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as Waffer, Saly, MWurgeltr, Frofebeln und etivas Gemiey
as gar gefocht. Man madye nun folgenbe NRofinenfauce:
uce sRan nebme = Dfund arvofe Rofinen, = Plund Cos

rinthen und 4+ Piund Mandeln, mwafde und blans
dyive alles recht gut, madhe dle Kerne aus bden gros
fien Nofinen und fdyneide die Mandeln tn Filets. Man
madye braunes MHl mit Butter, fiille Douillon, oder
Sus und IBelneffig barauf, thue die Eleinen und gros

ol fen Dofinen dateln, audy etwag elfen, Jimmt und
'f"‘ Gteronenichale, laffe diefe Sauce techt tlar Fochen; thue
'131‘; julest den Jucker, eln Glas sBefn und bie Manbdeln

bacein, richte dle Sunge an und die Gauce baribers
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'3 Bon der Jubereitung des Kalb = Hatrmel - und
Lammfleifches.

aut 244, Gefpicte Kalbesdfeule gefdymort.

pett

e, Die Ralbesteule wird nach Nr. 11 (felf gemadht

ertE und gefplcte. Man laffz nun eln Suicd Dutter aufe

fie laufen, beftreue dle Krule mit ein wentg Mebl und

herit faffe fie von beiben @citen etwad braun werden, nehme

nb. fih aber tn Acht, daf belm Lrgen devielben ber @peck

aufs nidit abaeffofizn toerde. SMan laffe fie nun mit etivas

rjes 98 ffer, Gewirzen, Sdalotten und Nocambole redht fads

. te toden, doch fo, daf fie nidt ju weid) werde, well

maun fie fonft nicht gut vorlegen Eann; hlerauf atebhe
man f(ic aus, glefie ble Sauce burch ein Harfi-b, dann
wieber darauf, mit einem Glafe Weln verfept, und fo
welt etnfochen laffen, bdaf man Sauce genug behale.
Die Keule muf aber tmmer begoflen werden. Dian
fann davan aud) €hampignons, Capern, Orangen odee
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@avdellen nehmen, ulett eln wenlg frangdfifhen
fig ober Eitvonenfaft.

245 Ralbsfeule gefpict, glacé dla

) pl 1 »
Bourgeoise,

Man haute von efner nlcht zu frifch gefchlachteten
Kalbakeule die obere Haut bis auf das Elare Fletfch ab,
Daue das Bein bis zur Halite ab, fdyneide das Ger
fenifz ein und fpicke fie, lo facionict, IMan laffe
efner Eafferolle Butter aufauren, befirene dle Kalbss
feule, welche gut gewalchen und abgetrectnet orden,
mit Mebl, lege fie in dir Cafferolle und gebe thr von
beiden Setten efne gelbbraune Farbe, Damit dle Kals
besteule fhre elgue \d erhalte, thue man Sdas
!nlwn, Wurpeln, als: 1 Mobhrevbe, + Staude Selles
tie e, und eine Pete _ﬁir“,muy i, Gewiirge, Saly und
Krdnter, alg: Estragon, Sdnittlaud), Tymian und
Wiajoran, aber alles gany, binein. 2Benn die Keule F gar
iff, nehme man fie aus dev Sakbice, pube fie aus, laffe
dle Sauce burd) eln Haarfies laufen und dann lahgs
fam mit der Keule elufochen, dap es fo_ viel Sauce
gine, alg ndthlg iff. SNan beglefe dle Keuie gehdrig,
und wenn man u'.iCl! Bratofen hat, fo gebe man ders
felben unbedecft von oben gute Farbe. DMan reibe
ein wenig Orange auj Sucker ab, thue fie {n dble Sauce,
fo auch von bder Scbhale flitterartiy gefdynitten, und, um
fie pifant ju madpen, ctwas [rangdfijhen Eijig,

246, Fricanbdbeausd von Kalbfleifd,

ps 5 ¢

Man nebme eine Kaltsfeule und [§fe die Khos
dheft Jo beraus, bap oie Duf elnen Theil und Ddle

Soer - uud Unteridale andbern Fhell ausmadt.
idnside  nun veaus , wenn  fie nidt
arop femn follen, 2 & \'u%c apé der Muf, Elopfe

nur orfen fle nldhe jerquetidht werden,
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befrele fie gany reln von ber SHaut; damit fie ein gue
tes Anlehn erbalten und  fpicke fie fouber fiber Dett
gangen Oberthetl vdeg Flellches; lake fle mit Houlllon
Nr, 1., und etwag Jus RNe.2., einigen congen Aurs
aeln, elner Bwiebel und ein wenlg gangem Gieotivie gae
fochen, n-bme boun bie Fricandeaus aus tiejem Fond,
afefie lestoven dburch und dann ieder auf dle Fricans
deaus gethan und dumit Eurg eintodbenn laffen, damit
fidy dlef> gut glaciren. Dle Knochen unb bden Abgang
der Renle 13ft man mit Douillon foden. Die Frie
canbeaus werben mit Ovangenjauce ober mit Gemijen
geneffen.

247, Tranchons son Kalbfleifd glacé.

Man fdineite, mwle ju §ricandeaus, aus einet
Ralbsfenle Tranchons; ziehe fie mit magerm Sdyinken
und &peck gut durdy, des Helft: den Sped unbd
&dinfen mbr in vas Fleifdy, wie fie bel den Fricans
beang pur Bierde oben aufftben, aud) mnf der Spect
nidht gu fein feyn.  SNan welze diefe Tranchons in
Mebl ju Belhen Seiten, lafie fiz auf brauner Buttey
qelbbraun rdfien und fn efner Cafferolle mit Wurgeln,
Rwieheln, & wilrzen, Krdutern und Saly mit darauf
qefiiliter Sus, aut cusgefdidumt, gar Eochen, TWenn
fie weich find, fehe man fle nod) einmal nach, damie
man ble Eleinen, vieleldht losactoditen, Knoden bers
ausnebmen fanu. Man loffe dle Sauce durd eln
Haatfiehs dann fille man fie wieber auf bdle Trana-
chons und laffe fie unter dftevem Dreglefen fury eine
fochen.  TWenn dle Sauce jtemlidy Fury elngefodht (ff,
tibre man fie mit & Quart fourer Sabue und bep
Dutter von el Sarvellen Elar, und thue elnige Cas
petn und den Saft vou elner Eitrone daju.

248, Farcivee Kalbdbrufl.
Die gange Kalbsbiuft, bas Helft: nidt das Dlate
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davon, fondern bie Bruft wird gemommen und der
Srufitnodhen Ober dem Kuorvel fein abgefchuitten.
SRan madie dann jwildhen den Nippen und dem Fleilche
eine Oeffnung, wafdhe fie rein aus, trodfne fie auf efr
nem Tuche aehivia ab und fille fie mit der Farce
Nr. 56. Man ndbe aucdh dle Oeffnung ju, wvergeffe
aber nicht Gelm Ancidhten bden Jwirn fortyunehmen.
Hievauf muf fie nach Nv. 1x frelf gemadit, gut ges
fpicfe und wie die Fricandeaus NNe. 246 behandelt mwers
den. Hierzu glbt man dle Sauce, Nr. 79, oder Ser
mife, als: Movdheln, Spinar obder Sauerampfer.

249, Dallon von Kalbfleifch.

Hiersu nehme man ein WBlatt, tworaus dle Kuos
chen vorfichtla geldft worben, wafde es rein, troctne
e auf elnem Suche ab und fiille es mit der Farce Nr.
37. SRan glebe bieranf bas Gefillite mit einer Packs
nabel mic Dindfaben zufammen, bringe ¢s8 in bdbie Form
einet Rugel, fo daf die Farce nicht ausloufen €ann;
pann, macdhe man e¢ nady Nr. 11 flelf; twenn es fale
gernorden, muf es gefpictc und die Kalbsbruft wle MNr,
248 welter behandelt werden,

250. Fricaffée von Kalbdbrifie.

Sum Fricafjée i das Drufiflelidh am beften, well
ed niche fadig wird, Menn die BDriijie qur ausgemwas
fhen, nadh) Ne. rx Blanchict und dann in Ealtem
Waffer gut ausgebiblt worden, fo (dueide man fiz in
anfehuliche Eleine Stilde, vorziglich den Knovpel obder
Sendvon. Bu 2 Plund Kalbflelfch thue man & Plunbd
Dutter in elne Cafferolle obder Tiegel, 2 fein ges
Dackte Sdyalotten und ein  wenly  Pfeffer daju
und laffe das Fletfh bamit fdywifien; bdann thue
man 2 20ffel M bl blugu, fille Douillon oder von
dem blandyiveen 2Waffer auf und lafje ¢s langjam Elap
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fochen. SRIMC man aud) Champlanong ober Mordeln
bagu nefmen, fo twerden fie gleich mit dbem Fleifche
pafftee. Bulefst legive man das Fricaffée mie etnem Le:
fon von 3 Epern, Nr. 24, unbd [darfe e mit Cltros
neufaft ober Estragonefiig ab. QWenn man  biefes
Fricaffée. mit Sparazl oder Dlumentohl geben 1l
fo muf man nichese Saureé davan thun, Man nimmt
an dicfes Fricaffée audy Sauerampfer.

