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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



Sardellen nehmen , zuletzt ein wenig französischen Es¬

sig oder Ctlroneiisaft .

2 ^ 5 » Kalbskeule gespickt , Zlac6 ü la

L c> u i A s c>i s «z.

Man häute von einer nicht zu frisch geschlachteten

Kalbskeule di obere Haut bis auf das klare Fleisch ab ,

haue das Bein bis zur Hälfte ab , schneide das Ge ,

lenke ein und spicke sie , lo facionirr . Man lasse in

einer Casserolle Butter auflauien , bestreue die Kalbs «

keule , welche gut gewaschen und abgetrocknet worden ,

mit Mehl , lege sie ln di , Cassrolle und gebe ihr von

beiden Sellen eine gelbbraune Farbe . Damit die Kal -

beskmle ihre eigne Sauce erliaice , rhu « man Scha¬

lotten , Wurzeln , ak : i Mohrrübe , ^ Staude Seile -

rie , und eine Petersilienwurzel , G ' würze , Salz und

Kräuter , als : Estragon , Schnittlauch , Tymian und

Majoran , aber alles ganz , hinein . Wenn die Keule H qar

ist , nehme man sie an ' der Sauce , putze ste aus , lasse

die Sauce durch ein Haarsieb lausen und dann lang¬

sam mit der Keule einkochen , daß es so viel Sauce

gibt , als nöthig ist . Man begieße die Keule gehöriq ,

und wenn man einen Bratosen hat , so gebe man der «

seiden unbedeckt von oben gute Farbe . Man reibe

ein w . nlg Orange aus Zucker ab , thue sie in die S ^ uce ,

so auch von der Schale flircerarriq qeschnitten , und , um

sie pikant zu machen , etwas sraiijösischen Essig .

2 ^ 6 . Fricandcaus von Kalbfleisch .

Man nehme eine Kalbskeule und lkss die Kno ,

ch - n >o heraus , daß die Nuß elnen Theil und die

O > r und Nuterichale den ander » Theil ausmacht .

Man sckn ide nun Fricandeaus , wenn sie nicht

sehr groß leni sollen , 2 Slücke aus der Nuß , klopfe

sie em wenig , nur dürfen sie uichc zerguel ĉht werden .
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befrei ? st ? ganz rein von der Haut ; damit sie ein gu <

tes Anieh -I erhalten und spicke sie sauber über den

ga : zen O " erlhtUl des F eisch s ; laße sie ni ' t Bouillon

Nr . i . , und erwas Zu ?? Nr > 2 . , einigen aanzui Wur <

z ln , eiiur Zwledei und ein w ^niq ganzem G würz ? gar

kvch ? n , n !>me tonn d e Fricandeaue aus dlejein Fond ,

gj !'!? lchteien durch und dann wieder aus dt - Frican «

deauü gtlhan und dumit kurz einkochen lassen , damit

sich dies gut glaciren . Die Knochen und den Abgang

der Keule läßt man mit Bouillon kochen . Die Fri «

candeaus werden mit Orangeniauce oder mlt Gemüsen

genossen .

2 ^ 7 . I ' rgnclionz von Kalbfleisch ZIsc6 .

Man schneide , wie zu Fricandeaus , aus einer

Kalbskeule Irsnckonz ; ziehe sie niit magerm Schinken

und Speck gut durch , daö heißt : den Speck und

Schinken m hr in das Fletsch , wle sie bei den Frican ,

deaus zur Zerde oben anfst ' hen , auch muß der Speck

nicht zu sein sryn . Man Welze diese 1 > snckooz in

Mehl zu beiden Seiten , lasse sie auf brauner Butter

qelt -braun rösten und in einer CasiVrolle mit Wurzeln ,

Zwiebeln , G würzen , K Autern und S ->lz mit darauf

gefüllter Zus , gi ' t ausgeschäumt , gar kochen . Wenn

sie weich sind , sehe man sie noch einmal nach , damit
man die kleinen , vielleicht loSqekochten , Knochen her ,

ausnehmen kann . Man lasse die Sauce durch ein

Hamsied ; dann »ülle man sie wieder auf die 1 > gii .

ctions und lasse sie unt r öft , rem Begießen kurz ein¬

kochen . Wenn die Sauce ziemlich kurz eingekocht ist ,

rühre man sie mit ^ O . uart iaurer Sakne und d ?r

Bulter von zwei Sardellen klar , und thue einige Ca ,

pern und den Saft von einer Cltrone dazu .

2 ^ 3 . Farcirte Kalbsbrust »
Die ganze Kalbsbrust, bas heißt : nicht das Blatt
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davon , sonder » die Brust wird genommen und der
Brustknochen über dem K ^ orvel fein abgeschnitten .
Man mache dann zwischen de » Nippen und dem Fleische

eine Oeffnung , wasche sie rein ans , trockne sie auf ei <
nem Tuche gehörig ab und fülle sie mit der Farce
Nr . Z6 . Man nähe auch die Oeffnung zu , veraesse

aber nicht beim Anrichten de » Zwirn fortzunehmen .
Hieraus muß sie nach Nr . li steif gemacht , gut ge ,
spickt u » d wie die Fricandeaus Nr . 24k behandelt wer «
den . Hierzu gibt man die Sauce , Nr . 79 , oder Ge ,

müse , als : Morcheln , Spinar oder Sauerampfer .

24g . Ballon von Kalbfleisch »

Hierzu nehme man ein Blatt , woraus die Kno ,
che « vorsichtig gelöst worden , wasche e6 rein , trockne
cS auf einem Tuche ab und fülle es mit der Farce Nr .

I7 . Man ziehe hierauf das Gefüllte mit einer Pack ,
nadel mit Bindfaden zusammen , bringe es in die Form

einer Kugel , so daß die Farce nicht auslaufen kann ;
dann macke man es nach Nr . li steif ; wenn es kaic

geworden , muß es gespickt und die Kalbsbrust wie Nr .

2 /jg weiter behandelt werden .

250 . Fricassee von Kalbsbrüste .

Zum Fricassee ist das Drustfleisch am besten , weil
eS nicht fädig wird . Menn die Brüste gut auSgewa «

sch - n , nach Nr . li bianchirt und dann in kaltem
Wasser gut ausgekühlt worden , so schneide man sie in
anlehnliche kleine Stücke , vorzüglich den Knorpel oder
Trndron . Zu 2 Pfund Kalbfleisch thue man 5 Piund
Butter in eine Casserolle oder Tiegel , 2 fein ge¬

hackte Schalotten und ein wenig Pfeffer dazu
und lasse das Fleisch damit schwitzen ; dann thue
wan 2 Löffel M hl hinzu , fülle Bouillon oder von

dem dlanchirren Wasser aus und lasse es langsam klar
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kochen . Will man auch Champignons ober Morcheln
dazu nehmen , so werden sie gleich mit dem Fletsche
passirr . Zuletzt legire man das Fricassee mir einem Le¬
sen von 3 Evern , Nr . 2 />, und schärfe es mit Citro «
nensalt oder Eslragonessig ab . Wenn man dieses
Fricassee mit Spargel oder Blumenkohl geben will ,
so must man nichts Saures daran thun . Man nimmt
an dieses Fricassce auch Sauerampfer . ^

sZi . Fricassee von Kalbfleisch mit

Spargel .

Man wasche die Kalbesbrust , welche das beste
Fleisch zum Fricassee ist , rein aus , blanchire sie und
schneide sie in seine Scheiben . Man nehme ^ Pfund
Butter , 2 gehackte Schalotten , ein weniq Salz und
Pfeffer und lasse das Fl - i >ch mit diesen Ingredienzen
in einer Casserolle gut schwitzen , streue zwei Löffel
Mehl darein , fülle Bouillon auf und lasse eö langsam
gar kochen , so dab eö wctch ist und nicht mehr
Sauce als nöthig ist hat . Man nehme Spargel , lasse
ihn gut putzen , jchneide ihn in Stucke von der Länge
eines Flngcrgliedcs , dann gewaschen und in Wasser
mit Salz gar gekocht . Man giesze ihn auf ein Haar «
sieb zum A laufen ; mache ein Lelon von 4 Eyern , ein
wenig aehackrer Petersilie und Muekatennuß , legire
da ? Fricassee , nachdcm der Spargel einige Mal mit
aufgekocht Kar , gut ab und schärfe eS mir dem Saft
vo » einer Cilrone ab .

