31me ¢inem Ltuf[em Spet, etz
ner I)a{ben Siteotie und etner Handooll geriehes
nen Brod+ %w amen Elein gehabt, und dif als
leg in einer ©Sahiffel mit einem Loffel Kappeen,,
3 q;[om{ voll L};.a, ¢in vcmq Saly, Phefrer und
Ragelein angeribre, der Frifthling Damit ges
fulle, mit be frfds- fem ﬂ\awm unbunden, an
Den ﬁ:ﬂnl) ge frebt, mit eince Spitnadel hin und
toieder gc:{u )t und [angmm gebraten, Wann
¢ Halb tfmjtgx, wird das Pavpier abgenoma

KNy
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1o
it meny, und DerFrifehling vollends augaebraten, wabs
alb yend Diefem jestoeifen mit der@auce aus deriDrats
10z §yfanne ibergofien, ober toent er rofch werdes fol,
aly mit cinem@titiein GSypek fleiffig iiberfahren, dany
Das eofen auf eineBlatte gelegt, und cine LWildprets
big oder Kappern 2 Gatice dajls aufgeftellt.  Die
| Cle Falte Derings - Sauce Fan auch daz gegebes
Gty - werden.
[1{4
Ly Spanferkel 3u braten.
| MBann es gebujt ift, teibt mang mit Saly
(2% und Preffer frark cn, aud) da, wo 8 Def#
nung hat, neniich am DHals und Maul, fiett 2
T balbe odet 2 gange Kreujerweken in Dag Serbel,
U e sine Pohe beFotnint , heftet dieDefnt
e Damit ¢g cine SHohe befomint , hefter dieLefnuing
- R 1 1 >=nth 1 T (o ’D Cpnf I
a4 am Baudh mit einemSpif s, frupft dag Fetie
(T frar? mit einer &pitnadel, fiekt eg dDann an ven

1 ©pify, dberfabrt es oft mit einem StirkleinSpet,
o(be and bratet ¢s fangfam. SBeil 8 am Spif gen

Riatfern HeFommit, {6 mug tmaw's wiif stnem netls

ebcej en Severwifch pbexl_fan;t ¢iner Handusll ftatfer
alz Jedern offets uhpg{ahrm, Dawmit die olatiern
on nicht qurkomumen Eunen,  Kommt e8 aber in ¢is
uni; nen B ackofen, fo wird e8 nur mi Opek itbees
ges fabren und mn{){.gc?rupﬂ',r dann befommt eg Feis
5 ne Blattern , @}m! s gleiche Hige hat.  Auf der
nd g_)mttc _nprb Eam ¢it rﬁcmc{r_\?lcpjcl ﬂbgr;_!}ulliwr; b
ann Qitrone E\sﬁ)}aaul gt}’te‘rt. Die Dauptiadye bet
e einem Gpanferfel ift, daf 8 rofdh gebrates
e ird.
33 e
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Linen wel{hen Sabien 3u braten,

Sobald diefer geftodyen ift, fthiagt man ihm
noch warm die Bruft ein, legt ein altes Fuch
Davauf, daf Das Sleifh tein Lody befommt,
supft thn hicrauf eeft, bruht den Halg und die
Suffe, und nimmt thn dann warm aus. Am
Kropf mus man febr behutfant fenn,daf die Haut |
vein (osgefchalt wird, weil fie fele fef hale. Nuk '
Flopft man ihn erft durdhaus, und haut die Fuffe
balb ab. Soll eine Fille darein Fommen, o
verfertigt man fie, toenn man EcineRaftanien hat,
von Dem Magen und der Leber, {chneidet beides,
nue die Haut vom Magen ausgenomimen, nebjt
einem Stutlein Spek, einem Jvicbel und etwag
Petevfilien Elein, audy einen Kreuzeroet ju Flee |
tien ‘Brofelein , feuchtet diefen mit 6 Ehloffeln |
woll fuffem Raum an, nimmt dann alles jufams |
men in eine Shuffel, Saly, Preffer und MNufcas |
ten Dagy, cuhre e8 mit 2 ganjen Syeen, und dem
gelben von 2 andeen an, und il den Kropf das
mit; it ettwad nbrig, fo wird es vollends in dent
$Baud) gethan, der welfthe Habn an beiden Opz
ten sgenaht, hib(ch aufgesoelt, mit Pheffer und
Saly cingerieben, der Kropf und die Bruft mit |
Spek belegt, auf den Spek ein mit Butter bes !
freichener ‘Bogen Pappier gebunden, der welfthe
Habhn_an den Spif geftebt, und langfam gebras
ten. ©r braudht 3 Stunden, bis ep durdyein
feetig ift.  Wann er auf der, Blatte ift, witd
thus ein Sorbeerfivaus in dea Sehnabel geftekt.