251, Fricaffee von Kalbfleifd) mit
Gpargel.

Man wafde dle KalbesbrufE, welde bdad Befte
Sletfeh pum Fricaffeé i, rein aus, blandhire fie und
fdyneide fie tn' feine &dcheiben. Man nehme -+ Pfund
Dutter, 2 gebackre Sdaletten, eln renls Saly und
Pheffer und laffe das Fleildh mit dlefen Sngredienzen
in etner Qafferolle ant fdrolhen, fireue zwet 25l
ehl davetn, fille Boulllon auf und laffe es langlam
gat Fochen, fo daf e8 weldy ift und nidhe mebe
©auce als udthlg iiF hat. Mian n:hme Spargel, laffe
ibn gut puken, idhnefde (hn in Sricke vou der Lange
elneg Flugerglledes, dann gewaldhen und in Wafjer
mit Saly gar gefodit. DMan glefe 1hn auf ein Haars
fieb jum Advlaufen; madie efn Lejon von 4 Epern, ein
wentg gebackrer Peterfilte und Muskatennuf, [legire
bag Kricaffeé, nacheem der Spargel einige Dal mit
aufgetocht Gar, gut ab und {dhdrfe ¢s mit dbem Safe
von elner Cltrone ab.

52 Gebacdene Kalbéz Tendrons,

Rachbern dle Kallsbruff, tozu man 6lof dle
Knorpel nimmt, bland)let worben, fdhneide man mehs
rere Jmwiebeln evff mitten durd) und dann in Sdels
ben, thue + DPfund BDutter dazu und [affe das Kalb:
fleljdy damic gut [hivigen, Hievauf fivene man = Efs
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(8ffel Mehl dardber, fiille Bouillon auf und laffe fie
gav Fochen s wo fie dann ouf elne Sadniffel gelegt wers
den. Die Soauce laffe man gany Fury einfochen, les
glre fie mit 3 Eyern und ffveid ) ein Haars
fieb, TRic Dlefer Wiafie befuy fie man uu
eitr jedes Tendron von &elten efnes SNeffecriibe
feng oick. Sobald es gang Ealt qgeworden, mwerdels
gange Cper (vas Welfe und Gelve) aqut mit eln ree
nlg Saly gefdilagen, bie Tenbrons bdovin umget brt,
und aeriebenie Sermmel mit etwvas W hl daraunf aeftrent.
shan backe fie nun in Fett oder ter, M. 16, aus.
oMan gibt fie auf Affetes nach der Suppe, aud) U
Gemlijen, oder mit der Sauce Jiobert,

253, Blanquette pon Salbfleifc.

9Benin man Kalbsbraten vorvdthig fieben Dat,
mache man nadyftehende &petfe baraus: SNan puke
erft dbas Draune von bdbem Braten rein ab, und \chneide
ibn bann in feine ilets von ter Grdfe elnes Adts
grofden(tiics; pann nehme man .1‘;:\ Ehamplanong,
jdhivike fie erff mic etwas Dutrer, thue von dem mwels
gen Coulls, Nr. 5, daran unbd :\:,.'-3 diele @auce vers
tochen; Dbievauf mit elnem Lefon, Nv. 24, und Savs
dellenbutter, MNr, 15, gut ablegive, das en Filets ges
fdnittene Kalbfleifch dazu gethan und mic dem Saft
von elner Etivone n&qﬁid;hrﬁ'. Man fann Triffeln
und ufiern doyu nehmen,

)

a54, @Gratind oon Kalbfleifd.

Fricaffded vors
el anbres Ans
anbre Speife ju mae
t yon thadyen,  Nan
¢eln wie fol igts Man {dinetde

<"""l]l i)hl “hy"»
rathlg, um nun dlefes
feben 3u ﬂ.hrt, pder Dar
chen, 1o fann man elo G
madbe ein Pére von
ble Swiebeln vor b
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fen bajyu unb fdhiwlge ed mit “Smr-’" efny thue dann
einige U8fFel Sebl narein, fille Sus auf, dbann etiwas
frandfijhen €fjlg, Saly uno 4 Ye ffer und madye das
raué eine bicfe Sauce oder ein ]tlL SQ@enn es vers
tocht (ft, durdy eln SHaarfieb geftrichen. DMan [dyneide
nun ten Braten, von weldher Gattung es audy iff,
{n nidht su fetne ©dielben in das Pére, aud) dle Duttee
von 6 Sarveilen. TMan fepe aquf elne Schiifiel elnen
Nand von Waffertelg nicht zu Hodh aunf, Euelfe ihn
mit elnem Koelfeifen, beftreiche thn mic €y, l(afle den
Mand antroctnen, thue bag Péré mit dem Braten in den
NRand, fo daf es woll {ff, ftreue geriebenen Parmefans
fdfe dardber und laffe es im Ofen gratiniven.

»

255. Hachée pon fdlbecbraten

Der n[sqe"mtme, ober vorrdthige RKalberbraten,
pont bem dag WBraune reln abgeichnitten worden, wird
mit einem Krummeffer fein gebacke; bann nehme man
feine Kvduter, als Estragon, Sdnittlaud) und Peters
filte, von jedem nuv wenig, f[bwise fie mir Dutter
auch Eann man dazw Mordheln, Champignons und Trikfs
feln nebmen, mache daraus e¢ine Sauce, ivie Jir. 253,
thue das -qebactte Kalbfletfch mit etn toenig ‘W':‘:vfmeu:
nufl baxu, lo tann tman blefes NRagout zu Eleinen Pas
fi-ten nebmen, ober ouch mit verlopnen €pern oder
Croutons geben,

256, Hachée von Kalbergefchlinge.

Die Qunge und bdag Hery muf gut getvafchen,
mit Ealtem FWafier aufgefelst, aut ausge|daume, Salz,
Swiebeln und Lorbeerblatter binjugethan, und dann
vecht weldy grfodit wetden. ﬂBstm eé gar iff, wivd es
aus bder DVouillon genommen, auégepntit und fein
Bachive. Man nehme Dutter und [dhroise Krduter,
als: Tymian, Majoran, Peterfille und Sepnict:
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faudh mit eltr paar L6{f( MGl ab, fiille dle Bonillon
pon dzr Cunge auf und [(affe es Elar Eochen; bdann
thue man dle fein bafchivte Lunge dareln, laffe fie vers
fodien , und leglre eg mit etnem Lefon von 2 Epern,
Sarbellenbutter und Mustatennuf  ab.  Die Yeber
wird in Scheiben gefchnitten, nidyt ju ftark gelalzen,
auf elner Servlette abgetroctnet, tn Mehl umgwender,
in anfaelaufencr Dutter rojd) gebraten uud um bas
Hadyée angeridtet.

2b7. Ralbesdfenle en Surprise,

$enn man eine fdbhon ale Braten benukte obder
auch glacirte Kalbestenle hat,! woran fidh nody ein gue
ter Thell Fleitch Befindet, fo fchueide man ben obern
Zhetl vom Fleifche ab, madie bavon eln Blanquett auf
folgende TWetje: Das Fletlch fchnelde manin felne Sllets,
pefiive Krauter, algs Estragon und Sdnlittland), aud
Ghampignons in Buccer, thue, wenn man teln Coulls hat
o @8ffel Meb! dagu, fille BVouillon auf und Fodye e
Elar, Rau legive es nun mit einem Lefon von 4 Eys
eett, ber Butter von 2 Sardellen, etwas franzdfildem
Gfilg, Saly und Pieffer ad. Dann nehme man Kalbs
fleifdyfarce, e, 37, febe auf die Kalbesteule elnen
Stand, damit fie wieder die Form einer frifdyen Kalbss
teule erhale, thue dag NRagout In dlefen Rand auf die
RKeule, beftreue es mit geriebenem Darmefantdfe unb
gebe thm tm Back s oder Bratofen Coulenr, tamit das
Fletfdh fich wieder ecfrifdhe. Hierzu wird €elne Sauce
geaeben, well bas agour fdon elne bilver

258, Ragout von Kalbsbraten.

