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Berfchicdene gebadene Fleifch-Speifen und
Adnvfte.

1. @ebadene Radien oder Rindagaumen,

Nimm & Seiick Rachen, welche gebriiht find, dann reibe ‘
fie wobl mit Salz, damit aller Schleim davon fomme und ‘
Foche fie vecht weich, fege fie in falees Wafier und fchale : i!
alles Unreine davon, {chucide fie in feine [inglichte Stiis ' !.f d
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¥
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e, thue in cine Gafferolle cin Stileklein Butter, etliche it |
fein gehactte Schalotten und Peterfille, Vifdhe dief, Dbid dic
Gehalotten weich find, lege die Rachen dagy mit einem 11 .
®Glag weifien Wein, fo viel Fleifdhbriibe, cin wenig Saly R

und geffobeac Muskatenbliithe, laffe ¢s einfodyen, big nur il j
noch cin wenig Sauce i, dann vervihre das ®elbe von (i
4 Gyevn mip cinem Saffectifel 0oll Effig, riibre die Cyer ( !
dasu, laffe ¢ unter Defdndigem Riitteln der Cafferolle it
wieder fodhen, thue fie auf eine Blatte, dafi fie fingerds {
ik licqen, Taffe fie Fait werden, dann fchueide fie in Ling» _
lichte Sifeke, fehre fie in verflopften Cyern und danu in il
geriebenem Brod um und bacde fie in beifer Butrer, in '
cefichen Minuten find fie gelbs trage fie warm anf,

iy

9. ®ebadene Ralbs. oder Odfenbirne, ,.ff-il
|

feqe etliche Hivne iu frifches SWaffer, bis alled Blut
hevausgazogen iff, reinige die Haut davon , feche fie 10
iinuten i Waffer mit Cfig und Saly, lege fie auf eine
Gevvicttes daf fie teocfen werden, verfertige sinen Ieig, b
wic u den gebackenen Spargeln over Kalbsfiffens auch
mit gevicbenenm Brod find fie guts gevElopfe ein paar Eyer :
mit Saly und geffofieney Mustatenbliithe , dann {dhneive
vag halbe Hirn der Lange nach vou cinanver, febre fie
iin Gy wobl wm, vanw im geviebenen Brod mit einer
tleinen Hand voll fein gefchnittener Beterfilie vermifcht,
bacte fie in Deifier Hutter wnd gich fie warm su Tifche,
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3. @ebackene Balbsmildylein,

Koche ctliche Milchlein in Waffer mit Saly eine Viev-
telftunde obne die Gurgeln, nimm cine Hand voll geric-
tigte Morcheln, fhneide fie Fnqlicht fein, laffe fie eine
balbe Stunde fochen, die Milchlein {chneide in 2 Meffer.
viicfen dicke Scheiben und foche fie mit den aboefochten
Movcheln, wie die Rindsgaumen oder Rachen, nur niche
fo lang, damit die Milchlein nicht it weich werten, am
beften ifig, man focht die Morcheln mit allem, was dazu
gebirt, und ehe die Ener dagu fommen, lege das Milch-
Leinfleifck dagn und Dacke fic dann, wie die Ninbvyaumen,

4. ®ebadene Ralbs-Ripplein,

Wan nimme {houe Ripplein und fhneidet vou iedem
das unterfie Bein ab, an den langen Beinen {chalbt man
pas Fleifch bevuntevwdres fo weit hinweg, daf man das
Bein wobl faffen fanu, dann Flopfe fic cin wenig und
befireue fie mit ein wenig Medl, “Iaf in cinem breiten

