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uﬁterfcbieblicbc Sachen st Gemirfen.

1, ®efpidite Ralbs.Ripplein,

Man nimme {chine grofe Kalbs-Rippen und fdmeidet
suert von jeder Rippe dag untevite Bein ab, An den lan-
gen Beinen bingegen fhabt man das Fleifch herunterivirts
nur o weit hinweg, daf man dag Bein wobl faffen Fanm,
Man Flopft die Ripplein ein wenig, fyict fie fein, bes
flreicht eine Tortenpfanne oder Blech mit frifdher Butteyr,
legt die Ripplein darauf, fprengt Saly dariiber, nnd (ife
fie eine balbe Stunbe in der Tortenpfanne oder in ¢inem
Ocfelein bacten big fie fchon gelb find. Hat man Jus, {o
vofiet man ibn gu einer Glafur, befireicht die Ripplein mit
einem Pinfel tiber den Spect, thut fie auf cine Platte und
garnive die Platte mit Peterfilie oder fonft chwas griinen:.
Diefe AUve Ripplein legt man niemald auf das Gemiife,
fondern man fellt fie immer befonbers aunf ciney Vlarte
nieben das Gemiife.

2. Uuf eine andere Art,

Man {chneidet die Kalbs-Ripplein nicht gar su lang und
Elopft fie ein wenig, nimme Brofamen und ein wenig Syed,
3 oder 4 Schalotten und eine fleine Hand voll Petevfilie,
und hadt es jufammen febr fein, Dann befireicht man cine
Tortenpfanne oder cinBledh did mit frifcher BDutter, fireut
Pieffer und Sals in das gebacte, thut dag halbe davon auf
vie Butter, Yegt die Kalbs-Ripplein darvauf, fprengt cin
wenig Saly daviiber, thue das andere gehackre oben darauf
und ldfit eo eine hallbie Stunde in der Tortenpfanne oder in
cinem Oefelein backen. Man Fann {ie wibrend dem baden
auch einmal ummwenden,

3. Ralbs-Ripplein in Papier oder Papillotten,

Man nimmt Kalbg-Ripplein, {hneidet unten das dide
Bein daven, An dem langen Bein bingegen fhabt man das
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Fleifch beruntermwarts, und fchneidet nur ¢in wenig davott;
Damit das Nipplein nicht su lang wird, und macht die gleis
dhe Fiille wie oben gefagt worden i, Man nimmt dany
eiien BVierrelgbogen Vavier, beffreicht ibr mit frifher But-
tey, fprengt Galy dariiber, nimmt ju fedem Ripplein ein
Lofiel voll vou dem gehackten, thut das balbe davon auf dad
Pavicr, legt das Ripplein davauf; thut das andere balbe olen
auf das Ripplein, fehldgt das VPapier dariiber, widelt ¢f
sufammen wie man einen Aepfelwecten sufammenmicelt
fafit ed cine gute hatbe Stunde in einer Tovtenpfanne, die
obien und unten Feter bat, oder in cinem Oefelein backen.
4, ®efullte Ralbs-Ripplein,

Gchneide die Kalbs - Ripplein auf dic gleiche Avt twie
bie ervfien. 3u 2 Bfund Kalbs-NRivplein nimme nan dann
3 Rierrelprund Kalbfcifdh sum backen, f{dneidet alle Haut
und alle Fafern fwobl davon, nimmt c¢in Vicvtelpfund
RMicvenfetr oder NRindermart, welched leprere noch beffer
ift, fchneidet 3 oder 4 Schalotten dazu, und bacdt ¢s jus
fammen mitunter, Wenn ed gehackt iff, thut man ¢ in
einen Morfer, oGt ¢8 nodh ecine Halbe Stunde, damit
vag Fleifch veffo mitrber wird, Darnadh weicht man Milch-
Brod in MMifeh ¢in, driict die Milch wicder aus fobald
048 Brod weich it und thut e8 st vem gebackren §Sleifch,
fchueibet Sitvonen fein, fioft NRagelein oder Viustaten~
Bliiche Dasu, thut Prefer, Saly und fein gefchnitteny
Peterfilie davan, fchlagt 2 Syer davein und vibet e3 al-
Tedg mwobl duvch einander, Lear von dem gebactten Sleifeh
anf fedes Divplein ¢itten Lofel voll , und dulickt ¢ mit
den Fingeren wobl an. Man nimme anch ein wenig Wafjer
und nept das qefiiffee mit dem SBaffer €in wenig oben
an. Man kimmt gebabtes Brod, {Fofe ¢d fein, und
forengt ed {iber die qefitllten Ripplein nebi ein fvenig
Galz. Hievauf befireicht man cine Tovtenpfanne oder ¢in
Blech dick mit, frifcher Butter, leqt die Ripplein datei,

und Iaft fie cine balbe Stunde Lacken. 2WBgbiend dem
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packen tufi man aber das Fett, o in ber Pfaune liegt.
einmal {iber die MNivplein gicfen,

Diefe Ripplein find febr qut su griinen Gemiifen, wic
i B, Gpinat oder funger Maugold,

5. mammels. Ripplein.

