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wan fehmen von welcher vt man il , und in ¢inom

Ofen backen.

€3 ift nodh ansumerfen, daf man gqrofe Pafteten, oder
Wabhen von Spinat verfertigen fann, anf die gleiche Art
ivic di¢ qritnen BVafferlein,

8, lexhand gefochtes Fleifch umd Ragouts,

&5 wdre unnothig 3 fcdhreilen , wie man das Ninds
fieifch und die Fleifchfuppe focht, indem ed duvch die tagliche
Uebung genugfam befannt i, Gch will nue ¢inige vor.
laufige Bemerfungen machen , worunter die vornehmite
diefe iff: daf man alle Ragouts, dic man su focheu hHat,
niemals ju fduell miffe fochen laffen, und daf man im.
mer bt genaun davauf fehen miiffe, vaf fie nisht s fpde
pad nicht su friib aufs Feuer fommen, €5 follte auch
gine jede Kochin immer geftofenes Brod im BVorrath ba-
bew, Man darf nur dasjenige Weifbrod oder anderes
Brod, bas man tibrig bat, in cinen Bactofen ober in cin
Smifpenifelein legen, und ed gelb werden laffen, thut
ed Danm in einen Vovfer, rocnn oo abgefublc ifF, fioft cs
fein , und veriwvabrt ¢ in einey Lade , die mit Papiew
fibergogen. it Auf folche Art fann man dag geftofene
PBrod 3 bis 4 WMWonat aufbehalten, Wenn ¢d {hon gelh
aebibt ift, iff es auch an Saucen ju gebrauchen, su wel-
chen man dag Brod in Butter su réften pfege, Und weil
man nicht in allen Kiden Schu (Jus) hat, wn die Sau-
ceh bran su madhen, darf moan nor bie Braune Briibe
aus bev Bratenpfanne abfeiid frellen. NMan balte fich ei-
nen Befoudern Fleinen Topf, die Brilibe bHAlt gegen adit
Sage. Dat man aber Feine Brihe aus den Tortenpfanncn,
fo fann man flart Schu ¢ine braune Briibe machen auf
folgende Art: Nimm cinen CHlifel voll geffofenen Su-
ey, vifie ibn dunfelbrapn, {diitte darnach ¢in balbes
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Glag voll Waffer daran und laf ¢6 fochen, Mit diefers
fann man die Nagouts braun madyen,
f. Sdu (Jus) 3u Bochen.

Belege eine Caffevolle mit dinn gefchnittenem Spect.
Jimm zwey Prund mageres Rindfeifch, mwovan aber fein
geer i, Zerfcyneive ¢f in Stitfe und lege ¢3 anf den
Spedt, Wenn man Spedichwarten bat, o [eqt man toch
ctiiche daranf. Stelle die Cafierolle auf ein gelindes Kob-
lenfener, decte fie feff s uud laf e ddmpfen bis das
Fleifch auf allen Seiten gang dunfelbraut iff. Giepe dann
Sleifchbriipe und Waffer davan, daf die Cafferolle nidht
fang voil wird. Tbhue 2 ungefchilte Swicbeln bingu, 4
Nageleir, 3 Lovbeevtlitter, Pfeffer und 2 punfelfarbige
gelbe Riben. Decke die Cafferolle wieder ju und laf ed
bew 2 Stunden auf cinem fleinen Feuer fochen. Man
muf aber immer Fleifchbriibe oder Waffey nachfchiitten
vamit man am Ende bey 3 Schoppen Briihe 1brig bebdlr,
Ociitte ed dann durch ¢in Sicbbecten in cinen Hafen,
und febatd der Schu falt ifi, fo nimm das Fett oben
binweg,  Wenn man wun Fleifchfuppen ansutichten bat,
und nur 1 odet 2 Loffel voll von diefer Schubriibe dar-
af thut, fo giebt s ibr eine fchone Farbe und macht
fie que. Dev Schu bilt fich 8 Tage long, wenn man ihn
i cinen Keller ftelle,

2., Beeuf a la mode.

Rimm ein St Rindfeifch vom Bécklein oder Schivafy.
fiicE: es muf wenigens von 5 bis 6 Bfunden fenn
wafche und flopfe es miivbe, nimm su 6 PBfound Fleifch
tin balbes Vievtelpfund Sped, serfchueive ibn in ling-
Hdite Stiicte, etwa halben Fingers lang und did, Vera
menge cinen Efloffel voll Saly mit einem Kafeelifelein
Yoll Preffer uud gefofienen JNdgelein, fein gefchnittenen
und gebacten Schalotcen , Pererfilic unv gevicbenem Ba.
filifum, Lege den Spect binein und febre ibn darin um,
Rimm eine grofe bolzerne Spidnadel und durchivicice
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dag Fleifch damit. Hat man aber feine GyicEnabel, o
fticht man mit cinem Efeinen Meffer Locher in dasd Fleifch,
fteckt den SpeE binein, thut das Fleifch in cinen eifer.
fen Topf odcr Diipfen (wenn man eine Clodhe bat, ifi
ed noch beffer), fehiittet einen Gchoppen Wein und etg
3 Schoppen Waffer daran, legt drey gang gerychneeeene
gelbe Riiben, 2 Scllerywurgeln, 4 Pererfilienrourgeln,
einige Lorbeerbliteer, 6 bis & ganje Nagelein und einen
SKalbsfuf oazu, thut den Dectel davanf, verflebt ibn feit
mit Papier, dag foin Dampf bheraustommt, frellr den
Topf anf Koblew und 16§t ev 4 Siunden lang dampfen
pder tocdhen. S dies gefcheben, fo nimm das Sleifch
pevaus, fdhopfe alles Feet von der Brahe fchiitte fic
drch ein Sicbbecken und laf die Sance n einem Fleir
nen Gefchiry fo Tange cinfochen, alg man ju einer Sauce
anf vag Fleifch brauchr. Rofe 1 oder 2 Loffel voll Mebl
in Vutter fhdvn gelb , thue die gelduterre Briihe dazu
and driicke den Saft von einer balben Jirrone darein,
nebft fein aefchnittener Sitvonenfchaale, Schiitte die Brihe
auf cine Blatee und lege dad Fleifch davauf, PMan fann
diefes Fleifch auch falt anf den Lifch geben,  Will man
¢d aber falt effen, fo muf man ed ¢ine oder 2 Stunden
in dem Tovf feben laffen, Bis ¢5 gany folt iff. €8 iff
febr qut 3u Salaten.
3, (Bebeifstes Rindfleifd.

Man lifit das Fleifch 2 oder 3 Tage im Eifig licgen.
Sernach wird ed mit Sped durchipictt, wie das Fleifd
s obengemeldtem, legt in ctne Cloche oder Topf Spud
in diinne Sdheiben gefchnitten auf den Boden, audy ctli-
che GSpedidhvarten dasn, hqr pad Fleifch daranf, tbhut
Prefer und Salg, 6 bis 8 gefhnittene Schalotten, Yo
Peerbldtter und eine ganse ‘gnqmmvuml dagu, Decte den
Topf 1, verfieht ibn mit Teig, fiellr es auf gelinde Sob-
fen, und wenn ¢3 etiwa eine Stunde gefodit bhat, {chafft
man die Koblen auf die Seite und [ift ¢ nodh 3 Stun-
den dimpfen. IBiN man ¢d Ticber in einem Bacdofen
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fiellen, uachdem das Brod eingefchoffen i, fo wird ¢3
beffer s e8 muf drey Stunden lang im Ofen bleiben.

4, £Zine Roulade von Rindfleifd.

Pan nimme 4 Pfund gang diinnes BauchiiicE von ei.
nem Ochien oder Rind, reibt ¢ mit 2 Loth Salpeter
und ciner quten Hand voll Saly fo favf als moglich ein,
dann [Afe man es 4 bis 5 Tage liegen 5 bierauf lege ¢
aur einem Tifch aus cinander, flopfe es fark, fireue fleina
gefdhuittene Zwiebeln , gemablenen Prefer und geftofiene
QNdgelein dariiber, rolle das Nindfcifch feft auf, umbinde
¢ fravk mit Bindfaden und thue ¢s in einen Topf mit
Jaltem %Waffer; wenn s verfhaumt ift, fo thue allee
Sorten Seduter und Saly dasu, cine Fngwermurzel, Lot-
beerblatter, etlidye 3wicbeln, cinen Schoppen Cfig, I
¢6 fochen bis dag Fleifch weich ift, nimm ¢6 dann beraus,
lege ed gwifchen gioey Bretter und befhwere eg redht mit
Steinen s wenn das Fleifch gang Falt ift, wied et dev
Faden daven abgenommen; folched wird gany mit Cfig
und Oc¢l auf den Tifdh gegeben,

5, £ingePochtes Rindflrifds.

Man nimme ¢in Stiid Rindfeifch, e fen Riemen ober
Biicklein, und legt e6 1 oder 2 Tage in den Eflig, wenn
mann ed fauer baben will; wo nicht, fo dacf man ed nue
flopfen und in einen Topf mit Waffer sufesen. Sobald
6 focht, muf man g ver{haumen und e¢ine halbe Maas
Wein davan fchiitten, wie auch eine Fleine Hand voll
fein gefchnittenen Sped , 2 fein gefchnittene Jmicheln ,
Stigwermwurseln, c¢in paar Ndgelein, 2 oder 3 Lorbeer.
blitter, Preffer und Saly und ey Sthictiein Ninde vou
fhwarsem Brod dagu thun, und ¢s dann fochen lafien
bis das Fleifch gansg weich ift, und nur fo viel Briibe
bat ald man su dem Fleifh braucht, tbut cine fleine
Dand voll geftofienes Brod daju, und [t das Brod noch
etva eine Viertelftunde mitfochen, o ift e aut,
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6. #in Stud Rindfleifd in feinem Sdhu oder Eaft.

Man flopft das Fileifch wobl, Dbelegr danu cine Cafje-
tolle oder Topf mit Syped und citiem Sticdden frifher
Butter, legt das Fleifdy darauf, decr ¢8 wobl ju und
Gt es auf benden Seiten fehin gelb werden, gicke einen
Gdyoppen Wein und Waffer davan, thut gejdhilte Schas
fotten, Mdqelein, Bieffer, Sitroncnidanie wud cin wenig
Bafilifum daju und 1ift das Fleifch fochen bis ¢o weidh
ift, fireut dann cine Hand voli gefofienes Brod daviiber,
Yift ed noch eine Biertelffunde Fochen und rvidhtet ed an,
7. Rindfleifdy auf dem Roft gebraten oder Bufteia,

Man nimme Filet oder Lummel , {chneider ¢f rund 3u
fingersdicken Scheiben, Flopft fie wobl, TLegr fie in eine
itdetie ©dhiiffel, ftrent Saly und Preffer, ein wentg e
ftofienne Ndqelein, ein wenig gevicbene Musfatnuf und
fein gefchnittene Schalotten daviiber, driict den Saft vou
¢iner itrone davauf und [Afe ¢f etliche Stunden liegen,
wibrend dem man ed ofters ummwenden muf, Thue auf
eine Platte ein Biertelpfund frifche Butter, laf fie jers
geben, aber nicht heiff werden, nimm dad Kleifch, Febre
¢d in der Butter um, fege -ed auf einen NRoft, frelle b
fiber eine farfe Koblengluth, iwende.es ofters um , und
Beftreue ¢d allemal. mit dex Butrer und qieh ¢8 gieich auf
den Qifch: anan muf ¢d nur ¢ine BVicvteljiunde vor vem
Efjen auf dic Gluth thum,

Man macht ¢d auch auf eine leichtere Avt @ Schneide
dag Fleifch, mwic fchon oben befchricben i, flopfe 8/
thue Saly und Pfeffer in die Butter, fehre ¢d in dev
Buteer wm, und brate e3 auf dem FRoff; tvabrend dein
Reaten Febre ¢s swenmal in der Dutrer um. Moan fonn
andh von dem Rippfitict, in Mangel ded Filet, nebmen,
{chneide alles Bein davon, und fdueide ¢§ wie day Filet.

8. £ine gefpicte Odfensunge.

gBafche die Junge fanber ab, reibe fie mit-cin wenig

Sals, daf das Schlcimigte davon fomme, Wafche fie nod
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cinmal und fese fie dann in einem Topf jir. Man Fann
oic Junge mit vem Ninvfleifch fochen, fie muf aber immer
vine GStunde vor dem Fleifch auf das Feuer qethan werdemn,
Wenn fie gans weich qefocht it , {hAlt man die Haut
davon, Taft fie Ealt werden, fpickt fie dann wie man ¢in
andeves Fleifch au fpicken pflegt, oben auf und neben su
mit feingefchnittencm Spect, thut fie in cine Bratpfanne,
tegt cinen fleinen Moft oder fleine Holslein in die Brats
pfanne , thut ein poar Stiickchen Butter oben auf die
3unge, et fie in ein Bratéfelein und Life fie braten
bis fie fchon geld ift, Weun man fie gebeise baben wil,
fo darf man fie nur 4 oder 2 Tage in Effig legen, und
macht dann folgende Briibe dagu:

Rofte cinen fleinen Loffel voll Medl in Butter {chin
getb. Nimm 5 oder 6 Schalotten oder andere Swicheln,
fineide fie gany fein und difche fie ¢in weniq mit dem
Diehl, Thue dann Fleifhbripe und Effig, Brefer, Niges
et und ey bis drey Jitvonenfdeiben daju, Wenn man
Cavdellen oder Anchois hat, fo fchneidet man auch cinige
barein. Hat man aber feine, fo lafe man die Sauce eine
gute halbe Stunve fochen, thut fic darnach auf eine Vlatre
und legt die Junge darauf,

9, £ine Odyfensunge mit feinem Baumdl,

Man Tift die Junge weich Fochen wie die vorbhergehende,
Thue auf eine Plarre 3—4 Loffel voll feines Baumsl,
nebit Prefier und Saly, fdhneide die Junge in der Mitte
bon einander, febve fie auf dev Prlatte in dem BVaumil
um, lege fie auf einen NRoft und laf fic auf beiden Seiten
{chin gelb braten. Thue dann 3 bis 4 Lofel voll Baums
60 in e¢ine Gafferofe und eine fleine Hand voll Siha-
lotten dasu, difhe fie Ois fie weich find, NRiibre dany
cinen Loffel voll Mehl binein famt feingefchnitrener Pe.
terfitie, {ehiitte Fleifchbriibe und eine balbe Taffenfchaale
voll Gffig dagn, nebft Pfefer , ein paar Ndgelein und 2
over deey Bitronen, wnd [0f die Sauce cine gute Halbe
R
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Gtunde foden, Lege bie Bunge biucin und laf fie nod)
cine baibe @tunde fochen. Mon muf fie aber wabrend
pem Stochen etliche mal mit ver Cafferolle umriittlen, da-
tiit fic nicht anfist, Solite die Bridbe 1 vick feyn, fo
parf mau nur mebr Fleifchbriihe nadhichitten,