Aele
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(" s | 2 [ 2T 4 44
eH. Velfhe Senne 3u Lmsﬁtcg:.
i Bain mit diefer wie bei dem _Lahnen vers
.“;}',}g‘ fabren worde , Die Brujt eingetopth und die
;mf) Henne ausgenonmen ijf, 0D m{ ATOPY %ﬂf
’ 0 Falts D Eanloin oinaccicben, fratt
) Die Galy, Pheffer und Nageiein eiagericden, jia et

A Sulle ein ganger Keeusecrvek daveln gefiets, S_;-gr
Kropf mit einem Faden sugebunven, oer Leib

g{‘j‘; cbc{nfnuﬁ cingerieben, ‘mzta.:_m;?l)bgln Xreﬁfbl?l:;s::t
Suffe gethan, daf die Druft tedyt {JJI 'ch' o 't
n, o Dann awekt man bic Denne QU Pkt _te(:..\:_»rt’tff
hat, und die Siehlegel, belegt fie ;10;!_)\ basut it et
iD‘cs’ oder bindet audy nup ¢n mit Dutier beftrigi,)izll.ts
ncb]{ Pappier darum. Wann fie suvos 121?‘&{“'%,
ags Dieffer und Jtagelein von auffen gefiveut e,

wird fie an’ den Spif gefteft und fangfam ges

,—m braten, IBil man eine Fulle barinn haben, fo
fams fan auch eine wie bei dem Hahnen darein ge

- den, nue find die Kaftanien 5u fchroee

1fca madyt weeden, ' n G

bfcn: inben Kropf, in Den Leib aber Dar cune RKaftas
gienfnile Fommen.

Das

 Denr

Oz $inen Aapaun 3u braten.

und Rei allem  atoffen Geflugel ift die Datipte

i fadhe, ¢f teofen gu tupfen, Dem Dafs und Die

,-ﬁ” Ghffe aber ju braben.  AUuf diefe vt Wikd er

e bebandelt, auggensmuen, baeﬁbruﬁ eu}gcffopft,

bras und Dee Rapaun aufgevets in den Leib Fommt

heitt cin Sthflin Dutter, etroas Pererfilicn , el

;mrb wenig: Thymian , cin. paar Qtﬁfoncn;&ubfcm

k und Salg. Dann Tan er gefpity onee audy unz

Bele . 3 4 gepike
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gefpift mit Spef verbunden und gebraten twers
Den. Wl man fhn noch pelifater baben, fo
fan man ibn auch mit Anufern und Sifronenfaft
fillen. Aufferdem witd e nur tif Peffer und
Calj eingerieben, und langfam gebraten,

Dulatden 21 braten,

Diefe werden tofe e Kapaunen gebraten ,
Wenn fie fett {ind, blog mit ¢inem ButtersPaps
pier umbunden, im Gegentheil aber Fan die
Druft gefpift werden.

Sunge $ibner mit Krebfen gefiallt,

Wann Diefe gebriht , aber nur nidht vers
Briht, und ausgenonimen find, burckbricht man
Die balbe Bruft gans fubtif, fiedet ein Biertef
Krebfe, fehalt bie Schmanie Davott, fehneidef
Diefe fleinn, haft einen Srmiebel und ein toemg
"Petecfilien fein, dampftes in einem Stiklein
sButter, verrdhrt 3 Cper Darinn, bis fie harts
lecht find, nimme Dif und die gefchnittens Krebgs
fdhrodnge in eine Schifiel , einen guvor einges
voeichten und toieder foft ausgedruften halben
Kreugertoef, Sals , Mufcaten und ein tenig
Pleffer Daju, rihrt e mit einem gangen &p
und dem gelben 9on 3 anbdern an, fullt die june
ge Dubnet damit, ndbt fie ju, srvelt fie hubfcls
auf, umbinbet fie mit einem Butter < Pappier

und bratet fie am Spif. Die Krebsfchalen’
floft man, dampft fie in einem Biecling Buts -

%r, gieht einen Scopfidfel Fleifhbrihe obes
2Wafier

e oY e |

g

o T e

el e, P e,
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aBafier datat, preft fie durch, (hdpyi den Buts
ter ab, thut die Brithe in die Bratpfanne, und
begieft die Hithner it dem Krebsbuter.
SRann fie fettig find, gibt man fie al8 “Braten,
und richtet die Sauce dutch einen SHaumldf
fel Daruiber am.

Gefpikte junge Hubrer.

oNan briibt fie, bricht das Bruftbein aus,
fift fie mic Fleingefchnitrenem Syef, fireut ein
mit Butter beffrichenes Pavppier mic Salj und
Tfeffer, bindet ¢s um die Hithres, fegt in ihren
eib ein Sitiiflein Butter, etwad Salj und Pes
terfilien, welches bei allem sahmen Gefltigel ges
fchieht, und thut in die Bratpfanne ein Lorbeers
blatt, einen ganjen Srvibel und ein paar Jitros
nens RAdlein. Sobald fie gebraten find, 1oird
nier@“uuce purch Den Schaumloffel daruber ges
gofien.