Dag Kalbfletfch wird feln vor der Hand gefdhnite
ten. Dann nehme man viele Jmwiebeln, fdinelde fie
ebenfallg vor ber ‘Hand und jdhwie fie mit  Dfuud
Dutter gelbbraun; dann (affe maon ned) 3 Yoffel voll

Sor- o BEEE SEPRLERE R W e N A A
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Mebl mit braun Braten, fiille Sus (Glerzu fann man
die Sus . 20 nehmen) oder Doutllen und IWeine
effta auf, lafie es gut verfodyen, thue bann etwac Jufe
fer baran unb bdavein ben DHraten, laffe es aber nidhe
mebe toden, Diergu tann man Ojurt’.u ober Capern
nebmen,

259, Matelote von Kdalbermild.

Dan laffe 1 Dfund Kalbgmild) tn Baltem TWaffer
fo lange glehen, bis fie vein und wetf geworbdens; dant
blanchlee man fie, wie tn Dr. 11, pute alle Sehnen
heraus und fdyneide fie in runde Stucke. Tan lafle
fie nua mit & Piund Burter, 2 Sdalotten, Ehams
pignons oter Irifj [n paffiren ober (chmwiken, fiille von
dbem welfen Coulis, Div. 5, anf und laffe fie gar, abep
ja nidie gu weid) Focdhen, well fie forfi ausetnanber
falle und unanjehnlich wird. Wian legtre es nun mit
elnem £ on von dret Eyern, MNr. 24, Sardellenbutter,
Ne. 15, worin Krebsichmdange und abgetodyre Fifdhs
farce, . 34, dle in Eleine Kidge erft angebocht feyn
mug, und Auftern find, und weipem Wein ab.

260, Salbicon von Kalbermild.

Man [affe eln *}.‘fun'\ Ralbermilch tn Weffer welf
ausgitehen; pube alleg jdb'undartige ab, L!andnle fie,
nwalde fie in Ealtem Faffer gur aug, dann abgetrocks
net und in feine QWilrfel gefchutrten. Wian |cnn\|r3e
fetne Krvauter, als: Estragor 1, Snittlaud) nnd Pes
terfille, pudh €hampignons (kR Purcer, fiille wetfes Cous
lig daraur und laffe es gar Eochen. Dian legire es
nun mic etnem Lefon von 4§ Epern, der HDutter ven
2 Sardellen, + Glafe Madera und L Citrone gut ab.
Su feldhrm Salbicon nimme man andy Ochvlen M imen,
feln- wieflig qeidynitten, Krebsichmanze und ITriffeln.
Rat man Hipnetleber, o fodye man fie u ab und
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thue fie niirfliy bingu. Diefes Nagout gibt man ju
Eleinen Pafieten, favcivten Fwiebeln oder Avti|hocten.

261, SNalbszCotfelettd.

an nehme den NMicken oder bdle Nippen votn
Ralbe, baue die Knochen gut bevaus, baute vas Miickens
fleifch retn ab und fchnelde es Nippe pir Rippe.
SRan [dhlage e8 dbann it elnem daju bejffimmeen SHolge
ober Hactemeffer gany mivbe, aveeite es mit etnem
Kidenmefier feln nach und gebe {hm dte Form einer
fletnen Hihnertenle. Man falge fie nun gehdrig, thue
Pleffer davauf, tehre fie (v Butter um, dann mit
©cemmel panict ober beftveut und auf dem NRoff |dacf
abgebraten,

o062, Salb8 s Coteletfd auf eine anbdre
Nt

Die Coteletts werden gany wie {n Ne. 261 ges
{ macht, nur nimmt man ffatc der Bucter Eyer, aud)
b nimmt man unter die gertebene ©emmel etrwas Meb! ;
‘ fie werden auf Butter gefest und auf elnem D el

odet in elner Planne gebraten, nidt auf dem Nojt

263, Cotelettd glacée,
Hlersu nimmt man dag fbir Cotelettefloifeh,
hant vie Knochen gehdcig aus fbet bas . Fleifch
fo did, daf mwenn man bie Coteletrs breit getlopit bat,
fie einer Elefnen Fricandean ahulich fehen. IMan ipicke
fie recht feln, Eodye fie In elner Drdfe, puke, weni f{e
gar find, den tlel redht tefn und glacwwe fiz.  WMan
aibr fie sum Péré von Saucrampier oder §u faveivs
tem Salan
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Brefold von Kalbfleifd.

fdynelbe dag bderbe RKalbfleiich aug bder Haut
bacte es mit etiwvas mweifem @p:@
gany frin; madye eine Panaode von zwel Wzunobrdeen,
welcdhe abgerteben, geawdff-rt und aut ausaedricke wors
ben, mit 4 Eyern, eln wentg Echniitleudy, Pleffer
und aly. Mian arbeite es, wenn ¢s Ealt iff, mit
pem Fletiche gue durd. W‘;an madhe rutibe ober auch
lange Drefols in der Art einer Eoteletre, panive fie
mit €y und Semnel, leke fie auf elnen mit BDuttet
beftrichenen Dictel nnbd i.:arf-: fie ven belden &elten.
Diefe Drefols givt man ju Blumentohl, sder Spls
nat, auch mit einer t{a‘.t:c: Jtobert.

265, @Gebacfene Kalbsfifie,

SRenn dle Kalbefiife rein gepukt, abgefengt unb
tle Enochen abarbauen worden, dann fFoche man fle
vecht weich mit 2Waffer, € -'u’x Smiebeln, Semwiirzen und
Srautern, ©ebald fie Ealt fizd, miiffen fie von allent
Sviodien qut ausgepuBt unod m': Rraucern und Estras
qon « &g marinire werben. an madhe nun einen
Klare von Mebl, 2 Eyern, 2 L2l voll Derme und
2 80ffel voll Efitg, uuu* pamit bas Diebl. tlar und
nebme jur Vertnnung Mild oder eifhier. Dle Maffe
mug wie jum Epertudyrn feyn und in der Frituve,
Nr. 16, ausgebacken werden, bamit fie goldgeld auss
feben. &ile weeben warm jur Tafel gegeben. Man
bactt ylergu audy ein wenta P rcullle aug. Die Pes
tevfille wird gewaidhen, redit { ein Tudy
gebriift unbd wenn bdie lefeen Kaldvefitfe gebacken, twicd
bie D :terfilie bineingetbar fo lange, 6i8 fie hart
i[t, gebacken und dle & damit garunigt.

266, Kalbd:Gefrife en Fricassée,

[t 2 52 r&Ca. mnh 344 A safinmianllasd SR Atda
Dag @ creie mup durd) mehrmaliges 2wajd)el

LANDESBIBLIOTHEK
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gut geelnigt, bann Blanchive und mit Waffer, Jrofes
beln, Gerotirze, Wargeln und Saly gav gefod)t wers
den. SMan slebe es, wenn ed weld i In Faltem Wafjer
aus, febe es gut nacd), damit die flelnen Stelne, Ddle
fich in dem Gefrdfe befinden, abgemadit werden unb
{chneide es in Filets wvon der Lange eines Fingeralies
pes. Snan nehme nun Schaloteen, Tymian, WMajo=
van und Peterfilte, fchwike diefe Krauter mit ein wee
nig Dutter und el Epldffel voll IMebl, oder von els
tiemn Tundbrode Gerlebenes, fitlle von ver BDouillon, wos
rin das Getrdfe gefodht worden, darauf und laffe e
gut verfodhen. TMan legive e8¢ mit elnem Lelon von
% Epern, Nr. 24, und der Butter von emer Savdelle,
Nr. 15, ab; audy fann es etwas abgeichacft werden,
wentt man Liebhaber davon feyn |ollte.

267. feberfudyen.