10. #ine Odfenzunge an einer Rapernbrube,

San verfabrt mit dicfer 3unge wie mit der genten,
und macht daran folgenve Briibe:

Thiie ettva 1 balbes Wicvtelpfuud Butter in eine Caf
fevolle, Nimm cine fleine Hand voll Schalotten oder ans
deve Swicheln, bdifche fie in der Butter bis {ie weich ind.,
viibre einen SKochioffel voll Diehl und cine ficine Haad
poll WVeterfilie bagu, {chiitte Fleifchbriibe und cine balbe
Taffenfchaale voll Kapern daran, nelfi 2 big 3 Lorbect.
brdteer, Pfefer und Ndagelein. Sollte bie Briihe von den
Sapers nicht faucr genug fevn , fo muf man noch cin
wenig Effig dazu thun, Laf vic Brijhe wobl fochen und
feqe die Funge bincin. Man (At fie fo Tange fochen iwic
pie andern Jungen,

{1, &ine Odifensunge mit einer Sille,

Man Tocht diefe Ocifengutge toie die andern, fdhneidet
pas §leifeh am Schlund daven, und badt dag abgefchnit-
tene Sleifeh it cinertr balben Bicrtelpfund NRierenfest
gans fein, Thue cin Stidden Butrer in ¢ine Pfanne
wid difche 2 0is 3 feingefchnittene Jwiebeltn davin bis
fie meich {ind. MNimm von cinem bhalben Baisenlaiblein
die BVrofamen und weiche fie in Fleifdhbriibe ¢in, Wenn
diefe falt ift, fo driicke fie aus und thue fie ju den Jmic.
Peln famt dem gebadren §leifd). Sdneive Jitronenfchaar
fen qang fein, thue fie anch dagu, nebft Pfefer und Sal
und gefrofenen Rdgelein, Dann {hlage swey Eper hinein
und gervitbre alles wobl unter cinander, Schneide die
Sunge in der Ldnge von cinanbder, fireide die Fiille auf
pie inwendige Seite der Junge, und mache fie mit einem

A h ety Wi g e, ¥ s g ey
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Wefier glatt, doch fo, 2aff fie i der Mitte ¢in wenig
hoher Bleibt ald an dem Rande, Streue geffofenes Brod
dariiber, Beftreiche cine Tovtenpfanne oder cin Blech mit
frifcher Butter, Teqe die IJunge bincin und laffe fic fchon
geld Dacten. Man fann DHevnach cine Briibe doju madhen : tf
pon foeleher Avt man will, thut diefe auf eine Blagte . I
und [egt die Junge dareit.

12, @®dfen - Raden.

Wenn die Nachen wobl qefecht und mx)r weich find,
fo {chneide fie in lange Stiide, thue cin StiicEchen Bute i
ter in ¢ine Gafierolle. Fimm c¢inen balben Kochlifrel voll IR
Mebl, und 6 oder 8 gani fleine Swicheln dazu, Die MASEY 1
nvicheln miiffen qang Ofciben, difche fic in dem Mebl ks
uud Butter, giefie 1 Glas vol m*mu $Bein und Fleifch. ol il
Driihe daram, thue cin toenig Pfeffer und Saly und cin ; '
paar Stdgelein dazu, lege oie Machen bincin, und laffe MG
fi¢ cine qute Vicrtelfrunde Focdien. Rimm das Selbe von fyil O
cinem Gy, nebit fein gefchnittener Veterfilic, sevriibre ¢8 AT Wy
mit cin foenig Waffer, {diicte dic Sanee darein, uud laf SR
¢6 wicder fochen. Die Cafferolle muf immer geviittelt e
erden, damit dad Gy nicht fcbeidet, Man fann dad Ep |
ouch weglaffen, mwenn man will; vichte fic an und gieh LA
fic auf den Zifch. TR i

13. Odfen«dirn. yiny ;i-_-'ﬁi i

Nimm ein Ochienbirts und wafche es, fhiitte warnes jIL) e
Waffer dariiber, damit die Haut abgehe, ziche das HAut- L U8 L
chen davon wnd Iege das Hirn in frifches Waffer. Thue
eingefottene Bucter in eine Pfanne und [af fie heif wer- |
deny fchneide 4 bis 5 Gtiiklein Brod darein, wie ju il
¢ Rarpfen. Wenn {ie geld find, fo nimm fie heraus, nimm Rt
ginen Loffel voll Weifmehl, und roje 6 in der Butter
fchon gelb. Nimm 4 bis 6 fleine Swicheln, fchdle fie,
thue fic su der gevofteten Butter und vofte fie damit bis
fic gelb find, Giefie cinen Schoppen Wein bincin, feyes
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weifee ober tother, und cine Taffe voll Fleifehbriibe,
thue Preffer und Saly dasu, ein paar Lorbecrblarter und
el Stiickchen 3itvone; [ege vag Hivn binein und laf c8
eine Vierrelffunde fochen, thue cd dann auf cine Placte,
Jege 0as gebacfene Brod daswifchen vud fohtitte die Briihe
daviiber, o find {ie gut,
14, Enopflein (Rlofe) von Rindfleifd).

;. Rimm ein BVfund mageres Rindfiei(ch, und 1 Bievtel.
fil pfund Rindermart ober Nicvenfects febneide 3 Schalote
tent dazus flopfe das Nindfivifch gang miirbe, serfchneide
¢ in fleine Stiicke, Dbacke ¢ famt dem ierenfett und
ben Schalocten v fein als moglich, und thue es in cine
Schiiffel,  98eiche 3 Loth Weifbrod in Mileh ein, ser-
driicte ed su eiwem Brey nud thue o s oem Fleifch nebf
fein gefchnictency Ritvonenfchaale, ein menig Bfeffer und
Galz. Schlage drey Coer bincin und riibre alles wobl
durcheinander. imm eine jinwmerne ober dicchevne Platte,
fiveiche fie mit frifcher Butter an, mache dann Fleiych-
Fnovfiein, und lege eines neben das anvere auf die Platte,
Decke bie Platte ju, frele fic auf Soblen und [af i
Suopflein ¢ine halbe Stunde langfam Fochen,  Wabrend
vem fochen-miiffen - fie cinmal auf der Platte nmagewenoes
erden. WAL man mebr Bribe baben, fo thut man noch
ein wentg Fleifdhbribe darvan, ehe man fie auf den Tifd
aiehr, dectt fie wieder 3u, nimmt dag Gelbe vou einem
Gy, und cin wenig fein gefchnitrene Peerqilie, gerviibre
¢d wobl, viibre dann die fochende Vrithe von den Kndyf-
leinn in Das Gy, {chiitte dic Sauce wicder in die Platte
und trage fie su Tifche, Man fann diefe Knovflein audh
wie falbfcifchinspfcin fochen: doch find fic auf die jest
befchriebene Avt am Frdftigfien,

15, Rutteln oder Blige,

SWenn man . fie von dem Mekger befommt, [Aft man fic
eine ober 2 Srunden Fochen, wafcht fie dann fauber ab,

BADISCHE =
) LANDESBIBLIOTHEK

BadenWii;ttcmbel‘g



(i 149 )
[afit in ciner Vfanwe cingefottene Vutter beif werden,
fhneidet eine Fleine Jmwiebel fein, thut fie in dic Vuitter,
und die Kutteln gleich darauf, forengt PfeFer und Saly
pariibier, giefit einen SKochlofel voll Weineffig daran, wnd
(it fie dampfen bis fic auf beydben Seiten qelh find,
Dann tichte fic an.
16, RButreln (Raldaunen) mit einer braunen

) AR P
~TUDE,

Wenn die futteln abgefocht und gefchnitten find, wie
oie vorigen, thue Butter in eine Pianne, und vbiie cinen
Sochlofiel voll WebL fcbon gelb, fchneide swey Iwieheln
fein, thue fie u dem Mephl, fobald dag Mebl qeib if,
und difche fie davin bis fie geld find. Daun {chiitte TWafa
fer oder Fleifchbriibe und Efig davan, thue Pfefer und
Caly und ein Lovbecrblatt dazn, Tege die Kutteln hin-
ety und lof fie eine Viertelfunde fochen. Man fann fic
audh) wie Ochienrachen subereiten.

17, Sritando von Ralbfleifd).

Rimm voh -einem Unter» oder OberfiiicE das Fleifeh,
ic nachdem man wenig oder viel Frifando baben will,
Die Fritando von cinem Oberftick find aber immer bef
fer, alg die vom Unterftiicf. Schueide afles Gebein und
alle Daut davonr, flopfe das Fleifch farf, und fpicke es
auf der obern Seite fo fhon als mbglich. Dann leqe die
Stitando in frifches Wafler, und Taf fic cine Nacht dar-
in liegen, damit fie fohon tweiff werden. Des audern
Tages thue in eine breite Cafferolle Specticheiben, die
diinne gefhnitten {ind, und lege die Frifando parauf,
Wenn man nur eing oder smey Stiicke Fritando bat, fo
nittm cine breite Cafferolle, daf neben dewm Fleifch auf
ciner Seite cin Kalbsfuf Plag bat, und auf der andern
Geite die Gebeine, die aus dem Frifando gefchnitten
Wworden, Hat man viel Frifando, fo miifen 2 Kalbsfiife
famt dem Beinwerf in cinem befondern Topf gefocht
erden, damit, wenn das Waffer an dey Srifando cin.
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gefocht ift, man fie immer mit bicfer Briihe twicder aufs
fiillen fann, thue fiber die Frifando, fo in der Cafierolle
find, frifhes Waffer, 2 aqange Smwicbeln, fece in jegl.
thes 4 big 5 Ndaelein, 2 gelbe Riiben, die man in ot
Tiche Gtiicke gerfchneidet, gange Musfatenbliithe und Salj,
Lifit die Frifando fochen bi3 fie fo miirbe find, daf man
it cinem Strobbalm darcin flechen fann, Hat man das
Beinerf bey dem Frifando in dev Cafferolle, fo brandt
dicfe nur mit TVaffer aufgefiillt ju weeden, wo wicdht, fo
muf man fic immer wit der Briihe auffiillen, in welder
tas Beintwerf gefocht iff. Wenn das Beinwerf befonders
gcfud;t nmb, thut man 2 qelbe Niiben, 2 Peterfiliens
wirselt, 3 Qiekeln mit Nagelein Deftet und ein wenig
©aly dag.  So bald die Frifando weich gefocht find,

nimme mah fie aug der Caffevolle, und legt fie auf eine
Blatte, Die Practe dece gleich mit einer Schiifiel u,
und fielle fie auf warme Afche, damit fie nicht falt wers
ben.  Die Briibe {dyiitte durch cinen Haavfieh, oder durdh
einn Sicbbecten, thue fie wicder in die Cafferolle und fof
fie bis auf etiva einen Scyoppen einfocdhen. Hat man Jus
{o thue cine Saffenfchaale voll an di¢g Briibe, und rijhre
Darin bts fie gang dicE ift; bat man aber feinen Jus, o
muf dic Sauce o gelb gevdfiet werden, ald wie man
Mebl gang dunfelgeld rofter, DWenn die Gauce {chin gelb
gevofier iff, vibre nodh ein yoenig Fleifchbriibe darein,
fimm einen Piafel, und freehe die Frifando mit bder
Glafur fiber den Sped any, daf e glansend werden. Hat
man Kredsbriihe, die aber fchon vorber gevditer feon mm"r
{o thue fic in dic Cafferollc su der ®lafur, frelle dies aufs

Feucr, und laf die Driibe wicber fochen, thue dann die
PBeiihe auf ecine Platte, lege dann die Hrebsfchodnze an
den Nand umber, und die Frifando mitten davein.

Dic Krebsbriibe wird auf folgende Art gemacht: Nimm
s ciner Platte Frifando 18 bis 24 Krebfe, nnd laf fi¢
im Waffer eine balbe Vierteltunde fieden, bis fie rvoth
find, G i aber uberboupt, wenn man frebfe fochty sv
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beobachten , Daf wan feite todte Keebfe ju ivgend efuer
Gauce nebrien foll, weil fie der Sauce einen beln Ge-
euch mittheilfenw. Man {hilt die Schwdnge von den Sfred.
fen, und fioft vie Schaalen in cinem Movier gany fein,
nimme 4 Loth - Butter, rvoftet die geftofene Schaalen gang
punfelvoth davim, thut etwa einen Schoppen Fleifchbriibe
pagir, wnd Lafe fie ¢iv mwenig fochen. Dann {dhiittet man | ‘
fie durch ein Siebbecten , driicfr mit ciwem Ldfel die e
Sechaalen wobl aud, thut wicder ein Stidcdhen Butter in s
vie Cafferolle, legt die audqedriicten Kvebs{haalen wicder i
bincin, uud vofret fic wieder wie dad exife mal, Von dev j II.
Brithe nimmt man mit’ ¢inem Lofel alles Rothe obder L
Fett, dad oben auf tiegt, Dbimwed, that ein Sridden
Butter i cine Cafferole, und cinen Kodhlofel voll Mebl i
basu, fame Den Kvebdfdhwingen, rofet s sufammen in R T
ber Butter , bis es ein wenig voth iff, {chiittet dann die '
Kreelsbyiabe bingin fdme dem NRoiben, fo man abgehoben A
bat, thut ein wenig Pfeffer, Saly und gefdofiens Musta- i
tenblithe dagu, und viibrt vie Sauce 0ig fie £ocht, dann 0
ifE fie gut.

