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•io S3 i c r t e r St & f d) n i t t .

?lrt gcfoc^ t / iß gut ju Hopfen /- ©pargettt ober ©alter -
attipfer .

(Soteletteä » on ^ rofc^ fcf̂ cttfetn .
SÖiatt febtteibet bie grofcbfcbettfel gehörig ab / unb

tbut bic oben baratt beßnbticben fpifcigen 25ctnc^ cn ba » ott /
tößt baß eine S3cittcben berauß unb ßrcift baß gdeifcb an baß
attbere ; nun ftopft man baß Sftcifcb mit einem SUießcr -
riitfett / unb formirt bic 3frofd) fd) cnfet gcrabe wie Äatbß -
©otetetteß / boeb fo / baß baß 23eind ) cn ßd> nicht banott
loßlößt / fafjt ft ti unb läßt fte ein wenig Hegen , ©atttt
roenbet man fte in sertaffetier 23uter unb bann itt ge¬
riebenem 25rob um / uttb bratet ße auf bem Stoß . 2Bäb -
rettb bem traten begießt man fte immer mit Butter uttb
3itronenfaft .

3Dicm muß aber febr bebtttfam bamit umgeben / bamit
man bie Soteletteß nicht » erbratet . Unter baß geriebene
SSrob faun matt aud; » enuiegte ©cmmel unb ©rieß tbutt .

Vierter 2U > f d & n 111 .

$ a fl e t e tt .

l . ß e v dj e tt * a jl e t e .
3wötf ßcvdjen reinigt man fattber unb bätnpft ße

mit fotgenben ©egenßänbett / bie aber ffeitt gebaeft fepn
miiffen : ©ped / Sprotten « ©fßg , Sorbeerbiätter /
Pfeffer / ©ßbragon / Simiatt / auch einige SBadjboIber -
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kernt / eine mit Steifen beffeefte 3ibie &cl / SJeterfit /
Vi Sotl) non bett ©ritten befreite ©arbeiten / l '/2 Sotb
jiapern / SDlußfatnuß nnb ©als ; bann formirt matt eine
haftete non Söutterteig mit einem £anb hoben fftanb /
legt bie gerdn’n fatnmt bem ©aft / worin fte gebraten
ftnb / auf bett mit SBrobfdtnitten belegten Söuttertcig /
macht einen iDetfet barauf / rerjiert if>tt mit bem
nämlichen £eig / beffreiebt bic ^ aflete mitSiertt unb bfldt
fte febött gelb .

2 . Stal Buffete .

S3? att jieftt bem Stal bie öaut ab unb fdjtteiöct ibn
itt ©tiicfdten . Dann nimmt man ^ eterftk Sbalottett ^
Bmiebetn / (Sßbragott uttb SDIajoran / perwiegt alleö fein /
ober jerreibt lebtereß jn Söulßer ; reibt ben Stal mit
6at§ ein / beimpft ibn fantmt bett ßräutern itt einem
©tiicfd) ett SButter / biß er bfltb rocicb itt ; bann labt man
i &tt abftiblen . ©obantt macht matt eine garce pon etrnaß
g ( eifd) / permifebt mit Pfeffer / ©al } unb geriebenem
SBrob / rübrt baß ©elbe Pott 2 ©iern unb 2 ganje ©ier
binju / unb gießt ein wenig außgclaffene 93utter barein .
■Dann tnadjt man einen SBobett pon SSutterteig / füllt
gfittgerßbicf pon ber ^yarce barauf / legt ben Stal / fammt
bem (Safte / worin er gebraten worben / barauf / madn
pon £eig einen ©eefet barauf unb baeft bie haftete febön
gelb ; alßbantt ffürjt man fte auß ber ^ orm unb fdmeibet
bett Decfet in ber SDiitte etwaß auf . Unterbeffen tbut
matt etliche Söffet Pott gaffenbriibe ober Buß mit eben *
fopiet weißem SBeitt unb bem ©aft pon einer Bitrone auf
baß geuet* / unb wenn eö ein wenig aufgefodjt bflt / gießt
matt eß in bie Spaftete / legt bett SDecfel wieber barauf
unb giebt fte recht warm jur Safet .
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3 . (Strafjßtu' ger ©dnfelcf>etv «ßaffete .

