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mau nehmen von welcher Art man will / und in einem

Ofen backen .

ES ist noch anzumerken , daß man große Pasteten , oder

Wähen von Spinat verfertigen kann , auf die gleiche Art

wie die grünen Pastetten , .

8 . Allerhand gekochtes Fleisch und Ragouts .

ES wäre nnnötbig zu schreiben / wie man das Rind ,

fieisch und die Fleischsnppe kocht / indem cS dnrch die tägliche

Hebung genugsam bekannt ist . Ich will nur einige vor .

läufige Bemerkungen machen / worunter die vornehmste

diese ist : daß man alle RagoutS / die man zn kochen hat /

niemals zu schnell müsse kochen lassen , und daß man im¬

mer sehr genau darauf sehen müsse / daß sie nicht zu spät

und nicht zu früh aufö Feuer kommen . ES sollte auch

eine jede Köchin immer gestoßenes Brod im Vorrath ha -

ben . Man darf nur dasjenige Weißbrod oder anderes

Brod / daS man übrig hat / in einen Backofen oder in ein

Zwifchenöfelein legen , uud es gelb werden lassen , thnt

eS dann in einen Mörser / wenn es abgekühlt ist , stößt es

fein , und verwahrt es in einer Lade / die mit Papier

überzogen ist . Auf solche Art kann man daS gestoßene

Brod z bis 4 Monat aufbehalten . Wenn es schön gelb

gebäht ist / ist eS auch an Saucen zu gebrauchen , zu wel¬

chen man daS Brod in Butter zu rösten pflegt . Und weil

man nicht in allen Küchen Schn (5us ) hat / um die Sau¬

cen b ^ aun zn machen , darf man nur die braune Brühe

aus der Bratenpfanne abseid stellen . Man halte sich ei¬

nen besondern kleinen Topf , die Brühe hält gegen acht

Tage . Hat man aber keine Brühe aus den Tortenpfannen /

so kann man statt Schu ein ? braune Brühe machen auf

folgende Art : Nimm einen Eßlöffel voll gestoßenen Zu¬

cker , xöste ihn dunkelbraun , schütte darnach ein halbes
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KlaS voll Wasser daran und laß eS kochen . Mit diesem
kann man die NagoutS braun macheu .

1 . Schu ( ^ u5 ) zu kochen .

Belege eine Casserolle mit dünn geschuittenem Speck .
Nimm zwey Pfuud mageres Rindfleisch , woran aber kein
Ferr ist . Zerschneide eS in Stücke und lege eS auf den
Speck . Wenn man Speckschwarten hat / so legt man noch
etliche daraus . Stelle die Casserolle ans ein gelindes Koh -
lenfeuer , decke sie fest zu uud laß eö dämpfen bis das
Fleisch auf allen Seiten ganz dunkelbraun ist . Gieße dann
Fleischbrühe und Wasser daran , daß die Casserolle nicht
ganz voll wird . Thue 2 ungeschälte Zwiebeln hinzu , 4
Näqelein , 3 Lorbeerblätter , Pfeffer und 2 dunkelfarbige
gelbe Rüben . Decke die Casserolle wieder zn und laß tS
bett 2 Stuuden auf einem kleinen Feuer kochen . Man
muß aber immer Fleischbrühe oder Wasser nachschütten ,
.̂aniit man am Ende bey Z Schoppen Brühe übrig behält .

Schütte es dann durch ein Siebbecken in einen Hafen ,
und sobald der Schu kalt ist , so nimm das Fett oben
hinweg . Wenn man nun Fleischsuppen anzurichten hat ,
und nnr i oder 2 Löffel voll von dieser Schubrühe dar¬
auf thnt , so giebt es ihr eiue schöne Farbe und macht
sie gnt . Der Schn hält sich 8 Tage lang , wenn man ihn
in einen Keller stellt .

2 . Losuf » moile .

Nimm ein Stück Rindfleisch vom Bäcklein oder Schwanz¬
stück : eS muß wenigstens von 5 bis 6 Pfunden sevn ,
wasche und klopfe eS mürbe , nimm zu 6 Pfund Fleisch
ein halbes Viertelpfund Speck , zerschneide ihn in läng ,
lichte Stücke , etwa halben Fingers lang und dick . Ver¬
menge eine » Eßlöffel voll Salz mit einem Kaffeelöffelein
voll Pfeffer und gestoßenen Nägelein , fein geschnittenen
und gehackten Schalotten , Petersilie nnd geriebenem Ba .
silikum . Lege den Speck hinein und kehre ihn darin um .
Nimm eine große hölzerne Spickuadel und durchspickce



das Fleisch damit . Hat man aber keine Spicknadel / so

sticht man mit einem kleine » Messer Löcher in das Fleisch ,

steckt den Speck hinein , thut das Fleisch in einen eiser ,

nen Topf oder Diipsen ( wenn man eine Cloche hat / ist

es noch besser ) , schüttet einen Schoppen Wein und etwa

6 Schoppen Wasser daran , legt drey ganz zerschnittene

gelbe Rüben , 2 Scllerywnrzeln , ^ Peterstlienwurzeln ,

einige Lorbeerblatter , 6 bis « ganze Nägelein und einen

KalbSfnß dazu , lhnt den Deckel darauf , verklebt ihn fest

mit Papier , daß keiu Dampf herauskommt / stellt den

Topf auf Kohlen und läßt es 4 Stunden lang dämpfen

oder kochen . Ist dies geschehen , so nimm das Fleisch

herauS / schöpfe alles Fett von der Brühe , schütte sie

durch ein Siebbecken und laß die Sance in einem klei .

nen Geschirr so lange einkochen , als man zu einer Sauce

auf das Fleisch braucht . Nöste I oder 2 Löffel voll Mebl

in Butter schön gelb / thue dk geläuterte Brühe dazu

und drücke den Saft von einer halben Zitrone darein ,

nebst fein geschnittener Zitronenschaale . Schütte die Brühe

auf eine Platte und lege das Fleisch darauf . Man kann

dieftS Fleisch auch kalt auf den Tisch geben . Will man

eS aber kalt effeu , so muß man eö eine oder 2 Stunden

in dem Topf stehen lassen , bis es ganz kalt ist . ES ist

sehr gut zu Salaten .

Z . Gebeitztes Rindfleisch .

Matt läßt daö Fleisch 2 oder Z Tage im Essig liege » .

Heruach wird eS mit Speck durchspickt / wie das Fleisch

zu obengemeldrem , legt in eine Clochc oder Topf Spcck

in düune Scheiben geschnitten auf den Boden , auch etli¬

che Speckschwarten dazn , legt das Fleisch darauf / th » c

Pfeffer und Salz , 6 bis 8 geschnittene Schalotten , Lor -

beerblätier und eine ganze Ingwerwurzel dazu , deckt de »

Topf zu , verklebt ihn mit Teig , stellt es anf gelinde Koh¬

len , und wenn eS etwa eine Stunde gekocht hat , schafft

man die Kohlen ans die Seite und läßt eS noch >? Stiin -

den dämpfen . Will man es lieber in einem Backofen
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stellen / nachdem das Brod eingeschossen ist / so wird c6
besser ; es muß drey Stunden lang im Ofen bleibe » .

4 . Eine Roulade von Rindfleisch .
Mau nimmt 4 Pfund ganz dünneö Bauchstück von ei -

» em Ochsen oder Rind / reibt eö mit 2 Loch Salpeter
und emer guten Hand voll Salz so stark als möglich ein ,
dann läßt man es 4 bis 5 Tage liegen ; hierauf lege es
auf einem Tisch aus einander / klopfe es stark , streue klein¬
geschnittene Zwiebeln , gemahlenen Preffer und gestoßene
Nägelein darüber / rolle das Rindfleisch fest auf/ umbinde
es stark mit Bindfaden und thne eS in einen Topf mit
kaltem Wasser ; wenn es verschaumt ist / so thue aller
Sorten Kräuter und Salz dazu / eine Ingwerwurzel / Lor¬
beerblätter / etliche Zwiebeln , einen Schoppen Essig , laß
rS kochen bis das Fleisch weich ist , nimm eS dann heraus ,
lege eö zwischen zwe » Bretter und beschwere es recht mit
Steinen ; wenn das Fleisch ganz kalt ist , wird erst der
Faden davon abgenommen ; solches wird ganz mit Essig
und Oel auf den Tisch gegeben .

5 . Eingekochte « Rindfleisch .
Man nimmt ein Stück Rindfleisch , es sey Riemen oder

Bäcklein , und legt es 1 oder 2 Tage in den Essig , wenn
mann es sauer haben will ; wo nicht , so darf man es nur
klopfen und in einen Topf mit Wasser zusetzen . Sobald
eö kocht , muß man eS verschaumen und eine halbe Maas
Wein daran schütten , wie auch eine kleine Hand voll
fein geschnittenen Speck , 2 fein geschnittene Zwiebeln ,
Jngwerwnrzeln , ein paar Nägelein , 2 oder Z Lorbeer¬
blätter / Pfeffer und Salz und zwey Stücklein Rinde von
schwarzem Brod dazu thun , und es dann kochen lassen
bis das Fleisch ganz weich ist , und nur so viel Brühe
hat als mau zu dem Fleisch braucht , thut eine kleine
Hand voll gestoßenes Brod dazu , und läßt das Brod noch
etwa eine Viertelstunde mitkochen , so ist es gut .
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6 . lkin Stück Rindfleisch in seinem Schu oder Saft .

Man klopft daö Fleisch wohl , belegt dann eine Casse -

rolle oder Topf mit Speck und einem Stückchen frischer

Butter , legt das Fleisch darauf , deckt es wohl zu und

läßt eö auf Heyden Seiten schön gelb werden , gießt einen

Schoppen Wein und Wasser daran , rhnt geschälte Scha¬

lotten , Nägeleiu , Pfeffer , Zitronenschaate und ein wenig

Basilikum dazu nnd läßt das Fleisch kochen bis es weich

ist , streut dann eine Hand voll gestoßcneS Brod darüber ,

läßt es noch eine Viertelstunde kochen und richtet es an .

7 . Rindfleisch auf dem Rost gebraten oder Vusteicr .

Man nimmt Filet oder Lummel , schneidet es rund zu

fingersdicken Scheiben , klopft sie wohl , legt sie in eine

irdene Schüssel , streut Salz und Pfeffer , ein wenig ge «

stoßene Nägelein , ein wenig geriebene Muskatnuß und

fein geschnittene Schalotten darüber , drückt den Saft von

einer Zitrone darauf und läßt es etliche Stunden liegen ,

während dem man es öfters umwenden muß . Thuc auf

eine Platte ein Viertelpfund frische Butter , laß sie zer¬

gehen , aber nicht heiß werden , nimm das Fleisch , kehre

eS in der Butter um , lege eö auf einen Rost , stelle es

über eine starke Kohlenglmh , wende eS öfters um , und

bestreue eö allemal mit der Butler und gieb es gleich auf

den Tisch ; man muß eS nur eine Viertelstunde vor dem

Essen auf die Gluch thuu .

Man macht es auch auf eine leichtere Art : Schneide

das Fleisch , wie schon oben beschrieben ist , klopfe eS ,

thne Salz und Pfeffer in die Bulter , kehre es in der

Butter um , und brate eS auf dem Rost ; während dem

Braten kehre eS zweymal in der Butler um . Man kann

auch von dem Nippstnck , in Mangel des Filet , nehmen ,

schneide alles Bein davon , und schneide eS wie das Filet .

S . iLine gespickte Ochsenzunge .

Wasche die Zunge sanber ab , reibe sie mit ein wenig

Salz , daß das Schleimigte davon kommt . Wasche st « noch
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einmal und setze sie dann in einem Topf zu . Man kann

die Zunge mit dem Rindfleisch kochen , sie mnß aber immer

eine Stunde vordem Fleisch aufdaö Feuer gelhan werden .

Wenn sie ganz weich gekocht ist / schält man die Hant
davon , läßt sie kalt werden , spickt sie dann wie man ein

anderes Fleisch zu spicken pflegt , oben auf und ueben zn

mit feingeschnittenem Speck , thut sie in eine Bratpfanne ,
legt einen kleinen Rost oder kleine Hölzlein in die Brat¬

pfanne , thut ein paar Stückchen Butter oben auf die

Zunge , stellt sie in ein Bratöfeleiu und läßt sie braten

bi6 sie schön gelb ist . Wenn man sie gebeitzt haben will ,
so darf man sie nur 1 oder 2 Tage in Essig legen , uud

macht dann folgende Brühe dazu :

Röste einen kleinen Löffel voll Mehl in Butter schön

gelb . Nimm 6 oder 6 Schalotten oder andere Zwiebeln ,

schneide sie ganz fein und dische sie ein wenig mit dem

Mehl . Thue dann Fleischbrühe und Essig , Pfeffer , Räge -
lein und zwey bis drei , Zitronenscheiben dazu . Wenn man

Sardellen oder AnchoiS hat , so schneidet man auch einige
darein . Hat man aber keine , so laßt m ,n > die Sauce eine

gute halbe Stunde kochen , thut sie darnach auf eine Platte
und legt die Zunge darauf .

9 . Lüne (vchfenzunge mit feinem Vaumsl .

Man läßt die Zunge weich kochen wie die vorhergehende .
Thue auf eine Platte Z — 4 Löffel voll feines Baumöl ,

nebst Pfeffer und Salz , schneide die Zunge in der Mitte
von einander , kehre sie auf der Platte in dem Baumöl

um , lege sie auf einen Rost und laß sie auf beiden Seiten

schön gelb braten . Thne dann Z bis -L Löffel voll Baum¬

öl in eine Cafferolle und eine kleine Hand voll Scha¬

lotten dam , dische sie bis sie weich sind . Rühre dann
einen Löffel voll Mehl hinein samt feingeschnittener Pe¬

tersilie , schütte Fleischbrühe und eine halbe Tassenschaale
voll Essig dazn , nebst Pfeffer , ein paar Nägelein und 2

oder drey Zitronen , uud laß die Sauce eine gute halbe
K
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Stunde kochen . ' Lege die Zunge hinein und laß sie noch
ciiic halbe Stunde kochen . Man muß sie aber während
dem Kochen etliche mal mit der Casserolle mmiittleu , da¬
mit sie nicht ansitzt . Sollte die Brühe zn dick seyn , so
darf man nur mehr Fleischbrühe nachschütten .