_ Hat tan bey einem Safimadl Pafieten, oder fonf Ra-
. gout, fwo Krebsbribe davan i, o mache eine Sauce von
| Jus pder Gauerampfer., Man nimmt namlich frifche But-

: tev, und vofec einen Loffel voll Mebl pavin fchon qeld,
fchiittet cinge Taffe voll Jus dagu uud Fieifhbeibe ober

: Briihe von dem Frifando, ein wenig BPfefer, DMugfaten

: bliithe und ein Stiictchen Jitrone, [aft died sufanunen ¢ine

: Weile Fochew, und thut dann dic Sauce in div Cafferolle,

: i welcher die Glafur vou den Frifando iff, Wdabhrend

: vem Kochen tiibre man die Sauce , biv alle Glafur in

: ber Cafferolle fich [osldst, fehilictet fie danu auf die Platte, bkl
und fegt die Frifando davein. Bey einee folchen Jus.Byiihe i il

1 fann wan die Frifando mit Kudpflein garnieren, vou ,

, welcher Ave man wilf, ed feyen Fleifchinopfiein oder Buts i

, tevfnopfiein.  Wird aber die Briibe von ciner Taffe vol
Jus nicht brann gening, o muf man mebe dagw nebmen,
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Man wimmt 2 Hande voll Sauncrampfer , wafcht thn
fanber, oriicEt das Waffer wohl aus und hact ibn fein,

nimmt ¢in
Caffevolle,

in Dey BVutter, bis ¢v gang trocken iff, nwmmt auch cinen

Kochlofel

ed noch ein wenig mit, und fchittet Fleifchlriibe davan,
bis e fo dicE ift als qehackter und ausgefochter Spinat,
thut Vfeffer , Saly und cin wenig geftofene Musfatens
Brithe dastr und [aft ¢ ¢ine Weile Fochen,  LWenn tun
vie Frifando glafivt find, thut man den Sauerampfer in
die Caffevolle, in welcher die Glafuy iff, {chiittet noch cin
wenia Fleifchbritbe dagu, und riibre davin, 0bis fic) alle
®lafuy von der Cafferolle abgeldst hat, Lafit fie ein wenig
fochen, thut den Sanerampfer auf cine Plarte, und legt
vie Frifando oben darauf,

Fu gedampftem Kalbfieifch nimmt man qgeisbnlich ¢in
Gtiid vom Schleael oder Schentel. Auch it das Fleifch

voin Bug
Fonf oder

Butter heiff werden, legt das Kalbfeifch davein, {prengt
Pfeffer und Saly darviber, und oben davanf cine fleime

SHand voll
Werdett.

andern Scite auch gelh werden, Wabrend dem Dampfen

mus man

mit ¢d wuten im Hafen niche anfist, Wenn ed quf beyden
Seiten {hon qelb iff, fchiittet man Fleifchbriibe davat,

uno wenn
Yefste fann

gelein, nimmt 4 odcr 2 gellbe Riiben, bdie langlicht ge-
{chnitten werden, lege fie dagw und Iafc das leifch fo-

chen, bis

( 152 )

18. SriBsndo mit Sauerampfer.
Bievtelofund frifche Dutter , thut fie in eine
pud rofee den Saucrampfer eine BVicvielfunde

voll Diepl, thut ¢f st dem Saucrampfer, riftet

19. ®edampftes Ralbfleifch.

febr gqut gum dampfen ; thut in cinen cifernen
Diipfenn breit gefhnittenen Spek, oder Iafit

Webl, IG5L es bey gelindem Feuer fchon qelb
Dani febrt man ¢8 um, und [GFE ¢8 anf det

oo 0

vas Fleifch cindgemal in die Hobe [lipfen, da-

man will, cin Glas voll IWein, Aber dies
atch weqbleiben s beffectt 2 Juwieheln mit Nd-

¢5 gans mirbe if.  Dann lege es auf cine
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Platte. Sellte die Briihe aber ju diinn fu\n fo nimmn
vin Stiicchen frifehe Butter, fehre fie in S Tiehl wm, und
tiihre fie an die Sauce, G darf aber nicht su viel Briihe
fons fchicte. die Sauce durch cin Siebbecten an das
Sleifch, die gelben Riiben Tege wm dag Fieifeh hevin,
damit dic Platte garnivt wird, Wenn man gern Seor-
soneven ifit, {o foche ctfiche mic dem leifch, und gars
nicre die Platte damit anffatt den gelben Riben. Man
fohr auch Saucrampfer wic ju den Frifando, und legt
0as Fleifch davanf. Alsdann rvihre die Brithe, {o an dem
Sleifch i, in den Saucvampfer. Auch su gefochten Gn-
pivien lege man das Fleifh oben auf, wie auf den
Sauerampfer,

Auf gleiche Ave Fann man anch cine Kalbsbruft dimyfen,
und fie entweder anf den Sanerampfer oder Sndivien (egen,

20. ®edampfte Ralber-Vogel.

Sdynecide von cinem Kalbsfchentel oder Schleqel Stiict-
lein fo grof als cine halbe SHand. Klopfe fie cin wenig,
foisfe fie auf ciner Seite mit Spect, und beftrene fie
mit ein wenig Pfefer und Saly. Jerfdhneide ¢inige Fleine
Jwicbeln in diinne Scheiben, und lege fie Davauf, tie
uurh ¢in wenig gefiofiene Wachholderbeeren, Gicfe Eflig

paviiber umd Laf fie ¢in paar uu-l\ut it Efiig lieqen.
§ Butter in ciner Cafferolle oder in einem cifetnen

3

A
~
?

upfen gerachen, lege dic i{{iilwwth el hinein, und falze fie

¢in wenig, decte Das Gefchive su, und laffe fie eine Viey-
teltunde dimpfen. Wenn fie bald gefd werden wollen, 1o
befprenge fie auf beyden Geiten mit ein weniq Meb!l uud
Iaf fie {chon qeld braten. Shue die Swiebeln aug dem
Effig dazu, Ritronen in Sdycilien gefehnitten, und ¢inige
Liffel yoll Fleifchbyiipe, i’ﬂb pie BVigel fo lange fochen
bid fie weich find, und nue wenig Briibe meby baben s
bie Briihe fdhiicte durch cin Sicbbecten auf cine Platte,
und lege die BVogel davein. Wenn man die BVogel nicht
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Geist, fo fatn man fie mit Blumenfohl oder Scorzencren
obver Gndivien garmicren, und fie auf dén Tifdh geben,

921, Sribaflirtes Ralbfleifch,

Man nimmt gewdhnlich Kalbsvivplein, oder von einer
Beuft sum fritaffiven. Das Fleifh muf cine oder jwey
Gtunden jupor im Wafer liegen, ehe man ed fodpt, und
man ¢3 fhon weif baben will, Lift dann in einer Eaf-
ferolle Waffer fiedend revden, lege das Fleifdh hinein,
(it e3 ein paar Wall auffochen, 3icht ¢o wicder aus dem
MWaffer, nimme su ey Pfuud Kalbeifc) 4 Loth frifche
Butter: thut 2 flein gefchnittene Schalotten davein, lege
bas Fleifch davauf, fprengt eine flefne Hand voll Mebl
daviiber, und IAfc ¢8 cin wenig dampfen, fehre ¢5 um,
giefit bald Fleifehbriihe und Halh Waffer davau, big ¢d
fibey das Fleifch sufammen qeht, fehile eine fleine Jwies
Bol, Defteckt fic mit einigen Stdgefein, und thut fiz dajw,
famt ein wenig Prefer und Safy, e ed Fochen Bid bag
Sleifch weich 1. Che man ¢5 anvidhten will, thut man
noch cin wenig fein gefchnitrene Pererfilic dagu.  Sollte
die Briibe su diinn feyn, fo nimm ¢in Stickchen frifdye
Sutter, fehre fie in Viehl unr, und thue fie an dic Sauce.
San fani auch das Gelbe von cinem €y in die Sauce
viibren, nebit cin fenig Efig. Wean man aber das Fileifd
wachher wieder wirmen will, fo {dheidet fidh bdie Briibe
gern, und dann if fie nidt mebe fo gut, ald wis frifd,

29, Ralbfleifdy an einer braunen Bribe,

Qu biefem nimmt man jederseit das Fleifch vou einey
Bruft, legt ef in frifches Waffer, und thut i cine Cafs
ferolle frifdhe Buerer. Hat man feine frifche Bucer, fo
fann man cingefottene branchen. 3u 2 Bfund Kalbfvifd
nimm 1 KochlofFel voll Meh!, vifte ed fechin geld, fehale
6 bis & fleine Jwicheln, thue fic ju demWebl, und roft
fic noch cin wenig, bis fie gelb find, lege das Karbfleifd
binein, fhiitte batd Fleifchbrithe und balb Waffer baraty
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thue Caly, Dreffer und 2 Lorbeerbldtter dazu. Wil mat

5 aeen fauce baben, fo gicfe ein Glas voll Wein, odet

einenn Dis gwen Loffel voll Effig davan, und laf es fodyen
bis ¢8 weidh ik
23. Dlatten-Sleifch,

Man wimmt Kalbfleifeh, in welchem Fein Bein ifE,
serfchneider ¢ in Iinglichte Stiide, eva 2 Finger breit
und auch o fang, ninuat dann c¢ine sinnerue oder fur-
sene Blacte und frreicht fie mie frifcher Butter an. ABenn
a3 Kalbficifch acfdhnitten und gewafchetr if, fo [eae ein
StiicE neben das andere auf vie Platte, uud ftreve Pfefer
und Saly daviiber, famt 3 oder 4 fein gefchnittenen
GSdchalotten , fein gefchnittency Sitronenichaale, und etwg
einem Kaffeelsfel voll Mebl, lege dann noch einige Stiicks
dhen frifche Butrer auf vas Fleifch, decfe dic Platte wohl
s, daf fein Damyf bevaus fomine, frelle fic auf Koblen,
laffe fie etwa cine bolbe Stunde dampfen, mwende das
§leifch bernach um, decke die Blatte wicder ju, und lafie
fie fioch eine balle Stunde auf dem Feuer. AR matr
ey Brithe haben, fo thue ein paar Lofel voll Fleifch-
Drabe dagt, uud [af ¢5 ¢in wenig fochen, ehe man ¢
auf den Tifch gicht, Man fann auch das Gelbe von einem
€y mit ein wenig Effig und Peterfilien gevviibren und
¢8 davliber {chiicten,

94, SriBaffirte NTildylein (Iiﬁlbcrlfréad)cu.)
Sehioelle die Mildylein in warmem Waffer ab, und leqe
fie i frifches Waffer. Irenne dag weife Milchleinfleifch
davoir, bas andere serfdhneide in fingersbreite Stiicke,
Thue frifche Bucter in eine Cafferolle, und die Milchlein
posu, fprenge ¢in tenig Mebl daviiber und laf es ein
wenig dampfen, {ditte balb Fleifchbriibe und halb Wafs
{er daran, thue cin wenig Saly daju, beftecte cine Jwics
Sel mit einigen Ndagclein und lege fic binein, Nimm eine
fleine- Sand volf ganger Peterfilien, thue einen’ Jinfen
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il poft cimerm Knoblauch darein, famt jivey oder drey ganyen
1§ Gdhalotten, binde ¢ mit einem Faden sufammen und
1 [l lege ¢8 gu dem Ragout, Laf ¢o eine gute halbe Srunde

il oder 3 Wicvtelffunden Fochen.  DHat man Worcheln , oder
i aedberte Artifchocten, fo thue fie dagn, und laf fie mit-
B 14 fochen,  Lege das Milchleinfieifch auch dasu, uud laff ed

Big | noch eine qute Vicveelfiunde fochen. Nimm das Gelbe von
einem oder 2 Gueen, menge fein gefchnittene Petevfilie
darunter, und wenn man Mildhrabm bat, fo viihre einige
Liffel voll su den Gyern, Hat man feinen Rabm, fo
pimm nur Wafer, und wenn man €8 gern fauer haben
will, eitt faffeelsfelchen voll Effig, tiibre das Gelbe von
dent Gpernt in die Sauce, und gich fie gleid) aif oen
Tifch,  Hat ‘man nicht genug MWilchlein, fo fann man
Rachen unter die Milchlein nebmen, Maw fann aud) ¢is
ne Krebsbritbe an vic Mildlein machen , wie i den
Srifando,  Man macht auch einen Rand von eincm Pa-
fetenteig wm die Platte hevnm, anf folgende Avt:

Man wirft cinen {honen fpanifchen Brodteig, i¢ nach-
dem der Ragout grof oder flein iff, wable den Teig tund
aus, nitnn dann die Platte, auf weldher man den Ragout
st Kifche tragen will, Tege fie auf dén Teig und fdneide
den Teig mit einem Mefier in der Grofe vou bder Vlatie
thite ibn in dic Tortenpfanue oder auf ein BVlech, auf wel-
chem man ibn Backen will, nimm wicder cine andere Platee,
die wm den Mand Fleiner it als die crfte, l[cge fie mitten
auf den Teig, und fchneide den Teig in der Riinde von
der Blattes bebe die Platte binweg, ninfm den mittlersn
Qeig beraud, den Rand hingeqen befteciche fehon mit ci-
wem Gy, und laf ibn geld bacen: thue dew Nagout auf
pic Watte, nimm den gebacdenen Teig und lege ihn auf
Den .n,.u‘ der Wiatte, Diefes unennt man cine aufgedectte
Parete.  Van macht folden Rampf ju fungen Habnen
odet su Taubei,
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25, Ralbslungen.

Man- frifaffivt die Sunge wie das Kalbfleifh. Sie ift
tmer beffer, wenn man fie suerf abfchoellt, che man
fic in die Sauce thut, Man Lochr {ie qud wie das branne
Solbacifch oder wie die Ochfenbivne, Sie muf in witf-
lichte Stncke aetichuitten werden,

26, Gebadre Lungen,

Odelle die Lunge cine balbe Stunde und hace fie
fetn,  Stimm cin Stidden frifhe Butter, thue fie iu
cine Cafierolle, fapueide ey Schalotten fein, thire fie U
per Buteer foint ¢inem Fleinen LOfel voll Medl, und ti»
fche dies ein wenig sufaminens -lege die Lunge bincin,
vishre Fleifchbrihe over Waffer dasu, Pfeffer, Saly und
auch e wenig fein gefchnittene  3itvonenichaale, ober
gefiofiene Sidgelein, Iaff e¢d cine 2Weile fochen. Wenn
man gevn Brod dazu will, fo babt man Weiflred auf
dem Joft, Teat ¢8 in die Platte und rvidyter die Lunge
vaviiber aus fie davf dann aber uicht su dick fenvn. Man
voffet auch Brofamen in BVutter {chon gelb, und freut
fie fiber bie Munge: oder anffate defen macht man vers
lorne Eyer, dic im Waffer gefocht find, und legt fic davs
anf, ober man Badt die Cyer in Butter, toie ju dem
Cypinat,

27, @efpidte Leber.

Map nimme cine gange Kalbsleber, fpicke fie {chin
fein, thut in cin eifernes Diipfen oder Cafferslle diinn
gefchnittene Spectiapeiben, legt die Leber davauf, und
firent ein roenig Mebr oben dibey die Leber, nimme cine
fleine Sand voll fein gefchnittene Schalotten, e¢in paar
Sovbeerbldtter, cin paar Ndgelein, ein wenig Jitronens
fcheiben, Preffer und Sals, legt es an die Leber, thut
8 auf das Feuer, und laft die Leber eine gute BViertel.
ftunde dampfen, Aisdann {chiittet man Fleifchbriibe und
tin ®las voll rothen Wein dagw, Idft die Leber etiwa
cine ballbe Stunde gans langfom fochen, damit fie niche

BadenWii;ttcmbel‘g



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Bart vird , nimmt fie aud der Sauee, Tigt fie anf eine
Platte, fchiittet dann dic Sauce durcdh) cin Gicbbeden
{iber die Qeber, und trigt fie su Tifde.

