
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Constanzer Kochbuch

Kümicher, Caroline

Constanz, 1830

IX. Braten.

urn:nbn:de:bsz:31-56302



202 Neunter Abschnitt .

Schmalz dunkelbraun ; wenn eS bald gelb ist , nimmt man
eine große , fein geschnittene Zwiebel , läßt diese noch
darin dämpfen , aber nicht gelb werden ; dann gießt man
gute Fleischbrühe und etliche Eßlöffel voll guten Wein -
essig dazu , und läßt die Sauce mit diesem ^ Stunde lang
kochen .

ix . Brate rr .

1 . Auerhahn . Man rupft den Auerhahn recht
sauber ab biö an den Äopf ; dann wird er sauber gcwa -
scheu , ausgenommen , mit Essig ausgewaschen , und mit
gestoßenem Pfeffer , Nägelein und Salz inwendig recht
eingerieben ; wenn er alt oder zähe ist , so wird scharfer
Weinessig darüber gegossen , womit man ihn 24 Stunden
lang in ein Geschirr legt , und fleißig umwendet , damit
er recht durchgebeizt wird . Hierauf wascht man den Hahn
sauber heraus ; Herz , Leber und Magen werden mit
^ Vierl . frischen Speck , Zwiebeln und Zitronenschale
recht sein verwiegt oder gehackt , mit einer Handvoll
Semmelmehl oder geriebenem Brod , etlichen Eiern ,
Salz und ein wenig Muskatnuß angerührt , der Auer¬
hahn damit ausgefüllt ; dann wird er gespickr oder mit
Speck eingebunden , unten zugenäbt , und der Kopf mit
Papier recht eingebunden . Nun legt man den Hahn in
eine Kachel , thut ein Stückchen Speck , ein Lorbeerblatt ,
eine mit Nägelein besteckte Zwiebel und einen Zilronen -
schniy dazu , läßt ihn langsam braten , begießt ihn recht
fleißig , wendet ihn öfters um und begießt ihn von Zeit
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zu Zeit mit Weinessig oder Zitronensaft . Bein , Zusetzen
muß auch schon ein wenig Weinessig und Fleischbrühe
daran gegossen werden . Wenn er angerichret wird / gießt
man noch heiß gemachte Butler / worein Zitronensaft

gedrückt ist / darauf ; das Papier wird weggenommen / und
der Hahn mit Zitronenrädchen belegt .

2 . Bratwürste von Spanferkel . Von 2hintern

Schlegeln schält man daö Fleisch ab / nimmt 1 Pf . Kalb -

ficisch dazu / schneidet es / thut ein wenig Zwiebel » /
etliche Blättchen Rosmarin / eben so viel Petcrsil , und

ein wenig ^ Lnoblauch dazu / auch 6 Korianderkörner /
hackt dieses alles klein / nimmt es in ein Geschirr / 6 Lth .

frischen und sehr fein geschnittenen Speck / Salz / Pfef¬
fer und Muskatnuß dazu / macht es mit etlichen Eßlöffel

voll Wasser oder Fleischbrühe untereinander / füllt eS in

reineBralwürstdärme / bindet sie Fingerslang / und bra¬
tet sie .

3 . Junge Enten . Wenn die Enten geputzt / ge -
waschen und ausgenommen / Kopf und Flügel davon

geschnitten und gehörig aufgezweckt sind / legt man sie
1 Stunde lang in kaltes Wasser / wascht sie aus diesem
recht sauber herauö / thut sie mit einem Stück Speck /

Zwiebeln / gelben Rüben / Petersil / Selleriwurzeln / Lor -
bcerlaub / etwas ESdragon / Thimian und einem Zitroncn -

schnitz in eine Kachel / thut ein wenig Fleischbrühe oder
Wasser daran / und läßt sie auf Kohlen oder im Ofen

recht schön braten ; '/ z Stunde vor dem Anrichten ver¬

wiegt man die Leber und daö Fleischige vom Magen recht
fein / thut etwas verwiegte Zitronenschale darunter /
nimmt es in eine Schüssel / thut ein klein wenig Mehl
und einen starken Eßlöffel voll säuern Nahm dazu / schüttet

sehr wenig Fleischbrühe daran / gießt es an die Enten /

drückt den Saft von 1 Zitrone daran / und läßt cS noch
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eine Zeitlang kochen . Indessen werden kleine Zwiebeln

abgeschält , in einem geschwungenen Ei und dann in ge -
riebenem Brod mngewcndel , und in heiß gemachtem
Schmalz recht gelb gebacken ; dann richtet man die Enten
auf eine Platte an , gießt die FarS - Sauce neben herum ,
und belegt die Enten mit Zitronenrädchen . — Sowohl

Gänse als Enten werden , bevor sie gebraten werden ,
mit Salz eingerieben .

4 . Fasan . Man rupft den Fasan bis auf den Kopf ;
dieser wird abgeschnitten , die Flügel werden gehackt ,
die Füße aber müssen daran bleiben ; dann wird er aus¬

genommen , gewaschen , innen und aussen recht mit Salz
eingerieben , auf der Brust und dem Schlegel mit Speck

eingebunden . Hierauf wickelt man den Fasan in ein Kalbs¬
netz , legt ein Stück Butter dazu , und bratet ihn lang¬

sam im Ofen oder am Spieß , wie die Kapaunen , so daß
er mehr weiß als gelb wird ; der Speck muß aber bis
zum Anrichten daran gelassen werden . Wenn man an¬

richtet , wird das Netz weggethan , und der Kopf mit

einem krauö geschnittenen Papier bei dem Flügel heraus
gelegt ; alödann gicbt man den Fasan zu sauerm Kraut ,
wozu er eigentlich gehört ; bevor er aber auf den Tisch

gegeben wird , muß er noch mit Butter und Zitronensaft
begossen werden . Die Fasanen können auch , wie Kapau -
nen , mit Austern gefüllt oder auch gespickt und allein 'mit
Sauce gegeben werden .

