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250 Fifche,

Sifdotter susuridhten,

e ift auf Feine andere et beffer, al8 renn
fie gebraten wird, Hot man Jeit, fie iber Nadht
mit Salg, Ragelein und Pieffer eingureiben, und
Sffig, nebft Jitromen und Lorbeerlaub bdarviber 3u
thun, fo iff es gut, im Gegentheil aber wird fie
ebenfalls wobl eingericben, mit einem Butter:Pas
pict umbunden, und langfam gebraten,  Jn die
Bratpfanne muf fommens: NRosmarin, ein paar
Sorbeerbldtter , Sitronenrdadlein, game Ndgelein,
eine gange Jwiebel , ein wenig Butter, Cffig und
etwas Fleifchbrithe, womit man bdie Fifchotter {o
fieifig als mdglich Degieft, Der Kopf muf ab:
gefchnitten werden, weil er bABlid) ausficht, Wenn
fic nun gebraten ift, wird ecine Hand voll Brodbro:
famen mit ein wenig Mebl vermifdht, in einem
Gticklein, Dutter braun gerdftet, eine Elein gefdhnit:
tene Swicbel davin abgedampit, dic Squce qus dev
PBratpfanue durdy einen Sdhaumldffel an das Brod
gegofien, und noch ein wenig auf Koblen qufgefodht,
IB1irde die Sauce zu did, fo {dhittet man nody ein
wenig Sleifch- oder Crbenbritbe davan, ware fie aber
nicht vegent genug, fo wird iby mit Jitronenfajt ges
Polfen, Wenn bie Fifdhotter angericdhtet ift, wird
die Sauce befonders dazu aufgefest, und aud) Senf
daju gegeben,

Gine andere vt der Jubereitung der Fifchs
otter finbet {ich im jwepten Theil,
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Ragouts

Ragouts von Auftern,

Pan bdffnet die Yuftern, {dubert fic von dem
fdhwarzen RNing, thut fie fammt dem Seenaffer in
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Nagouts, 231

eine Kafteol, Muskatbliithe , Jitronenfaft und Elein
gefdhnittene  Peterfilic daju, Fodyt Diefi ei:_l wenig
sufammen, [legt nad) diefem die Auftern mit einem
Sdhaumldffel auf eine Platte, bect fie gu, und er:
halt fie bep der Wdvme, verbndtet 4 Loth frifdhe
QButter mit etlichen Mefferfpisen voll el und rithrt
bief an die Auftern:Sauce.. Wenn s ¢in wenig
gefocht bat, vereithet man 3 Cygelb: und einen Ef-
[offel voll Kappern mit ein wenig Fleifdbribe, gieft
bie gefochte Sauce langfam dagu; und vidhtet fie
gleich @ber die Anftern an, daf fie warm ju Tifdye
fommen,

Gebratene 2Auftern,

SBenn fie aufgemacht, und von dem fdywarien
Mihg gefdubert find, [pfet man fie mit ¢inem Mef:
fer von ibrem Si ab, daf fie auf dem NRoft nidht
aus der Sibale fpringen, thut quf jede Auficr ein
wenig Muskatblithe, Jitvonenfaft, gehadte Sar:
dellen, ein StiElein Duttey und. ein Elein yoenig
Mutfchelmebl, und fegt fic auf den Roft. Sobald fie
auf der Seite einen gelben Ning befommen; find fie
fertig.  Man fiellt fie auf eine Platte, drict etwasd
Sitvonenfaft darvauf, und gibt qudy IJitronen daju.

Salfche Uuftern in Sdhalen,

Sie werden von  Hivingsmilden gemacht, diefe
iber DMacht gewdffert, und mit ginem Tudy abge:
trocnef. - Aus cinem Milcher Ednnen 3 big 4 u:
ftern “gefchnitten werden.  In jede Auftern-Schale
thut man ein Stidlein frifche Dutter, Mustat:
blithe, Elein gefchnittene Sardellen, etwas Jitronens
faft, Mutfdyelmebl, fo viel jwifchen 2 Fingern ge:
fagt werden Eann, die falfchen Auftern darauf, von
allen bemeldten Dingen wieder dariber, noth 4 Kap:
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233 Ragouts.

gern dagu; bratet fie langfam auf cinem Roft, und
gibt fie mit gangen Sitronen ju ifde.

RagoutsBRuden,

Qu einemn Kudhen vou mittlerer Grbfe fchneidet
man ‘2 Dy Kalbfieifth vom Schlegel, hautelt
¢8, bacdft das Fleifth nebft einem WBiertelpfund fri-
fhem  DViernfett ober Marf und einee Swiebel gang
fein, weichbidas nneve von 2  Kreuperweden im
SBaffer  ein, . nimmt dad gehadte Fleifdy in eine
Seytifel, drict den . eingeweichten Wed feft dazu
qus, riibrt die Maffe mit 6 Eyern, Mustatnuf
und Saly eine Wiertelftunde, beftreidyt eine yunbde
Kaftrol ftart mit’ Butter, beftreut fie mit Sems
melniehl, (berftreicht den Boben Fingers did von
bet angerdbiten Maffe, wie aud) o Finger boch
an dem Rand bevauf, fille. den auf die unten fols
genbe At - verfortigten Nagout darein, die {ibrige
Maffe dariber , gibt  ibm mit dem Meffer  eine
fdbbne Rundung; beftreicht ein Blatt weifies Papier
mit DButter, Tegt ¢s diber denm Kuchen,: und backt
ibn  Tangfam auf Koblen oder im Bacdofer. . An
Bepben Osten ift ‘e in’ einer Biertelftunde fertig.

. e e

Der Nagout daju.

tan nimmt o in Saljwaffer vermdllte Kalbs-
brieslein, 2 Cuter, oder in deren Ermanglung etwad |
Kalbfleifch oder von einem Gefrds, die ; Schwane i
pon cinem Biertel (25) Krebfen, eine Hand voll
vermdllte. Teifelw oder' Morchen, bdief Alles wird
Elein gefchnitten, cin Eleiner halbet SKochldffel. Mebl
in cinem Sthdlein Duiter lichtgelb gervfet, eine
Elein gefdynittene Swiebel und, Peterfilic davin abs
geddmpft, das gefchnittone Fleifch dagu genommen,
el wenig Fleifchz oder Krebs-Briihe davan gegof-
fen, Sal; und Mugkaten Ddavein gethan. Wenn
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Ragouts. 233

und ver Nagout fertig und Ealt ifi, wird er evft in

|
! ven Kuchen  gefiillt, und Ddie fibriggelaflene Sautee
k nach dem Dacen neben in ben Kudben bineinges
= !’ goffen.  Die Krebfe Ednnen aud) wegbleiben.
CIDE ;
fm-[t Rudien von tibrigaeblicbenem Hammiels odew
) fris Ralbsbraten mit Stockfifd.
gang Man nimmt entweder ben Gbrigen Draten obex
nim ein &St frifches Kalbfleifcd) von elwa gwen Pfund,
eine ein Wiertelpfund gefdynittenen, guvor in {figer Mild)
daju gefochten griinen Speck, cinen bhalben Hdrving und
tnuf etwas Peterfilie, bact Allesd jufammen Elein, thut
unde es in cine Sdiffel, von einem Kreuperned ober
Sems OBeifbrod die gericbenen Brofamen, welde aber
porn suvor mit fafem NRabm angefeudytet werden mitf~
body fen, audy an die Fleifdhmafje, Salj, Muskatbliithe
 fols und §nguwer dagu, vibrt die Maffe mit 5 bis 6 Cyern
brige wobl, beftreicht eine Kaftvol ftark mit BHutter, be:
eine fiveut fie mit Semmelmehl, und fillt die Halfte
apier vot ber Fleifhmafle darein, aber fo, daff Der
backt | Boden cines Fingers breit in der Runbe leer bleibt.
An Alsdann {dyneidet: man den andern halben Haring,
tig. ctwas Jwiebelvobr oder Jwiebel felbft und ein wes
pig Laudh gang fein jufammen, tbfiet einen Eleinen
: Kochldffel Semmelmebl in ecinem  guten Stid
alb3: | Butter gelb, démpft das Gefchnittene darin, thut
otwad | einen Kochloffel voll Fleifhbriibe daran, 2 bid 5 aus
vdnge | bem Deifen SWaffer verlefene Sticllein Stodfi{ch
v ooll | nebft Saly, Mustaten und Sugwer dagu, [dftes
wird ! nue cinen. Augenblicd auf Koblen anzichen, dann
Mebl | erfalten.  Hierauf legt man den Stodfifh auf den
cine auggebreiteten Doden in der Kaftvol, Ddie fbrige
1 abs Sleifchmaffe daviiber, befirent es mit Semmels ober
mett, SBect-IMebl, {dyneidet dinne Stieflein Dutter davs
1eg0f= auf, und Dadt es fongfam fm Ofen odee auf
Denn Soblen,
“y BADISCHE i
' LANDESBIBLIOTHEK =

BadenWiirttemberg



[ e - s o i e e e LR b T} Y AR

254 Ragouts.

Eingemadytes Ralbfleifd.

Drey Pfund Kalbfleifch, welched von der Bruft
ober den NMippen feyn muf, Elopft man ein wenig,
wafdt es aus, nimmt 4 Loth Butter in cine Ka:
dhel, thut 2 Kodhidffel voll Mebl nebf cinem
flarfen KodhIbffel voll Semmelmebl daran, eine
fein gefdynittene Jwicbel nebft etwad Elein gefchnits
tener Petevfilic daju, dimpft dief gleid) mit dem
Mebl in der Butter ab, {dyittet nady diefem cinen
balben Shoppen LWein, 2 Schdpfibffel voll Laffer
oder Fleifchbriibe davein, und thut nody ein Lorbeer:
blatt, 2 RNadlein Jitronen und etwas Musbatnuf
dagu. — Wenn dief jufammen ju Fochen anfangt,
wird das Fleifch darein gelegt und fo lange gctocht,
bis e weich iff. — Wer die Jwiebeln nicht liebt,
Eamn ftatt der gefdynittenen Fwiebeln eine gange
mit 3 Mdgelein beftectt davein thun, und beyp’'m
Anrichten wicder berausnehmen. — €5 Eonnen audh
Kappern oder Morchen jum cingemadhten Kalbfieifd
gethan werben,

Eingemadytes Halbfleifeh auf andeve 2dre.

Wenn das Fleidh geblopft und aus warmem
SWaffer gewafchen ift, fdyneidet man eine Hand voll
Peterjilic, eine Jwiebel und ein wenig Majoran
gang feinr, zeelaft cin gutes Stind Butter in einer
Sachel oder einem Fufbafen, fireut die Halfte von
vem Gefdhnittenen nebft ein wenig Salg Ddatrein,
legt bag Fleifch darauf, fireut dag Uebrige nebft
cinem Kochdffel voll Weifmebhl darlber, Vet s
s, und (36t es auf Koblen langfam dampfen.
Hievauf gieft man ein Glag Wein, oder ein wenig
Cffig nebft WWaffer oder Fleifchbritbe davan, thut
einige Rddlein Jitronen dagu, [GFt es jufammen
weidy Eodyen, und ridytet 8, wenn €8 im Saly redyt
ift, an.
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Ragouts, 235

Gebribter Balbs:Ropf in einer Speck-Satice,

Nach dem Briihen fept man ihn mit 1 Theil
Wein, 1 Theil Efjig, und 1 Theil Waffer ju, und
thut Salz, ein paar Lorbeerblitter, cine ganze Jwics
Bel und etwas Rosmarin daju, {hdumtibn wibrend
des Siedens feifig ab, und Eoht ibn fo lange, bis
et weich ift. Jup Sauce {thneidet man 4 foth
Gped Blein gewiirfelt, und cine grofie Swiebel, vb:
ftet cinen ftavfen Kochlbffel voll Mebl gelb in einem
Sthcflein Dutter, didmpft die gefdhnittene Jwicbel
und den Sped wobl darin ab, gicht einen Schppfz
I5ffel ool von dev Kalbsbopfa-Bribhe und ¢ben fo viel
SFleifdhbriibe davan, thut cin paar frifdye Jitronen:
Rédlein, einen CHIBFel voll Kappern und 2 Loth
suvor in ein wenig Waffer gebraunten Juder audy
ain die Sauce, daff fie mehr Farbe befommt, Lsenn
der Kopf angevichtet iff, wird die Sauce davitbey
gegoffenn und befonders dagu aufgefiellt,

Ein abgesoaener Ralbs:Ropf,

MWenn derfelbe gefpalten iff, wird er wobl aus:
gewdifert, das Hirn befonders in ®ine Kaftrol ge-
than, der Kopf im Salzwaffer mit Krdutern weidy
gefotten, das gurfcfgeblicbene Hirn gebautelt, und
mit Ritronenfaft, Fleifchbribe, Mustaten und Saly
ein wenig gebocht, Dann der Kopf auf eine Platte
aetommen, und die [eere Hirnfchale auf die Seite
gelegt, die Junge davon fauber gepupt, der Lange
nad) von einander gefchnittenn, der Kopf und Ddie
Sunge mit jerlaffener Butter beftrichen, Semmel:
mebl mit Yngwer, Pfeffer, Saly und Elein gefdynite
tener Peterfilie vermengt, der Kopf und die Sunge
ftarf damit befrreut, und auf einen mit Butter be-
firihenen Noft gelegt, TWenn er gelb gebraten ift,
wird Der Kopf in einer Gleichheit auf eine Platte;
und die Junge oben daviber gelegt, das gefodyte

BadenWiirttemberg
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236 Nagouts.

