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gewiirfelt, thut ibn nebft etwas Kitmmel an bas
Sleifdy, Endtet e mit beiden Hanben recht durdys
einander, flopft e8 vecht feft inweite RNindadderme und
rdudhert fic.
iirftlein obne Ddrme auf Gemiife 3u geben.

Ein Pfund gutes junges Schweinefleifh (am
beften ift's von bem Baudylappen oder vom Hals)
witd, nadybem die Schwarte juvor davon gefdynits
ten worden ift, Elein gebacft, dann in eine Schitffel
genommen, cin halbes Biertelpfund (4 Loth) fris
f{her Spect ju Eleinen Wirfeln gefdynitten, Salz,
Pieffer, Gemtirgnelfen, Jngwer, nebfi einer fein
gefchnittenen Jwiebel daju genommen, dief Alles
sufammen nebft dem gebadten Fleifd) mit einem
Fleinen Trinfglafe frifdhem Waffer angeribrt, auf
ein Brett Mehl geftreut und fo viel von der Mafe
herauggenommen, baf ed eined ftarfen Fingers dicfe
und eben fo lange Wiirfichen gibt. LWenn alle beis
fammen {ind, witd in einer Omelette:Planne oder
in einem andern breiten Gefchive Butter gelb ges
macht, nun werden die AWirfichen darein gelegt,
und wenn fie auf beiden Seiten gelb gemadht find,
ju dem Gemiife gegeben.

SN ooy s Qi E S TAREENTS

Enalifcher Braten.
Das Gleifch muf vom Schoofftiic, wo inwendig der
Shladht - ober Lendenbraten liegt, unb von einem
wenigftens 3 big 4 Tage gefhlachteter guten fetten
Odyfen fepn. Diefes Stk wird in einem Tudhe
ftart getlopft, dann mit Saly, Pleffer und Gerniivgs
nelen eingerichen, mit einem fpigigen Meffer hie und
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da Oeffuungen bdarein gemadyt, daf audy inwendig
binein Sal und Geriiry Eommt, nun an den Spich
geftect, vermittelft eines ftarfen Bindfadens befefiigt,
mit 4 Bogen Papier doppelt umbunden, dbann an’s
Geuer gebracht und mit zerlaffener Butter begoffen.
Das Feuer darf nicht zu fchnell fepn, damit bdew
DBraten langfom fertig wird. St muf 4 Stunden
braten. Cine Dalbe Stunbe vor dem Unridten
ird das Papier abgenommen, aufdie Jus (DBriibe),
peldhe vom Braten ablauft, wobl Acdt gegeben,
Dag nichtd davon verfoven gebt, und der Braten
fleifig damit begoffen, dbaf er eine hitbfdhe gelbe Farbe
befommt, aud) die Jus in der Bratpfanne gut ey:
balten, daf fie nidht {hwarg wird. Wenn der Bra-
ten angerichtet ift, [3Ft man die Jud durdy ein Sieb
laufen, {dhopft das Fett ab, und gieft diefelbe tiber
den Draten. — Dief ift die wabre Englifde Art.
Das tleinfic Stad, weldyes biesu genommen wird,
muf 6 bis 8 Pfund f{dwer fepn; je grofer es iff,
Defto delifater witd der Braten,
Tunge [Enten mit Weinbeeren (Jibeben und
ARofinen) geftlle.

Die Cnten werden wie gewdbnlich gepupt und
dbie Cingeweide gang fammt dem Hery berausgenom:
men, und fauber ausgemafdhen. Hierauf fiedet man
ein Viertelpfund grofe und eben {o viel Eleine Nofis
nen (getrocfnete Weinbeeren) mit einem balben Sdyops
pen 2Wein und ein wenig Gewlrgnelten gang Eurj ein,
thut 4 Loth gefchdlte und entzwei gefdhnittene Man:
deln dazu, fillt die Enten damit ein, nabt fie unten
und oben feft ju, falzt fie aufen nur ein wenig ein,
legt ein mit Butter befirichenes Papier dariber,
legt fie auf ein irdenes Plattchen, worin ein wenig
RWaffer ift, und bratet fie in einem Brat: Oefdhen
ober Bacdefen {ddn gelb. Von bdiefer Fulle Ebn:
nen aud)y Gdnfe gefillt werden.

————
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PBraten,

ig Nunge Ganfe auf Englifcbe Art.

efi Der wie genwdbnlidh fauber gepupten jungen

qt, Gans baut man Hals und Fligel nabe am Leibe

1'8 ab, veibt fie mit Salz und Pfeffer von inunen und

i, aufen ein, jwect fie auf, und bratet fie am Spief

et gelb, Nun wird folgende Sauerampfer-Sauce

e baju gemacht: zu derfelben fidft man 2 Hande voll ges

e wafdene Sauerampferbldtter fein in einem Mbrfer,

), prefit den Saft durdy ein Tud), oder treibt ibn dburdy

11, ein Haarfieb, nimmt ibn in ein Gefhive, ein Stk

el frifche Butter nebft ein wenig Jucer darein, ribet |

be bieff jufammen auf Koblen zu ciner Sauce, und |

er: gibt folche befonders ju der Gans. — Uuf cben |

8 diefe Art Edbunen audy gebratene Tauben und ]

b junge Hibhner gegeben werden, |

28 sammelsfcbale auf gewdhnlidhe Avt geddmpft. i

:é MWenn diefe wohl geblopft und bdie Fledhfe, weldhe |

! in dem einen Theil der Schale durdhlauft, heraus: (

1 gefchnitten ift, Eehrt man [anglide Stidden Sinob: |
faudy in Pfeffer und Salz um, fpickt die Schale |
bamit, ftectt aud), wenn man’s liebt, Salbenblatter |
bajwifchen, reibt fie mit dem (brigen Gewliry auf !

