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Dann thut man e8 auf ein mit Teig audgelegted Kudenblec) und
Dactt e8 tm Ofen {dhon gelb.
919, Jwiecbel=Ruchen.

Man maght einen beliebigen Kuchenteig, dbann bampft man 3
Handevoll fein verwiegte Jwiebeln mit Butter {dydn gelb, lapt ed
ein wentg erfalter, thut 1 Wfelooll Juder, Sal, 3 Loffelooll
Mebl, 1/, Schoppen fauern Rabm und 5 Gier daju auf den Teig,
dann firent man noch eine Handvoll in Wiivfel gefchnittenen Spect
davauf und thut e8 in den Ofen.

520. Butterteig sum Weinbachwert,
Pan nimmt ein Prund Mehl auf ein Wivkbrett, /o Sdyoppen
Wein, 1 Loffelvoll Juder, 1 Mefferfpitenvoll Saly und 3 Gler=
qelb, madit alled gut ufammen, vevidyafft e3 bid ed Vlajen gibt,
wallt 8 aud und fhlagt ein Pfund Butter davein; wallt ed
immer auf ciner ©eite, fefrt 8 nicht wm, IGft e8 ruben und
wallt ¢8 bann wicder 4—5 Mal aus.

521. Buttevteig auf andever Yt
Man nimmt 1 Pfund WMebl auf cin WirEbrett, ein twenig Saly,
1 Stidden Butter, ¥/, Sdoppen Waffer, veridafft alled untev=
einander bié ed Bladdhen gibt; wallt ed nachher ausd und fdlagt
¢in Pfund Butter bdavein, wallt ed immer auf einer Seite und
fehrt e micht wm; [aft ed vuben, wallt ed wicber aud, und
fo 4 Mal.
Anmeviung. Bei allen Kuchen, wie bet ben Tovten, muf
der Tetg. mit einem {pibigen Injtrumente geftupft und dad Kudjen-
blech, ehe ber Teig cingelegt toivh, mit eftoad Mehl beftreut werden.
it ber Buttertetg in dad Blech eingelegt, fo wivd Ddaffelbe mit
ettvad fein geftofienem Sucker, und wenn die Fridte eingelegt find,
cbenfalld mit Jucker beftreut. An bem Teig fonnen auch oben am
Rande mit einem Meffer Schnitte gemadyt roevden, damit fogenannte
Sacent entftehen.

Braten.

522. Fafanen.
Man vupft ben Fafan bid auf dben Kopf, dicfer wird abpe-
fchnitten und bie Fligel werben abgehackt, die Fife aber mifjen
pacan blefbens dann wird er audgenommen, gewafden, dreffict
und fiber bie Brnft mit Sped gefpidt und gebraten, Wenn man
pen Fafan fchdn und qut madien will, widelt man thn in ein
Kalbsnes, legt ein Stid Buiter dagu und bratet thn langjam fm
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Ofen ober am' Spief, wie dic Kapaunen, fo bafi er mehr mweif
ald gelb wird. AWenn man thn anridytet, wird dad Neg fveg=
gethan unb bey’ Kopf mit einem gefdmittenen Papier an ben-
felben Ort, two er abgefdinitten, wieder hingeftedt, die Fhigel wer-
den um den Fafan Hevum gelegt, o foldye abgefchnitten tourden,
ebenfo milffen von ben Idngften Febern wieder Hinten eingeftedt
foerden, und bevor er aber auf ben Tifd) gegeben wivd, muf
ev nody mit Butter und Gitronenfaft begofien werden. Die Fa=
fanen Eonnen aud), wie Kapaunen, mit Auftern gefiillt, ober audh
gefpidt, und allein mit Sauce gegeben twerben.
023. Uucrhabnen.
Die Auerhahnen werden auf diefelbe Art jubereitet,

LA §

024, Feldhiihner,

Die Felbbhithner werben bié auf den Kopf fauber gerupft, dbann
{dhneibet man ihnen den Kopf ab, nimmt die Gingeweide Beraus,
flammt und wafdt fie vein, dreffivt und Gratet fie mwie fajanen.

