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nie » kann . Man gebe sie statt kleiner Pasteten

oder >ur Garnitur bei einem gekochten und glactrten

Schluken .

225 . Farcirte Gurken .

Man schneide die Spitzen von den großen grä <

nen Gnrkni auf beiden Seiten ab , höhle sie aus , da «

mit alle Kerne herauskommen ; schneide die grüne

Schale mit einem scharfen Messer gut ab , wasche die

Gurken in Wasser aus , dann ablanchirt , auf einer

Serviette gut ablaufen lassen , mit Kaibfleischsare ?, Nr .

Z7 , gefüllt und in einem fetten Fond oder Brise gar

gekocht . Man kann sie auch glaciren . Man gibt

hierzu Gänse n Is Brocke , farcirte Enten , oder Ham »

melkcuien glace , oder zu elner Lmwcv von Hammel »

hratiN » I » kowxsäur « ,

IX . Abschnitt .

Von der Zubereitung der Fleische .

22k , kost - Lee 5 »

Bei einem guten Bozt - ösek hat man besonders

auf das Fleisch zu sehen , nicht nur ob es von einem

jungen Ochsen , sondern ob e « auch das rechte Stück

zu diesem Behuf ist . Das beste Stück Ist da « Nieren ,

stück vom Ochsen , wo der ganze Mehrbraten noch da¬

ran ist ; auch ist eS nithiq , daß der Ochse , besonders

bei kalter Witterung , 6 bis Z Tage vor dem Gebrauch

seines Fleisches geschlachtet worden und daß viel Fett

auf dem Fleische ist ; denn je fetter es ist , je mürber

wird der Braten . Sebald der Braten ausgeputzt



und von seinen unnützen Knochen befreit worden , so
lege man , wenn man ihn ntchr am Spies Braten

kann , tn sine Plann - , worin er bequem liegen kann ,
b ->str >uie ihn mir Sal ^ und thue Schalotten , ein pimr

Noc .imbolen oder Knoblauch , erwas ganzes Gewürz
und ein wnitq W >iss r unter denlelb .- n , bedecke Ihn

mit Papikr lMd lasse ihn 4 kiö 5 Stunden langsain

braien . Mau kegieße ibn oft , keh ^ e ihn einigemal
um und gebe ihm zuletzt Eon -ur , damit er nicht rrok ,
ken wird . W im er angerlchivt wird , muß so viel

Z » s als nöthig ist unte ? dem Braten seyn . D .»6
Fecc muß gut abge » omm , n und die Au - , so wie sie ist ,

zum Braten g ?» ? mmen werde » . Hierzu glbl man
ganze tn Buucr gebratene Kartoffeln .

227 . Lc > « u5 s la Älocls »

Man n hmc ein gute « Stück Rindfleisch , welches
k bis g Tage vorher geschlachtet worden , am besten

Schwanzstück , wasche es gut ad , wässere ee aber nicht ,
weil eS dadurch zu viel von seiner Kraft verliert ; dann

löse man so viel als möglich die Knoche » heraus , spicke
eö mit grobem Sveck , das heißt : man mache mit ei »

nem seinen M ss r ein Loch und stecke den Speck hin «

ein , welcher vorher mir Gewürzen , als gestoßenen Nel¬
ken , Pfeffer und englischem Gewürz und etwas Salz
bestem oder darin gewälzt worden . Sobald er ge -
sv ' ckr ist , lege man ihn tn eine Cass ^roile oder einen

Schmoriopf , worin vorher Zwiebeln , Rocambolen , Scha ,
lorren , feine Krämer , als : Tymian , Majoran , Estra¬
gon und etwas Nindstaiq gerhan worden und lasse
ihn ^ Stunde so schwitzen ; dann fülle man etwas

ZuS oder Bouillon , 5 ^ uart Weinessig und etwas
Wein darauf , thue ein wenig Salz hinzu , verklebe den
Topf gut mit Papier und lasse es so sachte als mögt

llch kochen . Wenn es so 4 bis 5 Stunden gekocht

hat und das Fleisch weich ist , so nehme man es her¬
aus , fülle das F rr von der Zus ad und die Sauce

Wieder auf das Fletsch , mit ein wenig braunes EouliS
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oder thue braunes Mehl daran und lasse es so weit
einkochen , daß es gerade Sauce genug ist . Man kam »

Eapern oder Orangen dazu nehmen .

