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338 Zulagen auf Gemüsser.
von einem Niernbraten , in der Fasten aber 4
Loch gewaschene und klein geschnittene Sardel¬
len dazu nehmen .

Gebackene Zerschnitten .
Wenn zu den vorgedachten gerührten Eyem

nur halb soviel Raum genommen wird , und
nichts von Fleisch dabei seyn darf, so thut man
die gerührte Eyer , wann sie bis zum Anrichten
fertig sind , in eine Schüssel , vermengt sie mir ei¬
nem geriebenen Milchbrod oder einer Handvoll
Mutschelmehl , rührt es mit einem ganzen Ey an ,
nimmt die Masse auf ein mit Mutschelmehl be¬
streutes Bret , drukt sie in die Breite , bis die
Masse Fingersdik ist, schneidet dann Fingerslan -
ge und Angersbreite Stüklein daraus , und bakc
sie im Schmalz . Haben sie noch mehr Salz
nöthig , so wird es daran gethan , ehe sie gebacken
werden . Man kan sie zu jedem Gemüß geben .

Braten und gedämpftes Fleisch .
Gedämpfte Ralböschale .

^ iese wird wohl geklopft , rein abgeschabt oder
gewaschen , und mit einem Tuch wieder abge -
ttoknet , mit Pfeffer, Näselein und Salz einge¬rieben
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rieben , in einem breiten Geschirr Butte ? verlas¬
sen , und die Schale auf beiden Seiten gelb da -
rinn geoämpft . Nachdem streut man erst einen
halben Eßlöffel Mehl darüber , läßt es ein wenig
braun daran werden , thur ein Glas Wein , ei¬
nen Schöpflöffel Fleischbrühe oder Wasser, ei «
Lordeecolatt und etliche Zitronen - Radlein daran,
dekt es zu , und dampft es langsam auf Kohlen .
Ist das Fleisch weich und die Sauce kurz tinge¬
kocht, so wird eS ' angerichtet .

Gedämpfte Nalböschale auf andere
Art mit Krautern .

Wann die Schale geklopft und gewaschen
ist , wird ein Lorbeerblatt, ein wenig Rosmarin ,
Basilicum und Dragon klein verschnitten , mit
einem Eßlöffel Salz und 6 verdrukten Wachol¬
derbeeren vermengt , das Fleisch damit eingerie¬
ben , in eine Schüssel gelegt , ein halber Schop¬
pen Essig darüber gegossen und alle Tage umge¬
kehrt , damit die Kraft aus den Krautern heraus
kommt . Man laßt das Fleisch in der Beize so
lang es seyn kan . Will man ' s zusezen , so wi » d
es mit einem Messer abgeschaben , in einem Ge «
schirr ein Stüklein Butter verlassen , die Schale
darein gelegt , zugedekt, wohlgedämpft , und eine
Rinde Brod daraufgelegt . Bekommt das Fleisch
nicht Sauce genug , so gießt man etwas Fleisch¬
brühe daran . Wann das Fleisch weich , und
von der Sauce noch etwas vorhanden ist , so wird
die Schale auf eine Blatte gelegt , die Sauce

s mit
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mit dem Brod durchgetrieben , das gslbevon z
Eyern mit einem halben Schoppen sauren
Rahm verrührt , diß und die zurükgebliebene
Sauce in eine Kachel genommen , und Unter be¬
ständigem Rühren solang auf Kohlen gelassen ,
bis die Sauce diklecht ift , dann über die Schale
angerichtet .

Gespikte Nalbsschale in einer Raum -
Sauce .

Die Schale wird wohl geklopft , ^gehantelt ,
ein Glas ^ ssig mit Salz , Pfeffer , Nagelein , ^ei¬
nem Lorbeerblatt , und ein paar Zitronen - Nad¬
lein eine Viertelstunde gesotten , dann über die
Schale gegossen . Wann sie eine Stunde gestan¬
den ist , wird sie gespikt , in einem breiten Geschirr
Butter verlassen , die gespikte schale darinn gelb
gedämpft , die Hälfte von dem Essig , worinn sie
gebeizt worden ist , nebst etwas Fleischbrühe dazu
gethan , und wann es wieder eingekocht ist , ein
Schoppen saurer Rahm daran gegossen , ein hal¬
ber Kochlöffel Mehl im Butter gelb geröstet, ein
klein geschnittener Zwibel darinn abgedampft , an
die Sauce gethan , und so lang gekocht , bis sie
zum Anrichten fertig ist . Alsdann nimmt man
Die Zitronen - Rädlein nebst dem Lorbeerlaub von
t >er Beize dazu , bräunt vor dem Anrichten ein
Stüklein Zucker im Wasser , und thut es an die
Sauce, damit sie Farbe bekommt .
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Gefüllte Kalbsbrust .

Z4i

Die Brust wird sauber gewaschen , oben am
dünnen Theil durchgebrochen , ein Zwibel mit et¬
was Petersilien klein gehakt , ein Stüklem Spe ?
dazu geschnitten , und diß in einem Stüklein But¬
ter gedämpft . Wann es weich ist , verrührt man
z bis 4 Eyer darinn , bis sie hart sind , weicht
einen Kreuzerwek in Wasser ein , nimmt das ge¬
dämpfte in eine Schüssel , drukt dcn eingeweich¬
ten Wer fest aus , thut ihn auch nebst Salz und
Muscaten an das gedämpfte und rührt alles mik
? Cyern an . Nun wird die Brust damit gefüllt,
zugenaht , oder mit einem Spiß zugeheftet , dann
an den Spiß gestekt , mit Salz eingerieben und
saftig gebraten . Sie erfordert ziemlich Butter ,
wenn sie recht saftig werden soll .

Mernbraten zu braten .
Hier war ' es überflüssig , vieles zu sagen»

Das beste am Niernbraten ist , ihn saftig zu
braten . Wann der Braten mit Pfeffer und
Salz eingerieben ist , wird der Herabhangendr
Lappen gegen dem Nieren aufgewikelt , und mit
einem Spiß befestiget , damit der Braten ein
besseres Ansehen hat , dann an den Spiß gestekt
und fieissig mit Butter begossen .