020. Yerchen.

Diefen 3ieht man bdie Haut vom Kopf ab, bann werben fic
geruptl, ausgenommen, geflammt, gewafchen und auf folgendbe Art
breffivt: Die Fife werben jufammengebogen und unter den einen
ftectt man dew Kopf; ehe fie fertig find, beftveut man fie furz vor=
ber mit geviebenem ©dyvarzbrod und Wadsholderbeeren. Spatien
twerben ebenfo gebraten.

020. Krammetsoigel.

Werden auf biefelbe Art jubereitet, nur fdhmeeen fie befjer, fwenn
man ftatt bev Wadyholderbeeren, Tvaubenbeeren unier dad geriebene
Odmwargbrod mifcht.

B O L +E v v .
927, Befaffinen.

Dicfelben werben gerupft, ausgenommen und geveinigt; die
Vaut wird am Kopf abgezogen, dle Fiife werden sujammengefdyrantt
und einer derfelben in den Schnabel gejtectt; ein Stidden dinner
Oped wird jedem auf die Bruft gebunden, twovauf fie in Butter
mit @al, Bwiebeln, gangem Preffer faftiq gebraten, fobann mit
Sud und mit Sypect aufgetragen twerben,

028. VBeheimer.

Wird gerupit, dev Kopf abgeaogen unbd breffivt toie bie Lerdyen,
Dag Braten gefdyieht ebenfo, nur [Aft man bie Wachholberbeeren
toeg, toeil biefer BVogel ohnedief bitter fdymedt.

929. Hafelhiihner.
Diefe werben wie bie Feldhiihner aubereitet, nur wird der Kopf
nidyt gevupft, fondern abgefdhnitten ; find fie gebraten, o terden
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die Kopfe mit einem Hiib{dh gefdhnittenen Papier wicber angeftedt. /
Auch mufp man vedht Acht geben, daf fie jdhin toeif bletben.

030, Drofjeln.

Werden gerupft, audgenommen, geveinigt, Kopf und Fligel
abgefdynitten und wie die LWildenten dreffivt, WMan fann fie wie
Dieje braten.

531. Droffeln andever Art.

Gerupft und ubereitet wic obige, fonnen fie gefillt werben, w
mit einer beliebigen Fuille mit oder obne Zriiffeln; fie bitvfen '
aber mur gang furge Jeit braten; vor dem Anvichten twird '/ Loffel-
poll Pl mit einem halben Glag rothem AWein glatt angevubrt
und dagu gegoffen. Die Sauce wivd vor dem Anvichten duvd) cin |
Paarfied getricben,

532. Sdynepfen. d

Diefen wirh audy der Kopf abgesogen und bie Augen audge- |
ftochen, bann werben fie gevupft, geflammt, audgenommen und
aewafcien (die Gingeweide werben gut aufgehoben) und ivie bie
Qevdhen dreffirt, dann binbdet- man Spedt darauf unbd vidtet fie wie
Hahnen ein, laffe fie aber nicht fo lange braten, bamit dad Fleijd)
noc ein weniq voth ift (wie twberhaupt alled wilbe Gefligel ge-
brafert feyn muf); untexbefjen nimmt man bie Gingeweide und
toiegt fic mit Spedt febr fein, dann ftellt man in einer Gafferole
Butter 3u, [Gft Sdarlottengtwicheln geld dampfen, gibt Peterfilie
_ basu und bann die Gingeweide nedft etwad Saly und Dustainuf,
b o [aft e ein wenig angiehen und nimmt e8 hinweg; wenn o8 falt ift,
b ; fchlagt man ein Gi davan und fireidht 8 auf Sdynitten, tweldye

' tm Eeifen ©Sdimaly gebaden werben, die bejtridiene Seite unten,
womit dann bie Sdinepfen, wenn fie angevichtet, garnict wevden.