228 . Wiener Rostbraten «.

Man nehme Rinderrippen , schneide den Rückgrat »

heraus , bringe sie in die Form einer Cotrletre , jedoch
Nicht gehackt , sondern nur br it geklopft . V ! an nehme
fein gehackt / K äut .' r , ale : Estragon ^ S6 >̂nitt âuch , und

Pktersilie , aucd Sck .iloiien , brate sie ein wenig mit
Butler und walze die N ' nder Coleixrrs darin und

brate sie auf eui m Rost von bellen Sölten et » wenig
über einen « etwas raschen Kohlenfeuer , Dann lege man

sie in eine C -' sserolle , fülle Jus Und Bouillon darauf ,
thue Gewürze dazu und laste sie so langium kochen .

Sodalc sie weich sind , nehme man sie aus der ZuS ,
fülle das Fett ob ; ver ^ he dann die Zu ? mit ein >ve <

nig von dem Coulis , Nr . Z Und wenn sie kurz genug
ist , mir ^ Quart saurer Sahne und der Butter von

H Sardellen , Nr . lF , ahgerübrt und ^ O . uarr Wein
hinzugeleht ^ Man ! ,>ss-- diese Sauce durch ein Haa - si - b
Über die Rinder , Coteieits , lhue dann noch ^ 7 Ptund

Capern darein , >0 har man einen vorireffilchen Rostbra¬
ten .

22g . Rinder - Schmorstück 5 so « u 5 ,

Man nehme ein Schwanzstück von einem Rittd ,
welches schon mehrere Tage vorher qeichlachter wor¬
den , schneide es kurz und vier . ckig und «picke es mit
Sp .' ck , der zwei Glied lang und eines Fmqers dick
geichnitten und in Gewürze und Sal ; umgekehrt wor «
den . Man lege auf den Boden eines Geschirrs , wo »

rin das Fleisch g drängt hineing . ht , Nierentalq , Wur ,

zeln und Knoblauch , l . ge daraus das Zltisch , hat man
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« Ine Brüse « orrSthig , thue man sie dazu , auch Salz
und Gewürze und lasse damit das Fletsch H Stunde
lang >am schwitzen . Hierauf gieße man S Boutellle
Kranzwein , etwas Essig und Jus dazu , auch Kräuter ,
als : Basilikum , Estragon , Tymtan und Maiora » , ver¬
klebe gehörig das Geschirr un » lasse es in einem Back¬
ofen über Nacht stehen . Sobald es gebff » ec woroen ,
ziehe man es aus der ZuS , reinige es g hörig von
Uen Ingredienzen , nehme das Fett von d ^m Fond ab ,
versetze es mlt dem Sud von 4 Kalbssüßen und lasse
<6 gut verkochen ; dann gieße man es durch eine S ^r ,
viette und lasse e« mit dem Fleische so kurz einkochen ,
daß sich von selbst so viele Sauce bildet , damit man
diese Speise kalt oder warm geben kann -

2Z0 . Rindfleisch ä 1s kussis .

Das Fleisch wird wie In Nr . 2 - g behandelt , nur
Müssen hier noch 5 Boutetlle Rum und 4 Ps " nd
Kalbfleisch genommen werden ; wen » es gar und alles
Fett davon lst , glacirt . Von dem Fond mache man
eine klare Sauce , thue Estragon oder Orange » u » d auch
Citronensast darein . Man nehme sich mir dem Salzen
wohl In Acht , weil der Fond gut eingekocht werden muß .

szr . Rinder - Filets 2 la Lrocke .