Gespikter Kalbsschlegel .
Er wird geklopft, rem gehautelt, snd di «

Seite zum Spicken auf des Rost gelegt, daß
z das

! I-j
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das Fleisch nur ein wenig zusammen schnurrt
( schrumpft ) und besser zum spicken ist . Wann
der Schlegel wieder kalt ist , wird cr erst gespikt .
Kan man ihn einen Tag in den Essig legen , so
ist es gut, im Gegentheil aber wird ein halber
Schoppen Essig mit Salz , Lorbeerlaub , etlich
Zitronen - Nädlein und 6 verknirschten Wach -
holderbeeren siedend gemacht , hat man Kräuter ,
so nimmt man von jeder Art einige Blätter
oder statt derselben Pfeffer und Nägelein dazu ,
und gießt es über den Essig . Auf dise Weise
wird der Essig yoch ein paarmal ab » und immer
wieder siedend daran gegossen , und der Schle¬
gel erhält dadurch die nemliche Güte , als wenn
er gebeizt wäre . Dann wird er mit Salz , Nä¬
gelein und Pfeffer eingerieben , an den Spiß
gestekt, langsam daran gebraten , der Essig nebst
ein wenig Fleischbrühe in die Bratpfanne ge ->
than , zuerst mit Butter, und dann mit der
Sauce fteissig begossen . In die Brar - Pfan¬
ne kan man auch etwas sauren Rahm nehmen .

Gedämpfter Kalbsschlegel mit Pro¬
vence Oel .

Nach dem Klopfen Häutelt man ihn rein ,
legt ibn 3 bis 4 Tage in Essig , nimmt dann
Salz , Pfeffer, Nägelein , etliche Blätter Ros ,
marin , ein wenig Thymian und Basilicum ,
schneidet die Kräuter klein , mischt diese und das
Gewürz untereinander , schneidet Glaichslange
Spek » Brökelein , kehrt sie in dem untereinan¬

der
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der gemengten um, macht hin und her Löcher
in den Schlegel , reibt ihn mit dem übrigen ver¬
mischten ein , stekt den Spek tief hinein , legt et¬
liche Stüklein Spek in ein Geschirr , worinn
der Schlegel Plaz hat , denselben darauf, gießt
anderthalb Schoppen Fleischbrühe , und eben¬
soviel W ^ in darüber , 6 Eßlöffel Provence ? « Oel
oder recdt gutes Baumöl daran , legt z bis 4
Böaen Pappier über das Geschirr , und auf
das Pappier einen festen Dekel , daß kein Dampf
daraus kan , stellt das Geschirr über Nacht auf
Kohlen , daß es langsam kocht . Viel darf nicht
darnach gesehen werden . Ein , oder zweimal
wird es ausgedekt , um zu sehen , ob der Schle ,
gel mürb ist . Er kan warm oder kalt ausge¬
stellt werden , kalt mit Senst , oder Essig und
Oel , warm hingegen wird die Sauce kurz ein¬
gekocht , und dazu aufgestellt .

Hammelschlegel mit Wurzeln ge¬
dämpft .

Wann er recht stark geklopft ist , kehrt man
kleine Stüklein Knoblauch oder Charlottenzwie¬
bel in Salz , Pfeffer und ein wenig Nägelein
um , macht mit einem kleinen Messer Öffnun¬
gen , fpikt den Schlegel damit , gießt einen
Schoppen Wein und einen Schoppen W '. sser
in ein tiefes Geschirr , schneidet von allen Arten
Wurzeln 2 Stüke nebst einem grossen Zwibel
darein , und thut ein Lorbeerblatt , nebst einigen
Zitronen - Rädlein dazu . Wann der Schlegel

Z) 4 mit
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mit dem übriggebliebenen Salz und Gewürz
eingerieben ist , legt man ihn in das Geschirr ,
und eine Rinde schwarz Brod einer Hand grosdarauf, dekr ihn ftst j » , nnd läßt ihn kochen ,
bis die Sauce ganz eingekocht ist , nimmt dannden Schlegel heraus , preßt die Sauce mit ei¬
nem Glas Wein und einem Löffc>! Fleischbrühe
durch , thut den Schlegel wieder in daSGeschirr ,
schöpft die durchgepreßte Sauce r - u ab , und
gießt sie wieder an denSchltgel , schneidet encwe ,
der cineHanddoll verwellteMorchen darein , oder
nimmt 2 Loth im Wein gekocht Triffcln daran ,
statt deren kau man auch 4Lolh Sardellen und ei -
nenLöffel voll Kappern nehmcn . Ist derSauce zu
wenig , so wird ein Schöpflöffel Fleischbrühedaran gethan , und so lang gekocht , bis der

Schlegel mürb ist . Beim Anrichten wird nur
ein wenig Sauce darüber gegossen , und die üb¬
rige in einer Lsulliere ( Sossiär ) besonders da »
zu aufgestellt , die überflüssige Fette aber wie im¬
mer abgeschöpft .

Gespikter Hammelsschlegel .
Man klopft ihn recht stark , Häutelt die obe¬re Theite , wo keine Fette ist , und spikt sie fein ,

macht mit einem Messer hin und ber Ocfnun -
gen , streut Pfiffet , Nägelein und Salz darein ,
thut auch in jede Oefnung etwas von einem Lor¬
beerblatt , oder ein Blättlein Dragon , reibt den
Schlegel mit Salz ein , und legt ihn etliche Ta¬
ge in den Essig . Wann er gebraten werden soll ,

wird
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wird er an einen Spiß gestekt, mit Pfeffer , Salz ,
Nagelein , und Mutfchclmehl überstreut , die
Beize in die Bratpfanne oder Maschine getban ,
der Schlegel langsam gebraten , zuerst mit But¬
ter , dann immer mit seiner eigenen Sauce begos¬
sen , daß er recht saftig wird . Eine halbe Stun¬
de vor dem Abnehmen kan ein halber Schoppen
saurer Raum darüber gegossen werden . . Man
kan diesen Braten eben so gut in : Bakofen fertig
machen : nach dem Streuen legt man nemlich ein
paar Stüklein Spek darauf , umwikelt ihn mit
einem mit Butter bestrichenen Bogen Pappier ,
gießt die Beize nebst einem halben Schoppen sau¬
ren Nahm in das Geschirr , nimmt auch ein klei¬
nes Stük Bred - Rinde darein , und laßt ihn so
2 Stunden imOfeq . Er wird hier noch mürber ,
als am Spis gebraten .