!lN . Eine Ochsenzunge an einer Rapernbrühe .
Man verfährt mit dieser Zunge wie mit der zweyten ,

und macht daran folgende Brühe :
Thue etwa 1 halbes Viertelpfund Butter in eine Cas-

serolle . Nimm eine kleine Hand voll Schalotten oder an -
derc Zwiebeln / dische sie in der Butter bis sie weich sind /
rühre einen Kochlöffel voll Mehl und eine kleine Öand
voll Petersilie dazu / schütte Fleischbrühe und eine halbe
Tassenschaale voll Kapern daran , nebst 2 bis Z Lorbeer¬
blätter / Pfeffer und Nägelein . Sollte die Brühe von den
Kapern nichl faner genug se » n / so muß man noch ein
wenig Essig dazu thnn . Laß die Brühe wohl kochen n » d
lege die Zunge hinein . Man läßt sie so lange kochen wie
die andern Zungen .

II . Eine Ochsenzunge mit einer Fülle .
Mau kocht diese Ochsenzunge wie die andern / schneidet

das Fleisch am Schlund davon / und hackt das abgeschnit¬
tene Fleisch uut einem halben Viertelpfund Nierenfm
ganz sein . Thue ein Stückchen Butter iu eine Pfanne
und dische 2 bis 3 feingeschnittene Zwiebeln darin bis
sie weich sind . Nimm vcm einem halben Batzenlaiblein
die Brosamen und weiche sie in Fleischbrühe ein . Wenn
diese kalt ist / so drücke sie aus und thue sie zu den Zwie¬
beln samt dem gehackten Fleisch . Schneide Zitronenschaa -
len ganz fein / thue sie auch dazu / nebst Pfeffer und Salz
uud gestoßenen Nägelein . Dann schlage zwey Ever hinein
und zerrühre alles wohl unter einander . Schneide die
Zunge in der Länge von einander / streiche die Fülle auf
die inwendige Seite der Zunge / und mache sie mit einem
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Messer glatt , doch so , daß sie in der Mitte ein wenig

höher bleibt als an dein Rande . Streue gestoßenes Brod

darüber , bestreiche eine Tortenpfanne oder ein Blech mit

frischer Butter , lege die Zunge hinein und lasse sie schön

gelb backen . Man kann hernach eine Brühe dazu machen

von welcher Art man will , thut diese auf eine Platte

und legt die Zunge darein .

12 . «Vchsen . Rachen .

Wenn die Nachen wohl gekocht und recht weich find ,

so schneide sie in lange Stücke , thue ein Stückchen But¬

ler in eine Casserolle . Nimm einen halben Kochlöffel voll

Mehl , und 6 oder 8 ganz kleine Zwiebeln dazu . Die

Zwiebeln müssen ganz bleiben , dische sie in dem Mehl

mid Butter , gieße 1 GlaS voll weißen Wein und Fleisch ,

brühe daran , thue ein wenig Pfeffer und Salz und ein

paar Nagelein dazu , lege die Rachen hinein , und lasse

sie eine gute Viertelstunde kochen . Nimm das Gelbe von

einem Ey , nebst fein geschnittener Petersilie , zerrühre es

mit ein wenig Wasser , schütte die Sauce darein , und laß

es wieder kocheu . Die Casserolle muß immer gerüttelt

werden , damit das Ey nickt scheidet . Man kann das Ey

auch weglassen , wenn man will ; richte sie an und gieb

sie auf den Tisch .

Ochsen - Hirn .

Nimm ein Ochsenhirn und wasche eS / schütte warmeö

Wasser darüber , damit die Haut abgehe , ziehe das Haut -

chen davon und lege das Hirn in frisches Wasser . Thue

eingesottene Butter in eine Pfanne und laß sie heiß wer¬

den ; schneide 4 bis 5 Stücklciu Brod darein , wie zu

Karpfeu . Wenn sie gelb sind , so nimm sie heraus , nimm

einen Löffel voll Weißmehl , und röste es in der Butter

schön gelb . Nimm 4 bis 6 kleine Zwiebeln , schäle sie ,

thue sie zu der gerösteten Butter und röste sie damit bis

sie gelb sind . Gieße einen Schoppen Wein hinein / seyeS

1
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weißer oder rother , und eine Tasse voll Fleischbrühe ,

thiie Pfeffer und Salz dazu , ein paar Lorbeerblätter und

ein Stückchen Zitrone ; lege das Hirn hinein und laßes

eine Viertelstunde kochen , thue eS dann auf eine Platte ,

lege das gebackene Brod dazwischen und schütte die Brühe

darüber , so sind sie gut .

14 . Rnöpflein ( Rlöse ) von Rindfleisch .

Nimm ein Psuud mageres Rindfleisch , und 1 Viertel¬

pfund Nindermark oder Nierenfett ; schneide 3 Schalot¬

ten dazu ; klopfe das Rindfleisch ganz mürbe , zerschneide

eS in kleine Stücke , hacke es samt dem Nierensett und

den Schalotten so fein als möglich , und thue eS in eine

Schüssel . Weiche 3 Loth Weißbrod in Milch ein , zer¬

drücke eS zu einem Brey und thue eS zu dem Fleisch nebst

fein geschuitteucr Zitronenschaale , ein wenig Pfeffer und

Salz . Schlage drey Eyer hinein und rühre alles wohl

durcheinander . Nimm eine zinnerne oder blecherne Platte ,

streiche sie mit frischer Butter an , mache dann Fleisch¬

knöpflein , und lege eines neben das andere auf die Platte .

Decke die Platte z » / stelle sie auf Kohlen und laß die

Knöpflein eine halbe Stunde langsam kochen . Wahrend

dem kochen müssen sie einmal ans der Platte umgewendet

werden , Will man mehr Brühe haben , so thut man « och

ei » .wenig Fleischbrühe daran , ehe man sie ans den Tisch

giebt , deckt sie wieder zu , nimmt das Gelbe von einem

Ev , und ein wenig sein geschnittene Petersilie , zerrühre

eS wohl , rühre dann die kochende Brühe von den Knöpf¬

lein in das En , schütte die Sauee wieder iu die Platte

und trage sie zu Tische . Man kann diese Knöpflein auch

wie Kalbfleischknöpflcin kochen ; doch sind sie auf die jetzt

beschriebene Art am kräftigsten .

15 . Rütteln oder Llatze .

Wenn man sie von dem Metzger bekommt , läßt man sie

eine oder 2 Stunden kochen , wascht sie dann sauber ab ,
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läßt in einer Pfanne eingesottene Butter heiß werden /
schneidet eine kleine Zwiebel sein , thut sie in die Bntter /
und die Kutteln gleich darauf / sprengt Pfeffer uud Salz
darüber / gießt einen Kochlöffel voll Weinessig daran / und
laßt sie dämpfen bis sie auf beyden Seiten gelb sind .
Daun richte sie an .

16 . Rütteln ( Naldaunen ) mit einer braunen

ZZrühe .

Wenn die Kutteln abgekocht und geschnitten sind , wie
die vorigen , thne Butter in eine Pf .inne / nnd röste einen

Kochlöffel voll Mehl schön gelb / schneide zwey Zwiebeln
fein , thne sie zu dem Mehl / sobald das Mehl gelb ist /
und dische sie darin bis sie gelb sind . Dann schütte Was¬
ser oder Fleischbrühe und Essig daran / thne Pfeffer nnd
Salz und ein Lorbeerblatt dazu , lege die Kutteln hin -

ein / und laß sie eine Viertelstunde kochen . Man kann sie
auch wie Ochfenrachen znberetten .

17 . Zriüando von Kalbfleisch .

Nimm von einem Unter , oder Oberstück das Fleisch /
je nachdem man wenig oder viel Frikando haben will .
Die Frikando von einem Oberstück sind aber immer bes¬
ser / als die vom Unrerstück . Schneide alles Gebein und
alle Haut davon / klopfe das Fleisch stark / und spicke es
auf der obern Seite so schön als möglich . Dann lege die
Frikando in frisches Wasser , und laß sie eine Nacht dar¬
in liegen / damit sie schön weiß werden . Des andern
TageS thne in eine breite Casserolle Speckscheiben / die
dünne geschnitten sind / und lege die Frikando darauf .
Wenn man nur eins oder zwey Stücke Frikando hat / so
nimm eine breite Casserolle , daß neben dem Fleisch auf
einer Seite ein KalbSfnß Plap hat / und auf der andern
Seite die Gebeine / die ans dem Frikando geschnitten
worden . Hat man viel Frikando / so müssen 2 Kalbsfüße
samt dem Beiuwerk in einem besonder » Topf gekocht
werden , damit , wenn das Wasser an den Frikando ein -
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gekocht ist , man sie immer mit dieser Brühe wieder auf .

füllen kann / thne über die Frikando , so in der Casserolle

lind , frisches Wasser , 2 ganze Zwiebeln , steckt in jegli -

cheS 4 biö 6 Nägelein , 2 gelbe Rüben , die man in et¬

liche Stücke zerschneidet , ganze MnSkatenblüthe und Salz ,

läßt die Frikando koche » bis sie so mürbe sind , daß man

mit einem Strohhalm darein stechen kann . Hat man das

Beinwerk bey dem Frikando in der Casserolle , so braucht

diese nur mit Wasser aufgefüllt zu werden , wo nicht , so

muß man sie immer mit der Brühe auffüllen , in welcher

daS Beinwerk gekocht ist . Wenn das Beinwerk besonders

gekocht wird , thut man 2 gelbe Rüben , 2 Petersilien -

wurzeln , 3 Zwiebeln mit Nägelein besteckt und ein wenig

Salz dazu . So bald die Frikando weich gekocht sind ,

nimmt man sie aus der Casserolle , und legt sie auf eine

Platte . Die Platte decke gleich mit einer Schüssel zu ,

und stelle sie auf warme Asche , damit sie nicht kalt wer¬

den . Die Brühe schütte dnrch einen Haarsieb , oder durch

ein Siebbecken , thne sie wieder in die Casserolle und laß

sie bis aus etwa einen Schoppen einkochen . Hat man .1 " !

so thue eine Tassenschaale voll an die Brühe , und rühre

darin bis sie ganz dick ist ; hat man aber keinen so

muß die Sauce so gelb geröstet werden , als wie man

Mehl ganz dunkelgelb röster . Wenn die Sauce schön gelb

geröstet ist , rühre noch ein wenig Fleischbrühe darein ,

nimm einen Pinsel , und streiche die Frikando mit der

Glasur über den Speck an , daß sie glänzend werden . Hat

man Krebsbrühe , die aber schon vorher geröstet senn muß ,

so thue sie in die Casserolle zu der Glasur , stelle dies ausS

Feuer , und laß die Brühe wieder kochen , thue dann die

Brühe auf eine Platte , lege dann die Kreböschwänze an

den Rand umher , und die Frikando mitten darein .

Die KrebSbrühe wird auf folgende Art gemacht : Nimm

zu einer Platte Frikando 18 bis 24 Krebse , und laß ßc

im Wasser eine halbe Viertelstunde sieden , bis sie roch

find . ES ist aber überhaupt , wenn man Krebse kocht / zu
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beobachten , daß man keine todte Krebse zn irgend einer
Sauce nehmen soll / weil sie der Sauce einen Übeln Ge¬
ruch mittheilen . Man schält die Schwänze von den Kreb .
scn , und stößt die Schaaken in einem Mörser ganz fein ,
nimmt 4 Loch Butter , röstet die gestoßene Schaaken ganz
dunkelroth darin , thut etwa einen Schoppen Fleischbrühe
dazu , und läßt sie ein wenig kochen . Dann schüttet man
sie durch ein Siebbecken , drückt mit einem Löffel die
Schaaken wohl auS , thut wieder ein Stückchen Butter in
die Casserolle , legt die ausgedrückten Krebsschaalcn wieder
hinein , und röstet sie wieder wie daS erste mal . Von der
Brühe nimmt man mit einem Löffel alleö Rothe oder
Fett , daS oben auf liegt , hinweh , thut ein Suickchen
Butter in eine Casserolle , nnd einen Kochlöffel voll Mehl
dazu , samt den Kreböfchwänzen , röstet es zusammen in
der Butter , bis eS ein wenig roth ist , schüttet dann die
Krebsbrühe hinein siimt dem Nochen , so man abgehoben
hat , thut ein wenig Pfeffer , Salz nnd gestoßene MuSka -
tenblüthe dazu , und rührt die Sauce bis sie kocht , dann
ist sie gut .

Hat man bev einem Gastmahl Pasteten , oder sonst Ra¬
gout / wo Krebsbrühe daran ist , so mache eine Sauce von
Zus oder Sauerampfer . Man nimmt nämlich frische But¬
ter , und röstet eiueu Löffel voll Mehl darin schön gelb ,
schüttet eine Tasse voll ^ us dazu nnd Fleischbrühe oder
Brühe von dem Frikando / ein wenig Pfeffer / Muskaten -
blüthe und ein Stückchen Zitrone / läßt dies zusammen eine
Weile kochen / nnd thut dann die Sauce in die Casserolle /
in welcher die Glasur von dem Frikando ist . Während
dem Kochen rührt man die Sauce , bis alle Glasur in
der Casserolle sich loslöSt , schüttet sie dann auf die Platte ,
und legt die Frikando darein . Bey einer solchen ^ » s - Brühe
kann man die Frikando mit Knöpflein garnieren , von
welcher Arr man will , es seyen Fleischknöpflein oder But¬
terknöpflein . Wird aber die Brühe von einher Tasse voll

nicht braun genug , so mnß man mehr dazu nehmen .
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18 . 8rik .>mdo mit Sauerampfer .