Siüet febötte große Sänfclcbern » erben jebe in
jiuci Hälften gefebnitten ; bann liebet man % spfitnD
Sriiffeln / fdjttcibet |ie in 2 Sbeile ttnb ffeeft fte in bie
Hälften ber ©änfefebern . Sinn legt man biefe auf ein SSIccb /
weldjcö einen SRanb bat / giefjt ein » etiig jerlaffenc
Butter bartiber / lägt cd auf Noblen ein wenig bämpfen /
tbttt ein » etiig ' Pfeffer unb ©alj binjn unb tnad) t eine
Sarcc auf fotgenbe «Seife : Sic jurtiefgefaffene Sebcr
febält unb baeft man fo fein alö mögttcb / tbut eine ipanb
t» tl flcin gefebnittener Trüffeln binju ; bann » iegt man
ein ©tiief Äalbfleifdt unb floßt cd im «Dlörfcr jn einem
feinen Seig / tbnt ein Sotb gewiegte ©arbeiten baj « /
flößt alleö / » ad jur garcc gebärt / recht fein jufantmen
unb mengt «Pfeffer unb ©af $ - aud) ein wenig «Öhtdfatnuß
binju . Sann » irb ein geriebener £eig wie jn falten
«Palleten gemacht unb in 2 Sbcile gefdtuitten ; bann
attögcwallt unb um ben einen / ber ben SSobcn hübet /
ein bober Sleif gcffellt . Siefen belegt man bief mit
bünnen ©pctffcbcibcben ; bann mit ber Hälfte ber garce /
fobatitt mit ber Sebcr nnb enbtid) mit ber übrigen garcc ;
wenn biefeö gefebeben ifl / legt man noch biinne ©peef -
febeibdjen berunt / legt ben Secfcl redtt forgfättig fcarauf
unb baeft fte nadft bem Sörob im Ofen . Stad) l % ©tunben
wirb fte fertig feptt .

©ine flewiitt & ene Pallete .
SOIan nimmt ein SPfunb 93? cbt / % (Pfitnb S3tttter ,

K Spfunb ©dimafj unb wirft eö ju einem Seig ; bann
fdüägt man baö Selbe pon jwei Geiern unb ein ganjeö
Si baran ; bann gießt man fo oiel «Baffer bajtt / biö ber



Seiet ßdh fnctett läßt unb thut auch baS nöthige ©al $

hinjtt . Sann rollt man itjn 3 6iö 4 mal aus uni 1 legt

ihn jcbeSntal Wie eine ©eroiette toieber jufammett . STCun

macht man tautet ' 3 bis 4 ®Uen fange halb ginget liefe

Rubeln , Iriicft fie in eine Saffevole wie gcmutiben febr

nahe an einanber / bis biefe gans unnounben iß . Sie

giiße macht man wie folgt : man nimmt % $ tunb ge *

fottenen ©chinfett / oerroiegt ihn mit V4 i)5funb fettem

©peef / thttt Sßeterftl / Swiebeftt / Gfhalotten unb etwas

Simian baju / laßt alles itt einet Safferole eine futje

«Beile beimpfen / nimmt eS pottt geuer unb läßt eS aus *

fühlen ; bann thut matt l/ 2 Soth Äapern / ebenfooiet

gctcittigte ©arbellett / ©als unb SOlusfatnuß baju / pet *

rührt 6 Siet mit 6 Eßlöffeln « oll fauctin Stahm unb mifdjt

eS auch batutttet . Siefe SOtaffe füllt man itt bie mit

bem Seig ausgclegte Safferole / macht einen Secfel pon

bemfelbett Xeig barauf unb baeft bie SjJaßcte fchön gelb .

«Seim £erauSßürseti muß man behutfam bamit umgehen /

ineil fte leicht jetteißt .

5 . <5p <trgel * $pajfet <l ) en .