Gefüllter Hammelsschlegel .
Wenn vvn einem gebratenen Hammelsschle¬

gel etwas übrig ist , es darf nicht ganz die Hälfte
seyn , so schneidet man das Fleisch von dem Kohr
rein ab , das Bein aber muö ganz bleiben , nimmt
dann das Fleisch auf cinBrett , 4Loth gewasche¬
ne Sardellen , einen Lössel Kappern , cin paar
Zwiebel , cin wenigRokenboll oder Knoblauch , et¬
was Petersilien und Zitronenschalen nebst 4 Loch
Rinds - Mark dazu , hakt dies alles klein unter¬
einander , weicht einen Kreuzcrwek im Wasser
cin , thut das gehakte in eine Schüssel , Salz ,
Muscatnuß und Pfeffer nebst dem fest ausgedruk-

5 t ; n
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tenWek dazu , rührt dieß mit 4 Eyergelb an ,

schlagt das weift von 4 Eyern zu Schaum , rührt

diesen auch an die Masse , überstreicht den abge¬

schälten Knochen mit einem verklepperten Ey , be¬

streicht eine breite Schüssel oder ein Blech , worauf

der Knochen Plaz bat , stark nut Butter , streut

sie mit Semmel - oder Mutschel - Mehl , legt den

Knochen darauf , schlägt das angerührte Fleisch

an den Knochen , daß es die Gestalteines Schle¬

gels bekommt , überstreicht ihn wieder mit einemEi) , vermengt eine Handvoll Brosamen von ei¬
nem Wek oder abgeriebenen Milchbrod mit Pfef¬

fer , Salz und ein wenig Nagelein , streut diß

auf den angeschlagenen Schlegel , überlegt ihn

mit Stüklein Butter , bakt ihn langsam auf Koh¬

len , oder stellt ihn in des Bäkers Ofen . In ei¬

ner kleinen halben Stunde muß man ihn heraus -

nekmen , damit er nicht ausdorrt . Wann er fer¬

tig ist , wird er behutsam auf eine Blatte ange¬

richtet . Er kan troken zu einem Gemüß aufge¬

stellt , oder Abendi zu einem Salat gegeben wer¬

den . Man kan auch eine Zwiebel - oder Kukums

mer - Sauce dazu machen .

Gedämpfte Hammels - Schale mit
Aukummern .

Diese wird stark geklopft . Ueberhaupt ist

bei dem Hammelfleisch zu bemerken , daß es mehr

als anderes Fleisch geklopft werden mus . Hierauf

wird sie mit Pfeffer und Salz eingerieben , in ei¬

ne tieft Kachel gelegt , eine halbe Maas Wasser
daran
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daran gegossen , und so lang gekocht , bis das
Wasser beinahe eingekocht ist , dann auf Kohlen
langsam gelb gemacht . Inzwischen schält ma .»
2 bis 3 Kukummern , schneidet sie zuBrökelein ,
salzt sie ein wenig ein , und schneidet einen Zwiebel
fein . Wann das Fleisch auf beiden Seiten gelb
ist , wird die herausgebratene Fette bis auf ein we¬
nig abgegossen , und so viel Mehl darüber gestreut,
als zwischen Z Fingern gefaßt werden kam Die>
Kukummern drukt man fest aus , thut sie nebst
dem geschnittenen Zwiebel an das Fleisch , und
dayipft sie gelb , gießt nachdem z Eßlöffel vol!
Essig und einen Schöpflöffel Fleischbrühe daran ,
dekt die Schale zu , und dämpft sie vollends aus .
Wann sie mürb und die Sauce kurz eingekocht
ist , wird sie angerichtet . Hat sich wieder Fette
berausgekocht , so wird sie bei ' m Anrichten abge¬
schöpft , und wenn die Sauce recenterseyil / ollte ,
ihr mit ein paar Eßlöffel voll Essig geholffen .

Schrvemsbraten mit Hering .
Diß mus ein Rippen - Stük oder ein Hals -

Bratle seyn . Wann es ein wenig geklopft ist ,
buzt man einen Hering , macht kleine Fingers¬
lange Stüke daraus , überstreut die Stükiein mit
ein wenig Pfeffer und Thymian , und siekt sie in
den Braten , bis der ganze Hering auf ist . Von
aussen wird der Braten mit Pfeffer und Salz ge¬
streut , der obere Theil davon mitZitronen - Räd -
lein belegt , das ganze in ein Kalbs - Nez gewi -
kelt , am Spiß langsam gebraten , und dann
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samt dem Nez auf eine kleine Blatte angerich -
rcl . Zum sauren Kraut ist es vorzüglich gut .

Schweinsschlegel mit einer Kruste .
Diß kan ein Schlegel von einem zahmen oder

wilden Schwein seyn . Man klopft ihn samt der
Schwarte , loßt nachdem erst die Schwarte ab ,
vermengt än Stüklein geflossenen Zimmet mit
etwas Nagelein , Pfeffer und Salz , macht in
dem Schlegel aufbeiden Seiten Oefnungen , streut
von dem Gewürz darein , legt ihn ein paar Tage
m Effig und Krauter , streut den Schlegel mit
Salz und von dem vvrbemeldken Gewürz , legt
i n auf den Spek , gießt einen Schopflöffel Was¬
ser oder Fleischbrühe und die Hälfte von der Bei¬
ze durch einen Schaumlöffel daran , ckut etliche
Wachholderbeere , ein paar Zitronen - Radlein und
eine Rinde schwarz Brod darein , dekt den Schle -

zu , und dämpft ihn so lang , bis er weich ist .
Hierauflegt man thn aus der Brühe in ei » Ge¬
schirr , worauf ein Deckel paßt , preßt die Sauce
durch ei -z Sieb , schöpft die Fette rein davon ab ,,
nimmt das übrige wieder an den Schlegcl , reibt
ein oder 2 ganze Milchbrode auf dem Rlebeisen ,
vermengt sie mit geflossenem Zimmet , Pfeffer ,
Nägele : 1 und Salz , und streut den Schlegel
oben damit Fivgersdi ? , legt kleine Brökelew
Butter darauf, einen Dekel mit Kohlen darüber ,
und bakt ihn gelb . Er kan auch mit der Kruste
u > emenBakofen gestellt, und darinngelb gemacht
u erden .

