Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neuestes praktisches Kochbuch oder vollstandige
Anleitung zur Zubereitung der schmackhaftesten ...
Speisen ...

Trieb, Magdalena
Karilsruhe, 1860

Ragout.

urn:nbn:de:bsz:31-57037

Visual \\Library



BADISCHE Tg]
LANDESBIBLIOTHEK

gejofterned G1 aefocht, dann flopft man den Dedel weq, nimmt
die ©chnecte heraud, veibt fie mit Saly ein, wijdt fie fauber und
gibt fie mit Gfjig und Oel.

288, Gefiillte Schynecten.

Werden audy abgefodht wie die gefhlammten, unterbefjen aber
folgenbe siille bagu gemadgt, Man [qft etwad Butter veraehen, dimyp ft
bavin fein verwiegte Swiebeln, thHut lnru.llltt, Reibbrod, Salz,
IMusfatnuf und ctivad Gitvonenfaft dazu, fobann u‘.!.tut bie
Sdhnecfen aus ben HAaufern gemommen, bdie Hiusden gewajden,
ein wenig Butter Hinein qethan, dann dle Schnecken und oben
darauf von ber Fille, Gine BGalbe Stunde vor dem Anriditen
thut man in eine Qafferole etwad Butter, dann die Sdineden
Binein unb mit einem Dedel, worauf fich iu\f[m befindent, 3uge-
bect, ober in ben Ofen, man muf Hfterd darnady feben und fvenn
e8 nothig ijt, etwad Bouillon davan jdhitten. Auf bdiefe Art find
fie febr gqut 3um Sauerfraut,

Wenn man jie feiner Haben will, vermviegt man fie fefn und
mijcht fie unter die Fille, beveitet fic aber eben fo twie Hie anbern.
289. Brithe vou rothen Sdnecen.

Die Schneden werden unten am Bauche aufgefdinitten, dasd
Weife Hevausdgethan und dann fauber getvajdien, mit Saly gevie:
ben, damit ber Schleim Deraudfommt, bann ‘n']'cﬁmiut man fie
und ftellt fie mit faltem IWaffer . 3u 5 Schneden nimmt man
ein Balbed Maap LWaffer, aud Griines und hal\, Bejonbers viel
l rllnhlll‘ll‘]ll-\lln. man ln[r ¢8 bann einfochen u einem Sdhopypen.
Diefe Buiihe 1ft febn qut fiir Audzehrende und Leberfrante.

I

E

290. Brihe von weifen Sdnecen [
{

i

e e e

Wird auf bdiefelbe vt auberettet, nur daff man fie -:orl‘t‘r tim
Waffer mit etwad Saly und Afdhe abfodyt, im Uebrigen wivd ed
qevade fo, tic mit vothen Sdneden gemadt, nur dbaf nod) Kalb=
ftortien dagu fommen. (Audh gut fiv. Kvante.)

Ragont.

291, NReh=-Ragout.

Wafde dad NRebfletfch fauber, damn ftele o8 gt Feuer mit
faltem Wafjer, Gijig, Saly, Lrbeerblatt unb Siicbeln mit Nel=
fen geipictt und fodbe 8 weidy; unterdefien madhe folgende Sance:
[n_le Butter vergehen und vifte Dbl davin braun, thue Swicheln
und ein n\miq Suder D n.\u bann fuivd {ie mit Fleijhbriihe abge-
(icht und Preffer, Salz, Jus, RLovbeerblatt, Gitvon, rother IWein,
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Gfjig, Nelfen und Triiffeln dagn gethan, laffe e8 rvedyt fochen,
fdhiitte ed bann burdh ein Haarfied an dad Fleifdh und Iaffe 8
nod) ein wenig mitfoden.

292, Reh-Ragout auf andeve Axt.

Man gibt in eine Cafferole etvad Butter, [fit verivtegte Jwie=
beln davin bampfen, thut dad Nehfleifd), ofme eé vorher tm Sutt
abjufochen, dagu und bedt ed ju. LWenn 8 angebraten i, wird
Mebl davauf geftveut und Fleijdbrihe dagu gethan, bis e8 dlinn genug
ift; dann gibt man Pfeffer, Sals, Gitvone, Lorbeerblatt, Jelfen,
Triiffel und ein Glag vothen Wein bagn und it e8 weid) Todhen.

