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Große Hauptschüsseln ( 6ro8S68 Ln -
trr ; 68 ) ,

die man bei großen Tafeln für die Suppen

einschiebt .

(Von Fleisch , Geflügel und Fisch .)

i . 8almigr , » 6i ü l ' LssinganIs
von i r Schöpsschwänzen , 8 Schweinsohren , 6

Füßen , 4 Gänsemagen , > Vs Pfund Maronen ,
garnirt mit weißen Würsten von 4 Pfund Kalb¬
fleisch , r 1/ 2 Pfund frischen Speck , 3 Kalbs -
Eutern und . 3 Seidlingen .

Die Schöpsschwänze werden sauber geputzt und
gewaschen , alsdann in einer Liaise gahc gedünstet .
Den Schweinsohren und Füßen sengt man die Haare
ab , reibt sie mit Mehl und Salz im warmen Was¬
ser rein ab , läßt sie in kaltem Wasser abkühlen und
kocht sic in Louillon ; wenn sie weich sind , schnei¬
det man sie in große viereckige Stücke ; desgleichen
laßt man die Gansemagen in einer Louillon weich
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kochen und zerlegt sie in große « inen Finger dicke
Scheiben .

Mohren von dek Größe kleiner Teltower Rüb¬
chen werden rund dressirt , so wie auch die Telrower
Rübchen . Man läßt Carmil in einem Casserol stei¬
gen , thut V2 Pfund Butter dazu , und das Wur¬
zelwerk hinein ; nach einigem Umschwcngen , nämlich
so lange , bis die Rüben braune Farbe bekommen
haben , schlagt man eine gute Louliz darauf , laßt
es langsam kochen , und schäumt es vorzüglich im¬
mer gut aus . Sind die Rüben und Mohren weich ,
so legt man die Scliöpsschwanze , Ohren , Füße und
Magen darauf , deckt einen Deckel mit brennenden
Kohlen darauf , setzt es auf einen Dreifuß mit
Feuer , und lässt es langsam kochen , begießt es flei¬
ßig mit seiner eignen Laues , damit es , schön glaci -
ret . Beim Anrichten garnirt man die in Zucker
und Butter gedünsteten Maronen und die auf dem
Rost gebratenen weißen Würste , die man auch mit
etwas 6Iace bestreichen kann , darunter .

K . L . Die Fertigung der Würste wird unter
der Rubrik Würste beschrieben werden .

2 . Oütesu von Welschkohl ü In Lsvaioise .

Der Welschkohl wird in heißem Wasser abge¬
brüht , in kaltem alsdann adgekühlt , die Blätter
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von den Strünken gelöst . In ein Cafserol oder
auch in einen Ring , der auf eine Schüssel aufge -

j setzt wird , und welcher inwendig mit Butter ausge -
! strichen und mit Speckstücken belegt ist , werden die
j Blatter hineingelegt , eine k' srce von 4 Pfund Kalb -
j fleisch , VrPfd - Nierenstollen , 2 Kalbs - Eutern , V^ Pfd -
^ Rindsmark und 1 V2 Pfund geriebenen Parmesan¬

käse hincingcstrichen , wieder Blätter darauf , und
so foctgefahren , bis der Ring oder das Cafserol voll
ist , oben bedeckt man es mit Speck , und läßt eS
langsam im Ofen gahr werden , doch so , daß der
Welschkohl keine braune Farbe bekömmt . Hat er
zwei bis drittehalb Stunden gebacken , so nimmt
man ihn heraus , stürzt ihn entweder aus dem Cas -
serol oder hebt den Ring ab , nimmt den Speck
herunter , läßt ihn gehörig ablaufen , glacirt ihn

^ mit einem Pinsel , gibt eine gute Ooulis naturel
darunter und garnirt ihn mit Schöps - Lvtelettar re . ,
RindSzunge und Bratwürsten .

3 . Oütcau von Weißkraut mit Wurzelwerk .

> Er wird auf die nämliche Art wie der vorige
! zubereitet , nur daß man dressirte Mohren , Rüben

und Wurzeln dazwischen legt , welches beim Anrich¬
ten ein schönes Ansehn gibt ; man legt auch etwas

I von dem Wurzelwerk darum und garnirt es mit

6

' l



eätelkttes oder Zunge . Auch kann man klein ge¬

spickte und glacirte Kalbs - b' ricsnüeaux darum
legen .

4 . Oreuaäo von 8 Pfund Kalbfleisch , i Pfd .

geräucherten Speck , i Pfund Nierenstollen
mit von Capaunen u . s. w .