Ist
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Ist es ein alter Schlegel insonderheit von
Wildpret , so wird er über Nacht in der Sauce
auf Kohlen gestellt .

Gefüllte Gans .
Wann die Gans wie gewöhnlich rem gebuzt

und ausgenommen ist , wird ein Kreuzerwek im
Wasser eingeweicht , die Leber von d̂er Gans zu
kleinen Brökele 'm geschnitten , die Hette ,von der
Ga » 6 oder ein Stüklein Spek zu de ; Leber ge¬
nommen , diß und der ausgedrukte Wek nebst
klein geschnittenen Petersilien , einem fein geschnÄ
tenen Zwiebel , Pfeffer , Salz , ein wenig Nage «
lein , und etwas geriebenem Quindel sder Thy¬
mian in eine Schüssel gethan , und mit Z bis 4
Eyer angerührt . Hat man Kastanien , so wird
ein Pfund dazu genommen , geröstet , sauber ge¬
buzt , und an die Fülle gerührt , dann die Gans
damit gefüllt , zugenaht , und am Spiß langsam
gebraten . Kan man aber keine Kastanien baben ,
so wird das fleischigte vom Magen klein geschnit¬
ten , und zur Fülle , welche dadurch kirnhaster
wird , genommen .

Auf diese Art können auch iLnecn gefüllt
werden .

wilde Lnten zu braten .
Sind die Enten gerupft , und rein geduzt , so

werden sie ausgenommen , sauber ausgewaschen ,
Mit Pfeffer, Salz und Nagelein eingerieben , ei¬

nige
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nige Zitronen - Rädlein und ein Lorbeerblatt hin -
eingettekt , und ein paar Tage in Essig gelegt .
Wann sie sollen gebraten werden , zwekt man
sie auf, legt zu dem , was darinn ist, nur noch ein
Stüklein Butter , reibt die Enten auch von aus¬
sen mit Salz , Nagelein und Pfeffer ein , umbin¬
det sie mit einem Butter Pappier , stekt sie an
den Spiß , thut die Beize , worinn sie gelegen
sind , nebst einem Löffel voll Fleischbrühe , etlich
Rädlein Zitronen , einem Lorbeerblatt und einigen
Wachholderbeeren in die Bratpfanne , und bra¬
tet sie unter fieissigem Begiessen langsam und
saftig .

Gedämpfte wilde Enten .
>- Wann die Enten ebenfalls zuvor gebeizt
und mit Nagelein , Salz und Pfeffer eingerieben
sind , zerläßt man in einem Geschirr , worin « sie
Plaz haben , Butter , dämpft sie auf beiden Sei¬
ten gelb , gießt den Butter ein wenig ab , einen
Löffel Fleischbrühe und etwas von der Beize
daran ; wäre diese nicht mehr gut , so nimmt man
etliche Eßlöffel frischen Essigs dazu , ein Lorbeer¬
blatt und einige Zitronen - Rädlein darein , dekt
die Enten zu , und dämpft sie fort , bis die Farce
fertig ist . Au dieser nimmt man die Leber , ein
Stüklein Spek, einen Zwiebel und das fieischig -
te vom Magen , hakt alles klein , röstet einen Eß¬
löffel Mutschel - und halb soviel weis Mehl gelb
im Butter , dämpft das gehakte darinn , thut esan die Enten , laßt sie langsam fortdämpffen ,
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bis sie weich sind , und richtet sie dann an . Sie
können als ein Braten oder als eine Zwischen¬
blatte aufgesezt werden .

Linen Auerhahn zu braten .
Man rupft ihn nur bis an den halben Hüls ,

nimmt ihn aus , klopft die Brust und Schlegel
wohl , wascht ihn sauber aus , reibt ihn mit Nä -
gelein , Salz und Pfeffer ein , stekt in den Schna¬
bel ziemlich Wachholderbeere und Salz , umbin¬
det den Kopf mit einem Pappier , daß sich keine
Fliegen darein sezen , legt den Auerhahn ? ^bis 4
Tage in Essig , worinn einige Zitronen - Rädlein ,
Lorbeerblätter und andere taugliche Kräuter sey . »
müssen , und behält cht? an einem kühlen Ort auf,
weil der Kopf troken bleiben mus . Wann er ge¬
braten werden soll , wird er aussen mit Salz, Nä¬
gele « ! und Pfeffer eingerieben . Er kan entweder
ganz gespikt oder nur bin und wieder auf der
Brust mit kleinen Brökelein ^spek bestekt wer¬
den . In jedem Fall wird doch die ganze Brust
mit Spekscheiben belegt , der Auerhahn mit ei¬
nem stark mit Butter bestrichenen Bogen Pap -
pier umbunden . Der Kopf bleibt , wie er war ,
oder wird im Nothfall aufs neue mit einem fri¬
schen Pappler mnwikelt , kan auch ganz abge¬
schnitten werden . Alsdann wird der Auerhahn
an den Spiß gestekt , in die Brat - Pfanne ein
Glas EiH nebst etwas Fleischbrühe , etliche Zi¬
tronen - Radlein , einem Lorbeerblatt , etwas von
Kräutern , ein paar Wachholderbttren und ei -

mm
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nem ganzen Zwiebel gethan , und der Auerhahn
unter beständigem Begießen langsam gebraten .
Bei ' m Anrichten bleibt der Spek auf der Brust
liegen , das Pappler vom Kopf aber nimmt man
weg , stckt ihm etwas grünes in den Schnabel
und gießt den grösten Theil der Fette davon ab ,
die Bratesbrühe aber über den Auerhahn . Man
stellt Salat , auch ganze Zitronen dazu auf/ oder'
gibt eme Sauce besonders in einer Haussiers
( Sossiar ) dazu , es kqn eine Triffel - Sardellen -
oder Kappern - Sauce seyn .

