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2Zo Fische »
Fischotter zuzurichten .

Sie ist auf keine andere Art besser , als wenn
sie gebraten wird . Hat man Zeit , sie über Nacht
mit Salz , Nägele « , und Pfeffer einzureiben , und
Essig , nebst Zitronen und Lorbeerlaub darüber zu
thun , so ist es gut , im Gegentbeil aber wird sie
ebenfalls wohl eingerieben , mit einem Butter ?Pa ,
pier umbunden , und langsam gebraten . In die
Bratpfanne muß kommen : Rosmarin , ein paar
Lorbeerblätter , Zitronenrädlein , ganze Nägelein ,
pine ganze Zwiebel , ein wenig Butler , Essig und
etwas Fleischbrühe , womit man die Fischotter so
fixißig als möglich begießt . Der Kopf muß ab¬
geschnitten werden , weil er häßlich aussieht . Wenn
sie nun gebraten ist , wird eine Hand voll Brodbro¬
samen mit ein wenig Mehl vermischt , in einem
Stücklein Butter braun gerostet , eine klein geschnit¬
tene Zwiebel dariu abgedämpft , die Saure aus der
Bratpfanne durch einen Schaumlöffel an das Brod
gegossen , und noch ein wenig auf Kohlen aufgekocht ,
Würde die Sauce zu dick , so schüttet man noch ein
MMg Fleisch - oder Erbsenbrühe daran , wäre sie aber
nicht rezent genug , so wird ihr mit Zitrouensaft ge¬
holfen , Wenn di ? Fischotter angerichtet ist , wird
die Sauce besonders dazu aufgesetzt , und auch Senf
dazu gegeben ,

Eine andere Art der Zubereitung der Fisch »
ptter findet sich im zweyteu Theil ,

Ragouts .

Ragout ? von Austern ,
Man öffnet die Anstern , säubert sie von dem

schwarzen Ring , thut sie sammt dem Seewasser in
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eine Kastrol , MuSkatblüthe , Zitronensaft und klein
geschnittene Petersilie dazu , kocht dieß ein wenig
zusammen , legt nach diesem die Austern mit einem
Schaumlöffel auf eine Platte , deckt sie zu , und er¬
balt sie bey der Wärme , verknätet 4 Loth frische
Butter mit etlichen Messerspitzen voll Mehl , und rührt
dieß an die Austern - Sauce . Wenn es ein wenig
gekocht hat , verrührt man Z Eygelb und einen Eß¬
löffel voll Kappern mit ein wenig Fleischbrühe , gießt
die gekochte Sauce langsam dazu , und richtet sie
gleich über die Austern an , daß sie warm zu Tische
kommen .

Gebratene Austern ,

Wenn sie aufgemacht , und von dem schwarzen
Ring gesäubert sind , loset man sie mit einem Mes¬
ser von ihrem Sitz ab , daß sie auf dem Rost nicht
aus der Schale springen , thut auf jede Auster ein
wenig Muskatblütbe , Zitronensaft , gehackte Sar¬
dellen , ein Stücklein Butter und ein klein wenig
Mutfchelmehl , und legt sie auf den Rost . Sobald sie
auf der Seite einen gelben Ring bekommen , sind sie
fertig . Man stellt sie auf eine Platte , drückt etwas
Zitronensaft darauf , und gibt auch Zitronen dazu .

Falsch ? Austern in Schalen ,

Sie werden von Häringsmilchen gemacht , diese
über Nacht gewässert , und mit einem Tuch abge¬
trocknet . Aus einem Milcher können Z bis H Au¬
stern geschnitten werden . In jede Austern - Schale
tbut man ein Stücklein frische Butter , Muskat -
blüthe , klein geschnittene Sardellen , etwqs Zitronen¬
saft , Mutschelmehl , soviel zwischen 2 Fingern ge¬
faßt werden kann , die falschen Austern darauf , von
allen bemeldten Dingen wieder darüber , noch /, Kap -



2Zs Ragouts .

pern dazu , bratet sie langsam auf einem Rost , und

gibt sie mit ganzen Zitronen zu Tische .

Ragout , Rüchen .

Zu einem Kuchen von mittlerer Größe schneidet

man 2 Pfund Kalbfleisch vom Schlegel , Hautelt

es , hackt das Fleisch uebst einem Viertelpfund fri¬

schem Niernfett oder Mark und einer Zwiebel ganz

fein , weicht das Innere von 2 Kreutzerwecken im

Wasser ein , nimmt das gehackte Fleisch in eine

Schüssel , drückt den eingeweichten Weck fest dazu

aus , rührt die Masse mit 6 Eyern , Muskatnuß

und Salz eine Viertelstunde , bestreicht eine runde

Kastrol stark mit Butter , bestreut sie mit Sem¬

melmehl , überstreicht den Boden Fingers dick von

der angerührten Masse , wie auch 2 Finger hoch

an dem Rand herauf , füllt den auf die unten fol¬

gende Art verfertigten Ragout darein , die übrige

Masse darüber , gibt ihm mit dem Messer eine

schone Rundung , bestreicht ein Blatt weißes Papier

mit Butter , legt es über den Kuchen , und backt

ihn langsam auf Kohlen oder im Backofen . An

Heyden Orten ist er in einer Viertelstunde fertig .

Der Ragout daz » .

Man nimmt 2 in Salzwasser verwallte Kalbs -

brieSlein , 2 Euter , oder in deren Ermanglung etwas

Kalbfleisch oder von einem Gekrds , die Schwänze

von einem Viertel ( 25 ) Krebsen , eine Hand voll

verwällte Trüffeln oder Morchen , dieß Alles wird

klein geschnitten , ein kleiner halber Kochlöffel Mehl

in einem Stücklein Bu ' ter lichtgelb gerostet , eine

klein geschnittene Zwiebel und Petersilie darin ab¬

gedämpft , das geschnittene Fleisch dazu genommen ,

ein wenig Fleisch - oder Krebs - Brühe daran gegos¬

sen , Salz und Muskatm darein gethan . Wenn
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der Ragout fertig und kalt ist , wird er erst in
den Kuchen gefüllt , und die übriggelassene Sauce
nach dein Backen neben in den Kuchen hineinge¬
gossen . Die Krebse können auch wegbleiben .

Rüchen von übriggebliebenem Hammel - oder
Ralbobrnren mit Stockfisch .

Man nimmt entweder den übrigen Braten oder
ein Stück frisches Kalbfleisch von etwa zwey Pfund ,
ein Viertelpfund geschnittenen , zuvor in süßer Milch
gekochten grünen Speck , einen halben Häring und
etwas Petersilie , hackt Alles zusammen klein , thut
es in eine Schüssel , von einem Kreutzerweck oder
Wcißbrod die geriebenen Brosamen , welche aber
zuvor mit süßem Rahm angefeuchtet werden müs¬
sen , auch an die Fleischmasse , Salz , Muskatblüthe
lind Ingwer dazu , rührt die Massemit 5 bis 6 Eyern
wohl , bestreicht eine Kastrol stark mit Butter , be¬
streut sie mit Semmelmehl , und füllt die Hälfte
von der Fleischmasse darein , aber so , daß der
Boden eines Fingers breit in der Runde leer bleibt .
Alsdann schneidet man den andern halben Haring ,
etwas Zwiebelrohr oder Zwiebel selbst und ein we¬
nig Lauch ganz fein zusammen , röstet einen kleinen
Kochlöffel Semmelmehl in einem guten Stück
Butter gelb , dämpft das Geschnittene darin , thut
einen Kochlöffel voll Fleischbrühe daran , 2 bis A aus
dem heißen Wasser verlesene Stücklein Stockfisch
nebst Salz , Muskaten und Ingwer dazu , läßt es
nur einen Augenblick auf Kohlen anziehen , dann
erkalten . Hierauf legt man den Stockfisch auf den
ausgebreiteten Boden in der Kastrol , die übrige
Fleischmasse darüber , bestreut es mit Semmel - oder
Weck -Mehl , schneidet dünne Stücklein Butter dar¬
auf , und backt es langsam im Ofen oder auf
Kohlen .
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Eingemachtes Kalbfleisch .

Drey Pfund Kalbfleisch , welches von der Brust

oder den Nippen seyn muß , klopft man ein wenig ,

wascht es aus , nimmt 4 Loth Butter in eine Ka¬

chel , thut 2 Kochlöffel voll Mehl nebst einem

starken Kochlöffel voll Semmelmehl daran , eine

fein geschnittene Zwiebel nebst etwas kleingeschnit¬

tener Petersilie dazu , dampft dieß gleich mit dem

Mehl in der Butter ab , schüttet nach diesem einen

halben Schoppen Wein , 2 Schöpflöffel voll Wasser

oder Fleischbrühe darein , und thut noch ein Lorbeer¬

blatt , 2 Radlein Zitronen und etwas Muskatnuß

dazu . — Wenn dieß zusammen zu kochen anfangt ,

wird das Fleisch darein gelegt und so lange gekocht ,

bis es weich ist . Wer die Zwiebeln nicht liebt ,

kann statt der geschnittenen Zwiebeln eine ganze

mit 5 Nägelein besteckt darein thun , und bey ' m

Anrichten wieder herausnehmen . — Es können auch

Kappern oder Morchen zum eingemachten Kalbfleisch

gethan werden .

Eingemachtes Raldfleisch auf andere Art .

Wenn das Fleich geklopft und aus warmem

Wasser gewaschen ist , schneidet man eine Hand voll

Petersilie , eine Zwiebel und ein wenig Majoran

ganz fein , zerläßt ein gutes Stück Butter in einer

Kachel oder einem Fußhafen , streut die Hälfte von

dem Geschnittenen nebst ein wenig Salz darein ,

legt das Fleisch darauf , streut das Uebrige nebst

einem Kochlöffel voll Weißmehl darüber , deckt es

zu , und läßt es auf Kohlen langsam dämpfen .

Hierauf gießt man ein Glas Wein , oder ein wenig

Essig nebst Wasser oder Fleischbrühe daran , thut

einige Rädlein Zitronen dazu , läßt es zusammen

weich kochen , und richtet es , wenn es im Salz recht

ist , an .
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Gebrachter Dalbo - Aopf in einer Speck - Sauce .

Nach dein Brühen setzt man ihn mit i Theil
Wein , i Theil Essig , und i Tbeil Wasser zu , und
thut Salz , ein paar Lorbeerblätter , eine ganze Zwie ?
bel und etwas Rosmarin dazu , schäumt ihn während
des Stedens fleißig ab , und kocht ihn so lange , bis
er weich ist . Aux Vauce schneidet man 4 Loch
Speck klein gewürfelt , und eine große Zwiebel , rö¬
stet einen starken Kochlöffel voll Mehl gelb in einem
Stücklein Butter , dämpft die geschnittene Zwiebel
und den Speck wohl darin ab , gießt einen Schöpf¬
löffel voll von der Kalbskopfs -Brühe und eben so viel
Fleischbrühe daran , thut ein paar frische Zitronen -
Rädlein , einen Eßlöffel voll Kappern und 2 Loch
zuvor in ein wenig Wasser gebräunten Zucker auch
an die Sauce , daß sie mehr Farbe bekommt . Weun
der Kopf angerichtet ist , wird die Sauce darüber
gegossen und besonders dazu aufgestellt ,

Ein abgezogener Ralbo / Ropf .
Wenn derselbe gespalten ist , wird er wohl aus¬

gewässert , das Hirn besonders in eine Kastrol ge -
than , der Kopf im Salzwassex mit Kräutern weich
gesotten , das zurückgebliebene Hirn gehäutelt , und
mit Zitronensaft , Fleischbrühe , Muskaten und Salz
ein wenig gekocht , dann der Kopf auf eine Platte
genommen , und die leere Hirnschale auf die Seite
gelegt , die Zunge davon sauber geputzt , der Länge
nach von einander geschnitten , der Kopf und die
Zunge mit zerlassener Butter bestrichen , Semmel¬
mehl mit Ingwer , Pfeffer , Salz und klein geschnit¬
tener Petersilie vermengt , der Kopf und die Zunge
stark damit bestreut , und auf einen mit Butter be¬
strichenen Rost gelegt . Wenn er gelb gebraten ist ,
wird der Kopf in einer Gleichheit auf eine Platte ,
und die Zunge oben darüber gelegt , das gekochte
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Hirn wieder in die Hirnschale gefüllt , solche auf

beyde Seiten des Kopfs gestellt , geriebenes oder

klein geschnittenes Brod in Butter gelb gerostet ,

dasselbe über den Kopf und das Hirn gethan , und

noch ein wenig Zitronensaft auf das Hirn gedrückt .