252 Gebackene Kalbs - l ' enäronz .

Nachdem die Kalbsbrust , wozu man bloß die
Knorpel nimmt , blanchirt worden , schneide man meh¬
rere Zwiebeln erst mitten durch und dann in Schei ,
den , thue ^ Pfund Butter dazu und lasse das Kalb¬
fleisch damit gul schwitzen . Hierauf streue man 2Eß ,



lössel Mehl darüber , fülle Bouillon auf und lasse sie
gar kochen ; wo sie dann auf ei » Scküssel geleqt wer¬
ben . Die Sauc ? iasse man aanz kurz einkochen , ie°
gire sie mit 3 Eyern und stietche sie durch ein Haar «
sieb . Mit dieser Masse bestreich ? oder belege man nun
ein jed ?s Tendron von beiden Seilen eines Messerrük ,
kenö dick . Sobald es ganz kalt geworden , werden
ganze Eyer ( das Weiße und G il' e ) qut mir . i in we¬
nig Salz gelcklaq - n , di ? T ndi ons d rin umgekehrt ,
und geriebene S nnnel m°t ^ was Al hl darauf aestreut .
Man backe sie nun in Fett ober Butter , Nr . 16 , aus .
Man gibt sie auf Asselle nach der Suppe , auch zu
Gemüsen , oder mir der Sauce Robert .

-- HZ . Llgnyuetre von Kalbfleisch .

Wenn man Kalbsbraten vorräthiq stehen hat ,
mache man nachstellende Speise daraus : Ma " putze
erst das Braune von dem Braten rein ab , und lchn - ide
ihn dann in feine Filets von der Größe eines Acht ,
groschenstücks ; dann nehme man auch Champiqnons ,
schwitze sie erst mit etwas Butler , thue von dem wei ,
ßen CouiiS , Nr . Z , daran und lasse diele Sauce ver »
kochen ; hierauf mit einem Leson , Nr . 2 ^ , und Sar ,
dellenbutter , Nr . l5 , gut abiegirr , das en FiletS qe <
schnlttene Kalbfleisch dazu qeth -ui und mit dem Sast
von einer Cirrone abgeschärst . Man kann Trüffel »
und Austern dazu nehmen .

^ 254 . Gratins von Kalbfleisch »

Man hat öfters Kalbsbraten oder Fricass ^ es vor «
räthig , um nun dieses Fleisch wieder ei » andres An¬
sehen zu qeben , oder daraus eine andre Sp ' ise zu ma¬
chen , so kann man ein Gratin davon machen . Man
mvcke ein I^ rv von Zwiebeln wie folgt : Man schneide
die Zwiebeln vor der Hand , thue elwaö magern Schin -
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ken dazu und schwitze eö mit Butter ein ; thne dann

einig Löffel M >, l) l darein , fülle ZuS auf , dann etwas

französischen Essig , Salz unb Pseff - r und mache da ,
raus eine dicke Sauce oder ein ? ers . Wenn es vcr «

kocht lst , durch ein Haarsiek gestiichsn . Man schneide
nun den Brarni , von welcher Gattung es auch ist ,

tu nicht ; u feine Scheiben in das I ^ rv , auck > die Butler

von ö S >' r ile » . Man setze auf eine Schüssel einen

Nand von W - sserreig nickt zu hoch auf , k .ielfe ihn
mit einem K - eifeisen , bestreiche ihn mit Ey , lasse den

Nand antrocknen , thue da « s mit dem Brate » in den

Nand , so daß ? 6 voll tst , streue geriebenen Parmesan »

käse darüber und lasse es im Ofen graltniren .

256 . Hackee von Kälberbraten .

Der abgebratene , oder vorräthige Kälberbraten ,
von dem das Vrauue rein a >ge >ch » ! tten worden , wird

mit einem Krummesser fei » gehackt ; daun nehme man

feine Kräuter , als Estragon , Schnittlauch und Peter¬

silie , von jedem nur wenig , schwitze sie mit Butter

auch k°nn man dazu Morcheln , Champignons und Trüf «

feln nehmen , mach daraus eine Sauce , wie Nr . 25Z ,

thue d .is gehackte Kaldstetsch mir ein wenig Muskaren -

unk dazu , so kann man diese » Nagouc zu kleinen Pa¬

sc ren nehmen , oder auch mtl verlornen Eyern ober

Croulvns geben .

256 . Hackte von Kalbe rgeschlinge .

Die Lunge und das Herz muß gut gewaschen ,
mit kaltem Wüss ^r aufgefetzt , gut ausgefchäunit , Salz ,

Zwiebeln und Lorbeerblätter hinzugethan , uud daun

recht weich g kocht werden . Wenn es gar ist , wird es

aus der Bouillon genommen , ausgeputzt und fein
hachirt . Man nehme Butter und schwitze Kräuter ,

als : Tymtan , Majoran , Petersilie unb Schnitt -
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lauch mit ein paar Löss ' l M ' hl ab , fillle die Bouillon

von d .' r Lunge auf und lcissi es klar koch n ; bann

thue man die fein hasckirte Lunge darein , lasse sie ver ,

koci ' en , und legire eö wir -"tun » L »son von 2 Ey ^rn ,

Sardellenbutter und Muskatennuß ab . Die Leber

wird in Scheiben gelchinlten , nicht zu stark gesalzen ,

auf einer Serviette abgetrocknet , l » Mehl umg wendet .

In aufgelaufener Butler rajch gebraten und um das

Hache ' e angerichtet .

2 ^ 7 - Kalbeskeule SN Zurprise »

Wenn man eine schon als Braten benutzte oder

auch glacirt ? Kaibeskeule hat , woran sich noch ein gu «

ter The » F ' eisch befindet , s» schneide man den obern

Theil vom Fleische ab , mache davon ein Vlanqueit auf

folgende Weise : Das Fleisch schneide man in feine Filets ,

passire Kräuter , als : Estragon und Schnittlauch , auch

Champlqnons in Butter , thue , wenn man kein Couiis hat

2 Lössel Meh > dazu , fülle Bouillon auf und koche es

klar . Man legire es nun mit einem Leson von 4 Eyl

crn , der Butter von 2 Sardellen , etwas französischem

Essig , Salz und Passer ab . Dann nehme man Kalb¬

fleischfarce , Nr . Z7 , sehe auf die Kalbeskeule eine »

Rand , damit sie wleder die Form einer frischen Kalbs ,

keule erhält , thue das Ragout in diesen Rand aus die

Keule , bestreue es mit geriebenem Parmesankäse und

gebe ihm im Back » oder Bratose » Couleur , damlt das

Fleisch sich wieder erfrische . Hierzu wird keine Sauce

gegeben , well das Nagour schcm eine bildet .

25g . kgAout von Kalbsbraten .

Da « Kalbfleisch wird fein vor der Hand geschnit¬

ten . Dann nehme man viele Zwiebeln , schneide sie

ebenfalls vor der Hand und Ichuiitze sie i» «t ^ Pfund

Butter gelbbraun ; dann lasse man noch 3 Löffel voll
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Mehl mit braun braten , fülle Jus ( hierzu kann man
die Zus Nr . !̂ o nehmen ) oder Bouillon und W in «
essla au », lasse es gut verkochen , thue dann erwa >- Zuk ,
ker daran und darein den Braken , lass ? es aber nicht
mehr lochen . Hicrza kann man GurktN oder Caperi »
nehmen .

259 . von Kalbermilch .

Man lasse 1 Pfund K >ilbsm !lch in kaltem Wasser
so lanqc zich ^n , bis sie rein und weiß geworden ; dann
bianchire man sie , wie i » Nr . Ii , puhe alle Sehneu
heraus und jchneidc sie >n runde Stucke . Man lasse
si -' nun mir v P ' und Buner , 2 Schalotten , Cham ,
plguons ooe ^ Tiuff in v -ssren oder !chw !tzen , sülle von
dem w ?ißei > Conlis , Ni . Z , aus und iassi - sie gar , aber
ja nicht zu » " >6 , kochen , well sie sonst auseinander
fälle und u , anl hnlich wird . Man iegire es nun mit
einem L on vo » drel Ey ^rn , Nr . 24 , Sardellinbntter ,
Nr . >5 , worin Krebschwanze und abgekochte Fisck ) F
farce , Nr . .̂ 4 , die i » tielne K öfie erst a gekocht leyll
muß , und Austern sind , und weljzem Wein ad .