Aus einem großen Kalbstoß werden lange Strei¬
fen geschnitten und sehr sauber mit feinem Speck
durchzogen . Ein ovales Easserol wird stark mit
Butter ausgestrichen und mit Speckschciben durchaus
belegt ; alsdann legt man einen Streifen von dem
gespickten Kalbfleisch hinein , doch so , daß er mit
dem Speck nach der Seite des Casserols zu liegen
kommt , streicht daneben von der nämlichen Lange
und Breite einen Streifen von k ' srce , und fahrt

damit fort , bis das Easserol ringsum belegt ist ;
füllt ein Itsgont von den in kleine Scheiben ge¬
schnittenen und vorher abgebratenen Capaunen - Brü -
sten und 4 Kalbs - Milchen , das mit einer üeclia -
rnelle - Ssuce abgemacht ist , hinein , bedeckt AlleS
mit Kalbfleisch - ^ « rce , thut oben wieder Speckschei¬
ben darauf und laßt es im Ofen drei Stunden ko¬
chen . Man muß aber wohl darauf sehen , daß es
nicht braun wird . Wenn es gahr ist , gießt man

die ausgekochte Sauce ab , stürzt es aus eine Schuf -
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sel , glacirt es , garnirt V2 Schock recht große Krebse
und Lroceolis darum , und gibt eine Sauce a la
IZecksmelle dazu .

5 .. Ein luclian oder Truthahn ä la Nom -
morenci .

Der Truthahn wird ganz weiß in einer vraise
weich gemacht , beim Anrichten mit ungefähr zwei
Pfund gedünsteten glacirten Maronen garnict , nebst
6 Stück Bratwürsten , die aber , ehe man / ie auf
den Rost legt , mit Zwirnsfaden in der Größe der
Maronen gebunden werden , und gibt eine Loulis
au uaturcl daju .

6 > Irrärarr 3 Irr keriZorcl .

Der Indian wird durchaus inwendig mit 2
Pfund frischen Trüffeln , die , wie schon oben er¬
wähnt , in Burgunder - oder Champagnerwein ge¬
kocht sind , gefüllt , alsdann gedünstet und mit einer
starken Lssencs , die ein üaclils von Trüffeln ent -
haalt , servirt .

7 . luclrsn rr In Norrtr - elas .

Ein Indian wird abgebraten , alsdann die
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Brust herausgenommen , eine k ' arce vvn 5 Pfund

Kalbfleisch , V 2 Pfund Nicrenstollen rund um die

ausgeschnittene Brust gesetzt , die Brust erniire ' e ,

d . h . kleine Scheiben von der Hand geschnitten , in

eine gute Lssence mit Champignons und Trüffeln

eingekocht , in die offene mit Kalbfleisch - k ' -irak be¬

setzte Brusthöhle gethan , alsdann eine Eier - Lröms

darüber gestrichen ; die karce mit in Butter ge¬

tränkte Papier - Streifen umlegt und mit Zwirn

leicht umwunden , und im Ofen backen und etwas

Farbe nehmen lassen . Beim Anrichten gibt " man

« ine gute Ooulis dazu und garnirt farcirte große

Champignons darum .

8 . Großer Karpfen s 1a ( ülmmlaorä .

bin großer Karpfen von > 0 bis , 2 Pfund ,

auch darüber , wird gehörig geschuppt , ausgenommen ,

rein ausgewaschen und gut gesalzen ; alsdann mit

i Pfund Sardellen , zur Veränderung auch mit

Aal gespickt , d . h . nur auf einer Seite , inwendig

mit einer k ' srcs von Kalbfleisch und klein gewiegten

Trüffeln gefüllt , auf eine lange Tortenpfanne , wor¬

unter man aber lange dünne Stücke von Hol ; le¬

gen muß , weil er sonst anhangt , der Länge nach

gelegt , mit Butter begossen , und im Ofen glaci -

ren lassen . Beim Anrichten garnirt man ihn mit
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großen Krebsen , 8 Stück glacirten Kalbsmilchen ,

gekochten Rosen von Blumenkohl oder Lroccslis ,

farcirten Zwiebeln , oder Champignons und mit sei¬

ner Milch oder Roggen , und gibt eine Trüffel -

Sauce dazu .

g . Lachs 3 In Kozals .

Zehn bis zwölf Pfund frischer Rheinlachs

wird geschuppt , gewaschen und eingesalzen , alsdann

auf eine Tortenpfanne gelegt , mit Butter , Citro -

nenschcibcn , Thimian , Lorbeerblatt und einer Bout .

Champagner im Ofen gedünstet . Wenn er weich

ist , wird er auf einer Schüssel angerichtct , und mit

seinem Satz , worin er gekocht , und der durchgcgos -

scn ist , glacirt , und mit einem Itsgout von V ?

Pfund frischen Trüffeln , Hechtlebern , Karpfcnzun -

gcn und Champignons , das mit einet guten Ls -

sonce , worin ein Glas Champagner nicht fehlen

darf , und dem Saft von zwei Orangen gefertigt

ist , servirt .

io . Hecht uu tour , marbrirt .

