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Sülitch ti &o? Ächten / regt t>ie $>amvfnubetn / wenn bie
SOTitcö ftebet / behutfam hinein / fehüttett fte öftevö unb
läßt bie £0iitd& ein wenig einfochen ; bann beeft man
einen ©edel mit Noblen barattf nttb läßt fte fchön getb
außbaden . Scihrenb beß 25adenß muffen etliche Söffet
voll warme SDlilch nachgegoffen werben .

% d) t e x f cf) n i 1t .
— =» «BiSi®ac =—

State « .

i . ©efulUet* Silbfdnveini / fopf.
Senn baß Silbfchwein gebrannt unb gereinigt iff >

wirb ber Äopf an bem ©ettid abgefdhnitten / unten bie
£aut biß an ben Büffet abgelößt / ber Äopf gut außge *
macht / hoch fo / bap baß gteifch atleß an ber £aut bleibt /
auch foH ber Büffet in feiner gönn bteiben ; bann loßt
matt bie Bunge herauf? / flieht bie Slttgen aus? unb wafdjt
ben Äopf mit ©fftg uttb warmem Saffer recht gut ab /
bamit er ben ©crttch vom trennen vertiere . ®attn ver *
fertigt man eine gülle auf fotgenbe Slrt : ©ebrateneß
Äalbfteifch / abgefottetteß ©chweinefteifch / gebrateneß
©eflüget / ein ©tiid fetten <5ped / ein ©tüd abgefochten
©chinfen unb eine abgefottene Äatbß » ober STinbßjunge
hadt man jufamtnen mit ^ eterftl / Bwiebeltt / Simian /
©ßtragon / Majoran / Sorbeerbtättern unb Bitronenfchaten
fo fein wie möglich / bringt eß bann in eine (Schüffet .



51 cf) t e r 51 6 f cf) tt i 1t .f>6

hierauf biintfet matt eine oerhaefte 3 « )ie6et ttt einet
Sanb » oll perwiegtem (Specf / läßt bann baö uevöaefte
gleifdh « . f. w . and ĵ batttit anjiehett / rührt eö / biö eö
fatt ifl / thut einen Kaffelöffel Poll geflogenen Pfeffer /
Steifen / eine geriebene SOtuöfatnuß nnb baö « ötl; ige <5alj
bajtt / näht ben Kopf jufamtnen / füllt ihn mit bet
bereiteten fflaffc recht feft nnb giebt ihm mieber feine
rechte gorttt . 5lm ©ettitf / wo er abgefchttitten tfl / über *
legt man bie Stille jucrü mit Specffcheibett nnb bann
mit einem hoppelt jufammengelegtenKalböncfc / unb
näßt ihn ju . Sn bie Öhren fleeft man £öljchett / bamit
fte aufrecht bleiben / bie Slttgenlöcher müffen jugenäht
werben , ©attn binbet man ben Kopf in ein Huch feft
ein unb thut ihn in eine ©afferole / gießt fo oiel geringen
©ein baran / baß er barüber geht / läßt bett Kopf ftebett /
unb wenn er » erfdhaumt iü / legt man etliche mit Steifen
bcjtecfte Swicbcln / ©elleri unb fpaftinaNSBurjeln baj « /
thut bie Bunge auch hinjU / faljt eö gehörig unb läßt
eö fo lange fteben / biö 9Meö weich iü . Sltöbann nimmt
man bett Kopf berauö unb lööt baö Huch unb alle Säbett /
wie auch bie kölschen forgfältig bapon ab / legt ben
Kopf auf eine glatte / nimmt bie Kalbönehe auch baoott /
überüreicht ben ganzen Kopf mit 93ropcncer *£>et / bamit
er fchön auöftept ; in bie Stugen flecEt man eine fleitte
Kaüattie . ©ie Bunge fchätt man ab / pttipt bett Stachen
unb bie Bahne fauber unb legt bie Bunge / nachbem
matt fte mit etrnaö Jpimbeerfaft beürichett / barein / fleeft
eine fleine B *trone ober Örattge in ben Stüffel / unb
legt einen Sorbeerfrattj um baö ©enief .

2 . ©efuIIteS 6panfecfel .