Man haute einen guten M ->l>rbrat ?n ab , lasse
aber noch etwas Fett daran ; spicke ilw wie emZ ' ild ,
braten , und brate ihn langsam am Spies . Sollte er
zu braun werden , so binde man einen Bog - » Papier
leicht über den Speck ; vorher salze man ih >- aber .
Hierzu gibt man Orangen » oder Capernsauce Nr ? ä
oder 77 .

2Z2 » Lsslsteexz .

Man nehm : einen Rinder < Mehrdralen von einem



Rindsbrnst mit einer Kruste .

vor k? Taqen aefch ' ackteten Ockfen , häute die dicke
Haut davon ab , jedoch so daß > rck bedeutend Fert
daran bleibt ; chn l e das Flelich in Scheiben von ver
Stärke elncs Halden F nqer ^ lied S U!» klops - sie gut ,
zerhacke sie aber nicht . Nun -lasse man Butter , und
wer ein Freund des Oele Ist , ein paar Eßlöffel voll
davon warm werden , nehme Schalotten , Peiersilie , ES -
traqon und (^ chnmlauch und lasse diese In -iredl ^nzen
mlt der Txttcer eln weniq schwitzen . kehre da «
Fleisch dorn , herum und lasse es bis ku - z vor dem An ,
richten mariniren . Wenn sie zur Tafel qeqelen wer »
den sollen , so lasse man sie auf einem Neste vun bei¬
den Seiten recht ralch aus reinem Kohlcnfener rösten ,
jedoch so , daß sie nicht hart und trocken werden , und
gebe dazu eine recht kräftige Zus . Wenn die Lee / »
« lvvk , angerichtet werden sollen , so streiche man auf
die Schüssel , worauf man anrichten will , mit Knod ,
lauch ; und so wie man sie vtin Neste nimmt , so be ,
streiche man ein j - ^ es Slück m >r Sardellenbutter ,
Nr . i5 , und ctwab Pfeffer , und gebe sie so warm zur
Tafel .

2Z3 . Leessreexs auf eine andre Art .

Man schneide alle Sehnen aus einem guten und
derben Stück Nincfleisch ?, hacke es fein , so auch er »
was Rindsralq mit Salz und Pfeffer unter dieses
Fleisch , und mache daraus Klops , wle die Nündung ei ,
ner Hand groß . Man kthre eö tu Butter und Kräu ,
lern , wle N >°. um , bestreue es mit geriebener
Semmel und l » sss es " uf dem Nost rasch rösten . Man
bestreiche diese Lseizleeks ebenfalls mlt Sardellenbut »
ter und « ebe sie mlt einer recht krSfriqen ZuS oder
Sauce Robert , Nr . 102 , warm zur Tafel .

Die vorher gut gewaschene Nlndöbrust wird in



Wasser aufgesetzt rein ausgeschäumt und langsam weich
gekocht ; dann etwas Wurzeln , Zwiebeln , G - würze ,
Lorkeerblätter und Salz dazu geihan . Will man die
Hälfte der Bouillon abnehmen , so kann es geschehen ,
der größte Theil muß aber bis auf ein Quart ins Fletsch
einkochen , damit die Rindsbrust Kraft bekömmt . Hier¬
auf wird die Brust ausgeputzt , d . h . das Fleisch wird » ach
dem Kochen von den unnützen Knochen und von der
groben Haut am Oberthcii der Brust befreit . Man
macht nun elw ' Lt . m « nü auf folqenve W « >e ;
Man nehme ^ Metze Mchl , rührt sie mit kalter Bouil »
lon klar , thur etwas Kräuter , als : Petersilie , Escra ,
gon , Schnittlauch , oder wenn die Jahreszeit dieser

Gewächse nicht seyn lollte , Schalotten dazu , n 'ille
dann diese Masse so hoch mit fetlcr Bouillon auf , daß
sie beim Abrühren über dem Fcuer ein mäßig steifer

Teiq wird ; Man thue nun etwas Pfeffer und S -- r ,
bellen Butter , Nr . i5 , darunter , rül ' re es mir H
bis 6 Eyern , von denen von der Hälft ? nur oas

Gelds die andre Häifte aber ganz genommei , wird ,
wenn es vorher kalt geworden , wleder lock .' r undstrelche
diese Masse eines QuerfinqcrS dick über bas ganze Rmd «

fleisch , streue geriebene Semmel darüber und lass eS
eine Stunde im Oten wie eine Pastete braun werden .
Um das Fleisch nicht trocken zu haben , gieße man et¬

was fette Bouillon darunter . Hierzu gibt man die
Sauce Nr . ? 5 oder L <? .

