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Schmals dunfelbraun; wenn ¢d bald gelb if, nimme man
eiie grofie, fein gefchnittene Rmichel, 1t diefe noch
darin dimpfen, aber niche geld werdeny dann gicft man
gute Fleifchbrithe und etliche CHIOFel vol guten Weina
effig dasu, und Lift die Sance mit diefom ¥, Stunde lang
Eochen,

TR O T S OO OISO b eme——

IX. Bratei

1. Auverbabn. Man rupft den Auerbabn techt
fauber ab big an den Kopf; dann wird er fauber gewas
fcdhen, audgenommen, mit Gffig audgewafchen, und mit
geftofenem Pfeffer, Rdgelein und Saly inwendig recht
eingeriebens mwenn er alt oder jibe ift, fo wird fchavfer
Weineffig dariiber gegoffen, womit man ibn 24 Stunden
lang in cin Gefchire legt, und fleifia umwendet , damit
et vecht durchgebeist wird, Hievauf wafcht man den Habn
fauber Deraus; $Hervy, Leber und Magen  werden mit
1, Bierl. frifden Spet, Jwiebeln und Jitronenfchale
vecht fein vermwiegt oder gebacft, mit einer Handyoll
Gemmelmebl oder geriebenem Brod, etlichen Giern,
©aly und cin wenig Muskatnuf angerfibre, der NAuers
babn damit audgefiilit; dann wird er gefpics oder mit
Gped cingebunden , unten juaendbt, und der fonf mit

- Papier vecdht eingebunden. Nun legt man den Habn in

vine Sachel, thut ein Stiicchen Spect, ein Lorbeerblatt,
cine mit Ndgelein beftectre Jwicbel und cinen Bitronens
fchnits vagu, L4fit ibn Yangfam braten, begicfit ibn vecht
fleifig , wendet ibn Sfters um und Gegicht ibn von Ieit
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" qu Seit mit SBeineffig oder Bitronenfaft, Beim Jufeten
h muf auch fchon cin wenig Weineffig und Fleifdbriipe
n saran gegoffen werden, Wenn cr angerichtet wird, gieht
. man noch beif aemachte Butter, worein Jitkonenfaft
19 gedrdicEt ift, davanfy dag Vapier wird weggenommen und

det Habn mit Jitronenrdadchen belegt.

9, Bratwiitffe von Spanferfel. Bon 2 hintern
Schlegeln fehilt man das Fleifch ab, nimmt 4 B, Katbs
fieifdh dagu, fchneidet ed, thut ein wenig Swicbeln,
etliche Bldtechen Rosmarin, cben fo viel Peterfil ) und
ein wenig> Knoblaudy dagu, auch 6 Sovianderforner ,
packt diefes alles flein, nimmt es in cin Gefchire, 6 Lth.
frifchen und fehr fein gefchnittenen Syet, Saly, Prefs

it fer und Musfathnf dagu, madyt ed mit etlichen Efilofiel
14 poll Waffer oder Fleifchbriihe untereinander, fiillt ¢d in
it veine Bratwiividdvme, binvet fic Fingerslang, und bro-
)t tet fie.

oy 3, Sunge Cnten, Wenn die Enten gepuipt, ges
1 wafchen und qusqenommen , Kopf und Flilgel davon
it gefchnitten nnd gebirig aufaestoectt find, legt man fie
n 1 Gtunde lang in faltes Waffer, wafcht fie ous piefem
it vecht fauber bevaus, thut fie mit einem Stiid Spect,
¢ Swicbeln , gelben Riben, Peterfil, Selleriwurieln, Lot
] beerlaub, etwas Gadragon, Thimian und einem Jitronens
’ fchnits in eine Kadhel, thut ¢in wenig Fleifchbriibe oder
‘Y $Baffer daran, und I8t fic ouf Koblen oder im Ofen
it vecht fchdn bratens ¥, Stunde vor dem Anrichten vers
t wiegt man die Leber und dad Fleifdhige vom Magen recht
it fein , thut ctiad veriiegte Qitronenfchale darunter ,
) nimmt ef in cine Schiifel, thut ein flein wenig Mebl
9 wnd cinen favfen GEIBFer voll fauern Rabmm dagu, fchiittet
t febr wenig Fleifchbriibe davon, giefit ed an die Enten,
t oriift den Saft von 1 Sitrone daran, und 1At ¢f nodh
LANDESBIBLIOTHEK &
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eine eitfang fochen, Tndeffen mwerden fleine Bwiebeln
abgefchalt, in einem gefchmungenen G und dann in ge-
tiebenem Brod umgewendet, und in beif gemachtem
Schmals vecht gelb gebacten s dann richtet man die Guten
ouf cine Platte an, gicht die Fars-Sauce neben berum
und belegt die Cnten mit Jitronenrddchen. — Somobhl
Ganfe alg Cuten werden, bevor fie gebraten werden,
it Sals eingerichen.

4, Fafan, Man vupft den Fafan bis auf den fopf
diefer wivd abgefdhnitten, die Fliigel mwerden aehackt,
bie Fiifie aber miiffen daran bleiben ; dann wird er ausa
genommen ; gewafdien , innen und auffen redit mit Saly
eingeticben , auf der Bruft und dem Schlegel mit Gpect
eingebunden. Hierauf wicelt man den Fafan in ein Kalds-
nep , legt ein StiicE Butter dasy, und bratee ibn lang-
fam im Ofen oder am Spieh, twie dic Kapaunen, o daf
et mebr weif ald gelh wivd; der Spet muf aber big
gum Anvichten daran gelafien werden, Wenn man ans
richtét, wird das Mek weqgetban, und der Kopf mit
einem fraus gefchuittenen Papicr bei dem Flitgel beraus
geleats alsdann giebe man den Fafon ju fanerm Kraut,
wogu er eigentlich gebire; bevor er aber auf den ifch
gegeben wird, muf cr noch mit Butter und Sitronenfaft
begoffen werden. Die Fafanen fonnen auch, wie Kapau-
wen, mit Aufiern gefitllt oder audh gefpicke und allein it
Gauce geaeben werden,