Sel Kalbslebern werden qut gewalden, in Strels
fen gelchnitten, fein ausrapive und hajehice; dann hacke
man + Pjund weifen Spect redht feln daju. Man
pibre nun # Pfund Dutter jur Sahne und ribhre
Biermit die feber und den Speck mic dem Gilben von
xe Gpern, erwag Mustatennup, abgertedener Citronens
fchale, FPiund geftofenem Jucker und § Pfo. Cortnthen
recht fein. TRan lege efne Gafjerolle mic elnem Schivels
fie s Neh ang, thue dle Maffe darein und laffe fir elne
©tunde langjam bacfen. Man qibt hierju nadvjtehenie
Sauce: Dian nehme = Pfund grofe, quegemwaidyrae Tos
finen, % Pund eben |o gereiniate Corinthen und + Prund
Blanchivee und in Jilets gelfduicrene Mandein. &in
Stiictdien Dutter wicd mic 3 Loffel Miebl agelboroun
gemad)t, baun Jus aufaefiillt und Elar getodhe. SRan
thue nun die Stofinen (n eine €affivolle, Ctrronens
fdhale, Jtmmt und Nelfen daju, file vle Sauce mit
etivas 9Bctneffia und Sucter auf und julett de Mans
deln und 2 Glajer Wein, ddmit es eine gut verbundne
Sauce wird, Ian gibt dle Sauce, wenn ber Lebers
fuchen angevidytet worden, daruoer.
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268, Gefdhmorte Kalbdleber,

SNan wafdie dle Leber gut ab, loffe fie aber nidie
fange tm DRafjer liegen, well fie fonft bhart wird,
Dann fpicke wan fle mit nldhe zu fforfem Speck, wels
dyer vocher mic fein gefioBrnen Giemiirien und Salg
dbucrdygerieben worden. Hievouf [dlage man fie in dag
Mei, weldies ebenfolls mic Waffer qur grreinigt mweps
dea muf. Man [dhocive 2 St Dellen vor oep
Hand, laffe fie mit 3 Plund Duceer Dalb geld braten,
thue Dble ¥eber barvauf, ¢twas Saly eln Glag IBein
und eln wenta BHoutllon dazu und laffe es jo langjam
foden. ~ QWenn oie Yeber weich {ff, macde man dag
el berunter, afepe dle Sauce ducd) und ridyee fie
iber ble Leber an,

26g. Peber auf eine anbre Are,

MNachdem dle Kalbsleber abgewalden worden, mwirh
fie, wie ju elnem Ragout, in felne Srretfen gefdnitrens
bann nehme man Schalotten, Sdintctlaudy, Peeerfilie,
Gstragon und Majoran, Jdmwike clele Reduter gut mig
Butter, thue die Leber barauf und fabre mit dem Mihs
ven |o lange fore, bis fie gor tff. Syele thue wman
Dfeffer, Miustatenuuf, geriet unbbrod, die Buts
ter von 4 DSardellen un Quart Wallaga oder Mas
dera dagu und laffe dbas Gange nodh einmal aujtocben,
fo ift dbas Jagour gut.

270, Griblettd von Kalbsleber.

Die Kalbsleter mufl gut gewafthen, in lange Stildfe
gefcbnirten, feln ausvapive und bdana Gachier werden.
Cenn die Leber auf bdlefe Weife feln praparice mwors
den, nehme man Jwlebeln und Krauter, als: Tomian,

tajoran und Peterfilie, und Idmw'ge dlefe aur, Wenn
¢6 falt geworden, nehime man 6 gange Eyer und 1
9
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sunbbrod, twelchesd vorher in Taffer aufgezogen und
tisder qut auegedriicke worden, und ribhre es mic F
Pfund Butrer zu elner Panade oder NRibhrey ab,
bocke dann + Prund welfen Sped rvedht fetn, und
thue die Qeber mit all den Snaredtengen, auch Mug:
fatennuf, ‘Pfeffer und etwvas Salz, n einen NReibe:
napf und vibre es gut durcbetnander. SBenn dle Miaffe
gut 4, fchlage man einen L8ffel voll tn Sdyweinnefse, mas
dhe fie auf Ducter von betden Seiten [Felf, dann mit Eys
ern und qerfebener @emmel paniee, auf dem Nofk
grillict, mic efner Syus und einer Dalben Citrone abs
gelcharfe und mwarm jur Tafel gegeben. Man fann
aucy dleje Gribletes ffatt Coteletts geben.

271, Nolletsd von Kalbfleifd,.

SRan  nehme bderbes RKalbfleifeh von der Keule,
fdyneide es wie zu Fricandeaus, in felne Streifen,
gleich zwet Fingern breic und lang aue; Elopfe-fie mic
einem Holze, wie ju den Coteletes gebrauche rivd, jos
dboch nidye 3u farf, damit fie nidht enrzoet gehen.
San tann nun das Enbde, weldhes nad) dem NRolliren
pben Edmmt, audh in 3 NRelen fpiden. Dan nebhme
RKalbfleifdhfarce, Nr. 36, dfe von dem Abgaug der Nols
lets gemacht werden fann, firelche davon efnes Meffers
tiickens dicE darauf und rolle das Kalbfielid dlcht Fus
fammen, damit das Gefpickte oben fomme; Binde ein
jedes Roller mic Jwlen, damit es beim Kochen niche
von elnander gebt, fille Boulllon und ein wenig Jus,
Nr. 1. und 2., auf und laffe es Eury einfodyen, baB
feine Bouillon darauf blelte, fondern es fidy glacives
Hiergu givt man die Sauce Nr. 71 oder 78.

272, Rolletd auf eine anbre Art.

Das Kalbficlfch wird eben fo behandelt, wie in
der vorbergehenden Nummer, nur [idvfer getlopft und
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farclet , elne feine @cheibe, tle das RKalbflelfep,
&Gpeck  daju  gechan und rvoHiee; bdann (n Cpern
umgqetebre, mit gectebener @emmel panict und am
©plefie oder anf bem NRofte gebraten. Man ekt
fie pann auf Eleine Wogelfplefle ober Speller. Hierzu
gibt man Elave Jus over dle Sauce Nr. 74.

273, Nolletd von Kalbfleifd) 4 la
Broche.

Man nehme daffelbe Ralbfleifch, wle oben, N,
271, angegeben worden, und bebandle es auch auf bies
feloe 2Wetle. Man fdneide gute Spectbarden, abepr
febr biinne, lege die Filets von Kalofl-tidhy darauf, bes
ftrefhe fie mir der Farce, e, 36, und volle den Speck
und bdbas Kalbfleifdh feff jutammen, damit das ?‘. flet,
tle vin Krammersvogel ffack rolrd. Defist man Eleine
filberne BVogelipieffz, fo fteche man fie in der Titte
burdy Spec und Fleilch, und binoe es an ein Brats
fptef. €be fie darvan gebunden werden, beffreiche man
fle mit geclebener Semmel. Diefe Rolets milffen
wabrend des Bratens nicht begoffen, aber andh nidit
au croden gebraten werden. DMan gibt Bierzu die
Sauce Nr. 75.

274. Rolletd von Kalbfleifdh glacé.

Das Kalkfleifdy muf von bdecfelsen Gite feyn
und wied audy eben fo behandelt, als Nr. 271, Wenn
bag Fletfch gefpicfe, mit Farce qenillr, dann m.f.umﬂt
und mit Iwirn ein wenig gebunden mworten, bdamit
es ble gange Farce bebale, o fehe man dte NRollets (n eine
gute BDrafe, puke fie, wenn fie gar find, aug, und laffe fie
mit dem Fond der Brafe, wenn derfelbe d rehgeqoffzn
und alles Fett abgenommen worbden, gut al ciren. Vor
berm Anridyten mache man, wie fdon oben anaeachen
tworden, den Zwirn dbaven ab und gebe efne ver Saucen
3 2
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Ne. 64, 65 und 66 dazu. Man muf fich febr in
Ache nehymen eine folde Spelfe nidie ju fehr zu jalyen
well beim Eurgen Eintochen, fie dadurd) letcht verdors
ben wicd.

275. Kfalbedfopf.

©obald ter Kalbsbopf abgebriibt tworben und in
faltem Wafler ausgeyogen bat, fo teockne man (hn qges
horig ab und fenge ihn, fo daf Eein Haar an dem
Sleifche bleitt  Man madse bdann de ugen berauns,
161e bte Kinnbacken ab, [dyneide die Obren berunter und die
Sunae berous und mache dem Kopf efn enig Luft an
bem Dalentnochen, fonft plake das Fleild vom Knos
chen, wobdurdy cas gute Aniehen verloren gebt. Weun
er nun nody efnmal qut gemwaldhen worden, feke man
ihn mit Ealeem TWaffer jum Feuer, Tdhaume es gut aus,
damir der Kopt vecht wap bletbey; und 1bue efn mwes
nig €iitg, garjes Gewiiry und ein paar Burjeln das
au. 2Wenn  man tbn anviditet, muf man dle une
nigen Knochen ausidfen und das Gdebirn enticeder bes
fonders rvechr rein. und fauber aur etvem Teller mit
Puteer und Prejfor geden, oher es reinfaen und es mies
der tn tfe Koptichale leaen. Man atvt hrerzn dle Sauce
Nr. 114, oder dte NRefinentauce Nr. §7. Die Kalbss
fiife werven gebacken dogu gegeden,

276, HRagouf von KalbersJungett.

Die Kalhergungen mifon gut blandyicr, audges
puit und mit Woreln, Jwieceln, Gewiirgen, Lorieers
blattern und ©alg aany weich aqefocd)t werden. WVian
madhe jent ein gutes braunes Qoulie, paffive aber erft
Champigrens, und Elefne welke SJwieceln mit feinen
Krautern, als: L-i‘x‘ff':l.u‘ﬂ und Sdntrciaud, tbhue dag
€oulis barauf und loffe es flar Fochen. Mian pubke
dle Junge aus, fpalte fie in der Lange, lafle fie in
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per Sauce qut verfodieny bann mit 2 Sardellen unbd
dem ©aft von einer Titrone abgefcharit, und mwenn mamn
will, 1o Edonen einige Krevsidhmange, oud) Kidpchen
von Kalbflelfhfarce dagu genommen werben.