260 . Salbicon von Kalbermilch »

Man lasse ein Pfund Kälbermilch in Wasser weiß
ausziehen : putze alles >ch >undartige ab , bianchire sie ,
wa !ch ? sie in kaltem Wasser gut aus , dann abgetrock¬
ner und in feine Würfel geschnitten . Man schwitze
feine Kräuter , als : Estragon , Schnittlauch und Pe »
tersille , auch Champignons In Bu >ter , sülle weiße >> Cou »
lis daraus und lasse es gar kochen . Man legire e6
nun mlr einem L ^ fon von 4 Eyern , der Butter von
L Sardellen , ^ Glase Madera und ? C rrone gut ab .
Zu jolch m Sali >icon ninni ' t man auch Ocn ' engaumen ,
fein wüi flig qe chnitten , Krebsichwänzc und Trüffeln .
Hat man Hühncrlebcr , >0 koche man sie erst ab und



thue sie würflig hinzu . Dieses Ragout gibt man zu

kleinen Pasteten , farcirten Zwiebeln oder Artischocken .

261 . Kalbs - Coteletts .

Man nehme den Rücken oder die Rippen vom

Kalbe , haue die Knochen iM heraus , käute oas Rücken «

fletsch rein ab und schneide es Nipp ? sür N ' ppe .

Man schlage es dann mit einem dazu bestimmten Holze

oder Hackemesser ganz mürbe , arveile es mir einem

Küchenmesser fei » nach und gebe ihm die Form enier

kleinen Hühnerkeule . Man salze sie nun gehörig , chue

Pfeffer darauf , kehre sie in Butter um , dann mit

Semmel pantrt oder bestreut und auf dem Rost scharf

abgebraten .

LkZ . Coteletts Alachs .

Hierzu nimmt man das schönste Cotelettüfl ' isch ,

haut die Knochen gehörig ans , ichnetdel das F ^ sch

so dick , daß wenn man die Coleiercs breit gekiopit dar ,

sie einer kleinen Fricandean ähnlich sehen . Mun ip cke

sie recht fein , koch « sie in einer Bräse , putze , wen - sie

gar sind , den Stiel recht rein und giacire sie . Man

gibt sie zum Lörv von Sauerampfer oder zu farcir ,
tem SiUac .

Die Coteletts werden ganz wie in Nr . 261 ge¬

macht , nur nimmt man stall der Burrer Ey l-, auch

nimmt man unter die geriebene Semmei etwas Mei >>;

sie werden ou > Butler gesetzt m >d aut einem D ckel

oder in einer Pfanne gebraten , nicht auf dem No >r .



264 . Bresols von Kalbfleisch .

Man schneide da !< derbe Kalbfleisch ans der Haut
und den Seimen , hacke es mir etwas weiße » ? Speck

ganz f - in ; mache eine Panade von zivei Muiidi >röden ,
welche abgerieb n , gcwäss rl und aut ausdrückt «vor »

den , mit ^ Eyern , ei » wenig Schniltiauch , Pfeffer
und Salz . Man arbeite es , wenn es kalt ist , mit
dem Ziel che gut durch . Man mach ? runde oder auch

laiig ? Brelolü in der Art einer Coreleire , panire sie
mit Cy und Scmmel , setz ? sie aus einen mit Butter

bestuche » ->n Dckel » nd backe sie von beiden Sellen .

Diese Bresols gibt man zu Blumenkohl , oder Spl <
nat , auch mlt einer Sauce Novert .

2L5 . Gebackene Kalbsfüße .

W ^ nn die Kaibsinsie rein geputzt , abgesengt und
die K ' och n ab i hauen Word ' » , bann kocke man sie

ki' cht w ? lch mit W .iss . r , Salz Zwiebeln , Gewürzen und
Krä leüi . Sob ld sie kalt sind , müssen sie von allen
Knock n qur ausgeputzt und mir Kräutern und Estra ,
gon C ss a mannirt werden . M >» mach ? nun einen

Klar ? von M ? dl , 2 Eyern , 2 Lössel voll B ^rme und
2 Löffel voll Essig , rühre damit das Mehl klar und
nehme zur Verdünnung Milch oderWnßbier . Die Masse
ttiuß wie zum Evsrkuch n seyn und in der Friture ,
Nr . 16 , ausgeback . n >v ?rden , damit sie goldgelb aus ,
sehen . Sie wrdeu warm zur Tafel gegeben . Man

backr hierzu auch ein wenia P rersilie aus . Die Pe »
terlliie w >rd g ? wa >ch ? n , reckt trocken durch ein Tuch
gedrückt und wenn die letzten Kalbsfüß ? geback -n , wird

die P t - >silie hlnetngethan und so lange , bis sie hart
ist , gebacken und die Kalbsfüße damit garmrl .

2L6 . Kalbs - Gekröse sn Ericas 5 LS .
Das Gekröse muß durch m «hrmalige° Waschen



gut gereinigt , bann blanchtrt und mit Wasser , Zivle ,

beln , Gewürze , Wurzeln und Salz qar gekocht wer «

den . Man ziehe es , wenn es weich Ist in kaltem Wasser

aus , sehe eö gut nach , damit die kleinen Steine , die

sich in dem Gekröse befinden , abgemacht werden und

schneide es in FiletS von der Länge eines Zingerqiie »

des . Man nehme nun Schalotten , Tymian , Majo¬

ran und Peterfille , schwitze diese Kräuter m !t ei » we ,

nig Butter und zwei Eßlöffel voll Mehl , od -' r von ei ,

nein Mundbrone Geriebenes , fülle von der Bomilrn , wo¬

rin das Gekröse gekocht worden , darauf und lasse es

gut verkochen . Man legire eS mir elnem Lefon von

Z Eyern , Nr . 2 ^ , und der Butter von einer Sardrlle ,

Nr . iZ , ab ; auch kann es etwas a >' ge >chärft werden ,

wenn man Liebhaber davon seyn sollte .

L e b c r k u ch e n .

Zwei Kalbslebern werden gur gewaschen , in Strei¬

fen geschnitten , fein ausrap !rr und haichirt ; dann hacke

man ? Psund weißen Speck recht s >" n dazu . Man

rühre nun H Pfund Butter zur Sahne und rühre

hiermit die Leber und den Sp -' ck mit dem G lb >n v >n

Eyern , etwas Muskatennuß , abqerteu , n ^r C t ' onen ,

schale , Pfund gestoßenem Zucker und 4 Pfd . Corinrhen

recht fein . Man lege eine C ' sserolle nur einem Schwei »

lie > Netz ans , thue die M ' sse darein und iass si eine

Stunde langsam backen . Man qlbt l) >erzu nachstehende

Sance : Man nehm ? 4Pmndgr ? ße , gurqewack » e No <

sinen , ^ Psund eben so qeremiate Corinrhen und ^ Plund
blanchirte und in Filet « g .>sch ictene M -nd >» ^ lii

Stückchen Butler wird mit Z Löffel Mekl aelk >> >u »

gemacht , dann Zus ausgefüllt und klar gekocht . Mm

thue nun die Rosinen in ein - C ' ss rolle , Coronen »

schale , Atmmt und Neikni dazu , fülle die S >uce mit

etwas Weinessig und Zucker auf und zuletzt >» e Man «

deln und 2 Gläser Wein , dcimit es eine gur verbundne

Sauce wird . Man gibt die Smce , wenn der Lebe «

kuche » angerichtet worden , üarüoer .

267 .
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263 . Geschmorte Kalbsleber »

Ma » wasche die Leber gut ab , ioss sie aber nicht
lange ln > Wasser liegen , weil sie sonst hurt wirb .
Dann splckc n -an sie mir nicht zu starkem S » ?ck, wel¬
cher vorher mir scin gestoßenen würben und Salz
durchg - rie " cn worden . Hierauf schlage man sie in das

, Netz , welches ebenfalls mir Wasser nur gereinigt wer «
de » muß . Man >cki " ide 2 Slück Bellen vor der
Hand , iafle sie mir F Pfund Butler Haid geib braten ,
lhue die Lcver daraus , --twas Salz ein Glas Wein
und ein ivniia Bouillon dazu und lasse es so iaugsain
kochen . W ?» n die Leber we ĉh ist , mache man das
N ^tz herunter , gieße die S ^ uce durch und richte sie
über die Leber an .

269 . Leber auf eine andre Art .
Nachdem die Kalbeleber abgewaschen worden , wird

sie , wie zu einem Naqour , in seine Sr >eisen >ieschmrren ;
dann nehme man Schalotten , Schmnl >uch , Petersilie ,
Estragon und Majoran , schw he > ie >e ,6 >tucec gur mit
Buirer , tl >ue die Leber daraus Uno fahr « m >t dem Nüh »
ren >0 lange sorr , bis sie gar ist . Zehr rhue inun
Pfeffer , Muskatenuuß , geriebenes Munddrod , die But «
ter von 4 Sardeli . n und H Quart Mallaga oder Ma «
ders dazu und lasse das Ganze » och einmal auskochen ,
so ist das Ragour gut .