5. Feldblibner. Diefe werden bid auf den Kopf
fauber abgerupft , und der Kropf und das Eingemeide
fauber ausgenommen; dann wafcht man fie mit Wein
fouber aus, biegt die Fiifie um und legt fie etliche Tage
in Wein oder fchwachen Eifigs wenn man fie braten will,
wafcht man fic aus diefem vecht fauber berans, fpictt
fie mit fein gefchnittencm Spet, oder bindet fie mit
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demferben auf dey Bruft vecht ftarf e¢in, reibt fie in« und
ausmwendig vecht mit Saly, ein wenig Pefer und geffofies
net dgelein cin, feckt cine fleine gange Jwichel inwendig
inein , bindet den Kopf in cin Papice oder fenchtes ik
chelchen » Legt fie in cine Kachel, thut cin Stiic fetten
gerducherten Syedt dazu, gicht ein wenig Fleifchbriipe
und Weineffig davan, legt ein Stiidden {hwarze Brod-
rinde, eine mit Nagelein beftedte Swicbel, ¢in Lorbeers
blatt und die Schale von ciner Jitvone dasu, lafit fie mit
dicfem febr Langfam , aber nicht feby gelb braten 3 wenn
fie fevtig gebraten find, legt man fie auf eine Platte,
briicft Jitronenfaft in die Sauce, worin fie gebraten
wurden, bindet den Spedt von den Hibnern weg, und
belegt fie mit Jitronenradchen.,

6, Bans., Die Gand wivd abgeitochenn, ober man
{chueivet iby den Sopf aby das Blut [aft man in eine
©dyiiffel » worin etwad Effig ift , laufeny dbann legt man
die Gans fiber Yacht oder, wenn ed die Jeit erlaubt,
2 Tage lang in den Keler unter Grde, damit fie recht
mifrbe werdes alédann wird fie getupft, ausgenommen
und gewafchens die Leber und dad Fleifchige vom Magen
backt man, nebip cinem Stiiddyen fetten Spect, einer
Swiebel » ctivas Jitvonenfchale und Peterfilfraut recht
fein, riibre alddann cin Sl Butter , eines balben
Hiibuereies grof, mit 2 bis 3 ganzen Giggn ab, thut
eine Handvoll gericbencd Brod und dag Verwieqte dars
unrer , thut Saly, Mustatnuf und 4 Trinfglas voll
fiifen HRabm oder Milch dasus; bernach bindet man den
Hals nabe am Kovver su, filt die Gand mit der Defchries
Denen Fulle, nabt fie unten an dey Deffnung wieder 1,
fchneidet die Fliigel fury ab, {picfit die Gangd geborig
auf, legt fie in eine Dratpfanne, qieft cin wenig Waffer
over Fleifcdhbriipe davan, fegt 4 3wichel, etwad Peterfil,
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206 Neunter Ubfchnitt,

gelbe Ritben und Selleri-Wurseln dagu, et fie in den :
Ofen , und lagt fie langfam gelb audbraten. — Die Cuten ¢

fonnen auf die namliche Art subereitet werden. Man fann
dic Gdnfe aud) mit Safanien - obder Crddpfel-Fiile ¢
fiillen, f
T
7. Gand auf englifche Urt. TWenn die Gans f
fauber gepuht und am Spiefie gebraten iff, wivd die 0
Gauce anf folgende At dazu gemacht: Man foft 2 Hiandes ¢
voll gewafchene Saucrampferbldtter in einem Morfer, "
i prefit den Saft durch ein Tuch, thut ein Stidden But. é
ter und ein wenig Jucker darein, riibrt diefes sufammen il
i3 auf Soblen su ciner Sauce, und gieht fie befonders su B
i der Gans. — Auf diefe Avt Fonnen auch Touben und i
Hithner gebraten wetden, B
-_ 8, Hammelfchlegel. Wenn der Hammelfchlegel €
| gemafchen , mit Knoblauch gefpictt und mit Saly eingeries D
Pen iff, fo bratet man ibn am Spief oder im Ofen recht b
ol fchin gelbs dann nimmt man vecht faubere Teiiffeln, fiedet '”
it fie, mie ef bei den Saucen geseigt wnrdes wenn fie weich i
i find, fchneidet man jede Triifel in 2 Theile, ldft fie in 0
{1l &4 der GSauce noch ein wenig auffochen, nimmt ein- Stifcks l
i den gefochten Schinfen, 2 £th. fauber gepusite Sars D
! pellen, cine im Schmals qebacfene Siwiebel und ein Flein f‘
il mweniq geviebenes Brod, foft diefed alled, fammt einem I
| StiicEchen abgefottencn Syec, in cinem Morfer redht |
(l fein, treibt ¢d mit etwas Fleifchbriibe und mit der o
Gauce, worin die Trediffeln qefotten wurden, durch ein f
Haarfieh , macht ¢8 mit Fleifchbriibe ju ciner gang D
(8 48 didfen Sance, thut bernach die fein verwiegte Schale fi
:“i‘ pou 1 Ritrone fammt dem Saft, dad ndthige. Saly 1
(I und cin wenig Nagelein davein, [dft e mit diefem ein fi

wenig anffochen, Tegt den Braten auf ¢ine Platee, gicht
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pag Fard neben berum, und belegt diefed und den
Gehlegel mit den Tviiffeln.