8asa ^en zu braten .
Dieser wird auch nur bis an den Kopf ge¬

rupft , ausgenommen unv sauber ausgewaschen ,
mit Pfeffer , Nagelem und Malz emgeruben ,
in den Leib ein Zitronen - Rädlein und ein Lor¬
beerblatt ' getyan , der Fasane aufgezwekt, der
Kopf mit einem trokenen Pappier umwikelt , die
Brust mit Spekscheiben belegt , ein Bogen Pap¬
pier mit Butter bestrichen , mit Salz , Pfeffer
und Nagelein überstreut , der Fasane bis auf den
Kopf damit umbunden , und an einem Spiß
langsam gebraten . Wann er fertig ist , nimmt
man das Pappier ab , laßt den Spek auf der
Brust liegen , srekt in den Schnabel ein Stü ? »
lein Zitronen , ziert die Blatte mit Laubwerk ,
und stellt ganze Zitronen dazu auf.

Feldhühner zu braten .
Sie werden bis an den Kopf gerupft , aus -

ze>
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genommen , wenn sie alt sind , ein paar Tage ein¬
gebeizt , die junge hingegen mit Salz , Nagelein
und Pfeffer eingerieben , ein Zitronen - Nadlein
und ein Stüklein Butte ? in de » Leib gelegt , dann

. aufgezwekt . Die Brust belegt man mit Spek ,
umbindet sie über den Spek mit einem bestriche¬
nen Butter Pappier , umwikelt den ungerupften
Kopf mit trokenem Pappier , damit die Kopfe
nicht verbrennen , stekt die Rebhühner an einen
klcinen Spiß und bratet sie langsam . Bel ' m
Anrichten bleibt der Spek immer auf dem Ge¬
flügel liegen . Sie werden mit ganzen Zitronem
gegeben .

Haselhühner zu braten .
Sie werden ganz auf die nemliche Art wi »

die Feldhühner behandelt , und weil sie seltenes
sind , bei ' m Braten desto besser in Acht genommen,
damit sie saftiz werden , und die Brust schön
weis bleibt . Man ißt sie auch mit Zitronensaft .

Linen jungen Pfau zu braten .
Die halbgewachsene sind hiezu am besten »

die ältere sind schon bei den Pasteten angezeigt ,
worein sie besser als zum braten taugen . Le
wird bis zur Hälfte des Halses gerupft , damit
man ihn daran erkennen kan , derKopf abgeschnit¬
ten , der Pfau ausgenommen , und sauber gewa¬
schen , mit Pfeffer und Salz eingerieben , ein Lor¬
beerblatt nebst ein wenig Petersilien , und etlich
Blätter » Basilikum darein gethan , gut aufge -

Z zwekt ,
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zwekt , mit Pfeffer und Salz gestreut , die Brust
mit Spekseiten belegt, ein mit Butter bestriche¬
nes Pappier darüber gebunden , und der Pfau
am Spiß langsam gebraten . Ob man ihn schon
unter die wilde Vögel zählt , so ist er doch besser
ungebeizt , sein Fleisch ist sehr zart und mild .
Wann man ihn aus die B .latte legt , wird der
Kopf dazu gethan , und ein Walat , eine Auster ,
oder Zitronen -- Sauce damit ausgestellt .

Schnepffen zu braten mit Schnitten .
Ist die Schnepffe samt dem Kopf gerupft ,

ausgenommen , und das Eingeweide aufbehal¬
ten , so wird sie nur von aussen abgewaschen , mit
Pfeffer , Salz , und Nägelein aus - und innwen¬
dig gestreut , der Schnabel oben am Hals hin -
eingestekl , die Brust mit Stüklein Spe ? belegt ,
ein Butter Pappier darüber gebunden , und die
Schnepffe an einem kleinen Spiß langsam ge¬
braten . Man mus sehr Achtung geben , daß sie
saftig werden , sie nur immer fleissig zuerst mit
verlassenem Butter , und dann mit ihrer eigenen
Sauce begießen . Die Schnitten werden auf
folgende Axt gemacht : das Eingeweide wird auf
ein Bret genommen , der Magen aufgeschnitten ,
das sandichte Hautlein herausgezogen und weg -
geworffen , zu dem übrigen ein wenig Spek , e^ n
Charlottenzwiebel , ein Stüklein Knoblauch ,
und etwas von einer Zitronenschale gethcm , alles
zusammen klein gehakt , der vierte Theil von ei¬
net » Kreuzerwek in Wassex eingeweicht , wieder

lest
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fest ausgedrukt , und alles nebst Salz , e ! n wenig
Pfeffer und Nägelein in ein Schussele gethan .
JftdasEingeweide nur von einerSchnepffe , so wird
es mit einem Eyergelb angerührt , zu dem von 2
Schnepffen aber kommt ein ganzes Ey . Das
Stüktcin Wek ist schon zu 2 Schnepffen genug »
Hierauf macht man von einem Kreuzerwek dün¬
ne runde Schnitten , eine Schnepffe gibt z voll «
kommene Schnitten , streicht das angerührte dar »

^ auf, und bakt sie saftig im Schmalz . Wann die
Schnepffen angerichtet sind , legt man dieSchnit -
ten um dieSchnepfen herum , und gießt die Sau¬
ce aus der Bratpfanne über sie .