033. Gangbraten.

Die Gand wird gerupft, warm audgenommen, geflamme und
getwafdhen s wird fie nicht geriillit, fo fhalt man emnige Kavtoffeln
und legt fie nebft einev Swiebel, Saly und ein wenig Preffer hin-
¢in, bann wird fie dreffirt wie eine Cnte und mit Jwicbeln, gelbe *
Ritben, Saly und etwad Waffer jugeftellt. MVan muf Hfterd dar-
nach fehen und wenn dad Waffer eingefocht ift, dag Fett abnehmen
und Fletjchbrithe davan giefien. Die Fiille wivd twie folgt gemadyt:
Man dampft feine Swiebel in Butter weich, legt dann ein wenig
Peterfilic Binein und fiir 2—3 Kreuger Brod, tweldhes vorfer in
Waffer eingeteicht und dann audgedriicht wivd, [Aft 8 nebit @al3 _
g und Muskatnuf nodh ein wenig dampfen; wenm o8 evfaltet ift, |
{ {dlagt man 3—4 Gfer davan und fitllt mit bicfem bdie Gans. |
Wenn man Kajtanien dagu nehmen will, muff man fie voh {dalen
|l und mit Waffer auftellen, 68 man die innere Haut ablofen fann,

|
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bann bAmpft man fie in Butter .mit ein paar Stidden Suder
und mijdt fie unter dic andeve Fiille, Fabhme Enten werbden auf
biejelbe Avt jubeveitet, aucy bie wilben Gnten, nur werben fie an=
berd breffivt und fommt nody etwas Butter dazu.

534. AWildbgans-Braten,

Aivd gubereitet wie Gandbraten Nr. 533.

335. Kapaunen,

Der RKapaun wird nad) dem Abnehmen warm gerupft und
bag Bruftbein gebrodyen; bderfelbe wird fodann geflammt, audge=
nommen, gereinigt und inwendig mit Pfeffer und alj cingericben.
Wenn er vecht eingevichben ift, fo wird eine Swickel, 2 Nelfen
und etivas Butter hineingethan , und wiecder {don dreffict. Man
fann ihn oben dibexr bie Brujt fpiden, ober Handbreite Spedidnit-
ten bavauf binden. Gin Papier wird mit Butter beftrichen, wo-
rauf Salg geftreut wird, in diefes Papier wird der Kapaun hinein=
gelegt und jujammengebunden. Sobdann wird er in eine Brat-
pianne gelegt und jugleich Butter, gelbe Jiiben unbd nody efiwasd
©al3 dagu gethan, und ohugefdhr eine Stunde ober etwas melr
langjam gebraten, bi8 e fchon gelb ijt.

030, Kapaun-Braten anderer Avt oder gefiillt.

Der Kapaun wird wie der obige gubereitet. Devjelbe fann audy
mit Brod gefillt werden. Man nimmt fir 2 Kreuger AWeifbrod
teicht 8 in gur Halfte mit Waffer vermijchter Milch, 4 Loth Butter
werden in efner Gafferole warm gemadyt und bdarin eine Handovoll
fein vermwiegte Swiebeln gejdhoeift, Sind die Swiebeln weidy, fo
werden nod) eine Handvoll fein vermwicgte Peterfilie dagu gethan und
untereinander geviifrt.  Von bem cingeweichten Brod wird die
frufte weggemadyt, dbad Weiche aber twird auggedvitctt und ju den
Siicbeln gethan, nebft Salz und Mustatnufr, dann wird foldes
vom Feuer wegacnommen und wenn ed etwasd erfaltet ift, fo wex=
den 2 ganmge Gler dagu gevihrt und der Kapaun damit gefallt.

537, Fitlle mit Triiffeln ju Kapaunen.