9, Hammelichlegel wie Wildpret, Wenn dey
Schlegel fauber gewafchen ift, bautelt mau ibn ab,
flopft ibn flarf, reibt ibn mit Saly ein, gicht beif ge-
machten Cffig daviiber, LAt ibn fiber Nacht liegen , fibers
fireicht ibn dann mit einem Stid frifdher Kalbsleber
oder Sammsblut, balt ibn ein wenig an’s Fewer, damit
e trodnet, legt ibn tieder 5 bis 6 Tage in Gffig,
wafcht ibn dann aud diefem Heraud, reibt ibn flarf mit
Galy ein und fpidt ibn vedht {hin mit Sped, legt
ihn bernach in eine Bratpfanne, thut % Trinfglas
voll Eifig, etliche serdriidre Wachholberbeeren, eine
fit Sdagelein Deftectte Swicbel, ein Lorbeerblatt, einen
Sirvonenfchnits, gelbe Ritben, Peterfil, Sellevimurzeln,
ctiwad Majoran und cinen Schovflofel voll Fleirchbriihe
dagu, ftefle ibn in den Ofen, 14t ibn recht fchon gelb
braten, und begicfit ibn wabrend dem Braten febr fleifig
it der Briihe, Wenn er bald ausgebraten ift, verviibrt
man 2 ERlofel voll fouern RNabm und giefit ibn diber
ven Schlegel, Lafit diefen noch cine farfe halbe Stunbde
lang fortbratew, Degiefit ibn aber fleifig, nimmt ibn
bann heraud, legt ibn auf eine Vlatte, gicft Jitronens
faft davitber, fchiittet die Sauce durch cinen Schavms
T9ffel Daviiber, und belegt thn mit Sitronenradchen,

10. Hafen, Man 3ieht den Hafen ab, IGft aber
vie Haut fammt den DHaaven an den bintern Ldufen ,
fchneidet das Bordertheil davon, fedoch nicht ju Furs,
penn ed miiffens 3 Rippen am Hintertbeil Hleiben: alsdang
fchueidet man neben berum die Lapven und langen Rippen
weg, wafcht ibn, bautelt ibn ab, {picdt ibn reche {chon mit
febr fein und Fury gefchnittencm Spec, beftveut ibn farE
mit Saly und ein wenig Pfeffer , Tegt ihn hernach 2 Tage
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fang in Gffia, oder Dratet ibn frifch; will man ibn
Braten, fo freckt man Elcine Holschen durch den Rid.
grath, bindet die bintern Laufe mit cinemn naf gemachten
Tuch recht cin, damit das Haavichte nicht verbrenne,
Befeftiat fie an die Holschen, Tegt ibn alsdann in eine
Bratfachel , Gelegt ibn mit diinn gefchnittencn Gtidden
Spedd, gicht etliche Loffel voll Effig und ein wenig Fleifch-
Briipe daviiber , thut eine mit Ndgelein beftecre Jwicbel,
¢itt Qorbeerblatt, citie Selleri- und cine Peterfilwurgel,
gelbe Riiben und etliche Jitronenfchnitic dagn bicrauf [aft
man ibn in cinem Ofen langfam redht fehon braten,
enn cr recht gelh it , verrdihrt man ¥4 Stunde vor dem
Onrichren 3 Gfloffel voll fauern Rabm mit cin wenig
Sleifchbriihe, gieft b iber den Hafen, und Lafe ibn im
Ofen todh eine Weile audbraren ; er muf aber wabrend
dem Braten fieifia begofien werden, Dann nimmt man
ibn beraus auf cine Platte, gieht obige Sauce durd) ginen
Schaumlbficl dariiber, und belegt ibn mit Jitronens
vadchen.

11, Sunge Hitbner. Wenn junge Hibner vecht
gut werden follen, miiffien fie nach dem Stechen wenige
fens diber Nacht, im Keller unter die Crde gelegt wee-
pens bernach werden fie fauber gerupft, ausgenomment,
gemafdyen, mit Saly einngericben, mit Sped cingebun.
den ein mit Saly und Prefer permifchtes Stii Buts
tet mird in die Hiibnchen binein geftects dann [t mayn
fie vecht fafrig braten. — Ein junged Hiibnchen fann in
14, Srunde fertig gebraten fenm,

19, Qunge Hitbner aunf frangdfifde Avt,
Wenn die Hiibner gepupt, gereinigt und getafdhen fiud,
werden fic aufgefpicft, mic Saly aud. und inwendig
cingericbens dann nimmt may ein Schweinsnes, legt
cin Oubn darauf, thut in cin Biifchelchen gebundenes

—
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Braten,

terfilfrant und cine serfchnittene wiebel dagy, legt ald-
vann cin Stiicdchen Soed fedem Hiihnchen auf die Bruf,
gicft 2 CRlofel voll Provencer-Ocl daviiber, bindet die
Nebe su, legt die Hibner in cine Bratfachel, gicht ein
wenig Gleifchbriibe davan, legt ¢in Sovbeerblatt und einen
Qitronen{chniss dasu, felt fie in cinen Ofen, der nidht
mebr beif ift, und Ydft fie % Stunde langfam forts
fratens alsdann nimme man die Hibner heraus, bin.
vet die Mese anf, legt die Hiibner auf eine Platte,
begiefit fie mit Jitronenfaft, und belegt fic mit itros
nenvaddhen.

13, Sunge Sfibner chbenfalls auf frangs.
fifdhe Ave. Man pust und wafchr die Hiihner febr
fauber, dreffirt fie und legt fie auf eine Blatte, gicht

' cinige LOffel voll gutes Kivfchwaffer daviiber, und it

fie wobl jugedectt 1 Stunde liegen, Hicrauf reibt man fie
mit Saly, Bfeffer und ein wenig gefiofenen Relfen fiark
cin, begicfit fie mit jerfaffenem frifdyem Spet oder in
deffen Grmanglung mit frifcher Butter , fberfirent fie mit
geriebenem Brod , bratet fie Tangfam am Gpicfi, und
begicfit fie Ofters mit Butter. Hat man feine Cinvidtung
um am Spicf su braten, fo fann e8 auf dem Rofie ge.
fcheben , nur milflen die Hitpner feifig umgewendet
werdett,

14, Sndiance oder Welfcher-Habn. Diefet
muf wenigftens 2 Tage vorher abgenommen, fauber ges
pupft, audgenommen, vecht fauber gewafchen, mit Pas
pier sugebunden und in den Keller unter die Crde gelegt
werdent » damit e vecht mitvbe wirds dany wird er recht
fdhbu aufgefpichit, ver SKopf umgedreht und auf die
Beuft geffectt und die Fliigel binten anf dem Riicden
{iber cinander gelegts alsdann nimmt man eined balben
Siipnereies grof Butter, Fnetet ein wenig Pfefer und