&

277, Gratind von Kalberohren,

Man Slandive dle Kalberohren, daf fie recht noelf
twerden und laffe fie tn Ealtem 2Baffer ausjteben,
Diele '\I:n n laffe man nun in einer Hrafe Erafrvoll
gar Eodye wenn fie gebdrlg wefcdh find, fo mug man
fie mit mﬂ fletichfarce, farciven, i elner Schifje!l rans
giren und fir mir Farce nn.«-nl.en; man bdede Speck
darauf, bariiber einen Cafferollerivectel und laffe fie (%
Ofen qratiniren. 1eber dlefe @Speife gibt man eine
Shallagafauce, dle auf folgende IWeife betelter wivds
Man nehme ein braunes Coulls, verfeize es mit Trilfe
feln und laffe es gar Eochen; bann laffe man & BHous
tetlle SNallaga 618 auf einen Ancidhtaldffel vell einkos
dien, thue (hn in bie Sauce, (charfe diefe mir dem

nf: von elner halben €itvone ab und vichre fie nber
dbie Gratlne an.

278, Rfdlberbregen au four,

Das Kalk ew'lwt-'n muf fo gemdafiert mwerden, baf
forwnhl tfe obere Ha '.r, als alle Blutthelle leicht unbd
aut abgehen, \2 mache dann eine IMarinade veon
Swiebeln, Sellerfe ’3}-‘i:hr1'?'r" n, Nocambole, Lorbeers
blattern und & :w._\ n, mit €ffta, Saly und Waffer,
{offe dief> verFochen und dann darin bas Kalbergebirn
gar fodyen. SBenn es talt afmworden, stehbe man o8
Beraus und made eine bollandifde St. mend, wie
folgt: Man nehme Butrer ribre fie jur Sabne, bann
3 ober ¢ Eper, etn Elein wenig geriebene Semmel
und Parmefantale, befireiche damit jedes & e ges
borlg,  ftreue dann nodh ‘Parmejantafe bardoer und




qefie (huen fm Wactofen oder In elner Tortenpfanne
raldy Couleur. Man gibt blerju von der Elaren Sauce
S’EC'. 5.} pber 85.

279, DOmelettd von Kalbdnieren.

1 9Benn man von einem RKalbshraten dle Nleren
| mit dem Ferte befise, fo bachice man fic fein, thue
§il ©dynitclandy, Peterfilic und Pieffer dazu; Fdlagr Eper
- in einem Topf, mit Sabne (auf § Suid 2 Taffens
Edpfe voll) gut duvdheimanber, verleGe es mit drr qes
backten ttere und pen Krautern, und backe diefe Maffe
mit Butter fn elner Owmelettepfanne auf etner Selre,
volle fie auf und farvctre fie fo. Man qibt bierzu
Sus mit Eitrone werjelst, obder gibt fie aud) ju Ges
miljen.

2go, Hammelfeule glacé oder Ges
fchmort,

Die Hammelfeule muf wentafteng fhon 5 big 6
Tage alt feyn; daun Elopie man fie fo bdap “fie gang
miiebe werde, bierauf gewaidher und tn ein SGefchive
gethan, worin fie gang unagepreft Foden Eann., Tan
thue nun Fwiebeln, Wargeln, als: Sellerle, Mobrrils
i ben und Peterfilienwnrzeln, Lorbeerblatter, Gewirge
11 und Saly dazu, nilic Waffer daroui und lafje’es langs

{ fam fodjen. Wenn fie aar (i, nehme man bdas Fett
ab, glefe die Syus durch ein Haarfieb und fill: bdie
&auce mwiedber auy dle Keule und begleBe diefe gut, wos
dburd) fie eln Idhdnes Anjeben BeFomme. Hieryu gibe
man [panijde Zwiebeln, ober die Sauce, Nr. 75,
79 oder 89; aud) gefiillce Gurfen, ober @.S;nul{c.

28r. Hammel Carré glacé,

Man nehme Hammeleippen, fdnelde den ik

BLB BADISCHE -
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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genfnochen ab und foche fie, wie Ne. 280, Wenn fle
gelpticft werden follen, fdale man bdle fette $Haut ab,
wie audy die dbrige feine Haut, fpict fie bann mit
nicht ju grobem &peck, fdhneidet fie, wenn fie gar find,
in ©ticke, mwie eine Eotelette und glacict file nun
mic der Sus ein. Man gibt fie 3u Semil|en ober
Péré von Jwiebeln,

282, Nolletd oon Hammelbrifien
glace,

Nug den Hammelbriften werden bie Brufifneden
fimmtlich hevausaefchnitten; bann twerden fie gerva'den,
mit Kalbflelfdbfarce gefillt, das obere ober fette Enbde
pach unten aufaerollt, mit Dindfaben perounden unb
in elner BDrafe gebocht; wenn fiz gar find, glacire mant
fie mit dem Fond; and) fann man fie vor dem Gilas
ciren in runbe ©ticke fdneiden. San glbt fie ju
Giemiifen, als: Mobrriben, pinat 6., audy) fann
man ein Péré von Swicbeln dagu geben. !

283, CGotelettd von Hammelfleifd.

Diefe Carbonnaden weeden febr gebroudht. | Dis
@oteletts werden ausgefdnitten, von allen Knochen,
auffer ben SRippen, gelaubert, breft geflopft, mit Ealy
und Pfeffer beftreut, in Dutter und Semmel umges
gehrr, auj dem NRoft [harf abgerdft und ju Semiifen
gegebet,

284 Gotfelettd Sautée, mweldye im
Sprunge gar finb.

Man fdnetde Hammel » Eoteletts, wie Nr. 283,
auig, Flopfe fie, fo daf fiz tole ¢in Mefferriicken dick
fue etwas brelt werden; man nehme dann felne Kraus
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ter, alg: Edtragon, Schnlttlandy und Petevfilfe, fehmwike

fie In :‘:S:irtsr, auch eintae Ehampiguons ober Trilfs
feln; wer etn Freund vom Oel tff, €aon audy crivag
Darunter nebhmen ARan Fohre dte Corclecte auf einem
Brefren Geftive in dlefen Krdutern um, und leqe fie, fo
dap Eetne Selte trocken wivd.,  2Benn man (te anvichs
ten will, raich, daf fie nur (feif werden, von beiden
&eiten gebraten. Man nehme das Fere wvon ren
Krautern ab, perfese dtefe mic etuer Erafrinen Sjus
und thue etivas Pieffer und Citronenjafe daju,

285, Grillade von Hammelfleifd)y mit
Sauce Robert,

Hierpy nlmmt man bdle Drafi und den Halg,
Lielves muf qut ausgepuist und das Biur qebdrig auss
gepogen werden; dann laffe man fie tn einer Drale,
qut qefalzen, gar FEodyen. tan glehe fie, wenn fie
wich find, heraus und lafle fie talt werden, puke alle
ungletdie Knochen ab und panire es mit dbem ““ah:
fert und  gevfebener @emmel, woju nodh erwas Saly
unt Pieffer genommen werden muf. €he man das
Klelich aber panict, wird folched n anfebnliche Sericke
geidnitten und gerdft. TMan givt- hlerzu eine Sauce
ﬂi“‘"t, ole auf folgende *lb elfe Bereiter wicd; Man
fchneide Jwtebeltn (n qrobe IBirfel; fcdhwise fie mic
DButeer qelbbraun, thue :m paar LOfel Miebl bdaju,
fille Sug auf, laffe dble Sauce mit '»1\‘\':nl|~’1'}"1 und ein
toentq Sucker flar fochen und thue julelit nody MBfiridy
dar:in, Wenn dle Grillade gerdffet worben, [[)ile man
ble Sauce erfi anf tie Sdiiffel, bdann jene, Man
gibt dfe Grillade audy an Gemiifen als: Moheriben,
grinen Erofen und Peéré von Kartoffeln.

286, Cofeletts en Beefsteeks,

Das Dammelflel{d) muf.niche ju feifd feyn. Dle
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Cotelette merben mwle in N, 284, Behanbelt, von allen
Snochen qeretnigt, nur nidt al'es Fett ab und fie aud)
nicht su Flein gefchnitten. SDan nimmr blergn  fme
mer 3 Mippen, [dldgt fie breit, aber niche bdiinue,
flopfr fie mir einem Meffer von befdben Seiten eln wes
nta. unbd fehre fie tn Dutrer und Krdutern, twie fn Nus
234, num und bratet fie rafd) auf dem Noff, daf fie

v braun, aber ja widyt: trocken rerben.  Auf die
@dhitffel, ouf weldyer fie - angerichtet werden, firelde
man wit feiidher Durter und ein wenlg Knoblaud,
thus die warmen Cotelerts barauf,  befireidhe fle mit
der Dutter von 3 Sardellen, MNv. 15, und qgebe eing
gute Sus, aud eln wenig Pleffer und Cicrone dagu.