Man nimmt 2 Hände voll Sauerampfer , wascht ihn

sauber , drückt daS Wasser wohl aus und hackt ihn fein ,

nimmt ein Viertelpfund frische Butter , thut sie in eine

Casserolle , und röstet den Sauerampfer eine Viertelstunde

in der Butter , bis er ganz trocken ist , nimmt auch einen

Kochlössel voll Mehl , thut eS zu de » , Sauerampfer , röstet

es noch ein wenig mit , und schüttet Fleischbrühe daran ,

bis es so dick ist als gehackter nud ausgekochter Spinat ,

thut Pfeffer , Salz und ein wenig gestoßene Muskaten ,

blnthe dazu und läßt es eine Weile kochen . Wenn nun

die Frikando glasirt sind , thut man den Sanerampfer in

die Casserolle , in welcher die Glasur ist , schüttet noch ein

wenig Fleischbrühe dazu , nud rührt darin , bis sich alle

Glasnr von der Casserolle abgelöst hat , läßt sie ein wenig

kochen , thut den Sauerampfer auf eine Platte , und legt

die Frikando oben darauf .

19 . Gedampftee Kalbfleisch .

Zu gedämpftem Kalbfleisch nimmt man gewöhnlich ein

Stück vom Schlegel oder Schenkel . Auch ist das Fleisch

vom Bng sehr gut zum dämpfen ; thut iu einen eisernen

Topf oder Düpfen breit geschnittenen Speck , oder läßt

Butter heiß werden , legt das Kalbfleisch darein , sprengt

Pfesser und Salz darüber , und oben darauf eine kleine

Hand voll Mehl , läßt es beu gelindem Fener schön gelb

werden . Dann kehrt man es um , und läßt es auf der

andern Seite auch gelb werdeu . Während dem Dämpfen

mnß man das Fleisch einigemal in die Höbe lüpfen , da¬

mit es unten im Hafen nicht ansitzt . Wenn eS anf beyden

Seiten schön gelb ist , schüttet man Fleischbrühe daran ,

und wenn man will , ein MlaS voll Wein . Aber dies

letzte kann mich wegbleiben ; besteckt 2 Zwiebeln mit Nä -

gclein , nimmt 1 oder 2 gelbe Nüben , die länglicht ge¬

schnitten werden , legt sie dazn und läßr das Fleisch ko¬

chen , bis es ganz mürbe ist . Dann lege es auf eine
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Platte . Sollte die Brühe aber zu dünn sevil / so nimm
ein Stückchen frische Butter / kehre sie in Mehl um , nnd
rühre sie an die Sauce . ES darf aber nicht zn vielBrnhe
semi ; schütte die Sauce durch ein Siebbecken an das

Fleisch , die gelben Nüben lege um daö Fleisch herum ,

damit die Platte garuirt wird . Wenn man gern Scor -
zoneren ißt / so koche etliche mit dem Fleisch / und gar¬
niere die Platte damit anstatt den gelben Nüben . Man
kochc anch Sauerampfer wie zu den Frikandv / und legt
das Fleisch darauf . AlSdann rühre die Brühe / so an dem
Fleisch ist / in den Sauerampfer . Auch zn gekochten En -

divien legt man das Fleisch oben auf / wie auf den
Sauerampfer .

Auf gleiche Art kaun man auch eine Kalbsbrust dampfen /
und sie entweder auf den Sauerampfer oder Endivien legen .

20 . Gedämpfte Ralber - Vogel .

Schneide von einem Kalbsschenkcl oder Schlegel Stück -
lein so groß als eine halbe Hand . Klopfe sie ein wenig /
spicke sie auf einer Seite mit Speck / und bestreue sie

mit ein wenig Pfeffer und Salz . Zerschneide einige kleine
Zwiebeln in dünne Scheiben , und lege sie darauf / wie
anch ciu wenig gestoßene Wachholderbeeren . Gieße Essig

darüber und laß sie ein paar Stunden im Essig liegen .
Laß Butter in einer Casserolle oder in einem eisernen

Düpfcn zergehen / lege die Kälbervögel hinein / und salze sie
ein wenig , decke das Geschirr z » / und lasse sie eine Vier -

tslstunoe dampfen . Wenn sie bald gelb werden wollen , so
besprenge sie auf beyden Seiten mit ein wenig Mehl und
laß sie schön gelb braten . Tbne die Zwiebeln anS dem
Essig dazu / Zitronen in Scheiben geschnitten / und einige
Löffel voll Fleischbrühe . Laß die Vögel so lange koche »
bis sie weich sind / und mir wenig Brühe mehr haben ;
die Brühe schütte durch ein Siebbecken auf eine Plätte /

nnd lege die Vögel darein . Wenn man die Vögel nicht
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beitzt , so kann man sie mit Blumenkohl oder Scorzenereir
oder Endivien garnieren / und sie auf den Tisch geben .

21 . Zrikafsirtes Kalbfleisch .

Man nimmt gewöhnlich Kalbsripplein , oder von einer
Brust zum srikassiren . Das Fleisch muß eine oder zwey
Stunden zuvor im Wasser liegen , ehe man es kocht , und
man eS schön weiß haben will . Läßt dann in einer Cas-
serolle Wasser siedend werden , legt daS Fleisch hinein ,
läßt eö ein paar Wall aufkochen , zieht eS wieder aus dem
Wasser , nimmt zu zwey Pfuud Kalbfleisch 4 Loch frische
Butter ; thut 2 klein geschuitteue Schalotten darein , legt
daS Fleisch darauf , sprengt eine kleine Hand voll Mehl
darüber , und läßt eS ein wenig dämpfen / kehrt es um ,
gießt halb Fleischbrühe und halb Wasser daran , bis eS
über das Fleisch zusammen geht , schält eine kleine Zwie¬
bel , besteckt sie mit einigen Nägelein , und thnt sie dazu ,
samt ein wenig Pfeffer und Salz , läßt eS kochen biSdaS
Fleisch weich ist . Ehe man eS anrichten will , thut man
noch ein wenig fein geschnittene Petersilie dazu . Sollte
die Brühe zu dünn seyn , so nimm ein Stückchen frische
Butler , kehre sie in Mehl um , und thue sie an die Sauce .
Man kann auch daS Gelbe von einem En in die Sauce
rühren , nebst ein wenig Essig . Wenn man aber das Fleisch
nachher wieder warnten will , so scheidet sich die Brühe
gern , und dann ist sie nicht mehr so gut , als wie frisch .

22 . Kalbfleisch an einer braunen Brühe .

Zu diesem nimmt man jederzeit daS Fleisch von einer
Brust , legt eS in frisches Wasser , uud thut in eine Cas-
serolle frische Bimer . Hat man keine frische Butter , so
kann man eingesottene brauchen . Zu 2 Pfnnd Kalbfleisch
nimm 1 Kochlöffel voll Mehl , röste eS schöu gelb , schäle
6 bis 8 kleineZwiei ' elu , thue sie zu demMehl , und röst
sie noch ein wenig , bis sie gelb sind , lege das Kalbfleisch
hinein , schütte halb Fleischbrühe und halb Wasser daran ,
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thue Salz , Pfeffer und 2 Lorbeerblätter dazu . Will man

eS gern sauer haben , so gieße ein Glas voll Wein , oder

einen bis zwey Löffel vsll Essig daran , und laß eS kochen

bis es weich ist .

2Z . Platten - Zleisch .

Man nimmt Kalbfleisch , in welchem kein Bein ist ,

zerschneidet e6 in länglichte Stacke , etwa 2 Finger breit

und auch so lang , nimmt dann eine zinnerne oder stur -

zene Platte und streicht sie mit frischer Butter an . Wenn

das Kalbfleisch geschnitten und gewaschen ist , so lege ein

Stück neben das andere auf die Platte , und streue Pfeffer

und Salz darüber , samt Z oder 4 fein geschnittenen

Schalotten , fein geschnittener Zitronenschaale , und etwa

einem Kaffeelöffel voll Mehl , lege dann noch einige Stück¬

chen frische Butter auf das Fleisch , decke die Platte wohl

zu , daß kein Dampf heraus kommt , stelle sie auf Kohlen ,

lasse sie etwa eine halbe Stunde dämpfen , wende das

Fleisch hernach um , decke die Platte wieder zu , und lasse

sie noch eine halbe Stunde auf dem Feuer . Will man

mehr Brühe haben , so thne ein paar Löffel voll Fleisch¬

brühe dazu , nnd laß eS ein wenig kochen , ehe man es

auf den Tisch giebt . Man kann auch das Gelbe von einem

Ey mit ein wenig Essig nnd Petersilien zerrühren und

< S darüber schütten .

24 . Lrikassirte Milchlein ( Rälberkröschen . )

Schwelle die Milchlein in warmem Wasser ab , und lege

sie in frisches Wasser . Trenne das weiße Milchleinfleisch

davon , das andere zerschneide in fingersbreice Stücke .

Thue frische Butter in eine Casserolle , und dieMilchlem

dazu , sprenge ein wenig Mehl darüber und laß es ein

wenig dämpfen , schütte halb Fleischbrühe und halb Was¬

ser daran , thue ein wenig Salz dazu , bestecke eine Zwie¬

bel mit einigen Nägelein und lege sie hinein . Nimm eine

kleine Hand voll ganzer Petersilien , thue einen Zinken
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von einem Knoblauch dareiu , samt zwey oder drey ganzen

Schalotten , binde eS mit einem Faden zusammen und

lege es zu dem Ragout . Laß es eine gute halbe Scuude

oder Z Viertelstunden kochen . Hat man Morcheln , oder

gedörrte Artischocken , so thue sie dazu , und las ; ste mit¬

kochen . Lege das Milchleinfleifch auch dazu , und laß eS

noch eine gute Viertelstuude kochen . Nimm das Gelbe von

einem oder 2 Evern , menge sein geschnittene Petersilie

darunter , und wenn man Milchrahm hat , so rühre einige

Löffel voll zn den Evern . Hat man keinen Nahm , so

nimm nur Wasser , und wenn man es gern sauer haben

will , ein Kaffeelöffelchen voll Essig , rühre das Gelbe von

den Eyern in die Sanee , nnd gieb sie gleich auf den

Tisch . Hat man nicht genug Milchlcin , so kann man

Nachen unter die Milchlein nehmen . Man kann auch ei¬

ne KrebSbrühe an die Milchlein machen , wie zn den

Frikando . Man macht auch einen Rand von einem Pa -

sietenteig um die Platte herum , auf folgende Art .-

Man wirkt einen schönen spanischen Brodteig , je nach¬

dem der Nagont groß oder klein ist , wähle den Teig rund

ans , nimm dann die Platte - ans welcher man den Nagont

zu Tische tragen will , lege sie anf den Teig nnd schneide

den Teig mit einem Messer in der Größe von der Platte ,

thue ihn in die Tortenpfanne oder auf ein Blech , auf wel¬

chem man ihn backen will , nimm wieder eine andere Platte ,

die um deu Rand kleiner ist als die erste , lege sie mitten

auf den Teig , und schneide den Teig in der Runde von

d ^r Platte ; hebe die Platte hinweg , nimm den Mittlern

Teig heraus , den Rand hingegen bestreiche schön mit ei¬

nem En , und laß ihn gelb backen ; thue den Nagont anf

die Platte , nimm den gebackenen Teig und lege ihn anf

de « Rand der Platte . Dieses nennt man eine aufgedeckte

Pastete . Man macht solchen Nampf zu jungen Hahnen

oder zu Tauben .
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25 . Ralbslungen .
Man frikassirt die Lunge wie daö Kalbfleisch . Sie ist

immer besser , wenn man sie zuerst abschwellt , che man
sie in die Sance UM . Man kocht sie ans wie das braune
Kalbsieisch oder wie die Ochsenhirne . Sie muß in würf-
lichle Stücke zerschnitten werden .

26 . Gehackte Lungen .
Schwelle die Lunge eine halbe Stunde nnd hacke sie

sein . Nimm ein Stückchen frische Butter , thue sie m
eine Casserolle , schünde zwey Schalotten fein , thue sie zn
der Butter samt einem kleinen Löffel voll Mehl , nnd ti¬
sche dies ein wenig zusammen ; lege die Lunge hinein ,
rühre Fleischbrühe oder Wasser dazu , Pfeffer , Salz und
auch ein wenig feu « geschnittene Zitronenschaale , oder
gestoßene Nägelein , laß es eine Weile kochen . Wenn
man gern Brod dazu will , so bäht man Weißbrod auf
dem Nost , legt es in die Platte und richtet die Lunge
darüber an ; sie darf dann aber nicht zn dick seyn . Man
röstet auch Brosamen in Vntter schön gelb , und streut
sie über die Lunge ; oder anstatt dessen macht man ver¬
lorne Eyer , die im Wasser gekocht sind , und legt sie dar¬
aus , oder man backt die Eyer in Butter , wie zu dem
Spinat .

27 . Gespickte Leber .
Man nimmt eine ganze Kalbsleber , spickt sie schön

sein , thnr in ein eisernes Düpsen oder Casserolle dünn
geschnittene Speckscheiben , legt die Leber darauf , und
streut ein wenig Mehl oben über die Leber , uimmt eine
kleine Hand voll fein geschnittene Schalotten , ein paar
Lorbeerblätter , ein paar Nägelein , ein wenig Zitronen¬
scheiben , Pfeffer und Salz , legt e6 an die Leber , thut
es auf das Feuer , und läßt die Leber eine gute Viertel -
stunde dämpfen . AlSdann schüttet man Fleischbrühe nnd
ein Glas voll rothen Wein dazu , läßt die Leber etwa
eine halbe Stunde ganz langsam kochen , damit sie nicht
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hatt wird / nimmt sie aus der Sauce , legt sie auf eine

Platte , schüttet dann die Sauce durch ein Siebbecken

über die Leber / und trägt sie zu Tische .

28 . Line andere Art Leber .

Nimm eine Kalbsleber / oder wenigstens von einer

Kalbsleber so viel man will . Lege Speck in ein Düpfen

und die Leber darauf / sprenge eine kleine Hand voll Mehl

darüber / thue Pfeffer und Salz dazn / ein paar Lorbeer¬

blätter und eine kleine Zwiebel in runde Scheiben ge¬

schnitten , decke es wohl zu und laß es eiwa eine Viertel¬

stunde dämpfen . Während dem Dämpfen kehre sie um ,

gieße dann einen Löffel voll Essig und ein wenig Fleisch¬

brühe daran , und laß sie auf ein wenig Glut langsam

kochen . Wenn man mit einem Messer in die Leber sticht /

und kein Blut mehr herauslauft , so ist sie gut .