Gonfts. KO0, 3te Aufl. 14
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4 ftarfen Kaffeloffel voll Saly davein, fect diefes und
einie mit Nagelein Beftectte Imiebel in den Fndianer bin-
ein, teibt ibn auffen vecht mit Saly ein, legt ibn auf
2 grofie Kalboueke, Dbindet Peter{il, Sellerifraut und
eine Stwiecbel tn ein Biifchel, legt ¢s ebenfalls anf vad
e, nimme ein wenig fein vevwiegtes Rindermart und
perwiegte Bitvonenfchale, fireut ed iber den Indianer,
bindet die Newse vecht sufammen, legt ibn in cine Brat.
fachel , worin er Plap bat, legt ein StiicE Butter davs
¢in, giefit cinen Schopflofel voll Fleifchbrithe daran,
frellt ibn in einen warmen Ofen, [Gfit ibn langfam recht
fchon ausbraten, und begiefit ibn wabrend dem Braten
recht fleifiig, Cinen grofen Welfchhabn su Draten erfors
dert ef 3 Stunden, Wenn er andgebraten iff, legt man
ibn auf eine Platre, bindet ibn auf, nimmt das Nep
und dad Griine davon, driict den Saft von ciner Ji-
trone dariiber, Delegt ibn mit Sitronenrddchen, und giebt
ibm einen Jitvonenfchnibs in den Schnabel, — B0 man
vent Svopf flillen, fo nimmt man die Lebey vom Sndia-
ner, vermiegt fie mit etwas Sitronenfchale vecht feing
dann thut man fie in cine Schiiffel, thut e¢in bhalbes
Frinfglas voll guten {iifen Rabm, 3 ganze Gier und
Galy und Mustatnuf daran, und fiillt damit den Kropfy
guerft fteckt man aber ein in 2 Stitcfe getheilted Kreu-
seebrodchen binein, damit die File nicht berunter lau.
fen fann. Maon faun audh ein twenig gevicbenes Biod,
aber nuy nidht viel, unter die Fille nebmen.

15, Gefiillte Kalbsbruff, Die Beuft wird vecht
fauber gewafchen , mit cinem Tuch recht abgewifcht, die
SHant auf der einen Seite losgemache, und die Knochen
auf den Seiten Hevausgeldst, Fiir 1 Kr. mweifes Brod
fchneidet man ju Schnitten , und giefit cin wenig beif
gemachte Mild) daritber s wenn das Brod die Milch gang
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Braten, 214

aufgetrocEnet bat, nimmt man cine Hiibnereied grof
Butter in eine meffingene Bfanne, bdiinfiet fein vers
micgte Smwiecbeln, Peterfil und cin wenig Schnittlouch
batvin, Lafit dag Brod darin angichen, nimmt ef bevausd
in cine Schiiffel, thut Saly und Musfatnuf dagu, fhldgt
2 bis 3 gange Cier daran, thut 4 EFloffel voll fauersn
DRabm dagu, wnd fiillt die Bruft damit: dann nabt man
fie wieder su, falst fie geborig, legt fie in cine Kachel
ober Bratpfanne, thut ein Stiid Butter oder Rindeks
marf, nebft einer mit Ndgelein beftecften Swiebel und
cinem Lorbeerblatt dagu, gichit 1 Schipflofel voll Fleifchs
briitbe davan, und [dfit fie auf Koblen oder im Ofen
fchon gelb Dratens alsdann legt man fie auf eine Platte,
und gieft die Sauce, mworin fie gebraten worden ift,
dutch cinen Schaumloffel daviiber, driicft Jitvonenfaft
bavan, Delegt fie mit Bitvonenvadchen, und trdgt fie auf.
Man fann auch abgefottene Morcheln oder im Schmaly
gebacfene gange Jmicbeln um die Bruft hernm legen,

16, Gefiillte Kalbshersen. Die Kalbsbhersen
fchneidet man oben ab, und hohlt fie auds verwiegt ein
Stiidchen 1ibriggeblicbenes uud abgebratenes Kalbfieifch
it einem Stiic ditrven Spet, Iwiebeln, 1 bis 2 Stii-
cten Chalotten, Veterfil und einem Lorbeerblatt, vet.
wicgt alsdann ¢in Stidden gerducherten Sped vecht
fein, ofinftet davin das Veriviegte, nebft 41 CRISFel voll
geriebened Brod, thut ein pasr gerdriictre Wachholder-
Deeven und ein wenig Jittonenfchale, famme dem gebo-
tigen Saly, dasu, fillt die Hevgen feft damit aud, naht
fie oben mit cinem StiicEchen Kalbsneh wicder ju, legt
fie in eine Kachel, und lafic fie mit einem Stiid Spect,
Siwiebeln, Lovbeerbldtter, ¢in panr CHlofel voll Effig
und ein wenig Fleifchbrithe recht fchon gelb und weich
Bratens verviibrt alsdann 1 Sofiel voll fauetn Rabm mit
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4 Koffeloffel voll Mebl, gieht cin wenig Fleifchbrithe
daran, fchiittet ¢8 an die Kalbsbersen und lAfe fie damit
aoch o Tange Fochen, big fie vecht weich find s alddann
nimme man den Faden bervausd , ftele fie auf eine Plarte,
baf die Syise in die Hihe fteben, und gicfit die Sauce
durch einen SchaumlofFel dariiber.

17, Gefiillte Kalbsleber. Die Leber HobIt man
fchon aud, iedoch o, daf fic im Umfange noch Fingerds
dicE Bleibr, fpictt fie fchon, verwiegt dag Herausgenoms
mene fein, dinfiet fein verwiegte Swicbeln, Peterfil
und cin weniqa Schnittlanch in einem Stickchen Butter,
bebt es vom Feuer ab, wendet die verwiegte Leber davs
in um, 4§t fie aber nuy cin flein wenig angiehen,
thut Saly, Musfatnuf, cine fauber getwvafchene, ausges
griithete und fein vermwiegte Sardelle dagu, fifllt die
Seber mit diefem wieder feft ausg, drficfe oben ein Stifck
pon einem RKalbsnes auf das Cingefiillte, ndbt ed im
Ring berum jufammen, damit nichts auslaufen fann,
Tegt cin wenig gefchnittenen Spect, in cine Kachel,
{iberfireut die Leber mit ein wenig Mebl, legt fie hinein,
und a6t fie fchnell auf beiden Seiten {chon gelb braten;
dann verriibrt man 2 ftavfe CHlOFel voll fauern Rabm
mit ein wenig Gud oder Bratenbriihe und den Saft von
ciner balben Ritvone, ldfit damit die Leber noch cine
fleine Weile auffochen, Teat fie auf cine Platte, zieht
pen Fadben heraud, und gicfic die Sauce daviiber.