6 . Feldhühner . Diese werden bis auf den Kopf
sauber abgerupft , und der Kropf und das Eingeweide
sauber ausgenommen ; dann wascht man sie mit Wein

sauber aus , biegt die Füße um und legt sie etliche Tage
in Wein oder schwachen Essig ; wenn man sie braten will ,

wascht man sie aus diesem recht sauber heraus , spickt

sie mit fei « geschnittenem Speck , oder bindet sie mit
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demselben aus der Brust recht stark ein , reibt sie in . und
auswendig recht mit Salz , ein wenig Pfeffer und gestoße -
nen Nägelein ein , steckt eine kleine ganze Zwiebel inwendig
hinein , bindet den Kopf in ein Papier oder feuchtes Tü¬
chelchen , legt sie in eine Kachel , thut ein Stück fetten
geräucherten Speck dazu , gießt ein wenig Fleischbrühe
und Weinessig daran , legt ein Stückchen schwarze Brod -
rinde , eine mit Nägelein besteckte Zwiebel , ein Lorbeer¬
blatt und die Schale von einer Zitrone dazu , läßt sie mit
diesem sehr langsam , aber nicht sehr gelb braten ; wenn
sie fertig gebraten sind , legt man sie auf eine Platte ,
drückt Zitronensaft in die Sauce , worin sie gebraten
wurden , bindet den Speck von den Hühnern weg , und
belegt sie mir Ziironenrädchen .

6 . Ganö . Die Gans wird abgestochen , oder man
schneidet ihr den Kopf ab ; das Blut läßt man in eine
Schüssel , worin etwas Essig ist , laufen ; dann legt man
die GanS über Nacht oder , wenn es die Zeit erlaubt ,
2 Tage lang in den Keller unter Erde , damit sie recht
mürbe werde ; alsdann wird sie gerupft , ausgenommen
und gewaschen ; die Leber und das Fleischige vom Magen
hackt man , nebst einem Stückchen fetten Speck , einer
Zwiebel , etwas Zitronenschale und Petersilkraut recht
sein , rührt alsdann ein Stück Butter , eines halben

Hühnereies groß , mit 2 biö Z ganzen Eie ^ n ab , thut
eine Handvoll geriebenes Brod und daö Verwiegte dar¬
unter , thut Salz , Muskatnuß und 1 Trinkglas voll
süßen Rahm oder Milch dazu ; hernach bindet man den
Halö nahe am Körper zu , füllt die GanS mit der beschrie¬
benen Fülle , näht sie unten an der Oeffnung wieder zu ,
schneidet die Flügel kurz ab , spießt die GanS gehörig
auf , legt sie in eine Bratpfanne , gießt ein wenig Wasser
oder Fleischbrühe daran , legt i Zwiebel , etwas Petersil ,
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selbe Rüben und Selleri - Wurzeln dazu , stellt sie in den d
Ofen , und läßt sie langsam gelb ausbraten . — Die Enten ^
können auf die nämliche Art zubereitet werden . Man kann
die Gänse auch mit Kastanien - oder Erdäpfel - Fülle ^
füllen . k

n
7 . GanS auf englische Art . Wenn die Gans st

sauber geputzt und am Spieße gebraten ist , wird die o
Sauce auf folgende Art dazu gemacht : Man stößt 2 Hände - x
voll gewaschene Sauerampferblätter in einem Mörser , ^
preßt den Saft durch ein Tuch , thut ein Stückchen But - ^
tcr und ein wenig Zucker darein , rührt dieses zusammen j ,
auf Kohlen zu einer Sauce , und giebt sie besonders zu »
der GanS . — Auf diese Art können auch Tauben und

Hühner gebraten werden . Z

8 . Hammelschlegel . Wenn der Hammelschlegel ^
gewaschen , mit Knoblauch gespickt und mit Salz eingerie - ^
ben ist , so bratet man ihn am Spieß oder im Ofen recht ^
schön gelb ; dann nimmt man recht saubere Trüffeln , siedet ^
sie , wie es bei den Saucen gezeigt wurde ; wenn sie weich
sind , schneidet man jede Trüffel in 2 Theile , läßt sie in ^
der Sauce noch ein wenig aufkochen , nimmt ein Stück - ^
chen gekochten Schinken , 2 Lth . sauber geputzte Sar - d ,
bellen , eine im Schmalz gebackene Zwiebel und ein klein ^
wenig geriebenes Brod , stößt dieses alles , sammt einem ^
Stückchen abgesottenen Speck , in einem Mörser recht
sein , treibt es mit etwas Fleischbrühe und mit der ^
Sauce , worin die Trüffeln gesotten wurden , durch ein ^
Haarsieb , macht es mit Fleischbrühe zu einer ganz ^
dicken Sauce , thut hernach die fein verwiegte Schale ^
von 1 Zitrone sammt dem Saft , das nölhige Salz ^
und ein wenig Nägelein darein , läßt eS mit diesem ein H
wenig aufkochen , legt den Braten auf eine Platte , gießt ^
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das FarS neben herum , und belegt dieses und den
Schlegel mir den Trüffeln .