2Z5 » Rinderbrust ä la Rrsizg Zlacss .

Die Rinderbrust muß gut gewaschen , mit kaiti -m
W ' ss zum F uer gefetzt , gut « usgefchäumt und , Nl ch
dem H ? ' zurdu » von etwas S >iz und Lor ^ rblärcorn ,
langiam kochtii . Wenn das Fleisch ziemlich >, «>r ist ,

ziehe man es aus der Bouillon , putze die groß II Kno¬
llen ab , lege sie in eine Casseroll ' , die fette BouMon ,

Wurzeln aller Arr , Gewürze Zwiebeln , Nocambole
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und Salz dazu und lasse es nun sachte kochen , bis
es ganz weich ist . Vor dein Anrichten zi he man es aus

der Brühe , putze es gut ab , so daß die obere Haut
vom Fleische wegkommt , nehme das Fett von der

Brühe ab , gieße c » durch ein Haarsieb und thue de »
Fonv auf das Rindfleisch , dann gut glacirt . Hierzu
gibt man die Sauce Nr . 75 . 76 . Li -

2Z6 . . Rindfleisch ä I ' Itglienns .

Man nehme von einem Rind , das mehrere Tage
vorher geschlachtet worden , das Schwanzstück , so kurz
als nur möglich vom Schwänze abgehauen ; schneide
feine Filet « , wie zwei Finger breit und eines M sser
Rückens dick , klopfe sie etwas brelt , markire sie stark
nur dem Messer und marinire sie mit Provenzi -rSl ,
seinen Kräutern , als : Estragon , Schnittlauch und Pe ,
terstlie , Champignons , Capern , dein Saft von einer
Citrone , Pfeffer lind Salz . Wenn sie auf diese Weise
zwei Sumden marinirc worden , nehme man eine l . ichte
Ka !bfle >schsarce , Nr . 37 , und rühre die Kräuter aus
der Marinade niit Oel und Cirrone darunter und far ,
cire die Filets damit . Man lege dieie Coceietts auf
eine Schüssel , streiche erivas Farce auf den Boden ,
wie ein Grati » angericht , mlt Speckbarden belegt , erst
ein Papier und dann einen Kesseidecksl oder eine hvhle
Stürze darauf gedeckt und im Ofen eine Stunde lang ,
sam bral . n lassen . Man gieße nun das sich darauf ,
gesammelte Fett gut ab , und gebe die Sauce , Nr . k ^ ,
65 oder 7L , darüber . Zwischen jedes Rollet lege man
einen Crouton oder eine kleine weiße , gar gekochre
Ziviebel und einen Krebsschwanz , in die Mitte der
Zwiebel ein wenig Petersilie , womit die Schüssel gar ,
nirl wird .

2Z7 . Rollade von Rindfleisch .