nd beiden Seiten cin, legt fie in ein Gefchive, worauf %

s ein Decel paft, gieft 2 Schoppen Waffer dariiber, #

fih [§6t fie auf ftarBen Koblen oder fhyrachem Feuer |

|1z ftarf Eochen, bis das TWafler ju Fett eingefocht ift, (

s wendet die Schale, wenn fie auf einer Seite gelb ift; auf |

2 bic andere, gieft, im Fall fie zu oiel Fett bat, -1

e bicfes ab unbd einige offel voll Waffer daran, und : 1

tn , bratet fie immer bei furjer Sauce fort, bis das - l

Y, Sleifdy miirbe ift. {

”té Hammelsriicken als Websiemer. |

ént Bon cinem Hammel wird der Ricfen eben fo | |

1 wic ein NRebziemer abgehauen, wobl geElopft und ges |
Dutelt, an den Ovten, wo er nicht fett ift, mit f:l

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK



3o Braten.

Sped gefpicdt, mit Pfeffer, Salz und Gewiirgnel
Een eingerieben, auf ein Kreup gdcgt im Ofen gee
braten, und eine Sardellens oder Sitronen:Sauce
dagu gegeben. — Cr Eann audy ein paar Tage eins
gebaipt werden.

BemerFung, E3 i fehr gut, wenn man ju den
DBraten, weldhe man im Ofen bratet, von Eichenboly
Kreusie madyen [a5t, welde ju den Schiiffeln oder Drats
pfannen pajfen; ed macht die Braten fchdn gelb, fie ver=
brennen niche fo leicht, und diivfen auch nicht umgewandt
wetrden.

Hammels{chlegel als Rebidhleael su geben.

Cin Hammelsfchlegel, der geflopft, gefpict, mit
Krdutern und pa[,, odet Geriiry und Saly, redht
cmqembcn und in Efjig gebaibt wird, erbilt den

Gefdymad eines Rebfchlegels, wenn ex nufi‘:ic nehms
lihe Art wie diefer gebraten wird.
SHivfdhsienter 3u démpfen.

€3 ift gleichgtiltig, ob man daju den hintern oder
pordern Jiemer nimmt, auch ob er gebaist oder nicht
gebaipt ifft 5 man wafdyt und biutelt ibn, hadt folgens
de Krduter fein, ein wenig Thymian, etwas mebe
Dafilifum, Peterfilie, Chalotten: ober eine anbdere
Swiebel und ein Stidden Jitronenfchale, mengt,
wenn fie fein f{ind, ein wenig Preffer und Sal; dar:
unter, {dyneidet dann Eleine eines Fingers dicfe und
[ange & 'u'fd)cn Sped, Eebrt {oldhe darin um, und
beftectt ben IFiemer 1mtf damit. Die Veffnungen
daju madht man mit einem fpigigen Mefler obder
Hbdlzhen, thut bierauf in ein Gefchirr, das ju b bem
BIBmcr paft, dinne chd; heiben, ein paar Jwie:
beln, ein Lorbeerblatt, ein wenig gelbe Ritben, Sel= {
feriz und Peterfilien-Turzeln, legt den Jiemer datrs \
auf, giefit'eine balbe Mtaaf vothen Wein nebft einem \
Sdyoppen Waffer daran, fept es aur Koblen, und \
[aBt es fo fange dampfen, bis der Jiemer weidh ift. \

BLB BADISCHE
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9(Isbann rdftet man einen Kochlbffel voll Mebl in
Butter braun, und brennt 2 Loth Juder, thut Bei:
ves an die Sauce, und bilft ibr, wenn fie ju did
werben follte, mit ein wenig Wein oder Waffer nady,
treibt vor bdem Unrichten bdie Sauce durd) einen
Seiber, {dhbpft das Fett oben ab, ridhtet ed dann
erft tiber den Jiemer am, und fiveut Elein gefchnit:
tene itronenfdyale dariber. Sollte die Sauce nidht
vejent genug fepn, fo Eann auch der Saft von einer
Qitrone daran gebridt werben.
Geflillte Sirfchbrut.