287. €otelettd en surprise.

Die Eoteletts werden fo feln gearbeitet, wle in
MNr. 284 und auf Dutter (telf gemacht, das Deifit:
man 4Gt fie auf betden Selten fo beif wetden, bdaB
fie nicht nur elne Fefitgteir, fondern audy eine Steife
annehmen. Nachdem fie falt getvorden, fefte man von
RKalbflelfdhfavce, e, 36, einen NRand eines Querfias
gers brelt auf dle Coteletts und bearbeite ihn rvedt
fef. Man mache nun ein feines Nagout von Kalbers
mildh, FTrifi:ln, aucd) Ebampignons, Krebsidhwéngen,
fetnen Krautern und Auftern auf folgende TWeifes
San fdmwice dle Keduter In ein wenig Butter mit
pem Coulis MNr. 3, und legire fie mit der Dutter von

"3 Sardellen ab. Sehneide danu alles nbrige als:

Kalbermild, weldse fdhon (o BDutter qar gefdimipe
worden , in feine TBacfel, fo bdie Krebsidhmwinge,
aud) Ehamplgnons und FTriffeln, nur die Avftern bleis
Ben qany in der Sauce, in obige Cotelettd genifle, mit
ein wenig St. mentt won elnem Ep und Dutter,
falt 1iher das Ragout mit geviebenem Parmefantife
gefirent und im Ofen oder einer Tortenpfanne batfen
laffene SRan gibe [fe mic einer guten Jus jur Tafel.
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288, Hammelgungen en Matelote,

(

5 p

¥l Die Hammelzungen werden gue blanchive, die dicfe ¢
‘ Haut herunterqemadyt und In elner Hrdle gar gebodht l
SRan fdnetde fie tn der Lange auf, o daf jede Junae :

gwet Sticke biloe; dann nehme man Krebebutter, Nr. ;

23, ¢t ©uid magern Sdynfen, 2 Scbalotten, audy ¢
Champtanons und Krauter, als Estragon und Bafie g

Iifum, fboite dlefe Snaredienzen weldy, thue von dem
toetgen Eoulis, e, 3, daranf und laffe alles gue vets
fochen, darvein thue man ble Sunge mit etwas Saly P
uno Pheffer und legive das Gange mit 2inem Lefon von
3 Eyern, und der Dutter vou ungefahr 2 Sardellen ab
und thue die Krebs|dywange mig gfnem SGlaje Weln dayu.

289, -Emincé ober Ragout von Hams
melbracen.

Man brate eine Hammelfeule ab; nadbem {ie
falt gemworden, [8fe man alle Knoden beraus und
jchnetde fie tn recht feine Filets, wie ein Achtarofchens
@k qrofi.  TNan madhe eine Sauce von JFrolebeln,
mweldhe erft tn der Mhtce durd) und dann vor der Hand
in fetne Sdyelben qefdhnitten und mic + Plund Duts
ter gelbbraun ‘gefdyvit worden, baju 2 oder 3 €fs
10 ffel voll Rebl, fillz es mic ber Sus, Ne. 2, und
Sietneffta anf und laffe dle Sauce mic ein wenlg Jufs
fer gnt verfodyen. Hierin thue man den Braten, mit |
ein wenig Pieffer und Salj. |

P P ————y

290, Hachée von Hammelbraten mit
berlornen Cpern,

Pefist man elnen Ueberreft von Hammelbraten,
fo pue man erft alles Braune von oben ab, badive
das Flelfch gany fein; dann nebhme man einige Sebas
lovten, Estragon, aud) Champignons, hade fie feln,

BLB BADISCHE R
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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{affe fie mit ein wenlg Butter fdwiten, thue = Lffel
Mehl dogy, fille Donillon oder SFus auf und laffe es
Elar fochen. $irrin thue man das badirte Fleifch nnd
lealre es mit 3 Eyrrn, ber Dutrer von etner Sarbdelle und
dem ©aft vou # Citrone gqut ab, Das Hachée muf,
wenn es gut ablegict worden, nicht mehr Eoden, Wenn
es angeridytet {ft, witd es mit verlornen €yern, Nr. 22,
gacnice,

291, NRNagout svon Hammelfleifdh mit
Capern,

Man nimme Gierzu Hammelbriifte, ble gqut ges
wafchen und abblandhive feyn miffen. Dian fchneide
fie in Eleine ©uide, [dwige diefe mit Schalotren und
ein wenlg Dutter ein, andy verhalimpmapty mit
bl beftreut, fille Douillon auf und mit Saly und
Dieffr qar gefocht. TWenn 8 Fury genug eingetodt
Ifi, nehme man das Fett ab, madie ein Lefon vom
bret Gpern, mit 2 Saroellen, ein wenig franydfifdyem
Efjtg und Capern, tamit ablegirt und angevidet.

292, Fricaffce von Hammelfifen.

Man briihe dle Fife und febe fie gut nady, daf
felne Saare baran bleiben; dann |dhnelde wman ble
Klaven auf, wafdye fie vein und Eode fie in FWaffer
mic Gewirzen, Wurzeln, [roiebeln und Saly weld
bamit dle Knodien abgehen; hlerauf milffen fie {n reis
nem SCaffer getwafchen, qut nadhgefeben und dann aquf
einer Servlette getrocknet  werden,  Man lafle nun 2
&dalotten und viele Champignons redht welf eins
fdhwigens glefie von dem vecht Erdftigen weifen Eoulls
parauf und laffe es mit 2 Glafern Mabera oder Chams
pagner verfodien, thue dle Hammelfiife darein, legive es
mit dem Gelben von 3 Eyern, der Dutter von elner
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®ardelle und dem Saft von elner Clérone und fehmecke
es gehdrig mit Saly und Pliffer ab,

293, Gefillte Ballonsd von Hammels
blatcern.

Die Hammelblatter werden nachy Nr. 249 bears
Beltet und tn einer Brdfe, over fettem Fond, wou man
QBurzein, [piebeln, Gewiivge, fette Bouillon Nievens
tatg, Sdinten, Sped und Haly nimmt, qar geFodif.
Man mashe tann das Fert und dte MWurzeln qui ab
uand qlacice dle Ballons mir dbem Foud., Man gibt
fie pu Giemiljen; man  fann audy dle BDruft vomw
SHammel dozu nehmen,

394 Hammelfiffe en Marinade frite,

Die Haummelfiife mwerden wie {n der vorbergehens
ben Nummer vebandelt. Man thue fie, wenn fie ges
Dovia cusqepufst worben, in eine Marinade von frans
aoijchem Effig, fetnen tn Oel, gefchwigen Keducern, als:
Shamplarone, gtragen und Sdnittlaudy, aud) ets
was Vfejfer. nn fle etne &tunbde marinirt mwovs
dem, iehe man fie forgraitlg auf eine &erviette, das
mit von der Marvinade nichee verloren geht, welche ju
pem Kalbfleifchfarce, Ne. 57, genommen und mit der
“r‘m'm von 3 ©aroellen tichtig unteretnanver geribre
toicd, womit man dann ble Hammelbetne farcire. WMan
audu es in clue Klave, und backe ¢ aus, Wian gebe
audhy gebacine WPecevfilte dazu,

&g
@
TG

295, Svicaffée von Lammébriften,

an nefime Lam auch Dlatter, wafdye
fie vetn, blanchire fie nad 11, und fdhneide das
n[t i l\nb % e edfion QJ'-\. 1-t, o| "
Slelfdy In bdv|dhe Stddden. an bade eln paay
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@ halotten feln, Taffe fle mie BDurter efn rwenlg fehwits
gen, frrene 2 £8fFer Mebt em, thue eln wenig aly
und Pfeffer dagu, ke Doutllon auf und laffe bdas
Gletich carin recht wetf Fodven.  Man leatre es erff
mit 3 EFpern und der Duiter von 2 Sardellen ab und
dannmit vem Sajtevon ciner baib.nSitrone abae)darfe,
Man nimme bierzu zur Weranberung &Sau rampfer,
Champtgnons, Mordeln, Spargel, Krebs|dyodnge
pher Salat, jebod) jedbes nur allein.