98. Fine andere Art Leber,

Nimm cine Kalbsleber , oder toenigfiens von cincy
RKatbsleber o viel man will. Leqe Sped tn ¢itt Diipfen
und die Leber davauf, fprenge cine fleine Hand voll Pich!
pariiber, thue PlefFer und Saly dagu, cin paay SLorhect-
Bratter und cine fleine Jmichel in ritude Geiben as
fchnitten, decke ¢8 wobl ju und laf ed etivg eine BVicrtel-
ftunde dimpfen.  AWdabrend dam Dampfen fehre fie wm.,
aicfe dann cinen Loffel voll Effig und ein enig §leifch-
Briibe daran, und laf fie auf cin wenig Glut [angiam
fochen. Wenn man mit cinem Mefier in dic Leber flicht,
wud fein Blut mebr berauslauft, fo i fic gut,

29. Ralbsleber mit Sardellen-Sauce.
feqe Kalbsieber, fo viel man will, cine halle Stunde
in Milch, siche die Haut von der Leber ab, mache das
Aderige tein davon, fhneide fie su dunnen RBlattiein
und bacte fie in aufgefochter Butter {chnel, daf fic faf-
tig Bleibt und nicht bare wird, Wafde 4 Loth Sardels
fen (¢s it su bemerfen, baf Sardellen obet Anchoid dad
aleiche ift), mache die Oriten daven, bade fie mit cin
wenig Peterfilie, cinem Stiidden Qitronenfchaale und 4
Coth frifcher Bitter, und thue Saly, ein wenig Prefer
und geftofiene Mdgelein darunter firziche dag Gebackte
anf cine Platte, die man attf Gyt freflen Eann, lege die
gebactene Leber davauf, und thue den Saft gon emcy
Qitvone oder ein wenig Efig tavan, fafie cd aunf Koblen
ein fuenig angichen, bis die Buticr gergangen ift, febre

oic Qeber davin nnr, und gich fie gleich ju Tifdh.

30. @ebacene Teber an ciner Brabe,

Qerfdhneide die Leber in Linglichte Stiide, ctwa einen
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balben Finger dick. Lag cingefottene Bulter i einen
Ffanne beif ferdben, thue dic Leber bincin und backe fie
cin paar Minuten bis fic gelb iff. Man muf fie auf cis
nem favfep Fewer baden, damit fie gleich gelb ift, und
nicht bart wird. Mache dann folgende Sauce: Thue cin
Ctiidchen frifche Butter in cine Cafferolle, nimm cinen
Sodloffer voll fein gefchnittene Schalotten und cinen
halben Sochloffel voll Mebl; difche dies sufammen in Doy
Buttey, bis die Schalotten gang weich find. Giche dansn
cinen Schoppen oder ¢in Glad voll tothen Wein dars
iiber, fe nachdem mman viel obder wenig Lebey bat, undein
wenig Wafler oder Fleifchbriibe, Thue Pfefer und Cals
dag, cin paar Ndgelein, und laf es fochen, bis es nicht
mehe nach Wein riedht,  Leqe dann dic Leber bincin,
lnf fie, noch swey oder drey Minuten Fochen, und tichte
fie gleich an,

31, Neba. oder Birfdleber,
Man focdpt diefe auf eben die At wie die qefpicfte
Leber. Man thut nur smey Lorh Sarbdellen oder Ynchois
fein gefchuitten noch daran.

32. ®efallte Halbsleber,

Wafche die Leber recht favber ab, und {dhneide unten
alles Weife davon hinweg, gleich ie maw bey allen Le-
bern verfabren mufi; lege fie auf cine Platte und Iaf fie
abteopfen, Man fidet mit cinem Mieffer bincin, und fivfi
lang gefchnittencn Gyed binein. Hernach wird folgende
Fiille gemacht: Weiche 3 Loth Milchbrod in Milch ein.
Rimm 4 {chone Iwicbeln, fdneide fie fo fein als mbge
fich, und difche fie in Butter, bis fic gany weich find,
Gie miiffen aber nicht gelb werden, Thue das cingeweichte
Brod dasu, und bade ein Stiickchen Lebey gang fein.
Wenn die Jwicbeln vom Fener find, fo rijhre fie mit
dem Mildybrod binein, viibre auch swey Cner dagu, nebft
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it feniq Pfefer, Sals wnd qefofiene Nigelein. Lege
in eine Platte oder Schiiffel {chweinene Repe, vdev Kalbs.
neie s doch-find die evfren fmmer die Deften ju allem wag
gefiille witd, weil fie nicht serfpringen. Streiche von dev
Kitlle anf das Nes und lege die Leber davauf. Die an-
dere Fiille freiche oben diber die Leber, und nabe odev
binde a9 Nes yufammmen. Dann nimm ein DuPfen oder
citie Cafferolle mit einem Deckel, anf weldhen man Kob-
Ten legen faun, befireiche ¢ mit Durer, und lege ein
diinnes SilicE Spect auf den Boden,  Auf diefen Spok
Yege [dnglicht gefchnittene Rmwiebeln , Lovbeerblitter, 3Ji-
teonenfcheiben und geftofene dgelein. Lege die Leber
davauf, Dedeste fie wicoer mit einem Stidchen Sped,
thue Pfeffer und Salsy dagu, und fchiitte ¢in balbes Glas
poll Bein davan, Stelle fie auf Kobhlew, und wean fie
eine Vicrtelfunde gedampft bat, fo {ireue cinen guten
Soffel voll SMebl daviiber, und laf fie nod) cine Viertels
ffunde dampfen s giefe eine Tafenfchaale voll beife Fleifd-
briibe davan, und wenn fie wieder focht, o vichte fie an,

33, ®ebactte Ralbslsher,

Man nimmt ¢ine gange oder balbe Salbisleber, e
nachdem man eine grofe oder fleine Platre haben will,
und fchneider alle Haut uud. alle Fafern davon, nimme
st cinem Pfund Leber vier Loth Speck, und bhacke die
Leber famt dem Sped gany fein, fchucidet 3 Iuwicheln
fein, und difeht fie in ausgeloffency Burter, bis e gang
weich find; fic mifien aler nicht gelb fepn.  Darnach
wimm  etiva  ein Bicreelpfund {hones Weifbrod, und
fehiitte nicht gar cinen Schoppen fochende Milch daviiber, |
SWenn das Brod weich ift, o riibre die Leber famt dem
Brod und den Jmwicheln durcheinander , {chlage swey oder
oren Gner binein, thue Pfeffer, Saly und et wenig ge-
ftofiene Saaelcin dagu und serriibre alles wobl durcheinander.
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Nimm {hweinene SMeke oder Kalbsnese, lege ein Nes in
armed Waffer, damit ed weich wird, mache ¢8 breit von
cinander , lege ¢8 in eine Scbiiffel , thue das Gebackte
binein, ndbe oder binde dag ANes su, damit ¢ nivgends
feine Ocffnung bat, lege o3 in ¢in Blech oder in ¢ine
Torcenpfanne, und laf ed eine balbe Stunve bacten. Man
fann darnach folgende Sauce dagu machen: Thue ein
fleines Stictchen Butier in cine Caffevolle, nnd vife
cinen Kochlofrel voll DMehl fchin gelb, Sdyneide cine
fleine Jmicbel ober cin paar Schalotten gang fein , und
bifche fic in dem Vel bis fie gang qelb find. Giefe cin
balbes Gilag voll Wein und FleifchOriibe davan, thue
Biefer unp Saly dasu, ein wenig geftofene Ndgelein, 2
bis 3 rvund gefchnittene Stiidcdhen Jitvone, und laf ed
sufammen cine Vievtelfunde fochen, {diitte dic Briihe
auf cine Platte, und lege die gebackte Leber bincin,

34, ®edampfte Ralbsleber,

Jerfchneide die Leber in linglichte Stiice. IThue in
¢ine Pranue cin wenig audgefochte Butter, {dneide eine
Fierne Swiebel gang fein, und ¢in Stiiddyen Spedt dasu,
ooy wirflicht aefchnitten fewn muf, Wenn die Vutter
Detf 1t , Daf fie Dampft, fo thue die Swiebeln famt dem
Gpect binein, und viibre e, bid die Jwicbeln gang weich
flud. Siram dann die Leber, thue fie in die Pfaune ju der
Dutter, fprenge etwa cin Saffecloffelein voll Mehl daviiber,
thue Pfefier, Saly und ecinen Efloffel voll Effig dasu,
decte die Pranne wobl i, und laf fie eine Bierteliunde
fochen, Giel fie bann auf den Tifch,

35, Opieplein von ®eis- oder Ralbsleber,

Berfchneide die Leber in vievecfichte Stiicfe, eben 1o
bid ol lang, RNimm cin fhweinenes Neg und jerfchneide
;!

o
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¢8, Damit man immer cin Stiiddhen Leber davein wideln
fann,  Ucber dic Leber fprenge Preffer und Saly, und
febre fie wobl davin um.  Lege auf das Nep guerd cin
Blatt Salbey, darnach die Leber und ¢in diinn _thmr.
tenes Stiiddien Spet, o qrof ald die Leber, Schlage
dao 9tes dariibey, fofe allc SticEchen Leber an cinen
Faven ufommen, und mache einen Ring darvaus. Thue
in ein eifernes Diivfen ein wenig ausqefochte Butrer,
N‘scnn fie beifi ift, fo lege Dic Spichlein binein, jielle fie
auf die Glut oder Kohlen, und lafic fie etwa cine gute
mu.alﬂ:!:m dimpfen,  Wibrend dem Dampfen miiffen
fic gewendet werden, damit fie auf Leyden Seiten gelb
wernen,

36, Ralbsherse mic Sauce.

Man walcht dic Kalbsherse fauber apd, bafi fein Blut
mebr davin ju feben iff, und fegt fie cinen oder oy
Taqe in Cfig. Man fann fie aber auch frifch braten
oder fochen. Nimm cine Hand voll Brojminen , 4 Sdha-
fotten, und ein k,ti.irl‘cl;t:l Gypet,  Hacke ¢o  alles unter
citander reche fein,  Mimm Pleffer und Saly und brey
pder vicy SBachbolderbeeren, thue es jufammen unter dad
Gebackte nebit fein qefchuictener Petevfilic, und fiille da-
mit die Sevsfammern, Thue dann in cin Dipfen Sped,
und lege die Hevge davauf famt Pfefer und Saly, Fwey
Qovbeetbigtter und ecine fleine Jmwicbel in Scheiben ge-
fchnitten  Laf das Hery auf allen Seitew fchin gelb
werden, thue cinen Kochlofel voll geffofenes Brod daran.
SBenn das Brod fchon. gelb i, fo gicfe ein wenin
Fleifchbriibe ynd einen Loffel voll €ffig davan, nebf cin
wenig Jitrone, Laf fie noch cine halbe oder Viertelfunde
dampfen und richte fie gleich an,

37.  Ralbsbhirne,

Mman focht dic Karbshirne wie dic Ochfenbirne, Man
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fann fie auch ouf die Ave jubeveiten, iwie die Hechte,
ober frifaffive fic, wie das Kalbfcifch. Sie miiffen aber
nur balb fo Iange fochen, als die Ochienbirne, mweil fie
foutt verfabren,

38, RalbsgePros,

Beom Cinfaunfen ded Gefrofes muf man bauptfadlich
bavaui fehen, 0af es-fett, fchin weif und frifch fen,
leat ¢85 in frifches MWaffer, over welched befier iff, man
mimmt ed an einetr Brunnen, uund veibe c¢d ¢tlichemal
mit Sals,  Man thut ed in cinen Kovb, bdev in cinen
Juber gebet, damit man das Gefrds vecht mit der Hand
fevfen fann, und alled Schleimichte und Unveine bep-
ans fommt. €5 muf fmmer aud 5 bis 6 Waffer geivas
{chen werden, wenn ¢8 Feinen tibeln Gevud) bebalten foll,
priicke es wobl aus, und lege ¢8 noh ¢ine Stunde in
Daffer und Saly sum Feuer, vnd laffe e fochen bis ¢d
wei) ift. Dann fchiitte diefe fette Briibe davon ab, und
thue von Der Brihe, vou welcher das Fett abgenommen
ift, oder Deifie Fleifchbrlibe davan, man Eebrt cin Stiics
chen Butter wobl iw Mebl wm, leat ¢8 ju dem Gefros,
nebit ey fein gefchnittencn Sdhalotten, ein wenig ge.
flofene Nagelein und ein Stilckchen Jitvone. LWenn man
e Gerud) ded Saffrans Fiebt, fo fann man cin enig
basu thun, mwo nicht, fo mag ¢8 untexblciben, [ift e¢d
pann voch cine BVieveelftunbe Fochen, fo iff ed qut.

Beym Unvichten fann man weife Brodfchnitten baven,
oiefelben unten in bie Platte legen, und 208 Gefrog
Daviiber anvichten,

39, Ralbsfiffe su frifaffiren.,

Wenn die Fiiffe fauber gepust und gefocht find, giehe
bie grifen Beine beraus, thue ¢in Stiidchen Butter in
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¢ine Cafferolie, (chueide cin paar Schalotten feiw, werfe
fie in die Burter, nebif cinem fleinen Kaffeclofiel ol
Sebl, wnd cin wenig fein gefchnittenct Peterfilie, laf diey
in der Butter wobl mit cinander dimpfen, {chiitre Fletic)-
Brithe oder Waffer wud cin halbes Olas voll SBein dats
an, thue Piefer und Saly dagu, lege Die Kalbsriifje
hinein, und lafie fic eine Weile Tochen,

Man focht die Kalbsfife auch mit einer braunen Sauce,
Dian rvifet einen Kochiofel voll Mehl in Burrcr fchon
brautt, und thut ein paar fein gefchnittene Schalotien
dagy, TRein und Waffer, ein paar Lovbecrbidrter, Prefer
und Saly, (gt fie davin Fochen, bis fie nicht mehr nad
Wein viechen, fo find fie gut,

40, #inen Ralbslopf 3u fieden,

Fu cinem grofen Gafmadl @Ft man cinen Kalbstopf
mit famt dem Gell abbaucn, [t ibu bey dem Mehger
aue briiben, angtatt ihm vas Fel abiusichen, wafcht ibn
fauber und veibe ihm das Maul mit Saly aug, [afic ihn
cinige Stunden im Waffer liegen, bamit er fchon weif
foird , Dindet ibn Dann in einer weifen Sceeviette mit
Shniivven sufammen, daf cv nicht jerfalle, und thut ihn
in einen Topf aufd Feuer, fo daf das Waffer oder Die
Byiibe daviiber ufammen gebt, Wenn ev focht, fhaumt
man ibn ab, fehiittet eine NMaad Wein oder cinen Sdyoyp-
pen Gfiig davan, thut Saly und gansen Rreffer daglt,
Stdgelein, RLovbeerbldtter, cine Jngwermuryel, Sellery
und Peterfilienwurgeln, und Gfe es fochen i er weidh
ift, nimmt ibn aus dem Topf, legt thi auf eine Platte
thut die Servictee davon, [egt ihn auf cine anbere Platte
und giebt ibm cine Jitrone in das Maul, Die Platte felbt
garnivt map mit ganger Retevfilie , und fiellt ihbn gans
warm auf den Kifch, Bey einem grofen Safmabl iff ¢
immer die mitticre Platte 31 dem erfien Service.