SO] an fdttteibet bie ©patgeltt / fotpeit fte gut ftnb / in

gans fleine ©tücfchett / fielet fte itt gefafjenem «Baffer

nicht feht ipcidh / läßt fte bann toieber ablaufett / thut

fte in ein ©efchirr unb pcrntifcht fte mit einer £anb

poü gefchnittetten uttb abgcfochten «Morchel « / fo wie auch

mitauSgelöSten ÄrcbSfchioanjen unb ( tpetttt man eS haben

fann ) mit jfarpfenmilch / thut Pfeffer unb ©als baju /

ttcbß bet ©chale Pott einer gitrone . SiefcS alles bünßet

man in einem ©tiief Söutter / thut etliche (Sßlöffel soll

gleifchbrühe ( 3uS ) baju uttb rührt / wenn eS toieber

erfaltet i |b 5 <? ier baratt . Sann legt matt fleine
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Sörmcben mit gutem ©utterteig auö unb füllt in jcbcö
einen Söffet » oll oou bet- Klaffe / legt eineu ©edel oom
nämlichen £eig barauf unb lügt ße in fcbnetler £i£e
fcbön gelb werben .

6 . 2fitjfent * $ a1fetcf) ett .

5ü?nn macht bie Stuflern auf / t ^ ut ben (Saft in eine
©cbüffel / vnfct bie Stuflern fauber unb bvücft ben ©aft
uon einer Bitrone barüber . Siutt oerfertigt man eine
garcc auf folgettbe 2 ( rt : Klatt ftopft ein ©tttef non ga *
fern unb Änocben gereinigteö ßalbfleifcb / oerwiegt eö
mit einem (Sti'icf fetten ©peef / Sbatotten / anbern
betit unb ber ©d) ate oon einer Sütone / tbut eö / wenn
eö recht fein ifl / in ein ©efetjirv / nebfl etwaö Pfeffer /
geflohenen Steifen unb ©atj / unb mifebt ben ©aft non
ben Slutlertt barunter . ©ie Sluflern febneibet man in fteilte
©tücfcben ; oon ber gülle tbut man etwaö in mit gutem
23tttterteig auögclegt .e Förmchen / fegt bie gefebnittenen
Sluflern barauf / tbut wieber gülle barüber unb beeft ße
mit ©utterteig ju . ©attti baeft man bie fpafleicben in
etrnaö febnefler | ) i ? e / unb giebt fie recht beiß auf bie
©afel .

7 . ©efünte SKeiSpaflEetcben .
Klan läßt in einer Safferole % Kfunb SSutter jerflief*

feil / tbut 1/ » 23funb auögelefenen Steiß gUnj troefenbinju /
faljt ibn gehörig unb bämpft ihn tatigfam , Sö3äbrenb beß
Äocbenß muß er öfter gefebüttett werben ; nach unb nach
gießt man gatte gleifcbbritbe baran / läßt ihn bief unb
weich focbcti / boeb barf matt ihn nicht rühren / bamit
er recht gattj bleibt , ©amt tbut man bie Hälfte auf ein
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25rctd ) en junt ©rfatten / ftidfjt mit einem Stußftedf; er SSIätt -
eben ^ erauö / legt fte auf ein mit 5prorcncer * ;0el beffri -
ebetteß 5Papicr , rübt' t baö / toaß beim Siußjiedjett abfatit /
mit einem ©uicf SSuttee / bem ©eiben non 4 @ iern / ©aij
unb Sütußfatnuß wobt ab / legt auf bie 9teißbtättd) en ein
jttfammengeroffteß 5papier / locidjeß l bod) unb
©aumenßbief feptt muß ; ttm biefeö legt man pon bet
abgerübrten Steißmaffe / beßreiebt fle oben mit $5utter
unb baeft bie 5Paffetd) en fcljön getb . Stacb bem 23a <fcn
jiebt man baß Rapier berauß / füllt fie mit einem Ragout
pon jfaibßbrießdKn ober jungen £übnern / unb giebt fte
recht beiß auf bie itafei .

s . eine anbm 9frt .