Eine kurze Speck - Sauce kann auch über das Hirn

gemacht werden .

Nagout von Ralbö ' Zungen .

Z bis 4 Zungen geben eine schone Platte für

6 Personen . Man legt sie eine Viertelstunde in ' s

siedende Wasser , ohne sie kochen zu lassen , zieht

dann die Haut davon ab , schneidet die Zungen zu

dünnen länglichten Schnitten , thut in eine Kachel

oder Kastrol einen Schoppen , auch etwas mehr gute

Fleischbrühe , ein Lorbeerblatt , ein paar Zitronen -

Radlein , ziemlich klein geschnittene Petersilie , Mus -

katblüthe , ein wenig Nagelein , eine Hand voll ab¬

gebrühte und klein geschnittene Morchen , und zu¬

letzt die geschnittenen Zungen darein . Wenn sie

weich gekocht sind , verrührt man einen Kochlöffel

voll Semmel - oder anderes Mehl in 4 Loth Butter ,

thut es an die Zungen , läßt sie noch eine Weile

kochen , und richtet sie an .

Ragout von Ralbo - Ohren .

Zu einer Zwischenplatte thut man ein Dutzend

gebrühte Kalbs - Ohren in eine Kastrol , ein Glas

Wein , und einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran ,

ein Lorbeerblatt , 2 Radlein Zitronen und etwas Mus¬

katnuß dazu . Wenn die Ohren halb weich sind ,

schneidet man sie klein , rostet einen kleinen Kochlöf¬

fel Mehl in einem Stücklein Butter zimmetbraun ,

schneidet ein Stücklein Speck und eine halbe Zwie¬

bel fein , dampft Beydes in dem Mehl ab , gießt die

Sauce von den Ohren durch einen Schaumlöffel

daran , und thut die geschnittenen Ohren nebst einer
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Hand voll gebrühter und klein geschnittener Morcheii
dazu . Wenn der Ragout weich , schmackhaft und
nicht zu dick ist , wrrd er angerichtet .

Gefüllte Ralbo - Ohrcn .

Wenn sie gebrüht und geputzt sind , werden sie
blanschirt oder verwällt , dann alle aufrecht in ein
mit Butter bestrichenes breites Geschirr , worauf der
Deckel paßt , gesetzt . Alsdann verfertigt man die
Farce ( Fülle ) von einem halben Pfund Kalbfleisch ,
einem Stücklein frischem Speck , ein wenig Zitronen¬
schalen , für 2 Kreutzer Kappern und ein klein we¬
nig Petersilie , hackt dieses ganz fein zusammen , rübrt
es in einem Geschirr mit 4 Eygelb untereinander ,
Muskaten und Salz dazu , bestreicht die Ohren in¬
wendig mit einem verklepperten Ey , thut von der
angemachten Fülle darein , bestreicht sie oben wie¬
der mit einem Ey , bestreut sie mit Semmel -
öder weißem Mehl , und legt auf jedes Ohr ein we¬
nig Butter . In das Geschirr , worin die Ohren
sind , thut man ein Glas Wein und ein wenig
Fleischbrühe , aber nur so viel , daß nichts in die
Fülle kommt , noch ein Lorbeerblatt und ein paar
Zitronen - Rädlein dazu , setzt das Geschirr auf Koh¬
len , und einen Deckel mit schwachen Kohlen darauf ,
kocht es so lange , bis die Ohren weich sind , und
sieht zuweilen darnach . Wenn sie fertig sind , macht
man etliche Messerspitzen voll Mehl in Butter gelb ,
dämpft eine kleine fein geschnittene Zwiebel darin ,
und thut es an die Kalbsohren - Sauce , nach welcher
immer gesehen werden muß , daß sie mit Fleischbrühe
erhalten wird . Wenn die Ohren angerichtet sind ,
wird die Sauce mit 2 Eygelb abgezogen und darüber
gegossen .

Bemerkung . Wcnn man die Kalbsohren , ehe sie ge¬
füllt werden , ein wenig blanschirt , so sind sie besser znm
Füllen .
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z^agout von Ralbsfüßen .

Wenn sie im Salzwasser weich gesotten sind , thut
man die größten Beine davon , macht ein kleines
Stuck frisches Rindsschmalz ( Schmelzbutter ) in
einer Kachel heiß , röstet eine Hand voll Brodbro¬
samen und ein wenig klein geschnittenen Rockenboll
oder Knoblauch gelb darin , thut einen Schöpflöffel
voll Fleischbrühe daran , ein wenig Pfeffer , Jngber ,
Muskaten und Salz dazu , die ausgebeinten Füße
darein , und kocht sie eine halbe Stunde . Nach die¬
sem streut man noch eine Hand voll zart gehackte
Petersilie darauf , und richtet sie sogleich an .
Naldofüße auf andere Art in einer Autter - Sauce .

Wenn sie im Salzwasser weich gesotten , und die
Beine davon sind , verkleppert man 5 bis /, Eyer ,
kehrt die Füße darin um , backt sie gelb im Schmalz ,
thut einen Schopflöffel voll gute Fleischbrühe in eine
Kachel , ziemlich zart gehackte Petersilie , Muskat -
blüthe und den Saft ven einer halben Zitrone dazu ,
verknatet 4 Loth frische Butter mit einem kleinen
Kochlöffel voll Mehl , und rührt es langsam an die
Fleischbrühe . Sobald es ein wenig gekocht hat , ver¬
rührt man S bis 4 Eygelb , gießt die gekochte Sauce
unter bestandigem Rühren langsam daran , kehrt die
Kalbsfüße schnell darin um , und richtet sie an .

? i-icll55 ^ e ( Lricassee ) von Ralbofüßen .
Sind sie weich gesotten und die Beine davon ,

so schneidet man das Fleisch der Länge nach ganz
klein , eine Zwiebel , ein wenig Petersilie und etwas
Zitronenschale ebenfalls fein , thut ein Stücklein But¬
ter in eine Kachel , das Geschnittene darein , streut
so viel Mehl , als zwischen 5 Fingern gefaßt werden
kann , nebst Muskaten und Salz darüber , rüttelt es
ein wenig , schüttet einen Schöpflöffel gute Fleisch -
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brühe daran , und verrührt 2 Eygelb nebst dem

Saft von einer halben Zitrone . Wenn die Füße

vom Feuer weg sind , und nicht mehr kochen , gießt

man die Eygelb daran , und richtet sogleich an .

Frikassee von Ralbo - Gekröse ( Grös ) .

Wenn es vom Metzger sauber geputzt ist , nimmt

man es in eine Schüssel , reibt es stark mit einer

Hand voll Salz , daß das Schleimige davon kommt ,

drückt es nach diesem aus 3 oder 4 warmen Was¬

sern , schneidet die Drüsen rein aus , und siedet es

im Salzwasser weich . Zur Sauce schneidet man

eine Zwiebel , etwas Petersilie und ein wenig Zitro¬

nenschale klein , röstet einen kleinen Kochlöffel Mehl

lichtgelb in einem Stücklein Butter , dampft das

Geschnittene darin , thut einen Schopflöffel Fleisch -

brübe , von einer Zitrone den Saft und etwas Mus¬

katen daran . Wenn das Gekröse weich ist , wird es

in ein kaltes Wasser gelegt , fest ausgedrückt , zu

kleinen Stücklein in die Sauce geschnitten , und

kurz vor dein Anrichten mit 2 Eygelb abgezogen .

Äenicrkung . Um die Drüsen besser heraus j » brin¬
gen , wird das Gekröse eine Zeitlang in siedendes Wasser
gelegt .

Gespickte Ralbs , Leber .

Man Häutelt solche , zerschneidet sie zu Stück¬

lein eines Fingers dick , und in der Größe wie zu

einem ( Frikando ) , spickt jedes mit fei¬

nem Speck , legt die gespickten Stücklein auf ein

Brett , streut sie mit ein wenig Pfeffer , Nägelein

und so viel Mehl , als zwischen 4 Fingern gefaßt

werden kann , zerlaßt in einer breiten Kachel ein

Stücklein Butter , legt die Stücklein so darein , daß

die bestreute Seite unten hin kommt , streut sie oben

wieder mit dem nämlichen , und schneidet indessen
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ein Stücklein Speck , eine Zwiebel und ein wenig

Zitronenschale klein . Wenn nnn die Leber auf

beyden Seilen gelblicht ist , wird das letztgeschnit -

tene darüber gestreut und noch ein wenig mitge¬

dämpft , etwas Zitronensaft und Fleischbrühe dazu

gethan , und schnell , so lange als ein paar weiche

Eyer gekocht . Sie muß ein wenig Sauce behalten ,

und erst bey dem Anrichten gesalzen werden . Ist

sie nicht rezent genug , so wird ihr mit Zitronensaft

und Essig geholfen .

Ragout von Ralbsleber auf andere Art .

Man Häutelt die Lebcr , schneidet ein Stücklein

von der Große einer Lerche daraus , bestreut alle mit

Pfeffer und Nägelein , zieht durch jedes Stücklein

ein wenig Speck , schneidet von einem Kalbs - Netz

kleine Stücke , so daß jedes Stücklein Leber in eines

derselben gewickelt werden kann . Sobald alle ein¬

gewickelt sind , werden sie an einen Lerchen - Spieß

gesteckt , auch nicht länger als die Lerchen gebraten .

Indessen wird die Sauce verfertigt : man thut dazu

in eine kleine Kachel ein Glas Wein , ein GlaS

Fleischbrühe , kleingeschnittene Petersilie nebst ei -

uer kleingeschnittenen Zwiebel , etliche Rädlein Zi¬

tronen und ein paar gestoßene Nägelein , seht dieß

Alles auf Kohlen , reibt eine Hand voll Brod auf

dem Reibeisen , und nimmt es auch zu der Sauce .

Wenn die Leber fertig ist , wird sie auf eine Platte

gelegt , die Sauce darüber angerichtet , und erst bey

dem Anrichten gesalzen .

Geröstete Dalbs - Leber .

Nach dem Häuteln zerschneidet man sie zu ganz

dünnen Schnitten , bestreut solche mit Pfeffer und

Nägelein , zerläßt in einem breiten Geschirr ein

Stücklein Butter , nimmt die geschnittene Leber zu
der
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der Butter , zettelt so viel Mehl darauf , als zwi¬
schen Z Finger gefaßt werden kann , thut ein Stück¬
lein Speck und eine Zwiebel , Beydes zuvor ganz
klein geschnitten , nebst ein wenig Essig und Fleisch¬
brühe dazu . Wenn die Sauce ganz kurz ( wenig )
ist , wird die Leber schnell angerichtet und oben ge¬
salzen .

Gefüllte Ralbsleber .

Am dicken Theil der zuvor rein gehäutelten Le¬
ber fängt man an durchzuschneiden , höhlt solche mit
einem Eßlöffel , so viel eö seyn kann , aus , hackt
das Herausgenommene nebst dem Gaumen der Le¬
ber mit einem Stücklein Speck fein , dämpft eine
fein geschnittene Zwiebel weich in einem Stücklein
Butter , nimmt das Gehackte nebst Pfeffer , Näge -
lein , Muskatblüthe und geschnittenem Majoran dazu ,
laßt es in einer Schüssel ein wenig erkalten , feuch¬
tet die Brosamen von einem Kreutzerweck mit 3
Eßlöffeln voll süßem Rahm an , thut es auch zu
dem Gehackten , rührt es mit 2 Eyern und ein
wenig Salz an , und füllt es in die Leber . Diese
wird nun in ein großes Netz gewickelt , auf beyden
Seiten leicht zugenäht , und langsam in Butter
gebraten ^ oder ein Stücklein Speck in eine Kastrol
und die Leber darauf gethan , und mit einem passen¬
den Deckel in einen Backofen gestellt . Zur Sauce
hackt man eine halbe Zwiebel und ein wenig Ma¬
joran fein , , läßt in einem Stücklein Butter ein
paar Messerspitzen voll Mehl anziehen , dämpft das
Gehackte darin , thut einen Schoppen süßen Rahm
daran , Muskaten und Jngher dazu . Wenn die
Leber fertig ist , wird die Sauce besonders dazu ge¬
geben . Den Faden heraus zu ziehen darf man nicht
vergessen . ,

Löfflcrin Kochbuch I . ». ( ' S )
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Noch eine Ralbsleber in einer Sauce .