18, Salbs.Nierbraten. Man legt den Nievbra.
tett, nachbem er fauber gewafchen und mit einem Tuch
wieder fauber abgetrodnet i, in eine Bratpfanne, bes
forenat ibn mit €ffig, thut Thimian, Bafilitum, ctliche
BfefFerfbrner und cin wenig Majoran dagu, [ift ibn
fiber MNacht liegen, falst thn flarf, und flect ibn an den
Spicf, fo swar, daf er nidht {chwanft, LWenn ev vom
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Gener etiwad angesogen bat, begieft man ibn mit jer.
laffener Butter, [aft ibn eine Weile braten, begiefit
ibn etlichemal mit der Butter, wnd driicr Jitronenfaft
baran: wenn cr anfangt qell ju werden, befrent man
ibn mit ein wenig fein verwiegten, ausdgegrdtheten und
ausgewafchenen Sardellen, worunter ctiwad geriebened
Brod und verwicgte Jitronenfchale vermifdht feyn muf,
begichit ibn fortmwdbrend mit Butter, und Iafit ibn vecht
fchon gelb ausbrateny bernach legt man ibn auf cine
Rlatte, gicht Jitvonenfoft dariiber, und belegt ibn mit
Jitronenraddhen,

19. Kalbsfchlegel. Wenn der Kalbsfdlegel faubey
gewafchen iff, leat man ibn 1 Stunde lang in Effig,
veibt ibn dann mit Saly und cin wenig Pfeffer ein, und
foictt ibn, fibergicft ibn mit 1 Glas Provencer-Ocl,
wickelt ihn gatty it ¢in dick mit fein verwicgtem Peterfl,
Swicbeln , cinigen Chalotten und Jitronen iberfreuntes
Ralbsneh , Tegt ibn in cine Vratpfonne , thut einen
Schdpfloffel voll Fleifchbritbe neben berum, felt ibn in
ginenn Ofen, und [aft ibn langfam Dbraten, begiefit ibn
aber wdbrend dem Braten ofterd. Fn 2 bis 3 Stunden
fann cin Schlegel von 5 bis 6 Bf. fertig feyns dann legt
man ibn auf eine Platte, thut dag ek davon, driicft
stemlich Bitvonenfaft dariiber, und belegt ihn mit Jitros
nenradchen,

20, Kalbsfchlegel auf italienifche Art, Man
{chneidet ein Stiick Spect und ein Stiid magern Schinfen
in lange Stiictchen s nimmt siemlich Chalotten, Jwicheln,
Kuoblouch, Vafilitum , Thimian , Veter{il , fchneidet
alled fein, thut die HAlfte davon, tebft Saly und Prefrer,
unter den gefchnittenen Spect und Schinfen, durdipicde
den Schlegel damit, thut ein paar Stiiddyen Spect und die
andere Halfte der Krduter, nebt Saly, Bfeffer und cin
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paay Sorbeerbldttern in eine Bratpfanne, legt den Schie-
gel davaut, gieft % Pf. Provencer-Oel dariiber und
1 Glad weifien TDein daju s decft den Schlegel ju, felt
ibn in den Bacfofen , [aft ibn 3 Stunden lang dAmpfen ,
wendet ibn cinigemal um, vichtet ibn, wenn ev fertig ift,
an, gieft bag Sett vein ab, driickt an die wenige Sauce
ben Gaft von 4 Jitvone, und aiefit fie fiber den Schle-
gel. — €y ift falt und warm febr gut.

21, Geffinftelter Kalbsfchleqel. Man Flopft
vobes Kalbfleifch, fofit ed nebft in Milch gerweichtem
Weifibrod, nimmt dann etivad Burter, einige Cidotrer
und ein wenig Milch, [aft diefed in einer meffingenen
Pfanne cin wenig angieben, und ot ¢8 dann mit dem
Uebrigen s e8 wird auch ¢in wenig Gritned und Jwicbeln
gedampft, und dagu geribre. Diefer Fule, die nicht
febr diinn feyn muf, wird nun die Fovm cines Schlegels
gegebens oben wird ev ausgehoblt, mit gefochten Kalbs-
milchling gefiillt, dann wicder sugedectt, und nun in
ciner Cafferole gebraten s bevnach wivd eine fricaffivee
Sauce daran gemacht.

22, Kapaun. Der Kapaun wird, nach dem Stes
chen und Vuben, in den Keler gelegt und mit Srde Heo
Dectt s dann veibt man ibn in- und auswendig recht
ftatf mit Galy ein, fredt ein Stiick Butter hinein, legt
ibn in ein Kalbsness, thut ein wenig Peteril und eine
Jmwiehel dastr , legt ein Stiic Dutter davauf, gichit 1 Cf.
1offel voll Provencer.Oel daviiber, bindet dad Nes sufams.
men, thut thn in eine Bratfachel, giefit ein wenig Fleifchs
briibe davan, legt cinen Jitronenfchnis dasu, ftelt ibn
in den Ofen und (6t ibn langfam vecht fchon Braten.
— Man font by auch mit Sped einbinden und am
©yicf braten,