Die muff eine Bruft feyn, welde vom Schub
nicht verdorben iff. Man waffert diefelbe wobl aus,
blanfchivt fie nachber auf dem NRoft oder aud) in
fiedendern Waffer, und durchbricht fie dann pinkts
lih. ©ind fleifchige Stiidchen IBildbret vorrd:
thig, fo nimmt man e8 jum Hacden, im Crmang:
[ungéfall aber fetted Schweinefleifch; wenn es TBilde
bret iff, muff eudy ein Wiertelpfund frifdyer Sped
genommen werden,  Jft dief nun mit etwas Jwies
beln und Jitronen{dhalen fein gehadt, fo madt man
es in eciner Siiffel mit Sal, Pfeffer, Gewiirys
nelfen und etlichen EFldffeln voll faurem Rabm und
einem &i untereinanbder, fillt dann die Bruft, ver:
wabrt fie wobl mit BVindfaden ober Eleinen hblzet:
nen Stecflein, fiedet fie in balb Effig und Wsafjer
mit Sal;, fpidt fie nun erft mit Elein gefdhnittenem
Gped, vermengt Pleffer, Saly und Semmelmebl,
fiberfireut die Bruft damit, legt fie auf eine Sdif:
fel oder Dratpfanne, gieft von der gefottenen Britbhe
daran, beftreicht einen Bogen Papier mit Butter,
legt ihbn tiber die Bruft, und bratet fie fhdon im
Ofen. Sie Eann audy an den Spief geftectt wer:
den, baber wird fie nur balb fertig gefotten. Diefer
DBraten wird entweder jum Salat — oder in einer
Sardellen-Sauce gegeben.

BLB LANDESBIBLIOTHEK
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Tunge subner auf Englifde Art.

Juwei bis drei guobdederft hibfdh bdreffivte junge
Hiibner werden mit jerlaffener Butter begoffen, ges
falzen und in einem ‘Brat-Oefdhen fchon gelb gebras
ten, dann reibt man die braune Rinde von 2 Weden
(Semmeln) auf einem NReibeifen ab, verElopft 3 Si-
gelb, befireicht die Hibner damit, und beftreut fie
mit dem geriebenen Brod, ftellt fie wieder einn wenig
in den Ofen, big die Cier angegogen haben, und bes
gicft fie Dann mit der Butter.

Gefullte junge Hubner auf Sran3dfifche 2Art,

Die jungen Hiihner werben ausgenommen, bdie
Rebern fein gebacft, 20 — 24 fein gebacfte Chalot:
tengwiebeln mit 4 Loth Vutter weidy gedampft, fein
gebacte Peterfilic, ecin wenig frifcher feiner Esdra:
gon, 2 Roth juvor gereinigte, in ein wenig Jleifd)-
brithe gefochte und gehacfte Morcheln, Sal}, ein wenig
feiner Pfeffer und Muskatnuf dagu gethan. Alles
dief ribrt man mit den febern gqut durcheinander,
[bst die Haut von der Bruft wie ju den gefillten
Tauben ab, fullt fie mit Obigem, bindet fie ju, dref:
fiet und falzt fie, und bratet fie langfam.

Tfunae Huibner mit S&ving aefpicke.

Aenn die Hubner gepust, das Bruftbein durdy:
gebrodhen, der Hals abgefchnitten und diefelben {dhdn
drefjitt find, blanfdhirt man fie c¢in wenig, und legt
fie auf ein Brett, pubt den Haring, welder juvor
eine balbe Stunde in frifhem Waffer gelegen haben
muf, und grdtet ibn aus, {cdhneidet der Ldnge nad
diinne Stiicdhen davon, und fpicft die Hibner da-
mit, gee[dft- dann in einer Kaftvol oder in einem
Sufbafen ein Stidden Butter, legt die Hibner
Darein, dampft fie ein wenig, und gieft gleid,
damit fie weiff bleiben, einen Loffel voll von ber
Driibe, worin fic blan{ditt worden find, daran, thut
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bieraui den ibrigen Hdring, ein wenig Semmel
mebl, Sitronenfdyalen, gange Peterfilie, den Saft
pon einer halben Jitrone und einige Stiddyen gange
MMusbatblithe an die Sauce, und [aft fie fo lange
fochen, bid bie Hithner weich {ind, und die Sauce
Fury eingefocht ift.  Bei dem Anrichten treibt man
bie Sauce durdy einen Seiber. Daf Eein Salj da:
ju Eommt, verfteht fidhy von felbft.

WemerFung. &3 tdnnen aud) alte Hihnev auf
biefe 2Art jubeveitet werden, nur miifjen foldpe [anger ges
fotten fepn, ebe man fie fpicEe.

Aubner auf Jtalienifbe Art in Oebl gebacken.

An bden fauber gepusten jungen Hihnern (3t
man Kopf und Fife, fdneidet fie bievauf in bder
Mitte von ecinander, doch fo, daf Kopf und Hals
an der einen HAlfte bleiben, legt fie dann in ein
Giefdhivr, ftreut Saly daritber, nimmt von allen
Acten gang grob geftofenes Gewiiry, ein paar Lor:
beerbldtter, einige in Scheiben gefdynittene Jwie:
beln, Thpmian und grob gefchnittene Peterfilic da-
3u, gieft dann halb Efjig und halb TWaffer dariiber,
136t e8 fo 5 Stunden ftehen, macht alsdbann Oebl
beif, trodnet die Hitbner aus der Marinade ($Baise)
ab, fiberfirent fie mit gewdbhnlichem Meb( und etwasd
Salj, Beides untereinander gemengt, und badt fie
fchdn gelb.  Ienn fie fertig find, werden fie mit ge=
bacfener Peterfilic belegt, und warm aufgetragen.