Man nimint Oammels - Ripplein , Flopft fie mit einem
Holy favf, thut fie auf einen Teller, fdiittet cin wenig
Gleifchbriihe daviiber, daf fic alle naf werden, it
Brofamen , thut Prefer, Saly und fein gefchnittene Pe-
terfilic Dast, macht ¢8 wobl duvch einander, Iebre pahi
fedes Ripplein vavin um, lege fie auf den Rofi und lafe
fic bey nicht gar au frarfem Fencr braten,

f. Uuf eine andere 2Art,

Qaf eingefottene Butter i ¢iner Pfanne oder in eifiem

Diipfen beif werden, flopfe die Hammels-Ripplein art,
Tege fie darmady eites neben dag anbdere in die beife
Butter, thue Pfefer und Saly daviilber, wad [af {ie auf
beyden Seiten jchon qeld bacen oder pregein; fie mif~
feir aber 3mubcd’t fewn, Ddamit fic deo miirber werden.
SBenn fie auf beyden Seiten {chin gelb find, [egt man
fie auf cine Platge, dectt fic 1, damit fic warm breiben,
nimme cine Hand voll %Lftl’!ili\.; thut die grofen Stiele
vavon, bactt die Peterfilie in dem Fett, worin dic Ripp-
Iein mwaven, und freene {ic fiber die Ripplein.

@5 ift bey den Hammels.Ripplein feby gut, focnn Dag
Thier 2 oder 3 Tage juvor. gefdhlachtet worden iff, ehe
man dag Fleifch braucdht. Denn alies Schaffleifd) i
bart, wentt ¢8 an demjenigen Tage gebrauch wird, an
welchem ¢ gefchiachict worden iff

7. Sdhweinene Ripplein.

Klopft die fhweinenen Ripplein, Fehrt fie in gevichenem
Brod wm, wie die HammelsRipplein, und LGft fie heenach
auf dem Noff braten. Man fanu fie zwar aud) in cinem
Diipfen oder auch in ciner cifernen Pfanne braten, Dana
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thut man cin wenig Wafler dasu, fprenat Viefer und Saly
dariiber, und ldft fic anf cinem gelinden Feuer braten,
bis fie auf ciner Seite geid {ind, febet fie um, und ldft
fie auf der andern Seite braten.  Diefe vt Ripplein
aiebt man aber niemals su cincm Gemiife auf den Tifch.
8. Sdyweinene Ripplein an einer Senf.Bribe.

Man nimmt fchweinene Ripplein, fchneider fie diiny,
fchabt dag Fleifch an dem langen BVein binterwires, das
mit man ¢8 mit ey Fingern balten fann, Flopft die
Ripplein, giefit ein wenig Fleifchbriihe daviiber, damit
fic naf werden, nimme gedorvtes und gefofenes Brod,
thut Preffer und Salz darunter, febet ein fedes Ripplein
davis wm, Tegt fie anf deyn Roff und (Gt fic anf cinem
gelinden Soblenfeuer braten, Wabrend dem Braten macht
man folgende Sauce: Wan nimmt 5 oder 6 Syer, fiedet
fie bart, nimmt das Gelbe davon, thut ¢ in eine Schiif.
fel, gerdeiictt die Cyer mit 3 LKoffel voll feinem Vaumdl,
thut Pfeffer und Salz dazir, cin wenig qefchuittene Pe-
tevfilie, 3 big 4 Lofiel voll Effig, uud cinen LofFel vol
Senf, viibrt dies ¢ine halbe Vicrtelffunde, fehiittet ¢
dann auf eine Platte und legt die Ripplein davauf, Sn
diefe Britbe Fann man {owoh! Kalbs- afs {hiveinene
Ripplein Tegen, und anfiate dér Senf- Briibe fann auch
eine Eitragon-Briibe dagu gemadyt werden, die noch beffer
il als die erfle,  Nimm 6 Cyer und laf fie bave ficden,
Nimm das Gelbe davon und jerdriicte ¢s in einer Schiif-
fel mit 5 oder 6 Loffel woll Bavmpl, NRimm Cftragon
(man muf aber nuy die BIatter von dem Efiragon nehmen
und niemals dic Stengel) und {dhneide bn fein. Dann
fimmt man Schnittlanch oder Schnirtyivieleln, und ein
wenig Peterfilic mit 2 bis drey Schalotten, alled fein
gefchnitten oder gehackt. Thue es sufammen in die Gyer
mit dem Ocl, {chiitte 3 oder 4 Lofiel voll guten Cfig
daran und rithre s wohl durch einander.  Thue ¢8 auf