293. Neh=-Nagout auf andeve it

Wenn man dag Reh-Ragout in grofen Stiden geben will, fo
nimmt man ein Stid vom Siemer, vom Schlegel ober vom Bug,
weldied audgebeint und icder jufammen gebunden tverden muf,
bann twitd eé gefpictt und mit etwaé Butter, Jwwiebel, gelbe Rit
ben und Saly in den Ofen gethan; ift ¢8 nicht gebeibt, fo Fommt
aud cin wentg Gijig dazu.  Gine Bievteljtunde vor dem Nnridy=
ten fommt ein twenig Mehl, ehwasd rother Wein und fauerer Hahm
dariiber,

294, Sdywarzwildpret.

Wird wie Reh-Ragout subereitet, nur fommen in die Sauce
nod) Wadyholberbeeren, Wil man bad Schwarawild aufbewabren,
fo made man folgenden Sutt mit Waffer, Wein, GCiftg, ©al,
Lovbeerblatt, Gitrone, Swiebel, Nelte, Pfeffer, Kalbsfiife und Kno-
dien, [t Dad Schwargwild darin weicy fochen, 3ieht 8 Derans,
{chiittet ben Sutt baviiber und ftellf e8 in den Kellersjo fanm man
e8 4 big 6 Wochen exhalten, man muf ef aber mit Fett nbergiepen.

295. Hafen-NRagout.

Wird wie Reh-NRagout gubevettet.

296. Hafen=Pfeffer.

Man nimmt '/, Schoppen Blut von dem Hafen, dagu Yy
Sdyoppen Gffig und [aft e8 ftehen, b8 man ed braudi, al8dann
nimmt man den vorbern Theil vom Hafen, dbad Herg, die Lunge,
bie Qeber unbd jevfdmetdet e8; nun [t man etiwad Butter verges
hen, dampft darin vermicgte Swiebeln und bringt die Stide dagu
nebjt etwad Saly und deckt e ju. Wenn 8 weid) {ft, fommt
ctivad Dehl daviiber und eine Biectelftunbe vor dem Anvichten
fommt dad Blut und der Gifig dbagu, audy etwvad Gitvone, Preffer
umd Salz. Wenn man e8 anvidytet, fommt die Sance duvd) et
Haarfieh dariiber, .
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297, Sdyweine-Ragout.
TBie Dafen=Pfeffer.

298. Gangd-Peffer.
Bum (ﬁinud Pfeffer nimmt man Kragen, Kopf, Magen, Nieren,

Siifie und bie Leber und verfalhrt ferner mit biefem, wie mit tuu
Hafen=Peffer.

299. Ddyfenzunge,

Die Ocdfengunge wird gewafdben und in ber Fletjchbriibe ab-
gefocht, bid fie weich ift. Man Fann fie audy im Salzwafier ab-
fodyen. Wenn fie weidy ift, wird fie gejdhalt und. eine gerdhnlide
braune Sauce bariiber qutmdwr z

300, Odyfenzunge auf andere Avt.

Die Odyfenzunge wird abgefodit unbd folgende ©auce baviber
gethan: Man [aft Butter vergeben, vijtet darin Mehl, dann Fommt
eine Handvoll verwicgte Jwiebeln und Suder bagu; wenn fie gelb
find, Fommt Fletjchbriihe, bis ed diimn genug fit, dagu, audy ein
(“Im rother 2Wein, \,nlw Mustatnufy, Gitrone unb_Lorbeerblatt.

Diefed laft man Foden und {hittet o8 bduvch ein Haarfied 1iber
bie Junge; nun mwerben ‘h‘ol'imn und Jibeben mit faltem Waffer
gugeftelit, wenn ¢8 beifp ift, wajdt man fie fauber, {dyittet das
Wafjer ab und gibt ein wenig Butter, etme Handvoll gefchdlte
geftofiene. Manbdeln, und einige ""ll[L'f('htII Suder baju. '

=4

301. Kalbdzunae,
SBird wie bie E‘d_‘lm_:,ungf gemacht.

302. Salmi von wildem Geflitgel.

Man zerfdmetdet ;.u‘l‘r.ucuc Seldhitbner oder fonft wildes Ge=
flitgel in 6 \*‘Inih, jerftofit bann bie Kunodien {n etnem Morfer
gang TLm, nimmt ]u hevaud und [aft 11.‘ mit Butter in einer Baj=
jevole eine Jeitlang b.tmp[m, bamr wird "wml[on und ein Glas
vother Wein baran gefdytittet; audy fonumt ein Lovbeerd! latt, Gitrone,
Saly und Viustatnug davan. Wenn bdiefes tiidhtig mfott Imr
freibt man ed dburd) efn Haarfied und (GGt dasd ¢ gebratene Lhﬂuq\l
bartn nody eine Jeitlang fochen.