Mau läßt die Leber ganz , Häutelt sie , schnei «
det das Aderige davon , siedet sie in siedender
Milch auf Kohlen , rostet einen kleinen Kochlöffel
voll Mehl in einem Viertelpfund Butter hellgelb ,
dämpft kleiu gehackte Charlotten - Zwiebeln , /, Loth
gehackte Sardellen und ein wenig Zitronenschalen
in dem gerosteten Mehl , thut von eiuer ganzen
Zitrone den Saft nebst Pfeffer , Muskaten , Näge -
leiu dazu , und einen halben Schöpflöffel Fleisch¬
brühe daran , nimmt die Leber auö der siedenden
Milch , flößt sie mit Fleischbrühe ab , legt sie auf
eine Platte , richtet die Sauce darüber an , und
läßt sie noch einen Augenblick auf der Kohlpfanne
anziehen . Ist die Sauce nicht gesalzen genug , so
wird ihr bey ' m Anrichten geholfen .

Bemerkung . Von jeder Kalbsleber , wenn sie ganj

jubereitet werden soll , wird der Gaumen abgeschnitten .

Ragout von Ralboherzen und Lunge .

Die Flügel vom Herzen schneidet man ab , und
wirft sie weg , schneidet es dann zu langen dünnen
Schnitten , die Lunge aber zu kleinen Brockelein ,
läßt Beydes eine Viertelstunde im warmen Wasser
liegen , daß das Blut herausgezogen wird , thut in
eine Kachel oder Kastrol 2 Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe , ein Glas Wein , ein Lorbeerblatt , ein paar
Zitronen - Rädlein , ziemlich geschnittene Petersilie ,
Muskaten und Salz dazu , drückt das Herz und
die Lunge fest aus dem Wasser aus , und legt Bey¬
des auch darein . Wenn der Ragout weich ist ,
wird ein kleiner Kochlöffel voll Mehl in 4 Loth
Butter verknätet , langsam an die Sauce gerührt ,
der Ragout noch ein wenig gekocht und ange¬
richtet .
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Gespickte und gefüllte Ralbsherzen .

Man spickt die Herzen fein ringsherum , reibt

ein Stücklein Schwarz - Brod zu Brosamen auf

dem Reibeisen , hackt 4 Loth Speck und eine Zwie¬

bel klein , mischt diese A Stucke mit Salz , gesto¬

ßenen Nägclein , Pfeffer und 8 zerquetschten Wach¬

olderbeeren unter einander , füllt die Herzen damit ,

soweit es ihre Oeffnung erlanbt , zerläßt in einem

breiten Geschirr ein Stück Butter , stellt die Her¬

zen aufrecht darein , streut sie oben mit Salz , Pfef¬

fer , Nägelein , deckt sie zu , und laßt sie dämpfen .

Wenn sie gelb sind , gießt man das Fett ab , thut

etwas Fleischbrühe und ein Glas Wein nebst eini¬

gen Zitronen - Rädlein uud einem Lorbeerblatt daran ,

deckt sie zu , und kocht sie langsam , bis sie weich

sind . Sie geben von selbst eine dicklichte Sauce .

Haben sie nun ihren Geschmack , so werden sie ange¬

richtet .

? rlcso6esu ( Lrikando ) mit Sauerampfer .

Von einem Kalbsschlegel schneidet man zwey

starke Finger dicke und einer Hand breite Stück¬

lein , Häutelt sie , klopft sie mit einem Messer wohl ,

nimmt etwas gewürfelt geschnittenen Speck nebst

einem Stücklein Butter in eine Kachel oder Kastrol ,

läßt es heiß werden , und röstet das geklopfte Fleisch

darin . Sobald es gelb ist , thut man es in ein

anderes Geschirr , einen Schöpflöffel voll gute Fleisch¬

brühe darüber , bindet nachstehende Kräuter in ein

sauberes Tüchlein : etwas Thymian , Rosmarin ,

Petersilie , ein wenig Dragon , Zitronenkraut , Ba¬

silikum , einige Lorbeerblätter und eine zerschnittene

Zwiebel , thut das Tüchlein zu dem Fleisch , soviel

Fleischbrühe dazu , bis sie dem Fleisch gleich ist ,

und deckt es zu . Sobald das Fleisch weich ist ,

wird es auf eine Platte gelegt , und an einem war -

( . 6 » )
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men Ort aufbehalten , die Sauce aber so lauge an den

Kräutern gekocht , bis noch ein Glas voll übrig ist .

Die Kräuter in dem Tuche drückt man fest aus ,

thut sie weg , und erhalt die Satice auf heißer Asche

warm . Hierauf wird eiue große Haud voll Sauer¬

ampfer gewaschen , zart geschnitten , so lange in ei¬

nem warm gemachten Stücklein Butter gedämpft ,

bis er weich ist , und die Hälfte von der zurückge¬

bliebenen Sauce daran gethan , dann der gekochte

Sauerampfer neben in die Platte um das Fleisch

gegossen , und die übrige Sauce mit einem Eßlöffel

auf dem Fleisch herum gethan .

kriesliäesu ( Hricando ) auf andere Art in einer

Nahm - Sauce .

Ein fleischiges Stück von 4 bis 5 Pfund Kalb¬

fleisch gibt eine Platte für L bis g Personen . Von

diesem Fleisch schneidet man ebenfalls 2 Finger

breite und » Finger lange Stücklein , Häutelt sie ,

klopft sie ein wenig , spickt sie mit klein geschnitte¬

nem Speck , legt die Stücklein alle auf ein Brett ,

streut Salz , Pfeffer , Nägelein und so viel Mehl ,

als zwischen ^ Fingern gefaßt werden kann , dar¬

über , zerläßt in einer breiten Kachel Butter , legt

die Stücklein so darein , daß keines auf das andere

kommt , und bestreut sie oben wieder mit den schon

zuvor angezeigten Dingen . Wenn sie auf beyden

Seiten gelb sind , gießt man die Butter davon ab ,

einen Schoppen sauren Rahm darüber , thut ein

Lorbeerblatt und eine halbe , zu Rädlein geschnittene

Zitrone darein , deckt den Fricandeau zu , läßt ihn

langsam kochen , bräunt kurz vor dem Anrichten

2 Loth Zucker in ein wenig Wasser , und thut ihn an

die Sauce , damit fie mehr Farbe bekommt .
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Noch eine Art ? ricsn6ei » t ( 5rikando ) .

Von einem Schlegel oder einer Schale werden

ebenfalls Stücke geschnitten , gehäutelt , geklopft , und

mit fein geschnittenem Speck gespickt . Hierauf

zerläßt man i >: einer breiten Kachel Butter , macht

die gespickten Stücke auf beyden Seiten gelb darin ,

gießt das Fett davon ab , ein Glas Wein und ei¬

nen Schöpflöffel Fleischbrühe darüber , deckt ihn zu ,

und kocht ihn langsam auf Kohlen . Zum Haclü ,

( Haschi ) nimmt man ein zuvor auf dem Reibeisen

geriebenes Stücklein Brod von der obern Rinde ,

das Mark von einer Zitrone nebst ein wenig von der

Schale , Z Charlotten - Zwiebeln , ein Stücklein Ro¬

ckenboll oder Knoblauch , 4 Loth Sardellen und

ein Stücklein Speck , Hackt dieß Alles zusammen

klein , zerläßt in einer Kastrol ein Stücklein Butter ,

rostet einen halben Kochlöffel Mehl darin gelb , thut

den gehackten Hachis und eine Hand voll verwellte

Morchen oder Trüffeln dazu , dieß Alles zusammen

t>n den Fricandeau , und etwas Muskatnuß , Nä -

gelein und Salz dazu . Wenn eö noch ein weniK

zusammen gekocht hat , wird der Fricandeau ange¬

richtet , und mit geschnittenen Pistazien und Zitro¬

nenschalen belegt .

Noch ein Fricandeau mit einer Llave ( Glao ) .

Zu diesem schneidet man einer Hand große

Stücke aus einem Schlegel , 3 , 4 oder 5 Stücke ,

und zwar so viel möglich in die Rundung , Häutelt

und klopft sie , spickt sie dicht mit fein geschnittenem

Speck , daß es wie ein Igel aussieht , zerhaut das

Uebrige von dem Schlegel , wo das Fleisch nicht

mehr zu großen Stücken tauglich ist , zu kleinen

Stücklein , thut diese in eine tiefe Kastrol oder Ka¬

chel , etwas Salz , eine ganze Zwiebel , ein paar

Lorbeerblätter , etliche Zitronen - Radlein , ganze Nä -
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gelein und Muskatblüthe oder ein Büschelein Kräuter

dazu , legt das gespickte Fleisch darauf , gießt eine halbe

Maaß Wein und noch so viel Wasser dazu , bis es dar¬

über geht , deckt es zu , laßt es über Nacht stehen , setzt

den andern Tag das Geschirr auf Kohlen , und kocht

es so lange , bis der Fricandeau ganz weich ist . An¬

fangs muß es fleißig abgeschäumt werden , daß sich

das Unreine nicht an das Fleisch anhängt . Wenn

dasselbe nun weich ist , wird es mit dem Schaumlöf¬

fel auf eine Platte gelegt , zugedeckt , und bey der

Wärme erhalten , die Sauce aber noch eine Zeit¬

lang gekocht und durch ein Haarsieb gegossen ; das

Fett ein wenig abgenommen , die Sauce wieder in

ein Geschirr gethan und so lange gekocht , bis noch

ein Glas voll davon übrig bleibt , dann der ge¬

kochte Fricandeau darin umgekehrt , auf eine warme

Platte gelegt , und gleich zu Tische gebracht . Er

kann als eine Zwischenplatte oder auch zu einem

Spinat gegeben werden . Wird er trocken aufge¬

tragen , so streut man klein geschnittene Zitronen¬

schale darüber , und garnirt ( ziert ) ihn mit Laub¬

werk und Petersilie .

Noch et «: Fricandeau von Ralbsieisch mit
Spargel « .

Das Fleisch wird vom Schlegel genommen , so viel

Personen so viel Fingersdicke Stücke werden geschnit¬

ten , gehäutelt , wohl geklopft und mit klein geschnitte¬

nem Speck gespickt . Man legt hierauf in eine Kachel

ein Pfund , auch mehr Kalböknochen , eine große mit

Nägelein besteckte Zwiebel , ein paar Lorbeerblätter ,

ein Stücklein Zitronenschale und ein wenig Mus¬

katblüthe , das gespickte Fleisch darauf , gießt einen

Schoppen , auch etwas mehr frisches Wasser daran ,

deckt es zu , setzt es auf Kohlen , und kocht es so

lange , bis das gespickte Fleisch mürb ist . Dann
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wird es herausgenommen , zugedeckt und aufbehalten ,

damit es warm bleibt , die Brühe durch ein Haar¬

sieb gegossen , und wieder auf Kohlen gesetzt , bis sie

kurz eingekocht ist . Die Sparg eln schneidet man

klein , kocht sie in Salzwasser weich , legt in eine

Kastrol oder Kachel ein Stücklein frische Butter ,

die gekochten Spargeln mit dem Schaumlöffel dar¬

ein , streut ein wenig Semmelmehl und Muskat -

blüthe darauf , gießt , wenn es gedämpft hat , et¬

was gute Fleischbrühe darüber , zieht vor dem An¬

richten der Spargeln 2 bis 5 Eygelb mit der Spar¬

gel - Sauce ab , und richtet sie sogleich an . Wenn

die bei ) dem Fleisch gewesene Sauce recht dick ein «

gekocht ist , wird das aufbehaltene Fleisch darin um¬

gekehrt , auf die Spargeln gelegt , und eine glühend

gemachte Schippe darüber gehalten . Diese Speise

kann als ein Nacht - Gemüß gegeben , oder Mittags

als eine Zwischen - Schüssel und auch als Ragout auf¬

getragen werden .

vrouilialie ( Vrulljade ) von Kalbfleisch .