Gefdhire cin Biertelpfund frifche Butter vergehen, Tege
die Coteletten davein, [faffe fie auf bepden Seiten ¢in
wenig. gelb werden, dann fabiitte die Buttcr wicder ab,
thue ein Anvichtisfel voll Fivifchbriive dagu, Saly; ge
fofene Mustatenbliitpe mic fein gefchnittene Veterfitic,
Taffe fie.weich focheir, doch nicht, das fie von cinander
fallens vevviipre 4 Goergeld mit dem Saft von ciner
Citrone, oder cinem Lofiel voll Cffig, fege die Ripplein
ouf eine Platte, nicht geofer, ald dag cines neben das
andere su licgen fommt; viibre dic Gyer in die Sance,
Taffe fie wicder unterm Riibren fochen , dann fchiitte fie
fiber die Coteletten, Febye jede Gotelette wobl in der
Sauce um, (affe fic falt werden, befiveiche fie wicder mit
ber Gauce, dann tunfe fie in jerfchlagene Eyer, wende fie
in geriebenem Brod um, driicke folches etwas feft an und
cine Bievtelftunde vor dem Anvichten backe fie in beifier
Butter, bis fie fchin gelb find und fervive fic warm.

A
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5. Bebadene Rrebs:=TOurite.

Timin 30 bis 40 Gtiict fleine Krebie, wafdhe und fodye
fie im Waffer ab, breche dre Schalen aus wud nimm die
Schminse davony dann ftofie die Krebifchalen fein, thue
in eite Gafferolle cin Viertelpfund frifche Butter mit ber
qeitofenen Schalen, vifte fie, bis fie bochroth find; dany
fehiitte einen Anrichtlofel voll Fleifchbrihe dasu und laffe
fie Fochen, fchiitte fie duech eine Servietre und winde fie
wobl aus. Dic Schalen thue wieder in die Cafferolle mit
einem Stiicklein frifher Buttey, rifte fie noch eimmals
pon der duprchgewundenen Krebsfauce hebe mit einem file
Dernen QGfFel die rvorhe Buteer oben ab, Ddie Sauce thue
fieder su den qevbteren Schalen mit noch mebe Kleifch-
briibe, daun Iaffe fie noch etfiche Mlinuten fochen, fohiitte
fie wieder durch div Sepviette, winde fie wobl aus und
bebe die Vutrer wieder oben ab.

Nimm cia balbes Viumd Kalldeifch, aon dem feine
Haut und Flechfen ind, bade ed fein und fofie ¢d noch
in einem Movfers vdfe in der Hilfte von der Krebsbutter
ctliche fein qefchuittene Schalotten mit etlichen Sweigesn
Etvagon und Peterfitic fein gefchnitten, fhlage 3 Eyete
qelb dagu und dad gebacee Fleifch, Musfatnuh und Salsy
paf ¢d cine qute Fiille gieht; dann verfertige ein Nagout
vou 2 Milchiein, fchwele fie im Waffer ab, und cine
Sand voll Movcheln, fdhrcide die Milchlein und Motrdhelw
wic den SKrebsfchwdngen in feine MWiivfel, nimm die anta
oere Hilfte Krebsbutter in eine Cafferolle, thue dag
witrflicht qefchnittene dagu, fireue cin fleiner Siochiofrel
poll mebl Daviiber, viibre b webl durcdheinander, fchiitte
die Sance, von welcher die Kreboburter abaeboben ift
dasu mit Mustatenblithe, Saly und ein wenig Pfeffer ,
faffe es dicE cinfochen und fchiitte ¢d auf cine Platte,
befi fie falt witd,

Weiche etliche Kalbiuepe i warmen Waffer ein,
fchneide fic in bandbrgite und limlidte Stiide, trodneg
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fie mit einem Such ab, fege fie auseinander , befireue
jedes Stiick mit dev Fiille, lege in dic Mitte cinen Lofrel
poll Ragout, fege fie sufammen uud binde fie an bevden
Enden mit Fadew su, Dann lege fie in eine Cafferolle
dicht neben einander, fchiitee Sieifchbriibe dariiber und
lafie fie cine DWicrrelflunde langfam fochen, nimem fie
dann bevaud, fege fie auf cin Tuch, trockne fie wobl al,
fdneide den Faden an bepdea Euden ab, tunfe fie in
gevfchlagente Gyey, dann wende fie {1 gevicbencm Brod
ctliche mal um; Bacfe fw in beifer Buteer gelbbraun ,
lege fie auf Papier, drefive fie auf cine Rlatte nnd gied
fie beif auf die Tafel
6, ®ebacenes Geflligel,