303. Gefpicted Lummel-Ragout.,

Der Lummel wird abgehautet und gefpicdt, damm mit Butter,
;f“,miubtln, gelben Mitben, Saly und Gitvone fn ben \_,hu qu[\an
Gine Vievtelftunbe vor dem Anvichten fireut man ctwas lluhl ba=
vauf, thut Gfjig oder Wein und etwad fauern Rabm daju obey
man eihet dad WMehl mit dem Wein an und fdiittet s bmuf‘u
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304, Giefliugel-Nagout.

Tienn man gebvatened Gefliigel hat, weldes ald Braten nidt
mefr gegeben werden fann, madyt man folgende Sauce dagu: lafje
Butter verqehen, vojte VBl darin braun, dann thue fein vers
wiegte Scharlottenztvicbeln, dann Bouillon, b3 ¢d dunn genug iit,
andd etwad vothen Wein, Gitvone, Lovbeerblatt, Gffig, Preffer und
Salz bdagi, wenn o8 vecht gefocht Dat, {dyiitte o3 Ddurch ein
Haarfieh und laffe dad gebratene Gefliigel darin nod) eine Seitlang
fochen.

300, Hahnen-Fricaffee. !

Man rupft oder beiiht die Habnen, nimmt fic aud und wafjdt '
fie, dann treffirt und Blanchivt man fie; unterbeffen madt man

eine qute Butter-Sauce, legirt fie und Iapt dann die Hahnen nod)
mittochen.

306. Hahnen-Fricafjee andever Avt,
~ Die Habment werden gepuist und in 4 bi8 6 Theile zevfchnitten, '
pann [4ft man Butter vergeben, diampft davin vermiegte Sdar
{oftenawicheln und thut die Habnen dazu; wenn fie don aelb qe=
pamptt find, fommt eine Handbvoll Deebl davitber, dann wletfchbribe
bagu bis e8 ditnw genug ift, nun nody Petevitlic, Sitronen, ©al3,
Qorbeerblatt und ein Glad LWein.

307. Kalbabrieslein vder Milchen.

Die Briedlein werden cine Stunde lang in frijdes Wafjer ge=
fegt, dann Blandyivt und nody einmal ind frijdye TRaffer aethan:
dann dag Hautiae {ddn wegaemacht, ebenfo die feinere Haut, weldje
fiber ben Briedlein ift; unterdeflen madht man eine gute Butter=
Sauce, legirt fie und thut die Brieslein hin; man fann jie aud)
wie die betben Avten Hahnen=Fricafjee madher.

308. Kalogbriedlein andever At |

Man blandict fie, Hautet fic ab, dbann fpickt man fic mit Sype,
[aft verwiegte Jwiebeln in Butter bampfen unbd thut bie Vried
fein Dazu nebjt etwas Saly, Lorbeerbldtt und Gitvone und [afpt
fte fchdn braten dann thut man etvad Diehl, Wein und Bouillon
fingu; man fann audy dag Wehl - ben Wein und den Bouillon
aufammen verviihren und danm davitber jdyitten; man gavnirt bie
Brieslein mit in Schmaly gebadenen Brodjdinitten ober gebrate=
nen Swicbeln, audy mit Puree von Grbjen, Lnjen ober Kavtoffeln.

309, Hivn=Sricafiee.
Dag Hivn wird in lavem Raffer abgehautet, bann tn einem

Fichiutt abgefocht und tn dev ndmlichen Sauce wie die Brieslein
Ne. 307 geaeben.
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LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



510, Gejpidte Cotelettes,
Man {pict bie Coteletted und verfertiget fie wie de gefpickten
Briedlein.

311. Kalb3-Fricandemr.
Wird cbenfo gemacht.
312. Gansleber,

) Audy fo, aber nidht gefpidt und exft gefalzen, wenn man bas
MeHl und ben Wein bdavan thut.

