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Grofe Hauptihuifeln (Grosses En-
trees),
bie man bei grofien Tafeln fin die Suppen
einjchiebt. l

(Bon Fleifdy, Geflligel und Fifd.)

1. Salmigond: a IEspagnole

von 12 Sdhopsfdhwdanzen, 8 SdHnmeindobren, 6
Slufen, 4 Gdnfemagen, 1 Y, Pfund Maronen,
garnirt mit roeifien Wiieften von 4 Pfund Kalb:
fleify, 114 Pfund frifden Sped, 3 Kalbs:
Cutern und 3 Seidlingen

. o~ |4 5
Die Schopsfchwange mwerden fauber gepust und
getwafdhen, alsdbann in einer Draise gabr gedunitet,
Den Shweindohren und Fhfen fengt man dieHaave

ab, reibt fie mit Mehl und Saly im warmen Wafs

fer rein ab, [4ft fie in Ealtem LWafjer abfithlen und |
focht fie in Bouillon; wenn fie weich find, fchneis I

Det man fie in grofe vievekige Stice; vedgleichen
10ft man bie Gdnfemagen in eingr Bouillon weid)
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fohen unbd zecle in grofie einen Finger dicke
i | Scheiben.

Mohren von der Grofe Eleiner Teltomwer RUb
den werben rimd dreffirt, o wie aud) bie Teltotver
Mibhen.  Man it Carmil in einem Cafferol ftei:
gen, thut Y5 Pfund Butter dbagu, und das LWur:
selwerf binein; nady einigem Umfdyvengen, namiid
fo lange, bi8 bie Niben braune Farbe befommen
haben, {didgt man eine gute Coulis barauf, [Aft
¢6 langfam Ffodyen, und fhaumt e8 voryitglidy ims: :
met gut aus. Sind die Riaben und Mobhren weidy,
fo legt man die Schopsfchtodnze, Ohren, Filife und
SMagen darauf, bedt einen Decel mit brennenben
Koblen darauf, fest ed auf einen Dreifuf mit
Keuer, unb [4fit ¢8 langfam fodhen, begiefit o8 flei
fig mit feiner cignen Sauce, bamit e fchdn glacis
tet.  Beim WUnridhten garnict man die in Buder
unbd Butter gediinfteten Maronen und die auf bem
Roft gebratenen weifen TWiefte , die man audy mit
etwad Glace beftreichen Eann, barunter.

N.B. Die Fertigung ver Warfte toitd unter
ber SRubrif Wirefte befchrieben erden.

gt fie

U 2. Gitean yon elfchfohl a la Bavaroise,

! Der Welfdhfohl wird in heifem LWafjer abge:
beftht, in Ealtem alédann abgefiplt, bie Bidtter
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von ben GStrunfen geldff. S ein Cafjérol ober
oud) in einen Ring, bder auf cine Shiffel aufge:
l'.‘Hr i‘“rb, und weldher inwendig mit Butter ausge:

jfricgen und mit :p:ﬁﬁf:r'r‘c:l belegt ift, merden bie

eingele alb:
fleifdy, 12 PFb. Micrer ilrmh.r, 2 #?a:bﬁ:@mcrn, J,',-_“‘_r",.
Rindsmare und 134 Pfund geriebenen Parmefan-
Eife bineingeffvidhen , tvieder Bidtter darauf, und
fo fortgefabren, bis ber ?hm_q ober dad Gafferol voll
ift, oben bebecft man ¢8 mit SpeE, und [5Ft 8
langfam im Ofen gabr werden, bod) fo, bdaf dew
Welfdhohl Eeine braune Fatbe betdmme.  Hat et
gtoei big drittehald Stunden gebaden, fo nimme
man ihn beraus, filicyt ihn entweder aus dem Gaf=
ferol .ober bebt ben Ring ab, nimmt dben Spect
berunter, [Qft ihn gehdrig ablaufen, glacivt ihn
mit einem Pinfel, gibt eine gute Coulis naturel
barunter und garnivt ihn mit Sd)dps-Cotelettes 4.,
Rinddzunge und Bratwurfien.

3. Giteau yon Beiffvaut mit Wurgelhverk.

Cr wird auf die ndmlide Art wie der vorige
gubereitet, nur daf man drefficte Mobhren, Riben
und Wurgeln dazwifden legt, tweldies beim Unridh=
ten ein {dones Anfebn gibt; man legt audy etivad
von bem LWurjelwerf darum und garnict e8 mit

6
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Cotelettes ober Sunge. Aud) €ann man Elein ges

fpicete und glacitte Kalbs: Fricandeaux barum

t. Grenade yon 8 Pfund Kalbfleifdh, 1 Pfd.
gevaucherten Speck, 1 Pfund Nievenftollen
mit Ragott yon Gapaunen u.f{.w.

