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Brate . 85

Milch iiber Koblen, Tlegt die Dampfuudeln , wenn die
Milch fiedet, Debutfam binein, {chiittelt fie ofterd und
Tafit die Milch ein wenig cinfochen; dann deckt man
cinent Deckel mit Koblen davauf und Ikt fie fchon gelb
ausbacten, IWabhrend des Vacens miiffen etliche Loffel
voll watme Milch nachgegofien werden,
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ADhter Abfhnitt.

BWrwtoen

1. Gefullter Wildfdhweinstopf.

Wenn das Wildfchwein gebrannt und gereinigt it
witd der Kopf an dem Genic abgefchnitten , unten die
Saut bis an den Riffel abgelost, der Kopf gut ausge-
macht, doch fo, Daf dad Fieifch alles an dev Haut bleibe,
auch foll der NMiiffel in feiney Form bleibens dann (98t
man die Sunge bevand , ficht die Augen aud und wafcht
ven Kopf mit Effig und warmem Waffer vecht qut ab,
bamit er den Geruch vom Brennenr verlicye, Dann ver»
fertigt man eine Fiille auf folgende Art ¢ Gebratenes
Kalbficifch , abgefottenes Schweinefleifch , gebratenes
Gefiligel, cin Stiict fetten Spect, cin Stiict abgefochten
Schinfen und eine abgefottene Kalbs- oder Rindszunge
bact man sufommen mit Peterfil , Swicbeln , Timian,
Esdtragon, Maforan, Lovbeerblattern und Jitronenfchalen
fo fein wie moglich, bringt ¢d dann in cine Schiiffel.
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S Achter Abfchnitt,

Sievauf vlinfiet man eine verbackte Jiviebel in einer
Hand voll verwiegtem Speck, [dfit dann dad vevbactte
Sleifch u. . w, auch damit angichen, viibvt eg, big ¢
falt iff, thut einen Kaffeloffel voll geffofienen Pfeffer,
elfen, eine gevicbene Mustathuf und das nothige Saly
vaztt, naht den Kopf sufammen, filt ihn mit der
bereiteten Maffe recht feft und qicht ibm iwicder feine
vechte Form. Ym Senick, wo e abgefchnitten ift, fiber,
legt than die §iille suerfi mit Syecfcheiben und dant
mit cinem Doppelt jufammengelegten SKalbsnes, und
nibt ibn su. Sn die Obren freckt man Holychen, damit
fie aufrecht Bleibenn, die Augenlocher miiffen sugendbt
wetden, Dann bindet man den Kopf in ein Tuch feit
cin und thue ibn in ¢ine Caferole, giefit 1o viel gevingen
Wein davan, daf er daviiber gebt, [aft den Kovf ficden,
und wenn ¢ verfchaumt iff, Tegt man eiliche mit Nelfen
Deftectte Smwiebeln , Sellevi und Pafinat-Wurzeln daju,
thut dic Junge auch bingu, falit e gebdvig und I4ft
ef fo lange ficben, bis Ales weich i, Alodann nimmt
man den Kopf bevaus und (68t dad Tuch und alle Faden,
wie aunch die Holzchen forgfaltig davon ab, legt den
Konf aut ¢ine Platte, nimmt die Kalbdnese auch davon,
fiberftreicht den gangen Kopf mit Proveneer-Oel, damit
er fchon audfiehts in die Augen ffedt mon eine fleine
Kaftanie. Die Sunge {chalt man ab, pust den NRachen
und bdie 3dbne fouber und legt die 3unge, nachdem
matr fie mit etivad Himbeerfaft befrichen, darein, fredt
cine fleine Jitrone oder Orvange in den NRiiffel, und
Tegt cinen Lovbeerfrany um das Genick,