Man schneidet 2 Finger breite und etwas mehr

als Fingerslange Stücklein , klopft solche wohl , hackt

4 Loth gewaschene Sardellen , das Gelbe von 2 hart¬

gesottenen Eyern , /» Loth frischen ( grünen ) Speck

oder in dessen Ermanglung eben so viel Rinds - Mark ,

etwas Petersilie und ein kleines Stück weiches

Brod klein untereinander , nimmt es nebst Salz und

Muskaten in ein Geschirr , rührt es mit 5 Eygelb

und dem Saft von einer Zitrone an , überstreicht

die geklopften Stücklein damit , rollt sie alle zu¬

sammen , steckt sie an einen kleinen Spieß , bestreut

sie mit Salz , wickelt ein Netz darüber , und begießt

sie fleißig mit Butter , daß sie langsam braten .

Wenn sie fertig sind , wird das Ney abgenommen ,

die Brouillade auf eine Platte gelegt , eine Butter -
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Sauce mit Zitronensaft und Eygelb abgezogen s ,

und darüber angerichtet . Sie kann auch trocken

als eine Nebenplatte zu großen Braten aufge - Z

stellt und mit Zitronen gegeben werden . v

Ragout von Ralbsbricslein ( RcUdsmilchen )

mit Trüffeln .

Man verwellt die Brieslein und 2 Euter im v

Salzwasser , nimmt das äußere Häutchen rein da - f

von ab , schneidet die Brieslein zn runden oder s

langen Stücklein , läßt in einer kleinen Kasirol l

oder Kachel ein Stücklcin Butter und einen halben z

Kochlöffel Mehl anziehen , thut einen Schöpflöffel s

Fleischbrühe , etwas geschnittene Petersilie und Zi - t

tronenschale , von einer halben Zitrone den Saft , ,

Muskatblüthe , ein Loth zuvor in einem Glase Wein g

gekochte Trüffeln nebst dem Wein darein , und die t

geschnittenen Brieslein dazu , verrührt vor dem An - c

richten des Gelbe von 2 bis 3 Eyern mit der Sauce , l

und richtet gleich an . Auf diese Art kann der Ra - t

gout in eine Pastete gefüllt , und statt der Trüffeln f

können auch Morchen oder Kappern genommen <

werden . (

Fleisch - Vögel . -

Von einem Kalbsschlegel macht man dünne

Stücklein , klopft sie wohl , schneidet kleinen Speck

wie zu einem Fricandeau , legt ihn in ein Geschirr , ,

uimmt ein halbes Glas guten Essig daran ; ferner

eine große Zwiebel , etwas Petersilie , ein Stücklein 1

Rockenboll oder Knoblauch und etwas Zitronenschale , !

schneidet dieß Alles klein , thut es zu dem gebaih - <

ten Speck , Salz , Muskatnuß , Pfeffer und Näge -

lein dazu . Wenn dieß eine Viertelstunde gebaiht
ist , wird das geklopfte Fleisch mit dem Speck ge¬
spickt , ein Stücklein Butter in eine Kasirol oder

Kachel gethan , das gespickte Fleisch darin gedampft ,
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sobald es gelb ist , die Baitze nebst einem halben

Schöpflöffel Fleischbrühe darüber gegossen , das

Fleisch zugedeckt , und so lange gekocht , bis es ganz

wenig Sauce mehr hat , dann angerichtet .

Fleisch - Vögel auf andere Art .

Man schneidet eben solche Stücklein , nur ein

wenig breiter , klopft sie , nimmt ein Stücklein Niern -

fett oder Mark , 2 Schweins - Niern , etwas Peter¬

silie , 2 gerührte Eyer , ein kleines Stück Speck ,

und von einem halben Kreuherweck die zuvor mit

2 Eßlöffel voll süßem Rahm angefeuchteten Bro¬

samen auf ein Brett , hackt Alles zusammen klein ,

thut es in ein Geschirr , Salz , Pfeffer , Muskat¬

nuß dazu , rührt es mit 2 Eyern an , streicht die

geklopften Stücklein mit Butter , von dem Gehack¬

ten darauf , und rollt sie zusammen . Wenn sie

alle fertig sind , spickt man jedes aufgerollte Stück¬

lein ein wenig , zerlaßt in einer breiten Kachel But¬

ter , dampft das Gespickte darin , gießt die Butter ,

sobald es gelblich ist , wieder ab , thut das übrige

Gehackte nebst ein paar Zitronen -Rädlein und einem

Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran , deckt sie zu ,

und kocht sie , bis sie eine kurze Sauce haben .
Gewickeltes Kalbfleisch .

Von einem Kalbsschlegel schneidet man Z Fin¬

ger breite und etwas längere Stücklein , klopft sie ,

überstreicht jedes Stücklein mit zerlassener Butter ,

reibt ein kleines Stück schwarze Brodbrosamen auf

dem Reibeisen , mengt eine klein gehackte Zwiebel ,

etwas Petersilie , Salz , Pfeffer , Muskaten und

Nagelein darunter , bestreut die bestrichenen Stück¬

lein von dem Vermengten , rollt jedes Stücklein

gleich einer Wurst auf , legt sie in eine breite Ka¬

chel , worin zerlassene Butter ist , streut das übrige

Vermengte darüber , deckt es eine Viertelstunde zu ,



läßt es dämpfen , deckt es wieder auf , und läßt die

Würste erst gelb werden . Hierauf legt man sie

auf eine Platte , gießt das Fett davon ab , einen

halben Schoppen sauren Rahm daran , und thut

ein paar Radlein Zitronen darein . Wenn dieß

ein wenig gekocht hat , wird es über die Würste

angerichtet .

krlcszzee ( Frikassee ) von Kalbfleisch .

Dieß müssen fleischige Stücklein von der Schale

oder vom Bug seyn . Sie werden rein gebautelt , '

wohl geklopft , in Gries - oder Semmel - Mehl und

etwas Salz umgekehrt , und in Schmalz ( Schmelz -

Butter ) gelb , aber ja nicht hart gebacken . Wenn

sie auf dem Brod abgetrocknet sind , werden sie auf

eine Platte gelegt , und warm erhalten . Hierauf

nimmt man ein Stück Butter in ein Kächelein , ver -

knatet ein paar Messerspitzen voll Mehl darin , gießt

einen Schöpflöffel Fleischbrühe daran , läßt es unter

beständigem Rühren ein wenig aufkochen , verrührt

das Gelbe von Z Eyern mit etwas Zitronensaft

und Muskatblüthe , gießt die Sauce langsam dar¬

an , und nach diesem an das gebackene Fleisch , daß

es warm zu Tische kommt . Auf diese Art können

auch Frieassees von jungen Hühnern und Tauben

gemacht werden .

Fvicassce von Ralbfleisch auf andere Art .

Man schneidet das Fleisch zu gewöhnlichen Stück¬

lein , klopft diese ein wenig , zerläßt ein kleines Stück

Butter in einer Kachel , legt das Fleisch darein ,

streut Muskatblüthe , Salz und einen halben Koch¬

löffel Mehl darüber , deckt es zu , läßt es langsam

auf Kohlen dämpfen , gießt einen starken Schöpf¬

löffel Fleischbrühe nebst dem Saft von einer halben

Zitrone darüber , bindet in ein zartes Tüchlein

2 Lorbeerblätter , Petersilie , ein wenig Rosmarin ,

Ragout s .
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Thymian und ein paar Zitronen - Rädlein , und legt

es in die Sauce zum Kalbfleisch . Wenn dasselbe

weich ist , wird das Tüchlein mit den Kräutern fest

ausgedrückt , daß die Kraft heraus kommt , das

Gelbe von 2 bis Z Eyern mit der Sauce abgezogen ,

und bey ' m Anrichten darüber gegossen .

Geklopftes Ralbflctsch .

Von einer untern Kalbsschale macht man dünne

2 Finger breite Stücklein , Häutelt sie rein , klopft

sie breit , schneidet etwas Petersilie nebst einem

Stücklein Zitronenschale fein , legt auf eine Zinn -

Platte dünne Schnitten Butter , streut so viel

Mutschelmehl , als zwischen Fingern gefaßt wer¬

den kann , darauf , von der geschnittenen Petersilie

und Zitronenschale darüber , thut Muskatblüthe , ein

wenig Salz und den Saft von einer halben Zitrone

dazu , legt das geklopfte Fleisch in der Ordnung

darauf , bestreut es wieder mit dem oben Angezeig¬

ten , schüttet einen kleinen Schöpflöffel Fleischbrühe

daran , deckt es zu , und stellt es auf die Kohl¬

pfanne . In einer Viertelstunde ist es fertig . Ehe

man die Platte zu Tische bringt , wird die Sauce

mit 2 Eygelb abgezogen , darüber gegossen , aber

nicht mehr gekocht . Es kann auch ohne Eyer ge¬

geben werden .

Ragout von Kalbfleisch mit Rukummern .

Dieß kann eine kleine Kalbsschale vom Bug

oder sonst von einem fleischigen Stück seyn . Man

schneidet Stücklein daraus , klopft solche , spickt sie ,

macht in einer Kastrol oder Kachel ein Stücklein

Schmalz heiß , und dämpft das Fleisch auf beyden

Seiten gelb darin . Inzwischen röstet man eine

Hand voll Brodbrosamen gelb in einem Stücklein

Butter , gießt das Schmalz von der Schale ab ,

und das geröstete Brod daran , schneidet 2 oder 5
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Knkummern , je nachdem sie in der Größe sind , zu
runden Brockelein , salzt sie eine Viertelstunde ein ,
drückt dann die Knknmmern fest aus , nimmt sie
nebst einer feingeschnittenen Zwiebel zu dem Fleisch ,
und dampft es so lange , bis cö Farbe hat . Wenn
es nicht Sauce genug zieht , wird ein wenig Fleisch ;
drühe nebst Muskaten und Pfeffer daran gethan ,
überhaupt darf es nur wenig Sauce haben . Soll
diese rezent seyn , so gießt man 2 Eßlöffel voll Essig
oder den Saft von einer Zitrone daran .

Frikandell von Ralbsfleisch .
Zu einer Mittlern Platte für 6 Personen wird

ein Pfund fleischiges Kalb - und ein Pfund Schwei¬
ne - Fleisch sammt dem Speck genommen , rein ge¬
hantelt , mit 4 Loth frischem Ochsen -Mark , der
Schale von einer halben Zitrone , ein paar Char¬
lotten - Zwiebeln , ä Blattern Basilikum , ein wenig
Thnmian und Petersilie ganz klein gehackt , das Ge¬
hackte nebst einem znvor im Wasser eingeweichten
und wieder fest ausgedrückten halben Kreutzerweck ,
Salz , Muskatblüthe und ein wenig Pfeffer in eine
Schüssel gethan , und mit 3 bis 4 Eyern sehr wohl
geschafft . Die Masse muß wie ein Kloß - ( Knopf¬
leins - ) Taig seyn . Hierauf bestreicht man eine Ka -
strol oder ein Potageblech stark mit Butter , streut
sie mit Semmelmehl , füllt die Masse darein , for --
mirt einen Stern oder halben Mond daraus , setzt
sie auf schwache Kohlen , schwache Kohlen oben dar¬
auf , bis die Frikandell ein wenig angezogen hat ,
thut ein Glas Wein , einen Schöpflöffel gute Fleisch¬
brühe , etliche Zitronen -Radlein und ein Lorbeerblatt
daran , und laßt es gemach ( allmählig ) kochen , bis
die Frikandell fertig ist . Vor dem Anrichten wird
das Gelbe von 2 bis Z Eyern verrührt , mit der
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Sauce abgezogen , und wenn es angerichtet ist ,
darüber gegossen .

Lrikandellen mit Trüffel » oder Sardellen - Sauce .

Man hackt ein Pfund oder etwas mehr von ei¬
ner gebratenen Kalbskeule ( Schlegel ) mit einigen
Charlotten -Zwiebeln fein , nimmt es in einen Mör¬
ser , thut einen in Milch eingeweichten und wieder
fest ausgedrückten Weck oder Semmel nebst 4 Loth
frischer Butter dazu , stoßt es wie einen Taig un¬
ter einander , rührt es in einer Schüssel mit 4 Ey -
gelb , etwas Salz und Muskatblüthe unter einan¬
der . Nun schneidet man viereckige Papierstückchen ,
( ein Quartblatt gibt /») , bestreicht sie mit kalter But¬
ter , schneidet 4 Loch , auch etwas mehr Speck zn
ganz feinen Würfeln , bestreut mit diesem und ge¬
riebenem Semmelmehl die bestrichenen Papiere ,
nimmt auf jedes einen Eßlöffel voll von der Masse ,
formirt Würstchen , in der Große wie man sie ha¬
ben will , davon , drückt das Papier oben und un¬
ten ein wenig zusammen , bestreicht ein Potageblech
oder eine irdene Platte mit Butter , legt die Fri -
kandellen darein , seht sie in einen Backofen und
läßt sie gelbbraun werden . Hierauf nimmt man
sie aus dem Papier , legt sie auf eine Platte , gibt
eine von den oben angezeigten Saucen darüber , oder
auch eine Zitronen - Sauce mit C' ygelb abgezogen .
Sie können auch trocken , zu allen grünen Gemü -
ßen oder mit Zitronensaft gegeben werden .