Hirn wieder in die Hienfchale gefillt, foldye auf
bepyde Seiten bes Kopfs geftellt, geviebenes oder
Elein gefchnittenes Brod in VButter gelb gerbfiet,
daffelbe tiber den Kopf und das Hirn gethan, und
noch ein wenig Jitvonenfaft auf dasg Hien gedvict.
Cine Furge Sped-Sauce fann audy uber dag Hivn
gemadht werden.
Ragout von RalbssJungen.

3 bis 4 Sungen geben eine fchbue Platte fie
6 PDerfonen.  Man legt fie cine Biertelftunde in's
ficdende WBaffer, obne fie Eochen zu [affen, gieht
dann die Haut davon ab, fdyueidet die: Jungen ju
piinnen [dnglidhten Sehnitten, thut in eine Kadyel
oder Kafteol einen Schoppen, audy etwas mebr gute
Sleifdhbriithe, ein Lorbeerblatt, ein paar Jitronen:
Radlein, jiemlidh Elein gefchnittene Peterfilie, Muse
Eatblithe, cin wenig Nagelein, eine Hand voll ab:
gebriibte und Elein gefchnittene Movchen, und jus
Tept die gefdhnittenen Jungen bdarein, Wenn fie
weich gefocht find, verriibrt man einen Kodlbffel
voll' Semmel- oder anderes Mebl in 4 Loth Butter,
thut ‘e8 an die Jungen, [3Ft fie nody eine Weile
Eodhen, und ridhtet fie an.

Ragout von Ralbs:Obren.
3u einer Jwifchenplatte thut man ein Dupend

gebriibte Kalbs-Obren in eine Kajtrol, ein Glas
AWein, und einen Schdpfidffel voll Fleifchbribe daran,
ein Rorbeerblatt, 2 Madlein Jitronen und etwas Mus:
Fatnuf Daju,  SWenn. die Obren balb weid) find,
fchneidet man fie Elein, rbftet einen Eleinen Kod)lof
fel Mebl in einem Stidlein Butter zimmetbraun,
fchneidet cin Sticlein Spe und eine halbe Jmie=
bel fein, ddmpft Bepdes in dem Mebl ab, gieft die
Gauce von den Obren durdy cinen Schaumlbifel
daran, und thut die gefchnittencn Ohren nebft einer

)
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Ragouts. 257

]

t Hand voll gebriibter und Elein gefdhnittener Morchen
' pagu. oenn Dber Raogout weich, fhmadhajt und
D nicht ju did ift, wird er angerichtet.

‘ Geftillte Ralbo: Obhren,

: SBenn fie gebriibt und gepupt find, terden fie
blanfdyirt oder vermdllt, dann alle aufrecdht in ein
mit Butter beftvichenes breited Gefchire, morauf der
Decdel paft, gefest. AUlsdann perfertigt man bdie
Garce (Fille) von cinem balben Piund Kalbfieifch,
cinem Stadlein frifhem Spect, ein wenig Jitronen-
fchalen, fitr 2 RKreuper Kappevn und ein Elein e
nig Meterfilie, bacft diefes gan fein jufommen, vibrt
ed in einem Giefdhirr mit 4 Epgelb untereinander,
Mustaten und Saly daju, beftreidyt die Dbren inz
wendig mit einem verflepperten &p, thut vom der
angemachten Fille davein, beftreicht fie oben toie:
per mit einem Gy, Dbefireut fie mit Semmel:
oder rocifem Wiebl, und legt auf jedes Dbt cin wes
nig Butter. Jn daz Gefdhive, worin die Obren
find, thut man ecin G5la8 Wein und ein wenig
Gleifdhbrithe, aber nuy fo viel, baf nid)ts in die
Flille fommt, nod) cin forbeerblatt und ein paav
Sitronen=Nadblein daju, fent das Gefdhire auf Kob-
fen, und einen Decel mit fhwachen Koblen darauf,
Focht e8 fo lange, bis Ddie Obren weidh find, und
fieht juweilen darnad. QBenn fie fertig find, madyt
man etliche Defferfpipen voll Mebl in Butter gelb,
. dampft eine Eleine fein gefchnittene Bwiebel davin,
4 und thut es an die Kalbsehren:Sauce, nady weldyer
immer gefehen werden muf, daf fie mit Fleifchbribe
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! erbalten wird.  ¥Wenn die Obren angerichtet |ind,
: witd die Sauce mit 2 Epgelb abgezogen und daviiber
;{ gegofjen.
¢ BemerFung. Wenn man die Kalbsohren, ebhe fie ge=
fillle wevden, ein twenig blanfdice, fo find fie beffer jum
Fhillen.
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238 Wagouts.,

Ragout von Ralbsfiifen. by

Wenn fieim Salywaffer weidy gefotten find, thut €
man die grdfiten Beine davon, madbt cin Fleines o
GBH'L(F_ frifdhed Rindsfchmaly (Schmelgbutter) in ¥

einer Kachel beiff, rhfiet cine Hand voll Vrodbro:
famen und cin wenig Elein gefchnittenen MNocfenboll
oder Snoblaudy gelb davin, thut einen Scbpfidfel

voll Fleifchbribhe daran, ein wenig Pleffer, Ingber, !;l-.
Mustaten und Saly daju, die ausgebeinten Fife '{.
davein, und Eocht fie eine balbe Stunde. Nady bie: i
fem fireut man nody cine Hand voll sart gebaclte 5
Peterfilie barauf, und ridhtet fie fogleich an. &
Ralbsfiife auf anderve 2Art in ciner Butter-Sauce. n
Wenn fie im Saljwaffer weid) gefotten, unbd bdie li
DBeine davon find, verfleppert man 3 bis 4 Eoer, (
Echrt die Fiife darin um, bact fie gel im Sdymalz, b
thut cinen SchvpfidfFel voll gute Fleifdbribe in cine E
Sadyel, zlemlich jart gebactte Deterfilic, Muskat: il
blithe und den Saft ven einer halben Jitvone daju, 3
verbnatet 4 Loth frifdye Butter mit einem Eleinen f
Kodhloffel voll Mehl, und ribrt es [angfam an bie
Sleifchbrithe. Sobald es ein wenig gefocht bat, vets g
tibet man 3 bis 4 Cygelb, gicht die gefochte Sauce g
untee beftdndigem Ribren langfam daran, Eebrt die
Kalbsiiife fdhnell darin um, und tichtet fie an.
Fricassée (§ricafiee) von Ralbsfiifen. [
Gind fie weidy gefotten und die Veine daven, 2
fo {chneidet man bdas Fleifh der Ldnge nach gang Y
Elein, eine Jwicbel, ein wenig Peterfilic und ctwas ¢
i Sitronenfchale ebenfalls fein, thut ein Stiicklein Dut: \
tev in eine Kadhel, das Gefdhnittene darein, fiveut ¢
fo oiel Mebl, als jwifhen 4 Fingern gefafit werden @
taun, nebft Muskaten und Saly daritber, vittelt es :
ein wenig, - fchiittet einen Schdpfibfel gute Fleifdy: g
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bribe daranm, und verviibrt 2 Epgelb nebft bem
Saft von einer balben Sitrone., Wenn die Fiife
vom Feuer weg find, und nicht mehr focdhen, gicht
man die Engelb davan, und vidytet fogleidy an.
SriFafiee von Ralbo=Gebrofe (Grds).
ABenn ¢8 vom Mebger fauber gepupt ift, nimmt

man ¢s in eine Sdiiffel, reibt es ftarf mit einer
Hand poll Salz, daff dbas Schleimige davon fommt,
dricft e8 nady diefern aus 3 oder 4 warmen SBaf-
fern, fchneibet bie Drufen rein aud, und fiedet ed
im Galjwaffer weich. Jur Sauce fhneidet man
eine Swiebel, etwasd Peterfilic und ein wenig Jitro:
nenfchale Elein, tditet einen fleinen Kochlbffel Mebl
lidhtqelh in einem GticElein Dutter, dampit das
Gefchnittene davin, thut einen Sdybpfidifel Fleifd)y:
brithe, von einer itrone den Saft und ctwas Vius:
Faten darvan. SBenn das Gefrdfe weidh ift, wird e8
in ein Faltes Qaffer gelegt, feft ausgedrhcdt, 3u
Eleinen Sthcflein in die Sauce gefdhnitten, und
Pury vor dem Anrichten mit 2 Epgelb abgejogen.

BemerFung, Um bdie Dedjen beffer Hevaus ju brine
gen, wivd das Getrdje eine Zeitlang in fiedenves Wajjer
gelegt.

Gefpictte RalbssLeber.

Man Dlutelt foldhe, zerfdhneidet fie ju Stid-
[ein eines Fingers dick, und in der Grdfe wie ju
einem Fricandeau (Frifando), fpidt jedes mit fei:
nem Gpeck, [egt die gefpidien Stidlein auf ein
Brett, ftreut fic mit ein wenig Pfeffer, Ndgelein
und fo viel Mebl, als jwifchen 4 Fingern gefafit
werben fanu,  gevlaft in einer breiten Kachel cin
Sthdlein Butter, fegt die Stitcklein {o darein, daf
die beftreute Seite unten hin Eommt, fiveut fic oben
ieder mit dem ndmlidhen, und fdyneidet indeffen

LANDESBIBLIOTHEK
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240 NRagouts.

cint Stidlein Sped, eine Jwiebel und ein wenig
Qitronenfchale Elein.  Wenn nun die Leber auf
beyden Seitgn gelblicht ift, witd das lesstgefchnits
tene bdaviiber gefirent und nod) ein wenig mitges
dampft, etwas Jitvonenfaft und Cleifdybrithe daju
getbanr, und fchnell, fo lange al8 ein paar weidye
Goer gefocht.  Sie muf ein wenig Sauce bebalten,
und erft bey dem Anrichten gefalzen werden. St
fie nicht regent genug, {o wird ibr mit Jitronenfajt
und Cfjig gebolfen.

Ragout von Ralbsleber auf andeve Art.

tan Bautelt die Leber, fchneidet ein Stidlein
vont der Grofe einer Lerdye daraus, beftreut alle mit
Pfeffer und Ndgelein, ieht duvh jeves Stiictlein
ein wenig Spe, fdyneidet von einem Salbs:Dlek
Fleine Stiicte, fo daf jedes Stictlein Leber in eines
derfelben gewidelt werden Fann,  Sobald alle einz
gewidelt find, werden fie an einen Lerdyen-Spief
geftectt, auch nidyt [Anger als Ddie Rerchen gebraten.
Sndeffen wird bie SGance verjertigt: man thut baju
in eine Fleine Kadyel ¢in Gjlag FWein, ein ®las
Fleifchbriibe, Eleingefchnittene Peterjilie nebft eis
nee Eleingefchnittenen Jmiebel, etlidhe Radlein iz
tronen und ein paar geffofenc MNdgelein, fept dieh
Alles auf Koblen, reibt eine Hand voll Brod auf
vermn Reibeifen, und nimmt es audh ju der Satice.
OBenn die Leber fertig ift, witd fie auf cine Platte
gelegt, die Sauce darlber angeridhtet, und exft ben
dem Unrichten gefalzen

Gerdftete Balbs:Leber,

Nadh dem Huteln gerfdhneidet man fie ju gang
piinnen Schnitten, beftreut foldye mit Dfeffer und
Néaelein, zeeldft in einem breiten Gefdhive ein
Sticlein Butter, nimmt die gefchnittene Leber ju

ver

)
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der Butter, gettelt fo viel Mebl Ddarauf, ‘als jwis
fthen 3 Finger gefafit werden Fanu, thut ein Stiick:
Lein Speck und cine Jwiebel , Bepdesd juvor gang
Elein gefchnittern; nebft ein wenig Effig und Fleifdys
briihe daju.  Wenn die Sauce gang Eury . (wenig)
ift, wird die Leber fdhnell angevichtet und oben ge-
falzem.

Gefullte Ralbsleber.

Am dicen Theil der. juvor. veingehautelten Les
bey fangt man an durdyzuidhneiden, boblt foldye mit
einem EHIbffel, fo. viels s fepu, Eann, aus, hact
das Herausgenommene nebft: dem Saumen der Loz
ber mit cinem Sticklein Syped  fein, ddmpft eine
fein- gefchnittene Swiebel  weidy i, einem Stiadlein
Butter, nimmt das: Gebadte nebft Preffer, Iage:
leir, Muskatbliithe und ge{dhnittenem Wiajoran dagu,
[8ft e8 in emer Schiflel ein pwenig ecfalten,. feudz
tet die Brofamen von ecinem Kreuperwed mit 3
Elbffeln voll “fifem” Nabnv ani"thates aud) zu
dem  Gebadten,  vibrtied mit -2 Eperyy und ein
wenig: Salyeam, und, fills es inbie Yebersi Diefe
wird muf inoein grofies Men pgewicelt, aufibepden
Seiten deidyt qugenabt,  und fangfam in. DButter
gebraten, oder ein Sticdlein Spect in eine Kaftvol
und die Leber davauf gethan, und mit einem pafjens
pen; Deckel in einen Dacfofen geftellt. Bur-Sance
badt man cine halbe Swiebel und ein wenig - Ma-
jovan fein , [GBt in’ einem: Stiielein, Duttey ein
paar Mefferfpiben voll MebE angiehen ;- Dampft das
Gehacdte davin,thut einen, Schoppen fufen Nabm
darvan, Mustaten und Jngber, dajii: 1 Wemn-die
Reber  fertig-ift, witd- die Sauce befonders dagu ges
geben. Den Foden heraus juigichen davf man, nidt
vergeffen.