270 . Eribletts von Kalbsleber .
Die Kalbsleber muß gut gewaschen , in lange Stücke

geschnitten , fein ausrapirr und dann h .ichirr werden .
Wenn die Leber aus diese Weise f »in präpa ^ irr wor «
den , nehme man Zwiebeln und Kräuter , als : Tymian ,
Majoran und Petersilie , und schw he diese aur . Wenn
» e kalt geworden , nehme man 6 ganze Eyer und l

H
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Mundbrod , welches vorher in Wasser aufgezogen und
wieder gut aue>qedrückc worden , und rühre es mir ^
Pfund Butler zu einer Panade oder Nührey ab ,
hacke dann P >und weißen Speck recht fein , und
thue die Leber » >it all den Znqreoienzen , auch Mus «
katennuß , Pfeffer und etwas Salz , in einen Reibe -
Napf und rühr - es gut durcheinander . Wenn die Masse

gut ist , fchlaqe man einen Löffel voll in Schweinnelz ?, mai
che sie auf Dutter von beiden S - iten steif, dann mit Ey -
er » und qeriebener Semmel panirr , auf dem Rost
grillirt , mit einer Zus und e >ner Halden Citrone ab »
geschärft und warm zur Tafel gegeben . Man kann
auch diese Griblettö statt CotelettS geben .

271 . Rollets von Kalbfleisch .

Man nehme derbes Kalbfleisch von der Keule ,
schneide es wie zu Fricandeaus , in ftine Streifen ,
gl ick zwei Fingern breit und lang aus ; klopfe sie mir
einem Holze , wie zu den CotelettS gebraucht wird , je «
doch nicht zu stark , damit sie nicht entzwei gehen .
Man kann nun das Ende , welches nach dem Nolliren
oben kömmt , auch in .' i R - ien spick ? » . Man nehme
Ka >bfl - ischfarce , Nr . Zk , die von dem Abganq d , r Rol ,
letS gemacht werden kann , streiche davon eines Messer ,
rücken « dick darauf und roile das Kalbfleilch dicht zu¬
sammen , damit das Gespickte oben kommt ; bmde ein
jedes Rollet mit Zwir » , damit es beim Kochen nicht
von einander geht , fülle Bouillon und ein wenig Jus ,
Nr . 1 . und 2 . , auf und lasse es kurz einkochen , daß
keine Bouillon darauf bleibt , sondern es sich glacire .
Hierzu gibt man die Sauce Nr . 71 oder 7g .

272 . Rollets auf eine andre Art .

Das Kalbfleisch wird eben so behandelt , wie lr»
der vorhergehenden Nummer , nur stärker geklopft und
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farcirt , eine f°ine Scheibe , wie das Kalbfleisch ,
Speck daju gethan und rvllirr ; dann in Eyern
umgekehrt , Mir g . riebener S - mmel panirt und am
Sp ' eße o ^ er aus dem Roste gebraten . Man steckt
sie dann auf kleine Vogelspicsse oder Sveiier . Hierzu
gibt man klare Zuö ober die Sauce Nr . 74 .

27Z . Rollets von Kalbfleisch ä la
L i - 0 c li e .

Man nehme dasselbe Kalbfl - isch , wie oben , Nr .
271 , angegeben worden , und behandle es auch auf diel
selbe Weile . Man schneide gute Spcckbardcn , aber
sehr dünne , lege die Filet » von K >l fleisch darauf , de -
stieiche sie nvr der Farce , Nr . Zö , und rolle den Speck
und da « Kalbfleisch fest zusammen , damit das Rollet ,
wte >>in Kranimersvogel stark wird . Besitzt man kleine
silberne Vogelspiess - , so steche man sie in der Mitte
durch Sv ck und Fleisch , und binde es an ein Brat ,
spich . Ehe sie daran qedunden werden , bestreiche man
sie mit geriebener Semmel . Diese AolletS müssen
während des Bratens nicht begossen , aber auch nicht
zu trocken gebraten werden . Man gibt hierzu die
Sauce Nr . 75 .

274 . Rollets von Kalbfleisch ZI -zc6 .

Das Kalbfleisch muß von derselben Güte seyn
und wird auch eben so behandelt , als Nr . L71 . W ->nn
das Fleisch geipickt , mit Farce gefüllt , dann aufgerollt
und mit Z virn ein wenig gebunden worden , damit
es die ganze Farce behalt , so sehe man die N ^ sletS in eine
gute Brüse , putz ? sie , wenn sie gar sind , aus , und lasse sie
mit dnn Fond der Brase , wenn derselbe d rchqegoss ?»
und alles Fett abgenommen worden , gut ql ciren . Vor
dem Anrichten mache man , wte schon oben anaeaeben
worden , den Zwirn davon ab und gebe eine der Saucen

H 2
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Nr . 6 ^ , 6Z und KL dazu . Man muß sich sehr in
Acbr nehmen eine solche Speise nicht zu sehr zu salzen
weil beim kurzen Einkochen , sie dadurch leicht verdor ,
den wirb .

275 . Kalbeskopf »

Sobald der Kalbskopf abgebrüht worden und in
kaltem Wassr auegszog ^u hat , so trockne inan ihn ge ,
hörig ab und senge ihn , so daß kein Haar an dein
Fleische i' leil' t Man mache dann d >e Augen kraus ,
löse die Klnndack n al >, schneide die Ohren lierunterunddie
Zunge heraus und mache dem Kopt ein wenig Lull an
d - m Nasenknochen , jonst piatzt das Fleisch vom Kno¬
chen , wodurch tas gute Ansehen verloren geht . Wenn
er nun noch einmal gut g waich . n worden , setze man
ihn mit kalrem Wisser zum Feuer , schäume es gut ans ,
damit der Kopl recht weiß diNdt ; unc> ilwe ein we ,
nig Essig , ganzes Gewürz nn > ein paar Wurzeln da »
zu - Wenn man id » anrickuet , muß n an die un «
nützen Knochen ausiösen und das Gehirn enti? e >er de -
soi ' ders r cht r ? ' » und sauder aui eiuem T >il r mit
Butter und P ' - ff - r geben , oberes reinigen und es wie «
der in dle Kvp >' ä , ale >e >>en . Man ai ^ t l> erzu die Sauce
Nr . ll ^ . , oder die Noüneniauce Nr . L7 . Die KaldS ,
süße werben gebacken oazu gegeben .

276 . Ragout von Kalber - Zungen »

Di >' Käl ^ ei-zungen müss n gut «' linchirt , ausqe ,
putzt uns mit W >r «eln , Zwie eln , Gewürzen , Lorbeer ,
blättern und Salz aanz weich gekocht werden . Man
wache jeizl ein gutes draune « Coulie , vassre aber erst
C ^ amvlgnons und kl lne weipe Z .vieveln mit feinen
Krjurern , als : Esrraaon und Schntrriauch , rbue das
CvullS darauf und lnss ' e« klar kochi -n . D ! a ,> putze
die Zunge aus , spalte sie in der Länge , lasse sie in



der Sauce gut verkoken ; dann mit 2 Sardellen und
dem Salt von einer Citrone abgeschürft , und wenn man

will , Iv können einig Kre " S >chwä » je , auch Klößchen

von Kalbfletschsarce dazu genommen werden .

277 . Gratins von Kalberohren »

Man Älanchire die Kalberoliren , daß sie recht weiß

werden und lasse sie in kaltem Wasser auswichen .

Diese Ohren lasse man nun in einer B >äse kraftvoll

gar kochen ; wenn sie gehörig weich sind , so muß man

sie Mit Kalbfleilchfarce , f rciren , » einer Schüssel ran ,
oiren und si nur Farce ausiüllen ; n , an decke Speck

daraus , darüber einen Casserolleii ^ eckel und lasse sie im

Ofen qraliniren . U ?ber diese Sp >se gibt man eine

M ' llagasauce , die auf folgende Weile bereiter wird ;
Man nehme ein braunes Coulis , versetze es mir T ' üf ,

feln und lasse es gar kochen ; dann lasse man ^ Bou ,
^ eille Mallaga bis auf einen Anricktsiöffel vcll elnko ,

6 ) en , thue ihn in die Sauce , sckärse diese mir dem

Saft von einer halben Zitrone ab und richte sie über
die Gratins an .