Ralbfleisch in einer Speck » Sauce .

Hiezu werden Ripplein genommen , wohl geklopft ,
mit zerlassener Butter überstrichen , mit Pfeffer ,
Salz und Nagelein gestreut , auf dem Rost gelb ge¬
braten , und wahrend des Bratens öfters mit zer¬
lassener Butter bestrichen , daß sie saftig bleiben .
Hierauf hackt man ein Stücklein Speck und eine
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Zwiebel klein , rostet einen halben Kochlöffel Mehl

in einem Stücklein Butter gelb , dämpft den ge¬
schnittenen Speck und Zwiebel wohl darin , loscht
ihn mit einem Schöpflöffel voll Feischbrühe ab , thut
ein paar Rädlein Zitronen , ein Lorbeerblatt , ein

wenig Muskaten und das gebratene Fleisch dazu .
Wenn es eine Weile gekocht und wenig Sauce mehr
hat , wird angerichtet .

Gefüllte Ralbs « oder Hammels » Nippen .

So viel Personen , so viel Kalbs - oder Ham -

melö - Rippen klopft man stark , daß sie breit werden ,
salzt sie auf beyden Seiten ein , bis die Farce
( Fülle ) gemacht ist , nimmt zu derselben ein Pfund
mageres Kalbfleisch , 4 Loth Ochsenmark , einige
Charlotten - Zwiebeln , ein wenig Petersilie , Schnitt¬

lauch , etwas Zitronenschale , einen Eßlöffel voll
Kappern und einen halben Häring auf ein Hack¬
brett , hackt es ganz klein , dämpft es in einem

Stücklein Butter , thut es in eine Schüssel , 2 Eß¬
löffel voll Semmelmehl , Muskatnuß , Pfeffer ,

ein paar gestoßene Nägelein und etwas Salz daran ,
rührt es mit 2 ganzen und mit 2 gelben Eyern an ,
streut die eine Seite der Rippen mit Semmelmehl ,

thut auf die andere unbestreute Seite die gerührte

Masse Fingersdick , nachdem zuvor auf jedes Stück¬
lein 4 Kappern gelegt worden sind , streut sie oben
auch mit Semmelmehl , bestreicht eine Kastrol
oder ein anderes Geschirr , worauf ein Deckel paßt ,
stark mit Butter , legt die gefüllten Rippen darein ,
setzt sie auf schwache Kohlen , und einen Deckel mit
dergleichen darauf . Wenn sie fertig sind , werden
ste ganz warm auf eine Platte angerichtet , mit Pe¬
tersilie und grünem Lorbeerlaub garnirt , klein geschnit¬

tene Zitronenschalen darüber gestreut , und ganze Zi¬
tronen dazu aufgestellt .



Ragouts . 2 .") 5

Hammels - Nippen in einer Sauce .

Man klopft die Hammels - Rippen stark , schabt

sie mit einem Messer sauber ab , kehrt sie in Mutschel -

mehl , Salz , Pfeffer und Nägelein um , zerlaßt in

einem breiten Geschirr Butter , und bratet die Rip¬

pen auf beyden Seiten gelb darin , schneidet eine

Zwiebel , ein paar Stücklein Knoblauch , eine halbe

Zitrone nebst Mark und Schale klein , nimmt das

Fett von den Rippen ab , das Geschnittene an das

Fleisch , läßt es ein wenig dämpfen , thut ein Glas

Wein , einen Schöpflöffel Fleischbrühe und ein Lor¬

beerblatt daran , deckt das Fleisch zu , und kocht es

langsam auf Kohlen . Wenn es weich ist , und noch

zu viel Fett hat , so wird solches abgeschöpft , und

dann angerichtet . Auf die nehmliche Art können

auch Kalbs - Rippen zubereitet werden .

Hammelfleisch in einer Nünnnel ' Sauce .

Hiezu ist ein Stück von der Brust oder Rippen

das beste . Zu 2 bis Z Pfund nimmt man so viel

Kümmel , als zwischen Z Fingern gefaßt werden

kann , thut das Fleisch nebst dem Kümmel in eine

Kastrol oder Kachel , halb Wasser und halb Fleisch¬

brühe , klein geschnittene Petersilie , Muskaten , ein

wenig Pfeffer und ein paar Zitronen - Radlein dazu .

Wenn das Fleisch halb weich ist , wird das Fett

davon abgeschöpft , ein kleiner Kochlöffel Mehl in

einem Stücklein Butter verknätet , an das Fleisch

gerührt , und dasselbe vollends ganz weich gekocht .

Ist es bey ' m Anrichten noch zu fett , so wird das

Fett abgeschöpft , auch kann die Sauce mit2Eygelb

abgezogen werden .

Ragout von Rindfleisch .

Hiezu kann von keinem andern Stück als vom

Schlacht - oder Lenden - Braten genommen werden .

Aus dein Fleisch macht man Stücklein ö Finger
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breit und einer halben Hand lang , klopft sie stark ,

doch aber so , daß sie nicht zerfetzt werden , vermengt

eine Hand voll Weißmehl mit Salz , Pfeffer und

Nagelein , kehrt die Stücklein darin um , und backt

sie langsam im Schmalz , daß sie saftig bleiben ,

und ja nicht hart werden . Wenn das Fleisch auf

dem Brod abgelaufen ist , thut man es in eine Ka -

strol oder Kachel , ein Glas Wein , einen Schöpf¬

löffel Fleischbrühe , ein Lorbeerblatt , und ein paar

Zitronen -Rädlein dazu , und kocht es so lange auf

Kohlen , bis es wenig Sauce mehr hat .
Frikassee von Ruttelfleck .

Wenn die Kuttelfleck sauber geputzt sind , wer¬

den sie im Salzwasser weich gekocht , und ganz klein

länglich geschnitten . Alsdann nimmt man ein Stück¬

lein Butter in eine Kastrol , läßt 2 kleine Kochlöf¬

fel Mehl darin anziehen , schüttet 2 Schöpflöffel

voll gute Fleischbrühe daran , thut fein geschnittene

Petersilie , ein wenig abgeriebene Zitronenschale ,

den Saft von einer halben Zitrone und etwas Mus¬

katen darein , die geschnittenen Kuttelfleck dazu , läßt

dieß zusammen noch eine Viertelstunde kochen , ver¬

rührt dann das Gelbe von 2 bis 5 Eyern , gießt

von der Sauce unter immerwährendem Rühren

daran , unl ) richtet nun sogleich an . — Diese Fri¬

kassee kann auch in Pasteten gefüllt werden . —

Vier Pfund Kuttelfleck geben eine Platte für 6 Per¬

sonen .
' Nuttelfleck sauer gekocht .

Sobald solche im Salzwasser weich gesotten sind ,

schneidet man sie Fingers lang und eben so breit ,

rostet 2 bis Z Kochlöffel voll Mehl in Butter braun ,

dann eine fein geschnittene Zwiebel darin , löscht es

mit Essig ab , thut Wasser oder Fleischbrühe daran ,

Pfeffer
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Pfeffer und Nägele « , dazu , und läßt die geschnitte¬

nen Kuttelfleck bis zum Anrichten darin kochen .

Wenn sie nun im Salz und in der Säure recht

sind , können sie angerichtet werden .

Ragout von Eyern .

Auf eine kleine Platte siedet man 3 Eyer hart ,

schält solche , schneidet sie der Länge nach entzwey ,

nimmt das Gelbe in ein kleines Geschirr , und zer¬

drückt es wohl mit einem Löffel ; so viel Eyer , so

viel Zwiebeln von mittlerer Große schneidet man

zu dünnen Rädlein , dämpft sie in einem guten

( großen ) Stück Butter weich , läßt sie aber ja

nicht braun werden , nimmt die zerdrückten gelben

Eyer , Muskatnuß , Ingwer , Pfeffer und Salz

dazu , verrübrt Alles zusammen recht wohl , gießt

ein kleines GlaS süßen Rahm daran , läßt es auf

Kohlen langsam aufkochen , und richtet den Ragout

an . Das Weiße von den Eycrn wird auf den Ra¬

gout gelegt , die ausgehöhlte Seite unter sich gerich¬

tet , und eine Form wie ein Stern oder Herz davon

gemacht . Auch kann es nur als eine Einfassung

um die Platte herum gelegt werden .

tLyer in saurer Sauce .

In eine Kachel oder Kastrol nimmt man ein

Stücklein Butter , röstet einen kleinen Kochlöffel

Mehl gelb darin , thut einen Eßlöffel voll geschnit¬

tene grüne Zwiebeln an das geröstete Mehl , läßt

sie ein wenig mitdämpfen , und nimmt noch zwey

Eßlöffel Essig , einen halben Schöpflöffel Fleischbrühe ,

Muskaten und etwas Pfeffer dazu . Wenn die

Sauce eine Zeitlang gekocht hat , wird sie auf eine

Zinnplatte gegossen und auf Kohlen gesetzt , dann

werden die Eyer , so viel man will , darein geschlagen ,

und so lange gekocht , bis das Weiße hart und das

Innere weich bleibt .

Lbfflerin Kochbuch I . >. ( i ? )
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Gefüllte Eyer mit Sauerampfer .

Man siedet die Eyer hart , schneidet sie von ein¬

ander , nimmt das Gelbe heran ? , weicht ein Stück

Milchbrod oder das Weiße v ^ n einem Weck in sü¬

ßen Rahm ein , verrührt inzwischen das herausge -
nommene Gelbe , drückt das eingeweichte Milchbrod

nicht gar zn fest aus , thnt an die zerdrückten Eyer

ein wenig Schnittlauch , Muökatblüthe und Salz

dazu , rührt es mit 5 Eygelb und A Eßlöffeln voll

süßem Nahm an , füllt die ausgehöhlten Eyer damit ,

überstreicht sie mit zerlassener Butter , streut ein

wenig Semmelmehl darauf , hackt eine Hand voll

Sauerampfer zart , röstet ein paar Messerspitzen voll
Mehl in Butter gelb , drückt den Sauerampfer aus ,

dämpft ihn in der Butter , thut einen halben Schop¬

pen sauren Rahm , halb so viel Fleischbrühe , Mus ?

katblüthe und Salz daran . Wenn die Sauce ein

wenig gekocht hat , richtet man sie auf die Platte an ,

setzt die gefüllten Eyer darein , stellt sie auf Kohlen ,
und einen Deckel mit schwachen Kohlen darauf , und

läßt sie langsam anziehen . In einer kleinen Viertel¬

stunde sind sie fertig .

Andere Art gefüllte süße iLyer .

Zu 12 Eyern , welche , wie die vorhergehenden ,

hart gesotten und von einander geschnitten werden ,

stoßt man 6 Loth geschalte Mandeln zart , weicht

' die Brosamen von einem Kreutzerweck in Milch ein ,

zerdrückt das herausgenommene Gelbe , thut die ge¬

stoßenen Mandeln , den ausgedrückten Weck , ein

Stücklein zerlassene Butter , ein wenig Zitronen¬

schalen , etwas Zucker und eine Hand voll Rosinen

dazu , rührt dieß zusammen mit einem ganzen Ey
und dem Gelben von A andern an , füllt die weißen

Eyer mit dieser Masse , richtet die unten folgende

Rosinen - Sauce auf eine Platte an , setzt die gcfüll -
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ten Eyer darein , und gibt ihr unten und oben schwache

Kohlen , daß die Eyer langsam aufziehen . Die Sauce

dazu wird auf folgende Art gemacht : Ein Viertel¬

pfund große Rosinen ( Zibeben ) und eben so viel

kleine verliest man , wascht sie sauber , setzt sie mit

einem Schoppen Wein und einem halben Schop ,

pen Wasser auf Kohlen , nimmt ein Stücklein Zu¬

cker und ein wenig Zitronenschalen dazu , rostet

3 Messerspitzen voll Mehl in einem Stücklein Butter

gelb , und thut sie an die Rosinen - Sauce . Wenn

sie eine Zeitlang gekocht hat , wird sie auf die Platte

angerichtet , und Zimmet darüber gestreut .