9 . Hammelschlegel wie Wildpret . Wenn der
Schlegel sauber gewaschen ist , hantelt man ihn ab ,
klopft ihn stark , reibt ihn mit Salz ein , gießt heiß ge¬
machten Essig darüber , läßt ihn über Nacht liegen , über¬
streicht ihn dann mit einem Stück frischer Kalbsleber
oder Lammöblut , hält ihn ein wenig an ' s Feuer , damit
cS trocknet , legt ihn wieder 5 biö 6 Tage in Essig ,
wascht ihn dann aus diesem heraus , reibt ihn stark mit
Salz ein und spickt ihn recht schön mit Speck , legt
ihn hernach in eine Bratpfanne , thut ^ Trinkglas
voll Essig , etliche zerdrückte Wachholderbceren , eine
mit Nägelein besteckte Zwiebel , ein Lorbeerblatt , einen
Ziironenschnitz , gelbe Rüben , Perersil , Selleriwurzeln ,
etwas Majoran und einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe
dazu , stellt ihn in den Ofen , läßt ihn recht schön gelb
braten , und begießt ihn während dem Braten sehr fleißig
mit der Brühe . Wenn er bald ausgebraten ist , verrührt
man 2 Eßlöffel voll säuern Rahm und gießt ihn über
den Schlegel , läßt diesen noch eine starke halbe Stunde
lang fortbraten , begießt ihn aber fleißig , nimmt ihn
dann heraus , legt ihn auf eine Platte , gießt Zitronen¬
saft darüber , schüttet die Sauce durch einen Schaum¬
löffel darüber , und belegt ihn mit Zitroncnrädchen .

10 . Hasen . Man zieht Len Hasen ab , läßt aber
die Haut sammt den Haaren an den hintern Läufen ,
schneidet das Vordertheil davon , jedoch nicht zu kurz ,
denn eS müssen 3 Rippen am Hintertbeil bleiben ; alSdann
schneidet man neben herum die Lappen und langen Rippen
weg , wascht ihn , Häutelt ihn ab , spickt ihn recht schön mit
sehr fein und kurz geschnittenem Speck , bestreut ihn stark
mit Salz und ein wenig Pfeffer , legt ihn hernach 2 Tage
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lang in Essig / oder bratet ihn srisch ; will man ihn
brate « / so steckt man kleine Hölzchen durch den Rück ,

grath / bindet die hintern Läufe mit einem naß gemachten
Tuch recht ein / damit das Haarichte nicht verbrenne ,

befestigt sie an die Hölzchen , legt ihn alsdann in eine
Bratkachel , belegt ihn mit dünn geschnittenen Stückchen
Speck , gießt etliche Löffel voll Essig und ein wenig Fleisch ,
brühe darüber , thut eine mit Nägelein besteckte Zwiebel ,
ein Lorbeerblatt , eine Sellen - und eine Pciersilwurzel ,

gelbe Rüben und etliche Zitronenschnitze dazu ; hierauf läßt
man ihn in einem Ofen langsam recht schön braten .
Wenn er recht gelb ist , verrührt man '4 Stunde vor dem
Anrichten 3 Eßlöffel voll säuern Nahm mit ein wenig

Fleischbrühe , gießt eö über den Hasen , und läßt ihn im
Ofen noch eine Weile auSbraien ; er muß aber während
dem Braten fleißig begossen werben . Dann nimmt man
ihn heraus auf eine Platte , gießt obige Sauce durch einen
Schaumlöffel darüber , und belegt ihn mit Zitronen ,
rädchcn .

11 . Junge Hühner . Wenn junge Hühner recht

gut werden sollen , müssen sie nach dem Stechen , wenig¬
stens über Nacht , im Keller unter die Erde gelegt wer .
den ; hernach werden sie sauber gerupft , ausgenommen ,
gewaschen , mit Salz eingerieben , mit Speck eingebun -
den ; ein mit Salz und Pfeffer vermischtes Stück But¬
ler wird in die Hühnchen hinein gesteckt ; dann läßt man

sie recht saftig braten . — Ein junges Hühnchen kann in
1/ 2 Stunde fertig gebraten seyn .

12 . Junge Hühner auf französische Art .
Wenn die Hühner geputzt , gereinigt und gewaschen sind ,
werden sie aufgespießt , mit Salz aus - und inwendig
eingerieben ; dann nimmt man ein Schweinönetz , legt
ein Huhn darauf , thut in ein Büschelcheu gebundenes
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tersilkraut und eine zerschnittene Zwiebel da ; « / legt als¬
dann ein Stückchen Speck jedem Hühnchen auf die Brust ,
gießt 2 Eßlöffel voll Proveneer - Ocl darüber , bindet die
Netze zu , legt die Hühner in eine Bratkachel , gießt ein
wenig Fleischbrühe daran , legt ein Lorbeerblatt und einen
Zitronenschnitz dazu , stellt ste in einen Ofen , der nicht
mehr heiß ist , und läßt sie Stunde langsam fort -
braren ; alsdann nimmt man die Hühner heraus , bin¬
det die Netze auf , legt die Hühner auf eine Platte ,
begießt sie mit Zitronensaft , und belegt sie mit Zitro¬
nenrädchen .

io . Junge Hühner ebenfalls auf franzö¬
sische Art . Man putzt und wascht die Hühner sehr
sauber , dressirl sie und legt sie auf eine Platte , gießt
einige Löffel voll gutes Kirschwasscr darüber , und läßt
sie wohl zugedeckt 1 Stunde liegen . Hierauf reibt man sie
mit Salz , Pfeffer und ein wenig gestoßenen Nelken stark
ein , begießt sie mit zerlassenem frischem Speck oder in
dessen Ermanglung mit frischer Butter , überstreut sie mit
geriebenem Brod , bratet sie langsam am Spieß , und
begießt sie öfters mit Butter . Hat man keine Einrichtung
um am Spieß zu braten , so kann eS auf dem Roste ge¬
schehen , nur müssen die Hühner fleißig umgewendet
werden .