313. Kalbé-Roulade.

Man fdmeidet vom \ml":ard\{upl lange breite Riemen, Flovft
i fic vedyt und ftreicht dann folgende Fiille darauf: man l.nr Buiter
vergeben, dampft davin verivicgte Sdharlotteny atoiebeln, thut Sal3,
Mustatnuf, l‘m"nuu.ur eine Hanbvoll ‘iml\t‘ 0b 111.t‘ ein (i
i Dagu; wenn bicjes LﬂlulT geftridhen ift, vollt man e8 DHiibjds 3u-
fammen, bindet cinen BVindfaben bdavum und bereitet ibn wie Fri-
cangeau.

, D oS M
114, Sdyweind-Noulade

IWird abgehautet, dann gefpickt und jufammengerollt, damit
ed fidy balt, wird ein Holz purdgeftectt und wie Kalbs=Roulade
behanbelt.
315. Boeuf a la mode.

PMan nehme ein fhined Shick O ﬁ\rmﬂmd\ (bad fogenannte
(*‘.‘inﬁr‘wn cignet ficdh am beften bagu) Elopjt ed vecht unbd frellt o8
mit faltem ‘lbﬂnn etner Jwiebel und gelben Riiben an das Beuer,
fal3t 8 unb [aft ed fchon \ulL\ anbraten, fdyiittet dann etivad
Sleifhbrithe davan und [&fit fie fortbraten, n\nnr ettvad Brodfrujte
und Mebl, und wenn 8 nicht gebeizt ift aurh etvad TWein ober
Gffig; man fann audy Mehl in Butter ober Jwiebel roften, wie
3 ener braunen Sauce,

316. Lungen-tug.

Gine Kalbdzunge wird in der ,\hud\l‘mu[u ober fm Salywafjer
wetd) gefodyt, dann wird fie gang mu verwiegt; nun [a}t man
feine Swicbeln in Butter gelb bampfen, thut die Leber nebft einem
2Wifel voll Mepl, Sal;, ““nnnfarum, ettoagd lkun, Peterfilie, G
tronenjaft und Jud by 3u3 fpater legivt man e8 mit Giergeld und
fanerm RNabm; man muf alsdann nody vithven, big ed fodit. Man
aibt getoohnlic) verlorene Gier bavauf.

317, Hirn-Mup

| Ebenfo.
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318. Fleifch-Hadye.

Man ntmmt gebratened Fleifcy (e8 ift gleid) wad fiir) toiegt
¢8 gany fein, macht 8 gerade wie Lungenmuf, nimmt aber fein
Mebl dagu.

319, Fleifh-Hacdhé anderer Avt, ald Fitlle.

Hicgu wird gebratened Fleifdy fein verwiegt, dann Swicbeln in
Butter geld gedampit, etwas Petexfilie und dad Fleifch daju gege=
Pen, bann ein wenig Fletjcbbriihe, Mustatnuf, Salz und etn tenig
Reibbrod ; diefes [aft man nod) ein wenig bampfen und bann er=
falten und gibt ein Gt bagu.

320. Kalbg-Fricafjée,

Dag Fletfd) wivd mit Faltem Wafjer bLeigejtellt; wenn ed ing
RKodben fommt, ftellt man ¢8 weg, macdht nun cine Butter-Sauce,
thut Swiebeln, Lorbeerblitter und Nelfen bHincin und glefit etwad
IRein bingu. Nun legt man das Fleifd) hinein und wenn 8 fodyt,
legirt man e8 mit Gievgelb, 3 ¥oifel voll fauern Rahm und vibrt
e8 b8 o8 fodt.

321, Kalbagefrife.

Dag Gefrdfe wivd gewajdyen und mit Saly abgevichen, twicder
geroafcen und mit faltem Waffer weich getocht. Snbdeffen madyt
man cine Butter=Sauce mit Wein, Gitvonen und Jwicbeln, fredt
2 big 3 Nelfen bincin und [aft ¢d fochen. LWenn bdag Getridfe
weidh 1, thut man 8 heraus, jdhiittet bad Wafjer ab, leat ed in
faltes 2Waffer, {chneibet bie Driifen Hevausd, bas Gefrofe in fleme
Stiicfe, thut ¢8 in die Sauce wnd wenn 8 fodt, legirt man e$,