Gebratene Subner mit Stachelbeeven.

Aenn die jungen Hibner vein gepust, dreffict,
in beifem Waffer etwasd blan{dhivt und ein wenig
gefalzen find, fleft man fie an den Spief, begicft
fie fleifig mit jerlaffener Butter, bratet fie {dhon
gelb, nimmt fie dann auf eine Platte, und erhalt fie
warm. 3ur Sauce ddmpft man fir 2 Hibner
tine ftarfe Hand voll Stachelbeeren, weldhe mebe

BLB LANDESBIBLIOTHEK
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reif al8 unveif find, ein wenig in einem Stiddyen
Butter, roftet in einem andern Gefdyive einen bals
ben Kodlbffel Semmelmebl in einem Stidden
Butter, fireut es an die Beeven, gieft einen halben
Gdyoppen Wein und chen {o viel Waffer daran,
thut fo viel Juder daju, bis es feine gebbrige Siife
bat, [3ft e8 cin wenig Eochen, und vidhtet fie Gber
die Hithner, oder befonders in cinen Saladier an.

VemerFung. Jn der Sauce darf nicyt viel gerihre
werden, damit die BVeeven gany bleiben.

Junge Aubner im YTer aebraten,

Wenn bdie jungen Hibner gepufst find, frecdt
man einem jeden cin Stitddyen in Saly umgeFebrte
Butter in den Leib, dreffict fie, theilt cin frifdyes
Kalbsnep in 2 Theile, wicelt in jeden Theil ein
junges Hubn, wenn s juvor gefalzen iff, ein, ndht
e8 gang leicht ju, und bratet fic am &Spief; wenn
Dag Dles Farbe bat, find fie fertig, und werden
fammt dem Nes auf eine Dlatte angerichtet; die
Hibner bleiben auf diefe Art nicht nuy weif, fons
dern audh faftiger.

Junge Aubner in einer Badel 3u braten.

TWenn die Hibner, wie gerdbnlidy, gepupt, drefs
fitt und eingefalzen {ind, gerldft man in einer Kachel
ein Gtidden Butter, legt die Hibner auf die
Bruft juerft binein, legt fie, wenn fie auf einer Seite
gelb find, auf die andere, thut eine Eleine Jroiebel
und 2 gange Gjewirgnelfen davan, dect fie ju, bis
fie auf beiden Seiten gelb find, und gicft dann
immer nur ein wenig MWaffer baran, daf fie eine
Furje Sauce baben; wenn fie Elein find, find fie in
einer ftarfen Biertelfiunde fertig.

Ein gebactter Ralbsfdblegel.

Bon 2 bis 3 Pfund Kalbfleifdy vom Schlegel

macht man die Haut und dieSehnen weg, {hneivet
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es Flein, und Hacdt es mit einem Biertelpfund Dby
fenmarE fein, reibt von 2 Semmeln die NRinde ab,
weidht bas Sunere in fife Milch ein, vihet 3 Eier
und ein Stidden Butter untercinander oie ju ge:
eitheten Giern, thut diefes nebft den juvor feft aus:
gedrlicften Semmeln ju dem Gebacften, und badt
¢8 jufammen nody einmal dburch, vibrt bierauf in
einer Sdhtiffel anderthalb Biertelpfund frifdye Buts
ter ober audy balb Rinds[dymalj (Sdymalzbutter)
leiht, {dhldgt 2 gange und 2 gelbe Eier Ddaram,
thut das Gehacte nebft Salg, ein wenig Muskat:
nuf und Pfefer dagu, und arbeitet b untercinandet,
fivent algdann Mehl auf ein PBackbrett, nimmt die
Yaffe darauf, formirt cin Sdlegeldyen davon, bee
fireicht ein Plattchen mit Butter, beftreut “es mit
Semmelmeb!, legt das Sdhlegelchen darauf, fiber=
fireicht ¢8 mit zerlaffener Butter, foicft e8 mit ge:
fchalten, fein [dnglidy gefdynittenen Mandeln, und
bacft es in einem nicht ju beifen Ofen gelb. €8
witd eine Sauce von Champignons (efbaren Crd:
fchdmmen) dagu gegeben , weldye {chon im erften
heil diefes Kodhbuchs angegeigt ift. Gy Eann
audy jum Salat oder mit einer andbern Sauce auf:
gefest werden.
Ein Ralbs{dlegel im r;’.ﬁacfofcn auf Stalienifde
21t
Wenn der Kalbsfdlegel ein wenig geblopft und
gebbrig gugeridhtet ift, fdyneidet man 4 Loth Sped
und eben fo viel oder etwag mebr magern Sdyinten
eined Eleinen Fingers did und lang, nimmt einige
Chalottenziviebeln, etwas Knoblaud) (nue nicht viel),
WVafilifum, Thymian, Peterfilie (dief jufommen
muf eine giemlidy grofie Portion fepn), {chneidet
bief Alles fein jufammen, thut die Hilfte davon
nebft Saly und Pfeffer unter den gefchnittenen
Sped und Sdyinken, durdyfpictt den Sdhlegel da-
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mit, legt in ein Gefdhirr, worein der Sdhlegel
paft, ein paar Stidden Sped, thut bdie andere
Hdlfte von den Krdutern nebft Saly, Pleffer und
ein paar Porbeerbldttern darvein, legt den Schlegel
darauf, gieft ein WViertelpfund Provencerbhl dariiber
und ein Glas voll weifen Wein daran, dedt bas
Gefdyivr ju, fent es in den BDadofen, [3ft b
3 Stunden ddmpfen (diinften), wendet den Braten
wabrend diefer Jeit einige Mal um, ridytet ibn,
wenn er fertig ift, auf eine Platte an, gieft das Fett
vein ab, bdricft dann an die wenige Sauce den Saft
pon einer Jitrone, und gieft die Sauce liber den
Sdylegel. — & ift Ealt und warm febr gut.