Man wasche die Wamme oder Dünnungen des
G



NindS , schneide sowohl die innere als auch die äussere
Haut heraus , und salze es g hörig . Man rühme
gestoßene feine Gewürz " , als : N ' lken , weissen Pfeffer ,
enqlilch ' S Gewürz , Miiskatennuß und Muskaten -
blumen , streue es über da « Fleisch , lege einige Strei ,
fen von abgekocht m Schinken , Speck und R " dezunge
so auch einige Kräuter , als : Estragon , Petersilie auch
viele Schalotten dazwischen , rolle es so fest als mög¬
lich zuiammen , richte es aber so - in , daß es nicht zu
dick wird , rolle dann eine Serviette darüber ,
ziehe ex! recht fest mit Bindfaden zusamm n und
lasse es mit Wasser und etwas Wurzeln gar koch - n , wo ,
zu ungefähr 4 bis 5 Stunden gehören . W im eS
halb ka ' t geworden , w presse man es in der Serviette
bis es kalt ist - Sollte man keine Presse b - sthen , so
lege man ein kleines Brett über die Noilade und be¬
schwere es mit Stein , n . Beim Gebrauch muß mar,
eS aus der Serv ette wickeln und In Scheiben schnei¬
den . Man gibt es zu Gemüsen , auch wird es kalt
Mit der Sauce Nr . 9 ^ oder mit Möstrlch gegessen .

Escalops von Rindfleisch .

Man schneide ein Stück derbes Rindfleisch aus
der Haut » nd den Sehnen , hack ? es kl in , >c> auch ein
iveniq N >« der Ni rentalg oder So ck, nehme noch
S >̂Iz und feine Gewürze dazu , lasse alles in einem
Mörser otier Netoenavf aut durcheinan !>er !i ? ßen oder
rühren , und m .iche davon rund ? oder lange EocalopS
auf folgend ? Wei e : Man thejle das Fleisch in gleiche
Tkeile ad , mache es mir einem Messer , wie eine Co ,
tslette , breit , rund oder lang ; wenn sie so fest und gut
dressier word ' N , setze man diele Escalops anf einen
C ' ss i' oll ' Ndeck l , der mit Butt r , feinen Kräuter » /
als : Estragon , Schnittlauch , Peiersilie , auch Cham¬
pignons beleat woroen , und sckwihe dieie Escalops auf
bei » ? » S ? >ten ab , aieße das F tc von den Kräu »
ttrn , thue sie in die Sauce Nr . 74 oder t)6 und wenn

2Z3 .
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das Fleisch auf einer Schüssel angerichtet ist , so gebe
ma » die Sauce über die Escalops .

szg . Hamburger Rauchfleisch zu kochen .

Man nimmt hierzu lieber ein Bruststück , welches
gut gewaschen , Mit kaltem Wass - r zum Feuer gesetzt
und rem aufgeschäumt werden mich . Man lasse es
so viel als möglich ohne allen Zusatz langsam ki ' ch ' n ,
weil das Fleisch ohne allen Beigeschmack auf die Ta¬
fel gegeben wird . Man putze es vor dem Anrichren ,
oder besreie es von allen nutzlosen Knoch ' N und von
der schwarzen Haut , gacnire es mit Pctersil ' e und gebe
Möstrich dazu . Ans diese Weise bedandelt man auch
eiu jedes Bückel - Nind - und Schweinfleisch .

240 . Rindfleisch mit spanischen Zwie¬
beln .

Man wasche ein Schwanzstück des Rindfleisches
recht rein , setze es mir k lr -m Wasser auf — weil
ein jedes Fletsch besser schäumet , auch die Bouillon viel

klarer wird — schäume eS gut aus und thue S llerie ,
Mohrrüben , Perersiiienwurzel , Borrs , Lorbeerblätter ,
und Salz dazu und lasse e « langsam koch n . Wenn

das Srück Fleisch bald gar ist , muß es ausg ' putzr , mit
fetter Bouillon und etwas Jus verletzt werden und
dann ganz kurz einkochen , damit es sich selbst glacirt .
Man nehme große , weiße , gut abgeputzte Bollen , will
man sie farcirt haben , liihle man sie in der Mitte aiiS

und blanchire sie nach Nr . is . Man hacke das Ausge »
höhlte der Zwiebeln fein und rühre es mit einem eilige ,
weichten Milchbrod , Nr . 21 , Z C >> rn , Pfeffer und
Salz gut durch , die blanchirte Z viebein damit anqetüllt und
in fetter Bouillon , Bräse genannt , gar qekocht ; man
sey aber hierbei sehr vorsichtig , damit sie niä ' t ver¬
kochen , in welcher Rücksicht man auch weniger Bvuil ,

G 2
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lon darauf nimmt . Man gibt diese Zwiebeln über das

Rindfleisch , auch garntrt man die Schüssel um da «

R nofleisch damit aus . Hierzu gibt man die Sauce

Nr . dl .