@icrauf mache folgende Sauce: Thue cin Stiiddhen
Rutter in cine Cafferolle, und vifie cinen Sodylofel vol
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Mebl davin f{chon qelb, Hat man Jus, fo tiibet man ein
weitig Mebl in die Butter, obne ¢d 3u vifien, Thue eis
nen Saffectoffel voll fein gefhnittene Schalotten dasu,
ind difche fie mit dem Mehl und Butter eia 1wenig,
®iefe dann fiedende Sleifchlriibe und ¢in Glags voll Wein
vatan . driicke dem Saft von einer IJitvone hinein, lege
auch ¢in paar StiicEchen Fitronenfchaale dazu , wie auch
Bfeffer und Saly, Lorbeerbidatter und dNagelein, Laf diefe
Befibe cine gqute Viertelfunde fochen , fie dbarf nidht su
dicE fewnm , fomdern nur gang diinne. Shue fic in ecine
fleine Schiiffel, die man gudedt, und frelle fie neben dew
Kalbsfopf.

41, Linen RalbsFonf su Fodyen, wie man ibn

aus Ser Wieige beFommt,

Fenn der Kopf gefocht iff, fo Fann man ¢ine gleide
Santee dazy machen , tie 3n den Kalbstiffien , entiweder
braun ober teif, T8I0 man ibn obne Briihe, fo legt man
b auf einen Roft und frever Pfefer und Sals dariiber,
und auch ein wenig Snamer , [AEE ibn anf dem Rof
fchon qelb braten, fegt ibn darnach anf eine Platte, o
baf bas Gebratene oben auf fommt , vofiet cine fleine
Sand voll Drefamen in Butter {chon gell, nud frage ihn
i Tifdye.

42. Ralbssinglein oder Bammelezungleisi,

Die Hammelsziinglein {ind beffer als Kalbsgiinglein.
3u ciner Platte Hammels - oder Kalbssiinglein nimmt
man 4 bis 5 und focht fie in Salypwaffer weich: ienn
fie weich find, sicht man dic weife Hout ab, und {chnei-
et fie der Linge nach von einander, gicbt wobl Achtung,
daf Beide Theile an einander bleiben, fpice fie mit fein
gefchnittenem Soet auf den obern Seite, wo die Haut
abgesogen ift, thut fie anf einen Nofi, und laft fie auf
devienigen Seite, wo fie nicht gefpickt find, ¢in wenig
aclh werden, macht eine Sauce oder Briihe daju, wie i
den Rindersungen , von welcher Hre man will, die Ka-
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pernbriibe i die Defte, Teqt div Sinalein bincin und IGft
fie noch eine gqute Vievtelftunde mit der Sance fodien,
nimme fie darnach aug der Buihe . legt fie auf cinen
Teller nebengu, fehiittet die Vriihe auf eine Platte, legt
die 3iinglein binein, fo dafi 0as Gefpickte obenauf fommi,
und fraat fie 3u Tifche.

43, ®in gedampfter Fammelsidlogel,

PBey dem Oammelfeifch iff qu bemerfen , daf matt ed
uicht 3n frifch fochen oder braten foll. Kann man es micht
anders alg frifch baben, fo 1 ¢8 qut, fvensi man ¢8 eine
obder jey Stunden in frifihes Waffer [egr, damic ¢ ein
wenig miivbe wivd. '

St eien Ham I!l[‘fb'L[}h'u‘l uud flopfe ibn vecht fhavh,
Mache mit einem Fleinen Meffor Locher davein, und jtofe
Galbey und ein wenig Schalotten Hincin , thue i in
einen groficn Topf, fo daf er unten v licgen fommt
fchiitte Waffer daviiber, bag ¢6 oben jufammen gebe, thue
diing gefchnittencen Spect oder Spedichwarvien dazi , 2
Jiviebeln mit Nagelein befectt, Pfefer nud Salz, nud
Taf ihn einfochen, DiS wiches mehr ald vag Fett vor dem
Gdlegel 1ibrig if. K[u folchemn Fett [af den Sdhlegel
fchon qeld braten oder dampfen,  Wenn ey hald geld i
fo fprenge eine fleine Hand voll Mehl davaber, fehre thn
dann um, und [af ibhn auf der andern Seite auch geld
werden, Bieffe darnach 2 Taffenfchaalen voll Fleifchbrihe
dastr, und [af thu noch eine qure Viereehiunde fochen
baf et gany weich witd,  Sollite o8 niche qenug Briihe
fevir, fo fanh man fanner cin wenig Sleifcpbriibe oder
S@affer nad)fchitten.  WBenn man den Knoblauch nicht
fchenet, fo nimme man 3 bis 4 gange Sinfen, fhalt fie
und thut fie in eine fleine Pfanne voll Waffer, und lift
{ie eine fleine Bievteliunde fochen. Man fchiitter dant
das IWaffer davon alb, gicft andeves Waffer dagu, umd
[ifit e oicder ein wenig fochen, nimme den Snoblauch
mit cinem Schaumivfel aus dem Wafer, life das Waf
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for davon abivopfen, thut ibn su dem Samimelsfchlegel,
und gt ibn nody ¢in weniq Fochen, fodann feqe bt auf
cing Plarte. Von der Briibe bingeqen hebe mit cinem
Qoffel alles Fett bimveg, nimm dic Jwicbeln, die Lors _ {3

beevbldcter und die Spectfchwarten heraus , fchiitte die [ f
Brithe fiber den Schlegel , und fege den Kuoblanch um

oert Schlegel berum,  Liebt han aber deht Knoblanch nicht, i
fo mag bdies unterbieiben, '

Auf ebenm dieje Art Fann tan einen Hammelsbug odet
cine Sammelsbruit ddmpfen,

44, Hammelsripplein mit einer braunen Bribe,

Manr {chueidet fchone NRipplein ausd cinem Hammeld- A
bobeviicken , flopfr fie gany Dreit, feqt fie anf einen Do A
odet in ¢ine Bratenpfanne und 146t fie braten, aler nuy B ”
batbey, und macht folgende Brgibe: Dap nimme ju jvey -
Pfund Sammelsripplein 4 Loth BDutter, thitt m it eife (o 11 AT

Cafferolle, und vifet cinen Loffel votl Mehl davin {chin T
aell, nimme einen Kochloffel voll fein gefchnittene Scha- oI HU
lotten und tiibrt fie su dem Mebl. €8 iff Gey allen Na- Sl IR LIS
gouts su Gemerfen, daf man niemals die Schalotten gelb L

vifiet, weil fie cinen fibeln Gevuch befommen : man difcht i
fit nuy cin wenig mit dem DMehl , nimmt einen Sinfen L
Snoblaud), fchnetdet ibn gang fein, und thut ibhn 30 den Ly
Ghalotten und dem Mehl, {chiittet balb Fleifchbriibe und {1 13
Dalb 9Baffer daran, und eine balbe Taffenichaale voll Efs ' |
fig, thut Pfeffer und Saly dagu, ¢in paar Ragelein und
Lovbeerbldtter, (gt die Dammeldripplein binein und Iaft |
fic cine gute balbe Stunde fochen, bis fie mirbe find. (i
Man muf fich bey den Ragouts , in welhe Knoblauch it
fommt , nicht durch den fibeln Gevuch abfchrecken laffen, yitid:
Wenn man nicht su viel, fondern nur ¢in wenig Knobs .
| louch in bdie Ragouts thut , fo verliert ev wahrend dem il
| fochen feinen Geruch, und ¢8 bleibt nur ¢in fleiner Ges
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tuch vom ®ewiiry surii€. Cin cingiger Jinfen Knoblaudy
i cinem Stagout gqicht ihm immer Sraft,

45, Sammelfleifh an einer Peterfilienbrabe,

Man nimmt Hammelfeifch von eciney Bruf odber vom
Hoberiicken , welched man lieber will , thut 25 in eduen
Topf oder Caffevolle, und fchiictet Waffer daviiber bis ¢o
oben sufammengebt,  Wenn man ¢8 e¢in bischen fauer
haben will, fo giefe man cin Gilag poll Wein daran,
ober drictt den Saft von einer balben Iitrone davein,
thue Preffer und Saly dagu, cin Lorbecrblatt, avey qan-
3¢ Smicbeln mit ein paar Ndgelein befeckt, anch ein we
nig Jitronenfchaale und 2 Peterfiliewmwuriein mit fonmt
bem Krout, oder eine Hand voll sufammengediundene Fes

. terfilie, LGt Das Fleiych fochen, bis es weich iff, ninmt

¢6 aus der Sauee, leat ¢d auf eine Rlatte und thut cine
fleine Hand voll feingefchnittene Peterfilie in dic Sance,
fpimmt cin Stiickcdhen Dutter, brict ¢o im Mehl Herum,
Yegt ¢8 in dic Brihe, rvibre in dey Brihe big die But
ter geraangen ift, und {ehiiteet die Sauce fiber das Fleifdy
fo ift ¢8 qut. Wenn man Aapern Liekt, fo Fann mon
eine balbe Taffe voll Bavein thum,

Statt Butter und VMebl fann man etliche Stiicte bhats
t¢g Brod sum Fleifch thun, {o Lald das Fleifh in den
Topf fommt,

46, £in gebadrer ammelsihlegel,

Menn maon von einem gebratenen Hammelsfchleqel
Sleifd) vorrdathig bat, fo badt man ¢5 wit cin paar
Ghalotten fein , thut ¢d in cine Schiiffel , {chiagt 3—4
Eyer davein , f¢ nachdem ed viel oder wenig Fleifch ifi
fchneivet Sitronenfchaalen fein, thut Pieffer und Sal
dagu und cin mwenig gefiofene Ndgelein, fame einer fleis
uen Hand woll fein gefdbnittency Peterfilie, i es nidt
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genug Fleifch , ffo fann man Milch. oder Weifbrod in,
Mitch einweichen und dagu legen, NRimm bevnacd) eine
Tortenpfanne oder cin Iinglichtes Blech, welches in ¢io
nem Rwifchendfelein Plak batf, fireiche die Tortenpfanne
oder das Bilech wobl mit frifcher Butter an, nimin die
Hirfre vou dem gebactren Fleifch und fege ¢ in die Tors
tenpfattne i der Form eined Hammeljchleaels. Dad une
tere Bein an dem Saylegel fobabe man mit einem Meffer
fauber ab, daf ¢d rocif wird, und legt ¢d auf das Fleifch
in der Tortenpfannes; Tegt das andre Fleifch oben drauf,
bag es in der Mitte erboht wird, und freicht ¢d mit ci-
nem Deffer alatt,  Mimm Waffer und freiche den Ham-
melsfchleqel damit an, nimm geffofenes Brod und gettle
¢3 daviiber. Oben in den Schlegel freckt man cin Stiicd-
chen frifche Butter, und [dft ibn cine balbe Stunde ba-
et Serntach macht man eine Kapernbriihe oder fonf
cine Saice , weldhe man fieber will , wie bey den i
dersungen angeseigt ift, thut dann die Sauce quf cine
Platte und legt den Hammelsfchlegel davein.
47, %in Platten - Ring.

Mache den Plattenring aud vorvdachigem Fleifdh, vom
weldhen Sorten man ill,  Hat man Rindfeifch , das
mager ift, oder Kalbfleieh, fo nimm ein Stiickchen Ries
renfett dagw, und backe e famt dem Fleifch fein, weiche
ein Gtiickchen Milchbrod in Milch ein, und vihre ¢s
daun dazn, nebfi 2 ober 3 Guern 5 thue Bfefer, Salg
und fein qefchnittene Peterfitte davan, riihre alles wobl
durcheinander , und befirciche daun ein Bled) oder ine
Tovtenpfanne mit frifcher Butter, Mitten in die Fortene
pfanne fege eine Soffenfhaale, lege das Fleifch rings-
berttm fvie ¢in Ring, und laf ¢d eine halbe Stunve fa-
den,  Madhe eine frifche Butterfanee, oder eine Sauce
von Qoiebeln und Pererfilie daran , und fehiftte fie mits
ten in den Ring.  Man gicht aber auch vie Ringe troe
e auf den Zifch und ift fie mit Salat,

w LANDESBIBLIOTHEK
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48, £in Ragout von ubrig geblichenem Ralbfleifd

oder Bammelsbraten,

Man {chneidet aus dem dibrig geblichenen BVraten {dho-
e Gtiidchen Fleifch, Teat fie in cine Cafevolle, frreut ein
wenig Mebl daviiber, fchneidet ¢in paar Schalotten odey
andere Jwicheln gang fein, thut Pfefer und Saly davan,
cine fleine Hand voll fein gefdinittene Petevfilie und cin
GtucE von einer Jitvone , fchiittet ein halbes Glas voll
SBein und ein wentg Waffer ober Fleifchordibe davan uud
Yagt ¢9 cinfochen bis nicht viel Briihe mebr 1ibrig iff ,
Itgt Das Fleifch auf cine Platte , ntmmt cin Stiicfchen
frifche Butter, wendet e im Vbl wm, thut eo in die Byiihe
wiad vibrt davin 616 die Butter sevgangen i, fehiittet die
DBrithe ber das Fleifch und tvdgt g gleich su Tifche.

Aaf diefe Are Fann man auch von allem Gbrig geblics
berien Gefiligel Ragouts machen, Befonvers abey von ci-
ner Gans odey Ente ift dicfer Ragout fehr gut.

49. Bratwurfte an eciner braunen Brube,

Mache im eincr fiachen Pramne ¢in wenig ¢ingefottene
Butter beifi, feqe die Bratwiivfie hinein, {o viel man wil,
und [af fie auf Bepden Seiten {chion geld werden, thue
fie dann aud der Pfanne th ¢ine Platte,  Nimm eine
fleine Hanbvoll Brofamen oder aeffofenes Brod und ri-
fte ¢6 famt fein gefchnittenen Swiebeln in der Butter
fchon gerh. Gicfe Fleifchbriihe oder Waffer daran, nebi
cinem CElBfel voll Effig, thue Pfefer und Saly daj )
¢in oder zwey Lovbeerbldtter und cin wenig Iitrone, fe-
ge die Bratwiivfe bincin, und lof fie cine BVierrelfunde
Yochenr, fo find fie aut.  Auf eben diefe Ave fann man
auch fchiweinene Ripplein Tochen,

50. Ragouts von wiidem Sdywein,
Man nimmt 310 cinem folchen Ragout gewshnlich vom
Banch 1 das Fleifch wird etliche Tage cingeleist.  Hat
man nicht 3eit genug, und iff 6 vou einem jungén Schwein,
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fo fchiittet manm jwen- oder drenmal ficdenden Effig Da

fiber , und [dft ¢3 allemal, ¢be man wicder Gffig {iedet b
macht, eine Vievtelftunde davin fiehen, fchiittet den €flig
mieder ab , TAft ibn twicder ficvend ferden unpd fobtter
ibn wicder daviiber. Tbhue dann in cinen eifernen Topf
einten Loffel voll cingefottene Butter und laf fie vecht heif
werden, daf fie ddampft, oviide das Fleifch tn dem Effig
aud und lege ¢ in dic Dutter, gettle eine flcine Hatds
poll Schalotten , cine fleine Handvoll wiivfichtaefchnicee.
et Sped und ¢ine fleine Handvoll Mebl darnber, thue
Pfefer nud Sary dazu, ein paar Lorbeerbiitter und Ndgelein,
decte ed wobl u und laff ¢b eine qute Viertelftunde dims
pfen, Oiefic beenach ein wenig Fleifchbrithe davan, und
wen dag Fleifeh nicht fouer genug iff , auch ein meniq
Efftg , und laf e mit cinander fochen bis ed miivbe ift,
Eine Vicrtelftunde vor dem Anrichten nimm cine fleine
Hand voll geffofiened Brod, das {don qelb ift, und lege
¢85 davan, Hat man abey Fein gefiofienes Brod, o reibie
Brofamen, -vofie fic in Butter fchon gelh und thue fic dasu.