23, Srammetdvogel oder Sevchen, Diefe wer-
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Hraten. 215
den gerupft, die Haut ber den Kopf abgesogen, nicht
audgenommen, die Fufe umgebogen, aud einigen Waffern
gemafcdhen , mit Saly eingeriecben und an e¢inen BVogels
fpich geftectr; dann ldft man fie langfam braten, begicft
fie aber vecht oft mit sevlaffency Butter: wenn {ie bald
fertig gebraten find, beffreut man fie mit Semmelbrofa-
men, und Iaft fie veche fchon gelb ausbraten, Man
fann fie audh in ciner Kachel braten, dann miiffen abet
etliche serdriicfte Wachholderbeeren und cine Jwichel
daju geleat werden, und wenn fie ausgebraten find,
legt man fie in cine Schiiffel, welche einen Deckel hat,
piftet cine Handvoll geviebened Brod tn cinem Stiick
Butter recht gelb, fireut es itber die Vigel, und trigt
fie gleich auf,

24, Rebichlegel. Man bautelt den Schlegel vecht
fauber ab, fpicte ibn recht fchon, feat ibn in Sffig over
WWein, thut ¢in Lorbeerblatt, etliche sevoviicite Wach-
holderbeeren, Thimian, Eddragon, Bafilifum und ein
wenig Majoran , von jedem fo viel als man jwifchen
2 Ginger nehmen fann, fammt einer jevfchnittencn Jwies
bel, cinem Ritvonenvadchen, Pfeffer und Sals, dazu,
und Laft ihn sweimal 24 Stunden legen 5 dann nimmt
man ibn aus der BVeize, reibt ihn jftarf mit Saly ein,
lafit ibn 1 Stunde liegen, legt ibn in eine Bratpfanne,
gichit cin ®lag voll von der Beise, worin er gelegen,
burch einen Schanmlofel davan, leat etliche Schnitten
gerdncherten Sped und einen Schnik obere {hwarge
Brodrinde dagu, giefit cin wenig Fleifchbriibe daran,
ftellt ibn in einen Ofen, Lafit ibn langfam vecht fchon gelb
braten, und Dbegieft ibn wdbrend dem Braten fleifig.
Vor dem Anrichten nimmt man ibn beraud, verrdibre
9 Eglofel voll faucrn Rabm, giefit ed daju, flelt ibn
wieder in den Ofen, LAt ibn noch cin wenig braten,
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nimme ibn dann auf cine Platee, deiidt den Saft vou
ciner Jitrone daviiber, und belegt ibn mit Jitronen.
ridchen.

25, Rindfleifch mit Kastrufie. Cin Stiicd Rind.
fleifch vom Lungenbraten legt man, nachdem ed fauber
gewafchen und mit Saly und etwas Pfefer farf cinge.
vieben ift, in cine Kachel, thut einen fleinen Schopf.
I8ffel voll Fleifchbriibe, cin Stitf Schinfen, gelbe Riiv
ben, Peterfil und Sellevimurseln dagu, und lifit ed mit
diefem 11, Stunde lang wobl sugedectt in einem nicht
got su beifen Bacdofen langfam braten ; dann nimmt
man ed bevaus auf eine Platte, gieft ein wenig Fleifd-
briibe davan, nimmt Y, Pf. guten geviebenen Kds, mifcht
1 Handyoll geriebenes Brod und 1 Loffel voll fauern
Rabm darunter, legt diefed feft auf dad Fleifch , frellt ed
wieder in den Ofen, und laft ed langfom bacfen: nun
[aft mon dad Fett aud der Kachel, worin das Fleifch
gebraten wurde, mit cinem flarfen Schopfiofel voll
Fleifchbriibe noch cine Reitlang auffochen , verelbrt alds
pann das Gelbe von 2 Eigen mit einem farfen EFloffel
voll fouern Rabm, viihrt ed in die fochende Sauce, und
richtet fie neben dem Rindfeifch berum an.

26, Schafileifch mit Kisfvufe. DMan nimmt
ein Stilet funges Hammelfleifch, veibt e mit Salsein, legt
¢ed in ¢ine Kachel, thut eine Swiclel dazu, und wenn
man den Gefchmad Yeiden Fann, fo faun das Fieifch
auch mit Knoblauch gefpicft werdens alsdann gicft man
ein wenig Fleifchbriibe daran, und laft das Fleifch lang.
fom weich dampfen. Wenn daffelbe bald weich iff, Legt
man ¢f auf cine Platte, und giefit fo viel Fleifchbribe
davan, daf fie bis an das Fleifch bevauf gebts dann
nimmt man Peterfilfvant, vevwiegt ed flein, verrdipre
2 GHlofrel voll fauern Rabm, viibrt das Peterfilfraut
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und ¥, PBf. gevicbenen K48, Com befien Parmefan-Kas),
darunter, Defiveicht dad Fleifch mit €, drifct den ange-
viibreen Kas feft darauf, fireut geviebenes Brod dars
iiber, frellt ¢8 in cinen Ofen, und laft e fchin qelb
werben, Sndeffen nimmt mon einige EHOFL voll Fus
and cin Stiicchen Butter in ¢ine Kachel , verrtibre
1 ftarfen Ef1offel voll fauern Rabm, thut cine Handvoll
gevichenen Kds doju, rébrt ef an dad fodhende Jud,
und [aft ¢6 mit diefem nut eine fleine Weile auffochen.
Wenn das Fleifch gelb iff, nimmt man ed aud dem Ofen,
gict die Briihe fauber davon ab, und gicit das Kad.
Gus daran,

o7, Schaffleifch mit Saunerampfer. CinStid
Saffleifch vom Scylegel oder Bug fpide man mit
Snoblauch recht durch, teibt ¢ mit Salg cin, ieht
auch bier und da ¢in Stiichen Syed durch; dann Taft
man ed im Ofen oder am Spief, unter beffandigem Bes
gicfen, Draten, und driicft dfters Zitronenfait darvauf;
indeflen vermwiegt man ein StiicEdhen gerducherten Spect
fein, thut ibn in eine Kachel, LAt ihn heif werden,
fireut ein wenig Mebl davauf, legt eine grofe Handvol
nicht gar fein verwicgten Sauerampfer davein , thut
ein enig Jleifchbedibe, dad geborige Sals, und gine
im Sdmaly gebactene Brodfchnitte bingu, und ldift
bic Sauce ¥ Stunde auffochens alsdann riibre man
das Gelbe von 1 i, mit 4 EFIoffel voll fanern Rabm,
und fo viel Fleifchbriibe daran, bis e8 cine dide Sanee
qicht, Lafit ed mit diefem noch ein wenig angichen, vichs
tet die Sauce durch cin Haarfich, legt den Draten dara
auf, und Dbelegt ibn mit Jitronenradchen,