Rimm ouf 12 Perfonen 4 funge Hibne, wenn fie ge-
briibt und ausgenommen find, fo fchueide fie in 2 oder
4 Theile, nachdem fie grof find, Yege fie in eine Eaffe-
volle mit Balb Cffig und Freifthoriipe, paf fie damit be-
pecdt find, Salg, Pfefier, etliche Ndqelein, eine Hand
voll Pererfilie, 2 Jwiebeln in Scheiben qefchnirten wud
Taf ¢§ eine quee Vieveelfunde fochen, dann fepe fie ab
und laffe fie falt werden, nimm fie aus der Gaucey, lege
fie auf cin Tuch, trocne fie wobl ab, vany tunfe fie in
verviibree Cyer und wende fie in geviedenem Brod um,
Bacte fie in beifier Butter, gied fie warm au Tifche,  Auf
glerche Weife Gacfet man Tauben oder Feldbiibners auch
fann man fic mit Teig backen, wie die Gpargeln,

7. Umeletten = Daftetdhen.

Madhe cinen gcmiifmritf,mrmr'auufucf)currig an, von ei-
gert Viertelpfuud Mebl, cinem Schoppen Milch, fechs
Cyern und Saly, vihre ibn wobl, bace bicvon in beis
per Buttet 6 bis 7 StiicE Ameletten auf einer Seite,
lege fie auf ein reines Brett, freche mit einem Fleinen
Pafretchen-Ausfrecher runde Bldttchen davon aus, beftreis
&e fie auf der ungebactenen Seite mit verriibriem Gy,
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tege auf jedes fo viel gebackened Salbfcifch, welthes auf
gleiche Art gemacht wird, mwie gu Fleinen Vaftetchen ,
cine Nuf avof Fiille, dann lege cin Blactchen darauf,
daf die gwey ungebackenen Seiten inwendig su liegen
fommen, drficke fic neben berum fefi sufammen, Bejireiche
fie mit ©v, febre fie in geviebenem Brod um, dann ba-
e fie in Deifer Butter fchon gelbbraun, in etfichen Mis
nuten find fie dann gu,

8, BHirn-Shnitten,

Stimm cin oder ey Ochfenbivne, Yege fie in frifches
Waffer, daf alles Blut darwus Fommt, dann jiche die
Haut davon, foche fie cine Vievieliunde in Waffer mit
Saly, laffe fie falt werden und bacte fie fein, thue in
cine Gafferolle 2 Loth frifhe Butter, 4 fein gebacdte
Schalotten, viihre diefe in dev Butter big fie weidh find, fehiit-
te cinenr balben Schoppen Milch dazus wenn fie Fodt,
fo fchneide vier Loth Milchbrod daju, [affe ed noch cin
wenig fochen Big es gang dick iff, dann nimme ¢ vom
Sencr, thue das gehadee Hirn daju mit feingefchniteeney
Peterfilic, Saly, MNustatnuf und das Gelbe vom Cy
oder 2 ganze Gner, mwelche uvor wobl miffen verviihre
feon, und riibre dief alles wobl durcheinander; fchneide
Milch- oder Brodwecken in runhe Schuiteen, freide das
ngeriihrte davauf twie Nicrenfihnitten, dberireiche fic
mit einem Pinfel mit verflopftem Cyertveif und fiveue
gericbenes Brod daviiber, bacte fie in eifer Buteer fchin
gefh und gich fie warm ju Tifche.

Dic Schnitten find von Kalbhirn noch Dbeffer, . nur
muf man 3 Hirne fatt 2 nehmen,