Lofflerin Kodbud I 1, (16)
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riod eine Ralbsleber in cincr Sauce.
Man [t die Leber gang, bautelt fie, fdueis

det das Aderige davon, fiedet {ie in fiebenber el
Mildy auf Koblew, rdftet einen Eleinen Kocyldffel D
poll Debl in ‘einem Wiertelpfund Butter hellgeld, be
pamipft Efein gebacfte Chavlotten:Juwicbeln, 4 Loth B
gebacte Sardellen und ein wenig Sitronenfchalen b
in bem gerbfteten Mebl, thut von einer gangen fo
Qitrone den Saft nebft Peffer, Mustaten, MNage: by
fein dagu, und einen Dalben Schbpfidffel Fleifch- i
briibe bdavan, nimmt die Leber aus der fiedenden fe
Mildy, fiofe fic mit Fleifehbribe ab, legt fie auf 5]
eine Platte, rvidtet dic Sauce dariber an; und et
(36t fic nody einen Augenblick auf dev Koblpfanne g
angichen.  ft die Sauce nicht  gefalzen genug, fo D
wird ibr bey’'m Unrichten gebolfen. y ; i

BemerFung. Bon jeder RKalbsleber, wenn fic gang A
jubeveitet werden foll, wird der Sawmen abge)dnitten, i

Ragout von Ralbobhersen und Lunge.
Die Fltigel vom Herzen fdhneidet man ab, und

wirft fie weg, fcneidet ed3 dann ju langen diinnen ft
Sdnitten, die Lunge aber ju Eleinen Brddelein, le
186t Bepdes eine Wiertelfiunde im warmen Waffer n
liegen, daf das Blut herausgezogen wird, thut in el
cine Kadhel oder Kaftrol 2 Schopfibffel voll Fleifdh- {
brithe, cin Glag Wein, ein Lorbeerblatt, ein paar b
Bitronen-Radlein, ziemlidy gefdhnittene Peterfilic, al
TMusfaten und Saly dagu, dricdt dag Hery und b
‘die Sunge feft aus dem Waffer aus, und legt Dey: fo
des ‘audy darein.  Wenn der Ragout weid) iff, q
wird ein Fleiner Kodhlbffel wvoll Miebl in & Loth fi
VButter verfndtet, fangfam: an die Sauce gevithrt, 3
ver Ragout nody ein wenig’ gefocht und ange: S
vichtet. U

i
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Gefpictte und gefiilite Ralbsbhersen.

Man fpicft die Hergen fein ringsberum, treibt
ein Stidtlein Schwary - BVrod ju Brofamen auf
dem Reibeifer, hact 4 Loth Spe und eine Jwies
bel Elein, mi{dt diefe 3 Stide mit' Salz, geftos
fenen Ndgeleir, Pleffer und 8 zerquetfchten Wady:
bolderbeeren uitfer einanber, fiillt die Hergen damit,
foweit 8 ‘ibre Oeffnung etlaubt, jerlift in cinem
breiten Giefhire ein StiicF Wutter, ftellt die Her:
jen aufrecht davein, flveut fic'oben mit Saly, Pfef:
fer, Sldgelein, dedt fie zu, und [3Ft fie dimpfen.
WWenn fie gelb find, gieft man bas Fett ab, thut
etwad Fleifhbribe und ein Glas TWein nebft eini:
gen Jitronen:Nadlein und cinem Lorbeerblatt daram,
det fie gu, und Fodht fie langfam, bi8 fie weidy
find, -« Sie geben von felbft ecine diclichte Sauce.
Haben fie nun ibren Gefdhymad, o werden fie anges
ridhtet.

Fricandeau (§rifando) mit Sauerampfer.

- Bon cinem  Kalbsfdhlegel fdyneidet man- jrven
ftavfe Finger dide und einer Hand breite Sticks
lein, bdutelt fie, Elopft fie mit cinem Meffer wobl,
nimmt etwas - gewiivfelt gefdynittenen Sped nebft
einem Stiidlein Butter in cine Kadyel oder Kaftrol,
(3t e8 heif werden, und vdfiet das geklopfte Fleifdh
dati.  Sobald ‘e8 ‘gelb ift, thut man ¢§ in ein
anderes’ Gefdyiee, einen Sehdpfibffel “voll gute Fleifdy-
brithe dariiber, bindet nachfiehende RKrduter in ein
fauberes Thdylein: etwas Thymian, Rosmarin,
Peterfilic, ‘ein wenig: Dragon , Jitronenkraut, Ba:
filium, “einige "Corbeerbl§tter und eine jerfdhnittene
Swiebel, thut das Tuidylein -zu dem Fleifd), foviel
Sleifhbrithe dazu , big fie Dem ‘Fleifdy gleich ift,
und Ddect e8 ju. Sobald das Fleifdh weich ift,
witd ¢8 auf cine Platte gelegt, und an einem war:

(16 %)
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men Ort aufbebalten, die Sauce aber fo lange an den
Kedutern gefocht, bis nody cin Gilas voll fibrig ift.

Dic Krduter in dem Tudhe deddt man jeft aus, ek
thut fie wea, und erbdlt die Sauce auf beifier Ufche m
warm.  Hierauf wird cine grofe Hand voll Sauers 3¢
ampfer gewafchen, gort gefdynittem, fo lange in eiz bi
nem warm gemadyten Sthclein Butter geddmpft; gi
big er weich iff, und die HAlfte von der guritdges 1
blicbenen Sauce daran getban, bdann der gebochte ul
Sancrampfer neben in die Platte um Ddas Sleifch (.
gegoffent, und die brige Sauce mit einem CHlbffel g
auf vem Fleifch berum gethan. D¢
o

Fricandeau (§ricando) auf andere Art in einet Eﬁ
Rabn: Sauce. o

Gin fleifchiges Stiid von 4 big 5 Pfund Kalbs £l
fleifdh gibt eine Platte fir 8 bis g Perfonen. Vo b
biefen Fleifch fchneidet man cbenfalls 2 Finger be
breite und 1 Finger lange Sthclein, hautelt fie, D)
¥lopft. fie ein . wenig, fpictt {ie mit Elein gefdynitte- ai
nem Sped, [egt die Stidlein alle auf cin Brett, ge
fireut. Saly, Preffer, Nagelein und fo viel Mebl; H
alg gwifchen 4 Fingern gefaft werden Fann, dar: il
dber, gerldft in einer breiten Kadyel Butter, legt 1

die Stidlein o darein, daf Feines auf dad andere
Fommt, und  beftreut fic oben wieder mit den:{hon
juvor angezeigten. Dingen, - Lenn fie auf bepdert

Geiten geld find, gieft man die Butter davon ab, €
cinen Sdoppen - fauren NRabm Ddariber, thup e - W
Rorbeerblatt und eine Halbe, ju Radlein gefchnittene ul
Qitrone davein, dectt den Fricandeaw igu, [t ibf G
langfam fodhewr, brdunt, Eury vov dem Anvidyten u
2 Poth Juder in ein, wenig Wafler; undthut ihnan m
dic Sauce, damit fie mebr Farbe befommit. %
(
£o
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Yiodh eine vt Fricandean (SviFando).

WVon ecinem Shlegel oder einer Schale weeben
ebenfalls Stide gefdynitten, gehdutelt, getlopft, und
mit fein gefdhnittenem’ Spect gefpidt. = Hierauf
serl3t man i einer breiten Kadyel Butter, madht
die gefpidten Stidde auf bepden Seiten gelb barin,
giefit das Fett davon ab, ein Glad Wein und ei:
nen Sdybdpfidffel Fleifdybriibe dariber, dect ibn ju,
und focht ibn langfam auf Koblen. Zum Hachis
(Hafhi) nimmt man cin uvor auf dem Reibeifen
geriebenes Studlein Brod von der obern NRinde,
pag Mart von einer Jitrone nebft ein wenig von der
©Sdyale, 3 Charlotten:3wicbeln, ein Stitctlein Ro-
denboll oder Snoblaudy, 4 Coth Sardellen und
ein. Stiiclein Sped, hHadt dief Alles zufammen
Elein, ger[aft in einer Kaftrol ein Stilclein Butter,
tbftet cinen halben Kodyldffel Mebl darin gelb, thut
ben gebadten Hadhis und eine Hand voll verivellte
Movchen oder Trdffeln dagu, dief Wlles jufammen
g den Fricandeau, und etwas Muskatnuf, N4-
gelein und Galz daju.  Wenn 3 nodh) ein wenig
gufammen gefocht bat, wird der Fricandeau ange-
vichtet, und mit gefdhnittenen Piffazien und Zitro-
nenfdyalen belegt.

Yiody cin Sticandean mit einet Glace (Glas).

Bu diefern fdhneidet man einer Hand - grofe
Gtide aud einem Sdylegel, 3, 4 ober 5 Stiide,
und gwar fo viel mbglidy in die Rundung, hutelt
und Elopft fie, {pict fie dicht mit fein gefdhynittenem
Gped, daf e8 wie cin Jgel ausficht, zerbaut das
Uebrige von dem Sdylegel, wo das Fleifch nidht
mebr ju grofen Stifen tauglidy ift, ju Eleinen
Gtidlein , thut diefe in eine tiefe Kaftrol oder Ka:
dyely etwas Sal;, eine gange Jwiebel, e’ paat
Torbeerbldtter , etliche JitvonensRavlein, ganze N«

BLIOTHEK
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gelein und Muslatblithe oder ein Bir{dyelein Kreduter wi
dazu, legt dad gefpidte Fleifch davauf, gieft einehalbe ba
Maaf Wein und noch fo viel Waffer dagu, bis ed dar- fie
tiber gebt, dect ed ju, [aft e iiber DNNadyt ftehen, fest Fu
den andern Tag dasd Gefdhivy auf Koblen, und Fodyt L
es {o lange, bi8 der Fricanbean gang weidy iff. An- K
fangs muf e8 fleifiig abgefthaumt werden, daf fid) Di
das Unreine nicht an das Fleifh anbangt. Lenn elt
daflelbe nun weid) iff, wird e mit dem Schaumldf bl
fel auf eine Platte gelegt, jugededt, und bey der 10
aBdvme echalten, die Sauce aber nody eine Jeit: tic
lang gefocht und duvd) ein Haarfieb gegoffens das g¢
Sett ein wenig abgenommen, bie Sauce wiebder in Di
ein Giefhive gethan und fo lange gefocht, bis nody g¢
ein (Blas voll bdavon ibrig bleibt, dann der ge: ae
fochte Fricandeau darin umgebehrt, auf eine warme ae!
Platte gelegt, und gleich ju Tifde gebradyt.  Cr fa
fann al8 eine Jwifchenplatte oder aud) Fu einem al;
Gpinat gegeben werden. - TSird er troen aufge: ge

tragen, fo fireut man Plein gefchnittene Jitronens
fchale dardber, und garnict (3iert) ihn mit Laub:
werlf und Peterjilie.

al:

1o ein Sricandeau von Ralbfleifdy mit 4
Spargeln. ge

Dag Fleifdy wird vom Schlegel genommen, fo viel od
Perfonen fo viel Fingersdicfe Stiicfe werben gefdynit: ety
ten, gebdutelt, wobl geElopftund mit Elein gefchnittes D
nem Syped gefpickt. Man legt bievauf in eine Kadyel )]
ein Pfund, audy mehr Kalbstnodyen, einegrofe mit ur
Ndgelein beftefte Jwiebel, ein paar Lorbeerbldatter, Di
cin Stidlein IJitronenfdhale und ein wenig Mus- fa
Fatblithe, das gefpidte Fleifdy davauf, gieft eimen fie
Schoppen, audy etmas mebr frifdhes LBafjer daran, fic
bect e gu, fest es auf Koblen, und Fodht 8 fo s
lange, Dig. dag gefpidte Sleifch mirb it Dann D

BADISCHE &
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uter witd e8 berausgenommen, jugededt und aufbebalten,
albe damit es warm bleibt , die Brithe durdy ein Haar:
darz fieb gegoffert, und wieder auf Koblen gefent, bis fie
fent Futg cingeforht ift. Die Spargeln {chneidet man
oyt Flein, Pocht fie in Salzwaffer weich, legt in eine
A= RKaftrol oder Kadyel ein Stidlein frifde Butter,
fich die gefochten Spargeln mit dem Sdyaumlbffel dar:
yenn ein, ftreut ein wenig Semmelmebl und Mustats
(b blithe bdarauf, gieft, wenn ed geddmpft hat, et-
 Der was gute Fleifchbriibe daviiber, zieht vor dem An:
Jeit= ridpten der Spargeln 2 bis 3 Epgelb mit der Spar:
das gel:Sauce ab, und ridytet fie fogleih an. Wenn
¢ in dic ben dem Fleifch gemefene Sauce recht bick eins
noch gefocbt ift, wird das aufbebaltene Fleifd) davin um:
ges gefebrt, auf die Spargeln gelegt, und eine glibend
wme gemadite Schippe dariiber gebalten. Diefe Speife
Cr fann als cin Nadht-:Gemif gegeben, ober Mittags
nem als eine Jwifdhen:Schiffel und audy als Ragout auifs
1fges getragen werden.
e Brouillade (Brulljade) von Ralbfleifd.

Marnt fchneidet 2 Finger breite und etwas mebe
als Fingerslange Stictlein, Flopft foldye wobl, badt

: 4 foth gewafdyene Sardellen, dag Gelbe vou 2 bart-
gefottenen Epern, 4 Loth frifthen (griinen) Sped
o viel oder in deflen Crmanglung eben fo viel Rinds:Mark,
fnits etwasd Peterfiliec und ein Eleines Stid teidyes
littes Brod Elein untereinander, nimmt e8 nebft Salj und
achel Mustaten in ein Gefchire, ribet ed mit 5 Cygelb
> mit und dem Saft von einer Jitrone an, (iberfircicht
itter, die geblopften Stidlein damit, vollt fie alle jus
Nid: fammen, fiedt fic an einen Eleinen Spicf, beftreut
einen fic mit Sal, widelt ein MNep dariiber, und begiept
arar, fic fleifig mit Butter, daf fie langfam braten.
es fo Wenn fie fertig find, wird daa ey abgenommen,
D die Brouillade auf cine Platte gelegt; cine Butters
e aon: E
BadenWiirttemberg
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Gauce mit - Jitronenfaft amd. Engelb abgegogen
und dartiber angeridhtet.  Sie fann audy troden
alg -cine Debenplatte gu grofen Braten  aufge:
frellt und mit Jitvronen geégeben werbden.