28, Schinfen. Der Schinfen wird, nachoem die
Gehwarte abgesogen und das Fett abgefdhnitten iff,
4 Tage in frifded Wafler gelegt, ieden Tag frifches
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daran gegofien, noch eine Sacht in fiife Milch gelegt,
dann mit Waffer abgefiofit, mit Saly, Vfeffer und Na.
gelein cingerichben und am GSpieh faftig aebraten; wenn
er in ein Papier cingewickelt ift, fann er auch im Vads
ofen giibraten werden. Jur Sauce K6Ft man ¥ BF, diivre
Kivfdyin, fest folche mit balb Waffer und Wein , nedft der
Ninde eined Krenzerbroochens auf Koblen, Yafie fic einfo.
chet, und treibt {ic mit dem Dendthigten Wein durd) cin
Sieb,  thut Sucfer und Iimme dagu, bis ¢d {iif genug
ift, wid ftelt fie befonders dazu.

20, Frifder Schinfen. Von ¢inem {honen Schles
ael odber Schinfen thut man dic Haut und dad meifte
Fett nweg, reibt ibn mit Pfeffer, falst ibn vechr fravt
i, nnd [aft ibn diber Nacht liegen ; dann gicht man
beiff gemachten Effig, worin Thimian, Esdragon, Ba-
filifurn und Lovbeerlanb fenn muf, davan, und [dft ibn
wiebet 2 bid 3 Tage in diefer BVeise liegen: hernach leat
man Den Schinfen in cine Brarvfanne, gqicht ein Glad
poll ‘bon der Deize durch ein Tuch dardiber, thut cin
Glas Fleifchbriibe, eine mit Ndgelein befectte Jmwichel
eit Lovbeevblatt, 3 Dis 4 Chalotten wnd ¢ben {o viel
Knoblaudh, cinige Wachholderbeeren und ecinen Jitro-
nen fchnits dagu, fellt ibn in den Ofen, und lAft ibn

“Tarigfam durchbraten. Vor dem Anvichten thut man dad

meifte Sett davon, Tegt den Schinfen auf eine Platte,
driicft jiemlich Ritronenfoft und die Sauce, worin et
gebraten wurde, dardiber, und bHeleat ibn mit Sitronen.
piadbchen und Peterfilgriin,

30, ©dnepfen, Die Schnepfen werden fauber

“petupft, am Kopf abgesogen, getwafchen, ausgenommen,

mit ©pect wobl eingebunden uud in einer Kachel mit
Ritvonenfaft vnd Syect vecht faftig gebraten ; dann ver-
wieat man dad Cingeiweide, nachdem ¢d You dem Sandis
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gen gereinigt, mit Peterfil, cin wenig Swicheln und
Sitronenfchale vecht fein» [ift ein wenig verwiegten Syed
in cinem meffingencn Pfannchen beiff werden, rofiet febr
wenig gericbenes Brod darin, Lifit den Schuepfendred
varin ansichen, freicht ibn anf gebdabte Brodfchnitten,
focht fie in cin wenig Fleifchbriibe auf, aber nicht lange,
veibt Mustatnuf davanf, und legt die Schuitten um die
Schnepfen, wenn diefe ausgebraten find, berum, Man
Fann die Drodfchnitten auch im Schmaly baden, ehe dad
Sdhnenfen-Eingeweide daranf gelegt wird. Eben fo fann
man 1 26fFel voll geriebenes Brod, obne ed vorher ju
tiften , unter den verwicgten Schnepfendrec thun, diefed
auf Brodichnitten fireichen und im @dymaly bacten,

31, Schnepfen auf andere Art. Wenn die Schnes
pfen , wie fchon geseigt , gepuft und {chon dreffiee find,
fest maon fie mit cinem Stild magern Spect oder Schina
fonr , einigen Quwiebeln, 1 Lorbeer. und 1 Pfefrerblatt,
1 Gellevimursel , cinigen gangen Nelfen, 1 Glas guten
WBeiti, dem nithigen Saly und einer gebactenen Brod.
febmitte sum Fener , und (At fie wobl sugedect dampien,
Otun verfertigt man Papierfapfeln, befiveicht fie it gutem
Provencer-Oel , Tegt in fede cine Schnepfe, verwiegt das
Gingeweive, [aft e mit cinem Stild Butter und cinem
QiifFel voll vetrichenem Brod cin wenig angichen, {chiittet
cinige SHFel voll von der Sauce, worin die Schnepfen
gefotten » daran, Degiefe die Schnepfen damit, laft fie
auf dem Noft noch ein wenig braten, und gicbt fie famme
dem Vapicr auf den Tifd.