14 . Indianer oder Welscher - Hahn . Dieser
muß wenigstens 2 Tage vorher abgenommen , sauber ge¬
rupft , ausgenommen , recht sauber gewaschen , mit Pa¬
pier zugebunden und in den Keller unter die Erde gelegt
werden , damit er recht mürbe wird ; dann wird er recht
schön aufgespießt , der Kopf umgedreht und auf die
Brust gesteckt und die Flügel hinten auf dem Rücken
über einander gelegt ; alsdann nimmt man eines halben
Hühnereies groß Butter , knetet ein wenig Pfeffer und

Constz . Kochb . Zte Aufl . 14
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1 starken Kaffelöffel voll Salz darein , steckt dieses und
eine mit Nägelein besteckte Zwiebel in den Indianer hin -
ein , reibt ihn aussen recht mit Salz ein , legt ihn auf
2 große KalbSnetze , bindet Petersil , Scllcrikraut und
eine Zwiebel in ein Büschel , legt es ebenfalls auf das
Netz , nimmt ein wenig fein verwiegtes Nindermark und
verwiegte Zitronenschale , streut es über den Indianer ,
bindet die Netze recht zusammen , legt ihn in eine Brat¬
kachel , worin er Platz hat , legt ein Stück Butter dar¬
ein , gießt einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran ,
stellt ihn in einen warmen Ofen , läßt ihn langsam recht
schön auSbraten , und begießt ihn während dem Braren
recht fleißig . Einen großen Welschhahn zu braten erfor¬
dert es 3 Stunden . Wenn er auSgebraten ist , legt man
ihn auf eine Platte , bindet ihn auf , nimmt das Ney
und das Grüne davon , drückt den Saft von einer Zi¬
trone darüber , belegt ihn mit Zitronenrädchen , und giebt
ihm einen Zilronenschnitz in den Schnabel . — Will man
den Kropf füllen , so nimmt man die Leber vom India¬
ner , verwiegt sie mit etwas Zitronenschale recht fein ;
dann thut man sie in eine Schüssel , thut ein halbes
Trinkglas voll guten süßen Rahm , 3 ganze Eier und
Salz und Muskatnuß daran , und füllt damit den Kropf ;
zuerst steckt man aber ein in 2 Stücke getheilteö Kreu -
zerbrödchen hinein , damit die Fülle nicht herunter lau¬
fen kann . Man kann auch ein wenig geriebenes Brod ,
aber nur nicht viel , unter die Fülle nehmen .

15 . Gefüllte Kalbsbrust . Die Brust wird recht
sauber gewaschen , mit einem Tuch recht abgcwischt , die
Haut auf der einen Seite losgemacht , und die Knochen
auf den Seiten herausgelöst . Für 1 Kr . weißes Brod
schneidet man zu Schnitten , und gießt ein wenig beiß
gemachte Milch darüber ; wenn das Brod die Milch ganz
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rd aufgetrocknet hat , nimmt man eines Hühnereies groß
n - Butter in eine messingene Pfanne , dünstet fein ver -
uf wiegte Zwiebeln , Petersil und ein wenig Schnittlauch
id darin , läßt daS Brod darin anziehen , nimmt eö heraus
iS in eine Schüssel , thul Salz und Muskatnuß dazu , schlägt
id 2 bis 3 ganze Eier daran , thut 1 Eßlöffel voll säuern
r , Nahm dazu , und füllt die Brust damit ; dann näht man
t - sie wieder zu , salzt sie gehörig , legt sie in eine Kachel
r - oder Bratpfanne , thut ein Stück Butter oder Rinder -
i , mark , nebst einer mit Nägelein besteckten Zwiebel und
ht einem Lorbeerblatt dazu , gießt 1 Schöpflöffel voll Fleisch .
: n brühe daran , und läßt sie auf Kohlen oder im Ofen
r - schön gelb braten ; alsdann legt man sie auf eine Platte ,
in und gießt die Sauce , worin sie gebraten worden ist ,
e>) durch einen Schaumlöffel darüber , drückt Zitronensaft
!i - daran , belegt sie mit Zitronenrädchen , und trägt sie auf .
bt Man kann auch abgesottene Morcheln oder im Schmalz
in gebackene ganze Zwiebeln um die Brust herum legen ,
a - 16 . Gefüllte Kalbsherzen . Die KalbSherzen
i ; schneidet man oben ab , und höhlt sie auS ; verwiegt ein
eS Stückchen übriggebliebeneö und abgebrateneS Kalbfleisch
id mit einem Stück dürren Speck , Zwiebeln , 1 bis 2 Stü -
f ; cken Chalotten , Petersil und einem Lorbeerblatt , ver -
u - wiegt alSdann ein Stückchen geräucherten Speck recht
u . fein , dünstet darin das Verwiegte , nebst 1 Eßlöffel voll
d , geriebenes Brod , thut ein paar zerdrückte Wachholder -

beeren und ein wenig Zitronenschale , sammt dem gehö¬
ht rigen Salz , dazu , füllt die Herzen fest damit auö , näht
ie sie oben mit einem Stückchen KalbSney wieder zu , legt
: n sie in eine Kachel , und läßt sie mit einem Stück Speck ,
) d . Zwiebeln , Lorbeerblätter , ,ein paar Eßlöffel voll Essig
iß und ein wenig Fleischbrühe recht schön gelb und weich
az braten ; verrührt alSdann i Löffel voll säuern Rahm mit
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1 Kaffelöffel voll Mehl / gießt ein wenig Fleischbrühe
daran / schütter eS an die Kalbsherzen und läßt sie damit
^ och so lange kochen / bis sie recht weich sind ; alsdann
nimmt man den Faden herauS / stellt sie auf eine Platte /
daß die Spitze in die Höhe stehen / und gießt die Sauce
durch einen Schaumlöffel darüber .