51, Zine andere Art Yildpret su Fodjen,

Laf Butter in einem Topf heiff werden , lege dag Fleifch
binein, und e¢ine fleine Hand voll Schalotten darauf,
famt Vfeffer und Saly, firene cine Handvoll Diehl davs
tiber , wie auch Lotbeerblatter , Naaclein und e¢in wenig
Mustatenbitithe ; und [af ed cine BViereelfunde daimpfens
qiefie eine batlbe Maas rothen Wein davan, Wenn das
Fleifeh aut ifi, fo richte ¢5 an, DMan siuf aber nicmals
s viel Briihe an dem Wildpret laffen, fondern ed immey
wobl cinfochen lafjen, und alles Seetr, o auf der Sance
iff, wobl abbeben,

; 52, Rebfleifch 3u Eodjen,

Man focht das Rebfieifch auf die gleiche Art wie das
wilbe Schiveineficifch,  Mit Spe gefocht , {dhmedt dad
Nebfleifch beffer als mit MWein, NMan fann die Bug von

cinem Reb gerfchneiden und fie ju cinem Ragout fochen,
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PMan Tocht auch vomt Hald Hnd die Briifte von den NRep
3 Nagontd, Wenn dad Wildpret su lange im Effig ac-
Tegen ift, daf ¢8 3u faucy gemworden, fo muf man ¢ die
Nacht suvor , ehe man ¢ fochen will , in cinen Juber
voll frifched SBaffer. leqen; ded Movgens fchiictet man
das Wafier ab, gichit anderes dariber und Gt e5 davin
Ticgen big man ¢§ jufesen will, Alsdann witd ¢ fauber
auggedriickt und in dic Butter gelegt.

53. Srifando von TDildpret.

Man {hueidet aug einem NRebichlegel Stiicke wie ju
cinem SKalbfleifch - Frifanvo , nur daf {ie nicht o gref
werden , fchneidet alle Haut oben bevunter und {pickt ¢d
fo fchon und fein als man fanu., Man mache in  eince
Cafferolle Butter beif , legt dad Flefdy himein , fiveuet
Mebl daviiber, aber nicht daf es auf dben Spek fommt,
und [Aft ed ein wenig dampfen , bis das Mepl geld ifE.
Sat man Jus- Brfihe , fo {dilittet man eine oder 3wey
Taffen voll Jus ynd Fleijchbriibe daju, legt cinen falbs-
fuf , Peterfilienmwurseln und gelbe Riiben dasy , beftect
swoey oder drey wiebeln mit SMagelein , famme einigen
Qorbeerblattern, cin wenig Mustatenbliithe, Spectichmars
te, Pfeffer und Saly. Man LGt dies jufammen fochen,
big ¢ fo weich ift wie Kalbfleifch.Frifando thut fie aus
per Briihe auf eine Platte , dedkt fie wobl su und frelt
fie an einen Ovt, wo fie warm bleiben, Die Briihe
fchiitte durch ein Sieh, vaf alles Gewiivy davaus Fommt,
vitbre in der Briibe , bis fic fo ik ift, daf man fie mit
cinem Pinfel diber die Frifando feeichen fann. J[u der
iibrigen Briibe {chiitte noch e¢in wenig Fleifchbrihe und
cin wenig €fig, doch fo, daf fie nicht su diinn wivd,
Alsdann thut man abgefottene Movcheln , die aber {chon
gine balbe Stunde guvor miiffen abgefodht und aundges
drfickt fewn, in die Sauce. Sollte die Briihe ju diinn
fewn, fo vofte einen Kochloffel voll Mehl in frifcher But-
ter fchon acll, thne die Sauce mit den Movcheln davein
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und [af fie noch eine gute balbe Vicrtelftunde mitfochen,
fehiitte fie anf eitie Platte und lege die Frifando darein.
Die Movchelu aber miiffen in einem EJImJ fchon um Ddie
Srifando gelegt mwerden,

54. £in Hafen . Pfeffer,

Ju cinem Hafen - Pfeffer nimmt man die vordern Fiifie
Des Hafen, die Brifie, den Halv, die Lumge und die Lex
ber famt dem Hevs, Man beist es einen oder ey Tage
einy ie wachdem man ed gern fouer baben will, bernach
thiut man in ein cifernes Dipfen frifdhe oder eingefotrene
Dutrer, wie man will. Wenn foldhe heif oder :,qunnqc:t
i, thut man den Pfeffer dasu, freut ein wenig Mebl
Davitber, eine fleine Hand voll fein gefchnittene Blmcbtin
und wiirfiidt gefdnittencn Sped , wie audh VfeFer und
Galy, cin paar Nagelein, Lovbeerblicter und gefofene
Wachholdevbeevenw, Man LAfe dies jufommen ¢ine Weile
pdmpfen, viibrt ¢8 dann um, {hiittet ein balbes Gflas
voll Wein und cin wenig Fleifchbriibe oder Waffer dasy
und idfe ¢s einfochen, Cine BVicvteltunde vor dem Ana«
vichten thut man ¢ine fleine Hand voll geffofiencs Brod
davatrs bat man aber Feined, fo muf mat fein gevicbenes
Brod in Butter {chon gelh voffen und an den Ragout thus,

55, @anfe-Pfeffer oder Banfe-Gerdufd) fdroars

su Fodhen.

Wenn man die Gang fricht, Laft man das Blut in ein
Gierchive Laufen, worin etwa cin balbes Glas voll Effig
i, und rvibrt ef mit einem Meffer bis die Gans nidht
meby Blutet, Sobald die Gand fauber gerupft und ang-
denommen wotden , fchneidet man ihr den Kopf und den
Dalg, die Fliigel und die Fiiffe ab. Diefe Glicder nebit dem
Magen und dev Leber nennt man bey uns den Gdnfes
Pfeffer. Man legt den Hals, die Fliigel und die Fiiffe in
fochendes Wafler, zieht alle Federn hevaus und legt fie
bernadh in frifches Waffer, BVon den Fiiflen zieht man die

—
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Haut abs desgleichen sieht man vou dem Magen die in-
wendige Hanc, wenn er aufgefchnitten i, Wenn alles
fauber aepust und gewafchen iff , thut man ¢ in cinen
onf mit frivchem Waffer sum Feuer, famt cinem Schop-
pen Wein, gwen gangen Jwiebeln mit Ragelein befeckt,
Preffer und Saly, (Afic ¢o fochen big es weich iff, und
piftet eine Hand voll Brofamen in Bueter {hon gelb. Ehe
man ¢8 anvichter, qicfit mau das Blur vdurch cin Sicb-
becten und thut ¢s an den Vfefer, G4 darf aber niht
Tanger als etwa noch ey Wall auffochen, fo muf es
auf den Tifch gegeben werden. Die Leber hingegen imuf
crft eine BVierteliiunde vor dem Anvichten bengeleqt wer-
den, foud wird fie iu bart. Auf eben die Are witd anc
der Entenpfeffer gefocht.

56, £in Sdpveine=Pfeffer,

A einem Schmweine-PFefrer wimme man die vier Fiiffe,
pie Obren und dic Schnurre, und LEFL fie ciucw-Tag tin
Waffer liegen.  Heenach fochr man iha auf gleiche Ave
wic den Ginfe- Prefer.  Aeil man aber fein Blut daju
nimmt, fo voftet man einen Lofel voll Medl in Buttey
fchon gelb, cbe man den Preffer i den Topf thut, und
lifie ibn dann fochen bid ev weich i, Ehe man ibn aber
s Tifche gichr, macht man die griften Beine aus deu
Fifjen.

57. £ine warme @allerte,

Man nimmt von einem Schivein die Fiiffe, die Obren
and dic Schnurre, Lafit fie einen oder ey Tage im
Waffer legen, gicht ibnen des Morgens und des Ubends
frifches Waffer, und fesit fic bevnach in einem Topfe mit
einer Maas Wein und ey Maasd Waffer 3u. AWenn die
Reiihe verfchanme i, fo nimm Sellery- und Beterfilien-
wurieln, binde eo au der Gallevte, thue 2 gange Jwics
beln mit ¢in paar idgelein beffecEr, 2 bis 3 Lovbeerbliats
tor, cine Sngwernuriel, Preffer und Saly dasu, und lof
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fic Fochen Big die Fiiffe gany weich find, daf man alle
Betne bevawsnebmen fann, Die Galleete {eIOF L4ft man
einfochen, Dbid nicht mebr als etta ¢in oder anderthald
Sdhoppen 1ibrig find, Aus den Fiiffen nimmt man alle i

Beine, dieweil fie nodh warm find; das andere Fleifch | }* :
legt man auf cine Platre dasy und [4fc ¢s falt werdens '

oie Gauee aieht man durd) ein Sighbecten in cinen Topf.

Wenw das Fleifch falt if, wird es in fingerslange und i
¢hen {0 dicke Stiicfe gevfchnicten. Dan befireicht dann ' ! i
cin Blech oder eine Tovtenpfanne dict mit Butter, nimmt L

2 Goery {hldgt fie auf cipen Teller und zerflopft {ic big - :‘ '--|

fie fhinmen, Auf cinem andern Zeller bilt man DBrofas -
men beveit, ober gepofencs Brod, weldhes lebrere o LA ]
beffer ift, febrt dann jedes Stiickchen Fleifh suerf in '
v Gy wud hernach in dem Brod um, legt ¢8 auf das . i
Blech und Life es noch eine gute halbe Stunde bacen, ftk i
Wihrend dem Bacen macht man folgende Sauce: Rimm {

cin guees Stiickdhen frifhe Buseers weun folche in der LT
Cafferolle gergangen iff, fo rijte cinen Sochlofel voll MebL i t

fhon dunfelgelb davin, thue daun einen Kodlofel volf i ,
fein gefdhnictene Schalotten bingw . difche fie cin fwenig g !4 |
mit dem Mebl und giefe einen Schoppen vothen AWein {0 B L
binein: bat man abey feinen vothen Wein, o darf man |

"

. : X 4 3 f RO 1l
etfen nebmen. Alsdann nimm c¢ine Sand voll Morcheln. i ‘| \ »
|

Wenn qie abgefocht und fauber gewafchen find, fo sets i AR
fhneide fie in Stiicfe und Iaf fic mit der Sauce fochen, '
Thue dann dic Gallerte bingw, von welcher aber alles
yeit guevft fauber abgefchopft wevden muf, und Iof ¢
mgaefame eine gute halbe Stunde fochen, Sollte dann
fioch &aly oder Gewiivy davan feblen, fo muf bendes
machgebolt werden, Nian thut die Sauce hernach in eine
Platte und legt dag gedactene Fleifeh davauf, Einen fol-
dhen Ragoue davf man bey den grifiten Gaftmablern auf
den Fifeh geben,
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58, Tauben & la Crapaudine.

et die Tauben fauber gepubt find, o {hueidet man
fie swifchen ven Schenfeln und dem Riiden bid an die
Kliigel auf, legt fie auf ein Brett und driicle fie oben
sivifchen den Fliigeln mit dev Hand rvedht breit, nimmt
auf einen Teller 3 ober 4 Loffel voll Baumol, je nach-
dem man vie! oder wenig Tauben bat, thur Preffer uad
Saly dazu, und viibrt ¢s mit dem Daumdl wobhl durd
cinander. Alsbann febrt man die Tanben wobl davin niy,
[egt fic auf einen Sofi, und Lt fic fdhon gelb braten,
Doch miifen fic nicht a1 viel gebraten wevden, Hernach
macht man folgende Sauce: Ninm su dren ober vicv
Tauben vier Loth frifhe Butter und trife einen Kochldf
fel voll Miebl fchon gelb davin. Thue dann cine Fleine
Hand voll fein gefchnittene Schalotten hingu, nnd difche fie
cin wenig mit dem Viehl auf dem Fewer, aber nicdht ju
lange, damit fie nicht qeld werden, Nimm ey Jinken
Knoblauch, {chacide fie fein, thue fie in die Cafferolle ju
den Schalotten, und riibre fie ctlichemal mit dem Mehl
durch cinander. Alsdann thue halb Fleifchbrihe und balb
Waffer daran, awen Kochlbfel voll Cfig, Preffer, Lors
Deerbldtter und cin wenig gefiofiene Nagelein, Wenn ¢d
focht, o fege die Tauben bHinein, thue das Baumdl hins
' i, in weldhem die Tauben umgefebre worden find, und
[af fie dann fochen bis fie.miirbe find. - Die Briihe muf
aber nicht ju diinn fewn, und immer eine gute halbe
Grunde fochen.  Man thut bernach die Sanee in eine
Platre und legt die Tanben darauf,

176 )

50, Tauben ensalmés oder mit Brodfdnitten,

Qerfchneide die Taunben in vier Stiicfe. Iu vier Tau.
Pen nimm aber nicht gar vier Loth frifche BVutter, thue
folche in ecine Cafferolle; toenn fie zergangen iff, fo lege
die Tauben hinein, Nimm fechd ober adht fein gefchnittene
Schalotten, cine fleine Hand voll fein und wiivfiicht zer-
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fhnittenen Speck, cin paar Lovbeceblatter, Pfefer und i
©al;. Lege dies gufammen iber die Tauben, forenge eie -
nen batben Kochudirel voll Weifimehl daviiber , decke die
Pfane oder Caffecolle wobl 31, und laf ¢s sufammen

eine paloe Beeatehunde ddampfen. NRiibre die Tauben in 'i';" :
ber Cafjerolie um,  giche cinen Schoppen tothen 2Wein e
Hud eben o vick Ficifhbriibe davan, wuo (3§ fie fochen, i

bis jie guus werdd pnd, Die Lebern von den Tauben mufi | L
maw abferrs thui, ehe man die Tauben jufest, Dacke die (it
Nebern gany feim,  3eruiihre dann ein StiicEhen frifche
Buiter wit der Leber, und cinen bHalben KohlofFel voll
Tienl in cincm fleinen Gefchive. Wenn die Tauben weich
gefocht no, 1o rabre die Sauce fn die Leber, {chiirte fie
wicver e die Cajjevolle und faf fic noch cine fleine Weile
fochen. Mimm daun 5 oder 6 Schnitten von einem Wes fiiR
en over Latblein, babe fie anf dem Roft fchin gelb, fege AL Iil
fie unten in dic Platte, und die Tauben fchion auf dag [
Brod, {ehiitte die Buiihe daviiber nnd trage fie ju Tifhe, !
60. Derdampfte Tauben, AR
Wenn die Tanben gepust find, fo nimm fie ausg, jet- el g
fhueive fie in 4 BViereer, und fese fie in halb Fleifchs alt
'. Brube und balb Wein fivers Feuer. Hat man: feine Fieifdhe o
. briibe, fo fann man ein wenig Waffer dagu thun, Schneide i 5
. ein balbes Bwiebelchen gang fein, famt einem Gtiicfchen ‘ .l
: Cpect /- thue Pfefer und Salz dagt, und 2 oder 3 fein i
geichnittene  Ritronenicheiben ,~ oper fein gefchnittene Ri- $TL
tronenfchaale , und ein paar qeffofine Rdgelein, Wenn j_":‘
man Muskatenblilithe bat, fo ift es (ebr qur darvan, lafi !;"‘
¢ sufammen fochen , bis die Tauben weich find. Che
man jie anvichter , nimme man ein gutes StiicE frifche

' Butier , dviickt fie im Mebl herum und legt fie su den
) Tauben, wviictelt die Cafferolic, big fie gang serfocht iff

: und vidhter fie algdannn an,

: Auf gleiche Weife fann man anch Hafenpfeffer Fochen,

‘ ober fonft Wildprer, WBill mon die Sauce von dem Hafen«

n
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fen-Pfefer gern fchwatry baben , fo thut maw von dem
Geheif oder von dem Blut das Hafen dagu.