Gebactenes Ralbfleifch auf Slaméandifcdhe 2rt.

Hiegu fchneidet man von einem Kaibsfchlegel
gang dbiinne Blattdhen, madyt dag Hautdhen daven,
Eloprt fie mit einem Meffer recht durch, tberfiveut
fie mit Pfeffer und Saly, [4ft fie eine Jeit lang
liegen, fberftrent fie dann mit Mebl, wendet fie
etft in verelibrten Giern, dann in gericbenem Brod
um, und badt fie {chnell in heifem Sdymal;, aber
nur lidhtgelb, Bei’'m Uuftragen, welches gleid)
gefcheben muf, garnivt man e mit gebadener Pes
terfilie.

Gefpickter Yliernbraten.

BVon einem Niernbraten {dhneidet man Dden
DNiern heraus, bhaut die ftarfen NRidgrat=Knodyen
dbavon ab, hdutelt und fpict den Braten mit ditnnem
Gped, widelt den Lappen auf, und befeftigt ibn
mit Eleinen Hblzchen, oder fchneidet ibn gang ab,
fiberftrent den Braten mit Pfeffer, Saly und Se:
wirgnelfen, legt ihn einige Stunden obder audy tiber
Nadt in Effig, worin eine Jwicbel, ein Lorbeerblatt
und einige Rdddhen Jitronen find, fiedt ihn alddann
an einen Spief, bratet ibn wie gewdbnlidy, that
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dle Marinade (Baine) in die Bratpfanne, gieht
etwad Waffer dagu, thut immer Koblen unter die
Pfanne, damit die Sauce Farbe befommt, gieft
Fury vor dem Anrichten einige CHlbffel voll fauren
Rahm dagu, und ridtet fie durdy einen Seiber an.

PemerFung, Wenn der Draten ein twenig ange=
jogen hat, tibergiefit man ihn mit jevlaffener Dutter, und
dann, twann et anfangt gelb ju werden, immer mit der
©auce aug der Dratpfanne.

Ein CTiernbraten auf Englifche Art.

Dief muf ein fiarfer (grofier) Miernbraten und
ber fogenannte Lappen davon gefdhnitten fepn. Man
legt ibn in ein langed Gefdhiry, verfidfit einige weifie
PDfefferferne, eben fo viel Gewiirgnelfen und etwasd
Mustatblithe, nimmt ein wenig Salj daju, madyt
mit einem fpipigen Meffer bie und da Oeffnungen
in den Braten, thut von dem Gewiiry binein, gieft
fo viel fife Mild) dariiber, daff er bededt ift, fiveut
dag fbrige Gewiiry in die Mild, {dhneidet ein paar
Qorbeerbldtter, Vafilifum, Thymian, und einige
Swiebeln blattweife, von allen Arten Wurzeln ebens
falls fein, thut Ales jufammen in die Mild), [3Ft
es gugedectt tiber Nacht fieben, nimmt am andern
Tage, jwei Stunden vor dem Anricdhten, den Braten
beraus, trocknet ibn mit einem leinenen Tudye ab,
falgt ibn, ftectt ibn an den Spief, fberfireut ibn
mit weifem Mebl, begieft ihn, fobald er am Feuer
ein wenig angejogen bat, fleifig mit jerlafjencr But:
ter, richtet ibn, wann er eine {chdne Farbe bat, auf
cine Platte an, und gieft von der Jus (DBriibe)
dburdy den Schaumlbffel bdardiber. Auf diefe Urt
ift der Braten febr delifat.

Yiiernbraten mit cincrql'ﬂruﬁc auf Sranzdiifche
4§ R

Bon einem vier: bis finfpfindigen Niernbraten

baut man den Riidgrat gang heraus, gibt ibm eine
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bib{che Form, bindet ibn jufammen, falzt ibn, be:
giefit ibn mit Fett, und madyt ihn in einem Brat:
Ofen nidht gang fertig. Alsdann dAmpft man ecine
Swiebel in 8 Loth *Butter weich, thut ein wenig
fein gebacfte Peterfilic daju, weidyt 2 abgefdhalte
Weden (Semmeln) in Mildy ein, dridt fie, wann
fie weich find, gut aus, nimmt dief zu den Krdus
tern, ftblagt 4 big 5 Cier daju, falzt e8 und thut
ein wenig feinen Pfeffer daran, ribrt dief durch
einander , befircicdht den Braten mit 2 verflopften
Ciern, und ]ueld)r die t5mce eines ftarfen Meffer-
vitcfens Ddicf auf die obere Seite des Bratens , be-
fireicht ibn mit Ciern, fireut gericbened Sdhwarys
brod darauf, und madyt ibn dann vollends im Bad:
ofen fertig.