Aus einem grofen Kalbjiof werden lange Streis
fen gefdnitten und febr fauber mit feinem Epeck ‘
burchzogen.  Gin ovaled Gafferel wird f{iark mit
Butter ausdgefiridien und mit SpeckEfcheiben durdaus |
belegts; alsbann [egt man einen Sfreifen von dem L 5
gefpicften Kalbfleifch binein, dodh fo, bdaf er mit
pem Speckt nady der Seite bed Cafjerols gu Iicqw: \
fommt, fireidht dbaneben von ber namlidyen Lange
und Breite einen Streifen von Farce, und fabet
bamit fort, bis das Cafferol ringsum belegt ift; }

filit ein Ragoilit von bden in Eleine Siheiben ge- !
[dynittenen und vorher abgebratenen Capaunen-Bril: g !
ften und 4 Kalbs:Mildhyen, bdag mit ciner Becha- !
melle-Sauce abgemadit ift, binein, bedvectt Alles 1
mit Salbfleifh:-Farce, thut oben toieder Speckfdyei: !

ben barauf und [Aft e8 tm Dfen drei Stunbden fo-
den.  TMan mu ntm‘ wobl bacauf fehen, bdaf e8
nidt braun witd. Wenn e gabr ift, gieft man

bie ausgebodhte Sauce ab, filirst e8 auf cine Sdif:

[a
f
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und Broccolis barum, und gibt eine Sauce i la

Bechamelle baju.

5. @in Indian ober Srvuthahn a la Mont-

morenci,

Der Truthabn wird gang weif in einet Braise
weidh g,mw.a't, beim Anciditen mit ungefibr wei
Pfund gedlinfteten glacivten Maronen garnirt, nebft
6 Stiud Bratwiicften, bdie aber, ehe man Jie auf
den Noft legt, mit Swirnsfaden in der Grdfe der
Maronen gebunden twerden, und gibt ¢ine Coulis
au naturel daju.

6. Indian a la Perigord.

Der JIndian wird durdhaus inwendig mit 2
Pfund frifden Teiffein, bdie, iie fdhon oben er:
wdhnt, in Burgunder: oder Ghampagnettoein ge=
fodyt find, gefullt, algbann gedlinftet und mit einer
ftatfen Essence, die ¢in Hachis von Jriiffeln ent:
i)iiﬁlf, ferwirt,

Indian 2 la Montgelas.

€in Jnbdian witd abgebraten, alsdann bie
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Bruft Heraudgenommen, eine Farce yon 3 Pfund
Kalbfleifch, Vo Pfund Nievenfiollen rund um bdie
ausgefchnittene Bruft gefent, bdie Bruff eminée,
b. b. fleine Sdyeiben von der-Hand gefdnitten, in

eine gute Essence mit Champignons und Triffeln

u

eingefocht, in dbie offene mit Kalbfleifd:Farce be
feste Brufthohle gethan, alddbann ecine Cier-Créme
bariiber geftrichen; bdie Farce mit in Butter ge:
teankte Papier - Streifen umilegt und mit Switn
leidht umwunben, und im Ofen bacen und etiwad
Karbe nehmen [affen.  Beim Anridhten gibt man
eine gute Coulis bazu unbd gawmirt farcivte grofe
Champignonsd darun.

8. Grofer Karpfen & la Chambord.

Cin grofer Karpfen von 10 big 12 Pfund,
aud) barliber, wird gehorig gefduppt, ausgenommen,
tein audgerwafden und gut gefalzen; alddann mit
1 Pfund Sarbellen, zur Werdnderung audy mit
Aal gefpickt, b. h. nur auf einer Seite, intwendig
mit einer Farce von Kalbfleifch und Elein gewiegten
Teliffeln gefiilit, auf eine lange Tortenpfanne, wors
untet man aber fange bdiinne Sticke von Holy les
gen muf, mweil er fonft anbdngt, bder Ldnge nad
gelegt, mit Butter begoffen, und im Dfen glaci:
ren laffen.  Beim Anvidten gawire man ihn mit
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grofien Krebfen, & Stid glacicten Kalbsmildyen,
gefocdyten Mofen von Blumenfohl ober Broccalis,
farcicten Swiebeln, ober Champignons und mit fei-
nee Mild) oder RNoggen, und gibt eine. Trhiffel:
Sauce baju.

9. fadd a la Royale.

Behn big jwolf Prund frifder Rheinlads
wird gefduppt, gewafchen und eingefalzen, algdann
auf eine Fortenpfanne gelegt, mit Butter, Citros
nenfdyeiben, Fbimian, Locbeerblatt und einer Bout.
Champagner im Ofen gedinflet. Wenn er toeid
ift, wird er auf einer Schiiffel angerichtet, und mit
feinem Sa, worin ev gefocht, unbd ber durdhgegof:
fen ift, glacirt, und mit einem Ragolt von 1/
Pfund frifden Trhjfen, Hedptlebern, Karpfenzun:
gen und Ghampignong, bdad mit einet guten Es-
sence, torin ¢in Glad Champagner nidht fehlen
batf,- und bem Saft von wei Orangen gefertigt

ift, {fervitt.