cine Plagte, und lege die Nipplein darauf,
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9, ®ebadlene Ralbs.Teber,

Die Kallo- Leber wird abgehantet und in fingerslange
Ctiicke  gevfchnitten; die Stiicfe aber, bdie nicht dicfer
fens miifien ald man dad gebibte Brod fchneidet, werden
auf eine Platte qelegt. Man fehiiccee Mildh dariiber, daf
vie Milch hber e Leber binaus qeht, und LGt fie eine
Stunde darin liegew,  Hicranf Iaft maen fie in ecinem
Durchichlag vertropfen, wifcht dann ein jedes StiicEchen
mit cinem feinen Tuche ab, nimmt ¢ine Hand voll Schwars.
mebl, thut Bfeffer und Saly darunter, und Febre fedes
Stiick vou der Leber barin um,  Unftatt Schwargmedhl
fann man aud)y gevicbenes Brod nebmen, welches noch
fchimer ift. Man thut eingefoctene Butter in eine Pfanne,
Lift fie beifi werden, daf fie dampft, thut die Leber hins
einy und laft fie auf cinem garfen Feuer fdhneld bacfens
parnach sieht man {ie aud deér Dutter, lafc fie wobl ver-
tropfen und Iegt fie auf cine Platte, Die gebacfene
Leber 0 auch {ebr gut mit Salat su effen,

10. Gebacene Kalbe:=Sitffe.

Wenn die Kalbd-Fiiffe fauber gepust und gewafchen find,
und man Jeit daju bat und fie gern {chon weif babern
will, mufi man fie einen Tag und cine Nacht suvav in

Waffee Liegen Taffen, dant werden fie in gefalsenem Waf-

fer gefocht Bis man die Beine gang daven ablofen fantr.
Man foup fic audy mit Rindfieifch fochen, fic geben aber
ber Fleifchiuppe cine weife Favbe. Wenn nun die Beine
alfe davaus find, {o lifit man die Kalbsfiffe Falt werdes
und gerichneidet fie davnach in Stiicke wic man fie gern
baben will, Dann wird folgender Teig gemacht :

Nimm einne Hand voll Mehl, viihre ¢s5 mit Wafjer o dick
aty alg cinen Knopficinteig, thue zoey Loffel voll Baunmdy
Daglr, das Weife von 3 Cuern, cin wenig BVfefer und
Saly, uud riibre den Teig wobl eine balbe BVicrtelfunde.

€r muf dann o diun feyn, daf er ab dem Roffel [duft. -

Sft e aber st dick, {o fann man nodh cin wenig Waffer
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nachfchiitten s darnach thut man 3 Kalbsfiiffe daju, viibet
folche in den Teig und badt fie in beifer Butter. Man
leat abey die Salbsfiiffe [dffelweife in die heife Butter.

Mit dicfem Teig fann man auch gebratene Tauben
oder funge Habnen, fo man Gbrig bat, wie auch Stovse-
fleren ober Avtifivi und Blumenfohl bacten. Man darf
abier die Gemfife nue cin wenig {chwellen laffen.

11, Uuf eine andere Art.

Wenn die Kalvsfiffe vecht toeich qefocht und alle Beine
paraus genommen find, Yafe mati fie falt werden und jev-
fchneidet fic in fange Sticke. Dann zerflopft man cin
paar Ener mit cin wenig Prefrer und Saly, legt die
Kalbsfiife darein, nimmt geffofienes oder gerietenes Brod
und cine fleine HSand voll fein gefchnittene Pererfilic,
febrt die Kalbsfiiffe darinm wm und [dft {ic in beifer
Butter backen. Man Fann fic auch in einem gebriihten
Coerfuchen.Teia bacten, nur miifen alédonn mehy Eyer
dazlt genommen fwerden. '