Hagout von Balbsbrieslein (Balbsmildyen)

mit Traffeln.

Man verwellt die VBrieslein und 2 Cuter im
Galjrafler, nimmt das dufere Hautchen tein bdas
vort ab, fdneidet bic Vrieslein ju runden oder
langen Stidlein, [t in einer Eleinen Kaftrol
oder Kadel ein Stitcdlein Dutter und einen halben
Kochlbffel Mebl angichen, thut einen Schbpfidffel
Fleifchbrithe, etwas gefchnittene” Peterfilie” nud Ji-
tronenfchale, von einer Dalben Jitrone den Saft,
Musatbliithe, ein Loth juvor in cinem Glafe Wein
gefochte Truffeln nebft dem Wein daveim, und die
gefthnittenen Brieslein dagu, vervibhet vor dem An:
richten des Gelbe von 2 big 3 Eyern mit der Sauce,
und tidytet gleidy an.  Auf diefe Art Fann der NRa=
gout in eine Paflete gefillt, und ftatt der Lriffeln
Eopnen  aud) Morchen oder Kappern genommen
foeren,

Sleifch:Vdgel,

Vo - cinem. Kalbsfchlegel madht man Dditnne
Gtiitlein, Elopt fie roohl, fchneidet Eleinen Spet
wie i einem: Fricanbeau , legt ibn in ein Gefchiry,
nimmt ein balbed Glas guten. Effig, davan 3 ferner
eine grofe Swiebel , etwag Peterfilie, ein Stitctlein
MRocfenboll oder Knoblauch und efwas Jitronenfdale,
fdhneidet bdief Alles. Elein, thut ed ju dem gebaipe
ten Sped, Salz, Mustatnuf, Preffer und Nage:
lein Daju... Wenn. dief. eine BVierte[ftunde  gebaint
ift, witd bdas getlopfte Fleifdy mit dem Sped ges
{pict, ein Stidlemn Butter in gine Kafirol oder
Sachel gethan , das gefpidte Fleifch davin gedampit,

-]
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fobald: es gelb ift, die Baise nebft einem bhalben
Sddpfidffel  Fleifchbribe bariber - gegoffen, bdas
ESIﬂff) ﬂIQC\CWf, und fo [augc gefocht, bis €8 gang
wenig Sauce mebr hat, dann angerichtet,
Sleifch=V6gel auf andere Art.

Man  fdyneidet eben foldhe Stidlein, nur ein
penig breiter, Elopft fie, nimmt cin Sthdlein Nierns
fett oder Mark, o Sdyweins-Diern, etwas Peter:
filie, 2 gevhbete Cpepr, ecin Eleines Stid Sped,
und von cinem. bhalben  Kreuperwed die juvor mit
o Eglbffel voll fitfem Mabm angefeuchteten Bro-
famen auf ein SBrett, I_)mfr Alles zufammen Elein,
thut e3 in cin Gefhiry, Saly, ‘prcncl, Mustats
nuf dagu, tibrt e8 mit 2 Epern aw, ftreicht die
geblopften Stiulein mit B utter, von dem Gehacts
ten darauf, und rollt fie gufam meir.  IWenn fie
alle fertig find, ]pttft man jedes aufgerollte Stitcf-
lein ein wenig, jer(ft in einer breiten Kadyel Put
ter, dampft das Gefpicte darin, gieft die Butter,
fobald es  gelblidy ift, wieder ab, thut das librige
Gebacte nebft ein paar Jitronen-Radlein und einem
Sdydpfibfiel voll Fleifchbriibe daran, dedt fieju,
und tocht fle, bis fie eine Eurze Sauce haben,

Gewicteltes Ralbfleifdh.

Bon einem Kalbsfhlegel {chneidet man'3 Fin:
ger Dreife und. etwas [dngere: Stidlein, Elopft fie,
uberfiveicht jedes Stiadlein mit zerlaffencr Butter,
teibt ein Eleines, Stad {dhwarze sHrodbrofamen auf
dem ﬁiﬁbd(u1,lucnqt cine Elein gebacfte Jwiebel,
etwad Peterfilie, Saly, Dfeffer; Mustaten - und
MNagelein darunter, befiveut die,befiridenen Stid:
lein; von dem Bermengten, rollt jedes Sticflein
gleich eimer, Wurft auf, legh fie i eine breife Kaz
dyel, woovin zeclaffene. Dutter iff, fireut das iibrige
Bevmengbe davuber, dedhes eine BVievtelftunde ju,
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I86t e3 ddmpfen, decft e8 wieder auf, und [3ft die ?
ABfivfte erft gelb werden. SHievauj legt man fie Y.
auf ecine Platte, gieft das Fett davon ab, einen 0
balben Schoppen fauren Rahm Ddaran, und thut ai
ein paar NRadlein Jitronen darein, - Wenn Ddich G
cin wenig gefocht hat, witd es ber bdic Wirfte u
angerichtet.
Fricassée (SriFafiee) von Ralbfleifd.
Dief miffen fleifthige Sticlein von der Schale a
oder vom Bug feyn. Sie werden vein gebautelt,” fi
: wobl geflopft, in Gries: oder Semmel-DMehl und C
ctwas Saly umgebebet, und in Sdmaly (Sdymelz- q
Butter) geld, aber ja nicht bart gebaden. Wenn b)
fie auf dem Brod abgetrocfnet {ind, werden fie auf N
eine Platte gelegt, und warm erbalten. Hierauf 1

nimmt man cin Stid Butter in ein Kadyelein, ver: i
Endtet ein paar Mefferfpisen voll Mebl darin, gieft b
cinen Schbdpfibffel Fleifdbribe daran, [§ft es unter D¢
beftandigem Nitbren ein wenig aufochen, verribhret te
das Gielbe von 3 Epern mit etwas Jitronenfaft D

und Musbatblithe, gieft die Sauce langfam Ddats p
at, und nady diefem an dag gebadene Fleifdy, dap m
es warm ju Tifdhe Fommt, Auf diefe Art Ednnen m
audy Fricaffees von jungen Hibhnern und Tauben n
gemadht werden. g

Sricafice von Ralbfleifdh auf andete 2Avt,
Man fdyneidet das Fleifch ju gewdhnlichen Stite:

Yein, Elopft diefe ein wenig, zer[aft cin Eleined Stid 0
QDutter in einer Kadyel, legt das Fleifd) darein, {c
fieeut Musfatblithe, Saly und einen halben Kodh- 1
Toffel SDRehl daviiber, decft ed ju, [3ft es langfam @
auf Koblen ddmpfen, gieft einen ftarfen Sdbdpf: @
Ibffel Fleifd)briibe nebft dem Saft von einer balben K}
Sitrone dartiber, < binbet in ein gartes Tddhlein Q
2 Qotbeerbldtter, Peterfilic, cin wenig Resmarin, U

e ]
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Thomian und ein paar Iitronen-Radlein, und legt
ed in die Sauce jum Kalbfleifh. Wenn daffelbe
weidy ift, witd dad Litchlein mit den Krdutern feft
audgedriddt, Daf die Kraft beraus Fommt, das
Gelbe von 2 big & Epern’ mit der Sauce abgegogen,
und bep'm Wnvicdhten daviiber gegoffen.
Getlopftes Ralbfleifd,

Bon einer untern Kalbsfchale macht nan dinne
2 Jinger breite Stictlein, Hiutelt fie rein, Elopft
fie breit, {dyneidet etwas Deterfilie nebft einem
Stidlein Jitvonenfdhale fein, legt auf eine Jinn:
Platte dinne Schnitten Ddutter, fireut fo viel
Mutfchelmebl, als wifhen 4 Fingern gefafit wers
den Eamn, darauf, von der gefdynittenen Peterfilie
und Jitronenfdyale daritber, thut Musbatblitthe, ein
wenig Saly und den Saft von einer halben Jitvone
baju, legt das geflopfte Fleifch in Dder Ordnung
darauf, beftreut es wieder mit dem oben Angejeig:
ten, {chittet einen Eleinen Scdpfibffel Fleifchbribe
daran, deft e3 ju, und fiellt es auf die Kobl:
pfanne. n einer BViertelftunde ift es fertig. Ehe
man die ‘Platte zu Tifdhe bringt, wird die Sauce
mit 2 Cpgelb abgejogen, bariiber gegoffen, aber
nicht mehr gefocht. €3 Eann audy ohne Cper ge:
geben werden,

Ragout von Ralbfieifdh mit BuFummern.

Dief Fann eine Eleine Kalbs{dhale vom Bug
oder fonft von einem fleifhigen Stid feyn. Man
{dhneidet Sticklein darvaus, Elopft foldhe, fpict fie,
madyt in einer Kaftrol oder Kadyel cin Stitcklein
Sdymal; beif , und dampft dag Fleifch auf beyden
Seiten  gelb barin.  Jnywifdhen tdftet man eine
SHand voll Brodbrofamen gelb in einem Stidlein
Dutter;, gieft das Sdhmal; von der Schale ab,
und dad gerbftete Dvod davan, {dhyneidet 2 oder 3
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Kufummern, je nadydem fie in der Gyrdfic find; ju €
tunbden- Bridelein, falzt fie cine Biertelfiunde ein, D
dricdt dann' die Kubummern feft aus, nimmt fie ;
nebft einer feingefdhnittenen Jwiebel ju dem Fleifdh, -
und dampft es fo lange, bis e Farbe hat. QBenn
ed nidyt Sauce genug jieht, wird einwwenig Fleifdy: ILIS:[
bribe nebft Muskaten und Pfeffer daran gethan,
tberhaupt darf ed nur wenig Sauce haben, Soll fe
diefe rejent feyn, fo gieft man 2 EHlbffel voll Effig ][E
oder den Saft von einer Jitrone daran. o
Srifandell von Ralbsfleifch. g
3u einer mittlern Platte fir 6 Perfonen wird b
it Pfund fleifchiges Kalb: und ein Pfund Sdhweis (
ne:Fleifhy fammt dem Sped genommen, rein ges e
bautelt, mit 4 Loth frifhem Ocbfen-SMark, der )
Gdyale von einer halben Jitrone, cin paar Char- ¥
[otten-Swiebeln, 4 Blattern Bafilifum, ein wenig i
Thomian und Peterfilic gang Elein gehadtt, das Ce- f
Bactte nebft einem juvor im RWaffer eingereidhten b
und wieber feft audgedridften bhalben SKreuperwer, i
Galz, Mustatblithe und ein wenig Pfeffer in cine 0
Shiiffel gethan, und mit 5 bis 4 Eoern' fehr wobl tf
gefthafft.  Die Maffe muf wie ein KIOf: (Kndpf- I
leing:) Taig fepn. Hierauf beftreiht man eine Kaz fi
ftrol oder ein Potageblech ftarf mit Dutter, fiveut ¢
fic mit Semmelmebl, fallt die Mafle davein, for- ¢
mirt-einen Stern oder halben Miond barvaus, fest <
fie auf {chwadye Koblen, {dhwade Koblen oben dat: B
i auf, big bdie Frifandell ein wenig angejogen- bat,
| thut ¢in Glas Wein, einen Schopfibffel gute Fleifch-
bribe, etlidye Jitronen-Radlein und ein Lorbeerblatt N
davam, und [aft e8 gemady (allmablig) Eochen, bis G
tie Fribandell fertig iff. Vor dem Unvichten wird b
pag Gelbe von 2 big 3 Cyern wverribhrt, mit der I
J
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Sauce abgegogen, und wenn ed angevidytet iff,
dariiber gegoffen.
Svifandellen mit Teiffels oder Sardellen Sauce.