29 . Kalbsleber mit Sardellen - Sauce .

Lege Kalbsleber , so viel man will , eine halbe Stunde

in Milch / ziehe die Haut von der Leber ab , mache daS

Aderige rein davon / schneide sie zu dünnen Blättlein

und backe sie in aufgekochter Butter schnell / daß sie saf¬

tig bleibt und nicht hart wird . Wasche 4 Loch Sardel¬

len ( eS ist zu bemerken , daß Sardellen oder ZlnchoiS das

gleiche ist ) / mache die Gräten davon / hacke sie mit ein

wenig Petersilie / einem Stückchen Zitronensehaale und 4

Loth frischer Butter / und thue Salz / ein wenig Pfeffer

und gestoßene Nägelein darunter ; streiche daS Gehackte

auf eine Platte / die man auf Glut stellen kann / lege die

gebackenc Leber darauf / und thue den Saft von einer

Zitrone oder ein wenig Essig daran / lasse es auf Kohlen

ein wenig anziehen / bis die Butter zergangen ist / kehre

die Leber darin um / und gieb . sie gleich zu Tisch .

Z (1. Gebackene Teber an einer Brühe .

Zerschneide die Leber in länglichte Stücke , etwa einen
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halben Finger dick . Laß eingesottene Bulter in einer

Pfanne heiß werden , thue die Leber hinein nnd backe sie
ein paar Minuten bis sie gelb ist . Man muß sie auf ei¬
nem stärkest Feuer backen , damit sie gleich gelb ist , nnd
nicht hart wird . Mache dann folgende Sauce : Thue ein
Stückchen frische Butte »' in eine Casserolle , nimm einen

Kochlöffel voll fein geschnittene Schalotten nnd einen
halben Kochlöffel voll Mehl ; dische dies zusammen in der

Butter , bis die Schalotten ganz w « ich sind . Gieße dann
einen Schoppen oder ein Glas voll rotben Wein dar¬

über , je nachdem man viel oder wenig Leber hat , und ein

wenig Wasser oder Fleischbrühe . Thue Pfeffer und Salz
dazu , ein paar Nägelein , nnd laß es kochen , bis es nicht
mehr nach Wein riecht . Lege dann die Leber hinein ,

laß sie , noch zwey oder drey Minuten kochen , und richte
sie gleich an . ^

31 . Reh - oder Hirschleber .
Man kocht diese auf eben die Art , wie die gespickte

Leber . Man thut nur zwey Loch Sardellen oderAnchoiS
fein geschnitten noch daran .

32 . Gefüllte Aalbsleber .

Wasche die Leber recht sauber ab , uud schneide unten
alles Weiße davon hinweg , gleich wie man bey allen Le¬
bern verfahren muß , lege sie auf eine Platte und laß sie

abtropfen . Man sticht mit einem Messer hinein , uud stößt
lang geschnittenen Speck hinein . Hernach wird folgende
Fülle gemacht : Weiche 3 Loth Milchbrod in Milch ein .

Nimm 4 schöne Zwiebeln , schneide sie so fein als mög¬
lich , und dische sie in Butter , bis sie ganz weich sind .
Sie müssen aber nicht gelb werden . Thue das eingeweichte
Brod dazu , und hacke ein Stückchen Leber ganz fein .

Wenn die Zwiebeln vom Feuer sind , so rühre sie mit

dem Milchbrod hinein , rühre auch zwey Eyer dazu / nebst
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ein wenig Pfeffer , Salz und gestoßene Nägelein . Lege
in eine Platte oder Schlisset schweinene Netze , oder KalbS -
netze ; doch sind die erste » immer die besten zu allem was
gefüllt wird , weil sie nicht zerspringen . Streiche von der
Fülle auf da6 Netz nnd lege die Leber darauf . Die an¬
dere Fülle streiche oben über die Leber , nnd nähe oder
binde das Netz zusammen . Dann nimm ein Düpfen oder
eine Casserolle mit einem Deckel , auf welchen man Koh -
len legen kann , bestreiche eS mit Butter , und lege ein
dünnes Stück Speck auf den Boden . Auf diesen Speck
lege länglicht geschnittene Zwiebeln , Lorbeerblätter , Zi -
tronenscheiben und gestoßene Nägelein . Lege die Leber
darauf , bedecke sie wieder mit eiuem Stückchen Speck ,
thne Pfeffer und Salz dazn , und schütte ein halbes Glas
voll Wein daran . Stelle sie auf Kohlen , und wenn sie
eine Viertelstunde gedämpft hat , so streue einen guten
Löffel voll Mehl darüber , und laß sie noch eine Viertel¬
stunde dämpfen ; gieße eine Tassenschaale voll heiße Fleisch¬
brühe daran , und wenn sie wieder kocht , so richte sie an .

ZZ . Gehackte Ralbslcber .

Man nimmt eine ganze oder halbe Kalbsleber , je
nachdem man eine große oder kleine Platte haben will ,
und schneidet alle Haut und , alle Fasern davon , nimmt
zu einem Pfund Leber vier Loth Speck , und hackt die
Leber samt dem Speck ganz fein , schneidet 3 Zwiebeln
fein , und difcht sie in ausgelassener Butter , bis sie ganz
weich sind ; sie müssen aber nicht gelb seyn . Darnach
nimm etwa ein Viertelpfund schönes Weißbrod , und
schütte nicht gar einen Schoppen kochende Milch darüber .
Wenn das Brod weich ist , so rühre die Leber samt dem
Brod und den Zwiebeln durcheinander , schlage zwey oder
drey Ener hinein , tyue Pfeffer , Salz nnd ein wenig ge¬
stoßene Nägelein dazu und zerrühre alles wohl durcheinander .
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Nimm schweinene Netze oder Kalbönetze , lege ein Netz in

warmes Wasser , damit eö weich wird ^ mache eS breit von

einander , lege eS in eine Schüssel , thne das Gehackte

hinein , nähe oder binde dap Ney zu , damit eö nirgeiHS

keine Ocffnung bat , lege e-S in ein Blech oder in eine

Torrenpfanne , und laß eS eine halbe Stunde backen . Man

kann darnach folgende Sauce dazu machen ? Thue ein

kleines Stückchen Butter in eine Casserolle , und röste

einen Kochlöffel voll Mehl schön gelb . Schneide eine

kleine Zwiebel oder ein paar Schalotten ganz fein , und

dische sie in dem Mehl bis sie ganz gelb sind . Gieße ein

halbes Glaö voll Wein und Fleischbrühe daran , thne

Pfeffer und Salz dazu , ein wenig gestoßene Nägelein , 2

bis 6 rund geschnittene Stückchen Zitrone , und laß es

zusammen eine Viertelstunde kochen , schütte die Brühe

auf eine Platte , und lege die gehackte Leber hinein .

Z4 . Gedämpfte Ralbsleber .

Zerschneide die Leber in länglichte Stücke . Thue in

eine Pfanne ein wenig ausgekochte Butter , schneide eine

kleine Zwiebel ganz fein , und ein Stückchen Speck dazu ,

dcr würflicht geschnitten seyn muß . Wenn die Butter

heiß ist , daß sie dämpft , so thue die Zwiebeln samt dem

Speck hinein , und rühre eö , bis die Zwiebeln ganz weich

sind . Nimm dann die Leber , lhue sie in die Pfanne zu der

Butter , sprenge etwa ein Kaffeelöffelein voll Mehl darüber ,

thue Pfeffer , Salz und emen Eßlöffel voll Essig dazu ,

decke die Pfanne wohl zu , und laß sie eine Viertelstunde
kochen . Gieb sie dann auf den Tisch .

35 . Spießlein von Geis , oder Kalbsleber .

Zerschneide die Leber in viereckichte Stücke , eben so

dick als lang . Nimm ein schiveineueö Netz und zerschneide
ü
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es , damit man immer cm Stückchen Leber darein wickeln
kann . Ueber die Leber sprenge Pfeffer und Salz , und
kehre sie wohl darin um . Lege auf daS Netz zuerst ein
Blatt Salben , darnach die Leber und ein dünn geschnit¬
tenes Stückchen Speck , so groß als die Leber . Schlage
das Ney darüber , fasse alle Stückchen Leber an einen
Faden zusammen , und mache einen Ning daranS . Thne
in ein eisernes Dnpfen ein wenig ausgekochte Butter .
Wenn sie heiß ist , so lege die Spießlein hinein , stelle sie
auf die Glut oder Kohlen , und lasse sie etwa eine gute
Viertelstunde dämpfen . Wahrend dem Dämpfen müssen
sie gewendet werden , damit sie auf beyden Seiten gelb
werden .

36 . Aalbt>>hcrze mir Sauce .

Man wascht die Kalbs herze sauber aus , daß kein Blut
mehr darin zu sehen ist , und legt sie einen oder zniey
Tage in Essig . Man kann sie aber auch frisch braten
oder kochen . Nimm eine Hand voll Brosamen , ä Scha¬
lotten , und ein Stückchen Speck . Hacke eö alles unter
einander recht fein . Nimm Pfeffer uud Salz und drey
oder vier Wachholderbeeren , thue eS zusammen unter daS
Gehackte nebst sein geschnittener Petersilie , und fülle da¬
mit die Herzkammern . Thue dann in ein Düpfen Speck ,
und lege die .Herze darauf samt Pfeffer und Salz , zwey
Lorbeerblätter und eine kleine Zwiebel in Scheiben ge -
schnitten Laß daS Herz auf allen Seiten schön gelb
werden , thue einen Kochlöffel voll gestoßenes Brod daran .
Wenn das Brod schön gelb ist , so gieße ein wenig
Fleischbrühe und einen Löffel voll Essig daran , nebst ein
wenig Zitrone . Laß sie noch eine halbe oder Viertelstunde
dämpfen und richte sie gleich an .

Z7 . Ralbehirne .

Man kocht die Kalböhitne wie die Ochsenhirue . Man
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kann sie auch ans die Arr zubereiten / wie die Hechte ,

oder frikassirt sie / wie das Kalbfleisch . Sie müssen aber

nur halb so lange kochen , als die Ochsenhirne / weil sie

sonst verfahren .

38 , Rc . Idsgekrös .

Beim ? Einkaufen des Gekröses muß man hauptsächlich

darauf sehen / daß eS fett / schon weiß und frisch sey /

legt e6 in frisches Wasser / oder welches besser ist / man

nimmt eS an einen Brunnen / und reibt es etlichemal

mit Salz . Mau thut eö in einen Korb / der in einen

Znbcr gehet / damit man das GekröS recht mit der Hand

klopfen kann / und alles Schleimichte und Unreine her¬

aus kommt . Es muß immer aus 5 bis 6 Wasser gewa¬

schen werden / wenn eö keinen Übeln Geruch behalten soll /

drucke eö wohl anS / und lege eS noch eine Stunde in

Wasser und Salz znm Feuer / und lasse eö kochen bis eS

weich ist . Daun schütte diese fette Brühe davon ab , und

thue von der Brühe / von welcher daö Fett abgenommen

ist , oder heiße Fleischbrühe daran / man kehrt ein Stück¬

chen Butter wohl in Mehl um , legt eS zu dem GekröS /

nebst zwey fein geschnittenen Schalotten / ein wenig ge¬

stoßene Nägelein und ein Stückchen Zitrone . Wenn man

den Geruch des SassranS liebt / so kann man ein wenig

dazu thnn , wo nicht / so mag eS unterbleiben / läßt eS

dann roch eine Viertelstunde kochen , so ist eS gut .

Beym Anrichten kann man weiße Brodschnitten bähen /

dieselben unten in die Platte legen / und das GekröS

darüber anrichten .

39 . Ralbsfüsse zu frikafsiren .

Wenn die Füsse sauber geputzt und gekocht sind / ziehe

die größten Beine herauö / thue ein Stückchen Butter in
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eine Casse rolle , schneide ein paar Schalotten fein , werfe
sie in die Butter , nebst einem kleinen Kaffeelöffel voll
Mehl , und ein wenig fein geschnittener Petersilie , laß dies
in der Butter wohl mit einander dämpfen , schütte Fleisch¬
brühe oder Wasser und ein halbes GlaS voll Wein dar¬
an , thne Pfeffer und Salz dazu , lege die KalbSfüsse
hinein , und lasse sie eine Weile kochen .

Man kocht die KalbSfüsse anch mit einer brannen Sauce .
Man röstet einen Kochlöffel voll Mehl in Butter fchön
braun , und thut ein paar fein geschnittene Schalotten
dazu , Wein und Wasser , ein paar Lorbeerblätter , Pfeffer
uud Salz , läßt sie darin kochen , biv sie nicht mehr nach
Wein riechen , so sind sie gut .

40 . Linen Ralbskopf zu sieden .
Zu einem großen Gastmahl läßt man einen KalbSkopf

mit samt dem Fell abhauen , läßt ihn bey dem Metzger
nur brühen , anstatt ihm 'oaS Fell abzuziehen , wascht ihn
sauber und reibt ihm das Maul mit Salz ans , läßt ihn
einige Stunden im Wasser liegen , damit er schön weiß
w »rd , bindet ihn dann in einer weißen Serviette mit
Schnurren zusammen , daß er nicht zerfalle , und thut ihn
in einen Topf anfs Feuer , so daß das Wasser oder die
Brühe darüber zusammen geht . Wenn er kocht , schäumt j
man ihn ab , schüttet eine MaaS Wein oder einen Schop¬
pen Cssig daran , thut Salz und ganzen Pfeffer dazu ,
Nägeleiu , Lorbeerblätter , eine Ingwerwnrzel , Sellen)
und Petersilienwurzeln , und läßt es kochen bis er weich
ist , nimmt ihn aus dem Topf , legt ihn auf eine Platte ,
thui die Serviette davon , legt ihn anf eine andere Platte ,
und giebt ihm eine Zitrone in das Maul . Die Platte selbst
garnirc man mit ganzer Petersilie , und stellt ihn ganz
warm auf den Tisch . Bey einem großen Gastmahl ist es
immer die mittlere Platte zu dem ersten Service .