322. Sulze (fogenannte Kuftelflecte).

Sind die Kuttelffede gany fauber geveinigt, fo miifjen folche
5 big 6 Stunden langfam gefodyt werden, wobet aber tmmer das
PWaffer davitber fiehen muf. Sind fie gefocht, fo lege fic n fri=
fdsed FWaffer, laffe fie erfalten unbd fdhneide fie langlidt in fingers=
dicke Theile. Sn einer Gaffevole wird nun eine braune Sauce
jubereitet. 8 twird namlid) in biefe Gaffevole Butter gelegt, it
joldye Belfi, Jo terden 3 bid 4 Kod)loffel voll Dehl dagu gethan,
und fo lange gerithrt, bid daffelbe braun ift; fobann werden Shoie=
beln ecingelegt und geviihrt, bid diefelben tweid find. Hievauf gicht
man Bouillon mit etwad Gfifig dagu, laft joldyes aufféfen, und
giefit diefe Sauce fiber dic Sulze duvd) ein Haarfied daviiber ber.
Qift biejes gefcheben, wird Saly, Pfeffer, ein  Gitronenvabehen,
etliche elfen und ctivad Jus hingu gegeben und bas Gange gefodyt.

323. Sulze auf andeve Art.
Die Sulje wivd auf dic obige Weife gefodht und jubereitet,
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aber ftaft einer braunen Sauce wird eine gelbe bavan gemadht,
wozu etwad Peterfilic fommt,

324, Nody eine Sulze anf andere Art,

ARivd auf diefelbe vt gubercitet; ift biefelbe gefdbmitten, fo
ird fie in fodendes Salywaffer gelegt. S efner Gafferole wird
bann Butter beiff gemadyt, worin eine Hanbvoll Siwiebeln gelb
geddmpft wevden; von der Sulze wird bas Galztwaffer durdy ein
Sieb abgelaffen’, auf eine Rlatte geleat, Salz, und twenn 8 no-
thig ift, Pfeffer, Scnittlaudy oder Peterfilie davan gethan und
bann die gebampften Swiebeln famme Buiter bariiber aegofien.

325. Mieven.

Odfen=, Sdtoeing= oder Hammels-Nieven terben fauber ab=
getrodnet, wenn e nothig ift, aud abgetwafdien, unb in biinne
Blittcyen gefmitten. Sn einer Panne wird ©dmaly Beifp ge-
macht, in diefem fein gefdimittene Swilbel gelb gedampft und fo=
dann bie Nicren dagu gethan und ofterd umgefehrt, bis foldye weif
find. ©ind e8 2 Pfund Nieven, fo werden 3 Loffel voll IMehI
jchnell darunter geribrt, damit e8 feine Knellen gibt, St bicfes
qebovig jubereitet, fo tirh Pieffer, ctwad Gitronen, Nelfen, Sus,
Bouillon und Gffig dagu gethan, das ©aly aber julest, weil die
Jieren, wenn diek friher gejdiehbe, Hart werben witvden.

326, Kalbsfiife in brauner Sauce.

Ralbsfiife werden in Bouillon gang weid) gefocht; ed wird fo-
bann eine braune Sauce, wie fhon vornen gefagt, jubereitet. Die
Kalbsfiife werben aus dem Bouillon beraudgenommen, in frijchesd
Waffer gelegt und jo lange davin gelaffen b8 fie bart geworben
find.  3jt bdiefes gejcheben, fo tverden diefelben in Stiicchen jer=
fdmitten und in die jdhon Fubereitete Sauce gelegt.  Hiegu fann
man bann nod) gefdynittene Triiffeln ober Kapern thun.

327, Kalbsfiifie auf andere Art.

AWerden auf diefelbe Art wie dic vorfergehenden gubereitet; biesu
macht man eine gelbe Sauce, ober eine Sauce von felnen Krdu-
tern.  Qefitere wird jubereitet wie folgt: man At Butter in einer
Gafferole vevgehen, fein vermviegte Jwicheln werden bdagu gethan.
Sind biefelben weich, fo thut man 3 LofFelvoll Mehl, eine Hand-
voll fein verwtegte Peterfilie evft dann dagu, wenn das Meb! etwas
gelb geviibet ift. Dann wird bdiefed mit Bouillon angeviihrt, bis
e glatt ift; fodann giefit man 1, Scoppen Wein, etwad Sus,
Gewiivy, Musfatnuf, Citvonen, Nelfen, Lovbeerblatt und Saly fo
oicl ndthig ift davan und giefit diefed an die in Stictdhen gefchnit-
fenen Kalbsfife.

5%
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328, Gefiillter Kalbstopf.