Noch eine Art gefüllter jLyer - Nagout .

So viel Personen , so viel i oder 2 Eyer wer¬

den gerechnet , hart gesotten , geschält , und von ein¬

ander geschnitten . Das Gelbe derselben nimmt

man in eine Schüssel , zerdrückt es wohl mit ein

paar Eßlöffeln voll süßem Nahm , thut ein wenig

fein geschnittenen Schnittlauch , MuSkatblüthe und

Salz dazu , rührt es mit einem Stücklein zerlasse¬

ner Butter lind 2 Eygelb vollends an , füllt die

ausgehöhlten Eyweiß damit , gießt einen Schop¬

pen süßen Rahm auf eine Zinnplatte , setzt die Eyer

darein , gibt ihnen unten und oben schwache Kohlen ,

und kocht sie langsam . Erfordern sie noch mehr

Sauce , so wird derselben mit süßem Rahm nach¬

geholfen , und vor dem Austragen ein wenig Mus¬

katen und Ingwer in die Sauce gethan .

Miridon von Ralbfleisch .

Von einer Kalbskeule ( Schlegel ) schneidet man

Z Finger breite und einer Viertel - Elle lange Stück¬

chen , klopft sie vermittelst eines Messerrückens , wenn

zuvor das Fleisch rein gehäutelt worden ist , legt eben

so viel Streifen Speck dazu , blanschirt alsdann
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das Fleisch mit siedendem Wasser , hackt nun 4 Lotl ,

Niernfett und eben so viel Speck klein , stoßt es

nach diesem im Morser fein , thut ?. in Milch ein¬

geweichte und wieder ausgedruckte Semmeln ( We¬

cken ) , wann zuvor die Rinde am Reibeisen abge¬

rieben worden ist , nebst Salz , Nelken und Mus -

katblüthe dazu , und stoßt das Gelbe von 5 bis

L Eyern darunter . Wenn dieß gehörig zu einem

Taig durchgearbeitet ist , bestreicht man eine Kastrol

oder eine Porzellan - Platte mit Butter , belegt das

Geschirr mit den Speckstreifen , ordnet die Kalb -

sieischstücklein zum Theil darüber , legt die gestoßene

Masse in der Rundung wie ein Brod Laibchen dar¬

auf , belegt sie wieder mit Kalbfleisch , über dieses

die Speckstreifen , bestreicht alsdann ein Blatt wei¬

ßes Papier mit ein wenig Butter , legt dasselbe

darüber , und setzt die Speise in einen Backofen .

In einer Viertelstunde ist sie fertig . Ehe der Mi -

ridon aufgetragen wird , nimmt man die überflüs¬

sige Fette davon , und gibt eine Kappern - , Sardel¬

len - oder andere Sauce besonders in einem Sosiär

( Soosen - Schüsselchen ) dazu .

Ragout von jungen Hühnern .

Hiezu kann man junge Hühner wie zu einer

Frikassee nehmen . Die Art , wie sie zu brühen

sind , will ich hier anzeigen , weil sie gemeiniglich

verbrüht werden . Wenn die Hühner gestochen sind ,

wird siedendes Wasser in eine Schüssel genommen ,

und mit kaltem Wasser abgekühlt , daß es heißer

bleibt , als man den Finger darin halten kann , dann

die Hühner gleich warm darein gethan , und mit

einem Kochlöffel so lange getunkt , bis die Federn an

den Flügeln ohne Mühe losgehen , und nun können

sie durchaus geputzt werden . Das Wasser , worin

sie liegen , kühlt man noch ein wenig ab , streift die
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Federn schnell in dem Wasser ab , und legt sie aus

diesem gleich wieder in ein anderes laues Wasser ,

daß sie nicht starr werden , sondern weiß bleiben .

Hierauf werden sie ausgenommen , und von innen

mit ein wenig Pfeffer und Salz eingerieben , das

Brustbein inwendig losgebrochen , und so gut wie

möglich gebogen , daß die Brust recht in die Höhe

kommt . Die Sauce wird auf folgende Art gemacht :

Man nimmt 2 gelbe Rüben , 2 Sellen - , 2 Peter -

siliemWurzeln und 4 Loth magern Schinken , schnei¬

det diese /, Stücke zu kleinen Brockelein , laßt ein

Stücklein Butter in einer Kachel vergehen , thut

auf die Butter 2 Speckscheiben , das Geschnittene

darein , die jungen Hühner darauf , dampft sie auf

Kohlen so lauge , bis die Hühner und das Geschnit¬

tene gelb sind , thut dann einen Schöpflöffel gute

Fleischbrühe nebst Muskaten daran , deckt sie zu ,

laßt sie kochen , bis sie weich sind , legt sie alsdann

auf eine Platte , und erhalt sie bey der Wärme .

Die Sauce wird durch einen engen Seiher getrie¬

ben , die Fette davon abgeschöpft , und die Sauce

warm über die Hühner gegossen . Sie können auch in

der durchgetriebenen Sauce warin erhalten werden .

Ragout von jungen Hühnern auf eine andere Art .

Die geputzten jungen Hühner werden in 4 Theile

geschnitten , in einem Stücklein Butter abgedampft ,

und mit einem halben Kochlöffel Mehl überstreut .

Sobald sie gclblicht sind , gießt man einen Schöpf¬

löffel Fleischbrühe und ein halbes Glas Wein dar¬

über , nimmt etwas Muskatblüthe daran , und deckt

sie zu . Wenn sie halb fertig sind , hackt man eine

Zwiebel , ein wenig Speck und Lebern von den

jungen Hühnern klein , thut das Gehackte an die

Hühner - Sauce , und kocht sie vollends damit aus .
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Wer will , kann auch den Saft von einer halben
Zitrone dazn nehmen .

( Frikassee ) von jungen Hühnern .

Wenn die jungen Hühner zuvor geputzt und aus¬
genommen sind , zerschneidet man sie zu /, Theilen ,
wascht sie immer mit warmem Wasser , daß sie weiß
werden , brüht sie zuletzt mit siedendem Wasser ab ,
deckt sie zu , läßt sie eine Weile stehen , zerläßt ein
Stücklein frische Butter in einer Kastrol , legt die
Hühner aus dem siedenden Wasser auf ein Tuch ,
thut sie , sobald sie trocken sind , gleich iu die Kastrol ,
streut einen kleinen Kochlöffel Mehl nebst Muskaten
und Salz darüber , gibt ja Acht , daß sie weiß blei¬
ben , gießt einen Schöpflöffel Fleischbrühe darüber,
und deckt sie zu . In ein reines Tüchlein nimmt
man nun eine grob geschnittene Zwiebel , Petersilie ,
etliche Blätter Basilikum , Thymian , 4 Zitrouen -
Rädlein und Z Dragonblätter , bindet es mit einem
Faden zu , thut es zu den Hühnern , kocht es so
lange mit , bis sie fertig sind , und drückt vor dem
Anrichten die Kräuter mit dem Kochlöffel fest aus .
Wenn die Sauce kurz ( bis auf etwas weniges ) ein¬
gekocht ist , werden sie angerichtet .

Frikttssee von jungen Hühnern mit Rrcbsen .

Auf 3 junge Hühner werden 25 Krebse gerech¬
net , die Hühner in 4 Theile zerschnitten und in
warmes Wasser gelegt , daß sie weiß werden . Die
Krebse siedet man , nimmt die Schwänze davon , stoßt
die Schalen klein , dämpft sie in einem guten ( ziem¬
lichen ) Stück Butter , gießt einen starkcn Schöpflöffel
Fleischbrühe daran , preßt sie durch , schöpft die But¬
ter oben ab , und behält dieses bis zum Anrichten
zurück , zerläßt hierauf in einer Kastrol ein Stück¬
lein Butter , läßt einen kleinen Kochlöffel voll Mut -
schcl - und ein paar Messerspitzen voll Weißniehl darin
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anziehen , thut die durchgetriebene Krebsbrühe daran ,
die Hühner darein , Muskatblüthe , ein wenig gerie¬
bene Zitronenschalen , etwas fein geschnittene Peter¬
silie und eine Hand voll verweilte Morchen dazu ,
kocht dieß zusammen , bis die Hühner weich sind ,
und verrührt dann in der zurückbehaltenen Krebs¬
butter Eygelb und den Saft von einer halben
Zitrone . Wenn die Hühner angerichtet sind , rührt
man die Sauce davon langsam an die Eygelb , läßt
solche auf den Kohlen unter bestandigem Rühren
anziehen , gießt sie über die Hühner , und legt die
Krebsschwänze darauf .

Junge Hühner mit Stachelbeeren .

Die jungen Hühner werden sauber geputzt , aus¬
genommen lind eingebogen . In eine Kastrol legt
man Speck , die Hühner darauf , lind wieder Speck
oben auf die Hühner , thut gelbe Rüben , Petersi¬
lien - Wurzeln , eine ganze Zwiebel , ganzes Gewürz
und ein wenig ungesottenen Schinken dazu , füllt sie
mit Fleischbrühe auf , uud laßt sie kochen , bis sie
weich sind . Zur Sauce nimmt man ein wenig But¬
ter in ein Geschirr , laßt sie zergehen , rostet einen
Kochlöffel voll Mehl braun darin , thut feine Char¬
lotten -Zwiebeln darein , läßt sie ein wenig mitdäm¬
pfen , füllt sie hierauf mit der durchgetriebenen Hüh¬
nerbrühe auf , und laßt sie kochen , bis sie dick genug
isi . Dann werden noch nicht ganz reife Stachelbeeren
von Buhen und Stielen gesäubert , und eine Stunde
in ein Geschirr mit siedendem Wasser gethan . Wenn
man anrichten will , so thut man die Hühner auf
die Platte , und die Stachelbeeren mit etwas Zitro¬
nensaft an die Sauce , welche aber nicht mehr
gekocht , sondern sogleich über die Hühner angerich¬
tet wird .
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Junge Hühner mit Schinken .

Man putzt die jungen Hühner sauber , biegt sie
ein , thut sie in ein Geschirr , worein ein Stück¬
lein frische Butter geschnitten worden ist , Petersi¬
lien - Wurzeln und gelbe Rüben darauf , legt über
dieses die Hühner , eine Zwiebel , ein wenig Zitro¬
nenschale , ^ bis 6 ganze Gewürz - Nagelein , und
ein Stücklein mageren und in Scheiben geschnittenen
Schinken dazu , dämpft sie auf schwachen Kohlen zu¬
gedeckt eine Viertelstunde , gießt hierauf einen Schöpf¬
löffel voll Wasser oder Fleischbrühe daran , und
laßt dieß Alles so lange kochen , bis die Hühner
weich sind . Alsdann nimmt man die Wurzeln sammt
dem Schinken heraus , hackt dieses klein , und stoßt
es mit dem Gelben von 2 hartgesottenen Eyern in
einem Morser zu einem Brey , treibt es dann durch
ein Haarsieb , verdünnet es mit der Hühnerbrühe ,
läßt es warm stehen , aber nicht kochen , nimmt ein
wenig Muskatblüthe daran , und zieht die Sauce
vor dem Anrichten mit 5 Eygelb ab .

Gefüllte junge Hühner mit Rrebsen in einer
Rrebo - Sauce .