Hieraus mache folgende Sauce : Thue ein Stückchen
Butler in eine Casserolle , und röste einen Kochlöffel voll
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Mehl darin schön gelb . Hat man ? u « , so rührt man ein

wenig Mehl in die Butter , ohne es zu rösten . Thue ei -

iien Kaffeelöffel voll fein geschnittene Schalotten dazu ,

und dische sie mit dem Mehl und Butter ein wenig .

Gieße dann siedende Fleischbrühe und ein GlaS voll Wein

daran , drücke den Saft von einer Zitrone hinein , lege

auch ein paar Stückchen Zitronenschaale dazu , wie auch

Pfeffer und Salz , Lorbeerblätter nnd Nägele in . Laß diese

Brühe eine gute Viertelstunde kochen , sie darf nicht zu

dick feyn , sondern nur ganz dünne . Thue sie in eine

kleine Schüssel , die man zudeckt , und stelle sie nebm den

Kalbskopf .

41 . lLinen Ralbskopf Z '.l kochen , wie man ihn

aus der bekommt .

Wenn der Kopf gekocht ist , so kann man eine gleiche

Sauee dazu machen , wie zu den Kalbsfüssen , entweder

braun oder weiß . Will man ihn ohne Brühe , so legt man

ihn auf einen Rost und streuet Pfeffer und Salz darüber ,

und auch ein wenig Ingwer , läßt ihn auf dem Rost

schön gelb braten , legt ihn darnach auf eine Platte , so

daß daö Gebratene oben auf kommt , röstet eiue kleine

Hand voll Brosamen in Bntter schön gelb , nnd tragt ihn

z» Tische .

42 . Ralbszünglein oder Hammelszünglei ^ ' .

Die HammelSzünglein sind besser als KalbSzüngleiN .

Zu einer Platte Hammels - oder Kalbszünglein nimmt

man 4 bis 5 nnd kocht sie in Salzwasser weich : wenn

sie weich sind , zieht man die weiße Haut ab , und schnei -

det sie der Länge nach von einander , giebt wohl Achtung ,

daß beide Theile an einander bleiben , spickt sie mit fein

geschnittenem Speck auf den ober » Seite , wo die Hant

abgezogen ist , thut sie auf einen Rost , und läßt sie auf

derjenigen Seite , wo sie nicht gespickt sind , ein wenig

gelb werden , macht eine Sauce oder Brühe dazu , wie zu

den Rinderzungen , von welcher Art man will , die Ka -
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pernbrühe ist die beste , legt die Zünglein hinein und läßt

sie noch eine gute Viertelstunde mit d >' r Sauce lochen ,

nimmt sie darnach aus der Brühe , legt sie auf einen

Teller nebenzu , schüttet die Brühe auf eine Platte , legt

die Zünglein hinein , so daß das Gespickte obenauf kommt ,

und tragt sie zu Tische .

^ 3 . Lin gedampft ? ? Zammelsschl >?gel .

Bey dem Hammel <leisch ist zu bemerken , daß man es

nicht zn frisch kochen oder braten soll . Kann man es nicht

anders als frisch haben , so ist es gut . wenn man es eine

oder zwcn Stunden in frisches Wasser legt , danur e > ei »

wenig mürbe wird .

Nimm einen SammelSschlegel und klopfe ihn recht stark .

Mache mit einem kleinen Messer Löcher darein , und stosse

Sälbey und ein wenig Schalotten hinein , Mie inn i »

einen großen Topf , so daß er unten zu liegen kommt ,

schütte Wasser darüber , daß es oben zusammen geht , thne

dünn geschnittenen Speck oder Speckschwarten dazu , 2

Zwiebeln mit Nägelein besteckt , Pfeffer nnd Salz , und

laß ihn einkochen , bis nichts mehr als das Fett von dm

Schlegel übrig isi . Zn solchem Fett laß den Schlegel

schön gelb braten oder dämpfen . Wenn er halb gelb ist .

so sprenge eine kleine Sand voll Mehl darüber , kehre ihn

dann nm , und laß ihn anf der andern Sctte auch gelb

werden . Giesse darnach 2 Tassenschaalcn voll Fleischbrühe

dazu , und laß ihn noch eine gute Viertelstunde kochen ,

daß er ganz weich wird . Sollte es nicht genug Brühe

scvu , so kann man immer ein wenig Fleischbrühe oder

Wasser nachschütten . Wenn man den Knoblauch nicht

scheuet , so nimmt man Z bis 4 ganze Zinken , schält sie

und thnt sie in eine kleine Pfanne voll Wasser , und läßt

sie eine kleine Viertelstunde kochen . Man schüttet dami

das Wasser davon ab / gießt anderes Wasser dazu , und

läßt es wieder ein wenig kochen , nimmt den Knoblauch

mit einem Schaumlöffel aus dem Wasser , läßt das Was -
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fcr davon abtropfen , thnt ihn zu dem Hammelsschlegel /
und läßt ihn noch ein wenig kochen , sodann lege ihn ans
eine Platte . Von der Brühe hingegen hebe mit einem
Löffel alles Fett hinweg / nimm die Zwiebeln , die Lor¬
beerblätter und die Speckschwarten heraus , schütte die
Brühe über den Schlegel , und lege den Knoblauch um
den Schlegel hernm . Liebt man aber den Knoblauch nicht /
so mag dies unterbleiben .

Ans eben diese Art kann man einen HammelSbug oder
eine Hammelsbrust dämpfen .

Hammelsripplein mit einer braunen Vrühe .

Man schneidet schöne Nipplein aus einem HammelS -
hoherücken / klopft sie ganz breit / legt sie auf einen Rost
oder in eine Bratenpfanne und läßt sie braten / aber nur
halber / uud macht folgende Brühe : Man uimmr zu zwey
Pfund HammelSripplein 4 Loth Butter / thnt sie in eine
Casserolle / und röstet einen Löffel voll Mehl darin schön
gelb / nimmt einen Kochlöffel voll fein geschnittene Scha¬
lotten und rührt sie zu dem Mehl . ES ist bey allen Ra¬
gouts zu bemerken / daß mau niemals die Schalotten gelb
röstet / weil sie einen übelu Geruch bekommen ; man discht
sie nur ein wenig mit dem Mehl / uimmr einen Zinke »
Knoblauch , schneidet ihn ganz fein , und thut ihn zu den
Schalotten und dem Mehl , schüttet halb Fleischbrühe und
halb Waffer daran / und eine halbe Tassenschaale voll Es¬
sig , thut Pfeffer und Salz dazu , ein paar Nägelein und
Lorbeerblätter , legt die HammelSripplein hiuem und läßt
sie eine gute halbe Stunde kochen / biö sie mürbe sind .
Man muß sich bey deu RagoutS , in welche Knoblanch
kommt , nicht durch den Übeln Geruch abschrecken lassen .
Wenn man nicht zu viel , sondern nur ein wenig Knob¬
lauch in die RagoutS thut / so verliert er während dem
kochen seinen Geruch / und es bleibt nur ein kleiner Ge .
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ruch vom Gewürz zurück . Ein einziger Zinken Knoblauch

in einem Ragout giebt ihm immer Kraft .

45 . Hammelfleisch an einer Petersilienbrühe .

Man nimmt Hammelfleisch von einer Brust oder vom

Hoherücken , welches man lieber will , thut es in ei .ien

Topf oder Cafferolle , und schüttet Wasser darüber bis es

oben zusammengeht . Wenn man es ein bischen sauer

haben will , so gieße man ein Glas voll Wein daran ,

oder drückt den Saft von einer halben Zitrone darein ,

thue Pfeffer und Salz dazu , ein Lorbeerblatt , zwe >? gan¬

ze Zwiebeln mit ein paar Nägelein besteckt , auch ein we -

nig Zitronenschaale und 2 Petersilienwurzeln mit sammt

dem Krant , oder eine Hand voll zusammengebundene Pe¬

tersilie , läßt das Fletsch kochen , bis es weich ist , nimmt

es aus der Sauce , legt es auf eine Platte und thut eine

kleine Hand voll feingeschnittene Petersilie in die Sauce ,

nimmt ein Stückchen Butter , drückt es im Mehl herum ,

legt eS in die Brühe , rührt in der Brühe bis die But¬

ter zergangen ist , und schüttet die Sauce über das Fleisch ,

so ist eS gut . Wenn man Kapern liebt / so kann man

eine halbe Tasse voll Larein rhun .

Statt Butter und Mehl kann man etliche Stücke har¬

tes Brod zum Fleisch thun , so bald das Fleisch in den

Topf kommt .

46 . iLin gchackrer Hammelsschlegel .

Wenn man von einem gebratenen HammelSschlegcl

Fleisch vorräthig hat , so hackt man eS mit ein paar

Schalotten fein , thut eS in eine Schüssel , schlägt Z — 4

Eyer darein , je nachdem es viel oder wenig Fleisch ist ,

schneidet Zitronenschaalen sein , thut Pfeffer und Salz

dazu und ein wenig gestoßene Nägelein , samt einer klei¬

nen Hand voll fein geschnittener Petersilie . Ist es nicht
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genug Fleisch / lso kann man Milch - oder Weißbrod m ,

Milch einweichen unö dazu legen . Nimm hernach eine

Tortenpsanne oder ein langlichteS Blech , welches in ei¬

nem Z '.vischenöfelein Platz bat , sireiche die Tortenpsanne

oder das Blech wohl mit frischer Butter an , nimm die

Hälfte von dem gebackten Fleisch und lege eS in die Tor -

tenpfanne in der Form eines HammelschlegelS . DaS un¬

tere Bein an dem Schlegel schabt man mit einem Messer

sauber ab / daß eö weiß wird , und legt eö aufdaö Fleisch

in der Tortenpfanne ; legt das andre Fleisch oben drauf /

daß eS in der Mitte erhöht wird , und streicht eS mit ei

nein Messer glatt . Nimm Wasser und streiche den Ham -

melsschlegel damit an , nimm gestoßenes Brod und zettle

eS darüber . Oben in den Schlegel steckt man ein Stuck¬

chen frische Butter / und läßt ihn eine halbe Stunde ba¬

cken . Hernach macht man eine Kapernbrühe oder sonst

eine Sauce / welche man lieber will / wie bey den Nui -

derznngen angezeigt ist , thnt dann die Sance ans eine

Platte und legt den Hammelsschlegel darein .

47 . iLin Platten - Ring .

Mache den Plattenring anS vorräthigem Fleisch , von

welchen Sorten man will . Hat man Rindfleisch / das

mager ist / oder Kalbfleisch / so nimm ein Stückchen Nie -

renfett da ; « / und hacke eS samt dem Fleisch fei » / weiche

ein Stückchen Milchbrod in Milch ein / und rühre eS

dann dazu / nebst 2 oder Z Evern ; thue Pfeffer / Salz

und fein geschnittene Petersilie daran / rühre alles wohl

durcheinander , und bestreiche dann ein Blech oder eine

Tortenpsanne mit frischer Butter . Mitten in die Torten -

Pfanne lege eine Tassenschaale , lege daS Fleisch rings¬

herum wie ein Ring , und laß eS eine halbe Stunde ba¬

cken . Mache eine frische Bimersauce / oder eine Sauce

von Zwiebeln und Petersilie daran / und schulte sie mit -

ten in den Ring . Man giebt aber auch die Ringe tro¬

cken auf den Tisch und ißt sie mit Salat .
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48 . jLin Ragout von übrig gebliebenem Lalbflsisch

oder Zammelsbraten .

Man schneidet aus dem übrig gebliebenen Braten scho¬

ne Stückchen Fleisch , legt sie in eine Cksserolle , streut ein

wenig Mehl darüber , schneidet ein paar Schalotten oder

andere Zwiebeln ganz fein , thm Pfeffer und Salz daran ,

eine kleine Hand voll fein geschnittene Petersilie und ein

Stück von einer Zitrone , schüttet ein halbes GlaS voll

Wein und ein wenig Wasser oder Fleischbrühe daran und

löst es einkochen bis nicht viel Brühe inebr übrig ist ,

lcgr das Fleisch anf eine Platte , nimmt ein Stückchen

frische Bumr , wendet es im Mehl nni , thnt es in die Brühe

m ?d rührt darin bis die Butter zergangen ist , schüttet die

Brühe über das Fleisch und trägt es gleich zu Tische .

Auf diese Art kann man auch von allem übrig geblie¬

benen Geflügel RagoutS machen . Besonders aber von ei¬

ner GanS oder Ente ist dieser Ragout sehr gnr .

49 . Bratwürste an einer braunen Brühe .

Mache in einer flachen Pfanne ein wenig eingesottene

Butter beiß , lege die Bratwürste hinein , so viel man will ,

nnd laß sie auf Heyden Seiten schön gelb werden , thue

sie dann aus der Pfanne , n eine Platte . Nimm eine

kleine Handvoll Brosamen oder gestoßenes Brod und rö¬

ste es samt fein geschnittenen Zwiebeln in der Butter

schön gelb . Gieße Fleischbrühe oder Wasser daran , nebst

einem Eßlöffel voll Essig , thue Pfeffer und Salz dazu ,

ein oder zwey Lorbeerblätter nnd ein wenig Zitrone , le¬

ge die Bratwürste hinein , und laß sie eine Viertelstunde

kochen , so sind sie gut . Auf eben diese Art kann man

auch schiveinene Ripplein kochen .

60 . Ragouts von wildem Schwein .

Man nimmt zu einem solchen Ragont gewöhnlich vom

Bauch : das Fleisch wird etliche Tage eingebeizt . Hat

man nicht Zeit genug , nnd ist es von einem jnngen Schwein ,



( 171 )

so schüttet man zweu - oder dreymal siedenden Essig dar¬

über / und läßt es allemal , che man wieder Essig siedend

macht , eine Viertelende darin stehen , schüttet den Essig

wieder ab , läßt ihn wieder siedend werden « nd schütter

ibn wieder darüber . Thue dann in einen eisernen Topf

einen Löffel voll eingesottene Butter nnd laß sie recht heiß

werden , daß sie dämpft , drücke das Fleisch in dem Essig

aus und lege es in die Bntter , zettle eine kleine Sand -

voll Schalotten , eine kleine Handvoll würflichtgeschnme -

lien Speck und eine kleine Handvoll Mehl darüber , thue

Pfeffer und Salz dazu , ein paar Lorbeerblätter und Nägclein ,

decke es wohl zu und laß es eine gnte Viertelstunde dam -

Pfen . Gieße hernach ein wenig Fleischbrühe daran , und

wenn das Fleisch nicht sauer genug ist , auch ein wenig

Essig , und laß es mit einander kochen bis es mürbe ist .