Man bact ein Pfund odek efiwasd mebr von e
ner ‘gebratenelt Kalbsteule (Schlegel) mit eimigen
Charlotten-Jroiebeln fein, nimmt es in einen Mbr-
fer, thut einen in Mild) eingereichten und wieder
feft ausgedriicften Wed oder Semmel mbﬁ 4 Loth
feifcher, Dutter: dagu, ﬂoﬁt ¢8; thie einen Taig un-
ter eimanber, ruhrt 8 in ciner Siiflel mit 4 Cy-
gelb, etwas Sal; und Mustatblithe unter einans
ber.  Mun fhneidet man vieredige Dapierfticfcherw,
Cein D.unrtb[ntt gibt 4), beftreicht fiemit. Ealter SButs
ter, fchueidet 4 Loth, audy ctwas mebr Spedd Ju
gang feinen Wirfeln, befireut mit bdiefem und ges
ichenem  Semmelmehl die beftrichenens Papiere,
nimme auf jedes einen CElbdffel voll von dev Miafje;
formivt SBieftchen, in der Grdfe wie man fic haz
ben will, davon, dridt bdas Papier oben, und 1y
ten ein wenig gufaramen , befireicht ein, Dot ﬂgtb[Cd)
oder eine ‘irdene. Diatte :mit Dutter,, legt -die Fris
Bandellen davein, fept fie, in,einen Dadofen und
[Ggt fie. gelbbraun werden. - Hicvauf, nimmt ;man
fic aug dem Papier, legt fie auf eine Platte, gibt
eine von den oben angejeigten Saucen davitber, oder
audy eine. Jitronen-Sauce, mit Epgelb. abgejogen:
Gie Edbnnen audy troden, ju. ailen grinen Gemis
en oder mit Jitronenjaft gegebem werden,

Ralbfleifd in einer SpectsSauce,

Hiepw werden Nipplein genommen, wohl getlopft,

mit: gerlaffence Butter fberfirichen,  mit Preffer,

Galy und Ndgelein geftreut, aufdent Roft gelb ge=
braten, und wdbrend des Bratens bfters mit jers

[affency Butter beftridhen, daf: fie faftig bleiben.
Hievauf bact man e¢in Stidlein Sped und eine
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Jwiebel Elein, vdftet einen balben Kochldffel Mehl
in einem Otidlein Butter gelb, ddmpft den ge:

{chnittenen Spedt und. Jwiebel wohl darin, [Hdht it
ihn mit einem Schdpfidffel voll Feifthbrihe ab, thut m
ein paar Radlein' Jitronen, ein Lorbeerblatt, cin el
wenig Muskaten und das gebratene Fleifdy Dagu. P
Wenn es eine Weile gebocht und wenig Sauce mebe 3
bat, wird angerichtet. 3
y (¢

Gefilite Ralbss oder Sammielss Rippen, L{

©o viel Derfonen, fo viel Kalbs: oder Ham: ‘Ei
mels:Rippen Elopft man ftarf, daf fie breit yerdern, b
falit fie auf bepden Seiten cin, bis dic Fatce la
(Fille) gemadbt iff, nimmt ju verfelben cin Pfund 3
mageres  Kalbfleifd, 4 Loth Ochfenmark, einige D
Charlotten:Jwicbeln, ein wenig Peterfilic, Schnitts al

laud), etroas Jitronenfdhale, einen CFIbFel voll
Kappernw und einen balben Hiting auf ein Had:
brett, badt e8 gang Elein, dimpft es in einem
Stidlein Butter, thut es in cine Sdiffel, 2 Cf-
(bffel ooll Semmelmehl , Mustatnuf, Pieffer,
ein paar geftofiene Nagelein und etwas Salz daran,
tiibrt ed8 mit 2 gangen und mit 2 gelben Epern an,
fireut die eine Seite der Rippen mit Semmelmebl,
thut auf die andere unbeftreute Seite bie gerfibrte
Miafle Fingersdid, nadhdem zuvor auf jedes Stid:
lein 4 Kappern gefegt worben find, fireut fie oben
audy mit Semmelmebl, befireicht cine Kaftrol
oder ein anberes Gefdhirr, worauf ein Deckel pagt,
ftarf mit Dutter, legt die geflllten Rippen darein,
fent fie auf fchwadhe Koblen, und einen Decfel mit
dergleidhen davauf.  Wenn fie fertig find, werden
fic gang warm auf eine Platte angerichtet, mit Pe:
tevfilie und griinem Lorbeerlaub garnivt, Elein gefhnits
tene Jitronenfchaler: dariber: geftreut, und gange i
troncn daju aufgeftellt, p.
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Sammels:Rippen in einer Sauce.

Man Elopft die Hammels:Rippen ftark, fdhabt
fie mit einem Meffer fauber ab, Eebrt ficin Mut{dhel:
mebl, Salz, Preffer und Ndgelein um, zerlaft in
einem breiten Ghefchive Butter, und bratet die Rip=
pen auf bepben Geiten gelb davin, fcyneidet eine
Bwicbel , ein paar Stitctlein Knoblaudy, eine balbe
Qitrone nebft Mark und Schale Elein, nimmt das
Gett von den Rippen ab, das Gefdhnittene an das
Fleifch, [3Ft ed ein wenig dimpfen, thut ein Gilas
Wein, einen. Schdpfivffel Fleifchbriihe und ein Lo
beerblatt daram, dectt das Fleifdh gu, und Focht €8
fangfom auf Koblen. TWenn es weich ift, und nod)
ju viel Fett bat, fo wird folches abgefdhdpft, und
bann angerichtet.  Auf die nebhmliche Art Ebnnern
auch Kalba:-Nippen jubereitet werdem.

SHammelfleifd in ciner RummebSauce.

Hicju ift cin Stak von der Bruft oder Rippen
pas befte.  3u 2 bis 3 Pfund nimmt man fo viel
Kammel, al3 jwifdhen 3 Fingern gefaft werden
fann, thut das Fleifd) nebft dem Kimmel in eine
Kaftrol oder Kachel, halb Aaffer und halb Fleifd)
brithe, Elein gefdhnittene Peterfilie , Diusbaten, cin
wenig Pieffer und ein paar Jitronen:Radlein dagu.
MWenn dad Fleifd) balb weidy iff, wird das Fett
davon abgefthbpft, ein Eleiner Kodylbffel Mebl in
einem Stitctlein Butter verEndtet, an das Fleifd)
gerithet, und daffelbe vollends gan; weich getodht.
St es bep'm Unvidhten nodh u fett, fo wird das
Fett abgefchdpft, audh Eann die Sauce mit 2 Cygelb
abgegogen werden.

ARagout von Rindfleifd.

Hiegu Eanmw von Eeinem andern Stid als yom
Sdladt: oder Lenben-‘Braten genommen  werdem,
Aus dem Fleifh macht man Sticklein 3 Finger
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breit und einer balben SHand lang, Elopft fie ftark, P
doch aber fo, daf fie nidht jerfent werben, vermengt 1
eine Hand voll Weifmebl ‘mit Saly, Pfeffer und )
MNagelein, Eebrt die Stidlein davin um;, und badt fi

fie [angfam im &dymalz, daf fie faftig bleiben,
und ja nidht havt werden.  Wenn dad Fleifh auf

dbem Brod.abgelaufen ift, thut man e8 in cine Ka- fd
firol oder’ Kachel, cin Glag Wein, einen Sdybpf- i
[offel Fleifdybriibe, ein Lovbeerblatt, und ein paar bt
Bitvenen-Nadleirt dagu, und Eocht e fo lange auf vi
Koblen, bid ¢8 wenig Sauce mehr hat. U
Srifafiee von Ruttelflect. (f
SBenn, die. Kuttelfed fauber gepuit find, wee: =
ben fie im Salzwaffer weid) gefodht, und gang Elein S"
Ianglich gefchnitten, Alsdann nimmt man ein Stk %
Tein Butter in eine Kaftrol, [t 2 Fleine Kochlbf- &
fel MebI Darin' angiehen ,- {dhyittet ‘2 ' Seyvpfidffel K
woll gute I leifdhbribe daran, thut fein gefdhnittene ¢
Peterfilie,;: eint” “mwenig abgeriebene 1 Jitronenfthale, gt
den Saft vor einer halben Jitrone undetwas Muss ¥
faten'darein; die gefthnittenciy. Kuttelflect daju, [dft 8¢
dief sufamimen mody ‘eive Bicrtelffunbe Eochen; vev: u
yiihrt dann Das Gelbe ‘voni2 bis 3 Cyern, gieft
yoii ~ der ‘Savicet unter: immerwdhrendem  Nithren
Davan, i aidbtet nun Jogleich cany — Diefe Fri- C
Bafjee Eann audy m Pafteten: gefillt  werdens — 9.
Bier Pfund Kuttelfled geben cine Platte fiiv 6 Perz te
fonen, _ fi
Y Ruttelflect fauer  gefodht. @-
“Sobald foldye im Saljwaffer weid) gefotten find, %
{dhueidet man fie Fingers lang und eben o breit, =
rhftet 2 bis 3 Kodylbffel voll Miehl in Butter braun, o
Sanh eine fein gefchnittene Swicbel darin, fbfdt es H
it Effiglab, thut Waifer oder Fleifihbribe daran, g
Pieffer ~
BADISCHE -
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1wk, Pheffer und Diagelein dagw, und [§ft die gefdhnitte:
nat nen SKuttelfled big jum Ancidyten darin Fodyen.
il Wenn fie nun im Saly und in der Sdure recyt
ackt find, Ebunen {ic angeridytet werden.

e, Raaout voun Eyerm,

auf Uuf eine Eleine Platte {iedet man 8 Eyer bart,
faz fhalt foldhe, fdyneidet fie der Lange nady entjwey,
i nimmt dag Gelbe in'ein Eleines GSefdhive, und zer:
ant drict es wobl mit einem Loffel; fo viel Eyer, fo
wif viel Jwicbelit von mittlerer 'Grdfe {dyneidet man

ju dlnnen  Madlein, dampft fic in einem guten
(grofen) Stidd Butter weidy, [3ft fie aber ja

o nidht” braun werden, nimmt die gerdriliften gelben
[eia Eyer, ‘DJ?u:SEatnu[;, Jngwer, Pleffer und (5.1[3
b bagu, verviibet ?[ft[cé gufammen redyt LPUI)I, gieft
(bf cin Efeines Glas fuf-}cn Rabm batan, [aft e auf
el Koblen [nn_gf:n_n auftochen, und rnb.tct Ben NRagout
= g, - Dag Weiffe vort ben Cyeen wird auf ben Ra-
ale; gout chcg?, DLL anegc{_,m!.\[.rc Seite unter fich gevidy-
1B fet, und eine Form wie'ein ®tcrz_t o?cr J}ﬁt‘g_bguou
6t gemadht.  Auch Eamn e8 nur als eine Cinfaflung
Y um bdie Platte berum gelegt werbden.

eft Eyer in: faurer Sauce.

ren Snocine Kachel oder Kaftrol nimmt man ein
Friz Gtiutlein BDutter, rdftet einen Eleinen Kocylffel
el Mebl gelb davin, thut cinen SEIbffel woll gefdynit-
Yers tene griine Jwiebeln an. bas:gerdfteter Mebl, 146t

fie cin wenig mitdampfen, - und wimmt nody ey

CElbffel Efjig, einen balben Schdpfidffel Fleifdbriibe,

b . Musbaten  und etwas Pleffer dagu. Wenn Die
! Gauce eine Jeitlang gefocht hat, wird fie auf eine

'f:l’ Jinnplatte gegoffen und auf Koblen gefept, dann
w’ werden die Eper, fo viel man will, darein gefchlagen,
o und fo lange gefocht, big dag Aeife bart und das
: ! Snnere weich bleibt.
ebffierin Kodbudy L. 1. (17)
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Gefiilite Byer mit Sauverampfer.

Man fiedet die ESper hart, fdyneidet fie von ein:
ander, nimmt dag Gelbe beraus, weidht ein Stif
Milchbrod oder das Weifie vun einem e in iz
fen Rabm ein, vervubrt ingwifchen das herausge:
nommene Gelbe, bdeicft das eingemeidite Milchbrod
nicht gar ju feft aus, thut an die zerdricten Eper
ein wenig Schnittlauch, Mustatbliithe und Salz
dagu, ribrt e3 mit 3 Cogelb und 3 EFldFeln voll
fugem NRabm- an, fullt die ausgehdhlten Eyer damit,
tiberfiveicht fie mit gerlaffener Butter, fireut ein
wenig Semmelmebl davauf, Dackt ecine Hand voll
Gauerampfer zart, rdfiet cin paar Mefferfpiben voll
Mebl in Dutter gelb, dridt den Sauerampfer.aus,
pampft ibn in der Butter, thut einen Halben Schop:
pent fauren Rabm, balb fo viel Fleifchbrithe, Mus-
Eatblithe und Saly daran. SWenn die Sauce cin
wenig gefocht bat, vidhtet man fie auf die Platte an,
fept die gefullten Coer davein, frellt fie auf Koblen,
und einen Decfel mit fchiwadyen Koblen darauf, und
(4Bt fie langfam angichen. Sn ciner Eleinen Wiertels
fiunde find fic fertig.

Andere 2Art gefillte {ife Eyer,
Ju 12 Epern, weldhe, wie die vorhergehenden,

bart gefotten und von einander gefdynitten werden,
ftoft man 6 Loth gefhdlte Mandeln jart, weicht

' die Brofamen von einem Kreuperwedd in Mildy ein,

gerdeicft das herausgenommene Gelbe, thut die ge:
fiofenen Mandeln, den ausdgedefickten e, ein
Stidlein jerlaffene Butter, ein wenig Jitronens
{dhalen, etwas Judedr und eine Hand voll Nofinen
Dagu, ribrt dief jufaommen mit einem ganzen Gy
und dem Gelben von 3. andern an, fillt die weifen
Cyee mit diefer Maffe, rvichtet die unten folgende
Rofinen:Sauce auf cine Platte an, fest die gefill:
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ten ©yer darein, und gibt ibr unten und oben {hrwadye