Gutes Windfleifdy anfiatt des Bratens 3u

geben.

Es wird ein St Nindfleifdy von 3 bis 4 Pfund
pon der Eurjen Nippe (Rippe obne Dedt) gumnm:en
die fidebften Knodyen unten abgebauen, das Fleifh
getlopft, das Unreine abgefdyabt, mit \_,al,, Pief-
fer und Muskatblithe cingcricben, in eine flache
Sadel, weldhe einen paflenben Dedel bat, einesd
Hibner:Cies grof Dutter gethan, das Fleifd) dar:
auf gelegt, gugebdedt, ober nody beffer, ein Streifen
von Papier vorber darum gelegt, daff Fein Dampf
beraus Fann, auf .’ﬁ‘ob{cn fo lange geddmpft, bis
dbas Fleifdy gelb ift, dann ecin Sdppfioffel voll
éfc:]m[\ruf)c ober Waffer mb',[ einem halben Schop-
pen Wein daran gegoffen und gany Fury eingetodyt.
Cine balbe Stunde vor dem nridyten wird ein
balber Schoppen faurer Rabm darvan gethan , und
wenn das Fleifd) angerichtet ift, Ddaffelbe mit cin
wenig Elein gefchnittener Jitvonenfdhale tiberfireut.

Hammelsbruft
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Hammelsbruft mit frifdben BuFummern..

Aus der Druft baut man cines Fingersd lange
und el Finger breite Stidkchen, fept foldhe mit
dem gehbrigen Saly, gangen Krdutern, einer Jwie
bel und 2 Lorbeerblattern ju, und fiedet fie weid,
{dhslt bierauf 4 Kufummern von mittlerer Grbfe,
fdhneidet fie ju 4 Theilen, nimmt das Jnnere beraus,
{chneidet dad 1lebrige zu Eleinen Sthadden und
4 Loth mageren Sdyinfen darvunter, dbampft in eis
nem jiemlich grofen Stick Dutter eine fein gefhnits
tene Jmoiebel, thut die Kufummern und den
Shinken nebft etwas Preffer und Salz dagu, [3Fs
e8 cine Jeit lang fortddmpfen, fireut ein wenig
SRebl dariiber, gicht hievauf rvedyt gute Fleifchbribe
daran, und Fodbt ed fo lange fort, bis die Kubums:
mern weich find.  DNun wird ein Roft auf Koblen
gefent, das weichgefottene Fleifdy auf ein Brett ges
legt, mit Pfeffer, Saly und geriebenem Brod (ibers
ftreut, bder MNoft mit etwasd Fett wberfabren, Ddad
Gleifh fdydbn gelb grillict, Dann das &Jelbe von
3 Giern mit bem Saft einer balben Jitrone nebft
fein gefdhnittener Peterfilie vedyt vercibrt, die Kus
Fummern:Sauce langfam darvan gegofjen, bdiefelbe
fogleich auf eine Platte angeridytet, und das grillivte
Gleifdy fchdn davauf gelegt, bdaf e8 recht warm ju
Zifdhe Eommt.

SdinFen mit einer BrodPrufte.

Diefer wird ebenfalls wie der Weftphdlifche
Siyinken einige Tage gewdffert, naddem er juver
ringd herum gereinigt und abgefdhnitten worden iff,
nur die Sdywarte bleibt darauf. — Alsdann fchneis
pet man in einen boben Topf oder Hafen, worin
ver Sdhinfen Plag bat, 8 Loth frifches Niernfett,
nimmt feine Keduter von allen Gattungen daju, fept
den Shinfen bdavein, gieft balb fufe Mild) und

£bfflerin Kodbudy 11 24
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balb SWBaffer darfiber, [4ft ibn darin fochen, bid er
weidy ift, legt ibn, fobald er barin abgefiblt iff,
auf ein Brett, jicht die Schwarte davon, trodnet
ibn mit elnem Tuche ab, vermengt eine fiarfe Hand
poll WBeifibrod: (Semmelz) Brofamen mit Judler,
Simmet, Gewiivgnelfen und geriebenen Jitronenfdas
len, beftreicht den Schinfen mit einem verflopften Ei,
nimmt ibn auf eine Platte oder in eine Bratpfanne,
woritber man paffende Hilzchen legt, dberfireut ihn
mit dem angejeigten vermengten Brod, begieft ibn
mit etwas jerlafjener Dutter, und bacdt ihn dann
im ‘Badofen gelb. BVor dem uftragen wud er
mit Laubwert und ge{dhnittenen Fitronen garnirt,
und eine Kirfdhenfauce dagu anfgefiellt.

Ein Sdinfen im Ofen 3u backen.