5£)lan foebt V4 5pfunb loobl ertefenen Steiß mit Süliicb
ganj bief / tbttt ibn junt @ rfaitett Pont geuer lpeg / reibt
ein ©tücf Butter mit etiidjen Geiern ab / unb mifdjt ben
Steiß ttebft Sitronenfcbaictt unb ©aij barunter , ©ann
nimmt man abgefoebteß <Scf>affteifdj / ein ©tiief ©ebinfen
uttb ein wenig fetten ©peef , febneibet baß adeß in Pier *
eefigte ©tücfcljen / tbut eß in eine Geafferofe / ffreut ein
wenig SDtcbt bartiber / tbut ©atj / Pfeffer / SBtußfatnuß
unb ein wenig gefdjnittenen 5Peterfti bajU / läßt eß geib
attjieben / briieft ben ©aft ron einer Sttrone baran / per *
rüfjrt etlidje Söffet polt fauertt Stabm mit ettnaß fyleifcb *
briibe / gießt eß auch ba &u unb läßt eß jufammen eine
SPicrteiffunbe fodjen . ®ann beffreut man eine ©afferoie
mit SBnttet' / legt bie £ä£fte pon bem abgerübrten Steiß
barein , rübrt nodj 2 Ster an baß Stagout / unb gießt eß
auf ben Steiß , bebeeft eß tnieber mit Steiß / unb baeft eß
in fcbnelier £i£e . Sff eß gebaefett / fo fliirjt man eß auf
eine ©ebüffei unb bringt eß gteicb auf ben Sifeb .

I
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9 . $ alte Pallete t>on 6cf) infen .

£0? att legt kn ©cbitifen bie Stadst übet* in fafteß 2Saf*
fer ; bann reinigt man ihn Don allen fcflwarjen 'Ibeilen /
fod; t ihn meid) unb lobt ben Ättocben forgfältig beraub . '
©obann bringt man ibn in eine Safferolc unb legt eine
mit helfen heßccfte Swiebel / Sorbecrblätter / Simiati /
©bbragott / Majoran unb speterfit baju ; ferner Paletten /
Bitroneti unb etlidje SSacbbolbctbeeren . Sinn gießt man
ein ©lab Doll ©fßg unb Söaffer barauf / baß cb bariiber
gebt . Stadjbem er 2 Sage fo geßanben bat i beeft man
ben £opf 511 unb läßt ben ©cbitifen auf Äoblen oolletibb
aubfod; eti / legt ihn bann auf ein 23vct unb befreit ibn
Don ber £aut unb ben gafern . Stun mad) t man eine
garce Don gebratenem gleifcfl / SHierenfett / ipeterfll /
©arbeUett / Pfeffer / Steifen unb 3itroncnfd) aIen / tbut
etliche (Sßlöffet ooll gcriebeneb SBrob mit ©fflg oermifdit
binsu / mad; t eine haftete Don geriebenem 95uttevteig /
legt bie Hälfte ber garce barauf / unb bann ben ©d ) in *
fen ; auf biefeit legt man bie anbere Hälfte ber garce ;
bann tnaebt man einen Sccfel Don £eig barübet' / fo groß /
baß er nidjt fpannt / macht einen Ärattj ooti bem £eig
am Staube herum / unb negiert bie ^ aßete mit auöge -
fchnittenem £eig / beflreidjt fte mit bem ©eiben Don
@ iern / unb baeft fie nach bem 2Srob . Sn 2 ©tunbeu
fann ße berauögenommen werben ; bann macht man eine
©etee auf folgenbe SBeife : man fiebet 3 biö 4 Äalböfüße
mit SBaffer / SBein unb effig / jebeö ju gleichen Sbeilen /
baß alleö jufammen 2 SSJtaaß außmadit / läßt eö langfam
fteben unb oerfebäumt eö fleißig / tbut ^ eterfll / eine mit
Steifen befleefte Swiebel / ein Sorbecrblatt unb einige
©eliueiblätter baju . SSBenn bie giiße gehörig weich ftnb /
gießt man ben ©ub ab unb läßt ihn ein wenig flehen ;
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bann nimmt man baö gett , tbut beti ©ub in eine

meffingene Pfanne / fertigt ein ®i fammt bet * jerbrüdtett

©cßale baju , mib läßt eö unter beßätibigeiti fgüßren

fteben / biö eö fiel ) febeibet ; bann läßt man eö bttrd ) eine

©eroiette laufen , hierauf fdjneibet man einen ©edel

aiiö ber ^ aßete / füllt naeß unb ttaeß bie ßell abgetan feite

utib fatt geworbene ©clee batein / maeßt beti ©edel wie »

ber barauf unb gellt fie an einen füßlett £ >rt .

