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und Petersilie in Butter und Citronensaft passirt ,

das Fleisch hineingethan und dann läßt man eS in

der Ln « » Iierk »« « kalt werden . Darauf nimmt

man ganz kleine silberne , sogenannte Lcrchenspieß -

chcn , und steckt die Milche und Gaume eins umS

andere daran , man kann auch Champignons , Trüf¬

feln und Heclftlebern dazwischen stecken , bestreuet sie

auf allen Seilen mit weißer fein geriebener Sem¬

mel , befeuchtet sie mit der tinvs kerbes , bratet sie

auf dem Rost auf allen Seiten gelbbraun , legt sie

auf die Schüssel und gibt eine klare ^ us dazu .

Bei großen Schüsseln , wie z . B - bei einem Trut¬

hahn , Lsllons von Wildpret oder Kalbfleisch , gar -

nirt man dergleichen Hatelettes darum oder besteckt

sie damit .

Fritüren oder ausgebackene Fleisch -

und Fisch - Speisen .

' i . Junge Hühner ü 1» Vienrioiss gebacken .

Die Hühner werden roh zerlegt , mit einem

Löffel Essig , einer Citrone , Zwiebel - Scheiben , gan -



zem Pfeffer , etwas Thymian , Lorbeerblatt und Salz

marinirt , nach zwei bis drittehalb Stunden aus der

Marinade genommen , abgetrocknet und in einer

Bier -Klare ausgebacken , auf eine Schüssel , worauf

eine gebrochene Serviette liegt , gelegt und mit recht

grüner ausgebackencr Petersilie garnirt .

2 . Junge Hühner ü I ' ^ u ^ Ioise gebacken .

Die Hühner werden en k ' ricssso ' o zubereitet ,

wenn sie in der Lsucs gahr gekocht sind , mit Z Ei¬

dottern legirt , mit etwas Eitronensaft abgescharft

und darauf laßt man sie kalt werden . Alsdann

werden Z ganze Eier ausgeschlagen , gut unter ein¬

ander gepeitscht , die Hühner stückweise hineinge -

taucht , mit geriebener Semmel panict und in ' Schmalz

ausgcbacken . Diese Hühner müssen rasch gebacken

werden , weil sie ganz weich sind und nur Loulenr

nehmen dürfen , welches der entgegengesetzte Fall

bet den vorhergehenden ist , die roh in das Schmalz

kommen .

3 . kuill8 ck' ore' s von Kalbsgehirn .

Die Kalbsgehirne werden in einem Llano von

Wasser , Eitronen , Gewürz und Salz abgckocht .

Semmel ) wovon das Braune abgeraspelt , wird in
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starke Scheiben geschnitten , die Hälfte eines Kalbs¬

gehirns dazwischen gelegt , auf eine Tortenpfanne
rangict und mit Milch geweicht ; kurz vor dem

Anrichten in ausgeschlagene ganze Eier gewendet

und langsam in Schmalz goldgelb ausgebacken .

. 4 . kaills niolles u 1a l ^ oit .6 äc karis .

Ein 8 slxlcon von 4 Kalbsmilchen wird auf

die gewöhnliche Art bereitet , d . h . die Milche wer¬

den würflich geschnitten , in Butter gewendet , mit

Mehl eingestreuet , und anstatt der lloulllon , eine

Kanne Rahm , die mir Vg Lolh Vanille ganz kurz

gekocht ist , aufgeschlagen und eine Viertelstunde ge¬
kocht . Alsdann bäckt man Omelettes , schneidet sie

in Stücke , legt von dem Lalpicon auf jeden Theil

etwas , drcssirt sic rund , taucht sie in geschlagene

ganze Eier , panirt sie mir geriebener Semmel und

bäckt sie in Schmalz aus .

5 . Ooksuets von Rebhühnern .