61, Yerdampfte wilde Tauben,

Senn fic gepuist und ausgenommen {ind, wafcht man
fie fauler aus und dreffivt fie wie gum braten. Sie wers
pen aefpicEe und in eine ticfe Schiiffel qelegt, daun fireue
Saly, Prefger und Rdaelein daviiber, thue eine gevfchnits
terie Rwichel und ein paar Lorbeerblatter dasu, qieke fo
piel Effig dariiber , daf die Tauben gany beveckt {ind , und
fafi fie fiber Nachr oder noch [anger fehen. Nimm eine
Sachel oder cin Diivfen, belege ed mit diinnem Speck,
fege die Tauben davauf, und laf fie fchon gefd beaten;:
hebe Dic Tauben aug dem Diipfen, thue cin Stiick frifche
PButter darein, nimm einen Kochlofel voll Mehl, vofte s
geth und qicfie dfe Mavinade mit allem was datinn iff,
dazu, nebft fo viel Fleiychbrive als Cffig, leqe die Taus
ben davein und [af fie weich fochen, dann nimm fie aud
dper Sauce, lege fie auf die Platte, vie Sauce lafi furg
einfochen und gicge fie duvch cincn Sciber tiber die Tauben,

62, ®anse Tauben 3u frifaffiven

genn man Tauben frifaffiven will, muf man fie fies
chen , damit das Bluc von ihnen fomme, daf fie weif
werben  ABean fie geput und ausgenorumen find, wafdt
man fie fauber aud, legt fie ins WafFer und dreffive fi
wic sum braten. Man [Gft {ie im frifchen TWaffer Licgen,
tout dann in eine Pfanne TWafer und Iegr die Taulben
binein. Sobald dad Waffer focht, [GFt man fie vier bid
fiinf Wall ouffochen , welches man blanfchieren nennt)
sieht fie darnach aus dem Waffer und fegt fie auf eine
Blatte, nimmt ¢in SticE frifche Butter und thut fie in
eine Cafferolle, in mwelcher die Tauben fommlich nebens
cinander Plag baben, nimmt swey feingefchnittene Sdas
fotten , thut {ie 3u der Buster, Tegt die Tauben hincin
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fimme einen fleinen Kochiofel voll Miebl, {prenagt ef
fiber dic Tauben, und [aft fie ein wenig dampfen. Alga
dann febre man fie um, gicfe halb Sleifchbriibe und halb
Waffer daran, thut Preffer und Saly dagw, ¢in twenig
Musfatenbliithe, und cine fleine Hand voll Peterfilie, in
welche man 2 6is 3 Schalotten und ¢inen Qinfen Knobs
lauch bindet. und [dft fie fortfochen, bis fie weich {ind,
Hernady nimmt man eine qute Hand voll Morcheln, Tocht
fic ab, [dft fie ¢twa eine balbe oder ganie Stunde im
frifchen Wafier licgen, und dride fie wobl aug, St das
Wafler nod) fhtwars vou den Morcheln, fo miiffen fie noch
ecinmal abgefocht und gewafchen mwerden, bis das Waffer
gatty Elar von ibfien Iduft, {dhneidet dantt dag obere von
ben Mordheln ab, thut fic su den Tauben, und [dft fie
cine Weile mitfochen,  Wenn di¢ Tauben weich gefocht
find, thut man fie auf cine Platee, auf welcher man fie
it Tijche geben will, und legt die Morcheln rings um
vie Tauben pevum, nimmt darnad) das Gelbe von gwen
Cyeen, gieht ein Kaffeeloffelein voll Effig dagu, und ein
wenig Wafjer, gerrviibre das Gelbe von den Eyerir wobl,
nd fchiittet e an die Sauce. Man ikt die Sauce unter
beitdndigem Umvithren wieder fochen, nimmt ein fleines
Siebbecten, balt ¢s diber die Tauben, und fchiittet die
Ganee dadurch. Wenn man gern will, o fann man
Sleifchtnopflein oder Butterfnopfiein dasy machen., Man
focht fie befonders, und legt fie in die Sauce um die
Tauben berum, Hat man feing Movcheln, o garnire
man pie Tanben nur mit Knopfein. Man Fann auch eine
Rrebsbriibe an die Tauben machen, und diefe alsdanny
mit fKnopfiein und SKrebsfchwdangen garnieven, feldyes
eie fehr fchome Platee ift, Auf bdie gleiche Yrt foche
man junge Habthien, gang wie die Tauben,

63. ®efullte Tauben,

Wenn die Touben gepust und gewafdhen find, macht
man folgende Fille: NRimm gu vier Tanben vier grofie
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| 3wiebelir, fchheide fie gang fein, thue in eine Pfohné 4
! Loth frifche Butter, und dampfe die Jwicheln darin .
bis fie weich find, aber nicht geld, Mimm chwa cin halles
_ Viuno Kalbfieifch vom Schenfel, backe e mit cinem
| i Stiiczen Mark odber NMievenfett o fein als moglich ,
‘ ftofie ed in cittem Movjer noch ein wenig, damit e vechr
wiicbe wird, thue ¢o su den Jwicbeln, und Iaf ¢f cin
! wenig witdampfen, Schneide drey Loth Weifbrod gqang
! fein, und {chiitre fochenoe Mileh ovardber, Wenn das
Drod weidh iff, thue ¢v ju dem gebacteen Fleifeh) und
ven Foiebeln, nebip Preffer und Salz, qefiofene Musia-
tenbliithe oder Sagelein, und einer fleinen Hand volf
fein gefchnintency Perevpities Miihre ¢ mit drey Syern
wobl duvch cinander, feise oo wieder aufs Feuer, und
vitbre ed auf dem Seuer, Dbis die File 1o ik iff, daf
fie nicht mebr Lauft, L*"I'.m dang in jede Taunbe cinen
Rochloffel voll, - Jimm {chweincue MNebe oder Kalbsnese,
[ege fie 1 warmes 3 ‘unuf priicte fic mit der Hand wuhl
L4 aug, und mache fie Oreic vou cuiaunder, MNimm die Fiille,
‘ vereheile fie in vige Theile, 111\‘i"i).2 fic dann auf dem
el beram, Tege die Taubenm davauf, und {dhlage dasd
NRep diber dem NRiicden dev 'Zinutun ,um;nmcn, pafi nichts
porr der Fulle binausiaufen tana, Hicvauf beffreiche ¢in

DBilveh oder Tortenpfanne did mic frifcher Butter, firene
oben dibey die Tatben qc;‘wi_ic;lc& Brod, und laf {ie dbann
etiwva Drey Liceeeliunocn i der Tovtenpfanue oder in
einetn Jwifchensfelein bacten. Wil man {ie gern mijvbe
baben, fo focht man fie, ehe mian {ie filt, in balbIBafe
fer und Wein mit Saly, thut aber dann feine Fiille
mebr in die Tauben, fohdernt vur in dag Nk, mwicelt
pic Tauben darcin und [AGt fic nur cine balbe Stunde
in einer Tovsenpfanne oder in einem Bratenofelein Lrates.
Gie {ind aber fraftiger migefocht als gefocht, Vian macht
alpdanin eine Krebobrihe dogu, wie ben dem Frifando
befchricken ift, oder eine Jus-Gauce.  Fm lebtern Falle

: faun man fie mit Soopficin oder Morcheln garnieren,
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64, Junge Habnen in griner Sauce,

BWenn fie ausqenommen find, fdhueidet man fie sum
Sritaffiven, blanfchive fie ein twenig, daf fie weif Dlcis
ben , fHoft cine Hand voll gewafthene Peterfilie fein ,
prefit fie mit guter Fleifchbriibe durch cin Tuch, thut ein
gutes StiiE frifche Butter in eine Caferolle, legt Die
Dabuen davein, fiveut eine Hand voll feingeriebene Bro
famen, odber Semmelmebl, nebit Mustatenbliithe, Saly
und Piefer daviiber, nnd cin Stick Knobfaud), den man
mieder hevaus nimme, wenn die Habhmen gefocht finds
thue die Petevfilienbriibe dagu, laf fie auf Koblen lahq-
fam fochen, und vichte fic an, wenn die Sauce pictlichr
iff und bie Habucn weich find,

65, Junge gabnen in fdwarser Sauce,

Man fitche dic Habnen in die Keble, fammelt das Blut
in ein Gefhive, worin ein wenig Efig i, fchneidet fie
in vier Theile, den Hals und die Fiife thue davon, ma-
e in einer Pfanne ausgefortene Butter heif, befrene
fie mit ein wenig Saly und backe fic {chon gelb , backe
ebenfalld drey Schnitten Brod, lege die Habnen nebft dem
Brod in cine Cafferolle, giefe einen Anrichtlvfel volf
Fleifchbriibe und ¢in Trinfalas voll Wein dagu, thue cin
wentg Pfeffer, Lovbeerdlatter und Rdagelein davan, laf
ed Fochen big die Habuen weich find , lege fie auf eine
Platte , das BVlut thue in die Sauce , laffe fie noch ein
enig fochen unter Beffandigem NRiibren, damit das Brod
ganglich sevviibrt wird , teeibe dann die Sance durch einen
Seiber fiber dic Habuen und gich fie aleich auf den Tifch,

66, Junge Habnen 3u frifafiiven,

Man serfchneidet die Habnen in 4 oder mebreve Theile,
ie nachdem fie grof ader flein {ind, nimmt den Magen,
bie Leber und den Kragen dazu, und wenn man will ,
auch die Fiiffe. Den Kopf aber wirft man weg, Wik
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san aber dennoch den Kopf basu thun, fo muf man dew
Schnabel abfchneiden, fo wie die Klauen an den Fifen.
Hat man Jeit genug , fo iff ed fehr gut, wenn man fie
cifie oder jwey Stunden im Waffer liegen [aft,  Nimm
dann 3u socen Habnen 4 Loth frifche Butter , und thue
fie in eine Gafferolles wenn dic Butter sergangen i, fo
Tege die Habnen bincin , fprenge cine fleine Hand poll
MebI dariiber und laf fic cin wenig dampfen, gic balb
Sleifchbritbe und halb Wafer davan, fhale cine fleine
Qwiehel , beftee fic mit drey oder vier Ndgelein , nimm
cine fleine Hand voll Petevfilic , lege swey Jinten fnob-
Yauch darein, Dinde ¢5 mit cinem Faden sufammen und
thue ¢8 daju, nebft cin wenig Saly und cinem Stiickchen
RQitvonenfchaale.  Laf dic Habhnen c¢ine bhalbe GStunde
fchnel’ fochen.  Hat man Morcheln oder gedbrete Anti-
{chockens, o thut man twelche davan, wenn fie fanber gepupt
und die Habnen halb gefocht find. ach Ddicfem nimim
das Gelbe von einem Gy, teibe cin wenig MVusfatnufh
binein , thue cin wenig fein gefchnitrene BVeterfitic dagh,
und serriibre ¢ mit cinigen Trovien €ffig.  Hat man
aber Milchrabm , fo iff ¢5 nmoch befler , wenn man cinen
pber jwey Loffel voll dasu nimme.  Man vihrt ¢ mit
der Briibe von den Habpnen an, fhiiteer es in die Cafies
polle u den Dabuen , riittelt die Cafferole cin wenig,
und vicheet dann die Habuen auf eine Platte an,  Dad
Quichelchen, die sufammengebundene Peterfilie und Jio
tronenfchaalen nimmt man wicder heraus,

67. ®efullte funge Habnen,

$Man puist die Habnen fauber; wenn fie ausgenommen
#nd gewafchen find, fo bereitet man ju vier Habnen Die
gleiche Fiilte wie u vier Tatben, Sobald der Kropf darand
ift, fann man mit dem Finger die Haut auf der Bruft
ablofen, Hernach thut man die Glille in den Kropf, und
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prdictt fic auf die Drud, His dey Krovf und die Beuit voll
find, Dindet mit einem wivn den Hals s, damit die Fulle
nicht bevausloufen fann. Die andeve Fitle freeicht man
inwendig tn den Sabn, bindet die Beine unten am NRijden
feft gufommen, und fchneiver die Fiffe bimweg, den Kopf
aber bieat man unter cinen §liiger, befveicht dann eine
Tortenpfanne oder ein Blech wir frifcher Buiter, preunt
Saly iiber den Habn, uhd [AFt thn cine balbe Stunde fchon
gelh werben,  Nur feden Habu muf man ein Stiidcdien
Gpet oder cin Stiikchen Butter legen.  IBabrend dem
Braten muf man fie auch ofters mic dem Fetr, o in die
Toveenpfanne laufe, Obegicfen , damit fie cinen {ihonen
Gfang Oeformien , macht eire Krebfauce dajd und qarnirt
fie mit Saopflicin. Man leat die qefiildee Habnen auch auf
00s Gparchelmng, und in qefochte Endivie, ober audd
in junge griine rbjen und ju den Jucererbicn.