Drey junge Hühner werden pünktlich gebrüht ,
so lange sie noch warm sind , ausgenommen und
durchgebrochen , 25 Krebse gesotten , die Schwänze
davon geputzt , und die Schalen mit einem Stück¬
lein Butter klein gestoßen . Hierauf reibt man von
einem Weißbrod oder Kreutzerweck die Rinde ab ,
weicht das Innere in Wasser ein , schneidet die Krebs¬
schwänze zu kleinen Brdckelein , ein klein wenig Pe¬
tersilie dazu , drückt den eingeweichten Weck fest aus ,
dämpft ihn in einem Stück Butter , thut das Ge¬
schnittene nebst etwas Salz und Muskatnuß darein ,
rührt es mit 2 ganzen und 4 gelben Eycrn an , dämpft
in 5 bis 6 Loth Butter die gestoßenen Kub ? schalen ,
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und gießt » Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe dar¬
an . Wenn es ein wenig gekocht hat , preßt man ' s
dnrch ein Haarsieb , nimmt von der Kreböbntter ei¬
nen Eßlöffel voll zu der angerührten Fülle , und füllt
die durchgebrochenen Hühner so damit , daß anch von
der Fülle in den Leib kommt , weil sie sonst wegen
der zarten Haut auf der Brust aufspringen . Dann

naht man sie zu , zweckt sie auf , legt sie in eine
Kachel , wo sie Platz haben , schöpft von der durchgepreß¬
ten Krebs - Sauce die Butter vollends ab , gießt die
Sauce über die Hühner , setzt sie auf Kohlen , damit
sie langsam kochen , thut klein geschnittene Petersilie ,
etwas Muskatnuß , eine Hand voll verwellte Ma¬
chen , ein wenig klein geschnittene Zitronenschale und
den Saft von einer halben Zitrone , alles dieß an
die Hühner , und kocht sie so lange , bis sie weich sind .
Dann wird ein Stücklein Butter in ein Geschirr
genommen , ein Eßlöffel Mutschel - und ein klein
wenig Weißmehl darunter gerührt , und dieß auch
an die Hühner gethan . Wenn sie noch eine Vier¬
telstunde damit gekocht haben , wird das Gelbe von
Z Eyern an die zurückgebliebene Krebsbutter gerührt ,
die Sauce vor dem Anrichten mit dem Eygelb abge¬
zogen und über die Hühner gegossen .

Rapaun in einer Austern - Sauce .

Er wird trocken gerupft , ausgenommen , die
Brust , wenn er noch warm ist , breit geschlagen ,
überhaupt der ganze Kapaun ein wenig geklopft ,
rein ausgewaschen , schön rund gebogen , und der
Hals abgeschnitten . Hat man nicht viel Austern ,
so nimmt man deren nur > » bis 12 in ein Geschirr ,
ein klein wenig gehackte Petersilie , Muökatblüthe ,
ein Stücklein zerlassene Butter , etwas Zitronensaft
und Salz dazu , füllt dieß Alles in den Kapaun ,
naht ihn ein wenig zu , daß die Kraft darin bleibt ^
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Junge Tauben in einer Speck - Sauce .

Wenn die Tauben gepuht und in 4 Theilc zer¬
schnitten sind , schneidet mcm eine Zwiebel und ein
Stücklein Speck zu kleinen Bröckelein , rostet einen
Kochlöffel Mehl in einein Stücklein Butter gelb ,
dämpft das Geschnittene wohl darin , thut einen
Schöpflöffel gute Fleischbrühe daran , ein Lorbeer¬
blatt , ein paar Eßlöffel voll Essig oder Zitronensaft ,
ein wenig Muskaten , Pfeffer und Nagelein dazu ,
und die zerschnittenen Tauben darein . Sobald sie
weich und rezent genug sind , werden sie angerichtet ;

legt dann den Kapaun in eine Kastrol , gießt gute
Fleischbrühe daran , bis sie halb darüber geht , thut
ein Lorbeerblatt , etliche Zitronen -Rädlein und Mus -
katblüthe daran , deckt den Kapaun zu , uud kocht
ihn , bis er weich ist . In ein anderes Geschirr
wird nun ein Stücklein frische Butter genominen ,
ein kleiner Kochlöffel Mehl darin verknatet , von ei¬
ner Zitrone der Saft dazu gethan , und soviel von
der Kapaun - Brühe daran gegossen , als es nöthig hat .
Die Austern , welche noch dazu bestimmt sind , wer¬
den sammt dem Seewafser und einem halben Eß¬
löffel Kappern an die Sauce gethan . Sobald der
Kapaun angerichtet ist , wird daö Gelbe von ä Eyern
mit der Sauce wohl verrührt , und diese , ohne weiter
zu kochen , über den Kapaun angerichtet .

Dapaun in einer Zitronen - Sauce .

Der Kapaun wird ganz auf die vorstehende Art
behandelt , und die Sauce dazu also verfertigt :
Eine Zitrone wird auf dem Reibeisen abgerieben ,
das Mark von derselben dazu gethan , dann die
Sauce wie die vorhergehende gemacht , nur daß man
statt der Austern zu der Zitrone ein wenig Petersilie
und eine Hand voll verwellte Morchen nimmt .
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man kan >n auch einen Eßlöffel voll Kappern darein
thun . Uebrigens können die zerschnittenen Tauben
auch wie die jungen Hühner zubereitet werden .

Tauben auf andere Art in einer Zauce .

Nach dem Putzen werden sie aufgezweckt , mit
fein geschnittenem Speck gespickt , mit etwas Nä -
gelein , Pfeffer und Salz aus - und inwendig einge¬
rieben , und über Nacht in ein wenig Essig gelegt .
Hierauf nimmt man in ein breites Geschirr ein
Stücklein Butter , legt die gebaitzten Tauben auf
ein Brett , überstreut sie mit etwas Mehl , legt die
gespickte Seite auf die Butter , macht sie aus bei¬
den Seiten gelb , thut einen Schöpflöffel Fleischbrühe
und den Essig , worin sie gebaitzt worden sind , nebst
einem Lorbeerblatt und ein paar Zitronen - Rädlein
darein , deckt sie dann zu , und kocht sie so lange ,
bis die Tauben weich sind , und nur wenig Sauce
mehr haben .

Gano -L. cber in einer Trüffel - Sauce .

Wenn die Leber sauber gewaschen ist , soj belegt
man eine Kastrol oder Kachel mit dünnen Speck -
fcheiben , thut auf den Speck ä Loth , auch etwas
mehr klein geschnittenen magern Schinken , auf den
Schinken die Gans - Leber , streut etwas Salz , Psef -
ser , Nägelein und Muskatnuß darüber , gießt ein
Glas guten Wein darauf , bestreicht ein Blatt
weißes Papier mit Butter , legt es auf die Leber ,
einen passenden Deckel darauf , und gibt unten und
oben Kohlen . Ware kein solcher Deckel vorhanden ,
so kann die Kastrol sammt dem Papier in einen Back¬
ofen gestellt werden . Die Sauce dazu wird auf
folgende Art gemacht : Vier Loch Trüffeln kocht
man in einem halben Schoppen Wein , röstet einen
kleinen Kochlöffel Mehl in einem Stücklein Butter
gelb , hackt eine halbe Zwiebel nebst etlichen Zilro -
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nen - oder Pomeranzen -Rädlein fein , dampft sie in
dem gerösteten Mehl , gießt die Trüffeln sammt
dein Wein und ein wenig Fleischbrühe daran , legt
die Leber , sobald sie fertig ist , auf eine Platte ,
schöpft das Fett davon ab , gießt die übrige Sauce
durch einen Sciher an die Trüffel - Sauce , laßt diese
noch ein wenig aufkochen , und richtet sie über die
Leber an .

Gans - lieber auf andere ? lrt .
Die zuvor gewaschene Gans - Leber wird in einer

Kachel oder Kastrol mit einein Stücklein zerlassener
Butter zugesetzt , und auf schwachen Kohlen gelblicht
gebraten . Inzwischen schneidet man eine Zwiebel ,
ein Stücklein Speck und etliche Zitronen -Nadlein zu
kleinen Brockelein , gießt das Fett von der Leber
ab , bestreut sie mit Z Messerspitzen voll Mehl ,
nimmt das Geschnittene dazu , dampft es so lange ,
bis die Zwiebel weich ist , gießt 2 bis 5 Eßlöffel voll
Essig und etwas Fleischbrühe daran , deckt die Leber
wieder zu , und kocht sie vollends aus . Vor dem
Anrichten wird sie gesalzen , und wahrend des Ko¬
chens einigemal gerüttelt , damit sie nicht anhängt .

Gedämpfte Lnten .

Wenn die Ente geputzt ist , wird sie rein gewa¬
schen , mit Salz , Pfeffer und Nägelein eingerieben ,
ein Stücklein Thymian darein gesteckt , die Ente
in eine Kachel gelegt , ein Stücklein Schmalz in ei¬
ner kleinen Pfanne heiß gemacht , und über die Ente
gegossen . Sobald sie auf beyden Seiten gelb ge¬
dampft ist , gießt ma >, das Schmalz rein davon ,
nnd einen starken halben Schoppen Wein uud so
viel Fleischbrühe daran , bis sie der Ente gleich geht ,
deckt sie dann zu , und läßt sie kochen . Inzwischen
wird der Hachis auf folgende Art gemacht : Man
nimmt die Leber und das Beste vom Magen , ein
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Stücklein Speck , ein paar Charlotten - Zwiebeln ,
das Mark und die Schale von einer halben Zitrone ,
4 gewaschene Sardellen und einen starken Eßlöffel
voll geriebene Brodrinde , hackt dieses Alles fein ,
zerläßt in einem Geschirr ein Stücklein Butter ,
röstet ein paar Messerspitzen voll Mehl darein , kehrt
das Gehackte ein paar Mal darin um , thut es an
die Ente , ein wenig gesottene und zerschnittene Mor -
chen , Muskaten und Nagelein dazu . Sobald die
Ente weich und die Sauce dicklicht ist , wird sie an¬
gerichtet . Es können auch Schnitten auf folgende
Weise dazu gemacht werden . Man nimmt das Innere
aus einem Kalbs - Milz heraus , thut es nebst einem
Stücklein Kalbsleber , ein paar Charlotten -Zwiebeln ,
einem kleinen Stücke Speck , Z Stücklein Knoblauch ,
ein wenig Zitronenschale und den Brosamen von
einem Weißbrod oder Kreutzerweck auf ein Brett ,
hackt Alles zusammen fein , nimmt es in eine Schüs¬
sel , Salz , Pfeffer , Nagelein und Muskaten dazu ,
rührt es mit 5 Eygelb an , macht von einem altge -
backenen Kreutzerweck dünne runde Schnitten , und
streicht von dem angerührten Hachis eines halben
Fingers dick darüber . Wenn sie alle beyfammen
sind , überfahrt man das Bestrichene von einem ver -
klepperten Ey mit einem Pinsel , backt sie im Schmalz
gelb , und legt sie , sobald die Ente angerichtet ist ,
um dieselbe herum . Dergleichen Schnitten können
auch zu einem Gemüse oder als Gemüse in einer
Butter - Sauce gegeben werden .

lLnte auf andere Art in einer Pomeranzen - Sauce .

Die geputzte Ente wird mit Nägelein , Salz
und Pfeffer eingerieben , gleich der vorhergehenden
im Schmalz gelb gedampft , indessen aber dieSauce
verfertigt : Man nimmt dazu ein halbes Pfund ge¬
schnittenes Kalbfleisch , ein Viertelpfund magern
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Schinken nebst einer großen Hand voll Zwiebeln in
eine zuvor mit frischem Speck belegte Kastroi , dampft
Alles zusammen gelb , thut 2 Schöpflöffel Fleisch¬
brühe daran , ein Stücklein Rockenboll, oder Knob¬
lauch , ein wenig Thymian , ein Lorbeerlaub und
4 RoSmarin - Blatter dazu , kocht dieß zusammen
eine Viertelstunde , rührt einen kleinen Kochlöffel
Mehl mit einem Glase Burgunder - oder anderm guten
rothen Wein glatt , und dieß nebst dem Mark von
einer Zitrone an die gekochte Sauce , schneidet von
einer bittern Pomeranze die Schale klein darein ,
laßt es noch eine Viertelstunde zusammen kochen ,
preßt es durch ein Sieb , gießt das Fett von der
Ente ab , die durchgepreßte Sauce daran , und kocht
diese noch so lange mit der Ente , bis es Zeit zum An¬
richten ist . In die Sauce können noch eine Hand
voll verweilte Morchen oder gute Erdschwämme

, auch 4 gehackte Sardellen gethan
werden , daß sie mehr Iiaulgoui . ( einen stärkern Ge¬
schmack ) hat .

Zahme oder wilde Ente in einer Häringo - Sauce .