17 . Gefüllte Kalbsleber . Die Leber höhlt man
schön auS / jedoch so , daß sie im Umfange noch Fingers -
dick bleibt / spickt sie schön / verwiegt daS Herausgenom -
mene fein , dünstet fein verwiegte Zwiebel » / Peterstl
und ein wenig Schnittlauch in einem Stückchen Butter /
hebt eö vom Feuer ab / wendet die verwiegte Leber dar¬
in um / läßt sie aber nur ein klein wenig anziehen /
thut Salz , Muskatnuß , eine sauber gewaschene , auSge -
gräthete und fein verwiegte Sardelle dazu , füllt die
Leber mit diesem wieder fest aus , drückt oben ein Stück
von einem Kalbüney auf daö Eingcfüllte , näht es im
Ring herum zusammen , damit nichts auölaufen kann ,
legt ein wenig geschnittenen Speck in eine Kachel ,
überstreut die Leber mit ein wenig Mehl , legt sie hinein ,
und läßt sie schnell auf beiden Seiten schön gelb braten ;
dann verrührt man 2 starke Eßlöffel voll säuern Nahm
mit ein wenig JuS oder Bratenbrühe und den Saft von
einer halben Zitrone , läßt damit die Leber noch eine
kleine Weile aufkochen , legt sie auf eine Platte , zieht
den Faden heraus , und gießt die Sauce darüber .

18 . Kalbs - Ni erb raten . Man legt den Nierbra -
ten , nachdem er sauber gewaschen und mit einem Tuch
wieder sauber abgetrocknet ist , in eine Bratpfanne , be -
sprengt ihn mit Essig , thut Thimian , Basilikum , etliche
Pfefferkörner und ein wenig Majoran dazu , läßt ihn
über Nacht liegen , salzt ihn stark , und steckt ihn an den
Spieß , so zwar , daß er nicht schwankt . Wenn er vom



Feuer etwas angezogen hat / begießt man ihn mit zer .
lassener Butter , läßt ihn eine Weile braten , begießt
ihn etlichemal mit der Butter , und drück! Zitronensaft
daran ; wenn er anfängt gelb zu werden , bestreut man
ihn mit ein wenig fein verwiegten , auögegräthclen und
ausgewaschenen Sardellen , worunter etwas geriebenes
Brod und verwiegte Zitronenschale vermischt seyn muß ,
begießt ihn fortwährend mit Butter , und läßt ihn recht
schön gelb auöbraten ; hernach legt man ihn auf eine
Platte , gießt Zitronensaft darüber , und belegt ihn mit
Zitronenrädchcn .

19 . Kalbsschlegel . Wenn der Kalbsschlegel sauber
gewaschen ist , legt man ihn 1 Stunde lang in Essig ,
reibt ihn dann mit Salz und ein wenig Pfeffer ein , und
spickt ihn , übcrgießt ihn mit 1 Glaü Provencer - Oel ,
wickelt ihn ganz in ein dick mit fein verwiegtem Petersil ,
Zwiebeln , einigen Chalotten und Zitronen überstreutes
Kalbönetz , legt ihn in eine Bratpfanne , thut einen
Schöpflöffel voll Fleischbrühe neben herum , stellt ihn in
einen Ofen , und läßt ihn langsam braten , begießt ihn
aber während dem Braten öfters . In 2 bis Z Stunden
kann ein Schlegel von 5 bis 6 Pf . fertig seyn ; dann legt
man ihn auf eine Platte , thut daS Netz davon , drückt
ziemlich Zitronensaft darüber , und belegt ihn mit Zitro -
nenrädchen .

20 . KalbSschlegel auf italienische Art . Man
schneidet ein Stück Speck und ein Stück magern Schinken
in lange Stückchen ; nimmt ziemlich Chalotten , Zwiebeln ,
Knoblauch , Basilikum , Tbimian , Petersil , schneidet
alles fein , thut die Hälfte davon , nebst Salz und Pfeffer ,
unter den geschnittenen Speck und Schinken , durchspickt
den Schlegel damit , thut ein paar Stückchen Speck und die
andere Hälfte der Kräuter , nebst Salz , Pfeffer und ein
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paar Lorbeerblättern in eine Bratpfanne / legt den Schle -
gel darauf , gießt Pf . Provencer - Oel darüber und
1 Glas weißen Wein dazu ; deckt den Schlegel zu / stellt
ihn in den Backofen / läßt ihn 3 Stunden lang dämpfen /
wendet ihn einigemal um / richtet ihn / wenn er fertig ist /
an / gießt daö Fett rein ab , drückt an die wenige Sauce
den Saft von 1 Zitrone , und gießt sie über den Schle -
gel . — Er ist kalt und warm sehr gut .

21 . Gekünstelter Kalbüschlegel . Man klopft
rohes Kalbfleisch , stößt eö nebst in Milch geweichtem
Weißbrod , nimmt dann etwas Butter , einige Eidotter
und ein wenig Milch , läßt dieses in einer messingenen
Pfanne ein wenig anziehen , und stößt es dann mit dem
Uebrigen ; es wird auch ein wenig Grünes und Zwiebeln
gedämpft , und dazu gerührt . Dieser Fülle , die nicht
sehr dünn seyn muß , wird nun die Form eines Schlegels
gegeben ; oben wird er auögehöhlt , mit gekochten KalbS -
milchling gefüllt , dann wieder zugedeckt , und uun in
einer Casserole gebraten ; hernach wird eine fricassirre
Sauce daran gemacht .

22 . Kapaun . Der Kapaun wird , nach dem Ste -
chen und Putzen , in den Keller gelegt und mit Erde be -
- eckt ; dann reibt man ihn in - und auswendig recht
stark mit Salz ein , steckt ein Stück Butler hinein , legt
ihn in ein KalbSnetz , thut ein wenig Pererstl und eine
Zwiebel dazu , legt ein Stück Butter darauf , gießt i Eß -
löffel voll Provencer - Oel darüber , bindet daöNetz zusam¬
men , thut ihn in eine Bratkachel , gießt ein wenig Fleisch ,
brühe daran , legt einen Zitronenschnitz dazu , stellt ihn
in den Ofen und läßt ihn langsam recht schön braten .
— Man kann ihn auch mir Speck einbinden und am
Spieß braten .