Gebratene Nrametövögel .
Wann sie gerupft sind , werden die Köpft

oben eingesteht, oder auch um die Flügel geschrenkt »
Man kan sie ganz ausnehmen , oder auch nur den
Magen herausziehen . Dann werden sie mit Na -
gelein , Pfeffer und Salz überstreut, entweder an
einen Lerchen - Spißgestekt , oder in ein breites
Geschirr mit verlassenem Butter gethan , und auf
beide Arten saftig gebraten . Hierauf röstet man
eine Handvoll Brod - Brosamen gelb im But¬
ter , thut , wann die Vögel angerichtet sind , auf
jeden Vogel einen Eßlöffel voll von dem gerösten
Brod , und garnirt die Blatte mit Petersilien «

Lerchen zu braten .
Sind die Lerchen sauber gebuzt und geschenkt»

so werden sie mit Salz , Nägelein und Pfeife «
Z s kW
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eingestreut , an einen Lerchen - Spißgestekt , und
mit ButM saftig auf Kohlen gebraten , damit
keine Flamme daran kommt . Wann sie Haid
fertig sind , reibt man eine Handvoll Brod - Brs -
samen auf dem Riebeisen , vermengt es mit Salz ,
Pfeffer und Nagelein , überstreicht die Lerchen da¬
mit dik , und bratet sie so lang vollends aus , bis
HM Brod gelb ist . Alsdann werden sie auf ei¬
ne Blatte gelegt , und als Braten aufgesezt ,
oder zum sauren auch Bayrischen Kraut ge¬
geben . Man kan sie auch in einer Kastrol oder
Kachel braten .

Amen Mrc .' nllm ( rvildeö Schrvem Her¬
tel ) oder MschUng braten .
Nach dem Brennen kan man ' s einen auch

2 Tage einbeizen . Wann es hierauf gebraten
werden soll , so wird e6 mit Salz , Nagelein und ^
Pfeffer eingerieben . Hat man ein Stüklein
schwarz oder rotb ^Wildprett oder von einem
übergelassenen Wildbraten , so wird dasselbe
nebst einem Zwibel , einem Stüklein Sp ^ k , ei¬
ner halben Kitrone und einer Handvoll geriebe¬
nen Brod - Brosamen klein gehakt , und diß al¬
les in einer Schüssel mit einem L >5ffel Kappern ,
3 Eßlöffel voll Essig , ein wenig Salz , Pfeffer und
Nagelein angerührt , der Frischling damit ge¬
füllt , mit bestrichenem Pappier umbunden , an
den Spiß gestekt, mit einer Spiknadel hin und
wieder gestupst , und langsam gebraten . Wann
ex halb fertig ist , wird das Pappier abgenom¬

men,
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men , und derFrischling vollends ausgebratcn , wäh¬
rend diesem jezuweilen mit derSauceaus derBrat -
Pfanne Übergossen , oder wenn errosch werden soll ,
mit einemStükleinSpckstcissigüberfahren , dann
troken auf eineBlatte gelegt , und eine Wildpret -
oder Kappern - Sauce dazu aufgestellt . Die
kalte Herings - Sauce kan auch dazu gegeben
werden .

Spanferkel zu braten .
Mann es geduzt ist , reibt mans mit Salz

und Pfeffer stark ein , auch da , wo es Oef-
nung hat , nemlich am Hals und Maul , stekt 2
halbe oder 2 ganze Kreuzerweken in das Ferkel,
damit es eine Hohe bekommt , heftet dieOefnung
am Bauch mit einemSpiß zu , stupft das Ferkel
stark mit einer Spiknadel , stekt es dann an den
Spiß , überfahrt es oft mit einem StükleinSpek,
und bratet es langsam . Weil es am Spiß gem
Blattern bekommt , so mus man ' s mit einem neu¬
en Federwisch oder sonst einer Handvoll starker
Federn öfters überfahren , damit die Blattern
nicht aufkommen können . Kommt es aber in ei¬
nen Backofen , so wird es nur mit Spek über¬
fahren und wohl gestupft , dann bekommt es kei¬
ne Blattern , weil es gleiche Hize hat . Aus der
Blatte wird ihm ein kleiner Aepfel oder , halbe
Zitrone in ' s Maul gestekt . Die Hauptsache bei
einem Spanferkel ist , daß es rösch gebrate »
wird .

Z S N -
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Einen welschen Hahnen zu braten .
Sobald dieser gestochen ist , schlägt man ihm

noch warm die Brust ein , legt ein altes Tuch
darauf , daß das Fleisch kein Loch bekommt ,
rupft ihn hierauferst , brüht den Hals und die
Füsse , und nimmt ihn dann warm aus . AmKropf mus man sehr vehutsam seyn , daß die Haut
rein losgeschält wird , weil sie sehr fest hält . Nun
klopft man ihn erst durchaus , und haut die Füssehalb ab . Soll eine Fülle darein kommen , so
verfertigt man sie , wenn man keineKastanien hat,
von dem Mäzen und der Leber , schneidet beides ,
nur die Haut vom Magen ausgenommen , nebst
einem Stüklein Spek , einem Zwiebel und etwas
Petersilien klein , auch einen Kreuzerwek zu klei¬
nen Brökelein , feuchtet diesen mit 6 Eßlöffeln
voll süssem Raum an , nimmt dann alles zusam¬
men in eine Schüssel , Salz , Pfefter und Musea¬
len dazu , rührt es mit 2 ganzen Eyern , und dem
gelben von 2. andern an , und füllt den Kropf da¬
mit ; ist etwas übrig , so wird es vollends in den
Bauch gethan , der welsche Hahn an beiden Or¬
ten zugenäht , hübsch aufg ' zwekt , mitPfefferund
Salz eingerieben , der Kropf und die Brust mitSpek belegt , auf den Spek ein mit Butter be¬
strichener Bogen Pappier gebunden , der welsche
Hahn an den Spiß gestekt, und langsam gebra¬
ten . Er braucht z Stunden , bis er durchein
fertig ist . Wann er auf der Blatte ist , wird
ihm ein Lorbeerstrauö in den Schnabel gestekt .

Wel-
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Welsche Henne zu braten .

Wann mit dieser wie bei dem Hahnen ver¬
fahren worden , die Brust eingeklopft , und die
Henne ausgenommen ist , wiro der Kropf mit
Salz , Pfeffer und Nägelein eingerieben , statt der
Fülle ein ganzer Kreuzerwek darein gestekt , der
Kropf mit einem Faden zugebunden , der Leib
ebenfalls eingerieben , und auch ein Wek darein
gtthan , daß oie Brust recht in die Höhe kommt .
Dann zwekt man die Henne au ^ spikt die Brust
und die Schlegel, belegt sie noch dazu mit Spek ,
oder bindet auch nur ein mit Butter bestrichenes
Pappier darum . Wann sie zuvor mit Salz ,
Pfeffer und Nägelein von aussen gestreut ist ,
wird sie an den Spiß gestekt und langsam ge¬
braten . Will man eine Fülle darinn haben , so
kan auch eine wie bei dem Hahnen darein ge¬
macht werden , nur sind die Kastanien zu schwer
in den Kropf, in den Leib aber darf eine Kasta-
menfülle kommen .