Gin ganger Kalbstopf toird abgebriiht, unten aufgefdnitten
und die Haut mit dem Sletfdhe, toeldyed bavan iit, forgjam abge=
(6ft, dle Junge wird fevaudgefdnitten , die Ofren bletben davan.
Man backt jodbann ein Pfund vohes Kalb= und Schweinefleifd
vedht fein, aibt 4 Giergelb bagu und ftopt ed, bid ed8 gqany welf
ift, dann laft man ein Stictden Butter vergeben, dampft barin
etne Hanbdvoll fein verwiegte Sdharlottengtvicbeln, thut verwiegte
Reterfilie, Salz, Gitronenfait, Majoran und Mustatnuf dazu unbd
thut e ju dem veviviegten Fleijdhe; von piefer Maffe wixd jebann
eine Qage in den Kalbdtopf gebracht und eine ¥age von fein ge
jcbmittenen Triiffeln, bann oicber eine Qage Fleifd) und fo fort.
Man fann auch cine Lage von abaefodhtem @dinfen ober abge=
fodhter Sunge dagu thun. Devfelbe wird fjodann aufammen. gebun=
bent, in ein Such gebracht und in cinen Topf gelegt, diefen gicht
man woll mit Fleijchbriibe, thut etwad Gitvone, i Qorbeerblatt
und gelbe Riben dagu, dedt ein Papier darauf und (it ihn fer=
ttg fochen, Pann fiellt man ibn tn ben Keller; den anbern Tag
macht man die Fdden davon aby, glefit von Ddev fauern ©uly ober
Gelee ctoad bavitber her und gaenivt ihn mit fdhon audgezadien
Réadchen vor gelben, weifen und rothen Ritben und etvad Grii=
nem von Kapern. Man fann audy fatt ®elée cine braune Sauce
ie ju Ralbsfopf a la Tortue dazu geben.

329. Gefiil(ter Sdyweinstopy.

Derfelbe twivd cbenfo ubereitet, wie be RKalbstopf.
330. Kalbsfopf a la Tortue.

Gs wird ein Kalbdfopf audgebeint und dann eine halbe Stunbe
in Fletfchbriihe gefocdt, in frifces SRafjer qelegt, bamit er wieber
feft toird; nun titd er in oievecige Stiddien qefchnitten, bie
Ofren [aft man aber gang. Su eine Gafjevole atefit man Fleifd-
briihe wmd Wein und [ajt dic Ratbatopfitacden darin weidy fo-
dhen; dann wird folgende Sauce jubereitet: Gin Stidden Butter
(Gfit man vergehen, davin poftet man 2 eoffclooll Diehl gelb,
thut eine Handvoll fein veriviegte Scharlottenwicbeln dazu; jind
dlefelben tweich, dann fommt von dem Sutt, worin man den Kalbg=
fopf weidy gefodit bat, dagl, Bi8 o8 ditnn 1ft, dann Saly, Lorbeex=
blatt, Sud und Mustatnuf. Wenn 8 redht qefocht bat, fdittet
man e durch ein Haarfied und gibt serfchnittene Tritffel und pin
Glag Mabera daju.

331, Gin unaudgebeinter Kalbsfopf.

Der Kalbgfopf wird einen Tag vor dem Gebranche ungefabhe
3 Stunden in frijdes Waffer gelegts pamit er fdon weiff wird,
fann man {hn mit etner Handvoll Saly abreiben; dann wird er

———
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in efn reined Tudy gelegt und dabei beobachtet, dbaf dic Obren auf=
vecht ftehen bleiben unb nidht zevdedicft werben. Jft berfelbe bret
Stunden in diefem Tuch gefocdht worden, wasd tn Fleijdbriihe ge-
fdyieht, fo wird er auf eine Platte gelegt, bad Unveine bavon fin=
wegaemacht und auf bdie Tafel gegeben.  Gine Sauce wie bet bem
Kalbdfopf a la Torlue wivd dbazu gegeben; in bdie Obren werben
jdhione grofie Blumen geftectt und bie Stirne fodbann mit Radden
von gelben, weifen und vothen Riben verzievt. In dad Maul
fann cbenfall8 eine Verzierung gethan werben. Um die Platte
berum Eonnen audy Hactgefoftene, in vier Theile gejchmittene Gier
mit Griinem Herum gelegt wevbden.