23 . KrammetSvögel oder Lerchen . Diese wer -
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den gerupft , die Haut über den Kopf abgezogen , nicht
ausgenommen , die Füße umgebogen , aus einigen Wassern
gewaschen , mit Salz eingerieben und an einen Vogel -
spieß gesteckt ; dann läßt man sie langsam braten , begießt
sie aber recht oft mit zerlassener Butter ; wenn sie bald
fertig gebraten sind , bestreut man sie mit Semmelbrosa -
men , und läßt sie recht schön gelb auöbraten . Man
kann sie auch in einer Kachel braten , dann müssen aber
etliche zerdrückte Wachholderbeeren und eine Zwiebel
dazu gelegt werden , und wen » sie auSgcbraten sind ,
legt man sie in eine Schüssel , welche einen Deckel hat ,
röstet eine Handvoll geriebenes Brod in einem Stück
Butter recht gelb , streut eö über die Vögel , und trägt
sie gleich auf .

24 . Nehschlegel . Man Häutelt den Schlegel recht
sauber ab , spickt ihn recht schön , legt ihn in Essig oder
Wein , thuc ein Lorbeerblatt , etliche zerdrückte Wach¬
olderbeeren , Thimian , ESdragon , Basilikum und ein
wenig Majoran , von jedem so viel als man zwischen
2 Finger nehmen kann , sammt einer zerschnittenen Zwie¬
bel , einem Zitronenrädchen , Pfeffer und Salz , dazu ,
und läßt ihn zweimal 24 Stunden liegen ; dann nimmt
man ihn aus der Beize , reibt ihn stark mit Salz ein ,
läßt ihn 1 Stunde liegen , legt ihn in eine Bratpfanne ,
gießt ein GlaS voll von der Beize , worin er gelegen ,
durch einen Schaumlöffel daran , legt erliche Schnitten
geräucherten Speck und einen Schnitz obere schwarze
Vrodrinde dazu , gießt ein wenig Fleischbrühe daran ,
stellt ihn in einen Ofen , läßt ihn langsam recht schön gelb
braten , und begießt ihn während dem Braten fleißig .
Vor dem Anrichten nimmt man ihn heraus , verrührt
2 Eßlöffel voll säuern Nahm , gießt eS dazu , stellt ihn
wieder in den Ofen , läßt ihn noch ei » wenig braten ,
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nimmt ihn dann auf eine Platte , drückt den Saft von
einer Zitrone darüber , und belegt ihn mit Zitronen ,
rädchen .

25 . Rindfleisch mit Käökruste . Ein Stück Rind -
fleisch vom Lungenbraten legt man , nachdem eö sauber
gewaschen und mit Salz und etwas Pfeffer stark einge¬
rieben ist , in eine Kachel , thut einen kleinen Schöpf ,
löffel voll Fleischbrühe , ein Stück Schinken , gelbe Rü¬
ben , Peterstl und Selleriwurzeln dazu , und läßt cö mit
diesem Stunde lang wohl zugedeckt in einem nicht
gar zn heißen Backofen langsam braten ; dann nimmt
man es heraus auf eine Platte , gießt ein wenig Fleisch¬
brühe daran , nimmt ^ Pf . guten geriebenen Käs , mischt
1 Handvoll geriebenes Brod und 1 Löffel voll säuern
Rahm darunter , legt dieses fest auf daö Fleisch , stellt eS
wieder in den Ofen , und läßt es langsam backen ; nun
läßt man das Fett aus der Kachel , worin das Fleisch
gebraten wurde , mit einem starken Schöpflöffel voll
Fleischbrühe noch eine Zeirlang aufkochen , verrührt als -
dann daö Gelbe von 2 Eiern mit einem starken Eßlöffel
voll säuern Nahm , rührt eS in die kochende Sauce , und
richtet fie neben dem Rindfleisch herum an .

26 . Schaffleisch mit Käskruste . Man nimmt
ein Stück junges Hammelfleisch , reibt es mit Salz ein , legt
es in eine Kachel , thm eine Zwiebel dazu , und wenn
man den Geschmack leiden kann , so kann das Fleisch
auch mit Knoblauch gespickt werden ; alödann gießt man
ein wenig Fleischbrühe daran , und läßt daö Fleisch lang -
sam weich dämpfen . Wenn dasselbe bald weich ist , legt
man eS auf eine Platte , und gießt so viel Fleischbrühe
daran , daß ste bis an daö Fleisch herauf geht ; dann
nimmt man Pererfilkraut , verwiegt eS klein , verrührt
2 Eßlöffel voll säuern Rahm , rührt das Pererfilkraut
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und '//> Pf . geriebenen Käs , ( am besten Parmesan - Käs ) ,
darunter , bestreicht daS Fleisch mit Ei , drückt den ange -
rührten Käö fest darauf , streut geriebenes Brod dar¬
über , stellt eS in einen Ofen , und läßt es schön gelb
werden . Indessen nimmt man einige Eßlöffel null Jus
und ein .Stückchen Butter in eine Kachel , verrührt
1 starken Eßlöffel voll säuern Nahm , thut eine Handvoll
geriebenen KäS dazu , rührt eS an das kochende JuS ,
und läßt es mit diesem nur eine kleine Weile austochen .
Wenn das Fleisch gelbist , nimmt man es aus dem Ofen ,
gießt die Brühe sauber davon ab , und gießt daö Käs .
JuS daran .

27 . Schaffleisch mit Sauerampfer . EinStück
Schaffleisch vom Schlegel oder Bug spickt man mit
Knoblauch recht durch , reibt eS mit Salz ein , zieht
auch hier und da ein Stückchen Speck durch ; dann läßt
man eS im Ofen oder am Spieß , unter beständigem Be¬
gießen , braten , und drückt öfters Zitronensaft darauf ;
indessen verwiegt man ein Stückchen geräucherten Speck
fein , thut ihn in eine Kachel , läßt ihn heiß werden ,
streut ein wenig Mehl darauf , legt eine große Handvoll
nicht gar fein verwiegten Sauerampfer darein , thut
ein wenig Fleischbrühe , das gehörige Salz , und eine
im Schmalz gebackene Brodschnitte hinzu , und läßt
die Sauce ^ Stunde aufkochen ; alsdann rührt man
daS Gelbe von 1 Ei , mit 1 Eßlöffel voll säuern Nahm ,
und so viel Fleischbrühe daran , bis es eine dicke Sauce
giebt , läßt eS mit diesem noch ein wenig anziehen , rich¬
tet die Sauce durch ein Haarsieb , legt den Braten dar¬
auf , und belegt ihn mit Zitronenrädchen .