9, Rleine Yaftetchen in Dutter gebaden.
Stimm ¢in balbes Pfund Mebl anf ein WivEbrett,
mache i der Mitte cine Grube, perflopfe ein €y mit
MWaffer, thue es mit Safy ing Viebl, und mache ecinen
Teig wie ein fpanifdher Brodeeig, Nimm cin Bieveelpfund
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frifdye Butter, nud verfertine ven Teig auf qleiche At wie
einen fpanifchen Brodtcig. Nimm 1ibrig geblicbenen Kalhs-
Braten, bade ihn fein, thue in eine Cafferolle 2 Loth
frifye Butter mit 3 feingebackten Gebalotten, difdhe fie
weich und thue dag gebacte Ficifeh Dasl, ein wenig
Sleifhbriibe, fein gebacte Peterfitie, Citronenfchale , F
Saly, Mustatnuf und das Gelbe von cinem Sy, riibre
dief wobl turcheinander und laf es Falt werden, dann
wable den Teig Mefferriicendick ous, freche runde Bidit-
chen davon, driice fic in Fleine Baftetenfovmehen , fiille
fie mit dem gebadten Fleifch, decte ein Bldttchen darauf,
driice ¢s feft an und fchueidve den Teig an den Firm.
dhen ab, dann fHiiese fie aus den Sormchen, backe fie in
beifer Butter fhon qelb und gieh {ic warm su Zifche.

Man fann die Fiille auch von Fifchen macheir, wie
su ben Fleinen Fifehpaftetiein, fo im crfren Theil befchrichen
find.  Diefe Paftetlein find fehr Gut, befonders wenn man
einent warmen Ofen bHat, um fie gu backen.

10. ®ebacEres Sleifdh) in Butter 3u baden,

Man fann gu diefem alles tibrig geblicbene Fleifch
Brauchen. Sat man ju magerds Flcifch, fo bade mic
dem Fleifdh cin StiieE Nievenfett, bdie Haut muf wohl
davon abgesogen werden. Dann fchneide ein paar Scha-
Iotten fein, fhneide das Fleifeh und dag Fett dasn und
hadte alles fo rein als miglich. Weiche cin Biertelpiund
Milchbrod in Milch einy wenn ef weich ift, fo driicte die
Milch wicder ausg, und thue Bas Fleifdh) und das Byod
in eine Schiiffel, Iu cinem Pund Sleifdd und einem
Biertelpfuud Brod nimm 2 Ener, vitbre alleg nobl durdy-
einander, mit Saly, Bfefer, Mustatnuf, acfchnitteney
Peterfilic; frene auf cin Vrett cin wenig Mebl, thue
Loffetvoll weis auf' das Breet und rolle fedes [Onglicht,
bade fie in beifer Butter und gich fie mit Salat anf
ven Tifey, oder verfertige eine fapricfaunce , fehiitte {ie
ant dic Platte und lege das gebackene Slevich davaur,

3idd
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11. Ralbfleifdh . WOhiefte,

N 2 Pfund Kalbfeifd, fchneide alles Hautige b
die Flechfen weg, foche ein batbes [iund Nindonieren-
fett mit einem balben Prund frifchem Sped in Waffer
weich, deiicte mit cinem Mefier dad veine Mierenfott auf
cinem dactbrett von der Haut ab, dag Kalbfleifch Hopfe
ftack, fchneide ¢d flein, and backe s mit dem Fett 0
fein ald moglich, den Spect fdmeide in Fleine gBiivfel )
weiche ein barbes Bfund Milchbrod ohne Krufie in fochen-
per Milch ein, fchneide 2 Jicheln und eine Hand voll
Peterfilic fein, vofte ¢8 sufammen in cinem Stiicchen
frifher Batter, bis vie Swiebeln weich {ind, dann thue
alles sufammen fn eine Saiifiet und fhlage 1 Ey und
4 Gyeraeld dagu mit Saly und Mmusfatnuf, avbeite alles
wobl burch cinander und fiitle es durch cinent Frichter
ober Bratwurifprige in wohl geveinigte Braturfiddvme
etivad locker aug cinandet geoviickt, weil fie fonft im
Rochen serfpringen; pinde fie in 4 3ol lange Wiivfte
an Geyden Guden mit Faden jufammen , thue in eine
Pfanne Hafb Milch und Wafjer, wenn ¢8 focht, fo fege
vic Wiivfte eine neben die abere davein und fafie fic nuy
pon ciner Seite langfam cine Vicrtelfunde fochen, dantt
nimm fie pevaus , lege fic auf cine Servierte und faffe
fie teocen toerdeil thue in ciue melettenpfanne Butter,
[affe fic bei werdeny fege tic Wiirite darein, laffe fie
anf beyden Seiten qelh werden, daun fchneive die Faden
davon und fervire fic an dev Stelle von Brauwiivfen oder
Nepwiivfien. Dicfe Wiirfte find befonderd quts fie miifien
auf cinem fchwachen Feucr praten und fonnen cinen Tog
suvor, ehe man fic brancht, verfertiger und gefocht mers
den: dant brate fie eine pathe Stunde vor dem Effen,