296, @efpichte und glacivrte Lammaes
feulen mit Emincé von Gurten,

Die Lommsfoulen miiffen m
fchen und blandvire, baun in €
abgetrockner, g iptefr, m

i weid) qetodh)t o mit dem N0t
gebe Drersu ein Em reé vos
genbe - idelle beretter ole grinzm
Gurken, (dynetde e et nelyme bl
Kerne heraus, fdinetde fie bann vor cer Hano (o [angs
liche FEleine @Snickden und marir e mit Salyg,
Pi-flec und Effig.  Weun i e ©runbe 9
geftanden, glefe man fie anf éln Haarfieb ab, idhywike
fie mic Durter ein, thue weifee Coults varaui, in Sps
manglung defiolben, mit 2 Loffel MGl paffiee, pide
Houillon auf und laffz fie qar Eocden, M an fegive fie
mit bem Gielben von 3 Eyern und etwas IWeinefe
fig ab und ridhee dle glacivre Lammstenle auf Lew
Cmtncé an,

t, gemwas

297, Farcivte Lammdbruff

Mian nebme ein BVoro-rtheil des Lamme, Brufi
und Blattbnodhen beraus, wajdye fie qut aug, Mlle fie
mit .‘.‘\‘H!‘]‘L lich| D forme raus etne
{dhdne Bruft. g

oa
gite, Wwo Qe Farce
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pineingethan worden, ju, damit fie nicht Heraug Fann,
und blandhive fie nach Nr. 1. Man fpicke fie nun
vecht fdbdn, Eoche fie tn etner guten Boulllon und glas
¢ive fie: Man glot fie ju einem Gemiife von Spars
gel, Spinat, Sauerampfer oder Endtoten.

298, famms s Coteleftd en Papillotes,

Die Laming s Cotelettd werden wie Hammel s Cos
teletts Nr. 283, gemadht und ju allen feinen Semillen ges
geben. En Papillotes werden fie nach Nr. 284 pris
pavit, mit eln wenlg RKalbfleifdfarce, MNe. 37, und
Sardellen verfelse, in feines Papler, in der Form els
nes balben Tondes enpapillotirt und auf dem NRoft
mit dem Paplere gebraten und fo audy gur Tarel ges
geben.  Mean gibt. Bievzw eine Triffels oder Ovangens
Sauce.

299, fammss Cotelettd frite,

Dle Coteletts miffen von allen Knochen und von
per Haut befrelt und mic Krdutern und aud)y €hams
pighong gefdymwikt werden. Dann madje man fie mit
Hucter (feif und thue Saly und Pioffer daju. Fa
nehme nun Kaldflelidhrorce, MNr. 37, und mijde fie mit
den Krautern von bden Eoteletts, der Dutter von 3
Sarbellen und demy Safte ven F Eitrone unterelnan
der, fefre dle Coteletts darin berum und lafj: fiz £alt
werden: dbann Echre man fie v Epern um, befiveur fie
mit elnem Gemifch von geclebener Semmel und
Parmefontife, und backe fie aus. ean ntmme Hiees
su  gedacne Peterfilie. Wran glbe diefe  Eoteletts
fate  Elelner Pafteren, ober mit einem BDecdhamell
nach Ne. 83,

300, Gotelettd en Caisse au Ragout

Die Hamme! s Coteletts mufjen gut ausgehauen,

N el @ Fa SO S
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geflopft und fo drefiivt werden, daf ber Stlel ohen
fdmmt. Men mace fie nun auf Dutrer mit felnen
Krautern, als: Esteagon, Sdynittlond) und Peter ﬁlte,
audy Champignons ftetf und thue Saly und Pk ffee
btngu. Man macdhe nun von Papler Eleine, vunode
Kaftden, nady ver Grdfe der Eoteletrs, fireidie fie
mit Duiter aus, nehme von der Kalsfledidirarce, Nr.
37, mijde fie mit den RKeducern won den Eotelerts
und belege bdamit den Booen bder Kafichen, lege dle
Coteletee barauf, fo btaB ter @rtel ote Mitte quss
machty thue ein Fleines ¢h igout voon Kaltermtidy opee
Hubnerlevern gut [~givt vardiber, ftreue etn wenig Pare
melantdle bavauf und loff ¢s tm Oien , nur nidr 3u
lange, backen. Hierzu gibt man dle auce N, 77

3or, famms: febern a I’Espagnole,

Die qut gemwajchenen und abgetrocEneten Tammes
Lebern miiffen wiz ein Fricandean mtt magerm Schins
fen und Spect aelpldt, mic MBI beftceur, in gelbs
brauner Burter mit awel fein gefchnittenen Biviebeln
paffice, Gewilije, Soaly und Keduter, alles gang, Hingue
gethan werden, dann Jus avfuefitlic nnd langfam eins
Eodyen laffen. Wenn es gar iff, ausgezogen, den Fond
durch etn Hacrficdb gefiriden, obne da ‘5 te afizunels
men, wieder auf bie Lober gefitllt und damic glactre,
Man nehme nun feine Krauter, ‘anch €hampianons
und Sdalotten, fdiwliGe fie mit ein mwenig BDuteer,
thue 2 £08ffel Aebl dazu und fille Sus darauf und
laffe es verfodven. Man laffe = Bouteille Mallana
bis ju einem balben Weinglale einfodyen und giefe thn
in dle ©auces man fharfe es nun mit £ Cltrone ab
und gebe es dber die Leber.

302, Pammsfipfe au Ragont,

Man fdhueide die Kpfe, nadidem
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g:’pu[stmm‘hen,ht hor M itte burch, Hehie ble Anaen aus bemny

Qopf, oudy die Sunge beraug, reinige fie mehrere Mal '
in flarem Waffer, blandhive fie nach Jir. 11, binde fie !
wicoer mic Bindiaden pufammen und Eoche fie mit bet !

gunge vedht Frafrig. Die Leber muf nidt viel todyen,

toetl fiz fonft Have wird, ian panive ble Koépfe mie 1

Semmel und Dutter und rdfe fie. BVon dem Gelcblinge !

madye man ein feines Nagout auf folgende Wletle: i
SRan fdhivise eln wenta ©dalotten, Sdynittlauch, Pes= i
i terfilie, Tumian und DMajoran mic Huccer, fiille von I

per BDouillon, worin das Glel{cy gefocht, auf und laffe
| es gqut verfochen; man legire e8 nun mit eluem fion
von 3 Epeen, Nr. 24, und mic der Ducter vun 2 Sats
pellen, MNr. 15, ab und vidhte die gerdjteten Kopre auf

bem Diagout an.

1! 203, Sollade von Lamni,

g sMan nebme ein Worberviertel vom Lamt, [8fe
alle Knodien beraus, wajche es rein, trocne es anf els
net &erviette ab und bejfrene ¢ mit Gewtirzenr unb
©alz. Man wehme Stretfen von gefodyrer Jiinds=
! sunge ober gefochrem Sdyinken, Stretfe
i &peck, von elntgen barra fochten &
; f‘ und ‘Pieflerqurken, lege Alles auf bas
lege ¢s Oann lerht mit der Kalbfleiidiarce Ne. 37,

feft ¢ bann in etner rein gewaldyenen Sers

tolle es feft auf

piecte feff cvellice, mit Dinbfaden umivinden und in
: einer Brafe 1 + Stunbe- getocht. LWenn dle Rollabe
i balb Falt fi, wicd fie qepreft- SMan tdnetber fie Ealc
auf und gibe fie mit Sauce Remoulade, RNr. g4. f[“l
b
| :
i 304 Sdyweinfdinfen mit einer Krufre

im Dfen,
Dot Sdimeinfchinfen w i et frifd if,

twird, tet
it ©aly, Iwiebein, Wadhyoloerdeeren uid Gieroticyen
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pen gut tvelch aefodit; twenn cr falt getworden, auss
gepuist, bag beijir: von der Haut und dem ubniml}
figen Fette befreit. Man vz!)m? aeriebeneg fdivaries
Drobd, verfeGe e mit Nelfen, Jimmt und Sncker, und
tiberyiehe dbamit dben Schinfen eines Meflereactens bid,
beftreve thn gut mit Sucker und laffe 1[}:: im Ofen
ober tn etver Tortenpfanne elne braune Krufte gebetta
SRan gibe Hierzu eine Kivid) » oder hnn‘hu[[\'u s Sauce,
iff der Sdiinfen vem wiiben Sdyweine, eine SBachs
Dolver|ance.

305, Ralten Schinfen en Aspic.