32, Gdmweins-Lungen-Braten, Diefen Deijt
man mit Gffig, Saly, Jwicheln, Wachholderbeeren und
etivas Peffer 2 bis 3 Tage lang cins Dann nimmt man
ibn bevaus, fpict ibn flavk mit Spec, bratet ihn am
Gypich oder in ciner Kachel vecht fchon gelb wie Wilkd-
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pret, und giefit vor dem Auftragen den Saft von ciner ‘;‘
Jitrone dardiber, '
33, Gypanferfel, Wenn das Spanferfel fauber !
gepuBc, geveinigt und audgenommen iff, wird es rvecht !
fchon aufgefpieft, dic bintern und vordern Fiife recht t
fdhiin cingeftofien, ein Holy dadurdy gefrectt, der Kopf f
fchon bingerichtet, die Obren aufgeswectt, mit Saly ins “
und audwendig redht cingerieben, dann in cine BVrat. ¢
pfanne aufrecht gefest, und cine mit Nagelein befeckte ¢
Bwiebel, ¢in Lovbeerblatt, Peterfil, gelbe Riiben, Sel-
‘ Tevimurseln , ein Stiicc Schinfen und cin Schvpflbfel b
{ voll Fleifchbriibe binsu gethan 3 dann flellt man ¢d in ¢
i ben Ofen, diberfdbre ed fleifig mit cinem Federwifch, f
biictt immer Bitronenfaft darauf, und [GFt es langfam I
recht fchon gelb bratens nimmt 8 {odann beraus auf 3
cine Platte, giefit ziemlich viel Iitronenfaft dariiber, I
giebt dem Gpanferfel eine gange Jitvone in das Maul, ¢
i Belegt e8 mit Bitronenvddchen, und flellt die Sauce, f
wotin ¢b gebraten wurde, daneben, §
' 34. Spanferielauffrangofifche Avt gefiirre, ;
Wenn das Spanferfel {chon gepust und jum Braten Jlis §
gerichtet ift, serfchneidet man das Gefchlinge vob, nimme £
eine grofie Smwicbel, ctvad Peterfil, 1, Bf. in Wiirfel fi
gefchnittenen Spet, welcher aber in Mildh abgefodht |

8
fenn muf, ein wenig Knoblauch, etliche efbare Grda -
fchmdmme oder Morcheln, 3 Sardellen, backt diefes 3u. ¢
fammen rvecht fein, macht 8 mit Saly, Pfeffer, Mus. ¢
fatnufi und im Wafler eingemeichtes und ausgedriictres D
Gemmelbrod unter einander, dimpft b ¢in wenig in ?

b

Butter, fiillt das Spanfevfel damit, ndbt ed ju und bras
tet ¢8 nach Belieben am Spich oder im Ofen,

35. Tauben, Die Tanben weeden gerupft und aus. i
genommen, die Daut bis auf die Bruft und swifden die

&
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Slitgel fehin ringsherum gelost, und dann nodh 1 Stunde
in frifches Waffer geleat, damit fie {chon weiff werden
pun verwiegt man die Leber und vad Fleifchige vom MNa.
gent mit etivad Peterfil und Jitvonenfdhale recht fein,
thut ¢in wenig aeriebened Brod und, wenn ed 2 Tauben
find, 2 gange Cier, 1 Glas voll fiifen Rabm nebft Salj
und Musfatnuf, dasu, flilt die Touben auf beiden
Geiten damit, Dindet fie am Halg ju, nabt fie unten mit
ginem Faden su, und [aft fie vecht {chon braten,

36. Tauben a La Crapaudine, Wenn die Tau.
ben fauber gepuft find, fchueidet man fie swifchen bden
Gehenteln und dem Riicen bid an die Fliigel auf, legt
fie auf ein Bret und driicft {ic swifchen den Fligeln
mit der Hand vecht breit. Man nimmt auf einen Telley
3 oder 4 Loffel voll Baumidl, fe nachdem man viel odey
wenig Tauben bat, thut Veeffer und Saly dagu, riibre
¢8 wobhl durcheinander, febrr die Tauben darin um; legt
fic auf einen Noft nnd lGaft fie {hon braten, doch nicht
st viel. Hernach macht man folgende Savce: Man nimme
a1 3 oder 4 Touben 4 Lib. frifche Dutter und vofiet einen
Sochloffel voll Mehl fchin gelh darin, thut dann cine
fleine Handvoll fein gefchnittene Chalotten hingu, 4t
fie ein wenig mit dem Vebl auf dem Feuner, aber nicht
st lange, damit fie nicht gelb werden, nimmt nun
2 Binfen Knoblaudy, fchneidet fie fein, thut fie 3u den
Chalotten und tiibrt fie etlichemal mit dem Meb! durchs
einander., Alsdann thut man balb Fleifchbritbe und
balb Waffer darvan, 2 Kochliffel voll Effig, Vfeffer,
Qovbeerblacter und ein wenig gefiofene Sagelein, Wenn ed
focht, fegt man die Tauben binein, thut das Vanmol
bingu, in welchem bdie Tauben umgefebrt worden find,
und [aft fie dann Fochen bis fie mijvbe find, Die Briibe
muf aber nicht su ditnn feyn und immer eine gute halbe
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Stunde fochen. Man gicft bernach die Sauce in cine
Platte und legt die Tauben davauf.

37. Shmwary-Wildpret. BVon diefem wird die
obere Haut abgesogen, dasd Stild mit Saly und ein
wenig Preffer beftreut; wenn ed an den Spie geftedt
und ein wenig gebraten iff, Beaieft man ¢ mit fiedens
dem Schmaly, betvdufelt ed ficifiig, und gicfit bisweilen
¢in wenig Sitronenfaft davauf; wenn ed halb ansgebra-
ten ift, witd e farf mit Jitronenfaft begoffen, und mit
geviebenem fchmwariern Roggenbrod fiberftreut. Sn den
Unterfap thut man fein vermicgte Jtvicheln, cin Lorbeers
Blatt, etliche Mdgelein und cin wenig Mebl, ldaft e8 {chin
aelb werden, gicfit alsdann ein wenig €ffig und Waffer
davein, leat etliche Jitvonenfchnine dagr, lifit ed fo lange
fochen , Dis Dad Wildpret audgebratenn ift, giefit die
Gatce durch cinen Schaumloffel, Tegt dad Wildpret
darauf, und belegt ed mit Jitronenfcheiben,

—-namlﬁw@}%@@ﬂ@éﬁ%ﬂo—ou—
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1, Andivien-Salat. Andivien werden gemwafden,
fo fein als moglich der Lange nach gefchnitten , und cine
Qeitlang in frifches Waffer gelegt s dann wafcht man fie
fauber beraus , [afit das Waffer recht davon ablaufen,
fireut Saly und Pfeffer, fein verwiegte Peterfil , Shnitt-
Yauch und [wiebeln darfiber, und macht den Salat mit
autemt Gffig und Oel an, Wil man ibn gesicrt Haben,
fo witd ein ausgewdfferter Having fein vertiegt, vou
diefem cin Krong um den Salat bevum gemacht, dany
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