Senn baö ©panferfel fauber gepult unb attöge *



23 r a t e n . 87

inet nomnten ift / nimmt man alle Änocben b « tduß / ebne eß

aefte äufferlicb ju » etleßen . Sftun baeft man l löfunb magereß

ß eö ©d &meinefteifcb oom ©lieget fe &t fein / fdweibet V4 23f .

fet / fetten ©ped unb ein ©tiiefc & en non einet geräucherten

Salj ©cbweinßsunge in fteine ©tücfe / tf »ut Pfeffer ; ©als /

bet Reifen / Betonen / etwaß <$ ßtragon unb Sajoran binju

'eine nnb mifebt alleß wohl nnteteinanbet ; batnit füllt man

bet » baß ©cbmeincbctt / fudjt eß aber fo » iet möglich wiebet

iann in feine notige ©eftalt 5 U bringen ; man ftellt bie güge

unb « nb mad ) t / baft eß ben Äopf febön in bie $ öbe hält

amit unb ftellt ein $ ölsd ) en in baß Saul / bamit eß offen

näht bleibt , Sftttn ummidelt man eß juerft mit Äalbß » ober

feft ©cbmeinßnefH ’tt / bann mit Rapier unb binbet eß mit

igen SStnbfaben / fefct eß bann in eine lange Bratpfanne / bie

t>en / mit ©peeffdteiben belegt tft / tbut eine mit Sftelfeit be »

llen fteefte Bmiebet / ein Sorbeetblatt unb etlidte Bitrotten »

aju / febeiben nebft einem Söffet noll gleifdjbrübe ba &u unb

lägt lägt eß in einem Ofen unter fleißigem 23egiegen langfam

mmt braten . Senn eß meid ) tft / nimmt man 2Sinbfaben unb

ben / Bapier wiebet baoon unb brüdt ben ©aft oon einer

ben Bittone baviiber / ftedt bem ©ebweiueben eine Bittone in

>on / baß Sbtaul unb trägt eß auf .
imit

« ine 3 , 6cf ) lege ( .
eben

bem S3? an febneibet ben Änocbcn auß bem ©cbleget / ohne

ieeft baß gleifcb ju febr ju perfebtteiben , oerwiegt bann eine

unb gtoge £anb ooll Betevftl / Sbatotten / Bmit ^ eltt / Bi *

tronen nnb ein Sorbeetblatt ; biefeß oermifebt man mit

Pfeffer unb ©alj / reibt baß innere beß ©cblegelß bamit

ein ; nun febneibet man ein ©tiief ©peef in tänglicbte

©tücfcben / wenbet biefe in Pfeffer unb ©als um nnb

ßge » füllt ben ©cbleget bamit . Sann binbet man ibn mieber



ss Std& ter 5X6fc ^ nitt .

jufammett / tegt ihn in eine Safferole mit ©pect , ©cf *
lerie / 'ßeterfll unb Bttroncnfcbeiben / fegt ein ©tücf eben
SButter darauf / Befli' eut mit ©alj / t ^ ut einen
(Schöpflöffel ooß gleifcbbrübe baran / ffcüt t»ie Safferole
auf Äo &ten / beeft einen ©ecfel mit Noblen barauf uttb
läßt bett ©djtcgel braten / begießt ibn aucb roäbrenb beö
Sßratenö fleißig / bamit er eine recht feböne garbe be *
fomrnt . 25eim Slnricbten wirb bic ©auce burct; ein
ftaarfteb über ben SSraten gegoffen .

4 . 5Juf eine untere 5irt .
Sr muß Wie ber porbergebenbe « uögetööt fetjn / bann

fertigt man eine ffütle auf folgenbe Slrt : 93t an nimmt
ein ©tücf bon einem Äalböfcbtegel unb etwaö magern
©peef / perbaeft eö mit aßen ©orten Äücben *£räutern
fo fein atö möglich / flößt eö mit einem ©tücf eben Butter
unb bem ©eiben non 2 bnrtgefottenett Stern in einem
Dörfer / febneibet ein ©tiiefeben oon einer geräucherten
abgefottenett SKinbösunge in iänglicbte ©tücfe / rübrt
eö mit 2 Stent / Pfeffer / ©als / SDitttffatnuß unb bem
Sßorbergebenben recht roobt burebeinattber . Sfladbbem
man ben ©cblegel mit Pfeffer unb ©alj eingerieben unb
mit ber obigen fyütle gefüllt bat / binbet man ibn in
Äalböne ? e unb legt ibn in eine Safferole mit einem ©tücf
Butter / tbut einen Söffet poti gleifcbbrübe / ben ©aft
oon einer Bttrone / einige SSIättcben Sötragon unb ein
Lorbeerblatt bajU / beflreut ibn mit ©als / ftellt ibn auf
Äobten / beeft einen ©ecfel ntttÄoblen baraufunb bratet
ibn unter ofterm SSegießen recht gelb .