27g . Kalberbregen su kour .

Das Käiberaebirn muß so gewässert werden , daß

sowohl oje oder H >ut , al « alle Biutth >>ile leicht und

aut abgehen . M >n mache dann eine Marinade von

Ziuebei » , Skll rte , Mohrrn '' »n , Nocambole , Lorbeer ,

blättern » !>d G - wi 'irjen , mir Esstq , Sali und W ' ss r ^

losss dies verkochen und dann darin das Kalbecgehirn

gar kochen . Wenn eS kalt qeworoen , ziehe man eS

heraus und macke eine holländisck - Lt . menüi wie

folgt : Man nehme Dutrer rühre sie zur Salme , dann

Z oder ^ Eyer , ein klein wenig geriebene Semmel

und Parniesankäse , bestreiche damit jedes S ück ge ,

hörig , streue bann noch Parinesankäse darüber und



gebe ibuen im Backofen oder In einer Tortenpfanne
ralch Couleur . Man gibt hierzu von der klaren Sauce

Nr . L4 oder 85 .

27g . Omeletts von Kalbsnieren .

Wenn man von einem Kalbsbraten die Nieren

mit dem Fette besitzt , so hactni -e man si ' fein , rlnie
Schnittlauch , PeUrsili und P >>sser da ^u ; schlag «- Eyer

i » einen ! Tops , mir Sahne ( au ? st S >ück 2 Tassen ,
köpfe vol ! ) gur durcheinander , versetze es mir ö >r qe «
hackten Niere und den Kräutern , und backe diese Masse
Mit Butter in einer Omelctt - planne auf einn Seile ,
rolle sie auf und sarcire sie so . Man uibr hierzu

Zus mir Litrone vernetzt , oder gibt sie auch zu Ge «
müjen .

2kZc >. Hammelkeule ßlacs oder Ge -

s ch m 0 r r .

Di ? Hammelkeule muß weniasi°n6 schon bis 6

Tage all ieyn ; dann kl -.' pte man sie so daß sie ganz
mürbe werde , hieraus gewaichen und in ein Geschirr
gerhan , worin sie ganz ung presi kocden kann . Man

thue nun Zviebein , Wurz ln , als : Sellerie , Mohrrüt

ben und Pelersiiienwu - zeln , Lorbeerblätter , Gewürze
und Salz dazu , fülle W ss ^r daiau , und lasse eö lang¬
sam kochen . Wenn si . aar ist , nehme man das Fett

ab , gieße die Jus durch ein Haarsieb und füll ' die
Sauce wieder auf die K ule und beqleße diese qut , wo «

durch sie ein ichönes Ansehen bekommt . Hierzu gibt

man spanische Zwiebeln , oder die S ^ uce , Nr . 7Z ,
79 oder L3 ; auch gefüllte Gurken , oder Gemüse .

2gl . Hammel Larrv

Man nehme Hammclrippen , schneide den Rük -
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kenknochen ab und koche sie , wie Nr . 2kZo . Wenn sie

ge >pickt werden sollen , schäle man die fette H .>ut ab ,

wie auch die übrige feine Haut , spickt sie vann mit

nicht zu grobem Speck , schneidet sie , wenn sie gar sind ,

tn Stück ? , wie eine Coreleile und giacut sie nun

mit der Zuö ein . Man gibt sie zu Gemüsen oder

k <sre von Zwiebeln .

2g2 - Nollets von Hammelbrüsten
AI g c

Aus den Hammelbrüsten werden die Brustknochen

sämmrlich herausgeschnitten ; dann werden sie gewaschen ,

mit KaiiMischsa - ce gefüllt , das obere oder fette Ende

nach unten aufgerollt , mir Bindfaden bewunden und

in einer Bräle gekocht ; wenn sie gar sind , gls ^ ire man

sie mit dem Fond ; auch kann man si ? vor dem Gla <

ciren tn runde Stücke schneiden . Man gibt sie zu

Gemüse » , als : Mohrrüben , Spinat : c-, auch kann

man ein von Zwiebeln dazu geben .
, <

2 « 3 . Coteletts von Hammelfleisch .

Diese Carbonnoden w rden sehr gebraucht . Dl «

Coteleirs weroni ausgeschnitten , von ollen Knocken ,

ausser den R -pp ' n , gesäudert , breit geklopft , mit S - lj

und Pfeffer bestreut , in Butter und Semm l umge «

kehrt , auf dem Rost scharf abgeröst und zu Gemüsen

gegeben .

2g -j . Coteletts 8anr « e , welche im
Sprunge gar sind .

Man schneide Hammel < Coteletts , wie Nr . sAZ ,

a ^is , klopfe sie , so daß sie wie ein Messerrücken dick

nur etwas breit werden ; man nehme dann seine Krau »
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ter , als : Estragon , Schnittlauch und Petersilie , schwitze
sie I» Butter , auch eima » Ck , mv an » » od ,' T ^ üf ,
feln ; iv ^r ein F ^eu ^d vom Oel ist , kann auch r >vaS
darunter nehmen Man k ' hre die Cor >eitl> auf einem
Kreisen Gesurr in diesen Kräutern um , und l ge sie , so
ha ',! k - ine Seite trocken wird . Wenn man sie anr ' ch ,
ten will , ra ' ch dap sie nur steif werden , von detd »n
Seiten gebraten . Man nehme da » H - rr von en
Kläuiern ad . verletze diese n >ir einer kräfliaen Jus
Und lhue etwas Ps . ffec und Luronenjafr dazu .

2g5 . Grillade von Hammelfleisch mit
Sauce Robert .

Hierzu nimmt man die Brust und den Hals .
Neides muß gut aukgepubt und das Biut geköriq aus¬
gezogen werden ; dann lasse man sie in einer Brüse ,
gut gesalzen , gar kochen . Man ziehe sie , w >un sie

' weich sind , heraus und lasse sie kalt werden , putze alle
ungleiche Knochen a >i und pauire es mit dem Brase ,
fett und qerleoener Semmel , wozu noch erwas Salz
und Pftffer genommen werden muß . Eh >' man das
Fleisch aber pamrl ^ wird solches ln anselmliche Stücke
«zeschnirren und gelöst . Mm gibt , hierzu eme Sauce
Rodert , die auf folgende Weise bereiter wird : Man
schneide Z viebeln in arobe Würfel ; schwitze sie mir
Butte ?' qe >ddrau » , lhue eln paar Löfs l il^ ekl dazu ,
fülle Z i ? auf , lasse die Sauce mir Weinessig und ein
weniq Zucker klar kochen und thue zuletzt noch Möstrich
dar in . W , NN die Grillade q röstet worden , lhue man
die Sauce erst auf ^ ie Schüssel , dann jene . Man
gibt die G illade auch z» Gemüsen als : Dtohrrüben ,
Zrünen Ensen und von Kartoffeln .

Sg6 . Cotelettij en Leefsteek . 5 .

Das Hammelfleisch muß nicht zu frisch seyu . Die



121

Coteletts werden wie In Nr . behandelt , von allen
Knoche » gereniigt , nur nicht a ! es Fett ab und sie auch
Vicht zu klein gescl ' nitien . Man nimmt hierzu im »
wer 3 Rippen , schlägt sie breit , aber nicht dünne ,

klopft sie mit °inem Messer von beiden Seit .«» ein wc ,

nia und kehrt sie in Butter und Kräutern , wie in Nr «
um und braret sie raich auf dem Rost , daß sie

z >" , r brau » , aber ja nicht trock n werden . Aus die

Schüssel , auf welcher sie « » gerichtet werden , streiche

man mit frischer Bu ' ter u » d ein wenig Knoblauch ,

thu - die warm -' » ColelertS darauf , bestreiche sie mit
der Butter von 3 Sardellen , Nr . lZ , und aebe eine
gute Hus , auch ein wenig Pfeffer und Cicrone dazu .

287 . Coteletts ei » 8urxrise .