G8 wird /4 Pfund Kalbfleijd und 1/, Piund Schreinefletid
fein vermwiegt und in einem Morfer mit 3 Giergeld gany toelf
geftofen.  Gin Stidden Butter wird in efner Fleinen Gafjerole
arm gemacht und in devfelben ein Loffelvoll fein veriwiegte
©dyarlottengtviebel gefdeifit, dann etwad Peterfilie und Magzoran,
beibes fein vertviegt, dagu gethan unbd geriibrt mit Mustatnuf und
Salz. Jjt dief gejdbeben, fo wird dad geftofiene Fleifdh mit den
gefbteiften Jioicbeln in eine Schiiffel gebradit, in Blattchen ober
mn Wiirfel gejhnittene Triiffeln werden nod) dagu gethan unb fo=
bann bdie gange Maffe unteveinanber vermengt und tn den Kapaun
gefullt, unten gugenabt und dreffirt wie der oben angeseigte KRapaun,
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538, Poularden. :
Werden auf bdiefelbe Arvt, gefiillt oder ungefiillt, wie der Ka=
paun gubereitef,

539. Sunge Habnen.
Auf diefelbe Avt, bet dem Rupfen oder Brithen muf man Adt
Daben, dafi fie nicht 3erviffen wevben.

540, Tauben-Braten. i
RNach dem Abnehmen werden folde warm gerupft, audgenom=
men, gereinigt und dreffirt. Dad BVrujtbein toird nidyt gebrochen,
aber ber Kopf hHinweggenommen. Die Fliigel bleiben davan. Wenn
die Tauben gefiillt werben follen, fo mup bdie Haut bid auf bie
Breujt Hevunter, ringd Herum von dem Fleijdie fchon abgeldt werden.
Die Fiille wird gubeveitet, wic bet bem Kapaun MNr. 535. it ﬁ

die Taube gefillt, fo wird fie jugendht und bdreffivt. Jn eine
Pfanne oder Gafferole toivd ettwad Vutter und die Taube mit
etivad Salz, Swiebel und gelbe MNitben jugleich eingelegt, wovauf
man fie Y, Stunbde braten [afit, i
541. Wildtauben-Braten.
Wenn bdiefe geveinigt find, wic die vorflehende Taube, jo miifjen
fie 24 Stunven in Gjjig gelegt werben. Sie Fonnen gefiillt oder
ungefitllt wie die jabhmen Tauben gubereitet werben.
542. Habuen oder Judianer,
MWerben gevupft, geflammt, audgenommen, gewajdhen und bref=
fivt; man fann dic Bruft mit Spedt fpiden ober audy fiillen, jeven=
falld8 muf der Kvopf gefillt werden, wozu man 2 trocdene Mild)-
brode abreibt und etwad Butter und Saly hineinftedt, Wan
fann fie audhy mit geodfnlicher Fiille ober mit Twiffeln frillen;
fie werden wie gewdhnliche Hahnen ugeftellt.
543. Hafen-Braten.
Der Hafe wird abgehutet, gefpidt und mit Butter, Saly,
Bwicbeln, gelben Ritben und ein wenig Gifig ngeftellt. Bevor
er fertlg, weben 2 618 3 Loffelvoll jauever Rahm bdaran gethan, _
damit ¢8 eine fchine Sauce gibt. 3 |
544. Nelh-Vraten.

Wird gewafdien, abgehantet und gefpidt; dann wird er in etne
Gafferole mit Butter, Salz, Swicbeln und gelbe Nitben, wenn er
nicht gebeist iff, auch mit ein wenig Gifig jugeftellt; mit diefer
@auce fibergiept man ihn oft, damit ex redyt jaftig twicd, bevor
er fertlg ift, giept man nodh 3 big 4 Lffelvoll faueren Rahm dagu, |

545, Hiv{dh-Braten.
TRied anf viefelbe Avt ubeveitet,
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046. Hammel3-Braten,

Wird mit Waffer, Sal;, Swiebel und gelbe Riiben auqeftellts
enn dad Waffer eingebraten ift und ¢8 follte 3 fett feyn, fo

fchittet man bdag Fett ab und giefit Bouillon davan, bamit 8 ‘eine
gute Jud gicbt.

047, Hammelsfthlegel, gebeist.