5 , Braten mit SBurjeln .
Sin ©tücf SHinbfleifcb Pon 4 biö 5 $ funb Pom Senbett *



traten ober SSaefett Hopft man tüchtig unb nimmt bie
Ättochen alle herattö / beßtettt eö mit (Salj / Pfeffer unb
oenoiegten 3itronenfdf >aten / roicfelt eö jufammen unb
utubinbet eö mit SSinbfaben . ®ann thut man eö mit
gcfdjnittcnem (Spccf in eine Saffcrolc / legt Sorbeerblät -
tet* / S biö 10 gefehlte Smicbcltt / 4 biö 6 weife unb
eben fo riet gelbe Stuben / bie gefehlt unb tunb ge -
fehnitten ftnb / 2 ©clleriemurjetu unb etliche (Schmarj -
murjeln baju / unb läßt eö auf Äohlen fo lange focljen /
biö alleö meid) iß . Stmt nimmt man bie SBurjeln ßerauö
unb beeft bie (Saffetole recht JU / unb läßt bie (Sauce
einfochen / bamit fte bid wirb unb eine fchöne garbc
erhält . Samt legt man baö glcifd ) auf bie glatte /
nimmt ben SSinbfaben roeg unb legt bie SSurjeltt alle
roechfelöroeife um ben traten herum / gießt bie (Sauce
bariiber unb giebt ihn recht beiß auf ben S£ifd) .

6 . Saurer 9ttni><? * 23raten .
(£in Stüd Stinbfleifch , non bem Senbenbratett / » on

3 biö 4 Ißfunb flopft man / reibt eö mit Pfeffer unb
(Salj ßarf ein , thut eö in eine mefftngene Pfanne unb
gießt guten USeinefftg bariiber / thut ein Sorbeerbtatt /
etliche Sötragonblcitter / £imiatt / SSaftlifum unb ffltajo -
ran nebß einer halben Bittone unb einer mit Steifen
beßedten Broiebel hinju . SJUtbiefem läßt man ben traten
juerß nicht ganj » eich fochen / nimmt ihn bann herauö /
gießt ein ©laö Ipvoüencer - Cet barauf / legt ihn auf ben
Stoß unb bratet ihn auf beiben (Seiten recht gelb ;
währenb beö SSratenö begießt man ihn öfter mitBitronen -
faft unb £ ) el .

7 . Schnepfen mit Trüffeln .
SBenn bie ©dmepfen gereinigt unb fauber auöge-



90 Neunter 91 ß f cß n i 11 .

uornmen ftttb / vct &t matt fte mit ©ats ein itnt ) ßinbet fic

in ©ped ein . ©ann ßeßt man fte sunt getter / gießt

etliche Söffet » oll «probencer * 0et bajtt ttnb läßt fte mit

3mießetn / ©eßeri / gelßett SHüßen uttb «Pafiittat - Söurjeln

getß bämpfen . ©aß ©ingeiueibe roirb mit (peterftt ganj

fein bettbiegt / mit «Pfeffer / ©atj , «DJußfatnuß unb

Sitronenfcßatcn bermifeßt ; bann feßneibet man citte£anb

boß gefottetter flrüffetn in ttießt feßr fleine ©eßeißeßen

unb gießt ein ßatßeß flrinfgtäßeßen bbß votßcn «Sein

baratt / läßt biefe famntt bem ®ingeroeibe auf Äoßten

unter ßeßänbigem Müßten anffoeßett unb gießt noeß einen

©ßtöffel boß «Probencer ^ Oet baran . ipierauf legt man

bie ©cßnepfen auf bie «ptatte / in ©eßmatj geßaefene

SProbfcßnitten im Greife ßerunt / unb gießt baß 9lngeriißrte
üßer baß SProb .

Neunter % & f cf) n i 1 1 ,

Sotten unb $ u $ e tt .

f . 95 a « m * $ u cß e n .

® ? att rüßrt 2 «pfunb SPutter mit bem (Selben bon

30 Siern ju ©cßaunt / rüßrt nießt ganj 2 «Pfunb gcßof *

fenen tuefeßer an einer 3itrone unb an einer

Orange aßgerießen ronrbe / baran . 2Ü öicö jufammen
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