302. Mayonnaife

68 mwerden 3 bid 4 Cievgeld mit einem Loffel voll Provencer=
ol gang glatt gevithrt; fo wivd nady und nad) forigefafren bis
I/o ©Sdoppen von jenem Oel, V4 S dyoppen (Wtq m‘p'u.n*nth
ebenfallé Dagu geviihet ift. (Sm Sommer muf joldes auf €is
ober tn falted Wafjer geftellt twerden.) Dicfed muf !/ Stunde
gerifhrt toerbenm, bid e8 gany weif und did ift. Sollte ef nidht
vedht fteif werdben wollen, fo wicd n‘uuqu (Sllm, pder ctiwad mebr
el bagu gethan; biexzu fommt ein wenig Saly und jwar gleidy
tm Anfang. G8 werden nun 4 junge falte Habnen, jeber in 4
Lheile gejdynitten, diefe Theile eingeln an eine Gabel geftect, in
vie geviihrte Maffe getaudst, dann auf cine Platte, welde auj die
":\lf\'i \‘Lnui‘m werden fann, gefest; mun twerden (“.11i.‘f<\'\‘1\flt von
Kopflalat in 4 Theile gefdnitten und ebenfalld in bad Geriifrte
eingetaudit und abmmnln mit den Habnen in die Platte gejest.
Die Platte wird fodann mit gefottenen Giern, weldye in Sdinite
aefdynitten find, garnirt.

399. Preffopf.

Hievzu famn man jede Avt gefochtes Fletfh gebraudhen, ald:
Kalbgbraten, Kalbstopf, Odyfenzunge, Schinfen, frlwvaunwh-.‘.u
Rehbraten, Hafenbraten jufammen, audy von jeder Avt nur eingeln;
dicfed toird in Diinne “*l\irtul'm aefchnitten.  Jum wird in eine runbde
gorm ein Finger bod) warmesd faured Gelée gethan; diefed lagt
man bann wieder erfalten und feft werden. Soldes - wird dann
mit {dyon gefdinittenen Shicdden Gitvonen, gelben, weifien und
rothen Riiben in ausgeadten Radehen gavnivt, aud) Kapern und
Peterfilien davauf gejdhmitteny dann wixd dag fein gefdnittene
Sletfdy mit etwad Saly, big bie Form voll ijt, davauf qethan unbd
noch mebr Gelée darauf gegoffen, mwovauf man e twicber fteben
laft; ftatt des Fleijhes fann man aud) cine gange abgefottene
"(h]'m:'un.;f gebrauchen; biefe wird namlich in gang dunne Platt=
chen gejchnitten und in derfelben Form wicder Jujammengefest, was
fid) febr {don ausnimmt und fermer wird cbhenfo verfabren, wie
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et bem Fleijch-Preftopf. Sn Grmangelung von Fleifd) ober ciner
belfnau:mc fann audy ein blau gefottener Fiich \]ll‘h‘llld‘t werbert.
SBenn man den Preffopf anvidhtet, fo muf man mit der Fovm,
nachdem bas Gelée gang feft geftanden ift, vedt fchmell bmdg bad
fodiende LWaffer fabren.

334, Felohiihner,

Man thut etwad Butter, Schinfen, Sped, Jrwiebel, gelbe Rii
ben, l‘nmﬁtimmm,l[, gangen Preffer, ein Lorbeerblatt, et Nel=
frn, et Gitvonenfdyeiben, Thymian, ein enty Knoblaud) und

Salz, nebjt dbem {\l[bl‘lll‘”, m.n bnn\n obere Theile cin Stiddien

Sped gebunden tourbde, in eine Gafferole, [aft o8 cin wenig dam-
})T\ 1, ld}umr jodann ein fleined Glad LBein und etwad ,)in]mbmiu
bavan, jebody nicht ju viel, damit ¢8 mur dimpft; wenn diejed
weid) l|r, L\IIHN'[ man ein wunq Mehl dbavan, laft e8 nodh einmal
mit ber Sauce fodyen, fchneidet fodann den Spect von dbem Feld=
Bubn ab und fervirt ed. Gbenfo fann man aud) Eriiﬁrl ju bex
Sauce nebmen.