Qij‘f_ Koblen, dag die Eper [angfam aufgichen, DieSauce
el bagu wird auf folgende Art gemacht : Cin Biertel-
fiz pfund grofe Nofinen (Iibeben) und eben fo viel
gges Eleine verliest man, wafdt fie fauber, {ebt fic mit
brod cinem Sdpoppen Wein und cinem balben Sdyops
Cper pen Wafler auf Koblen, nimmt cin Stidlein Jus
Dal cfer ‘und ecin wenig Iitronenfdhalen bagu, tdfiet
“9” 3 Mefferfpisen voll Meblin einem Sthdlein Butter
mit, gelb, und thut fie an bie Nofinen-Sauee.  Aenn
ein fic cine 3eitlang gefodit hat, wird fic auf die Platte
voll angeridhtet, und Jimmet dariber geftreut.
""“‘1[ ody eine Art gefrillter Eyer-Ragout,
il)t\lp, So. viel Perfonem;, fo viel 1 oder 2 Cper et
s ben gcrc-cf)_nctf bact gefotten, 'gcfcf)&[t,-u_nb vor einz
ot al1bcr.gv|f‘bnlttﬂl. Mi\,af\ G)the_ derfelben nimme
i, man in eine t:[bu]1c£,_ _Sc_r‘L:\-u(ft ed !\.‘u[}['lllit ein
V(e paar Q‘ﬁli\r';cm poll {u{;i_:m Nabm A thut ¢in oenig
unt: fein gc]d)mtrcrncn @t‘l)ul_rt[a.mb, 9itli:fgt[j[11tlﬁc und
1A Galy dazu, bt es mit einem ®t1icflc1|t__§crlttﬁ?=
ner Butter und 2 Epgelb vollendsd an, fullt die
' ausgehdblien Cyweif damit, gieft einen Sdhops
pen fifen Rabm auf eine Jinnplatte, fept die Syer
detr, barein, gibt ihnen unten und oben fdhywathe: Kohlen,
den, und fodyt - fie l[angfam. ~ Ctfordern fie nody mebhe
idht Gauce, fo wird derfelben mit fifem Rabm nady:
ein, gebelfen, und vor dem Aujtragen cin wenig Mus-
ges Eaten und Jngmwer in die Sauce gethan.
eitt . Nrividon von Ralbfleifch.
e Bon eirer Kalbsfeule (Sdhlegel) {hneidet man
inen 3 Finger breite und ciner Wierte[-Clle lange Stink:
.@D dyen, Elopft fie veemittelft eines Mefferrictens, wenn
et suvor das Fleifch rein gehdutelt wordenift, legt eben
enbe fo viel Streifen Sped dagu, blanfdyive alsdann
e (17%)

i
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vag Fleifdy mit fievendem Wafier, badt nun 4 Loth
Niernfett und cben o viel Sped Elein, fiofit ¢3
nach diefem im Mbefer fein, thut 2 in Mildy ein-
geweidhte und wieder audgedrlicfte Semmeln (We-
cen) , wann guvor die Ninde am NReibeifen abge:
vieben orben ift , nebft Salz, DNelfen und Mus-
Fatblithe dazu, und floft dag Gelbe von 5 bis
6 Gpern darunter.  Wenn bdief gehdrig ju cinem
Taig durdygearbeitet iff, beftreicht man eine Kaftrol
ober eine Porzellan:Platte mit DButter, belegt das
Gefchive mit den Specffireifen, ordnet die Kalb:
fleifchfticElein jum Theil dariiber, legt dic geftofene

Raffe in der Runbdung wie ein Brod-Laibdyen dars

auf, belegt fie wieder mit Kalbfleifch, tber bdiefes
die Spectitreifen, beftreicht aldann ein Blatt wei-
fes Papier mit ein wenig BDutter, legt daffelbe
bartiber, und fest die Speife in einen Bactofen.
S einer Bievtelffunde ift fie fertig. Che der Mi:
vidon aufgetragen wird, nimmt man die (berfitf-
fige Fette davon, und gibt eine Kappern:, Sardel:
lenz ober andere Sauce befonders in cinem Sofide
(Soofen-Sdhiiffeldhen) daju.

ARaaout von junaen Hubier,

Hiegu Fann man junge Hibner wie gu einer
Srifaffee nebmen.  Die ek, wie fie ju briben
find, will idy bier angeigen, tweil fie gemeiniglid)
verbriibt werden.  TWenn die Hibner gefiodhen find,
wird ficdendes Waffer in ecine Sdyiffel genommen,
und mit Ealtem Waffer abgefublt, daf es beifier
bleibt; als man den Finget davin halten Eann, dann
die Hihner gleich warm Ddarvein gethan, und mit
einem Kody[bffel fo lange getuntt, big die Federn anm
den Fligeln obne Mibe losgeben, und nun Ebhnnen
fie durcdhaus gepubt werden. Dag Waffer, worin
fie liegen, EQBIt man nod) ein wenig ab, fireift die

)
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\

:; Federn fdynell in t‘-mn.%r}ﬁcr ab, und legt fic aus
T diefem gleich wieder in ein anberes [aues QGEIHN‘,
des baf - fie nicht ftave werden, fondern weiff b[EI?I[)BIL
q¢: Jgicr.u‘tr mcrfocn |[c_au§gcnmnmcn, ‘IiIlDlDOIl tnen
182 mit ein wenig "D}'.cncr und Saly cingerieben,, bas
bis WBruftbein inwendig loggebrodyen, und fo gut wie

o mbglid) ﬂ“.[‘*‘ﬂf_”r baf lbic ib‘_r_uft recht in die Hobhe
H Eommt._-’Dw Sauce wird auf ro[g_ilmc gl_lrt gemadht s
Nas Man nimmt 2 gelbe Niben, 2 L‘::uifler.l:,- 2 Petets
b filien<Wurieln und 4 Loth magern Sehinfen, {dhnei:
tet diefe 4 Stitcfe ju Eleinen Brdefelein, [3FE ein

L.:LL @r_fuillcin;%utrer 1}3 einer .-ﬁﬂt‘f)“ nergcb”en,_tl)ut
fe8 auf die Qm;tcr 2 GQ‘L“E{H{I)EI["CI'I, bas r@)e]_cblzlttene
Soh Dareln, t"ic ]mtgc|1..\gf1.bnc_r barauf, dampft fie a}tf
we |} Koblen fo lange, bis die Hihner und dad Giefhnit-
di! ' bene ge[br find, thut bdann einen K‘:d)ipﬂi_\ﬁ'c[ gute
Ni- }“\‘,;[E‘lld_?l*-ruhc ucbft ‘?J__‘Iitu\ﬁkth* davan, i‘iit'ft ﬁc ju,
i fafit fie t‘m;I?cn, bis fie mt‘iﬂ? rmﬂb, legt fie ﬂEﬁbat]lI
el auf eine *j)lar‘rc, und crfgalt jie bep bc; ‘lbﬁrmc.
fide Die Sauce wird  buyd) cinen engen @crb‘cr getries

ben, die Fette davon abgefhdpft, und die Sauce

warm Giber die Hihner gegoffen. Sie Ebnunen aud in

der durdhgetricbenen Gauce warm erhalten swerden.
ner Ragout von jungen Bubnern auf eine andere Art.
E.’,;g _ Die gepupten fungen Hitbner werden in 4 Theile
nd, gcui)m.ri-un,_ in einem L‘ctulcﬂmj Butter n[wsxcba’i\n-pft,
R und mit einem balben SKochldffel Mehl tberfireut.

fer Sobald fie gelblicht find, gieft man einen Schopf-
el Fleifchbrihe und ein balbed CGjlas Wein dars

ani . . oy e :
bt uber, nimmt etwas Mustatblithe davan, und dedt
mit 5 : 4 ) S A :

5 fie su.  TWenn fie halb fertig find, badt man eine
b Swicbel, ein wenig SpecE und Lebern von den
i jungen Hithnern Elein, thut das Gebadte an die
“bie Hibner-Sauce, und Focht fic vollends bdamit qug.

1-) BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

262 Fagouts.

Ber will, Bann aud) den Saft von: einer Halben
Jitrone dagu nebmen,
Fricassée (SriFafjee) von jungen Siibnern.

AWenn die jungen Hibner juvor gepuit und aus:
genommen find, jecfdhyneidet man fie ju 4 Theilen,
wafdyt fie immer mit warmem Wafler, daf fie weif
werden, byt fie julent mit fiedendem Laffer ab,
dect fie ju, [3ft fie eine Weile ftehen, zevlaft ein
Stidlein frifhe Dutter in einer Kaftrol , legt die
Hiibner aus dem fiedenden LBafier auf ein Tud,
thut fie, fobald fie trocfen find, qleich in die Kaftroel,
fireut einen Eleinen Kodyldffel IMell nebft Mustaten
und Sali darliber, gibt ja A br daf fie weif blei:
ben, gieft einen Sdydpfibffel Fleifchbribe daviiber,
und Ddectt fie zu.’ noein reines Thcdylein nimmt
man nun eine grob “gefdhnittene Jwiebel, Peterfilie,
ctliche Blatter Bafilitum , Thymian, 4 Jitronens
Radlein und 3 Dragonblatter, bindet ¢8 mit einem
Saben ju, thut es zu bden Hibnern, Eodht es fo
lange mit, bi3 fie fertig find, und delicft vor dem
Anridyten die Srduter mit dem Kohlbffel feft aus.
Wenn die Sauce Eury (bis auf etwad weniges) ein=
gebocht 4T, werden fie angerichtet.

Suibafiee von jungen Subnern mit Ruebfen.

Auf 3 junge .J;f:bncr merden 25 Krebfe geredh-
net, die Hiubner in 4 Theile ger[dhnitten und in
farmes '\"bnnu gelegt , baf fie mcif’ werden, Die
Krebfe fiedet man, nimmt die Shwange davon, ftofit
die Sdhalen Elein, dampft fie in emcm guten (jiems:
lichen) Stiud Butter, gieft cinen frarfen Schopfioffel
Sleifchbriihe davan, prc]}t fie dburch, fchopft die But=
ter oben ab; und bebalt diefes bis jum Unvichten
suriick, gev[aBt bicvauf in ciner Kaftvol cin Stict:
lein *Butter, [Gft einen Eleinen Kochbifel voll Mut:
el und einpaar Mefferfpisen voll eifmeh( darin
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(ben anjiehen, thut die durchgeteicbene Krebabribe baran,
bie Hibner darein, MusEatbliithe, ein wenig gerie:
bene 3Jitronenfdhalen, etwas fein gefchnittene Peter:

8 filie wnd cine Hand voll verwellte Mordhen bdagu,
fen, Eocht dief jufammen, bis die Hithner weidh find,
0eif und vereithrt dann in der juridbehaltenen Krebs:
ab, butter 4 Cpgelb und den Saft von einer halben
eirt Qitrone.  Wenn die Hibner angerichtet find, ritbre
die man die Sauce daven [angfam an die Epgelb, [aft
uch, | folche auf den Koblen unter befiandigem NRiihren
ol angichen, gicft fie qber die Hitbner, und legt die
rten Srebgfdhwvange darauf.
;‘E»[m: Sjunge Stibner mit Stadelbeeren.
'm;ré Die jungen .szhncr erben fau[.\ct gepubt, aus:
ilie, genommen und c:_urgcbogcn. Jn eine Kaftvol legt
181t man Q:gcrf, bEc Hibner darvauf, un‘bl wieder Spect
ol oben auf die Hihner, thut gelbe Niben, ‘;?ctctﬁ:
3 fo Itcn:ﬁlﬁm-;cm, eine gange 3\£lc[jc[, ganges (_leemurg
NBi un}? ein wenig ungefottenen t::d)lulfcu bazu, [uI’It ljc
B! mit }_\‘lﬂt‘l]l.‘l)[‘l‘llbC’ilu[, und [aft fic fud)cn,_ big fie
sl mur?} jind. Sut Sauce nimmé man ein wenig ‘b?uh
ter in ein Gefchive, [aft fic jergehen, rbftet einen
Kochldffel voll Meb! braun darin, thut feine Char:
% [otten:Jwicbeln darein, [aft fic cin wenig mitdim:
'C@ pfen, filt fie bierauf mit der duvchaetricbenen Hiih-
u nerbriibe auf, und [3ft fie Eochen, bis fie didf genug
Die iff. Dann werden nody nidht gang reife Stadyelbecren
ofit von Buken und Sticlen gefGubert, und eine Stunde
ems in ein Gefchive mit fiedendem SBaffer gethan. Wenn
bffel  y man anvidten will, fo thut man dic Hithner auf
Uitz bie Platte, und die Stachelbeeren mit etwasd Jitro:
ylen nenfaft an die Sauce, welde aber nicht mebhe
1 gebocht , fondern fogleich Uiber die Hibner angeridy
tuts tet wird,
il

A
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Sfunge Hubner mit Sdvinten,

Dan pupt die jungen Hiibner fauber, biegt fie
ein, thut fie in ein Gefhive, worein cin Stid-
lein frifdye Butter gefhnitten wordem ifi, Peterfi-
lien-LWurgeln und gelbe NRitben bdarauf, legt tiber
diefes die Hithner, cine Jwiehel, cin wenig Jitro:
nenfdhale, 4 bis 6 ganje Gewiiry: Nagelein, und
ein Stidlein mnchn lill'DllIL__,(bCI[‘Cl‘i gefchnittenen
6Lb1nfa.n daju, dDampft fie auf {Lf)mnd)cn Koblen ju=
gededt eine Biertelftunde, gicft hicrauf einen Schdpf-
[bffel voll %Baffer oder Fleifchbriihe daran, und
laft dief Alles {o lange Eochen, bis bdie Hithner
soeidh) find, AlBdann nimmt man die Wurjeln fammt
dem Sdyinfen bevaus, hackt diefes Elein, und ftoft
e8 mit dem Gelben von 2 bavtgefottenen Chern in
einem Morfer qu einem Vrey, treibt es dann durd)
ein Haarfieb , verdinnet e mit der Hithnerbribe,
[4Ft e8 warm fieben, abev nicht Fochen, nimmt ein
wenig Musbatblithe davan, und zicht die Sauce
vor dem Anridyten mit 3 Cygelb ab.

Gefitllte junge Sibner mit Rrebfen in einer
Brebs=-Sauce.