Eine Viertelstunde vor dem Anrichten nimm eine kleine

Hand voll gestoßenes Brod , das schön gelb ist , und lege

es daran . Hat man aber kein gestoßenes Brod , so reibe

Brosamen , röste sie in Butter schön gelb und thne sie dazu .

51 . Line andere Art wildpret zu kochen .

Laß Butter in einem Topf heiß werden , lege daS Fleisch

hinein , nnd eine kleine Hand voll Schalotten darauf ,

samt Pfeffer und Salz , streue eine Handvoll Mehl dar¬

über , wie anch Lorbeerblätter , Nägelein und ein wenig

Milskatenblürhe , und laß eS eine Viertelstunde dämpfen ;

gieße eine halbe Maas rothen Wein daran . Wenn das

Fletsch gut ist , so richte es an . Man muß aber niemals

zu viel Brühe an dem Wildpret lasten , sondern eö immer

wohl einkochen lassen , und alles Fett , so auf der Sauce

ist , wohl abheben .
52 . ReWeisch zu kochen .

Man kocht das Rehfieisch ans die gleiche Art wie das

wilde Schweinefleisch . Mit Speck gekocht , schmeckt daS

Nehfleisch besser als mit Wein . Man kann die Bng von

einem Reh zerschneiden und sie zu einem Ragout kochen .



Man kocht auch vom Hals lind die Brüste von den , Reh

zu Ragouts . Wenn das Wildpret zu lange im Essig ge -

legen ist / daß es zu sauer geworden / so muß man es die

Nacht zuvor , ehe man es kochen will / in einen Zuber

voll srisches Wassex . legen ; des Morgens schnittt man

das Wasser ab / gießt , anderes darüber und läßt eS darin

liegen bis man eö zusetzen will . Alsdann wird es sauber

ausgedrückt und in die Butter gelegt .

63 . Frikando von IVildpret .

Man schneidet aus einem Rehschlegel Stücke wie zu

einem Kalbfleisch - Frikando , nur daß sie nicht so groß

werden / schneidet alle Haut oben herunter und spickt eS

so schön und fein als man kann . Man macht in einer

Casserolle Bntter heiß / legt das Fleisch hinein / streuet

Mehl darüber ^ aber nicht daß es ans den Speck kommt /

und läßt es ein wenig dämpfen , bis das Mehl gelb ist .

Hat man ^ - Brühe , so schüttet man eine oder zwey

Tassen voll ^ >s und Fleischbrühe dazu / legt einen Kalbs - ,

fuß / Petersilienwurzeln und gelbe Rüben dazu , besteckt

zwey oder drey Zwiebeln mit Nägelein / sammt einigen

Lorbeerblättern / ein wenig Muskatenblüthe / Speckschwar¬

te / Pfeffer und Salz . Man läßt dies zusammen kochen ,

bis eS so weich ist wie Kalbfleisch - Frikando ; thut sie aus

der Brühe auf eine Platte / deckt sie wohl zn und stellt

sie an einen Ort / wo sie warm bleiben . Die Brühe

schütte durch ein Sieb / daß alles Gewürz daraus kommt /

rühre in der Brühe / biö sie so dick ist / daß man sie mit

einem Pinsel über die Frikando streichen kann . Zu der

übrigen Brühe schütte noch ein wenig Fleischbrühe und

ein wenig Essig / doch so / daß sie nicht zu dünn wird .

Alsdann thut man abgesottene Morchel » / die aber schon

eine halbe Stunde zuvor müssen abgekocht und ausge¬

drückt sevn / in die Sauce . Sollte die Brühe zu dünn

senn / so röste einen Kochlöffel voll Mehl in frischer But¬

ter schön gelb / thue die Sauee mit den Morcheln darein
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und laß sie noch eine gute halbe Viertelstunde mitkochen ,

schütte sie auf eine Platte und lege die Frikando darein .

Die Morcheln aber müssen in einem Ring schön um die

Frikando gelegt werden .

54 . Ein Hasen , Pfeffer .

Zu einem Hasen - Pfeffer nimmt man die vorder « Füsse

des Hafcn , die Brüste / den Hals , die Lunge uud die Le¬

ber samt dem Herz . Man beizt e6 einen oder zwey Tage

ein , je nachdem man es gern sauer haben will , hernach

thut mau in ein eisernes Düpfen frische oder eingesottene

Butter , wie man will . Wenn solche heiß oder zergangen

ist , thut man den Pfeffer dazu , streut ein wenig Mehl

darüber , eine kleine Hand voll fein geschnittene Zwiebeln

und würsticht geschnittenen Speck , wie auch Pfeffer und

Salz , ein paar Nägelein , Lorbeerblätter und gestoßene

Wachholderbeeren . Man läßt dies zusammen eine Weile

dämpfen , rührt eö dann um , schüttet ein halbes GlaS

voll Wein und ein wenig Fleischbrühe oder Wasser dazu

und läßt eS einkochen . Eine Viertelstunde vor dem An¬

richten thnt man eine kleine Hand voll gestoßenes Brod

daran ; hat man aber keines , so muß man fein geriebenes

Brod in Butler schön gelb rösten und an den Ragout thun .

55 . Ganse - Pfeffer oder Gänse - Gerausch schwarz

zu kochen .

Wenn man die GanS sticht , läßt man das Blut in ein

Geschirr laufen , worin etwa ein halbes GlaS voll Essig

ist , und rührt eö mit einem Messer bis die GanS nicht

mehr blutet . Sobald die GanS sauber gerupft und aus¬

genommen worden , schneidet man ihr den Kopf und den

HalS , die Flügel und die Füsse ab . Diese Glieder nebst dein

Magen und der Leber nennt man bey uns den Gänse -

Pfeffer . Man legt den HalS , die Flügel und die Füsse in

kochendes Wasser , zieht alle Federn heraus und legt sie

hernach in frisches Wasser . Von den Füssen zieht man die
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Haut ab ; desgleichen zieht man von dem Magen die in¬

wendige .Haut > wenn er aufgeschnitten ist . Wenn alles

sauber geputzt und gewaschen ist , thut mau es iu einen

Topf mit frischem Wasser zum Feuer / samt einem Schop .

pen Wein , zwei , ganzen Zwiebeln mit Nägelein besteckt ,

Pfeffer und Salz , läßt eö kochen bis eö weich ist , und

röstet eine Hand voll Brosamen in Butter schön gelb . Ehe

mau eö anrichtet , gießt man das Blut durch ein Sieb -

becken uud tbnt es an den Pfeffer . ES darf aber nicht

länger als etwa noch zwey Wall aufkochen , so muß eö

auf den Tisch gegeben werden . Die Leber hingegen muß

erst eine Viertelstunde vor dem Anrichten bengelegt wer¬

den , sonst wird sie zu hart . Auf eben die Art wird auch

der Eutenpfeffer gekocht .

56 . Ein SÄwcme - pfeffi -r .

Zu einem Schweine - Pfeffer nimmt man die vierFüsse ,

die Ohren nnd die Schnurre , und läßt sie einen Tag im

Wasser liegen . Hernach kocht man ihn auf gleiche Art

wie den Gänse - Pfeffer . Weil man aber kein Blut dazu

nimmt , so röstet man einen Löffel voll Mehl in Butter

schön gelb / ehe man den Pfeffer in den Topf thut , und

läßt ihn dann kochen bis er weich ist . Ehe man ihn aber

zn Tische giebr , macht man die größten Beine ans den

Fussen .

57 . Line warme Gallerte .

Man nimmt von einem Schwein die Füsse , die Ohre »

und die Schnurre , laßt sie einen oder zwen Tage im

Wasser liegen , giebt ihnen des Morgens und des ÄbeudS

frisches Wasser , und setzt sie Hernack in einem Topfe mit

einer Maas Wein uud zwen Maas Wasser zu . Wenn die

Brühe verfchanmt ist , so nimm Sellen ?, und Petersilien -

wnrzetn , binde es zu der Gallerte , lhue 2 ganze Zwie¬

beln mit ein paar Nägelein besteckt , 2 b «S 3 Lorbeerblät¬

ter , eineJngwerwurzel , Pfeffer und Salz dazu , nnd laß
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sie kochen bis die Füsse ganz weich sind , daß man alle
Beine herausnehmen kann . Die Gallerte selbst läßt man

eiukvchen , bis nicht mehr als etwa ein oder anderthalb

Schoppen übrig sind . AuS den Füssen nimmt man alle

Beine , dieweil sie noch warm sind ; das andere Fleisch
legt man auf eine Platte dazu und läßt eö kalt werden ;

die Sauce gießt man durch ein Stübecken in einen Topf .

Wenn das Fleisch kalt ist , wird eS in stngerölange und

eben so dicke Stücke zerschnitten . Man bestreicht dann

ein Blech oder eine Tortenpfanne dick mit Bntrer , nimmt

2 Euer , schlägt sie auf einen Teller und zerklopft sie bis

sie schäumen . Auf einem andern Teller halt man Brosa¬

men bereit , oder gesioßeneS Brod , welches letztere noch

besser ist , kehrt dann jedes Stückchen Fleisch zuerst in

dem Ey und hernach in dem Brod um , legt es auf daS

Blech und läßt eS noch eine gute halbe Stunde backen .

Während dem Backen m -icht man folgende Sauce : Nimm

ei » gutes Stückchen frische Burrer ; wenn solche in der

Casserolle zergangen ist , so röste einen Kochlöffel voll Mehl

schön duukelgelb darin , rhue dann einen Kochlöffel voll

fein geschnittene Schalotten hinzu , , dische sie ein wenig

mit dem Mehl und gieße euien Schoppen rothen Wein

hinein ; bat man aber keinen rothen Wein , so darf man

weißen nehmen . AlSdann nimm eine Hand voll Morcheln .

Wenn sie abgekocht und sauber gewaschen sind , so zer¬
schneide sie in Stücke und laß sie mit der Sauce kochen .

Thue dann die Gallerte Hinz » , von welcher aber alles
Fett zuerst sauber abgeschöpft werden muß , und laß cS

insgesamt eine gute halbe Stunde kochen . Sollte dann

» och Salz oder Gewürz daran fehlen , so muß beydeS

nachgeholt werden . Man thut die Sauce hernach in eine

Platte und legt daS gebackene Fleisch darauf . Einen sol¬

chen Ragout darf man bey den größten Gastmählern auf

den Tisch geben .
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FS . Tauben il la erllxauäine .

Wenn die Tauben sauber geputzt sind / so schneidet man

sie zwischen den Schenkeln und dem Nucken bis an die

Flügel auf , legt sie auf ein Brett und drückt sie oben

zwischen den Flügeln mit der Hand recht breit , nimmt

auf einen Teller 3 oder 4 Löffel voll Banmöl , je nach ,

dem man viel oder wenig Tauben hat , thut Pfeffer mid

Salz dazn , und rührt es nur dem Baumöl wohl durch

einander . Al6dann kehrt man die Tauben wohl darin nm ,

legt sie auf einen Rost , und läßt sie schön gelb braten .

Doch müssen sie nicht zu viel gebraten werden . Hernach

macht man folgende Sauce : Nimm zu drey oder vier

Tauben vier Loth frische Butter und rösie einen Kochlöf ,

fel voll Mehl schön gelb darin . Thue dann eine kleine

Hand voll sein geschnittene Schalotten hinzu , und dische sie

ein wenig mit dem Mehl aus dem Fener , aber nicht zu

lange , damit sie nicht gelb werden . Nimm zwey Zinken

Knoblauch , schneide sie fein , thue sie in die Cafferolle zu

den Schalotten , und rühre sie etlichemal mit dem Mehl

durch einander . Alsdann thue halb Fleischbrühe und halb

Wasser daran , zwey Kochlöffel voll Essig , Pfeffer , Lor¬

beerblätter nnd ein wenig gestoßene Nägelein . Wenn eS

kocht , so lege die Tauben hinein , thue das Baumöl hin¬

zu , in welchem die Tauben umgekehrt worden sind , und

laß sie dann kochen bis sie mürbe sind . Die Brühe muß

aber nicht zn dünn seyn ? uud immer eine gute halbe

Stunde kochen . Man thut hernach die Sauce in eine

Platte uud legt die Tauben darauf .

59 . Tauben ens -ilrnes sder mit Vrodschnitten .

Zerschneide die Tauben in vier Stücke . Zn vier Tau¬

ben nimm aber nicht gar vier Loth frische Butter , thue

solche in eine Casserolle ; wenn sie zergangen ist , so lege

die Tauben hinein . Nimm sechs oder acht fein geschnittene

Schalotten , eine kleine Hand voll sein und würfiicht zer -
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schnittenen Speck / ein paar Lorbeerblätter / Pfeffer und
San . Lege dies znsa -.imen über die Tauben , sprenge ei -
!> ' » haiven Kochlöuel voll Weißmehl darüber , decke die
Pfanne oder Casseivlle wohl zu , und laß es zusainmen
eine yal . e Vieuelstunde dämpfen . Nähre die Tanben in
der Ca .seroue um , gieße einen Schoppen rothen Wein
und eben so vicl F . eischdrühe daran , uno laß sie rochen /
bis sie ganz weich nnd . Die Lebern uon den Rauben muß
man abseirö thun , ehe man die Tauben zusetzt . Hacke die
Levern ganz fein . Zernihre dann ein Stückchen frische
Bu . cer mit der Leber , » nd einen halben Kochlöffel voll
Nienl in einem kleinen Geschirr . Wenn die Tauben weich
gekocht find , so rühre die Sauce in die Leber , schütte sie
wieder ui die Casserolle und laß sie noch eine kleine Weile
kochen . Nimm dann 5 oder 6 Schnitten von einem We¬
cken oder Latdlcin , bähe sie auf dem Nost schön gelb , lege
sie niuen in die Platte , nnd die Tauben schön auf das
Brod , schütte die Brühe darüber und trage sie zu Tische .