10 . Raffetc bon 23Iumeufoßi .

SQIatt verwiegt » ott gebratenem ©eßiigel baö gfeifd )

mit etlid ) ett ©ttiddjen ©ped / ©ßalottett / ißeterßl unb

etn wenig SDlajoratt red ) t fleitt / tßut biefeö in eine

©dniffcl / unb tßut eine ipattb » oll geriebene ©emmet unb

% Srittfgläöcßeti » oll fügen Staßm barutiter , rüßrt eö mit

bem ©eiben » on 5 ©iertt woßl ab / unb füllt bie öälfte

» on ber garce in eine mit SSutterteig auögelegte Säße *

role ; boeß muß ber Shtttcrtcigbobett jtterg mit ©ped »

blätteßeu belegt werben . Stuf bie ftarce legt man wteber

©peefblätteren / unb auf biefe beti abgefod ) ten 23lumen *

foßl / fo baß bie 23lütncßett auf ben ©peef jtt liegen

fommen ; auf biefeö gießt mau bie anbere Jpätfte ber

garce / gellt bie Wägete bann in ben Ofen / unb badt

fte latigfant . SSenn fie gebadett ig / gürjt matt ge auf

eine ©cßüffcl unb giebt ge gleid ) warm jur Safel .

11 . Raffele ßon $ ctfancit mit ©rßäpfcl .

SSenn bie ' gafattett fauber auögetiommeti , gepußt

unb auögewafdicn ftttb / werben fte in 4 Sßeite gefeßnit »

tett / mit ©als citigerieben unb itt ?)3rooencer - 0ct eilige »

taticßt / bann auf eine glatte gelegt utib jugebedt . ©o

läßt man fte eine ßalbe ©tunbe liegen ; alöbamt bringt

man fte itt eine Safferole mit ctlidjen Süffeln » oll f)3ro *
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» eneer *Oet / einer mit Reffen begeeften Stiebet / einem

Sorbeerblatt unb einer falben Sitrone / lägt baß } ttfant »

men sugebedt tämpfen / biß bie gafatten meid ; fittb /

tbut fie bemach jutn Grrfalten berauß / unb bereitet bie

©rbäpfel nlfo : man reibt 4biß 5 Qrrbäpfel ron mittlerer

©rüge / beimpft fie bann mit einer £anb roll $ >etcrftl

in bemgett / worin bie gafanen gebraten würben / unb

tbut noch ein 0titcfd ) eit außgclaffene Sßutter binju .

ipat biefeö nun einige Minuten angejogeii / fo nimmt

man eß oom gettcr ttnb ritbrt baß ©elbe non 5 Grient

unb ein Srinfgläßdjen ooll fügen Stabm bitiju ; bann

belegt man eine Saffcrole mit gutem 25uttcrteig / tbnt

bie Hälfte pon ber attgerübrten 6rbäpfel »50la (fe baratif /

giegt einige Söffe ! ooll Snß barauf / unb lägt fie geben ,

itnterbeffcn befreit man bie fyafanen ron ben Änocben /

febneibet ge in gatij ffeine Stücfd ) en / legt ge auf bie

Grrbäpfcl / tbut bann bic anbere ipälfte ber Grrbäpfcl »

SOlaffe barüber / mad ) t einen ®ecfet von £eig barauf /

unb baeft bie Wägete im Ofen fdjön gelb . (Stiblid ) gürjt

man ge auf eine ©cbüffel / unb giebt an » erfebiebenen

Orten mit einem @ piegcben ftinein / giegt etliche Söffel

voll gteifdibrübe ( Suß ) in bie Söd ; et * / unb giebt fie

gleich beig jur iSafet .

fünfter 5C 5 f d ) n i 11 .

3 i f #

i . 6d ) leten mit 23lut gedämpft ,

ffltan reinigt unb wafebt bic (Schleien recht fanber ,/
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