Der Sdhinfen muf 24 Stunden in lavem
WWaffer liegen, Daf er rvedht ausgewdiert wird.
Man  pust ibn nadyher fauber, madt die Haut
unten und oben ab, nimmt ibn in ein mit einem
Decel verfehenes Gefchive, bdecft daffelbe unten
mit Specd, thut den Sdyinfen davauf, belegt ibn
vings und oben mit Kalbfieifdy , Dbebedt ibn dber
bief wieder mit Specddyeiben, nimmt dann von
allen Arten Wurgeln, einige blattweife gefdynittene
Siicbeln, feine Kriuter von allen Gattungen, eis
nige Yorbeerbldtter, etwas ganjes Gewlirz, einige
Sovianderferne und eine B outeille recht guten Wein
(Champagner ift daju am beften) darein, dedt das
Gejdive ju, madt von grobem Taig einen NReif
batum, damit fein Dunft (Dampf) berausgebt,
fept ibn 3 Stunden in einen heifen Badofen, [dft
ibn in dem Gefdyire Ealt werden, ebe er gedffnet
witd, briht dann eine Serviette auf eine Platte,
und legt den Sdiinfen fommt dem Sped darauf,
das lebrige bleibt meg. Bor dem Yuftragen wird
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das VBein unten eingemadht , und eine Manfchette
pon "“'.r'w, \'L‘L‘IL':‘L‘ nari‘ Belicben ausgefdhnitten

Y ;ttpln.lmz\.a Sdhinten aebraten,

Dicler Schinfen wird, wenn uvor alled Unreine
abgefchnitten und die Sdhwarte abgefireift ift, 4 Tage
in rifchem QABaffer ausgewaffert, demfelben jeden
Tag frifhes Lajjer gegeben, der Sdhinfen bierauf
noch fiber Nacht in {ife Milh gelegt, am folgen:
ben IMorgen mit Wdaffer abgefidft, mlr(.)alu Prefe
fer und Gewtirguelfen eingefireut, und am Spich
faitig gebraten.  Benn er mit einem mit Dutter
bejirichenen ‘Bogen Papier ummwidelt witd, Fann er
audy im Badofen gebraten werben. — Jur Sauce
fidfit man einen Sdyoppen (etwa cin ‘}qunb) diigre
Kirfdhen, fCH folche n'it balb WBafler und halb
WWein c[\ﬁ der Minde eined ganzen Sreuperweds
(@inmw!) auf .S\L‘.\lm, [3ft es Eury einfodyen, treibt
e mit anberthalb i:’:z'i_)ul;pm GBein dburdy ein Haar:
fieb, thut qcftoﬁcm‘n Simmet, ein wenig Gemwiivye
nelfen und fo oiel Jucer dazu, bid ed feine gebbrige
Giife bat, [Gft ed nod) eine Jeit lang Fochern, und
frellt die @\mrc befonbers ju dem Sdyinfen auf. —
Dicfer wird trocfen auf eine Platte gelegt, und mit
Laubwerf garnict.

Sdweins-YTieren 3u braten.

Qenn die Nicren gewaffert, gebdutelt, der Lange
nach) von einanbder gefchnitten, dann auf beiden Seis
ten mit Elein gefchnittenem Sped gefpicft, und mit
Pieffer, Salz und ein wenig Gemwiirgnelfen fibers
fircut find, ter[@ft man in einem breiten Gefdhive
Butter, legt die gefpicften Mieren Ddarvein, fireut,
wenn fie balb fertig find, etwas gericbene Semmeln
ober geriebenes Schwarzbrod dariiber, bratet fie vole
fends fertig, aber ja nicdht havt, damit fie recht fafs
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tig bleiben, und vidhtet fie an. €3 Fann Jitronen:
faft darauf gedeiictt werben, oder man Eann fie aud)
obne diefen jum Salat geben.

BemerFung., Die Nieven Ednnen and) ganj gelafs
fen, gefpicte und iber Nadht in E\fig gelegt werden, wos
vin Smwiebeln, ein Locbeerblatt, Jitvonenvaddhen, Pfeffer,
Geuvgnelten und Saly find, dann aber werden fie on
einem fleinen € piefichen, mit €emmelmehl und Saly
Uberjiveut, gebraten. Jn die BDratpfanne nimmt man
die Marinade mit etwas Wafjer, und Nbergieft die MNie=
ven fleifig mit Butter, dann find fie fertig.

Geftilltes SpanferFel.

MBenn dief gebbrig gepupt ift, rveibt man ed
mit Salz und Pfeffer ein, blanfdyirt (f. binten die
Crfldrung der Wbrter) die Yeber, Lunge und bal
SHery ein wenig , nimmt nody ein Stidhen Kalbs:
funge und Leber daju, fiedet ein Wiertelpfund ges
wiirfelt gefdynittenen frifchen Spect in fifer Mildy,
badt dann dief Alles jufammen mit etwad Jwie:
beln, Peterfilic und Majorvan Elein, weidt ein in
Wiirfeln gefdynittenes Mildhbrod oder einen balben
Wed in fiife Mildh ein, thut ed mit dbem Sdhaums
[bffel audh an dag Giebacfte, ritbrt ed in einem Ge:
{dhive mit dem Gelben von 6 Ciern an, Salj,
Preffer, Sngwer, Muskatnuf daju, fillt das Spans
ferBel damit, ndbt e3 ju, ftupft ed mit einer Spids
nadel recht, fieclt es an den Spicf, oder fept es
in einen Badofen, iberfabrt es juvor wobl mit eis
ner Spedfchwarte, und bratet ¢8 fdhon vbfch und
gelb. — Damit es Feine Blafen befommt, ift
bag Stupfen febr nothwendig.