60 . verdampfte iLauben .
Wenn die Tanben geputzt sind , so nimm sie ans , zer -

schneide sie in 4 Viertel , und setze sie in halb Fleisch ,
brühe und halb Wein üderS Feuer . Hat man keine Fleisch¬
brühe , so kann man ein wenig Wasser dazu thun . Schneide
ein halbes Zwiebelchen ganz fein , samt einem Stückchen
Speck , rhue Pfeffer und Salz dazu , und 2 oder Z fein
geschnittene Zitronenscheiben , oder fein geschnittene Zi¬
tronenschale , und ein paar gestoßne Nägelein . Wenn
man Mnskatcnbiüthe hat , so ist eS sehr gur daran , laß
es zusammen kochen , bis die Tanben weich sind . Ehe
man sie anrichtet , nimmt man ein gutes Stück frische
Butter , drückt sie im Mehl herum und legt sie zu den
Tauben , rüttelt die Casserolle , bis sie ganz zerkocht ist /
und richtet sie alsdannn an .

Ans gleiche Weise kann man auch Hasenpfeffer koche » /
oder sonst Wildpret . Will man die Sauce von dem Hasen -

M
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sen - Pfeffer gern schwarz habe » , so thut man von dem

Schweiß oder von dem Blut daö Hasen dazu .

61 . Verdampfte wilde Tau 'oen .

Wenn sie geputzt und ausgenommen sind / wascht man

sie sauber aus und dressirt sie wie zum braten . Sie wer¬

den gespickc und in eine tiefe Schüssel gelegt / dann streue

Salz ? Pfeffer und Nägelein darüber / thue eine zerschuit -

tene Zwiebel und ein paar Lorbeerblätter daz » / gieße so

viel Essig darüber / daß die Tauben gauz bedeckt sind / und

laß sie über Nacht oder « och langer stehen . Nimm eine

Kachel oder ein Düpsen / belege eS mit dünnem Speck /

lege die Tauben darauf / und laß sie schön gelb braten :

hebe die Taube » aus dcmDüpfen , thue ein Stück frische

Butter darein , nimm einen Kochlöffel voll Mehl / röste es

gelv und gieße die Marinade mit allem was darinn ist /

dazu / nebst so viel Fleischbrühe alö Essig / lege die Tau¬

ben darein nnd laß sie weich kochen / dann nimm sie auS

der Sauce , lege sie auf die Platte / die Sauce laß kurz

einkochen nnd gieße sie durch einen Seiher über die Tauben .

62 . Ganze Tauben zu friYassiren

Wenn man Tauben frikassiren will > muß man sie ste¬

chen / damit das Blur von ihnen kommt , daß sie weiß

werden Wenn sie geputzt und ausgenommen sind , wascht

man sie sauber auS / legt sie ins Wasser und dressirt sie

wie zum brate » . Man läßt sie im frischen Wasser liegen /

thut da » n in eine Pfanne Wasser und legt die Tauben

hinein . Sobald das Wasser kocht , läßt man sie vier biS

fünf Wall aufkochen , welches man blauschieren nennt ,

zieht sie darnach aus dem Wasser und legt sie auf eine

Platte , nimmt ein Stück frische Butter und thut sie in

eine Casserolle , in welcher die Tauben kommlich neben¬

einander Platz haben / nimmt zwey feingeschnittene Sck >a -

lotten , thut sie zu der Butter / legt die Tauben hinein
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nimmt einen kleinen Kochlöffel voll Mehl , sprengt es

über die Tauben , und läßt sie ein wenig dämpfen . Als¬

dann kehrt man sie um , gießt halb Fleischbrühe und halb

Waffer daran , thut Pfeffer und Salz dazu , ein wenig

MuSkacenblnthe , und eine kleine Hand voll Petersilie , in

weiche man 2 bis 3 Schalotten und einen Zinken Knob¬

lauch bindet und läßt sie fortkochen , bis sie weich sind .

Hernach nimmt man eine gute Hand voll Morcheln , kocht

sie ab , läßt sie etwa eine halbe oder ganze Stunde im

frischen Wasser liegen , und drückt sie wohl auS . Ist daS

Wasser noch schwarz von den Morcheln , so müssen sie noch

einmal abgekocht und gewaschen werden , bis daS Wasser

ganz klar von ihnen läuft , schneidet dann das obere von

den Morcheln ab , thut sie zu den Tauben , und läßt sie

eine Weile mitkochen . Wenn die Tauben weich gekocht

sind , thut man sie auf eine Platte , auf welcher man sie

zu Tische geben will , und legt die Morcheln rings um

die Taube » herum , nimmt darnach das Gelbe von zwey

Evern , gießt ein Kaffeelöffelein voll Essig dazu , und ein

wenig Wasser , zerrührt das Gelbe von den Evern wohl ,

und schüttet es an die Sauce . Man läßt die Sauce unter

beständigem Umrühren wieder kochen , nimmt ein kleines

Siebbecken , hält eö über die Tauben , und schüttet die

Sauce dadurch . Wenn man gern will , so kann man

Fleischknöpflein oder Butterknöpflcin dazu machen . Man

kocht sie besonders , und legt sie in die Sauce um die

Tauben herum . Hat man keine Morcheln , ss garnirt
man die Tauben nur mit Knöpflein . Man kann auch eine

Krebsbrühe an die Tauben machen , und diese alsdann

mit Kuöpflein und Krebsschwänzen garnieren , welches

eine fthr schöne Platte ist . Auf die gleiche Art kocht

man junge Hahnen , ganz wie die Tauben .

63 . Gefüllte Tauben .

Wenn die Tauben geputzt und gewaschen sind , macht

man folgende Fülle : Nimm zu vier Tauben vier große
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Zwiebeln / schneide sie ganz fein / thne in eine Pfanne 4

Loch frische Butter / und dämpfe die Zwiebeln dari » /

biö sie weich sind / aber nicht gelb . Nimm etwa ein halbes

Pfund Kalbfleisch vom Schenkel / hacke es mit einem

Stückchen Mark oder Nierenfett so sein als möglich ,

stoße eö in einem Mörser » och ein wenig / damit eö recht

mürbe wird / thue eö zu den Zwiebeln / und laß eö ein

wenig mitdämpfen . Schneide drey Loch Weißbrod ganz

fei » / und schütte kochende Milch darüber . Wenn daö

Brod weich ist / thne eö zn dem gehackten Fleisch und

den Zwiebel » / nebst Pfeffer und Salz / gestoßene Muska -

teublüthe oder Nägeleiu / und einer kleinen Hand voll

fein geschnittener Petersilie . Rühre eö mit drei , Ehern

wohl durch einander / fetze eö wieder anfö Feuer / und

rühre eö auf dem Fener / bis die Fülle fo dick ist / daß

sie nicht mehr lanft . Thne dann in jede Taube einen

Kochlöffel voll . Nimm fchweinenc Netze oder Kalböuetze /

lege sie in warmeö Wasser / drücke sie mit der Hand wohl

anö / und mache sie breit von einander . Nimm die Fülle /

verlheile sie in vier Theile / sireiche sie dann anf dem

Netz henini / lege die Tauben darauf / nnd schlage daö

Netz über dem Rücken der Tanben zusammen / daß uichtö

von der Fülle hinauslaufen kann . Hierauf bestreiche ein

Blech oder Tortenpfanne dick mit frischer Butter , streue

oben über die Tauben gestoßenes Brod / u » d laß sie bann

etwa dreu Viertelstunden in der Tortenpfanne oder in

einem Zwifchenöfeleiii backen . Will man sie gern mürbe

haben / fo kocht man sie / ehe mau sie füllt / in halb Was -

ser nnd Wein mit Salz / chur aber dann keine Fülle

mehr in die Tanben / sondern mir in das Netz / wickelt

die Tauben darein und läßt sie nur eine halbe Stunde

in einer Tortenpfanne oder in einem Bracenöfelein braten .

Sic sind aber kräftiger ungekocht alö gekocht . Man macht

alödann eine Krebebrühe dazu / wie bey dem Frikaudo

beschrieben ist / oder eine .lud - Sauce . Im letztern Falle

kann man sie mtt Knöpfiein oder Morcheln garnieren .
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6 ^ . Junge Zahnen in grüner Sauce .
Wenn sie ausgenommen sind , schneidet man sie zum

Frikassiren , blanschirt sie ein wenig , daß sie weiß blei¬
ben , stößt eine Hand voll .gewaschene Petersilie fein ,
preßt sie mit guter Fleischbrühe durch ein Tuch , thut ein
guteö Stuck frische Butter in eine Cafferolle , legt die
Hahnen dareiu , streut eine Hand voll fenigeriebene Bro¬
samen , oder Semmelmehl , nebst MuSkatenblüthe , Salz
und Pfeffer darüber , und ein Stück Knoblauch , den man
wieder heraus nimmt , wenn die Hahne » gekocht sind ;
thue die Petersilienbrühe dazu , laß sie auf Kohlen lang ,
sam koche » , und richte sie an / wenn die Sauce dicklichr
ist und die Hahnen weich sind .

65 . Junge Hahnen in schwarzer Sauce .
Man sticht die Hahnen in die Kehle , sammelt das Blut

in ein Geschirr , worin ein wenig Essig ist , schneidet sie
in vier Theile , den Hals und die Füße thue davon , ma¬
che in einer Pfanne auSgefottene Butter heiß , bestreue
sie mit ein wenig Salz und backe sie schön gelb , backe
ebenfalls drey Schnitten Brod , lege die Hahnen nebst dem
Brod in eine Casserolle , gieße einen Anrichtlöffel voll
Fleischbrühe und ein Trinkglas voll Wein dazu , thue ein
wenig Pfeffer , Lorbeerblätter und Nägelein daran , laß
eS kochen bis die Hahnen weich sind , lege sie auf eine
Platte , daS Blut thue in die Sauce , lasse sie noch ein
wenig kochen unter beständigem Rühren , damit das Brod
gänzlich zerrührt wird , treibe dann die Sance durch einen
Seiher über die Hahnen und gieb sie gleich auf den Tisch .

66 . Junge Hahnen zu frikassiren .

Man zerschneidet die Hahnen in 4 oder mehrere Theile ,
je nachdem sie groß oder klein sind , nimmt den Magen ,
die Leber und den Kragen dazu , und wenn man will ,
auch die Füsse . Den Kopf aber wirft man weg . Will
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man aber dennoch den Kopf dazn thun , so muß man den

Schnabel abschneiden , so wie die Klauen an den Füßen .

Hat man Zeit genug , so ist e6 sehr gut , wenn man sie

eine oder zwey Stunden im Wasser liegen läßt . Nimm

dann zu zween Hahnen ^ Loch frische Butter , und thue

sie in eine Casserolle ; wenn die Butter zergangen ist , so

lege die Hadnen hinein , sprenge eine kleine Hand voll

Mehl darüber und laß sie ein wenig dämpfen , gieß halb

Fleischbrühe nnd halb Wasser daran , schäle eine kleine

Zwiebel , bestecke sie mit drey oder vier Nägelein , nimm

eine kleine Hand voll Petersilie , lege zwen Zinken Knob¬

lauch darein , binde es mit einem Faden zusammen nnd

thne eö dazu , nebst ein wenig Salz nnd einem Stückchen

Zitronenschaale . Laß die Hahnen eine halbe Stunde

schnell kochen . Hat man Morcheln oder gedörrte Arti¬

schocken , so thnt man welche daran , wenn sie sauber geputzt

und die Hahnen halb gekocht sind . Nach diesem nimm

das Gelbe von einem En , reibe ein wenig Muskatnuß

hinein , thue ein wenig fein geschnittene Petersilie dazu ,

und zerrühre eö mit einigen Tropfen Essig . Hat man

aber Milchrahm , so ist eS noch besser , wenn man einen

oder zwey Löffel voll dazu nimmt . Man rührt eS mit

der Brühe von den Hahnen an , schüttet eS in die Casse¬

rolle zu den Hahnen , rüttelt die Casserolle ein wenig ,

und richtet dann die Hahnen auf eine Platte an . DaS

Zwiebelchen , die zusammengebundene Petersilie und Zi¬

tronenschaalen nimmt man wieder heraus .

67 . Gefüllte junge Hahnen .

Man putzt die Hahnen sauber ; wenn sie ausgenommen

und gewaschen sind , so bereitet man zu vier Sahnen die

gleiche Fülle wie zu vier Tauben . Sobald der Kropf daraus

ist , kann man mit dem Finger die Haut auf der Brust

ablösen . Hernach tMt man die Fülle in den Kropf , und
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druckt sie auf die Brust , bis der Kropf und die Brust voll
sind , bindet mit einem Zwirn den .MS zu , daniit die Fülle
nicht herauslaufen kann . Die andere Fülle streicht man
inwendig in den Hahn , bindet die Beine unten am Rücken
fest zusammen , und schneidet die Füsse hinweg , de » Kopf
aber biegt mau unter einen Flügel , bestreicht dann eine
Tortenpfanne oder ein Blech nur frischer Butter , sprengt
Salz über den Hahn , und läßt ihn eine halbe Stunde schön
gelb werden . Auf jeden Hahn muß man ein Stückchen
Speck oder ein Stückchen Butter legen . Wahrend dem
Braten muß man sie auch öfters mit dem Fett , so in die
Tortenpfanne läuft , begießen , damit sie einen schönen
Glanz bekommen , macht eine Krebssauce dazu und garnirt
sie mit Knöpflein . Man legt die gefüllte Hahnen auch auf
das Sparchelmuß , und in gekochte Endive , oder auch
in junge grüne Erbsen und zu den Zuckererbseil .

68 . Gefüllte V>̂ ilch ! cin .