Einem großen Hecht , von 12 Pfund wird die

Haut abgefchalt , alsdann ausgenommen , gewaschen

- und eingesalzen . Mit i Pfund Trüffeln in Oel
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und 8 Pfeffergurken marbrirt , d . h . die Trüffeln ,
wenn sie geschalt worden , und die Pfeffergurken in
runde Scheiben geschnitten , in den Hecht Einschnitte
gemacht , und ein Stück Trüffel und Pfeffergurke
hineingesteckt und somit fortgcfahcen , bis der ganze
Hecht über und über besteckt ist . Man legt ihn
alsdann auf eine Tortenpfanne , doch nicht auf eine
Seite , sondern auf den Bauch , thut Butter , Eitro -
nen - Scheiben , Pfeffer , Thimian und Lorbeerblatt
dazu , gießt eine Flasche rothen Wein darauf und
läßt ihn im Ofen gahr werden . Alsdann glacirt
man denselben , und gibt eine Lauce ä 1 ' Lstour -
Zeou dazu .

I I . kouplttollviei ' 6 LH Lcliet von Rehkeulen .

Don zwei Rehkeulen wird das Fleisch herun -
lergelöst und mit dem Messer von den Fasern ra -
pirt oder gestrichen , mit i Ve Pfund frischen Speck
fein gewiegt , mit Salz , Pfeffer , gestoßenem Thi¬
mian und Lorbeerblatt gewürzt , in einem Mörser
mit acht bis bis zehn Eidottern eine Weile gestoßen ,
in eine Tortenform , die mit Butter gut ausgestri¬
chen und oben mit Speck belegt ist , gethan , zuge¬
deckt , und bei langsamem Feuer au i>ain - rnar -is ,
( das bei Suppen beschrieben ist ) gahr werden las¬
se » . Alsdann nimmt man sie heraus , glacirt sie



und gibt eine starke Lssenco mit Trüffeln und
eine halbe Flasche rothen Wein dazu . Beim An¬
richten besteckt man sie mit Z Stück Kalbsmilchcn ,
2 Kalbs - Eutern , die vorher weich gebrüht sind , i Pfd .

gekochten Bauchspcck und einer Ganselebcr ; diese
Sachen werden alle rund dressirt und an kleine sil¬
berne Spieße ( HatoletL ) gesteckt und am Spieß
oder auf dem Rost gebraten .

12 . Große Hirschzimmer , panirt im Dfcn .

Ein Hirschzimmcr wird , wenn cs rein abge¬
putzt ist und mehrere Stunden gewassert hat , her¬
ausgenommen und mit einem großen leinenen Tu¬
che umwickelt und mit Bindfaden umwunden , fest
zugebundcn und in folgender lVIarinsäe acht Stun¬
den gekocht . In einen großen Kessel wird Wasser ,
4 bis 6 Kannen Essig , eine Handvoll Thimian ,
eben so viel Lorbeerblätter , große in Scheiben ge¬
schnittene Zwiebeln , einige Lvth Pfefferkörner und
Gewürznelken gegeben , und , wenn es zu kochen an¬
fangt , das Hirschzimmcr hinein gcthan . Wenn es weich
ist , wird cs ^herausgenommen , das Tuch losgemacht ,
auf eine große Tortenpfanne gelegt , mit geriebenem
schwarzen Brot , Zucker und gestoßenem Zimmt pa -
nirt und mit gepeitschten Eiern begossen . Die
Kruste muß wenigstens ein paar Finger dick sexn .
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Alsdann schiebt man es in den Ofen und läßt es

eine schöne braune Farbe annehmen . Man gibt

gcwöhnlick Kirsch - Lsuce , Hagebutten - IVIarmelaäe

oder Johannisbeer - 6e1es dazu .

Speisen von zahmem Geflügel .

i . Cufrsunes 3 1 ' ^ .Ialao Victor .

Die Capaunen werden , wenn sie gut geheftet

sind , mit Salz und Pfeffer bestreuet , breite Stücke

von geräuchertem Schinken und eben dergleichen von

Speck werden um dieselben geschlagen und ganz

darin eingewickelt , alsdann kömmt in Butter ge¬

tränktes Papier darum , welches mit Bindfaden fest

gebunden wird ; sie werden am Spieße ' gahr ge¬

macht . Beim Anrichten schneidet man sie auf ,

garnirt den Schinken und Speck um die Capaunen

und gibt eine gute Lssencs mit Trüffeln dazu .

2 . Capaunen , ausgelöst .

Zwei Capaunen werden die Knochen ganz her¬

ausgenommen , mit einerkArce von 2 Pfund Kalb -
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