12, 6ammeleﬂeifd)emixrfte.

Diefe werden ¢ben {0 perfertiqet, wie dig Kolbfieifch-
fiivte, indem mon an der Stelle ded Kalbfleifches Ham-
melfleifch nimmit, gong ghne Fett und ¢in enig Thnmian
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Daju; fibrigens werden fie wic die Salbficifhwiirfte vee.

fertiget und eine balbe Stunde acfocht. Man fann auch
Lammeeifh dagu nehmen.

13, Wourfte ven Ralbsmildlein,

Koche. 1 Pfund Salbsmilchlein in vielem MWaffer ab,
00f fie fhon weif mwerden, bdann fege fie in frifches
Wafier nnd {dhneide fie in gang fleine IWivfel, fchueide
auch ein balbes Bfund frifden Spect irfiicht , welcher
weid) gefodht wird, ioie bey den Salbficifchwiivfien ¢4
{dhricben iff, auch ein bHalbes Prund abgefchdrltes Milch-
Brod in Mild) cingemeicht, 2 Swicbelnn und Pererfilie in
Dutrer gedifeht, 1 €y, 4 Cyergeld, fein Nievenfett,
verfertige fie wie die Salbfleifhwiivfte und laffe fie eine
Bicrtelftunde foden, brate fie auf bdie gleiche Art und
fervive fic warm jur Safel.

14, Wurfien von Ralbsgebrofe,

Mimur cin fettes Ralbsgefrofe, weldies vecht rein ([
wafchen und gebrdbt wird, dann foche ¢ in Waffer mit
citler Hand voll Saly revht weich und hebe alles Fett
obent vom Waffer ab, in weldhem cg fodht, fchiitte ¢s in
ein Sicbbecten und laffe es trocten ablavfen, drude es
wobl aus und hade 3 fein, nimm ein Balbes PBfund
Schweinefhmaly fdhneide es in gans fleine Wirefel, [af
€5 in Fochendem Waffer etliche mal ouffochen und fchifeee
es itk cin Haarfich, dann weiche ein balbes Bfund Milch-
brod obme Srufte in fochender Milch ein, driicte 5 mwic-
det feft aus, verriibre s wobl mit dem Gefrofe, fthlage
6 Cner dagu, difche 4 fein qefchnittene Swickeln in ei
fem Stiic frifcher Butter, einey Hand voll fein gefchnit-
tener Peterfilie und etmas Tbomian, Saly, Pfeffer und
cine balbe Musfatuuf, welches alles wobl mit dent
Sdmalzwiivfelchen unter einander geviibre wird, fille
ed i mweite Bratwurfddrme  etwas locer, Binde fie in
balb Cllen lange Stiice, Fockje fie in cinee Maas Waffer
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und einer Balben Tiaas Mild cine Halbe Stunde gang
lanafam, fo daf fie fich famm DBewegen, Tege fie auf eine
Geebictre, baf fic troden und falt weroen, brate fie,

ic dic verbergehenden, Langfam in Duttcr und gieh fie
mwatin auf den Tifeh, LB

15. ®ebadene Ralbsabren,

Man nimmt 6 oder 8 Obren, briber {fie redt rein,
partet {ie fider Feuerflammen und fchnerdet inendig das
baatige Bodenchen beraus, focht fie in bald Waffer nud
Wein oder einem Gfas voll CGffig, drey Jwicheln mit
Stdgelein Dejtectt,  etlichen Peterfilionwurseln mit oen
Riittern, 3 Lovbecrblitter, Saly, Pfeffer uud lafit fie
Fochen Dis fie weich find. Dann nimmt may fie qug der i
Briihe, leqt fie anf cin reines Tud), troduct fie wabl i
ab und laft fic falt serden, fpalter fie in der Mitte NS -
durc), bdaf fic breit zu Yiegen fommen, Ddaun fcneidet .\M