Man schwellt die Nilchlem ab , thut die Milchlein davon
und legt sie in frisches Wasser , schneidet die Gurgeln ganz
fein , uud nimmt auf 2 Milchlein jedesmal 2 Nachen
dazu . Laß eine Hand voll Morcheln abkochen , und zer¬
schneide sie sei » . Koche es auf die gleiche Art wie die Milch .
leiu . NagoutS . Laß es qai '. z einkochen , bis keine Sauce
mehr daran ist ; doch mnß man Acht geben , daß eS nicht
anbrenne . Mache auch die gleiche Fülle , wie zn den obigen
Tauben . Lege schweinene Neye in warmes Wasser , und
zerschneide sie in Stücke so groß als ein kleiner Teller . Nimm
ein Stück Milchleinfleisch , und lege eS mitten anf die Fülle .
Von dem gekochten Nagont lege um das Milchleinfleisch
herum . Thne dann wieder Fülle oben darauf , und schlafe
Netz darüber zusammen , daß eS einem kleinen Laiblein gleich
wird . Bestreiche ei » Blech oder eine Tortenpfanne mit fri -
scher Butter , lege die gefüllte Milchlein hinein , streue
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gestoßenes Brod darüber / und lasse sie eine gute halbe
Stunde backen ; hernach mache eine Krebssauee oder eme
^ u -i - Sance dazu./ wie zu den Hahnen oder zn den Tauben .

69 . Gefülltes Hirn .

Nimm KalbShirne , koche sie in halb Mein und halb
Wasser ab . Sie müssen nicht länger alS eine halbe Vier¬
telstunde kochen . Hat man gern sattes Hirn , so nimmt
man Och send titi / die aber schon ein wenig länger kochen
müssen , und macht eine gleiche Fülle dazu , wie zu den
Milchleiu . Mau ttimiitt schweinene Netze , thut die Fülle
darauf , legt mitten ans die Fülle ein halbes Hirn , thnt
wieder Fülle oben ans das Hirn , und schlägt daö Netz
darüber zusammen , wie bey den KalbSmilchleiii / tdut sie
in eine Torten - oder Bratenpfanne , die mau wohl mit
Butter ansireicht / streuet gestoßenes Brod darüber und
läßt sie eine halbe Stnude backen . Hernach macht man
folgende Sauce : Nimm vier Lolh frische Butter / Lhue
einen keinen Kochlöffel voll fein geschnittene Schalotten
dazu , und dische sie bis sie weich sind . Nimm noch einen
Kochlöffel voll Mehl und eine kleine Hand voll fein ge¬
schnittene Petersilie , und rühre es noch ein wenig dnrch
einander / gieße Fleischbrühe und ein Glas voll Wein
daran , thüe Pfeffer und Salz dazu , zwey Lorbeerblätter /
ein wenig NägeleiN / und laß es zusammen eine gnte
Halde Stunde kochen . Hernach lhue die Sanee ans eine
Platte , nnd lege die Hirn - Laiblcin darein . Auch kann
man KrebSbrühe dazu nehme » / oder sie mit Knöpflem
garnieren .

70 . Eine gefüllte Kalbsbrust .

Zu einer KalbSbrnst mache eine Zwiebelfülle auf fol¬
gende Art : Nimm vier große Zwiebeln und schneide sie
ganz fein . Thue in eine Pfanne eingesottene Butter ;
wenn die Butter heiß ist / daß sie dämpft / so lege die
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Zwiebeln hinein , und dische sie bis sie ganz weich sind .
Man muß sie aber nicht lassen gelb werden . Thne alö -
dann eine kleine Hand voll fein geschnittene Petersilie und
Schnittlauch hinzu . Nimm -4 Loth Weißbrod und weiche
es in einen , Schoppen siedender Milch ein . Thne es zu
den gedischten Zwiebeln uebst 2 Eyeni , Pfeffer nnd Salz ,
und ein wenig gestoßenen Nägelein Setze eö noch ein
wenig aufs Feuer , und rühre es bis die Fülle dick ist .
Lose dann die Brust ans- rhue die Fülle darein und nä¬
he sie wieder zn . So man sie will braten - legt man sie
ans einen Rost , daß sie ein wenig anzieht , und spickt sie
auf der andern Seite mit Speck . Will man sie zu einem
Ragour haben , so läßt man die langen Beine bey dem
Metzger herauSthun und verdämpft sie wie das Kalbfleisch
und macht eine gleiche Sauce dazu . Witt man die Fülle
gen : grün haben , so nimmt man eine Hand voll Spinat
dazn und discht sie mit den Zwiebeln . Man garnirt sie
hernach mit Blumenkohl oder Seorzoneren oder mit jun¬
ge » gelben Nüven .

? lnf die gleiche Art füllt man eine Hammelsbrnst zu
den Zuckererbsen oder grünen Erbsen . Man verdämpft
sie auch eben so , und machr einen Ragout daraus , wie
aus einer Kalbsbrust , nur daß sie länger gekocht wenden
muß .

71 . Verdampftes Geflügel a la t -iude .
Wenn das Geflügel sauber geputzt ist , wie junge Hah¬

nen , Enten oder Gänse - so legt man sie eine Stunde ins
Wasser , dainil daS Fleisch weiß wird . Man thnt darnach
auf den Boden einer Casserolle Speck , legt das Geflügel
darauf , streut Pfeffer und Salz darüber , legt zwey Zwie¬
beln mir Nägelein besteckt dazu , und sprengt eine kleine
Hand voll Mehl darüber . Man muß alles Geflügel zuerst
auf die Brust legen . Wenn es auf einer Seite schön gelb
ist , so kehrt man es um , und läßt es auf der ander »
Seite auch gelb werden . Alsdann gießt man ein paar
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Löffel voll Fleischbrühe mit einer Tassenschaale voll ? u ,
und Wasser daran , thiit einiqe Zitronenscheiben , ein Lor¬
beerblatt und zivey länglicht geschnittene gelbe Niiben
dazn , und läßt es koche » , bis daö Geflügel weich ist .
Man nimmt e6 dann ans der Sauce , kehrt ein Stück¬
chen frische Bntter in Mehl um , thut es in die Sauce ,
und rührt darin bis die Bntter ganz zerkocht ist . Dann
schüttet man die Sauce durch ein Siebbecken über das
Geflügel , und legt die gelben Rüben um dasselbe her¬
um . Zu jungen Hahnen macht man Fleisch - oder Butter -
knöpflein , anstatt der gelben Nüben . Hat mau lieber et¬
was von Gemüö dabeu , so nimmt man Blumenkohl ,
schwellt ihn in Salzwasser schön weiß , und legt ihn um
die .Hahnen oder Enten . Auf gleiche Art kann man auch
Kapaunen zuberciten .

72 . Eine alte Gans oder Ente .
Wenn die GanS oder Ente sauber geputzt ist , thltt

man i>e in eine eiserne Cloche oder in einen Topf , und
schütter Wasser darüber bis eS oben znsammengekt . Nimm
dann zwey ganze Zwiebeln stecke in jede ein paar Nage -
lein , und thue sie in den Topf samt zwen oder drey Lor¬
beerblättern , Pfeffer und Salz und einigen Speckschwar¬
ten . Laß eS kochen , bis daS Geflügel ganz mürbe ist .
Wahrend dem kochen muß man aber das Fett abschütten ,
wenn es eine gestopfte oder genudelte Gans ist , obschon
nicht alles , damit wenn die Brühe eingekocht ist , nichts
mehr als Fett im Topf übrig bleibt . Laß dann die Clo¬
che aufgedeckt , und mache ein starkes Feuer , damit die

, GanS schön gelb gcbraren wird . Wenn sie auf bevden
Seiten schön gelb ist , so chue sie aus der Cloche . Nimm
einen Kochlöffel voll Mehl , röste es in dem Fett , in wel¬
chem die Gans gebraten ist , schütte ein GlaS voll Wein
dazu , nebst Wasser oder Fleischbrühe , lege die GanS wie -
der hinein , und laß es noch eine gute Viertelstunde ko¬
chen . Eine alre GanS muß 5 bis 6 Stunden kochen .
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7Z . IVilde Enten zu kochen .

Wenn die wilden Enten gernvft und ausgenommen

sind / nimmt man die Leber davon und hackt sie mit ei¬

ner kleinen Hand voll Schalotten ganz fein . Man tbnt

beydeS in eine Casserolle , samt einem kleinen Kochlöffel

voll Mehl , nimmt einen Schoppen rothen Wein , rührt

das Gehackte ganz zart damit an , und schultet den an «

dern Wein anch noch Hinz » / nebst ein wenig Fleischbrühe ,

Pfeffer und Salz , Nägelein und Lorbeerblätter . Man

setzt eS aufs Feuer und rührt darin bis eö kocht . Wenn

nun die Brühe halb eingekocht ist , so thut man ein

Stückchen Butter dazu , und läßt eS bey gelindem Feuer

fortkochen . Die Enten bratet man an einem Spieß oder

in einem Oefelein , doch müssen sie völlig anSgebratcn

werden . Man legt sie dann in die Sauce , schüttet von

der Bratenbrühe dazu , und läßt es noch eine gute halbe

Stnnde kochen , thut dann anf eine Platte dreu Schnitte

gebäheteS Brod , legt die Enten rückwärts darauf und

schüttet die Sauce darüber .

Anf gleiche Weise werden anch die zahmen Enten ge¬

kocht wie die wilden .

74 . Schnepfen zu kochen .

Wenn der Schnepf gerupft ist , wird er ausgenommen

und der Magen abseirö gelegt . Das übrige Eingeweide

wird mit einer kleinen Hand voll Schalotten gehackt .

Die Sauce wird auf die gleiche Art zubereitet , wie die

wilde Enten - Sauce . Wenn die Schnepfen bald gebraten

sind , legt man sie in die Sauce und läßt sie noch eine

Viertelstunde darin kochen . Man thut dann gebäheteS

Brod auf eine Platte , legt die Schnepfen darauf und

schüttet die Sauce darüber .

75 . Line Gansleber zu braten .

Wenn eS eine große GanSleber ist , uud man gern

das Fett davon haben möchte > so thut man sie in ein
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Blech , lind stellt sie auf heiße Asche oder in ein Zm -

Mu - Oefelein / das nicht gar warm ist . Solchergestalt
kommt zwar daö Fett ans der Leber , allein die Leber

wird sehr klein . Will man sie auf einen Tisch ferviren ,

so nimm einen Bogen schönes weißes Papier und schnei¬

de ihn in die Runde eines kleinen Blechs , in welchem

man die Leber braten will . Nimm gestoßenes Brod ,

streue eS auf daö Papier , nebst ein wenig fein geschnit -

tenen Schalotten nnd Petersilien , Pfeffer und Salz .

Lege die Leber daranf , streue wieder gestoßenes Brod

darüber , laß sie dann in einem Zwischen - Oeselein oder

iu einer Tortenpfanne backen . Sie muß nicht länger als

etwa eine Viertelstuude auf dem Feuer bleiben . Hernach

lege das Papier samt der Leber auf eine Platte nnd ser -
vire ste gleich .

76 . Line Geis - Leber .

Man nimmt die Leber von einer jnngen Geis , thut in

ein kleines eisernes Düpsen ein paar Stückchen dnnn -

acschuiltcnen Speck nnd legt die Leber darauf . Oben

darüber streut man gestoßenes Brod und fein geschnittene

Schalotten , Pfeffer und Salz und ein Stückchen frische

Bntter . Man läßt sie eine gnte halbe Viertelstunde bra -

rcn , hernach kehrt man die Leber um , läßt sie noch ein

wenig dämpfen und richtet sie an . Wenn man gern will ,

so wickelt man sie in das Netz von der Geis nnd läßt sie

so mitbacken . Man kann auch eine Fülle dazu machen ,

von welcher Art man will , und das Netz mit der Fülle

anstreichen . Hat man aber kein Netz von der Geis , so

nimmt man schweinene Netze nnd wickelt die Leber darein .

Man macht auch Spießlein von GeiS - Leber im Frühjahr

nnd garnirt damit den Brüßlerkohl .

77 . Geis - Viertel zu füllen .

Man nimmt die vordern Viertel von einer jnngen Geis

und füllt sie wie eine Hammels - oder Kalbsbrust , legt
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sie auf Speck lind bratet sie in einem Dnpfen schön
gelb . Will man ein wenig Sauce oder Brühe dazu ha¬
ben / so röstet man in dem Fett / in welchem der GeiS -
Viertel gebraten ist / einen kleinen Kochlöffel voll Mehl ,
und gießt ein wenig Fleischbrühe und Essig hinzn . Man
läßt dann die Sauce samt dem Viertel eine Viertelstunde
kochen und richttt sie an .

78 . Geis - Viertel zu srikassiren .

Da6 Geisenfleisch wird gekocht wie das Kalbfleisch / nur
muß es .nicht so lange koche » / weil es sonst zerfährt .

79 . Lungenmuß von einer Geis .

Nimm die Lunge famt dem Kopf von einer Geis und
schwelle beudeS eine Viertelstunde im Wasser . ZllSdann
hacke die Lunge samt allem Fleisch / welches am Kopf ist ,
mit einer fein geschnittenen Schalotte . Das Gehirn nimm
heranS und zerdrücke eS unter das Gehackte . Thue in
eine Casserolle ein Stückchen Bntter , nebst einem halben
Kochlöffel voll Mehl / thne daö Gehackte dazii / nebst ein
wenig Petersilie / Pfeffer uud Salz / ein wenig fein ge¬
schnittener Zilronenfchaale und Fleischbrühe . Laß es zu¬
sammen eine kleine Viertelstunde kochen , lege gebähete
Weißbrodschnittcn in eine Platte und thue den Ragout
darauf .

s . Gebratene Fleisch - Speisen .
ES würde überflüssig feyu / wenn ich alle Braten von

Kalbfleisch und Hammelfleisch zu Papier bringen wollte .
Nur dies Einzige will ich hinzufüge » / daß alles Fleisch¬
werk am Spieß gebraten viel besser schmeckt , als aus ei¬
nem Ofen . Jedoch weil in den meisten Häusern die Ge¬
legenheit fehlt / das Fleisch am Spieß zu braten , nnd
man auch viel mehr Holz dazu braucht , so kann man in
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