GBIl man die junge Hihner auf gersohns

fiche vt gut braten, fo ift die Hauptfade,

Dag fie nicht frifch fondern fchon ecinen Tag ju:

vor abgethan {ind, o man {ic an den Spif

%e!t, fleiffig mit Dutter begieht , und langfam
tatef.

Yilde Tauben 3u braten.
Die guvor gerupffe und ausgensmmene

@ auben legt man, 1 oder 2 FTage in Effig,

weibt fie nachdem mit n@Sals » Nagelein und
: 86

Pfeffer
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Preffer ein, foife die Bruff mit feingefchnittes !
nem Spef, fireut fie mit Geoolieg und Saly,
und -bratet fie entweder am Spif oder in  eis 1|
nee Kachel. Kommen  fie an den Spif , fo
thut man ein wenig Effig, ein Lorbeerblat, etlidh
Sitronen sNadlein, einen Jwibel, ettvas §leifcha |
brithe ober Waffer in die Bratpfanne, begieht '
fie juecft flilfig mit Dutter und dann mit dep |
SHiatedbrihe. MNacht man fie aber nue in einer |
Kacel, fo toetden fie juerft in dDemr Butter gelb ,
gebraten, ein paar CEOffel volf Effig, ein tenis |
Sleifhbrihe, ein Lorbeerblatt und einige Navs
lein. Zitvonen daju gethan, und die Tauben ims |
mer an biefer Furjen Sauce forrgeddmpft, bis
fie fectig find. — Zabme Tauben fan man aud |
auf ebendife Art juridten. '

Linen 3afen 3u braten.

Nach dem bftreiffen (Absiehen) wird er
rein ‘gehautelt, dasd Schlofbein pon einander |
gebauen, dDathift dad unteine beffer herausgethan. |
erden Fan, Det DHafe ein paar Tage, mit Sals,
Sorbeerfaub und Wachholderbeeren in den Effig
gelegt, Cr Fan voroder erft nady ber Beize ges
foifc werden. Wil man ihn beaten, fo wird ein
Fleiner bhdlgerner Spig durd) die Schlege! ges
feft, wo das8 Schlogbein aufgebauen ift, dDaf
Det SBrat 2 Spid unter dem Dol durcdhlauffen
fan. DHierauf bindet man die Lanffe unten an
pen SBratfpis, und den Iiemer oben qudy mie
¢inom Binofaden, vermengt Pfeffer, @alsd,
Nas

334
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Nagelein it ciner Handvoll TPutfeelritehl ;

dberfireut den Hafen damit, bratet ihn dann

{angfam, und begiefit ihn nicht eher mit sHutter,

pig Der Hafe ein toenig angesogen bhaf, damit

bas geftretite befjer daraufhilt,alsdann dberaiest
man ibn fleiffig mit Dutter, big er halb fertis

ift, nun aber tmmer wit der Brates: Brihe

aus Der Bratpfanne, wotein man einen balben

Gehoppen fauren NRabhm, ein Lorbeerblatt, und
etliche Sifronen zRidlein gethan hat. Dei'm

Nnrichten twird dic Sauce durch einen Schanm!
[6ffel Niber Den DHafen gegoffen. Dratet die
Gatice guviel ein, fo hilft man ibr mit Fleifchs
brithe, doch daf fie nicht su dliinn und das befke
bom DHafen abgefdHt wird.

BGebratener Safe auf andere Art.

Wenn der Hafe jung iff, wird e quf die
nemlichelrt wieder porhergehende verfertigt, nue
paf ein Glas Effig mit einem guten Stiuf Buts
ter, @aly, Peffer, Nagelein, cinem Lorbeerblate
und ein paar Sitronen sRadlein fiedend gemacht,
unb derHafe immer damit begoffen wird. IBann
er halb fertig iff , nimmt man ebenfalld einen
halben Schoppen fauren NRaum dagu. e
fird auf diefe Art eben {o milrh, al8 wenn e
gebeiyt oare.  Die alte Hafen hingegen {ind
niberhaupt beffer gedampft alg gebraten.

Rebidlegel oder Jiemer 3u bratent.
Digfer 1oird twie gerodhnlich gebeize, gebé;tl;
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864 Braten,

telt und gefpilt, mit Nagelein, Pieffer und Saly .
ein?eriebe:z. Gtreut man ein toenig Mutfchels
mehl Daritber , fo i1’8 immer gut wegen Der
Gauce, auch ift ¢8 fidyerer im braten, wenn der
Gehlegel oder Siemer mit einem befirichenen
DuttersPappier umbunden wird. S fan mit
pder obtie Jidum gebraten werden. Syn die
Dratpfanne nimmt man dag nemliche, wad bei
Den Dafen angeseigtiff. Der Braten mus fehr
fleiffig begoffen werden. v Fan entiweder tum
Salat aliein oder mit einer Kappern auchSavs
dellens Sauce gegeben merden.

hitfchsiemer mit einer Keuffe ind fdhon
bet'm Ocifenfleifch angefibre , weil fie gemeis
niglich bei groffen Tafeln jum Odienfieifds. ges
geben werden.