man fic von oben am Ende bis an das Didde o fein wie f
Suveln, doch fo, dafi alles am dicken Ende hangen bleibt, :
tunfet fie wobl in verviibrien Cyern nnd wendet fie in !
gevichenem Brod ctfiche mal um, oder perfertigt ¢in Teig i Wil
mwic 1 Kalbsfiifen, wenbdet fie im Teig wobl um, daun backt |
ian fie in beifier Butrer und giebt fie wavm 3u Tifche.

16. @ebadene Ralbsfdhwanse.

timm 6 bis 8 Kalbsichwinse, nochdem Perfonen fiud. Pt

Gie ferden mit der Hant abgefchnitten und rein gebriiht :

1 dafi feine Havchen mehr daran ju fehen find. Dann foche
‘ fie wic dic Obren; wenn fie weich find fo lege fie in
cine itbene Sdiifiel, fireue etwad Saly dariber, ganses
Geiviity und der Saft von eincr Citrone, [laffe fie cine
Stunde fieben, beenach lege fie auf cine Serviette, trod.
ne fie wohl ab, freue cin wenig Mebl Baviiber, tunfe
fie in verviibree Guer, wende fic in gevicbenem Brod wm
und Backe fie in beifer BVutter fhin gelb und gich fie
warm s Tifhe, Obder TYege fie auf cinen Rofi, fielle
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b auf cin etwas ftavfed Koblfener und brate fic gelb-
Broun,

Man fann eine warme oder falte Sance dazlt geben
oder obne Saee.

17, pammelscotelerten (Ripplein) im Llets gebacten,

dimm gute mortifisivte (miivbe gemachee ) Hammelgs
vipplein , bace den NRiickgrat beraus und fthneide die
Hipplein ab, flopfe fie mit dem flachen Hackmeffer. Dann
thue in cinne Amelectenpfanne ein Bieveelvfond frifche
Butter, [af fie gergeden und lege die Mipplein eined
fieben Dad andeve, darein. Dann nimm folgende Kvdnter,
die aber fchon miiffen gebadt feyn ehe die Sipplein in
vic Butter gelegt werden. Eine fleine Hand voll EScha-
Totten, fo viel Vetevfilic, Kovdelfraut, Gdhnittland , ets
lidhe 3weige Ejiragon , Bafilifum vud ecin wenig  gelbe
Citronenfchale, bade dicf sufammen fein ; dann fiige
noch etwad geftofiene Ndgelein, Pfeffer und wobl Saly
bingu, fireve die diber die Goteletten , decte fie 1 und
[af fie auf einem fchwacher Soblenfeicr miirhe braten,
Dann nimm fie bevans , fehiitte dag Fett rein ab: in dic
Kvauneer o in der Pfanne biciben viibre das qelbe von
4 Gyern, mit dem Saft von ciner Gitrone oder ¢inem
Loffel voll €ffig, viibre dick wobl durcheinander und [ege
dic Coteletten wieder darein, wende fie fleifig um, laf
fie falt werden.  Nimm etliche Kalbsncse , weiche fie in
warnem Bafier ¢in vnd fdneide fie in bandegrofe und
fo lange Gtiicke, befteeiche fie mit Gy, lege auf iedes
Ctiict eine Cotelette mit fo viel Sauce als darauf bleibt,
wicdelte das Nes darum , drife ¢s fefl an, wailge fie in
verflopfren Goern und gevickenem Brod, Dbacke fie in
beifier Butter fehon gelb und gied fie warm it ifche, Man
fann , flatt fie in Butter su baden cine Viatte oder ein
Blech mit feivem Baumdhl befireichen , vic Coteletten
bavauf legen und bas Fett fo davon genommen ift wicer
daviiber fehiitten und fie in einem Defelein oder aneh in