Emen Kapaun zu vraten .

Bei- allem grossen Geflügel ist die Haupt¬
sache , es troken zu rupfen , den Hals und die
Füsse aber zu brühen . Auf diese Art wird er
behandelt, ausgenommen, die Brust eingeklopft ,
unv der Kapaun aufgezwekt ; in den Leib kommt
ein Stüklein Butter, etwas Petersilien ^, ein
wenig Thymian , ein paar Zitronen - Rädlein
und Salz . Dann kan er gespikl, oder auch un -

Z 4 sespikt
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gespikt mit Spek verbunden und gebraten wer¬
den . Will man itm noch delikater haben , so
kan man ihn auch mit Austern und Zitronensaft
füllen . Ausserdem wird er nur mit Pfeffer undE -alz eingerieben , und langsam gebraten .

ZSularden Zu braten .
Diese werden wie die Kapaunen gebraten ,

wenn sie fett sind , blos mit einem Butttr - Pap ,pier umbunden , im Gegentheil aber kan dieBrust gespikt werden .
Junge Hühner mit Krebsen gestillt.

Wann diese gebrüht , aber nur nicht ver¬
früht , und ausgenommen sind , durchbricht mandie halbe Brust ganz subtil , siedet ein Vierte !
Krebse , schält die Schwänze davon , schneidet
diese klein , hakt einen Zwiebel und ein wenigPetersilien fein , dämpft es in einem Stüklein
Butter , verrührt 5 Eyer darinn , bis sie hart ,
lecht sind , nimmt diß und die geschnittene Krebs ,
schwänze in eine Schüssel , einen zuvor einge ,
weichten und wieder fest ausgedrukten halben
Kreuzerwek, Salz , Muscaten und ein wenigP̂feffer dazu , rührt es mit einem ganzen Eyund dem gelben von ? andern an , füllt die jun¬
ge Hühner damit , näht sie zu , zwekt sie hübsch
nuf, umbindet sie mit einem Butter - Pappierund bratet sie am Spiß . Die Krebsschalen
stoßt man , dämpft sie in einem Wierling But »
ter, gießt einen Schöpflöffel Fleischbrühe ode »

Wasser
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Wasser daran , preßt sie durch , schöpft den But¬
ter ab , thut die Brühe in die Bratpfanne , und
begießt die Hühner mit dem Krebsbutter .
Wann sie fertig sind , gibt man sie al6 Beaten ,
und richtet die Saute durch einen Schaumlöf¬
fel darüber an .

Gespikte junge Hühner .
Man brüht sie , bricht das Brustbein aus ,

spikt sie mit kleingeschnittenem Spek , streut ein
mit Butter bestrichenes Pavpier mit Salz und
Pfeffer , bindet es um die Hühner , legt in ihren
Leib ein Stüklein Butter , etwas Salz und Pe¬
tersilien , welches bei allem zahmen Geflügel ge¬
schieht , und thut in die Bracpfann » ein Lorbeer¬
blatt , einen ganzen Zwibel und ein paar Zitro¬
nen - Rädlein . Sobald sie gebraten sind , wirb
die Sauce durch den Schaumlöffel darüber ge¬
gossen .

Will man die junge Hühner auf gewöhn¬
liche Art gut braten , so ist die Hauptsache ,
daß sie nicht frisch sondern schon einen Tag zu¬
vor abgethan sind , ws man sie an den Spiß
stekt , fleifsig mit Butter begießt , und langsam
bratet .

U ) ilde Tauben zu braten .
Die zuvor gerupfte und ausgenommene

Tauben legt man , 1 oder 2 Tags in Essig ,
» eibt sie ygHdem mit Salz , Mgelein und

Z 5 Pfeffer



562 Braten .

Pfeffer ein , fpikt die Brust mit feingeschnitte «
nem Gpek , streut sie mit Gewürz und Salz ,
ynd bratet sie entweder am Spiß oder in ei ,
ner Kachel . Kommen sie an den Sc »' ß , s»
thut man ein wenig Essig , ein Lorbeerblat , etlich
Zitronen «Nädlein , einen Zwibel , etwas Fleische
brühe oder Wasser in die Bratpfanne , begießt
sie zuerst flüssig mit Butter und dann mit der
Bratesbrühe . Macht man sie aber nur in einer
Kachel , so werden sie zuerst in dem Butter gelb
gebraten , ein paar Eßlöffel voll Efsig , ein wem ?
Fleischbrühe , ein Lorbeerblatt und einige Näo ,
lein Zitronen dazu gethan , und die Tauben im¬
mer an dieser kurzen Sauce forrgedämpft , bis
sie fertig sind . — Zahme Tauben kan man auch,
auf ebendise Art zurichten .

Emen Hasen zu braten .
Nach dem Adsireiffen ( Abziehen ) wird er

rein gehautelt , das Schloßbein von einander
gehauen , damit das unreine besser herausgethan
werden kan , der Hase ein paar Tage , mit Salz ,
Lorbeerlaub und Wacholderbeeren in den Essig
gelegt . Er kan vor oder erst nach der Beize ge »
spikr werden . Will man ihn braten , so wird ein
kleiner hölzerner Spis durch die Schlegel ge -
siekt , wo das Schloßbein aufgehauen ist , daß
der Brat - Spis unter dem Holt durchlauffen
kan . Hierauf bindet man die Länffe unten an
den Bratspis , und den Ziemer oben auch mit
Mcm Bindfaden , vermengt Pfeffer , Salz ,
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Nägelein mit einer Handvoll Mutschelmehl ,
überstreut den Hasen damit , braret i >>n dann
langsam , und begießt ihn nicht eher mit Butter,
bis der Hase ein wenig angezogen hat , damit
dasgesireute besser daraufhält , alsdann übergießt
man ihn fl - issig mit Butter , bis er halb fertig
ist , nun aber immer mit der Brat ? s - Brühe
aus der Bratpfanne , worein man einen halben
Schoppen sauren Rahm , ein Lorbeerblatt , und
etliche Zitronen - Radlein gethan hat . Bei ' in
Anrichten wird die Sauce durch einen Schaum «
löffel über den Hasen gegossen . Bratet die
Sauce zuviel ein , so Hilst man ihr mit Fleisch «
brühe , doch daß sie nicht zu dünn und das beste
vom Hasen abgeflößt wird .