19, @ebadene Sdyweinsfifle und Sdweinsobren,

Mant nimmt Schoeinsfife und Ohren oder Schnurren,
was man will, fest fic in Wafer 31, giche etne Bouteile
MWein bavan, thut Saly, cin paar ganze vieheln, Figs
werwnrieln , Peterfilienwurseln vnd Sellery dagu, und
[ifit ¢$ fochen, Dis man alled Gebein qug den Fiiffen
gebmen fan,  Dann leat man alled auf ¢ine Platee,
daf ¢s falt wird, serichueidet die Fihffe und die Obhren
in fingerslange Stiicke, und serflopft 3 ober 4 Syer.
Dann nimmt man  gericbenes Brod, thut Vfeffer und
Galy darnnter, febrt das gerfchnirtene Fleifch in den
Eyertt um, nimme ¢d aud den Eoernn, drebt ¢8 in dem
geffofenen Brod um und backe e in Heifier Butter, Iu
dicfern Backmwerf muf man aber immer o viel eingefots
tene Bufter in dic Bfanne thun, alg su Kiichlein,
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13,  Gebadene Hammelsidwanse.

Pan focht die Dammelsichivinge gerade wie die Schiweinse
fitfie, nue muf man dabey forafdltig feyn, daf fie gang
bleiben und daf fein Bein davaus filt; dodh wmiifen fie
weich qefocht fewn,  Dann leqt man fie neben cinander ]l
auf cine Platre und [AFt fie falt werden, Hernach backe Uk
man fie auf die gleiche Art wie dic Schweinsfiife, gieht . i
aber Acht , vaf fie {chon gang Bleiben und nicht jerbres |
chen,  Wenn manw 3 oder 4 su ciner Platte bat, iff ¢ B |
genug.  LWenn nun die Schivdnge auf der Platte liegen, ! i
fo garnirt man die Platte mit Peteviilic. g

14, Yievenf{dnitren. L

| Dewn man von cinem Braten die Nieve dibrig hat, wnd |
f etioas Fleifch dazuy fo backt man s fein, thut es in eine : ,-" '
Sebiiffel nebii ein menig fein gefchnittener Peterfilie, ein it ji"r

wenig Preffer und Saly, {Dldgt 4 oder 5 Eoer dazy, daf i (!
¢6 ein Dicker Teig wird, Wil man ouch Musfatnuf und ein
wenig abgeriebene Jitronienfchale davein thun, ift es fehe
gut,  Wenn nicht genug Fleifch vorbanden ift, fo fann
man Milchorod in BViilch eimoeichen und e unter das Fleifdh
thutt,  SRan servibre alles sufommen wobl, fdneidbet das
Brod in Schuitten wic 3u gebibtem Brod (wenn man Milch- _
brod bat, iff es noch Leffer), thut anf fede Schnitre Brod ' BERIL
cinen Loffel voll ded Gehackten, driictt e3 mit den Fingern it 'fh
wohl an das Brod vnd Iift es in heifer Butter {chon gelh LY
backen,  Hiebey ift su beobachten, daf das Brod oben auf el
fchmimmen und das Fleifch in die Butter binein Fommen muf. '
Man fann folche Nievenfchnitten auch in ciney Rfanne obey
i einem Oefelein backen, nuy muf das Blech, worauf fie
au Hiegen Fommen, dicE mit frifcherButter angefirichen merden,
Sic find aber nicht fo gut ol3 tn beificr Butter qebacken.
15, Riden:Paftetlein,

_ Nimm ein halbes Prund Mehl, thue ¢s auf ein AWieEbretts § il
madye in der Mitte ein Loch und thue ein wenig Sals darein,
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Nimm cin Vicrtelpfund frifche Butter, {hheide fie in diinne
CGeheiben, lege fie um dad Mehl hevum, thue Waffer tn das
Mebl und toiivfe cinen dicken Teig dataug, Wiivfe odee
verfchaffe ibn wobl, nimm ¢in Wallboly und serwable ibn
ciner Mefferviicte dick, Datrnach {hueive Stiickchen daraus
¢iner Hand grof. Wenn man fibriges Rind- oder Kalb.
fleifch Bat, fo bacft man ¢s mit cin wenig Peterfilie fein,
thut ¢3 in eine Schiiffel nebit ¢in wenig Prefrer und Sals,
glefit cinige Lofel voll Fleifchbrithe davan und ribet ¢d |
wobl durch cinander. Dann thut man in jedes Stidden
Teig einen fleinen CRIDfel voll von dem gebackten Fleijdy,
fchldat den Teig uber das Fleifch, driickt ibn wobhl ju-
fammen, befchueidet das Kiichlein rings umber, daf ¢8 wie
_i.",;:_"-?-; ein fleiney Weden wivd, und Dbadt ¢d in Heifer Bufrer, |
il | 16. Brat. Yourfte.