28 . Schinken . Der Schinken wird , nachdem die
Schwarte abgezogen und das Fett abgeschuiltcn ist ,
4 Tage in frisches Wasser gelegt , jeden Tag frisches
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daran gegossen , noch eine Nacht in süße Milch gelegt ,
danni mit Wasser abgeflößl , mit Salz , Pfeffer und Nä¬
gelein eingerieben und am Spieß saftig gebraten ; wenn
er in ein Papier eingewickelt ist , kann er auch im Back ,
ofen gebraten werden . Zur Sauce stößt man ^ Pf - dürre
Kirsch , ! « , setzt solche mit halb Wasser und Wein , nebst der
Rinde eines Kreuzerbröbchens auf Kohlen , läßt sie einko -
chen , und treibt sie mit dem benörhigten Wein durch ein
Sieb , thut Zucker und Zimmt dazu , biö es süß genug
ist , urid stellt sie besonders dazu .

2b >. FrischerSchinken . Von einem schönen Schle -
gel oder Schinken thut man die Haut und das meiste
Fett nwg , reibt ihn mit Pfeffer , salzt ihn recht stark
ein , und läßt ihn über Nacht liegen ; dann gießt man
heiß gemachten Essig , worin Thimian , Eödragon , Ba¬
silikum und Lorbeerlaub seyn muß , daran , und läßt ihn
wieder 2 bis 3 Tage in dieser Beize liegen ; hernach legt
man den Schinken in eine Bratpfanne , gießt ein GlaS
voll von der Beize durch ein Tuch darüber , thuc ein
Glas » Fleischbrühe , eine mit Nägelein besteckte Zwiebel ,
ein Lorbeerblatt , 3 bis 4 Chaloltcn und eben so viel
Knoblauch , einige Wachholderbeeren und einen Zitro¬
nenschnitz dazu , stellt ihn in den Ofen , und läßt ihn
langsam durchbraten . Vor dem Anrichten thut man das
meiste Fett davon , legt den Schinken auf eine Platte ,
drückt ziemlich Zitronensaft und die Sauce , worin er
gebraten wurde , darüber , und belegt ihn mit Zitronen -
kädchen und Petersilgrün .

30 . Schnepfen . Die Schnepfen werden sauber
" gerupft , am Kopf abgezogen , gewaschen , ausgenommen ,

mit Speck wohl eingebunden und in einer Kachel mit
Zitronensaft und Speck recht saftig gebraten ; dann ver¬
wiegt man das Eingeweide , nachdem eö von dem Sandi -
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gen gereinigt , mit Pcrersil , ein wenig Zwiebeln und
Zitronenschale recht fein , läßt ein wenig verwiegten Speck
in einem messingenen Pfännchen heiß werden , röstet sehr
wenig geriebenes Brod darin , läßt den Schncpfendreck
darin anziehen , streicht ihn auf gebähte Brodschnillen ,
kocht sie in ein wenig Fleischbrühe auf , aber nicht lange ,
reibt Muskatnuß darauf , und legt die Schnitten um die
Schnepfen , wenn diese auSgebratcn sind , herum . Man
kann die Brodschnitten auch im Schmalz backen , ehe daS
Schnepfen - Eingeweide darauf gelegt wird . Eben so kann
man 1 Löffel voll geriebenes Brod , ohne eö vorher zu
rösten , unter den verwiegten Schnepfendreck thun , dieses
auf Brodschnitten streichen und im Schmalz backen .

31 . Schnepfen auf andere Art . Wenn die Schne¬
pfen , wie schon gezeigt , geputzt und schön dressirr sind ,
setzt man sie mit einem Stück magern Speck oder Schin¬
ken , einigen Zwiebeln , 1 Lorbeer - und 1 Pfefferblalt ,
1 Selleriwurzel , einigen ganzen Nelken , 1 GlaS guten
Wein , dem nöthigen Salz und einer gebackenen Brod -
schnitte zum Feuer , und läßt sie wohl zngedeckl dämpfen .
Nun verfertigt man Papierkapseln , bestreicht sie mit gutem
Provenccr - Oel , legt in jede eine Schnepfe , verwiegt daS
Eingeweide , läßt eS mit einem Stück Butter und einem
Löffel voll verriebenem Brod ein wenig anziehen , schüttet
einige Löffel voll von der Sauce , worin die Schnepfen
gesotten , daran , begießt die Schnepfen damit , läßt sie
auf dem Rost noch ein wenig braten , und giebl sie sammt
dem Papier auf den Tisch .

32 . SchweinS - Lungen - Braten . Diesen beizt
man mit Essig , Salz , Zwiebeln , Wachholderbeercn und
etwas Pfeffer 2 bis 3 Tage lang ein ; dann nimmt man
ihn heraus , spickt ihn stark mit Speck , bratet ihn am
Spieß oder in einer Kachel recht schön gelb wie Wild -
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pret , und gießt vor dem Aufträgen den Saft von einer
Zitrone darüber .