330. Wachteln.
Werben gleich den Feldbhiihnern behandelt. \
336. 2Wilde Tauben,
Defgleiden.
337. Scynepfen.
Ebenfo.
338. Wilde Cnten in Sardellen-Sance,

Man dampft die Gnte in Butter, Spect, gelben Riiben, Joie-
Beln, Peterfilienwurzeln, Preffer und Salj 5 wenn die Ente gebampft
BHat, anm cin Glag Wein, jowie der Saft einer halben @itrone
\1311. 3it btqti eingefocht, fo fehiittet man beftandig Fleifdybribe
paran, damit e$ ftetd odmpfen faun. Jjt fie weid, Deveitet man
folgendbe Sauce: man verbacdt bad Hery und die Teber vedyt fein,
voftet 2 KRodhlOFelooll Mebl qehorig braun, bringt etne fein ge-
fdynittene Swiebel und dad BVerhackte dagu, (O)dt ed mit Jud oder
auc) Fleifchbriibe ab, f[diittet ed an dic Ente und [ajt fie nod
einmal mit diefem Fodhen; Bernad) wijdyt und ftogt man 2 ©av-
dellen und bringt diefe nidit lange vov dbem Anvidyten daran. Otatt
den Sarbellen fann man eben fo gut Kapern oder Hivinge oder
Friiffeln ober bittere Bom-:lnn.‘mM)nI-.n pder Dliven (aud diefen
mitffen fedoc) vorher bdie Steine fhevaudgemadyt werden) in die
Gauce thn. |

339. Lerdhen in Sauce. ;
Die Levdhen e bt fe nadydem man nehmen will, gepubt, i
geflammt und ihre § [, in den Kopf geftedt. Hevnad) legt man '
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etivad Butter (deren Gewicht man nach ber Jabl ber Levdien rich=
fen muft) in eine Gaffevole und [Gft die Lerdhen etva 5 DMinuten
parin bampfen; Dbernady fdmmt eine Handbvoll fein veriviegte Pe-
terfilie und Jwicbel, nebft etwas Saly und Gewoiiry und ein Rody-

Ioffelooll Mebl bavan; bdiefes (afit man ticber cine Furze Seit

dampfen und fdyittet bann einen Sckjoppen Wein, ein Glad Fleifdh- ]

briihe ober audh Jus baran, [aft diejed auffochen und richtet es '

auf eine Platte an.

340. Gedampfter Fafan.
Der Fajan wird gevupft, der Kopf abaefdynitten und auf bie

Seite gelegt; bernadh 3dumt man ibn auf und fpidt idn mit in der

Lange nady gefhnittenem Sped. Wenn er fertiq aefpickt ift, bin-

bet man ihn mit Bindfaben ju, legt bann in cine Cafferole un=

gefabe 1/, Prund Butter, den Fafan nebft etwad fein gefdnittenem

Sdyinfen, Jwiebelfdeiben, gelben RNiben, Thymian, Nelfen, Preffer,
‘ Saly, eciner Flajde Wein und ein tvenig Fleijdibriibe, fo, baf
i die Vrithe uber den Fafan qeht, bdect ihn fobann ju und [aft

ihn weidy dbampfen. Wenn die Sauce eingefodt ift, ftreut man

etoad Mehl daviiber, gieft ein Glag Jus bagu, lapt e8 auffodien il
‘ und vichtet ¢8 an.

od1. Hafelbiihner,

Werben gepust, audgenommen, aufgezdumt und die Bruft fein
qgefpict.  Hernady ftellt man fie mit Butter nebit Jmwicdel, Peter=
jilienwurgel, gelben Riiben, ctlichen Gitronenfdyeiben, Preffer, Mel=
fen, Saly und einem Glad Wein auf dasg Feuer, 1ift o8 jufam-
men dampfen, bid e8 weid) ift; dann brinat man gereinigte fein
gefchnittene Triffel und etwad Susd ober apch Fleifdhbriihe daran,
und [afit e8 mit einander fochen und vidstet e8 an.

Jaften- und Aehl-Speifen.

342. Siifie abgeriihrte Dampfnudeln,

Man bringt [ Pfund Mehl in cine Scyiffel, ftellt 8 an bdie

Wirme, vihet indeffen 6 Loth Butter mit 2 Ciern vecht fhawmig

| abj danun werben 2 bid 3 GElHffelvoll geftofener, an einer @i
| trone abgericbener Jucker, mit Fwei LWofelooll rvecht gutem Gfjig
ober Bierheje unter dag Mehl geviihrt, fowie dic Gier und die
Butter, mit lauer WMild) wie ein vecht dicfer Kndtelteig angemadt
und fo lange geflopft, 06i8 ber Tein vedit glatt ift, grofie Blajen
toieft und nicht mebhr an dev Schiifjel hingen bleibt, Dann frellt
. man ihn an emen wavmen Ort und (@t ihn ein wenig geben;
‘ bricht Dernac) mit einem GRIBFel ein Halbes Diibmeret grofes
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