2 Rebhühner werden abgebraten , wenn sie

kalt sind , das Fleisch von den Knochen gelöst , klar

gewiegt , in eine kurz eingekochte Lssencv gethan ,
recht wohl umgerührt und einer Nuß groß Butter ,

etwas Salz und Cayenne - Pfeffer dazu gethan , rechtsteif



gekocht , mit 2 Eidottern legirt und kalt werden lassen .
Wenn die ? src « gan ; kalt ist , werden Ooguets
wie ein kleiner Finger lang und eben so dick dressirt ,
in Eier eingetaucht , mit Semmel panirt und aus¬
gebacken .

6 . Kleine Kalbs - oder Lamms - 6oi .el6i.le8 cu
ti -vlae cle 61 mnr 1>ie .

Die 6ütslettcs werden klein dressirt und in
einer Lrsise gahr gedünstet , wenn sse kalt gewor¬
den sind , herausgenommcn , mit einer ksrcs von
i Pfd . Kalbfleisch und 1/ 4 Pfd . Niercnstollen um¬
wickelt , in Eier eingetunkt , panirt und in Schmalz
gebacken .

7 . Ztusgebackene IHoIeg .

Es wird ein Teig von einem Maßchen Mehl ,
V4 Pfd . Butter , 2 ganzen Eiern und 4 Dottern ange¬
stoßen , mit dem Backwalker ausgelrieben und mit
einer IUce von 2 Pfd . Kalbfleisch und 1/ 2 Psd .
Nierenstollen gefüllt , und auf die nämliche Art , wie
die kllssolas zur Suppe kl " g . behandelt , nur
daß sie noch einmal so groß seyn müssen , und an¬
statt in Wasser zu kochen , in Schmalz ausgebackcir
werden .



8 . Hühnerbrüste in Oblaten ü la Leelmmolle .

Von abgebratencn Hühnern werden die Brüste

herausgcschnitlen , mit einem guten Leeiiamslle ,

welches recht dick und mit etwas 6lace verseht ist ,

in feine Scheibchen umgerührt , dann nimmt man

große viereckig gebackene Oblaten , sticht sie wie ein

Lhalerstück rund aus , legt von den Hühnern einen

"Kaffeelöffel voll darauf , deckt eine Oblate darüber ,

wickelt sie rund um den Rand herum mit einer

Bierklare ein und backt sie langsam in Schmält

aus .

9 . ksins von Austern .

Eine gute Fisch - Larcs von Hecht oder Karp¬

fen wird , wenn sie fertig ist , auf einen umgewand¬

ten Teller gestrichen , alsdann nimmt man 5o Stück

schöne große Austern , läßt sic mit etwas Citronen -

sast und Wein schnell auf dem Feuer anlaufen ,

doch so , daß sie nicht hart werden , und gießt daS

Wasser durch ein Haarsieb in ein Casserol . Hierauf

thut man ein gutes Liane in ein Casserol , klärt

das Austerwasser dazu , gibt den Saft einer halben

Citrone nebst einem Stückchen Butter daran , läßt

die Laue « einmal aufkochen , legirt sie mit 4 Ei¬

dottern und macht die Austern darin heiß . Nach -
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her nimmt man eines kleinen Eßlöffels groß von
der k' arce , streicht sie aus einem Brett aus , thut
von den Austern zwei hinein , wickelt die karcs
darum , daß es rund wird , wendet es in Ei und

geriebener Semmel um und backt es in Schmalz
aus .

10 . von Parmesan - Käse . H

Vs Pfd . Wasser , Vs Pfd . Butter , V2 Pfd -
Mehl werden auf dem Feuer abgebrannt , 10 Eier
hineingeschlagen , V2 Pfd . geriebener Schweizer - und
Vr Pfd - geriebener Parmesan - Käse dazu gcthan ,
nebst etwas klar geschnittenen Ehalotten , kleine pa -
pierne Kästchen formict , die Maste hineingestrichen
und langsam im Ofen gebraten .

Verschiedene Arten von Würsten .

1 . Schwarze Würste ü 1a ki ao ^ gise .

Zwei Kannen Schweins - und eine Kanne

Kalbsblut werden in ein großes Casserol gegossen ,
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