Man nehme einer wefipbalinger Sehinfen, wel:
cher Dlecgu am beften tff, {ege thn zwet Tage tn Waffer
ehrie {bn vorher erjt vlel zu puken, obder das Beln
wegzunehmen, weil er ju viel von feiner Kraft verlieren
twitede, Nian laffe thn nach bem Waffern, mwodurd) er
mild und jdhdn geworben jepn wird, in einem pafjeaben
Gefchivr bel langfamen Feuer bis jum Kodyrn iiehn.
Es (ft gut, wenn man den Sdyinfen nidit ju weidy were
beni a5, damit er (n der tlon Ealt werbten fanu.
QBenn er fale {ff, pue man ibn gut aus, madie von
allen @eiten die Hant berunter, nl‘f’) ven bem Fecte
fo viel ab, baf er vettn Vorlegen an ’*". ¢h wird und ders
jenmlge, mwelcher vorleat, nicht in ble Berleqenbelt Eomme
gu viel Fert an den Sdbinfen gefen ju miffen. Sos
Bald der ©dyinfen auf diefe NHIL ausgepusit {ff, fo
lege man {hn mit Eirvonenidheiben und Poterfilie aus,
Der' Aspic wird um die Sdpiffel gebackt; andh auf
tem fetten Sdyinten.

306. &chinfen au vin de Bourgogne.

Mian behandle den Schinfen, wle oben angegeben

)
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taorbens putie thn, wenn er gar {fE, qut aug, thuz eln
@ chopfldffel voll von ber HBoulllon wieder darauf uad Fode
{hn mit einer Boureille rothen Wein, + Piund Juks
ger, Simme und Nelten fachte eln, damit ber Sdyine
fen toteder warm werben Eann und fich ffark glacire.
SRan gibt bievzu grofe, weife glacivte Jwiebeln obder
favcieee fm Ofen. Sobald bder Sdyinfen angerichtet
wetrden, garnire man bie Swicbeln um dle Sdyiffel.
Man nimmt eine ©auce von braunem Coulls, qleft fie
fn tas Glacé vom Sdhinten und [aft fic durch ein
Haarfied (n etne Sauctere laufen. Unter den Schins
fen fomme Eelne Sance,

307. Sdweind s Kopf a la Daube,

Man refnige den Sdiwelngfopf redht ‘qut, flamire
(fenge) ibn nody nach, wafde thn in Waffer aus und (8fe
alle Koocdhen aus {hm Dheraus, obne {hn durdhzubauen.
OMan beftreue {hn erft mit Gerwlirzen und Saly, bes
lege thn mit abgefoditer tn Streifen geldynitrener Ods
fenzunie, und mict Sped, abgcbodhten Epern und Phefs
ferquekens volle es fo auf, twickle es feff in eine Sers
piette, lehe Dindfaden darum und laffe es in einer
ftarfen TMarinate von TWuryeln, Jwiedbeln, Geriivgen,
forbeerbldttern, elninen Wadhbolderbeeren, Effig und
©aly 3 Swmnden tochen. Su diefer Narinabde laffe
man den Schweinatopf Ealt werden und prefle (hn nadys
ber. San {chneidet (hn Falt auf mit der Sauce Re-
moulade, MNr. g4, ober mit eincr Sauce von Oel, Tbdfte
vim, Bucker, Eitronenfaft, oder franzdfildem Efflg mit
gebacfter Peterfilie und hart gefochten Epern, mit els
nem Sdneebeien geldhlagen, dap es efne dide Sauce
wird; audy mit efner leidyren Sauce von Effig, Peters
filte, Preffer und Eyern, gebadt darunter.
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308, Wilbe Schmweindfeule glacé mie
MWachholdberfauce,

Die Kenle muf, wenn fie nidt ftarf mic Fete
Befeat feyn follte, mit Sdinten uno Spect, wie jum
Boeuf a la mode, burdgesogen und bdann mit
ABurseln, Swiebeln, Gewiirzen, Effig und Saly in
SBaffer aufgefelt werben, fo daB die gange Boulllon
efufochen Eann, obne baf fle gu lalzlg wicd. Man
glefie, menn fie gav {jt, ven Foud burd) ein Haarfieb
und glacire dbamic dle Keule, Man nehme eln braunes
Coulis, toche e mit Wadhhelberbeeren und -+ BDoutellle
Madera Elar und |(darfe es mit edner Citrone ab,
9Genn die Keule angericheet {ft, thue man bdle Sauce
in ble Glacé, burchgegoffen uno gur Tafel gegebden.

309, fBilbed Schtveindjimmer au four
mit HagebuttensSauce.

Man twafde das Jimmer und Eoche ed mit Wurs
jeln, Siebeln , Sewtrgen, F Quare Effig, und Salg
in Wafjer gar, Jo bap es jtemlich Fury elnfocht und
Kerait befommt. Wenn eg in dem Sud Ealt geworbden,
lege man es in eine TLortenpfanue, fefe eine Kruffe
aug einem Gemifdh von geriebenem [dywarzem Brede,
Suder, Jtmmt, nnd Nelten, aud) ein weniy abgeries
bener Eicronenichale, auf, befireue file mit geftofienem
Sucker, thue etnen Loffel BDoutllon unter das Jimmer
und gebe thm auf dreje Wetle im Ofen sbder in der
Sortenpfanne efne braune Krufte. Man gebe bdle
SHageburten » Sauce Nv. g9 dagu.

310, Wildber Shweindfopf.
Wenn der Kopf vom Sdwelne abgefdhnitten und

S 2

2
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fo gefengt worben, dbaf er glatt und fchivary Ift; dann
[8le man einen Thell von der Unterfdhuauze und fo
audy die Oberfdinauze auf vie Wetfe ab, daf bdie Haut
nidye befchavigt wied; aud) nehme man das Senlcd unbd
de Augen herausy bievauf praparive, zwet big dret 9Nal
gevafdien, und um den fengriditen Serudy fort su bring
gen, laffe man {hn eine Nadhe (n vollem Waffer ausgtehen.
9Ran ftelle 1hn bievauf mit Waffer, Salz, Wachbhols
berbeeren, Jivlebeln, NRocambole, Gemvilrie und Eita
jum Kochen ans Feuer. €8 verfieht fidh bier, daf
alle dle Jyngredlengen, audy Majoran und Typmian,
et nachdem es Uelm Feuer gut ausgefd)dumer wors
den, daran gethan werden. Der Kopi muf nid u
weld) gebocht merden, daf er bis jum Gebrauch in dem
©ud aufbemwebhrt werben fann. Soll er gan; auf bdie
Zafel gegeben twerden, fo puke man ihn rein ab, das
heift:  daé Sdymarge von bdem Fleifdhe und elnen
Thetl der harten Haut ab, damit man hn qut vorlegen
tann,  Oben  am RKopf, wo dle Hout gewdhnlich
elnen Eletnen Sdnitt erhdlt, damit fie nide abplake,
gerade gefdynitren, "'mit gehackeer Pererfille und dem
Gelben und 2Weifen von bare gefochten Epirn ansges
legt und mit Balben Scheiben ausgezactter Sitrone
garnlrt; man Eann thn nodh) mit Dlumen nac) Gefailen
auf der Schiffel auspuben. Man gidt hlersu etne Sauce
NRemoulade, . g4, ober eine gefchlagen: Sauce von
Mofteid, Oel und Juder, mic Efjig, @aly und Pfefee
verlebt; oder nur Deterfilte und Effig, Schalotten, Diefs
fer und Salj

3r1, Nollade vont wilbem Sehmweine,

Man nimme Hlerju dle Dinninge, fSubert fie ges
Hdrta und renn fie gewafden und auf elner Serviette
abgetrocinet wotben, rofle moan fie mit gefiofenem Gies
wirge, Salz, Stretjen von Spect und magerm Sdinten
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and Ocdifenzunge, feft In clne @erviette gewicelf, auf
mit BDindfaden bewunben und mic Wurzeln, Jwiebeln,
@aly und Gewirgen 3 Stunben gefodit. Wenn e
galt {ff, gepreft, und mit Aspic ober @auce Remolls
labe aunjgejchnitten aegeben,

312, Gdyweines Carbonnabe,

Man reinige dle Schwelnerippen von allen uns
niien Kunochen und Faet, {dneide fie in nidt zu grofe
@ticte, twell es ouf einer grofen, wollbefehten T afel
fein 2Aniehn qibt; dann Elopfe man {ie tiichtig und bringe
fie in dle Form einer DHithnerteule, falje fie gebirig
wud thue Pieffer darauf. TMan befireue fie, tvenn
fie felw feyn follen, mit Butter und gevicbener Sems
mel, und brate fiz auf tem Doff,

XL Abfdynitt,
Won ver Jubereicung dev zabnien Gefligel.

313, Galecuten oder Puter mit Triife
feln.

aRenn der Puter gefchlachiet und gereinigt wors
ten, . Mr. 5., nberbaupt gebdrlg préparive ift, fo
breffire man {hn, das helft: man gibt ihm nadh
per Art, wie man ibn gebraudben will, eine Gefialt,
SHier werden nun ble BHeine jurddgebogen, mit Dind=
faden jufammengejogen und fn efner Drafe, beftehend
aus ©pect, Wurgeln, als: Sellerle, Mobredben, MNee

]
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