Drey junge Hibner werden pinflich gebeiibt,
fo lange fie nod)y warm find, ausgenommen und
durdygebrochen, 25 Krebfe gefotten, die Sdwanze
Davon gepupt, und die Sdyalen mit cinem St
lein SHutter Flein gefiofen. SHievauf veibt man von
einem WBeifbrod oder Kreupevwed die Ninde ab,
weidht das Funere in Waffer ein, {chneidet die Krebs:
fchwange su Eleinen Brocelein, ein Flein wenig Pes
terfilie dagu, dridt den eingeweidhyten Wedf feft aug,
dampft ibn in einem Stid Dutter, thut dag Ge:
fchnittene nebft etwas @a[g und Musbatnuf darein,
n"zl)tt ¢d3 mit 2 gangen und 4 gelben Epern an, ddmpft
in 5 big 6 Loth QJL[HC die geftofenen Svcbsfdhalen,
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und gieft 2 Shbdpfidiel voll gute Fleifdhbriihe dar
ai, YGenn e ein wenig gefocht hat, preft man's
durdy ein Haarfieb, nimmt von der Krebsbutter el
nen ERIbffel voll ju der angeriibrten Fiille, und fhllt
bie durchgebrodhenen Hithner {o damit, daf aud) von
pee Fiille in den Leib Eommt, weil fie fonft wegen
der zarten Haut auf dee Bruft auffpringen. Dann
ndbt man fie ju, gwedt fic auf, legt fie in cine
Kadyel, wo fie Plaw haben, fchbpft von der durchgepref
ten Krebs:Sauce die Dutter vollends ab, gieft die
Sauce tiber die Hibner, fent fie auf Koblen, damit
fie langfam Eochen, thut Elein gefchnittene Peterfilie,
ctmasd IMustatnuf, eine Hand voll verwellte Motz
dyen, ein wenig Elein gefdhnittene Jitvonenfdyale und
den Saft von einer halben Iitvone, alled die am
die Hiihner, und Focht fie fo lange, bid fie weid find.
Dann wird ein Stidlein Butter in ein k’éjc{d)i:;t
genommen, ein CHlbffel Mutfhelz und ein Elein
wenig YWeifmehl davunter geriihrt, und dief audy
an die Hibner gethan. Wenn fie nody eine Bier:
telfitinde damit geFocht Haben, wird das Gielbe von
5 Eyern an die guriicfgeblicbene Krebsbutter gerithet,
bie Sauce vor dem Unrichten mit dem Eygelb abges
jogen und fber die Hihner gegoffen.

Rapaun in einer 2luftern:Sauce.

@r witd teodenn gerupft, ausgenommen, bdie
SBruft, wenn er nod) warm ift, breit ge{dlagen,
fibethaupt ber ganje Kapaun ein wenig getlopft,
rein ausgewafdhen, fdhydn vund gebogen, und Dder
$Hals abgefdmitten.  Hat man nicht viel Auftern,
fo nimmt man deren nur 1o bis 12 in ein Gefdire,
cin Elein wenig gebackte Peterfilie, Mustatblithe,
cin Stiutlein zerlaffene Butter, etwasd Sitvonenfaft
und Saly dagu, fiillt dief Alles in den Kapaun,
nabt ibn cin wenig ju, Yaf dic Kraft davin bleibt,
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[egt dann den Kapaun in cine Kafivol, gieft qute
Sleifchbribe davan, bis fie balb dariber gebt, thut
ein Lorbeerblatt, etliche JitronenMadlein und Mus-
Batbliithe daran, decft den Kapaun ju, und Focht
ibn, big cr weich ift. [n ein andered Giefchire
wird nun cin Stiflein frifdhe Dutter genommen,
ein Eleiner Koch(dffel Dbl darin verbndtet, von ei:
ner Jitvone der Saft dagu gethan, und foviel von
der KapaunsBriibe daran gegoffen, als e ndthig bat.
Die Aufiern, weldhe nod)y dagu beftimmt find, wer:
den fammt dem Seewafler und einem halben Ef-
Ibffel Sappern an die Sauce gethan. Sobald der
Kapaun angevidytet iff, wird das Gelbe von 3 Cyern
wit der Sauce wobl verrlihrt, und diefe, obue weiter
gu Eochen, iber den Kapaun angevichtet.

Rapaun in einer Jitronen:Sauce.

Der Kapaun wird gang auf die vorfiehende Art
bebandelt, und bdie Sance daju alfo verfertigt :
Eine Jitvene wird auf dem Uumufm abgerieben,
dad Marf von Dderfelben daju gethan, dann die
Sauce wie die vorbergehende qmmdmr, nur dbaff man
ftatt der Auftern u der Jitrone ein wenig Peterjilic
und eine Hand voll verwellte MWorchen nimmt.

TJunge Tauben in einer Spect:-Sauce.

LWenn die Tauben gepunt und in 4 LTheile gers
fhnitten find, fchneidet man cine Jwicbel und cin
Gtidlein Spedt ju Elcinen Broclelein, ro]nr cinen
Sodhiffel Mebl in einem Sticklein Butter gelb,
pampft das Giefchnittene wobl darvinm, thut ecinen
Cd)ep%nc[ gute Sleifhbrithe daran, ein Lorbeer:
blatt, cin paar Eflbffel voll Effig oder Jitronenfaft,
cin wenig Musbaten , Pfeffer und Rdgelein daju,
und die jer{dhnittencn Lauben darvein. Sobald fic
weid) und regent genug find, werden fic angerichtet ;
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ute man Eamn audh-cinen CHIBTel voll Kappern darein
but thun. - Uebrigens Edbnnen die jerfdhnittenen Tauben
it P audy wic die jungen Hihner jubereitet werden.
F‘:bt_ Tauben auf andere Avt in einer Sauce.
1):;: , E‘J'Imp bu;m ‘})u]gcﬂ mrf'rbcn. bﬁ'c mrfgc;merﬂ, njt
i fcu'" g-:.\ﬁu‘f_)!nitcncm Gped gefpiddt, mit ctmas _Sms
B gelein, Pfeffer und Salg ausd: und mmc‘n,lth cinges
: ¢ 3 Py : el i
ot 1‘Ec_{\cn ,.unlb nbey Smr{)lt tn cin wenig Q‘Jp!_n_l gelegt.
ot .wanﬁur‘ m;lnnt man in emn [\rc_ttcit Gefdyive ein
S 6. Stictlein Dutter, legt die gebaipten Lauben auf
;;r cin *._b_ruttL i}bcr]rrc_ut_ﬁc ~1nit etwasd ?ch[_all, legt die
R gcwlgi‘rcl &eite auf blc‘?.,gur__rfr, nn_n‘_t')t' fie _qu{ [‘fl):
rox ben L‘::L‘.ttcp_;_].c[b, thut cinen Shdpfiviel gj_l.cml)orul),ﬂ:‘,
und den Efjig, worin fic gebaipt worden find, nebft
einem Lorbeerblatt und ein paar Jitronen : RNavlein
darein, dedt fie dann ju, und Eocht fie fo lange
Mt bis die Tauben weidy find, und nur wenig Sauce
at : mebr haben,
en, Gane-Leber in einer Truffel-Satce.
die Wenn bdie Leber fauber gewafchen ift, fof belegt
1an man cine Kafirol oder Kadyel mit diinnen Speds
ilic fbeiben, thut auf den Sped 4 Loth, audy etivas
mebr Elein gefchnittenen magern Scbinfen, auf den
Sdyinfen die Gians-Leber, fireut etwas Salz, Pref=
fer, Mdgelein und Mustatnuf dariiber, gieft ein
jete Glas quten Woein darauf, befireicht ein Dlatt
e weifies Papier mit VButter, legt e8 auf die Leber,
en einen paffenden Decel darauf, und gibt unten und
e (D, oben Koblen. Adare Fein foldyer Deckel vorhanden,
icn fo Eann die Kaftrol fammt dem Papice in cinen Bat=
ter ofen geftellt werden. Die Sauce daju wird auf
aft, folgende Art gemacht: Wier Loth vfiffeln Focht
3ty man in einem halben Schoppen Lein, tbfiet cinen
fic Eleinen Kodloffel Mehl in cinem Stinlein Dutter
et gelb, hactt eine halbe Fwicbel nebft etlichen Fitvos
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nettz ober Pomerangen-Radlein fein, ddmpft fie in
dem gerdfteten Mebl, gieft die Teaffeln fammt
dem Wein und ein wenig Fleifchbrithe daran, legt
die Yeber, fobald fie fertig if[, auf cine Platte,
fdhopit das Fett davon ab, qlet,t ‘\IL librige Sauice
durdy einen Sciber an die T ifel:Sauce, (35t diefe
tmrb ein wenig auffodhen, und richtet fie (ber die
Yeber an.
Gans=Leber auf andeve AUrt.

Die guvor gewafchene Gang-Leber wird in einer
Sadyel oder Kaftvol mit einem Stictlein jerlaffence
Butter jugefent, und auf {dwadyen Koblen gelblicht
fcbr\mn Jngwifdyen fchneidet man eine Swicbel,
¢in Stiutlein Spedf und etliche Jitronen-Ravdlein ju
EBleinen Drodelein, gieft das Fett von- der Leber
ab, Dbeftreut fie mit 3 ﬂJw'uwthcn voll Mebl,
nimmt dag Giefdynittene d dagi, dimpft es fo lange,
bis die RQviebel weid) ift, gieft 2 big 3 Lﬁlnr{cl poll
Efiig wid ¢hivas O{\.I]L[)[lllht daran, D dect die Leber
wieder ju, und Focht [ie vollends aus.  Vor dem
Anrichten wird fie gefalzen, und wabhrend des Koz
hens cinigemal geviittelt, damit fic nicht anhangt.

Gedéampite Enten,

Benn die Snte gepust ift, wird fie rein gewas
fdhen, mit Salz, Dfeffer und Ndgelein cingerieben,
cin Stiwklein Thymian darein geftedt, die Ente
in eine Kadyel gelegt, ein Sthclein Sdhmalj in eis
ner Eleinen Pfanne heif gemadyt, und iiber die Ente
gegoffen.  &obald fie auf bepden Seiten g,ch ges
dampft ift, gieft man das Sdymal; rein davon,
und einen ftavfen balben L.,huvpvn “lbun und fo
viel Sleifdybrithe davan, bis fie der Ente gleidy gebt,
dedt fie dann ju, und [aft jie Eochen.  Ynywifchen
wird der Hadyis auf folgende vt gemacht: Man
nimmt die Lebey und das Defte vom Magen, ecin
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¥ @tﬁcﬂ\ciu Sper CiI‘T paar @:@arIottcn:SEicbe[n,
ey bas ‘JJu‘[_rE und dic Sdale von einer balben {qnn}‘gc,
legt 4 gcmn“‘bcne @ir‘ocff‘cu und cinen }jtqt'tc:tlrk;'ﬁlfxi'fe[
¥ voll qa.n_cbcn'c Q)ruit_*_rlpt*lc, ba_cft ‘Eictcs’ ‘fl[-iicsi feiu,
s gerlafit in einem Gefdhive ein Lf::rurffcm Butter,
iefe ¢bftet ein paar “J\CIlCl']}JlijElI voll Mebl davein, Eehrt
YN Das Gebacdte ein paar Mal darin um, thut es an

die Cnte, ein wenig gefottene und gerfdynittene Mor:
den, Mustaten und Nagelein dazu. . Sobald die
Gnte. weich und bie Sauce bu{ml)t ift, wicd fie ate
inet gevichtet. &8 Ebnnen audy Schnitten auf folgende
e AWeife dazu gemadht werden. Pan nimmt das 31111crc
i)t aud cinem Kalbs:Mil; heraus, thut es nebft cinem
bel, Gtidlein Kalbsleber, ein paar Charlotten:Jwicbeln,
1 U einem Efeinen Stite Spedd, .3 Stiidlein Knoblaudy,
cher cin wenig Jiteonenfthale und den Brofamen von
ebl, einem Weifbrod ober Kreuperwed auf ein Brett,
146, Dactt Alles zufammen fein, nimmt ed in eine 6cl)ﬁ{=
poll fc[ Saly, Preffer, Nagelein und Mustaten dazu,
ber piibrt es mit 5 Cpgelb an, mad\t vonr einem- altge=
VeI bacdenen SKreuserwed diinne runde Schnitten, und
Rz fireicht oo dem- angeriibrien” Hachis eines halben
1gt. Gingers dicf Ddavhber.  IWenn fie alle bepfammen
find, dberfabet man dag Befiridyene von einem verz
a3 Elepperten Gy mit ciugm %in]‘:ci, l:acft fie im Sdymalz
en, gelb,, und [egt fie, fobald ‘qtc Cnte angerichtet ift,
nte um diefelbe bcrnpn Q‘Dcrg[clrbcn @p‘rbnitrcn Ebnnen
= A auch ju einem. Gemitfe oder als Gemiife in ciner
iite Dutter-Sauce gegeben werden.
ges Ente auf andere Art in einer Pomeransen-Sauce.
io;-:; Die gepupte Snte mirb. mit Nagelein, Saly
ahity und Pheffer €li13tllC[‘L‘T, gleich der vorhergebenbdern
hen im &dymalj gelb qcunnp]r, indeffen aber dieSauce
Ay umr?mgt. ‘D)‘.‘m mll_nmt agu c:n balbes Pfund ge=
S {hnittenes Kalbfleifdy, ein R mtu[prun“ mager
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@dyinfen nebft ciner grofen Hanbd voll Jwicbeln in
eine juvor mit frifdyem Spedf belegte Kafirel, dampft
Alled jufommen gelb, thut 2 Sdhbpfdffel Fleifchs
bribe daran, ein Stidlein Rodenboll oder Kiuob:
laudy, cin wenig Thymian, ein Lorbeerlaub und
4 Nosmavin - Blatter dagu, Eodht dief jufammen
eine SBicetelfiunde, rvibrt einen Eleinen Kodylbffel
Mehl mit einem Glafe Burgunder: oder anderm guten
tothen Wein glatt, und dief nebft dem Matk von
einer Jitrone an die gefochte Sauce, fchneidet por
giner bittern Pomeranze die Schale Elein darein,
[3ft es noch eine Biertelftunde jufammen Eodyen,
preft es durdh ein Eieb, gieft das Fett von der
Ente ab, die durdhgeprefte Sauce daran, und Eodyt
diefe noch fo [ange mit der Ente, bis e8 Jeit jum An-
vichten ift. Jn die Sauce Eonnen tody eine Hand
poll verwellte SMordhen oder gute Erdfdhwimme
(champignons), audy 4 gebafte Sardellen gethan
werden, daf fie mehr hautgout (einen fidvfern Gies
fdymacd) Dat.
Fabme oder wilde Ente in einer Adrings : Sauce.
Won der juvor gepubten und audgenommencn
Gute wird bie berausgenommene Leber bey Seite
gethan, ein. Haring fouber gepupt, der Kopf ab-
gefchnitten, der Mogen oder Mildhling herausges
nommen, der Hdring gang in die Ente geftedt, die-
felbe aufgewedt, und am Spief ober in deffen Sre
manglung i einer Kachel halb gebraten. Jn cine
andere Kachel nimmt man ein Stidlein Dutter,
madht cinen Eleinen EFIb{Fel Mebl darin gelb, dampft
eine Eleine Jwiebel davin ab, thut einen Schbpfidyf-
fel ungefalzene Jleifdhbribe oder Waffer davan, et
wad Dieffer, Ndgelein, Mustatnnf, ein paar Ji:
tronen-Radlein, ein Lorbeerblatt, und einen Eflbf-
fel voll Kappern daju, legt die halbgebratene Ente