Die CoteletlS werden so fein gearbeitet , wie in

Nr . 23 ^ und auf Butter steif gemacht , das heißt :

man läßt sie auf beide » Seite » so heiß werden , daß

sie nicht nur eine Festigkeit , sondern auch eine Steife
annehmen . Nachdem sie kalt geworden , sehe man von

Kalbsi ischsarce , Nr . 36 , einen Nand eines Querst » «

gerö breit auf die Coteletts u » d bearbeite ihn recht

fest . Man mache nun ein feines Ragout von Kälber ,

milch , Tn 'iff ' ln , auch Champignons , Krebsschwänzen ,

feinen Kräutern und Austern auf folgende Weife :

Man schwitze die Kräuter in ein wenig Butter mit
dem Coulis Nr . 3 , und legire sie mit der Butter von

Z Sardellen ab . Schneide dann alles übrige als :

Kälbermilch , welche schon in Butter gar geschwitzt

worden , in feine Würfel , so die Krebsschwänze ,

auch Champignons und Trüffeln , nur die Aüstern biet '

ben ganz in der Sauce , in obige Coteletts geüllt , mit

ein wenig Lt . , r >vnn von einem Cy und Butter ,

kalt über das Ragout mlt geriebenem Parmesankäse

gestreut und im Ofen oder einer Tortenpfanne backen

lassen . Man gibt sie mlt einer gnten Zus zur Tafel .
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2M . Hammelzungen « n Ngtslote »

Dt ? Hammelzungen werden gut klanchirt , die dicke
Haut heruntergemacht unv in einer Enäse qar gekocht
Man schneide ste in der Lanae auf , so daß jek ' e Zun » ?
zwei Stucke Kilbe ; dann mchme man Krebebucrer , 57r .
2Z , ein Stück magern Schinken , 2 Schalotten , auch
E >amptt ^ >ons uni > Kräuter , a !s Estragon und B >si<
likum , schw ' tze diese Znqredi >Nie » w ' ich , time von dem
weisen CouiiS , Nr . 3 , darauf un '> lasse alle » gut ver «
kocken , darein thue man di - Zunge mir etwas Salz
Uno Pfeffer und l giie das Ganze uiit ' inem Leson von
Z Eyern , und der Bulter von ungefähr 2 Sardellen ab
und lhue die Kreb ^ chivänze m >l einem Glase Welndazu .

2gg . Amines ober Ragout von Ham¬
melbraten .

Man brate eine Hammelkeule ab : nachdem sie
kalt geworden , löse man alle Knochen heraus und
schneide sie in recht feine Filetö , wie ein Achtaroschen ,
Stuck groß . Man mache eine Sauce von Zwiebeln ,
welche erst in der Mitte durch und dann vor der Hand
in feine Scheiben qeschnjttcii und mit ^ Psund Buk «
ti ' r gelbbraun geschwitzt worden , dazu 2 oder Z Eß «
löffei voll Mehl , fülle es mit der Zus , Nr . 2 , und
Weinessiq auf und lasse dle Sauce mit ein wenig Zuk«
k - r gut verkoch ?» . Hierin rhue man den Braten , mit
ein wenig Pj . sser und Salz .

2gc >» Hachse von Hammelbraten mit
verlornen Eyern .

Besitzt man einen Ueberrest von Hammelbraten ,
so putze man erst alles Braune von oben ab , hachlre
das Fleisch ganz fein ; dann nehme man einige Scha »
lobten , Escragon , auch Champignons , hacke sie fein ,
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lasse sie mit ein wenig Butter schwitzen , thue 2 Lössel

Mrhl dazu , fülle Bouillon oder Jus auf und lasse eS
klar kochen . H ! rln lhue man das hackirte Fleisch und

legir ? es mitZ Ey rn , der Butter von einer Sa : delleund
dem Saft von ^ Cttrvne gut ab . Das ttscdee muß ,

w - nn eö gut ablegirt wo den , nicht mehr kochen . Wenn

es angerichtet ist , wird es mit verlornen Eyern , Nr . 22 ,

garnlrl .

291 . Ragout von Hammelfleisch mit
Capern .

Man nimmt hinzu Hammelbrüste , die gut ge¬
waschen und abblanchirt seyn müssen . Man schneide

sie in kleine Stücke , schwitze diese mir Schalotten und

ein wenig Butter ein , auch vcrhälrnißmäßig mit

Mehl bestreut , fülle Bouillon auf und mlt Salz und

Pfcss r gar gekocht . Wenn es kurz genug eingekocht

ist , nehme man das Fett ab , mache ein Lesen von

drei Eyern , mit 2 Sardellen , ein w .-nig französischem

Essig und Capern , damit ablegt « und angerichtet .

292 . Fricasfee von Hammelfüßen »

Man brühe die Füße und sehe sie gut nach , daß

keine Haare daran bleiben ; dann Ichneide man die

Klaue » auf , wasch .' sie rein und koche sie in Wasser

mir G ' wüizen , Wurzeln , Zwiebeln und Salz weich

damit die Knochen abgehen ; hierauf müssen sie in rei «

nein Wasser gewaschen , gut nachgesehen und dann auf

einer Serviette gerrccknet , werdrn . Man lasse nun 2

Schalotten nnd viele Champignons recht weiß ein ,

schwitzen : gieße von dem recht kräftigen weißen CouliS
darauf und lasse es mit 2 Gläsern Madera oder Cham ,

pagner verkochen , lhue die Hammelfüße darein , legire e >!

mir dem Gelben von 3 Eyern , der Butler von einer



Sardelle und dem Saft von einer Citrone und schmecke
es gehörig mit Salz uud Pf ss r ab .

293 . Gefüllte Ballons von Hammel -
blättern .

Dt >' HammelMtter werden nach Nr . 2 ^ 9 bear ,
bester und in eM ' r Brase , oder fcrre » , Fond , wo u man
Würz ! i>, Z v̂i b i " , Gewürze , f ? rre Bouillon N erenr

ta >q , Sinken , Sv - ck u » d Solz nimmt , gar gemocht .
Man ma <1>s >ann i>a >- Ferr und die Winzeln gu > ab
und die Ballons mir d m Fond . Man qikt

sie zu Gemüsen : man kann auch die Brust vom
Hammel d ^ u nehmen ,

Hammelfüße KU ^ Isrinads 5rirs »

Die Himmelsüfte werden wie in der vorherqehen »
den Nummer dehan !̂ elr . Man thue sie , wenn sie ge »
HKria auvqeputzr worden , in eine Marinade von fran ,
zöüschem Essia , feinen in Oel , geschwchen Kräutern , als :
Champim one , Eerraaon und Schnirriauch , auch et ,

was Pf sser . Wenn sie eine Stunde » mrinirt wor «
den , ziehe man sie sorgfältig auf eine Serviette , da ,
mit von der Marinade nicht ? verloren geht , weich ? zu

dem Koibfleischtaroe , Nr . Z7 , genommen und mir der
Buiter von Z Sardellen tüchtig uiilereinander gerührt

wird , womit man dann die Hamm - ibeme farctrt . Man

tauche es in eine Klare und back ? eö aus . Man gebe
auch gebackne Pecersilte dazu .

2gL » Fricassee von Lamnlsbrüsten .

Man nehm ? LÄmm -' bi -üske auch Blätter , wasche
sie rein , bianchire sie » ach Nr . ii , und schneide das

Fleisch jn hüv >che Stückchen . Man hacke ein paar
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Schlotten kein , lasse sie mit B » ' te >' ein wenig schivit ,
zen , str » e » L5ff ^i Mek > " » , ihue - in w » >g Salz
UNS Pfl ' ffer dazu , n'ilie Bouillon auf und lasse das
Fiei ' ch arin recht w ist fs>cne ' !. M ,in leaire es erst
n » r Z Eyern und der Du r r von 2 S ^ rdcllen ab u " d
dann mit sein Sascevon >>nr k >nb >n Zitrone adgeichärft .
Man nimmt hierzu zur Veränderung Sau ranipfer ,
Champignons , Morchei » , Spargel , Krebsschioänje
oder Saiar , jedoch jedes nur allein .

296 . Gespickte und glacirte Lamms -
keulen mit Lnii ' rios von Gurten .

Die L >?mmsk ' ulen » nlss?» qut ausqevuh-t , gew » <
schen und dianclirc , da - n >» k ir >5 Wasser qezv ., en ,
abg ' lroek » ei , Ipickr , in ein --,- Brase qar aber lUÄt
zu ive ch aekochr u . io mil dem ,̂ o » o qia 'cnr iverden Man
gebe hierm ein Em > ce vo >> Gurken , >velci >e ans svl »
gende W ' tse be - exet n >ird : M n ' ch !ile tie grsin ?»
Gurken , Ichneid ^ >>e erit in icin .ie Fiiers , n ^hme die
K rnc heraus , schneide sie dann vor eer Hino ii « iäng «
licde kleine Stückchen und mnrinire sie m >t Salz ,
Pl sser und Essig . We '.iki si , eine l' ai »? SiU ' ioe Ii)
gestanden , gieße inan sie aus ein Haarsieb ad , ichwihe
sie mit Butte ?' ein , thue w ? >ßes Couii « darauf in Er «
wanqlung d ' ss iben -nit 2 i M hl v -ssirt , sü l̂e
Bouillon auf und lass sie >mr kocl ' en . M >u le ire sie
Mit dnn Gelben von Z El) rn und ^twas W ines»
siq ab und richte die glacirte Lammskeule aus dein
Emiuce an .