241 . Rindsbrust mit Meerrettig .

Die Rindsbrust muß gut abgewaschen , mit kal ,

tem Wasser ausgesetzt und rein abgeschäumt w°rden .

Man lasse sie nun sackte kochen , lhue Sellerie , Mohr »

rüben , Petersilienwurzeln , Borrc , Lordeerblätter und

Saiz hinzu , auch kann man elwas ganzes Gewürz

hineinwerfen , weiches aber keinen Nutzen hat . Bevor

man es zur Tafel gibt , putze man es gut ab und

garnire es mit Pelersiiie . Man gebe dazu Meerrettig

wie Nr . ! ig . Auch kann man zu dieiem Fl - ilch ,

oder überhaupt zu allem , auf diese Art gekochte , Rind -

fieisch alle pikante Saucen geben .

2 ^ 2 . Rindszunge Zlace mit Kapern¬

sa lt c e .

Die Ochsenzunge wird bianchirt , die dicke Haut

abgemacht und in kaltem Wasser gut gereinigt ; den

knorplici ten Schlund kann man sogleich abschneiden ,

w ii sich dt ' Zunge nicht nur runder kockt , sonder »

auch beim Anrichten bess r aussieht . Man koch ? sie

In einer T > ä >e gut weich und glacire sie vor dem

Anrichten in dem von Fette gereinigten Bräiesond .

Man muß oie R ' ndezunge nicht tn der Länge auf ,

schneiden , sondern ganz zur Tafel geb - n , damit derje ,

Nige , welcher vorlegt , feinere Portionen schneiden kann .

Dazu gibt man die Saure , Nr . 71 76 und Li .

2 ^ 3 . Rindsjunge mit Rosinen .

Die Zunge blanchirt , gereinigt und mit kaltem



Wasser , Salz , Wurzeln , Zwiebeln und etwas Gewürz

gar gekocht . Man mache » un folqende Rostnensauce :

Man nehme ? Pfund aroße Rosinen , Pfund Co »

riiuhen und ^ Psund Mandeln , wasche und blan ,

ch >re alles reä ) t t«ur , mache die Kerne aus den gro ,

ßen Rosinen und schneide dt ' Mandeln in Fil - tS . Man

mache braunes Mhl mit Butler , fülle Bouillon , oder

Zuv und Weinessig darauf , lhue die kleinen und gro ,

ßen J ^ sinen darein , auch etwas Nelken , Zimml und

Cttronenschale , lasse diese Sauce recht klar kochen ; thue

zuletzt den Zucker , ein GlaS Wein und die Mandeln

barein , richte die Zunge an und die Sauce darüber .

X . Abschnitt .

Von der Zubereitung des Kalb - Hammel - und
Lammfleisches .

244 » Gespickte Kalbeskeule geschmort »

Die Kalbeskeule wird nach Nr . II steif gemacht

und gespickt . Man lasse nun ein Suück Butter auf ,

laufen , bestreue die K ule mit ein wenig Mehl und

lasse sie von beiden Seiten etwas braun werden , nehme

sich aber in Acht , daß beim L >>gen derselben der Speck

nicht abaestoß - n werde . Man lasse sie nun mit etwas

W sser , Gewürzen , Schalotten undNvcambole recht fach ,

te kocben , doch so , daß sie nicht zu Irnich -verde , weil

man sie sonst nicht gut vorlegen kann ; hierauf «lehe

man sie aus , gieße die S ^ uce durch ein Harsi b , dann

wieder darauf , in t einem Glase Wein versetzt , und so

weit einkochen lassen , daß man Sauce genug behält .

Die Keule muß aber immer begossen werden . Man

kann daran auch Champignons , Capern , Orangen oder
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