Man backt Schiweineficifch; ¢s darf aber nicht mager fent,
penn fondt werden die Bratwijrfie troden.  Man rechnet
anf cine Bratwurft cin balbes Pfund gehacdees Fleifd.
Das Fleifch wivd sucet wobl geflopit, dann wird ¢ fein
gehackt, in cine Schiiffel gethan, Sitvonenfhale fo fein
Il al$ moglich dagu gefchnitten, Pfeffer und Saly daran ge-
i that, und das Fleifch feibff mit Wafler angemacht. Auf
swey Pfund Fleifeh muff man wenigigens ein Trinfglas
poll Waffer nebmen.  Hevnach nimmt wman BDrafionvfie
i Dirme von Schivcinen, oder twelches noch beffer ift, vou

' ®eifien, thut das Fleifeh in eine Syprike und fillt dic

ol i Divme damit, Man bratet fie auf dem Roff, und giebt

M fie su Kobl oder Weififraut auf den Tifdh.

17. (Tewurftlein oder Ralbfleifh-Yhrfte. 1
it cin Bfund Kalbfecifch, mache die Haut und alled ;
Faferige wobl davon; cin balbes Prund Schweinefieifch, ein |
QRiertelpfund Nievenfett, ober welches noch befier ift, Rine
dermatf, {dhneide 3 Schalotten dagu, und bade ¢b aled | i

mit einander fo fein als man fany, Dann weiche fiir einen
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balben Basien oder cin Viertelpfund Milchbrod oder Weigs
brod tn dev Milh ein, thue ¢s ju dem gebaceen Fleifdh,
nebit cin wenig Pererfilicn, PfefFer und Saly, ¢in paar
geftofieie Mgelein oder Musfatenbliithe, und drey Cner, il
dibre ¢s alles wobl durd) cinander, Sodann nimm fhei- (i
nene NRehe, oder o man licber will, Kalbsnese, doch find :

Dic erftern noch am Deten. Weiche die epe in warmem ' :
Waffer ein, damit man fic defto beffer aus cinander jie- |
; ben Fanm, serfducide fie in Stiicdyen etwas [Guger als I
cin §Finger, thue von dem gerbacfren Fivifh binein, {dylage

bag Qe wobl tber das Fleijdh, befeciche ein BVied) oder i
cine Tovtenpfanne mit Bueter, lege die Wiivglein hinein, ik
bacte fie fchin gelb, und fege fie auf den Kobf, Das Fett, fo i
aus den Tuvitlein in die Pranne livft, muf man an den Sobt /|
fchiitten, ehe man ibn anvichrer, es macht ihu febr gur,

18, Udriots,

Rimm 1 Pfund Schweinefleifch, aber nicht gar $4 mae M. I
geres und backe es fein. Nirmm cin hald Viertelpfund frifchen T
Spect, fchneide by in fleine Wiirfel und thue ¢ iu vem WiabEien
achacteen §leifch, uebft einwenig fein gefchniceener Ritronen WL
fdaale, Prefrer und Sals. Madhe dies mit einer Tafenichaale '
voll Waffer unter cinander. Darnach nimm fhiveinene Nepe . 44 :
und thue von vem Teig cinen Loffer voll darauf, daf es einem B
tuuden Laiblein gleich wied. Nimm audh eine Nieve voy » ! e ||
cinem Schmwein, fchneide fie wiirflicht und Flein, mache ¢ine |
Orube mitten in dag achacre Fleifch, lege von der Nieve LA
biniein und fehlage das Ne fibereinanbder, alsdany beftreiche it
eine Tovtenpfanne mit frifcher Butter, lege die Adriots dar. i
cin und ftreve auf jedes gevichenes Brod. Wenn fie gelb ge-
bacten find, gicbt man fie mit Briflerfodl oder anderm i
Stobl, oder anch mit weifem Kraut auf den Tifdh, Man f
fann aus cinem Pfund Fleifch 4 bis 5 dergleichen machen. .

20 ben Gemiifen fonnen aucdh Schnitten von Schinfen : l
oder gerducherte und cingefalyene Jungen, wie auch ciu,, i

gefalzenes Rindficifch anf den Tifch geqclhen werden,
(grd
2y
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