33 . Spanferkel . Wenn das Spanferkel sauber
geputzr , gereinigt und ausgenommen ist , wird eS recht
schön aufgespießt , die hintern und vorder » Füße recht
schön eingestoßen , ein Holz dadurch gesteckt , der Kopf
schön hingerichtet , die Ohren aufgezweckt , mit Salz in .
und auswendig recht eingerieben , dann in eine Brat¬
pfanne aufrecht gesetzt , und eine mit Nägelein besteckte
Zwiebel , ein Lorbeerblatt , Petersil , gelbe Rüben , Sel -
lcriwurzeln , ein Stück Schinken und ein Schöpflöffel
voll Fleischbrühe hinzu gethan ; dann stellt man eS in
den Ofen , überfährt eö steißig mit einem Federwisch ,
drückt immer Zitronensaft darauf , und läßt eS langsam
recht schön gelb braten ; nimmt eS sodann heraus auf
eine Platte , gießt ziemlich viel Zitronensaft darüber ,
giebt dem Spanferkel eine ganze Zitrone in das Maul ,
belegt eS mit Zitronenrädchen , und stellt die Sauce ,
worin eS gebraten wurde , daneben .

34 . Spanferkel auf französische Art gefüllt .
Wenn das Spanferkel schön geputzt und zum Braten zu¬
gerichtet ist , zerschneidet man das Geschlinge roh , nimmt
eine große Zwiebel , etwas Petersil , Pf . in Würfel
geschnittenen Speck , welcher aber in Milch abgekocht
seyn muß , ein wenig Knoblauch , etliche eßbare Erd -
schwämme oder Morcheln , 3 Sardellen , hackt dieses zu¬
sammen recht fein , macht eS mit Salz , Pfeffer , Mus¬
katnuß und im Wasser eingeweichtes und auSgedrücktcS
Semmelbrod unter einander , dämpft eS ein wenig in
Butter , füllt das Spanferkel damit , näht es zu und bra¬
tet eS nach Belieben am Spieß oder im Ofen .

36 . Tauben . Die Taube » werden gerupft und aus¬
genommen , die Haut bis auf die Brust und zwischeu die
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Flügel schön ringsherum gelöst / und dann noch ^ Stunde
in frisches Wasser gelegt , damit sie schön weiß werden ;
nun verwiegt man die Leber und das Fleischige vom Ma¬
gen mit etwas Pctersil und Zitronenschale recht fein ,
thut ein wenig geriebenes Brod und , wenn eS 2 Tauben
sind , 2 ganze Eier , 1 GlaS voll süßen Rahm nebst Salz
und Muskatnuß , dazu , füllt die Tauben auf beiden
Seiten damit , bindet sie am HalS zu , näht sie unten mit
einem Faden zu , und läßt sie recht schön braten .

Z6 . Tauben a la Crapaudine . Wenn die Tau¬
ben sauber geputzt sind , schneidet man sie zwischen den
Schenkeln und dem Rücken bis an die Flügel auf , legt
sie auf ein Bret und drückt sie zwischen den Flügeln
mit der Hand recht breit . Man nimmt auf einen Teller
Z oder 4 Löffel voll Baumöl , je nachdem man viel oder
wenig Tauben hat , thut Pfeffer und Salz dazu , rührt
eS wohl durcheinander , kehrr die Tauben darin um - legt
sie auf einen Rost und läßt sie schön braten , doch nicht
zu viel . Hernach macht man folgende Sauce : Man nimmt
zu 3 oder 4 Tauben 4 Lth . frische Butter und röstet einen
Kochlöffel voll Mehl schön gelb darin , thut dann eine
kleine Handvoll fein geschnittene Chalotten hinzu , läßt
sie ein wenig mit dem Mehl auf dem Feuer , aber nicht
zu lange , damit sie nicht gelb werden , nimmt nun
2 Zinken Knoblauch , schneidet sie fein , thut sie zu den
Chalotten und rührt sie etlichemal mit dem Mehl durch¬
einander . AlSdann thut man halb Fleischbrühe und
halb Wasser daran , 2 Kochlöffel voll Essig , Pfeffer ,
Lorbeerblätter und ein wenig gestoßene Nägelein . Wenn eS
kocht , legt man die Tauben hinein , thut das Baumöl
hinzu , in welchem die Tauben umgekehrt worden sind ,
und läßt sie dann kochen biö sie mürbe sind . Die Brühe
muß aber nicht zn dünn scyn und immer eine gute halbeie



Stunde kochen . Man gießt hernach die Sauce in eine
Platte und legt die Tauben darauf .

37 . Schwarz . Wildpret . Von diesem wird die
obere Haut abgezogen / das Stück mit Salz und ein
wenig Pfeffer bestreut ; wenn eS an den Spieß gesteckt
und ein wenig gebraten ist / begießt man es mit sieden¬
dem Schmalz / beträufelt es fleißig / und gießt bisweilen
ein wenig Zitronensaft darauf ; wenn eS halb auSgebra -
ten ist / wird es stark mit Zitronensaft begossen / und mit
geriebenem schwarzem Noggenbrod überstreut . In den
Untersatz tbut man fein verwiegte Zwiebeln / ein Lorbeer¬
blatt / etliche Nägelein und ein wenig Mehl / läßt eS schön
gelb werden / gießt alsdann ein wenig Essig und Wasser
darein / legt etliche Zitronenschnitze dazu / läßteö so lange
kochen / bis das Wildpret auögebraten ist , gießt die
Sauce durch einen Schaumlöffel , legt das Wildpret
darauf , und belegt eS mit Zitronenscheiben .

x . Salate .

1 . Andivien - Salat . Andivien werden gewaschen /
so fein als möglich der Länge nach geschnitten , und eine
Zeitlang in frisches Wasser gelegt ; dann wascht man sie
sauber heraus / läßt das Wasser recht davon ablaufen ,
streut Salz und Pfeffer , fein verwiegte Petersil , Schnitt -
lauch und Zwiebeln darüber , und macht den Salat mit
gutem Essig und Oel an . Will man ihn geziert haben ,
so wird ein ausgewässerter Häring fei » verwiegt , von
diesem ein Kranz um den Salat herum gemacht , daun
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