DemerFung. Wenn man ein gepubites Spanfers
fel vor dem Draten eine BVievtelfiunde in ftavtes Saljs
waffer legt, fo witd e8 viel fraftiger und fdymacthafter.

Sypanferfel auf Sransdfifche Arvt gefnillt.

Nft Ddiefed wie das vorbergehende gepupt und
jum Braten gerichtet, fo fdyneidet man dag Gee



iTe

\[#

',
an
[}
an
(£

i.‘is
1)

Pl
3=

11
) ec

BLB

Braten. 373

rdufdye roh, nimmt eine grofie Jwiebel, etwas Pe:
terfilie, ein BViertelpfund in Tourfel gefdhnittenen
frifhen und in Mild) gefottenen Sped, ein wenig
Kuoblaudy, etliche Champignons (efbare Eedfdywams
me) oder Morcheln, 4 Loth gewdfferte und ausge:
gratete Sardellen, badt dief jufammen redyt fein,
mengt 8 mit Saly, Pfefer, Muskatnuf, einem
in SBaffer eingeweichten, feft ausgedeicten und in
Butter geddmpften Wect (Semmel) untereinandet,
fiillt den boblen Leib des Spanferfels damit, ndbt
denfelben ju, und bratet e am Spicf ober im
Badofen gelb. Am Spiefe muf es fleifig mit
einer Spedfhwarte ober mit einem reinen Federwis
fche Gberfabren werden , daf Eeine Blafen aujtoms
men, im Badofen aber ift dief nur ein paav Mal
ndthig. Nun wird das Spanferfel auf die jum
Nuftragen beftimmte Platte gefest, mit Blumen
ober aubwerf geziert, und dem Ferkel eine Jitvone
pber ecin Bleiner Apfel in den Mund geftect.

Tauben gefullt und gebraten im Raputrodt.

Wenn die (4) Tauben rein gepust, Hals und Fils
gel abgefhnitten, und auf der Bruft durdhgebrochen
{ind, madht man Ddie Sille von 4 foth frifdhem
Spe, eben o viel magerm gefottenem Sdyinten,
ein wenig Knoblaudy, ecinem Stitdkden JFwicbel,
etwas Peterfilie, Dafilifum und den Taubenlebern,
Backt Alles dief jufammen fein, und ribrt eg mit
dern Gielben von 3 Ciern an.  ft die Fille durd
den Sdyinfen nidht genug gefalzen, fo thut man
nody etwad Saly nebft Preffer und Mustatnuf dars
an, fallt die Tauben damit, ndbt fie ju, fchueidet
Stidden Kalbfleifh in der Grdfe einer Taubens
bruft, {picft foche wie einen Frifandeau (Fritando),
legt fie auf die Tauben, cin Stidden Sped dars
fiber, wmbindet fie mit einem Faden, und bratet fie
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374 WBrate,
l[angfam am Spief. Sie Ebunen audy in ecinem |
breiten Gefdyive in Dutter gelb gedampft werden. [
Wenn fie angerichtet find, {hdpft man dad Fett ab, 1
drict Sitronenfaft davauf, und garnivt jie mit Z
Peterfilie.
®ebaigte Tanben auf Sranzdfijche Ant.

Die Tauben (6 bis 8) werden dreffivt, die Haave
tiber cinem fiarfen Soblfeuer abgebrennt, und hibfdh
gefpicft.  Alsdann fehueidet man jwet Jwicbeln,
1 Eleine gelbe Nibe, 1 Selleric und Peterfilien:
Wurzel jufammen, bdmpft c8 in einem Biertel:
pfund Butter weidy, gieft cine halbe Maaf Efjig
baran, thut 4 bis8 5 Quadhholderbeeren, 10 big 12
gange "\rcnuium, cin Lorbeerblatt, ein Stidden
{ytmmnh ale, cin tenig Zhymian und dag iark
einer von Dden Kernen gefduberten Jitrone, nebft
5 big 6 Gewiirgnelfen daju, [&ft dief ein mwenig
fohen, m gieft e8 Fochend beiff Gber die Tauben,
186t fie 2 Tage in diefer Baipe liegen , und bratet
nc wie Seldblibuer. Man fann fie aud) ftatt diefer
geben.

a
L3
u

Sulen, Cremes, Gelees
und Compotes

Blanc Yianger (Blan Oianidiee)

R an Elopft 4 Loth Haufenblafe, {dyneidet fie fein,
und (08t fie mit einem balben Sihoppen Waffer
auf. Hierauf madht man eine bhalbe Maaf gute
Mildy fievend , - thut anderthalb Biertelpjund fife
und ein Loth bittere fein geftofene Manbdeln, ein
Stiictdhen gangen Jimmet, emn wenig Jitvonen{dyale,
die aufgeldste Haufenblafe und Juder, bis es feine
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