Hividhfdale su ddmpfen.

Diefe wivd frark geflopit , gehdutelt, mit
Saly, Dfeffer und einigen vexfnivfiliten Wdache
bolberbeeven eingeritben, Dann cinige Tage in
Cflig gelegt. Wann fie gebraucht werben foll,
Tegt man in ein tiefed Sefchire 2 Handgrofje
Opellcheiben  nebff einer Handvoll grob ges
fchnittener Swiebel , dag Divfchfleifh darauf ,
i auf Diefes wieder foviel Swichel, ein Stif
i Brodeinde, eine halbe verfchnittene Jitrone, ein
Lovbeerblatt, etlich gange Ndgelein und Pfeffer,
oder ftatt Des Gerviirges ein tvenig 'von allen
Gouten Keduter dagu, gieht einen balbenSchoys
pen €ffig, 2 Selibpfidfiel Sleifchbrihe odet
i : KWaffer
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Maffer Daran, deft ed dann felt Ju, ti'nb (ATH

als ¢s langfam fortfochen, big das Fleifch miach
¢ls und die Sance Fury cingefodyt 1. - Alddann
13 witd das §leifd) berauggenomnen, die GSauce
et durchgenvefir, die Fette davon abgelchdpft und
en roieder an das Jleifch uebft einem EHIOfel volf
it Sappern und ginem hatben Sdoppen {auren
ie Rabm gethan.  LWann die Sehale noch eine
el Qeitlang gefocht hat, wird fie angerichtet,

:?1: Sihladt-00er Lindenbraten am Spif
s zu byaten.

&8 ritd enttweder Der ganze oder halbe
on Sdhladtbraten genomtnen, wmie man’s ndthig
gle bat, Derfelbe wobl geflopft, von, dDer fidrfiten
€7 Haut gefaubert, toie einHafe getpift, eineStunde

auch langer, mwenn e Ddie Jeit leidet, in fies
Denden Effig gelegt, dann mit Pfeffer, Tiages
lein und Saly eingeticben, an einen ' &pif-ges

1t fteft, mit cimem’ Bindfaden wobl daran ' befes
fys ftiget, der Effig , ‘worinn dey Sihlacktbraten
in gelegen ifi, in die Bratpfanne gefchiittet, etroas
i Sterfchbribe, ein Lorbeerblatt, ein Stviebel nebfi
e einigen Bitronen #Aablein Dagw gethan , - Det
12 Braten juetft mit Butter , nadhdem immer mit
e feiner cigenen Sauce fleiffig Ubergoffen; und
i gany langfam gebraten, “Synytoifchen wird - bie
in Sauce auf folgende et fertig agemasht: Man
¥, nimmt einen CHIBfel voll feingefchnittene Chats
en lotten » Jroibel, 4 Loth Flein’ gefchnittens Sars
ns Pellen, vojtet einen flavfen CEIOffel SNehliin
er : einem
et
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cinen Stiflein Bucter gelb, dAmpft die Rfvis
bel und Sardellen darinn, gieft etras von dev
Brates » Vrlihe und einen Schdpfoffe! Kleifd)s
bribe Daran, und thut etliche Ritronen »Rads
fein, ein Sorbeerblatt und einen EHISfHel voll
Kapyern davein. Wann der Braten fertig ift,
fan die Sauce dariiber gegoffen, oder befonvers
dasu aufgeftelt toerden,

O 0 3 3030 3D 3R B 0 303 N D M B0 0 2w

Sulsen,

Linen wilten Sdweing: Kopf 3u
fieden,

@o[[ ein SehrocingFopf guf gefotten mwerben,
ynd {idh lange balten, fo mus der fogenannte
ud - mit: einem frarfen Meffer losgemacht ,
auch der untere Kisfer von dem Fleifch (o8ges
fcbalt und aus dDem Seterd herausdgejogen roers
ven.  Auf diefe et ift der Kopf niylicher sum
fieden , und Fan aud [Gnger aufbehalten werden.
Wann er nun gewafdhen ift, leat man ihn in
einen Safen, woving er Plag genug hat, giefe
balb €ffig und halb AWein daruber, thut Salj,
Sovbeerfaub, AWachholderbeere, von allen Avs
fen Krduter, in deren Crmanglung aber ganes
den Plefier und Nigelein dacan, ein paat gane
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