2. Gefulltes Spanferfel,

Wenn das Spanferfel fauber gepust und andge-
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Bratet. 87

wommen i, nimmt man alle Knochen heraus, ohne ¢d
dufiertich su verlesen, un backt man 1 Pfund mageres
Gchweinefleifch vom Schlegel febr fein, fchneidet ¥, Pf.
fetten GSyedE und ein StilcEchen von einer geraucherten
Gehweindsunge in fleine Stiicke, thut Prefer, Saly,
Nelfen, Jitronen, etwad Cotragon und Majoran hingu
und mifcht alled wobl untereinander: damit flillt man
vag Schweinchen, fucht ed aber {o viel mdglich wieder
in feine vovige ®eftalt su bringeny man frellt die Fiife
und macht, daf es den Kopf {chon in die Hobe balt
und fellt ein Holychen in das Maunl, damit es offen
Dleibt. Nun ummwictelt man ef juerft mit Kalbd- odet
Gchweindnepen , dang mit Papier und bindet ¢ mit
Bindfaden , fert ¢d dann in cine Tange Bratpfanne, die
mit Syectichetben belegt ift, thut eine mit Nelfen be-
flecfte wiebel, e¢in Lovbeerblatt und etliche Jitronen-
fcheiben nebft einem Loffel voll Fleifchbriibe dagu und
[afit es in cinem Ofen unter fleifigern Beaiefien langfam
braten, SWenn ¢d weich iff, nimmt man Bindfaden und
Bapier toieder davon und driickt den Saft von einer
Qitrone dardiber , ftedt dem Schweinchen eine Jitrone in
dag Maul und tragt ef ouf,

3, Kalbg-Scdhlegel,

Man {chueidet ven Knochen aud dem Sdilegel , obne
dag Fleifch su febr su verfchneiden , vevwicgt dann ¢ine
grofie Hand voll Peterfil, Chalotten , Imwiebeln, 3Ii-
tronen und ein Lorbeerblatts diefes vermifcht man mit
Pfeffer und Saly, reibt dad Funere ded Schlegels damit
¢ing nun fchneidet man cin Stid Sped in langlichte
Stiicchen, wendet diefe in Pfeffer und Saly um nnd
fiilllt den Schlegel damit, Dann binder man ibn wieder
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85 Uchter Abfchnitt,

sufammett, legt ihn in cine Cafferole mit Sped, Sels

Tevie, Pererfil und Jitronenfcheiben, legt ein Stiickchen

SButter darvauf, beftvent ibn mit Saly, thut einen
Schopflofel voll Sleifchbriibe davan, frellt die Cafferole

auf Koblen, deckt einen Dectel mit Koblen darvauf und |
Lifit den Schlegel braten, Degiefit ibn auch wabhrend ded |
Bratens fleifig, damit e eine redht {chone Farbe bes |
Fommt. Beim Anvichten wivd die Sauce durch cin

Haatfied iiber den Braten gegoffer.

4, Auf eine andere Yrt.

Sy muf wie der vorhergehende ausqelddt fewn, dann
fertigt man eine Fille auf folgenve Ave : Man nimmt
ein St von eintem Kalbdfchlegel und etiwas magern
Spect, verbactt ¢8 mit allen Sorten Kichen-Krdurern
fo fein alg moglich, ftofit es mit cinem Stiicchen Butter
und dem Gelbewm von 2 bartgefottenen Siern in ¢inem
Movfer, fchneidet cin StlicEchen von einet gerdaucherten
abgefottenen Nindszunge in ldnglichte Stiicke, rithre
¢6 mit 2 Giern, Pfeffer, Saly, Musfatnuf und dem
Votbergehenden vecht wobl durcheinander. Nacdhdem
man den Schlegel mit Preffer und Saly cingericben und
mit der obigen Fiille gefiillt bat, bindet man ibn in
SKalbgnene und leat ibn in eine Cafferole mit cinem Stiid
Butter, thut cinen Loffel voll Fleifchbriibe, den Saft
pon ciner Jitvone, einige Bldtrchen Eotragon und ¢in
Qovbeerblate dagu, befivent thn mit Saly, ftelt ibn auf
Koblen, dect einen Dectel mit Koblen davauf und bratet
ibn unter dfterm Begiefen rechr gelb.