68, @Gefulte ViTilchlein,

Man fchwellt die Mifchlein ab, thut die Milchlein davon
und fegt fie in frifehes WBaffee, fehncidet die Gurgein aang
fein, und nimmt ouf 2 Mildlein jedesmal 2 Nachen
pagt,  Laf cine Hand voll Moveheln abfochen » und ers
fchneide fie fein, Koche ed anf die aleiche vt wie die Milch-
lein-Ragouts. Laf 8 gany cinfochen, biv feine Sauce
meby davap it doch muf man Adt geben, daf e nicht
anbrenne, Mache auch die gletche Fitlle, wie gu dess obigen
Tanben. Leqe fchoginene Nepe in favmes Wafer, und
serfchneide fie in Stiicfe fo qrof alg ein fleiner Teller. Nimm
ein Stiick Milchleinfieifch, und leqe ¢8 mitten auf die Fiille,
Bon dem gefochten Nagout fege um das Milchieinfeifch
beeum. Thue dann foieder File oben davauf, und fchlaae
Yes dariber sufammen, daf ¢8 cinem Fleinen Laiblein glcich
witd, Beftreiche ein Blech ober etne Tortenpfanne mit fri-
fcher Buteer, Tege die gefiilire Milchlein binein, frrene
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geftofienes Brod daviiber, und Iaffe fie eine gute Harde
Gtunde bacten s bernach mache eine frebsfauce oder cine
Jus-@ance daglh, wie su den Habnen oder ju den Tauben,

69, ®efulltes BSirn,

Fimm Kalbshirne, Fodie e in balb Wein und Halb
Pafer ab, Sie miiffen niche [inger als eine balbe Niers
telfiunde fochen, Hat man gern fattes Hivn, o wimme
man Ocdhfendhirn, die aber fcdhon cin wenig langer fochen
miiffen, wnd macht eine qleiche Slle dasu, wie ju den
Milchlein. Man nimme {hweinene MNehe, thut die Fiille
parvanf, [eat mitten auf dic File cin balbed Sirn, thut
oieder Fulle oben auf dag Hirn, und fhidar das Nep
pariiber iufammen, wie bey den Kalbsmilchlein, thut fie
in e Torten- oder Bratenpfanne, die man Wobl mit
LButter angdreicht, frever geffofened Brod dariiber und
[agt fie eine balbe Stunde backen, Hernach madt man
folgende Sauce: Nimm vier Loth frifche Burter, 1hue
einen fieinen Sochloffel voll fein gefchnittene Schalotten
dagu, und difche fie bid fie weich find. Nimm noch einen
Sochiifiel voll Mehl und eine fleine Hand voll fein ge-
fehnirtene Peterfitie, und viibre ¢9 noch ein wenig ounveh -
einander, giefe Fleifchbeiihe und cin Glas voll Wein
daran, thie Vfeffer uud Saly dagu, awey Lorbeerblattey,
ein wenig Ndgelein, und [0f es ufmmmen cine gute
hatbe Stunve fochen. SHevnach thue die Sanee anf eine
Placte, wud lege dic Hivin-Laiblein davein, Nuch fann
man  Srebsbrabe dasu nehmen, oder fie mit Knopfein
garpieren,

70. £ine gefollte Ralbsbruft,

3u ciner Kalbsbruf mache ¢ine Iwichelfiille anf fol.

gende Ave: Nimm vicr grofe Jwicheln uud {chneide fie

gang fein,  Thue in cine Pfanne cingefottene Butter;
wenn die Dutter beif ift, daf fie dimpft, fo lege Ddie
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Dieheln bineiww, und difche fie Gis fie gans weich find.
Man muf fic aber nicht laffen geld werdven.  Tbhue algs
dan eitte Eleine Hand voll fein gefchnitrene Peterfilie und
CSchnittlauch bingu, Nimm 4 Loth LBeifibrod und teiche
¢ in einem Schoppen fiedender Milch cin,  Thue ¢ 3u
pen gevifchren Swicheln nebf 2 Syern, Preffer und Saly,
und ein wenig geffofenen Naqelein  Eepe ¢d noch cin
entg aufe Feuer, atud ribre ¢8 big die Fulle dik i
Lofe dann die Braf auf. thue die Flhlle darein und ni-
be fie wieder 111, o man fi¢ will braten, Iegt man fie

auf einen NRoik, 0af fie ein wenig auzicht, wud fpict fie ' le
auf der andern Seite mit Speck, B man {ie ju einem : e B
Ragour baben, fo LGft man dic Tangen Beine Ley dewm i

Mepger hevaustbun vud verddmpft fic wie das Kalbfleifch
und macht cine gleiche Sauce dasu. WiH man vie Fiille
gevt qeiin babew, fo nomme man cine Sand voll Spinat : bR
Dasu wud difeht fie mit den Jorebeln.  Man garnirt fie : i
hertiach mit Blumentohl odcr Seorgoneren oder mit jun- {1 il di 0

: .
gen gelben Rijven, 1 1! ‘| i
Auf die qleiche Are fiille man cine Hammelsbruft ju PR L1 )
ben Juekeverbien ober griinen Grbfen.  Man verddmpft fL Tt T
fic auch eben fo, und machr eitien Ragout davaus, wie £ '
aus einer Satbsbrug, pur daf fic langer gefocht rweiben e

mug,
71, Verdbampfres Geflugel 4 la taube.
Wenn das Gefiigel fauber gepubt i, ie funge Habs 4l
e, Enten ober Gdnfe, fo legr man fie cine Stunde ing '_
Wafjer, damir das Fleifch weif wird. Man thut darnach il
auf den Boden einer Cafferolle Spect, legt das Gefliigel '
davauf, ftreut Pfeffer und Saly daviiber, fegt ey Jwies
befn mic Ndgelein beffecEt dagu, und fprengt cine fleine
Dand voll Mebl dariiber. Man muf alles Gefliigel suerit
auf die Brnft legen, Wenn es auf ciner Seite {dhon gelb
ift, fo febre man ¢ um, und 1GFt ¢8 ouf der andern
Seite auch gelb werden.  Alsdann gicht man ¢in paar
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Loffel voll- Fleifchbriibe mit einer Taffenfchaale voll Jus
und Waffer davan, thut ciniqe Jitronenfeheiben, ein Lors
beevblatt und swey linglicht gefchnictene gelbe Niiben
pazn, und [Afit e8 fochen, bis dag Geffiqel weich ift.
Man nimmt ed dann aus der Sauce, febrt ein Stiict-
chen frifche Butter in Mebl wm, thut ed in die Sauce,
und riibrt davin bis die Butter qani serfocht iff. Dann
fehiittet man dic Sauce durck e¢in Siebbecten {iber tas
Gefliigel, und leat die qelben Riiben win dafelbiqe Hets
um. 3u fungen Habuen macht man Fleifch- ober Butters
Enovflein, anftatt der gelben MRitben. Hat man licher et
was von Glemiis dabey, fo nimmt man Biumenfobl ,
fchwellt ibn in Salswaffer fchon tcif, und legt ibn wm
die Habnen oder Gnten, Auf gleiche vt fann mai anch
Sapaunen jubersiten,
72. Line alte Gans oder Ente,

Wenn die Gans oder Ente fauber gepuht iff, thut
man fic in eine ciferne Cloche oder in cinen Topf, und
fehiiteet Waffer daviber bis ¢35 oben sufammengebt. Nimm
danin ey gange Jwieleln. jrecke in jede ein paar Ndge-
Lein, und thue fie in den Topf famt ey oder dreyLors
beerOlatrern, Pfefer und Saly uud einigen Spec{chwats
tet,  Laf ¢ fochen, bis das Gefidigel gany muvbe i,
9Bdbrend dem Kochen muf man aber das Fett albichiitten,
wenn e8 cine gejfopite oder genudelte ®ans i, objchon
nicht alles, damit wenn die Brabe eingefocht ift, nichtd
mehr ale Feer tm Topr ubvig bleibe. Laf dann die Clos
die aufgedeEt, und madye cin jtaries Feuer, damit die
®ans fchin gelb gebraren wivd.  2Wenn fie aur beyden
Seiten fchon gelb i, fo thue ic aus ver Cloche, Stunm
citen Sochloffel vofl Wiehl, vime e¢d in dem SFett, in wels
chem Die Gang gebraten iff, {chiitre ein Glas voll Wein
Dagl, nebft AWaffer over Fleifchbribe, lege die Gang wics
per bincin, und [ag ed noch cine qute Vicreelffunde foo
dien, Eine alte Gand muf 5 bis 6 Stunden fochen.
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73, YQilde Enten 3u Fodhen,
et die wilden Gnten qerupft und andgenommen
find, nimmt man die Lebey davon und backt fie mit et
ey Eleinen Hand voll Schalotten gang fein. Man thut
bewdes in eine Gafferolle, fame einem fleinen Sochlofiel Hilfi &
poll Mebl, nimmt cinen Schoppen rothen Wein, vibrt ARy
bas Gebactte-gang savt damit an, und fohiittet den an- ',_ ,
bern SWein auch nodh hingu, nebit ein wenig Fleifhbribe, i
Preffer und Saly, Nagelein und Lorbeerblitrer.  Van ,.‘,'-; {
fest ¢5 aufd Femer und viihre davin bis ¢s focht, Wenn fIfs
nun die Buiibe Halb cingefocht i, fo thut mdn cin
GtiicEchen Butter dagw, und lift s bey gelindem Fener
fortfochen, - Die Enten bratet man an einem Spicfi oder BT
in einem Oefelein , doch miiffen fie vollig andgebraten | A
werden. Man legt fie dann in dic Sance, (hiteet vou ity
der Bratenbeiibe dagu, und [Gft s noch eine gure balbe il .H
Gtunde fochen, thut dann auf eine Platte drevy Schuitte { '
qebibetes Brod , Tlegt die Suten tiikwdres davouf wnd L il e
{chiitter die Sauee daviiber. sl (T
ouf gleiche SBeife werden auch die sahmen Enten ge- b
focht wie die wilden. sol P S
T4, Sdmepfen 3u Poden, AR N
Wenn der Schnepf qerupft iff » wird er audgenommen R AL R
gnd der Magen abfeits gelegt. Das dibrige Cingeweide ' :E'\"Ji il T
wird mit einer fleinen Hand voll Schalotren gehactt. '
Die Sauce wird auf die gleiche Avt zubereitet , wie die |
wilde Cuten-Sance. Wenn die Schnepfen bald gebraten ;
find, legt man fie in dic Saunce und Lift fic noch cine _
Vierteltunde darin fochen, Man thut dann gebabeted
Brod auf eine Platte, legt dic Schnepfen darauf uud
fdhiittet die Sauce dariiber,

75, ®ine Gansleber 3u braten,

$Benn ¢s cive grofe Gansleber iff, und maw gern
208 Fett davon haben michte, fo thut man fic in ein
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ol und fiellt fie aunf beife Afche oder in cin S
fi- Oefelein, das nicht gar warm ift. Golchergefralt
sommt jlar dag Fett aus der Leber, allein die Lebey
;}'::'.-‘J febr Flein. il man fie auf cinen Tifh ferviren,
fo t_limrn einen Bogen fdhones weifes Papier uud {chiei
o¢ thn in die Ritnde cines flcinen DBled)d , in mwelchem
Lian oie Leber braten will,  Nimm gefofienes BVirod ,
nrene es auf dag Papicr , nebff ¢in weniq fein gefehnits
tenenr ©cdhalotten und Peterfilion, Plefer und Eals,
Lege die Leber davanf, fiveue mwicher geftoficnes Brod
‘garitbcr, laf fie Dann in ecinem Swifchen-Ocfeicin odet
e ciner Tovtenpfanne backen, Sie muf nidit linger als
etiva efne Viertelffunde auf dem Feyer Oleiben. Hernach
Tege dag Papier fame det Leber anf ecine LTlatte und fer-
vire fie aleich.

2ok

76, Line Beisg: Leber,

Man nimmt die Leber von ciner fungen Gieig, thut in
ein fleines cifernes Diipfen ein paar StiicEdhen diinn-
acfchnittenen Gped und legt die Leber davouf, Olben
paviiber firent man geftofienes Brod und fein qefchnittene
Edhalotten , Preffer und Saly und cin Stiicchen frifche
Dutter. Man [aft fie eine qute balbe BViertelffunde bra-
teri, hernach febrt man die Leber um, IGFc {ie noch ein
wenig dimpfen und vichtet fie an. Wewnn man gern wilf,
o wickelt man {ie in dag Nep von der Geis und GFt fie
fo mitbacten, Man fann auch eine Fiile daju machen,
pou welcher Ave man will , und das Neks mit der Fiille
anffreichen.  Sat man aber Fein Nep von der Geis, o
nimmt man fchweinene Rese und wickelt die Leber davein.
Man macht auch Spieflein von Geig-Leber im Friihiabe
und garnivt damit den Bidiflerfobhl,

e

77. @eis - Viertel 3u flillen,
Man nimme die vordern Viertel vou einer fungen Geid
und fillt fie wic eing Hammelsd - oder Kalbsbruf - Tegt
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fic auf Spect und bratet fie in cinem Diivfen fhon
gelb,  TBIE man ein wenig Sauce oder Briibe DAz ba-
bew, fo viffet man in dem Fett, in weldhem dey Geis-
Bievtel gebraten ift, cinen Fleinen Kochlofel voll Mebl,
nnd giefc ein wenig Fleifchbriibe und Efftg binz. Man
1afit pann die Sauce famt dem BVicrtel eine Biertelfunde
fochen und vidhtet fie an,

78,  ®eis:-Diertel 3u frifaffiven.
Das Geifenfieifch wird qefocht wic dag Kalbfieifch, nug
muf es nicht fo lange fochen, il ¢ fonft gerfabrt.

79.. Lungenmupf von einer Beis,

Yimm die Lunge famt dem Kopf vou einer Geis und
fhwelle bendes eine Viertelftunde im Wafier. Alsdann
bacte die Lunge famt allem Fleifch, welches am Koof iff,
mit einer fein gefchnittenen Schalotte, Dag ®ehiva nimm
beraus und sevdeiicke ¢5 unter das Gehackre, Thue. in
tine Caffevolle cin Stiickchen Butter, nebft cinem balben
Sodhliffel voll Mebl, thue das Gebackte dagu, nebft ein
wenig Pererfitie, Viefer und Sals, ein oettig fein ge-
fdhuittener Siceonenichaale wud Sleifchbriibe. Laf e st
fammen eine Fleine Bieveelfunde fochen , lege gebibete
Weifbrodfchuitten in cine Platte, und thue den Ragout
darauf,

9. Gebratene Fleifch - Speifen.

€5 wifrde iiberfliiffig fevn, fwenn ich alle Braten von
Ralbfieifch und Dammelfeifc) su Vapier bringen mwollte,
Rue dies Cingige will ich bingufiigen, daf alles Fleifch-
werf am Gpic gebeatenn viel Deffer fchmectt, als aus ei.
nem Ofen. Fedoch weil in den meiften Davfern die G
legenbeit- feblt, dag Sleifch am Spief su braten, und
man auch viel mehr Holy dagu braucht, fo Eann man in
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