Von der zuvor geputzten und ausgenommenen
Ente wird die herausgenommene Leber bey Seite
gethan , ein Häriug sauber geputzt , der Kopf ab¬
geschnitten , der Nogen oder Milchling herausge¬
nommen , der Häring ganz in die Ente gesteckt , die¬
selbe aufgezweckt , und am Spieß oder in dessen Er¬
manglung in einer Kachel halb gebraten . In eine
andere Kachel nimmt man ein Stücklein Butter ,
macht einen kleinen Eßlöffel Mehl darin gelb , dämpft
eine kleine Zwiebel darin ab , thut einen Schöpflöf¬
fel ungesalzene Fleischbrühe oder Wasser daran , et¬
was Pfeffer , Nägelein , Muskatnuß , ein paar Zi -
troneu -Rädlein , ein Lorbeerblatt , und einen Eßlöf¬
fel voll Kappern dazu , legt die halbgebratene Ente
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darein , nimmt aber zuvor den Höring heraus , schnei¬

det ihn zu kleinen Brbckelein , und thut ihn an die

Sauce . Die zurückgebliebene Leber , wovon aber

die Galle weg seyn muß , wird mit einem Stücklein

Speck und ein wenig Brodbrosamen gehackt , und

auch an die Sauce gethan , dieselbe zugedeckt und

vollends ausgekocht .

Gedämpfte Schnepfen .

Auf diese Art werden sie meist nur , wenn sie

alt sind , zugerichtet . — Wenn das Eingeweide aus

2 gerupften Schnepfen herausgenommen ist , wascht

man sie nur von außen ab , reibt sie inwendig mit

Salz , Nägelein und Pfeffer ein , steckt den Schna¬

bel vorn in den Hals , zweckt sie auf , überstreut sie

von außen wieder mit Salz , Pfeffer , Nagelein und

etwas Mehl , nimmt Butter in eine Kastrol oder

Kachel , dampft die Schnepfen gelb , gießt die But¬

ter wieder ab , thut 2 kleine Gläser Wein , einen

Schopflöffel voll Fleischbrühe , ein Lorbeerblatt und

etliche Rädlein Zitronen daran , und deckt sie zu .

Alsdann nimmt man das Eingeweide nebst den zu¬

vor gereinigten Magen auf ein Brett , ein paar

Charlotten - Zwiebeln , ein Stücklein Knoblauch , ein

wenig Zitronenschale uud ein kleines Stück Speck

dazu , hackt dieß zusammen klein , rostet 2 Eßlöffel

voll Mutschelmehl in Butter gelb , dämpft das

Gehackte darin , thut Alles an die Sauce der

Schnepfen , und setzt solche auf keine starke Koh¬

len , daß sie nicht anhängen . Wenn sie weich sind ,

und die Sauce nicht mehr zu dünn ist , werden sie

angerichtet .

Feldhühner werden auf eben diese Art zuge¬

richtet , nur wird , weil ihr Eingeweide nicht zu ge¬

brauchen ist , das Herz und Leber zu dem Uebrigcn

gehackt ; auch kann zu übriggebliebenem gebratenen
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wild -en Geflügel eine solche Sauce gemacht , und

als Ragout gegeben werden .

Schnepfen und Feldhühner werden auf solche

Art zubereitet in Pasteten gefüllt .

Rvammets - Vögel m einer Sauce ,

welche auch so in Pasteten gebraucht werden können .

Wenn sie gerupft , ausgenommen , die Kopfe

abgeschnitten , die Augen herausgenommen , aus¬

gewaschen , und mit Nägelein , Pfeffer und Salz

eingerieben sind , zerläßt man in einem Geschirr

Butter , dampft sie darin , stoßt die abgeschnittenen

Kopfe mit einem Stücklein magern Schinken und

einigen Wachholder - Beeren , dampft das Gestoßene

in einem Stücklein Butter gelb , gießt gute Fleisch¬

brühe daran , und laßt sie eine Zeitlang kochen .

Sobald die Krammetsvögel gelb gedampft sind , gießt

man die Butter davon ab , preßt das Gestoßene

durch ein Tuch , thut es daran , und deckt sie zu .

Die herausgenommenen Lebern hackt man mit ei¬

nem Stücklein Speck und einer Zwiebel klein , röstet

einen Eßlöffel Mutschel - und halb so viel Weiß -

Mehl gelb in Butter , kehrt das Gehackte darin

um , und nimmt es sogleich an die Krammetsvögel .

Wenn die Sauce noch ein wenig gekocht hat , kön¬

nen sie entweder so gegeben , oder in eine Pastete

gefüllt werben . Verlangt man sie rezent , so wird

Zitronensaft darauf gedrückt .

Gefüllte L . erchen .

Man nimmt die geputzten Lerchen aus , schränkt

die Köpfe unter die Flügel , schneidet die Füße ab ,

wirft von dem Herausgenommenen die Mägen weg ,

hackt das Uebrige mit einem Stücklein frischem

Speck , einer Zwiebel , etwas Zitronenschalen und

ungefähr einem halben Pfund Kalbfleisch zu einer

feinen
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feinen Farce ( Fülle ) , kocht ein halbes Milchbrod

in einem Glas gutem süßem Rahm zu einer dicken

Oöme ( Creme ) , rührt die gehackte Farce und die

gekochte Creme mit 4 Eygelb an , etwas Muska¬

ten , Salz , Pfeffer und ein wenig Nägelein dazu ,

füllt die Lerchen ein wenig davon , bestreicht eine

kleine Zinn - oder Porzellan - Platte , worauf etwa

anderthalb oder 2 Dutzend Lerchen gelegt werden

können , mit Butter , belegt sie mit dünnen Schnit¬

ten von frischem Speck , streicht von der Fülle dar¬

über , legt die gefüllten Lerchen in der Rundung

dicht zusammen auf die Fülle , thut die noch übrige

Fülle darüber , dünne Schnitten Speck darauf , und

stellt sie in einen nicht sehr heißen Ofen . Im Noth -

fall können sie auch auf Kohlen langsam fertig ge¬

macht werden . Ehe man sie zu Tische gibt , wird

der Speck abgenommen .

Lerchen in einer Sauce .

Wenn die Lerchen gerupft und ausgenommen ,

die Köpfe und Füße abgeschnitten sind , werden sie

alle auf ein Brett gelegt , mit Salz , Pfeffer und

ein wenig Nägelein überstreut , und in zerlassener

Butter gedämpft . Die Köpfe und Füße stoßt man ,

nimmt sie in eine kleine Kachel oder Kastrol , einen

Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe daran , läßt sie

eine Zeitlang kochen , und preßt sie durch . Sobald

die Lerchen gelb sind , wird die Butter ab - und die

durchgepreßte Sauce daran gegossen , das Einge¬

weide ohne die Mägen mit einer Zwiebel , einem

Stücklein Speck und etwas Zitronenschale zusam¬

men klein gehackt , ein großer Eßlöffel voll Mut -

schel - oder Semmel - Mehl gelb gerostet , das Gehackte

darin gedämpft , und an die Lerchen gethan . Wenn

sie noch eine Zeitlang gekocht haben , können sie so

gegeben , oder in eine Pastete gefüllt werden .

LWerin Kochbuch I . >. ( iL )
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Ragout von einem Hasen .
Man zerhaut den Hasen nach Belieben zu Stück «

lein , Häutelt und spickt diese , legt alle Stücklein
auf ein Brett , bestreut sie mit Salz , Pfeffer , Nä -
gelein und etwas Mehl , zerläßt in einem breiten
Geschirr Butter , legt die Stücklein auf die gestreute
Seite darein , streut sie oben mit dem Nehmlichen ,
schneidet eine Zwiebel und ein kleines Stück Speck
klein , nimmt , wenn der Hase auf beiden Seiten
gelb ist , das Geschnittene darein , läßt es noch ein
wenig mitdämpfen , tbut einen halben Schöpfiöffcl
Fleischbrühe , etliche Zitronen - Rädlcin , ein Lorbeer -
Blatt , nach diesem einen Schoppen sauren Rahin
und einen halben Eßlöffel Kappern daran , deckt es
zu , und kocht es so lange , bis der Hase weich ist ,
dann wird er angerichtet . Der R .ihm kann auch
wegbleiben .

Auf diese Art können auch junge Hasen ver¬
fertigt , und als Braten gegeben werden .

Schwarz , oder Noth . lvilddret in einer Sauce
zu geben .

Man schneidet kleine Stücklein , ( von der Brust
oder den Seitenstücken sind sie am besten ) , und setzt
sie mit 2 Theil Wasser und i Theil Essig zu . Ist
das Wildbret gebaitzt , so nimmt man etwas weni¬
ger Essig , ein Lorbeerblatt , etliche Zitronen - Räd¬
lein , einige Wachholderbeeren , Pfeffer , Nagelein
und Salz dazu , siedet das Wildbret halb weich ,
vermengt eine starke Hand voll Brodbrosamen mit
einem Kochlöffel voll Mehl , röstet es in einem
Stücklein Butter braun , und dämpft eine Zwiebel
und ein Stücklein Speck , beydes zuvor klein ge¬
schnitten , in dem gerösteten Brod . Hat das Wild¬
bret viel Fett , so wird dieses abgeschöpft , das ge¬
röstete Brod daran gethan , und das Wildbret so
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lange gekocht , bis es weich ist . Dann kann es

angerichtet , und auch in eine Pastete genommen

werden .

Schnecken zu kochen .

Die Schnecken werden sauber gewaschen , in ei¬

nem starken Salzwasser eine Stunde gesotten ( das

Aschenwasser ist höchst unnöthig dabey ) , alsdann

mit einer Gabel herausgezogen , und auf folgende

Art geputzt : Das schwarze Häutlein oben muß da¬

von , den Ring , der an dem Häntlein um den

Schnecken herumgeht , schneidet man ab , und das

Spitzlein vornen weg . Dann werden sie mit einer

Hand voll Salz geschleimt , und nach diesein aus

Z bis ä warmen Wassern gedrückt . Die Sauce

dazu wird auf folgende Weise verfertigt : Ein paar

gewaschene Sardellen , ein wenig Petersilie und Ma¬

joran schneidet man klein , verknätet einen Eßlöffel

Mutschel - und ein paar Messerspitzen voll Weiß -

Mehl in /» Loth Butter , nimmt das Geschnittene

dazu , rührt es mit guter Fleischbrühe an , thutMuskat -

blüthe , ein wenig Pfeffer und die geputzten Schne¬

cken darein , läßt sie eine Viertelstunde an der Sauce

kochen , und richtet sie an .

Sollen sie in ihren Häuschen gekocht werden , so

muß man dieselben zuvor sauber reinigen : hierauf

mengt man auf die vorbeschriebene Art die Butter ,

Mutschel - oder Semmel - Mehl , das Gewürz und

das Geschnittene untereinander , thut von dem An¬

gemachten etwas Weniges in das Schneckenhaus ,

den Schnecken darauf , und auf diesen wieder etwas

von dem Angemachten . Wenn alle gefüllt sind ,

nimmt man sie in eine Kachel , und einen Schöpf¬

löffel voll Fleischbrühe dazu . In einer Viertelstunde

find sie gekocht .
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Froschschenkel ; u fricassiccn .

Wenn solche geputzt werden sollen , muß man

das runde Häutlein zwischen den Schlegeln weg¬

schneiden , es zeigt sich gleich , was davon weg muß .

Man salzt sie ein wenig ein , und schneidet jedes

Schlegelein von einander . Hierauf nimmt man in

eine Kachel oder Kastrol ein Stücklein Butter , läßt

einen Eßlöffel voll Mehl darin anziehen , gießt ei¬
nen Schöpflöffel Fleischbrühe daran , thut klein ge¬

hackte Petersilie , Salz , Muskatblüthe , den Saft

von einer halben Zitrone und klein geschnittene Zitro¬

nenschalen darein , die gewaschenen Froschschenkel

dazu , und kocht sie eine Viertelstunde . Dann werden

2 oder 5 Eygelb mit der Sauce abgezogen , und die

Froschschenkel angerichtet .

Frische Trüffeln zu sieden .

Sie werden zuvor ein wenig eingeweicht , daß

man sie in etlichen warmen Wassern mit einer klei¬

nen Bürste reinigen kann , hierauf in einer Kastrol

oder Kachel mit einem Schoppen Burgunder oder

anderm guten rothen Wein zugesetzt , von allen Sorten

ganz Gewürz , ein Stück Butter , Salz und einige

Zitronenscheiben daran gethan , und die Trüffeln so

lange darin gekocht , bis sie weich sind . Alsdann

bricht man eine Serviette auf einen Teller , legt

die Trüffeln darein , und gibt sie so auf die Ta¬

fel . Man kann sie auch ohne Serviette geben , die

Sauce durch ein Sieb laufen lassen ,, und dieselbe

darüber gießen .
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