Ätan nehm ? ein Vord rtheil des LnumS , Brust
und Biaitknochen berius , wasch ? sie qut aus , süllt sie
Mit K ' ibfl i >chs >irc ? Nr ^ 7 » ^d forme daraus eine
schöne Bcuji . Man nähe oie Seile , Ivo ble Z '. rce
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hineingethan worden , t » , damit sie nicht heraus kann ,
und blanchire sie nach Nr . ii . Man spicke sie nun
recht schön , koche sie in einer guten Bouillon und qla,
clre sie - Man gibt sie zu einem G müse von Spar ,
gel , Spinat , Sauerampfer oder Endtoien .

sgg . Lamms - Coteletts en ? sx>illotss .

Die Lamms « Coteletts werden wie Hammel - Co ,
teletts Nr . 2gZ , gemacht und zu allen feinen Gemüsen ge ,
geben . Ln ? « ^ >IIotv5 werden sie nach Nr - - L -j prä <
parirt , nur ein wenig Kalkfleischfarce , Nr . Z ? , und
Sardellen versetzt , in feines Papier , in der Form ei¬
nes halben Mondes enpnpillotirl und auf dem Rost
mit dem Papiere gebraten und !o auch zur Tas . l ge¬
geben . Man gibt hierzu eine Trüffel , oder Orangen «
Sauce .

2gg . Lamms « Coteletts krirs .

Die Coteletts müssen von allen Knochen und von
der Haut befreit und mit Kräutern und auch Cham ,
pignons geschwitzt werden . Dann mache man si ? mit
Butter steif nnd rhue Salz nnd Pf ffer dazu . Man
nehme nun Kalbfleischiarce , Nr . Z7 , und mische sie mit
den Kräutern von den Coteletts , der Butter von Z
Sardellen nnd dem Safte von F Cttrone unrer -' inani
der , kehre die Coteletts darin herum und iasi sie k ' lt
werden : dann k hre man sie In Eyern um , b - streu - sie
mit einem Gemisch von gericdener Semmel und
Parmesankäse , und backe sie aus . Man nimmt hier¬
zu geSackne Petersilie . Man gibt dteft CotelettS
statt kleiner Pastete » , oder mit einem Bcchamell
nach Nr . 83 ,

Zoo . Coteletts en Laisse su ligZout .

Die Hamme ! , Coteletts müssen gut ausgchauen ,



geklopft und so dressirt werden , daß der Stiel oben
kömmt . Man mache sie nun auf Butter mit feinen

Kräutern , als : Ecrraqon , Schnittlauch und Petersilie ,
auch Champignons steif und thu .' Salz und Pfeffer
hinzu . Man mach - nun von Papier kleine , runse
Kastchen , nach der Glöße der C " teletrs , streiche sie
mit Bulter aus , nehme von drr Ka !7fleilchiarce , Nr .
Z7 , mijche sie nilr den Krämern von de » Coreklts
und belege damit den Bo en der Kästch . n , lege dle
Cot - letrs darauf , lo daß der Stiel die M ' tte aus ,
macht ; lhue ei » kleines Nagvur von Kal - eimnch oder
Hüimericdern gur l girr darüber , st eue ein wenig Par ,
meiankäie daraus und icss es tm Qie » , nur nicht zu
lange , backen . Hierzu gibt man die Sauce Nr . 77 .

Die qut gewa !chen «n uid abgetrockneten Lamms ,
Lebern müssen ivi e n Fricandeau mit mzgerm Sckm ,
kcn und Speck aefpickt , mit M h > bestreut , in gelb «
brauner Butter mit zw i «ein geschnittene » Zwiebeln
passet , Gnvü ze , Salz und Kräuter , alles ganz , hinzu -
gethan werben , dann Zus aufgefüllt und langsam ein ,
kochen iass n . W ' nn es qarist , ausgezogen , den Fond
durch ein Haarst d g strichen , ohne das F°tt abzuneh ,
men , wieder auf die L der gefüllt und damit glacirt .
Man nehme nun feine Kräuter , auch Champignons
und Schmolte » , schivihe sie mit ein wenig Bucrer ,
lhue 2 Lössel Mihi dazu und fülle Jus darauf und
lasse es verkochen . M >n l >ss ? ? Boureille Mallaqa
bis zu einem Haiben Wcingla !? einkochen und gieße Ihn
in die Sauce : man ichärfe eö nun mit ^ Citrone ab
und gebe eö über die Leber .

302 . Lammsköpfe 2U KsZonr .

Man schneide die Köpfe , nachdem sie gehörig « us ,
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geputzt worden , in der Mitte durch , hebe dl ? Auaen au « dem

Kop », auch die Zunge heraus , reinige sie mehrte Mal

tu klarem Wasser , blanchire sie nach Nr . n , binde sie

wieder mir Bindsaden zusammen und kcche st ? mit der

Lunge recht kräftig . Die L ^ber muß nicht vt ' I kochen ,

weil sie ivnst l>art wird . Atan pautre die Kövfe mie

Semmel und Butter und röste sie . Von dem Geschlinge

wache man ein feines Nagour auf folg nde Weise :

Man schwitze ein wenig Schalotten , Schnittlauch , Pe¬

tersilie , Tumtan und Majoran mit Butler , fülle von

der Bouillon , worin das Fleisch gekocht , auf u . d lasse

es gut verkochen ; man legire es nun mit einem L on

von Z Ey >n , Nr . 2 ^ , und mlr der Buir ,' ,- v > n 2 S >>r ,

bellen , Nr . >S , « b und richte die gerösteten Köp >e auf

dem Nagvur an .

ZoZ . Nollade von Lamm .

Man nehme ein Vorderviertel vom Lamm , löse

alle Knochen heraus , wasche es rein , trockne es auf ei¬

ner Serviette ab und bestreue es mir Gewürzen und

S " lz . Man nehme Streifen von gekochter ZUnds -

zunge odr gekochtem Schinken , Streuen von > 11 m

Sp ck , von einigen har >a kochten Evern d is G ibe

und Pfeffergurken , lege Alles auf das Fleisch und oe ,

lege es dann lochr mir der Kal ^ fle , schk .. ic ? Nr . Z7 ,

rolle c? fest auf , dann in einer rein geiva chenen Ser «

vietl « fest rolltrt . mit Bint laden umwunden und in

einer Bräse i ? Stunde gekocht . Wenn die Nollide

halb kalt ist , wird sie gep st Man ' chn ieer sie kalt

auf und gior sie mit L -tuce Z .enioula (ls , Nr . 94 .

zo ^ . Schweinschinkcn mit einer Kruste
im Ofen .

Der Schweinschlnken wlrd , wenn er frisch ist ,

mit Salz , Zwkdei » , Wacholderbeeren und Gewüizen
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zen gut welch gekocht ; wenn er kalt geworden , aus «
geputzt , das h . isn : von der Haut und dem überflüs¬
sigen Fetre befreit . Man nehme geriebene « schwarzes
Brod , vees^tze es mit Nelken . Z >mmt und Zucker , und
übersehe dcimit den Schlnk - n eines M ' sserrückeiis dick,
bestreue ihn gut mit Zucker und l >>sse ihm im Ofen
oder In ei ! er Tortenpscinne eine braune Kruste geben .
Man gibt hierzu eine Kirich , oder Hag - bulten - Sauce ,
Ist der Schinken vom wiiden Schweine , eine Wach ,
hoidersauce .

Zc>5 . Kalten Schinken en ^ spic .

Man nehme einen westphälinger Schinken , wel ,
Zzer hierzu am besten >st , lege ihn zwei Tage in Wasser
ehne ihn vorher erst viel zu putzen , oder das Bein
wegzunehmen , well er zu viel von leiner Kraft verlieren
würde . 'Alan lasse ihn nach dem Wässern , wodurch er
iniid und schön geworden scyn wird , in einem passenden
Geschirr bei langsamen Feuer bis zum Koch n - lehn .
Es ist gut , wenn man den Schinken nicht zu weich wer¬
den iäßc , damit er in der Douilion kait werden kann .
Wen » er kalt ist , putze min ihn gut aus , mache von
allen Selten die Haut herunter , auch vsn dem Fette
so viel ab , daß er beim Vorlegen ansehnlich wird und der ,
jenige , welcher vorlegt , nicht in die Verlegenheit kommt
zu viel F ?rr an den Schinken gelen zu müssen . So ,
bald der Schinken auf diese Weise ausgeputzt ist , so
lege man ihn mit C >rronenlcheibeu und P terstiie aus .
Der ^ 5pic wird um die Schüssel gehackt ; auch auf
dem selten Schinken .