Gebratener Hase auf andere Art .
Wenn der Hase jung ist , wird er auf die

nemlicheArt wie der vorhergehende verfertigt , nur
daß ein Glas Essig mit einem guten StükSut -
ter , Salz , Pfeffer , Nägelein , einem Lorbeerblatt
und ein paar Zitronen - Radlein siedend gemacht ,
und derHase immer damit begossen wird. Wann
er halb fertig ist , nimmt man ebenfalls einen
halben Schoppen sauren Raum dazu . Er
wird auf diese Art eben so mürb , als wenn er
gebeizt wäre . Die alte Hasen hingegen sind
überhaupt besser gedämpft als gebraten .

Rehschlegel oder Ziemer zu braten .
Dieser wird wie gewöhnlich gebeijt , gehäu -

ttlt
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tclt und gespikt , mit Nag - lem , Pfeffer und Salz
eingerieben . Sireut man sin wenig Mukschel -
meyl darüber , so ist ' s immer gut wegen der
Sauce , auch ist es sicherer im braten , wenn der
Schlegel oder Ziemer mit einem bestrichenen
Butter - Pappier umbunden wird . Er kan mit
oder ohne Raum gebraten werden . In die
Bratpfanne nimmt man das nemliche , was bei
den Hasen angezeigt ist . Der Braten muS sehr
fieissig begossen werden . Er kan entweder zum
Salat ollem oder mit einer Kappern auchSar -
dellen ' S .iuce gegeben werden .

Hirscbziemer mit einer Kruste sind schon
bei ' m Ochfenfleisch angeführt , weil sie gemei «
.niHÜch bei grossen Tafeln zum Ochfenfleisch ge¬
Zeven werden .

Hirschschale zu däinpfen .
Diese wird stark geklopft , gehautelt , mit

Salz , Pfeffer und einigen verknirschten Wach -
bolderbeeren eingerieben , dann einige Tage in
Essig gelegt . Wann sie gebraucht werden soll ,
leg ! man in ein tiefes Geschirr s Handgrosse
Spekscheiben nebst einer Handvoll grob ge «
schnittener Zwiebel , das Hirschfleisch darauf ,
auf dieses wieder soviel Zwiebel , ein Stük
Vrodrinde , eine halbe verschnittene Zitrone , ein
Lorbeerblatt , etlich ganze Nägelein und Pfeffer ,
oder statt des Gewürzesein wenig >von allen
Sorten Kräuter dazu , gießt einen halbenSchop »
? en Essig , s Schöpflöffel Fleischbrühe oder

Wasser
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Wa'ffer daran , dekt eS dann fest zu , und läßt
es langsam fortkochen , bis das Fleisch mürb
und die Sauce kurz eingekocht ist . Alsdann,
wird das Fleisch herausgenommen , die Sauc ^
durchgepreßt , die Fette davon abgeschöpft und
wieder an das Fleisch nebst einem Eßlöffel voll
Kappern mw einem halben Schoppen sauren
Rahm getban . Wann die Schale noch eine
Zeillang gekocht hat , wird sie angerichtet .
Gchlacht - oder Lindenbraten am Spiß

zu braten .
Es wird entweder der ganze oder haNe

Schlachtbraten genommen , wie man ' s nöthig
hat , derselbe wohl geklopft , von der stärksten
Haut gesäubert , wie einHase gespikt , eineStunde
auch länger , wenn es die Zeit leidet , in sie¬
denden Essig gelegt , dann mit Pfeffer , Näge -
lein und Salz eingerieben , an einen Spiß ge ^
stekt , mit einem Bindfaden wohl daran befe «
stiget , der Essig , worinn des Schlachtbraten
gelegen ist , in die Bratpfanne geschüttet , etwas
Fleischbrühe , ein Lorbeerblatt , ein Zwiebel nebst
einigen Zitronen - Radlein dazu gethan , der
Braten zuerst mit Butter , nachdem immer mit
seiner eigenen Sauce fieissig Übergossen , und
ganz langsam gebraten . Inzwischen wird die
Sauce auf folgende Art fertig gemacht : Man
nimmt einen Eßlöffel voll feingeschnittene Char¬
lotten - Zwibel , 4 Loch klein geschnitten ? Sar¬
pellen , röstet einen starken Eßlöffel Mehl in

einem
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einem Stüklein Butter gelb , dämpft die Zivi «
bel und Sardellen darinn , gießt etwas von der
Brakes « Brühe lind einen Schöpflöffel Fleisch¬
brühe daran , und thut etliche Zitronen - Näh¬
lein , ein Lorbeerblatt und einen Eßlöffel voll
Kappern darein . Wann der Braten fertig ist ,
kan die Sauce darüber gegossen , oder besonders
dazu aufgestellt werden .

Sulzen .

Linen nulden Schweins - Kopf zu
sieden .

^ oll ein Schweinskopf gut gesotten werden ,
und sich lange halttn , so mus der sogenannte
Jud mit einem starken Messer losgemacht ,
auch der untere Kiefer von dem Fleisch losge -
schält und aus dem Gewerb herausgezogen wer¬
den . Auf diese Art ist der Kopf nüzlicher zum
sieden , und kan auch länger aufbehalten werden .
Wann er nun gewaschen ist , legt man ihn in
einen Hafen , worum er ,Plaz genug hat , gießt
halb Essig und halb Wein darüber , thut Salz ,
Lorbeerlaub , Wachholderbeere , von allen Ar¬
ten Kräuter , in deren Ermanglung aber gan¬
zen Pfeffer und Nägelein daran , « in paar gan¬

te
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