5, Rinds-Braten mit Wurgeln.
Cin StiicE Rindfeifch von 4 bis 5 Pfund vom Lendens
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Bopans 1 et 89

praten oder Backen Elopft man tiichtig und nimmt die
Snochen alle hevaus, befrent es mit Saly, Pfefier und
perwiegten itvonenfchalen, widelt ¢d sufammen und
umbindet es mit Vindfadben, Dann thut man ¢ mit
gefchnittenem Spect in cine Cafferole, legt Sorbeerblit-
ter, S big 10 gefchalte Swiebeln, 4 bis 6 weife und
chenn fo vier gelbe Niiben, bdie gefchdlt und rund ges
fdhnitten find, 2 Selleviewurseln und etliche Schwatys
wurgeln dagu, und LAft es auf Kohlen o lange Fochen,
big alles weich iff, Nun nimme man die Wurseln hevaud
und beckt die Cafferole vecht su, und Iaft die Sauce
cinfochen, damit fic dicE wird und cine fdine Farbe
erbdlt. Dann leat man das Fleifch auf die Platte,
nimmt den Vindfadben weg und legt die Wurseln alle
wechfelsweife um den Vraten berum, gieft die Sauce
daviiber und giebt ibn vecht beif auf den Tifch.

6. Ganrer Rinds-Braten.

Gin StiicE Rindfieifch, von dem Lendenbraten, von
3 big 4 Vfund Elopft man, reibt ¢d mit Pfefer und
Saly ftarf ein, thut ¢d in cine meffingene Panne und
giefit guten Weineffig daviiber, thut cin Lovbeerblatt,
ctliche Catragonbldtter, Timian, Bafilitum und Majo-
van nebft einer balben Sitrone und ciner mit Nelfen
Geffectten Swichel bingu. Mit diefem Yafit man den Braten
snerft nicht gang weich fochen, nimmt ibn dann heraus,
gicfit ein Glas Provencer-Ocl darauf, fegt ibn auf den
Roft und bratet ibn auf beiden Seiten redht gelb;
wibrend des Bratens begicht man ihn sfter mit Jitronen.
faft nnd el

7. Sdnepfen mit Truffeln.
Wenn die Schnepfen gereinigt und fauber audges
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90 Neunter Abfhnitt,

noniren find , veibt man fie mit Saly ein wnd bindet fie
it Sped ecitt, Dann flellt man fie gum Fewer, gicft
etliche Loffel voll Proveneer-O¢l dasu und 14t fie mit
Swicheln, Selleri, gelben Riiben und Pafinat.-Wurseln
aclh dampfen. Das Cingeweide wird mit Peterfil gany
fein vevwiegt, mit Pfefer, Saly, Mustatnuf und
Bitronenfchalen vermifchts dann fehneider man cine Hand
voll gefotteney Triiffeln in nicht feby fleine Scheibchen
und glefit ein balbes Trinfalaschen voll tothen TWein
daran, Lafit diefe fammt dem Eingeweide auf Koblen
unter befidndigem Ribren auffochen und gichs noch einen
CHldffel voll Provencer-Oel daran., Hicrauf legt man
die Schnepfen auf die Platte, in Sdhmaly gebackene
Brodfdhnitten im Kreife herum, und gieft dasAngeriihrte
fiber dag Brod.

Reunter Ab(fDHnitt

IS

Forten und Kuchen,

L, Baum:-Kudhen

Man vihrt 2 Pfund Butter mit dem Gelben von
30 Cicrn su Schaum, vithre nicht gang 2 Pfund geftof-
fenen 3uder, welcher an einer Ritrone und an ciner
Orange abgerieben wurde, davan, it dies jufammen
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