Zok . Schinken SU vin lls LourAoZOS .

Man behandle den Schinken , wie oben angegeben
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worden ; putze Ihn , wenn er gar Ist, gut aus , thu - ein
Schöpflöffel voll von der Bouillon wieder darauf mch koche
Ihn mit einer B ^ ureille rothen Wein , ? Psund Zuk -
ker , Z ' mmt und Nelken sachte ei » , damit der Schin¬
ken wieder warm werden kann und sich stark giacirc .
Man gibt hierzu große , weiße glacirte Zwiebeln oder
farctrre tm Ofen . Sobald der Schinken angerichtet
werden , garnire man die Zwkbeln um die Schüssel .
Man nimmt eine S ' uce von braunem Coulis , gießt sie
In tas Glace vom Schinken und läßt sie durch ein
Haarsied In eine Sauciere laufen . Unter den Schin ,
ken kommt keine Sauce .

Z07 . Schweins -- Kopf ä Is Oaubs .

Man reinige den Schweinskopf recht gut , flamlre
( senge ) ihn noch nach , wasche ihn in Wasser au6 und löse
alle Knochen aus Ihm heraus , ohne Ihn durchzuhauen .
Man bestreue Ihn erst mit Gewürzen und Salz , be¬
lege Ihn mit abgekochter In Streifen geschnittener Och »
senzun ,ie , und mit Speck , abgekochten Ey ^rn und Pfef¬
fergurken ; rolle es so auf , wickle es fest in eine Ser¬
vierte , ziehe Bindfaden darum und lasse es in einer
starken Marinade von Wurzel » , Zwiebel » , Gewürzen ,
Lorbeerblättern , einigen Wachholdei beeren , Essg und
Salz Z Stunden kochen . In dieser Marinade lasse
man den Schweinskopf kalt werden und p ' esse ihn nach¬
her . Man schneidet ihn kalt auf mit der Lauce Ks .
moulnäe , Nr - gH , oder mit einer Sauce von Oel , Möst ,
rlcv , Zucker , Cirronensaft , oder französischem Essig mit
gehackter Petersilie und hart gekochten Eyern , mit ei¬
nem Schneebesen geschlagen , daß es eine dicke Sauce
wird ; auch mit einer leichten Sauc - von Essig , Ptter »
siüe , Pfeffer und Eyern , gehackt darunter .



Zog . Wilde Schweinskeule ZIac6 mit

Wachholdersa >, ce .

Die K >ule muß , wenn sie nicht stark mit Fett

beleqt leyn iollke , mir Schinken und Speck , wie zum
IZoeuk » l » inorje , durchgezogen und dann mit

Wurzeln , Zwiebeln , Gewürzen , Ess >g und Salz in

Wasser aufgektzt werden , so daß die ganze Bouillon
eti >kochen kann , ohne daß sie zu iaiziq wird . Man

gieße , wenn sie gar lst , den Fond durch ein Haarsieb
und glacire damit dle K ' ule . Man nehme ein braunes

CouiiS , koche es mir Wacholderbeeren und ? Bouteille
Madcra klar und fchärfe es mlr einer C trone ab .

Wenn dt , Keule angerichtet ist , thue man die Sauce

tn die Glace , duichgegossen und zur Tafel gegeben -

Zog . Wildes Schweinszimmer su four

mit Hagebutten » Sauce .

Man wasche das Zimmer und koche es mit Wur »

jeln , Zwiebeln , Gewürzen , ^ Quart Essig , und Salz
tn Wasier gar , >o daß es ziemlich kurz einkocht und

Krait dekon ' mr . Wenn es in dem Sud kalt geworden ,

lege m ^ n e » in eine Torrenpfanne , setze eine Kruste

aus einem Geniisch von geriebenein schwarzem Bride ,

Zucker , Ztmmt , und Nelken , auch ein wenig ärgerte ,
bener Lirronenichale , auf , bestreue sie mit gestoßenem

Zucker , thue einen Lössel Bouillon unter das Zimmer
und gebe ihm auf die ê Weile im Ofen » der in der

Tortenpfanne eine braune Kruste . Man gebe die

Hagebutten - Sauce Nr . gg dazu .

Zio . Wilder Schweinskopf .

Wcnn der Kopf vom Schweine abgeschnitten und

Ä -
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so gesengt worden , daß er glatt und schwarz ift ; dann
löle man eins » Thcil von der Unrerschnanze und so
auch die Oberfchnauze auf die Welse ab , daß die Haut
nickt beschädigt wird ; auch nehme man das Genick und
die Augen herau « ; hierauf präparirt , zwei b !ö drei Mal
gewaschen , und um den sengrlchlcn Geruch fort zu brin «
gen , lasse man ihn eine Nachl in vollem Wasser ausziehen .
Man stelle ihn hierauf mit Wasser , Salz , Wachhol -
berbeeren , Z >viebeln , Rocambole , G ' würze und Essig
zum Kocben ans Feuer . Es versteht sich hier , daß
< l!e die Ingredienzen , auch Majoran und Tmnlan ,
erst nachdem eS beim Feuer gut auSgeschäumer wor ,
den , daran gethan werden . Der Kopf muß nicht zu
welch gekocht werden , daß er die zum Gebrauch in dem
Sud aufbewahrt werden kann . Soll er ganz auf die
Tafel gegeben werden , so putze man ihn rein ab , das
heißt : das Schwarze von dem Fleische und einen
Th - il der harren Haut ab , damit man Ihn gut vorlegen
kann . Oden am Kopf , wo dl - H » ut gewöhnlich
einen kleinen Schnitt erhält , damit sie nicht abplatzt ,
gerade geschnitten , mit gehackter Petersilie und dem
Gelben und Weißen von liarr gekochten Evern ausge «
legt und mit halben Sch iben ausgezackter Citrone
garnlrt ; man kann Ihn » och mit Dlumcn nach Gefallen
auf der Schüssel ausputzen . Man gibt hierzu eine Sauce
Remoulade , Nr . 9 ^ , oder eine geschlaame Sauce von
Mostrich , Oel und Zucker , mtt Essig , Salz und Pfeffer
ver ' - tzt ; oder nur Petersilie und Essig , Schalotten , Pses «
scr und Salz .

zu . Rollade von wildem Schweine .

Man nimmt hierzu die Dünninge , säubert sie ge ,
HKria und wenn sie gewaschen und auf einer Serviette
abgetrocknet worden , rolle man sie mit gestoßenem Ge ,
würze , Salz , Strei >en von Speck und mager » , Schinkel ,
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und Ochsenzunge , fest In eine Serviette gewickelt , auf

mit Bindfaden bewunden und mir Wurzeln , Zwiebeln »

Salz und Gewürzen 3 Stunden gekocht . Wenn es

kalt ist , gkp - cst , und mit ^ 5xic oder Sauce Remou «

lade ausgejchniltcn gegeben .

312 . Schtveine - Carb 0 nnade .

Man reinige die Schweinerippen von allen un «

nütz ?» Knochen und Fttt , schneide sie in nicht zu große

Stücke , weil eö auf einer großen , »vollbesetzten Tafel

kein Ansehn qibt ; dann klopfe man sie tüchtig und bringe

sie in die Form einer Hühnerkeule , salze sie gehörig

uud thue Pfeffer darauf . Man bestreue sie , wenn

sie feix sky » sollen , mit Butter und geriebener Senil

mel , und brate sie auf dem Nost .

XI . Abschnitt .

Von der Zubereitung der zahmen Geflügel .

31Z . Calecuten oder Puter mit Trüf¬
feln .

Wenn der Puter geschlachtet und gereinigt wor¬

den , s. Nr . 5 - , überhaupt gehörig prüparirt ist , so

dressire man lhn , das heißt : man gibt ihm nach

der Art , wie man ihn gebrauchen will , elne Gestalt .

Hier werden nun die B - ine zurückgebogen , mit Bind¬

faden zusammengezogen und in einer Brkse , bestehend

aus Speck , Wurzeln , als : Sellerie , Mohrrüben , Pe -
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