)

dat
Det
&
Die
]
au
pol

Baden Wiirttemberg



Nagouts. 271

1 in dareinm, nimmt aber juvor den Hdring heraus, {dhnei:
npft det ibn gu Eleinen SBrdefelein, und thut ibn an die
ifch= Sauce.  Die gurldgeblicbene Leber, twovon aber
10 vie Galle weg fepn muf, wird mit cinem Stidlein
und Sped und ein wenig Brodbrofamen gehact, und
men audy an die. Sauce gethban, bdiefelbe jugededt und
bffel pollends ausgebodyt.
I:ti: Geddmpfte Schnepfen.
n;n Auf diefe _‘.’Irt werben fie meift nur, wenn fic
ein, alt find, jugerichtet. — AGenn das Cingeweide aud
ben, 2 ncruﬂpftcn Shnepfen berausgenommen ift, n_onl'd).t
ver man fie nur von aufien ab, rveibt jie mmcn?:g mit
ot Saly, Nagelein und Pfefjer ein, fredt den Schna:
An: bel vorn in dem Hals, gwect fie auf, berfivent fie
anb pon auffen wieder mit Salz, Pfeffer, Magelein und
b etwas’ Mebl, nimmt Butter in eine Kaftrol oder
Bat Kadel, ddmpft dic Shnepfen gelb, gieft die Duts
Gjes ter wicder ab, thut 2 Eleine G31a1er ABein, einen
Sdydpiidffel voll Fleifchbribe, ein Lorbeerblatt und
etlidye Madlein Jitronen daran, und dect fie u.
uce. Alsbann nimmt man dad Eingeweide nebft den zus
Hen pot gereinigten Mdigen auf cin Brett, ein paae
Seite Charlotten-Swicbeln, ein Stidlein Knoblaud), ein
ab- wenig Jitronenfdhale und ein Eleines Stick Sped
8q¢ . dazu, badt dief gufammen Elein, rbfiet 2 CRlbffel
die: poll Mutfchelmebl in Butter gelb, dampft das
Gr Gehacfte darin, thut Alles an die Sauce bder
cine Gynepfen, und fest foldye auf Feine ftarfe Kobs
ttee, len, dag fie nicht anbangen. Wenn fie weid) find,
npft und die Sauce nicht mebr ju dinn ift, werden fie
fibf- angerichtet.
ot Feldhiihner werden auf eben diefe Art Juge:
i ridhtet’, nur wird, weil ibr Eingeweide nidht ju ge:
$1bf- braudben ift, das Hery und Leber ju dem ebrigen
Fnte gebadty audy Eann ju fbriggeblicbenem gebratenen
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wilben Gefliigel eine foldhe Sauce. gemadht, und
al8 Nagout gegeben werden,

Sdynepfenund Feldhibhner werden auf folde
et jubereitet in Pafteten gefullt.

Rrammets=Voael in einer Sauce,
weldhe audy fo in Pafteten gebraudyt werben Ednnen,

Wenn fie gerupft, ausgenommen, die Kidpfe
abgefchnitten, die Augen berausgenommen, aus-
gewafdyen, und mit Ddgelein, PDfeffer und Salz
eingerieben find, zer[dft man in einem Gefchive
DButter, dampft {ie darin, foft die abgefdynittenen
Sidpfe mit einem Sthclein magern Sdyinfen und
cinigen Wachholder:Beeren , dampft das Geftofene
in cinem Stictlein Dutter gelb, giefit gute Fleifd:
brithe davam,  und [aft fie eine Jeitlang Eodyen.
Sobalbd die Krammetsodgel gelb gedampit {ind, gieft
man die Vutter daven ab, preft das Gefiofene
dburdy ein Tudh, thut es davan, und deckt fie zu.
Die Derausgemomnienen Lebern hadt man mit ei:
nem Stidlein SpeE und etner Swicbel Elein, tdftet
cinen CHliffel Mut{chelz und bhalb o viel IBeif-
Mebl gelb in Dutter, Febrt dag CGebadte bdarin
um; und nimmt ed {ogleich an die Krammetgvbgel.
QBenn die Sauce nody ein wenig gefocht hat, Edn:
nen fie entveder fo gegeben, oder in eine Pafiete
gefiillt werden,  SBerlangt man fie rejent, o wird
Sitronenfaft davauf gedrict.

Gefullte Lerchen.

Man nimmt die gepupten Levchen aus, {dyrinkt
die Kopfe unter bie Fligel, fdyneidet dic Fife ab,
wirft von dem Heraudgenommenen die Mdgen weq,
badt das Uebrige mit einem Stiudlein frifchem
Speif, einer Jwicbel, etwas Jitronenfdyalen und
ungefabe einem balben Pfund Kalbfleifd) ju einer

feinen
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feinen Farce (&ille), Focht ein halbes Mildybrod
in einem Gilas gutem fiifem Nabm zu ciner diden
Créme (Creme), tibet die gebacdte Farce und die
gefocpte Creme mit 4 Epgelb an, etwas Musla:
ten, Salz, Pfeffer und ein wenig MNagelein dagu,
fallt oie Yerdhen ein wenig bdavon, Dbeftreidyt eine
Fleine Jinn: oder Porjellan-Platte, worauf etwa
anderthalb oder 2 Dupend Lerchen gelegt werden
fonnen, mit Butter, belegt fie mit diinnen Sdynit:
ten von frifchem Sped, fireicht von der Fille dar:
fiber, legt die gefillten Lerchem in der NRundung
dicht zufammen auf die Fille, thut die noch fbrige
Ghlle baviiber, dinne Schnitten Spedt davauf, und
feellt fie in einen nidyt febr Deifen Ofen. Jm Noth:
fall €dnnen fie auch auf Koblen langfam fertig ge-
madht werder.  €he man fic ju Tifhe gibt, wird
ber Spec abgenommen.

Levdien in einer Sauce.

HWenn die Lerdhen gerupft und ausdgenommen,
die Kopfe und Fape abgefdynitten find , werden fie
alle auf ein Brett gelegt, mit Salj, Pfeffer und
ein wenig Ndgelein tberfireut, und in jerlaffence
Butter geddmpft. Die Kbpfe und Fitfe ftoft man,
nimmt fie in eine Eleine Kadyel oder Kaftrol, cinen
Sdybpfidffel voll gute Fleifhbribe davan, [aft fie
eine Jeitlang Fochen, und preft fie durdh). Sobald
die Lerchen gelb find, wird die Butter ab- und bdie
burdpgeprefte Sauce davan gegoffen, das Cinges
weide obne die Migen mit einer Jwiebel, ecinem
Stiidlein Sped und etwas Jitronenfhale zufams
men Elein gebadt, ein grofer CHIbffel voll Mut:
fdhel- oder Semmel:Meb! gelb gerdftet, das Gebactte
darin geddmpft, und an die Lerchen gethan.  Wenn
fie nody eine Jeitlang qefocht haben, Ebnnen fie fo
gegeben, ober in eine Paftete gefillt werden.

Sofflerin Kodbudy I. 1, (18
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Ragout von einem Hafen.

Man zerbaut den Hafen nady Belieben ju Stircks
lein, bautelt und fpic€t diefe, legt alle Stitclein
auf cin Brett, befireut fie mit Salz, Pleffer, Nds
gelein und efwas Mebl, zer[§ft in einem breiten
Gefchire Dutter, legt die Stiicklein auf die geftreute
&eite darein, fireut fie oben mit dem Nebmliden,
{hneidet eine Jwiebel und ein Eleinesd Stid Spert
Blein, nimmt, wenn der Hafje auf beiden Seiten
gelb ift, das Giefchnittene davein, [Gft es nocy ein
wenig mitddmpfen, thut cinen balben Sdhdpfidffel
Sleifchbriibe, etlidye Iitvonen-Radlein, ein Lorbeet:
DBlatt, nady diefem einen Schoppen fauren Rahm
und einen balben Eflbffel Kappern daran, decft e
gu, und Eodyt e8 fo lange, big der Hafe weidy ift,
daun wird er angerichtet. Der NRNabm Eann aud
wegbleiben.

Auf diefe Art Eonnen audy junge Hafen ver:
fertigt, und al8 Braten gegeben werden.

Sdwarss oder Roth:Wildbret in eince Sauce
3u geben,

TMNan {dneidet Eleine Stidlein, (von dex Druft
ober ben Geitenfiiicfen find fie am beften), und fept
fie mit 2 Eheil Waffer und 1 Theil Efjig ju. Jft
dad AWildbbret gebaipt, fo nimmt man etwad weni:
ger Cffig, ein Lorbeerblatt, etliche Iitronen-DRade
lein, einige TWadybolderbeeren, Pfeffer, Nagelein
und Saly daju, fiedet dag ABildbret halb weidy,
vermengt eine ftarfe Hand voll Drodbrofamen mit
einem  Kochldffel voll IMebl, rdfiet es in einem
Gtiflein Butter braun, und dimpft eine Jmwiebel
und ein Stidlein Sped, bepdes juvor Elein ge:
{hnitten, in dem gerdfteten Brod. Hat dag Aild-
bret oiel Fett, fo wird diefes abgefdybpft, bas ges
toftete Brod darvan gethan, und bas IGildbret fo
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fange gefocht, bis es mweich iff. Dann Fann cs
angericdhtet, und auch in eine PDafiete genommen
werden.

Schnecten su Foden.

Die Scthnecfen werden fauber gewafdhen, in eis
nem frarfen Saljwaffer eine Stunde gefotten (das
Afchenwaffer ift hbchft unndthig daben), alddann
mit einer Giabel Dherausgejogen, und auf folgende
Art gepusst: Das fdhwarje Hiutlein oben muf ba:
pon, den Ning, der an dem Hutlein um bden
Sdynecten herumgeht, {dyneidet man ab, und bad
Spislein vornen weg.  Dann werden fie mit einer
Hand voll Saly gefchleimt, und nady diefem aus
3 bis 4 warmen Waffern gedriidft. Die Sauce
daju wird auf folgende Leife verfertigt: Ein paor
gewafchene Sarbdellen, ein wenig Peterfilie und Mias
joran fdyneidet man Elein, verfnatet einen Eglbffel
Mutfdyels und cin paar Meferfpiven voll Teifs
Mehl in 4 Loth Butter, nimmt dag Gefdhnittene
bagu,rﬁbrtcﬁnﬂtgutm:gfﬂf®brﬁbcan,tbutﬂnuﬁfah
blithe, cin wenig Pfeffer und die gepupten Schne
den darein, [4ft fic cine BViertelftunde an der Sauce
Fochen, und ridytet fie an. '

Sollen fie in ibren Hiusden gefodht werden, fo
muf man diefelben Fuvor fauber veinigen: bierauf
mengt man auf die vorbefchriebene Art die Dutter,
Mutfchelz oder Semmel-Diehl, das Gewitrg und
bas Gefdynittene untereinander, thut von dem An-
gemadhten ctwad Weniges in das Schnedenbaus,
den Schnecfen darauf, und auf diefen wieber etwasd
pon dem Angemachten.  Wenn alle gefallt find,
nimmt man fic in eine Kadyel, und einen Sddpf:
[offel voll Fleifdhbriihe dazu. In einer Wiestelftunde
find fic gefocht.

(18%)
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SrofchichenFel su fricaffiven.

2Wenn foldhe gepupt werden follen, muf man
bas runde Hautlein jwifden den Sdhlegeln weg:
{hneiden, ed geigt fich gleich , was davon weg muf.
Mant falzt fie ein wenig ein, und fdneidet jedes
Sdylegelein von cinander.  Hierauf nimmt man in
eine Kadyel oder Kaftrol ein Sticdlein Butter, [EFt
cimen  CFloffel voll Mebl davin angiehen, gicft ei
nen Sdbdpfloffel Fleifchbribe davan, thut Elein ges
badte Peterfilie, Salz, Muskatblithe, den Saft
von einer halben Jitrone und Elein gefdhnittene Jitro-
nenfdhalen darein, bdie gewafdhenen Frofchfdyenkel
dazu, und Focht fie eine Viertelfiunde. Dann werden
2 ober 3 Cygelb mit der Sauce abgezogen, und die
Seofdh{hentel angeridhtet.

Svifdbe Teiffeln 3u ficden.

Sie werden juvor ¢in wenig eingemwcidht, daf
man fie in etliden warmen Waffern mit einer Flei:
nen SBlirfte reinigen EFann, hierauf in eincr Kafivol
oder Kachel mit einem Schoppen Durgunder obder
anderm guten vothen Wein qugefent, von allen Sorten
gany Gewitry, ein Stid Butter, Salz und einige
Jitronenfdyeiben davan gethan, und die Tedffeln fo
lange darin gefodbt, bis fie weidy find. Wlsdann
bridyt man ¢ine Scrviette auf einen Teller, legt
bie Triiffeln darein, und gibt fie fo auf de Ta:
fel.  Man fann fie auch obne Servictte geben, die
Sauce durdy cin Sich laufen laffen, und diefelbe
daviiber giefen.

I
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