10, Hecht au four, marbrict.

Ginem grofen Hecht. von 12 Pfund wied die
Haut abgefehalt, aldbann audgenommen, gewafden
~und eingefalzen.  Mit 1 Pfund Fehffen in Dol
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und 8 Pfeffergurfen marbrivt, 5. h. bdie Jriffeln,
twenn fie gefchalt worben, und die Pfefferquefen in
runbe Sdyeiben gefdhnitten, in den Hedyt Einfdnitte
gemadgt, und cin Stad Frdffel und VDfefferqure
lum‘lih‘-ﬂ ecEt und fomit fortac

big ber gange

Man legt ibn

nidht auf eine

wutter, QGifro=

it und Lorbeerblatt

gieft eine Flafde rothen “l“_‘w‘i:l barauf und
laft ibn im Ofen gabr twerden. Albann glacive

man be .1(?10‘11, und gibt eine Sauce a I’Estour-

i1 t:,,l:;‘.ﬁi’.sn.“hic en Echet von ‘“ﬂ,..hnu

Bon stoei NRehfeulen witd das Fleifdh heruns
tergeldft und mit dem Pieffer von den Safern tas
pirt ober geftridien, mit 1 1/, DVfund frifdhen Speck
fein gewiegt, mit & Pleffer, ge \m\.um. Zhi=
mian unbd Lorbeetblatt gewiivyt, i
mit adyt big bis zehn Cidottern eine Weile qcl”:'sﬁ‘n,
in eine Tovtenform , bdie mit Butter gut ausgeftri:
dhen unbd oben mit Spe belegt ift, _L,nhnu, juges
pectt, und bei langfamem Feuer au ll.lii]—l:l.i:'in‘j

-

(bag bei Suppen befdhrieben ift) gabr werben laf=
fen.  Alsbann nimme man fie heraus, g_!-.‘.sirt fie
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und gibt eine ftarfe Essence mit riffeln und
cine balbe Flafde rothen MWein dazu.  Beim An:
tidhten beftecft man fie mit 3 Stid Kalbsmildyen,
2 Ralbg:Gutern, bie vorher roeich gebriihe find, 1 Dfd.
gefodhten BaudyfpecE und einer Gianfeleber; biefe
Sadyen werben alle rund dreffirt und an Eleine il
berne Spiefle (Hatelets) geftect undb am Spief []8
ober auf dem Noft gebraten. :

12, Grofie Hivfchzimmer, panivt im Dfen.

\

1

Gin Hirfdzimmer wird, mwenn e¢8 rein abge: |

pubst iff und mebrere Stunbden gemaffert hat, bher ’

"

audgenommen und mit einem grofien [einenen RATE pii

die umwidelt und mit Bindfaden umpunden, feft ‘

' augebunden und in folgender Marinade ad)t Stuns
ben gefocht.  [n einen grofien Keffel wicd Wafjer,

4 bis 6 Kannen €fjig, cine Handvoll FThimian,

en fo viel Rorbecrblatter, grofie in Sdyeiben ges i
fd)nmmr Sticbem, ecinige Loth Pfe ﬁ".nlmm unb
Gerolicgnelfen gegeben, und, wenn e¢8 ju fochen an:
fingt, bas Hirfdhzimmer hinein gethan. LWenn es tweich

ift, wird e8 herausgenommen, dad Jud) ledgemadf,

auf eine grofie Tortenpfanne gelegt, mit geriebenem
fdhtwarsen Brot, Bucder und geffofenem Jimmt pas
itfdhten Gietn begoffen. Die
18 ¢in paar Finger dik feynm.

nict und mit gep
Krufte muf toenigf

el
ftev
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Atsbann fdiebt man 8 in den Ofen und 116t ¢8
¢ine fchone braune Farbe annehmen.  Man gibt

3“’ ohnlich Kirfd):-Sauce, Hagebutten: Marmelade

e Johannisbeer-Gelée baju,

Speifen von zahmem Geflirgel.

Die Capaunen rerdben, tenn fie gut geheftet
find, mit Saly und Pfeffer beft
von geraudyertem Schinfen und eben bdergleichen von
Sped toerden um diefelben gefdhlagen und gang
barin eingewidelt, afsbann fommt in Butter ge:
tranftes Papier dbarum, weldes mit Bindfaden feft
gebunden wird; fie werdben am Spiefe gabr ge:
madht. Beim Unrichten fchneidbet man fie auf,
garnirt dben Sdinfen unb SpeE um die Capaunen
unb gibt eine gute Essence mit Zrljfeln baju.

uet, breite Stucte

M 2. Gapaunen, audgeloft.

Sivei Gapaunen werben bie Knodyen gang Hers
ausgenommen , mit einer Farce von 2 Pfund Kalbs
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