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Ralte Lleifdyfpeifen,

631. Faveivter Smpmm mit Afpic.

Wenn ber Kapaun vein gemacht ift, wird er auj dem
NRiden aufgejdnitten und die Beine  Hevaudgenommen ;
pann beveite man die Favce (Nr. 619), menge barunter
etivad witflicht gefdhnittene, gefalzene und wweich gefochte
Sunge nebjt viffeln, fiulle den Kapaun damit, ndabe den
aufgejdnittenenr Theil wieder ju und foche ibn in einer
Gajjerol mit Sped, Chavlotten, Gelberiiben, Salz und etwasd
weier Vouillon gav, aucdy lege man 3 gebribte Kalbsfiife
Bingu; ift der Kapaun weich, fo nehme man ihn beraug,
laffe bag Juriidgeblicbene aber noch fortfodpen, bid Ddie
Pann feibe man e8 durch ein Sieb,

davon eine Ajpic,
privde namlich etwad Gitronenfaft und 3 jerflopfte Gienweif;
Binein. und vithre bdied auf dem Feuer ab; wenn ed Focht,
wegqeuonumnen, mit einem fejt aupliegenden Deckel jugededt
und Gluth davauf gelegt; jo lafje ed einige 3eit fteben, dap
fich pad Gievivei qut jujammenyieht, hievauf jeibe e8 durd
einne Serviette und ftelle ed auf bad Gis, ABdann nehme
ten Kapaun, madie die Faden heraus und {dneide ibn in
Cdyeiben, lege ihn wicber jujanumen und garnive denfelben
mit Afwic,

hebe bas Fett davon rein weg und made

632. Favcivte junge Hitbner.
MWie Nr. 631; aud der weljdhe Habn faun auf dieje
Weife subereifet werden,

633. Sdwargwild in ober mit Afpic.

MWenn bad Sdwarywild gebrannt ijt, wajde man e
rein und fiebe ed in folgendem Sutt: gebe bad Wilb in eine
Cafjerol, baju einige Kalbsfife, Wajjer, Cfiig, Preffer,
Nelfen, Gitvonen, Wadbbholderbeeven, Lovbeeerbldfter und
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Saly und lajje ed fo weicdy jieben. AlSbann nehme man
pafjelbe Heraus, feibe den Sutt burch ein Sieb, nehue das
&ett Davon weq, unb wenn e verfiblt ift gebe man einige
qut gerflopfte Gieviveip Dingu, ritbre es auf bem Feuer ab
und lajje e$ bann duveh eine Serviette, Lenn nun die Ajpic Falf
und gebunben ift, fo fann dad Bilp 'dmi aarnirct ober fn
eine Fovm ecingevichtet werden und e8 it fertig. Ju Diefent
AGHD faun auch folgenbe falte an‘r gegeben verben :
nebute 4 1_\41'h1c{u-'i\1r Giergell, treibe fie buvdy ein Haarjied,
gebe bann 2 Gploffel voll el dagu, veibe ferner eine {lifie
Orange auf Suder ab, gebe foldhed nebjt Saly, Pfeffer unbd
Senf unter bie Gier, vifre ed gut und gebe biefe Sauce

Deime nvichien Gber das FBilD.

634, Farcivter Sdpveindfopf.

Wenn er gebrannt ift, wirD der unteve Theil ded Kopyes
aufgejchnitten, dad BVein hHevaudgenommen, dann wieber ju-
gendbt und folgenbe Favce dagn gemadit: Ju einem Kopf
voi einem Frijchling werden 3 Phumd Fleifdy genonmmen,
Diefed fein qcimdt, gefalzen, nebft Prefrev und Gerotivynelfen;
parunter wird gentengt 1 Pund wirflicdht gejchnittener Sped,
eben fo wiel gejalzene unbd gefochte Zunge, 1 Pund Tviffel,
mit diefer Majje wird nun der Kopf feft geftopft, auf den
nody offenen Iheil wird bie Schwarte gendlt, von welder
pad Fleifch su dem Kopfe genommen wurbe; danm in eine
Cerviette feft eingebunben und wie dad Sdiwarzwild (Nr.
633) weidygefodit, nur gebe man etwad mehr Kalbsjife
Pazu, weil ber Sopf nidt fo fdell aufgebraudt wicd,