Wenn ber Sclegel 2 Tage im Gffig gelegen bat, o mwich er
getlopft, die Haut unb dag Fett fauber abgemadyt und fobann mit
Sped gefpidt.  In einer Pfanne, in welde Butter, Swicbel,
gelbe Jiben, ganger Pfeffer, @alz, Gftragon mit etivad Bouillon
gethan wurben, wird der Hammelsjchlegel gebraten. Man [afit ihn
1/, Stunbe langfam tm Bacfofen braten und iwdhrend bed Bratens
muf er mit @auce fletfig fibergoffen werben. Ginige Minuten
por bem Anviditen werden 3 GFEFelooll fauever Rabm daran
gethan und bei dem Auftragen die Sance durdy ein Haarfieh  ge-
tricben  und damit aufgeftellt ober bariiber gegofien.  Hammels-
jlegel fann qudy ftatt Nehbraten aufgeftellt werden.

548, Kalbg-Braten.

TWirb mit einem trodenen Tudie abgepust, dann in efner Gaijfe=
vole mit Butter, Salz, Jwicheln unbd gelbe Riiben Jugeftellt, man
laft ibn fdbon braten und ilbergichit ihn Hfters. Gin Kalbgjdilegel
muf ' ©hmbde tm Ofen braten, cin gewdhnlider Kalbsbraten
von 4 bi§ 6 Pjund ¥/, Stunbden.

549, Kalbsfdylegel, gebeizt.

Wenn ber Schlegel 2 Tage im Gffig gelegen Fat, wivd er
geflopft, mit Syed gefpidt, in einer Pjanne mit Butter, Stwie-
beln, gelben Ritben, Gitronen, Nelfen und gangem Pheffer in einen
Bratofen geftellt und 1 bis 11, Stunden bdarvin langjam gebraten,
/s ©tunde vor bem Anviditen twird ein wenig Mehl mit
Wein glatt geviihrt and davan gegoffent 3 vor bem Auftvagen wird
bie ©auce durdy ein Daarfied gefricben und entroeder iber den
Sdlegel gegoffen oder befonders aufgeftellt.

050, Kalbs{dhlegel andever Arvt.

Der Ralbs{dlegel wird tiditig geflopft, abaehiutet wnd eintge
Minuten in Fleijbrihe geftectt, damit ev fhon weif wird, als=
bann twird er gefpict, ein Butterpapier davauf gelegt und in dem
Ofen mit Butter, Salz und gelben Riiben fdon gebraten. Sn
11/, Stunden ift ev fertig.

991. Kalbsbruft.

Die Bruft wird audgehiohlt, die Knoden heraudgenommen und
mit einem Tud) abgetrodnet, dann witd folgende Fille gemadt:

=
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man dampft Siwicbel mit Butter, thut Peterfilie daran, weidht fit i
3 Kveuger Brod ein, driicdt 8 aud und mijdt o8 nebft Saly und
Mudtatnuf unter die Jroiebel, 1aft ed erfalten, fchlagt vier Giex
daran und fiillt die Bruft damif, dannm wivd fie gugendht, in bie
Fleifhbriihe gethan und wie Kalbdbraten gugeftellt.
552. Kalbshers. '

TWird audgewajden, gefpictt und mit folgender Fille gefillt: |
fein gefdnittene ©dharlotten und anbere Jwicbel werben gelb
qeddmpit, dann fommt Peterfilie, ein Lofelooll Reibbrod, Saly und
Mustatnuf dbavan, man [afit ed nod ein wenig anichen und ntmmt
¢8 vom Feuer 3 wenn 8 ecfaltet ift, fdlagt man ein Gi baran und
fiillt bamit bag Herz. Dann thut man Butter in cine Cafferole, 1aft
fic vergehen, thut eine Stviebel, gelbe Riiben, aud ein Lorbeerblatt
davan, banu dad Hery und dedt ¢ mit einem Deckel mit Kobhlen
qu. Wenn man ed ald Ragout geben will, vithet man ein Teige
Tein bagu wie gum Fricandeau, will man e8 ald Bratey geben,
gtbt man Sué bdaran; man famnn fie aud) ohne Hiille geben.

533. Sdyweine-Braten,

Wird mit Waffer, Saly, Jwieheln und gelben Ritben ugeftellt;
wenn dad Waffer eingebraten ift und er nody 3u fett 1ft, {chiittet
man dad Fett ab, thut Bouillon davan und [t hn fddn braun
braten.