6395. Farcivter Fafan.

QWeun ber Fajan vein gemadht ift, wird er auf bem Riden
aufgefjinitten unbd bie Beine hevaudgenommen. Dann bereite
man bazu folgende Favce: nehme 2 jchone Sanfelebern, {dHabe
fie fein und treibe fie burdy ein Sieb, ferner 1 Pfund ITrhif-
feln, veinige fie, jchneide diefelben wirflicht, damypfe fie in




LANDESBIBLIOTHEK

182

Butter, nebjt Saly und vihre fie mit der Gandleber duved)
cinanber; bamit wird ber Fajan gefillt, der aufgejchnittene
Zheil wieder jugendht, bemfelben eine {chone Form gegeben,
pann in einer Gafjerol mit Sped, Saly, Charlotten, brauner
Bouillonw und 3 Kalbsfifien gav gemacdht, dann heraudqge
nommen und mit der Ajpic (Nr. 381). garnirt.

636, Marbré von Has.

Vo etnnem fchonen Hajen wird dad Fleifeh von Bein und
Haut vein weggenommen, fein gebaddt, geftofen und durdy
ein Sieb getrieben.  Aldamr wird 1 Prund gevdaucherter
Sped fein wirflicht gefhnitten, nebjt einem Lrund gefalzener
unb gefochter 3unge und 1 ober 2 Pjund Tviffeln; aud
fonnen einige in Gjjig eingenadyte Gurfen daju genommen
werden. Died Aled jujanmumen swicd nebit Ealy, Preffer und
einem Balben Bjund gejdhabenem Sped qut durdy einander
gemadt. Hievauf lege man eine Gajjevol mit feinem Syped
ausd, dride die Mafje binein und DLade fie tm Ofen qar.
Diefelbe faun 2 Shmben tm Ofen baden, dann [akt man
fie i ber Gafjerol falt wevben, nimmt fie jobann beraus,
fchueivet ben Sped ringd herum weg, nadber in beliebige
©cheiben gefchnitten und mit Afpic (Nv. 381) garnirt.

637, Marbré von Rothwild.

JBicd Beveitet 1wie dad von Had (M. 636). Aucdh Fann
as Marbre in eine Fovm in die Apic eingevichtet werben,
Pann geftiivat unb fervict.

638. Favcirte Felohithner.
erbent auf biefelbe Weife bereitet iwie der Fajan (Nr,

" 635), nur nach Verbaltnifi fiir ein, swei ober brei Feld-

Bithner bie Farce gemadit,

639. Farcivte TBilv-Cnten,
Werben auf biefelbe Weife favcirt wie der Kapaun (Nr.
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vl 631), mur bap an ble Stelle bed Hiibnerfleijhes bei ber

e Kavee Cntenbruftileijch genommen wird, f
en via , v i
& 640. Favcivte wilve Gans.
ey ' : Dty _ : .
qe- ird jubereitet wie bie Gnten Nr. 639.
3
b ECréme,
vy 2yl
ok Rl S
nl1 641, Rabhm=-Créme.
er :
1 Man nehme 6 Giergeldb und 6 Loffel voll Mein, wunbd
(et Suder nacy Belicben, daf e8 jebod) fith genug wird. M
b tithre man died ju einem Gréme auf dem Feuer ab, wenn
her er Did genug ift, laffe man ibn falt werben und ribre
orf etivad Aprifojenmarmelade Dinein, Dann thue man eine }
6. halbe Maf gefhlagenen NRabm daju und ein halbed Loth |
dit Haufenblafe. Hievauf fepe man ed in einer belicbigen Form f
18 auf bag Gis. Wor bem nrichten taudie man die Form f
8, : i Y :
i in warmesd Wafler und jiirge fie danmn.
642, Rabhm-Créme mit Hegenmart.
Pan nebme 8 Giergelh, 8 Lot Juder und 4 Loth Mely, {
1 tithre biep mit '/, €cdoppen fifem Rabm glatt, rabre ed
oh auf dem Feuer ab, und vithre dann einen ftarfen Anricht-
offel voll Hegenmarf hinein, {dHlage hievauf bad Weife der
8 Gier ju Sdinee und gebe ibn ebenfalld barein, nebft 2
Potlh in Waijjer gefodbter Haujenblafe. Diefe Mijchung muf
e gefdhehen, rabrend bie Majje belf ift, dann auf dad Cis _
[p- gefest und beim nvidyten in warnres Wafjer getaudht, ge- :
fttegt unb fervirt,
643. Rabm-Créme mit Kividenmarmelade.
3 Wird gemacht wie N, 642,
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