554. Wilbfchweinbraten (Schlegel).
Der Sclegel wird 2 Tage in Gffig gelegt, dann wird er ge=
flopft, die Haut fauber abgemacht und jodann mit Specd gefpickt.

Die Jubereitung gefchieht wie bei dem Rehbraten.
595. Ddhyfen-Braten.

Wird tiidhtig geflopft, und mit Waffer , ©aly, Swicbeln

und gelben Nitben ugeftellt und fehin gebraten.
556, Lummel-Braten.

Wird abgehautet und gefpicft. Man fann ihn cinige Tage in
Gffig leqen, vbev mit ctwas Gifig, Saly, Butter, Jwicbeln, gelben
Riiven juftellen und Hfters dfibergichen, damit er jafig bleibt; vor
dem Anvichten thut man 3 Loffelvoll jancren Rahm bavan, damit
eé cine fihone gelbe Sauce gibt.

557, Spanfertel,

Wenn bag Spanferfel gepupt und andgenommen ift, il man
¢8 mit ber Fiille, wie bei einer Kalbsbruft; fullt man 8 nidt,
foird ¢8 mit Pfeffer und Saly eingericben, dann fpicht man cin ﬁ
Holz swifhen die hinteren Fiifie, damit o8 fich fehbn hinlegt, {dhnet=
bet hinten am Hald einen halben Finger langen St und thut

©aly und Preffer hinefn, damit dad Fleifdhy vecht fvaftig wird;
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will man e recht vBjdh Haben, fo beftreicht man & porher mit
Oel, thut ¢é bann in eine Caffevole mit ungefahe o Sdoppen
Waffer, ein Stidden Butter, Swicbel und gelbe Riiben , fest o8 ‘
bann in cinen Beifien Ofen, wo e8 eine Shumbe Hleiben muf, aud
muff man 8 ofterd dfbergiefen; wenn eé dann heraudgenommen

i tird, jdneidet man durch den Schnitt am Hald nod) einen, bamit
, ed vecht vofdy bleibt.

938, Odyfenzunge 3um Braten,
1 Gine gefalzene Odfenunge, die nidt im Raudy gehangen unbd
wenigjtens 8 Fage im Salz gelegen Bat, wird in LWaffer gang
weid)y gefodht, bis fid) die Haut abnehmen lagt, Bei dem Auftra=
gen wivd Jus bariiber gegoffen.
009. Geflitgel fchon weif su braten.
h(-‘?'é tft gut, wenn man e8 ecinige Minuten in Focdenbde Bleifch=
briibe taudit, dann in Bapier gebunben mit ©ped it einer Bra-
tenpfanne mit Butter, Sals, Sivfebeln und gelben Riiben in cinem

Ofen {dhon gelb braten lapt. G8 muf jebod) Ofters dibergoffen |
werden. i

Anmerfung.

Gefliigel, weldhes jum Braten genommen wird, muf tenig-
fteng 3wet Tage vorfher abgethan werben; im feifen Sommer aud ‘
nuv cinen Tag. Bei dem Fleifdhe yum Braten ift bdief ebenfalls ‘
3u beobadhten, und dafi foldhed vecht teid) wird, befonderd Ham-
melfleifd), mufs e8 vorher tichtig geflopft werden.

Salate.

260. Kopf-Salat,

Das Devsftiictdien fdneibet man in 4 big 6 Theile, dann nimmt
man fiiv 10 Perjonen dag Gelbe von ungefahr 4 Dhart gefottenen
Giern, ftreicht e8 durch ein Haarfied und gibt 8 in ein Gejchirr,
thut Ocl, Cffig, Sal und Bfeffer dagu, mifdt s gut unter
einander unb madit den Salat damit an.

o961, Lattig-Salat.

Der Lattig wird gut gelefen, mit etwas fiber{chlagenem TWaffer
ﬁ gewafden, bamn in etnem Tudhe ausgefhlenfert und mit Gfjig,
Del, Saly und Pfeffer angemadit, man nebme aber mehr el als
Gifig. ©8 werben gewdbnlich havt gefottene Gier bagu gegeben.
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