Baden-Wiirttemberg



(99 )

etner Tovtenpfanne geld Backen, Sie miiffen im Sy und tihy
Brod umgavendet werden wie die andern, i

18. Sdnitten von 0brig gebliebenem Geflirgel,

Rimm a8 Fieifd) von fibriggeblicbenem Gefiigel,
fchneide ¢o in feine Wiirfelchen s zertofe die Knocdhen ded
®efliiqers in cinem Morfer gaung fiein, thue ev in gine
Caffevolle mit cincm Anvicheiofes voll Fleifchbriibe, cincm
Glas Wein, cin wenig Mostatnuf und Salg, lafie ¢3
cine haibe Stuude fochen, Dann dritce 5 feft uvd) ein
Tudy, fepncide vou Milchbrod die Sfrenfie, das andere
fechucide fein in dic durchgevundene Briihe, faf s wieder
ein wenig fochen, thue das feingefchniteenc Fleifch dazu,
mit ywey Cyeen und riibre es noch cin wenig auf vom
Seucr daf cd dice wird, [af ed falt wiarden. Streiche
dick fingersdicE auf in Scheiben gefchnittenes Milchbrod,
nimm cin Blech, freiche o8 mit frifcher Buteer an, ege
vic Schuitten daranf, frelle fie cine harbe Stunde in ein
warmes Ocfelein, oder bacfe fie in beifer Buteer gelb
wnd qich fie wavm auf den Lifdh.

il man fie an dic Stelle cined Nagontd geben fo lege
fic in cine weifie {duerlichte Sauce mit Beterfilic, it

19, Umeletten von tbriggeblichenem Beflagel mit
Parntefanbafe, :'

otimm das Fleifch vom Gefliigel, fdhneide es fein
wiirflicht , thue ein Anvichtlofel voll Fleifchbriive dazu,
Saly , Musfatendiiiche und fein gefchuittene Pecerfilic,
[af ¢ cine BVicvtelfunde fochen. Dann viibre das @ielbe
pon 2 Eyern dazu , {chiitte den Ragout in eine Schiifjel
und laf ibn falt werven, Daun bacfe ctliche Amelesten
nach dem Ragout, fireiche von dem Ragout auf jede Ame.
fette und volle fic sufammen daf die gebactene Seite ande
wendig fommt. Nimm cine tiefe Platte, freiche fie mit
frifdher Duttcy an, lege die Ameletten fdhon rund und
etwad Boch darauf, fiveue geviehenen Permefanerfafe da-
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vuber , lege etlidhe Stiide frifche Butter darauf, fielle fie
eine Bierrelftunde in ein nicht ju beifes Oefelein , nebme
fie berans, fchiitte das Fett ab, gich fie gleich auf den
Tifdh mit eincr etwas diinnen Sauce in ciner Saucicere,

20, Coteletren mit Parinefanksafe,

Nimm gute Kalbs » oder Hammeldcoteleiten , {hueide
und flopfe fie wie Mo, 16 gefchricben ift , thue in eine
breite Pronne Bucter , Tege die Rivplein eines neben dad
andere und laf fic auf beiden Seiten nur balb braten,
ABibrend viefer Jeit nimim geviebenes Brod mit fein qe-
fchuittency Peterfilic und wobl Sals. Nimm dann cin
Bievtelgbogen Papier und beftreiche ibu mit frifcher Vut.
ter, nimm die Nipplein aud dev Vfanne, febre fie in ge-
vicbenem Brod um, leqe fie auf Papier, firene Pavme-
fanfafe daviiber, und e¢in Stiiclein frifhe Butcer darvanf,
fhlage dad Papicr daviiber , wickele fie jufammen wic man
cinen Aepfelwecken sufamnren wickelt , laffe fie cine Vier-
telftunde 0 einem Ocfelein backen , ober fu ciner Torten.
pfanne dic utiten und oben Feucr hat. Dicfe Coteletten
gicht man nicht sum Gemiife, fondern sum Braten als cine
Nebenplatte,

21, Bratwlrite mit Teig gebaden,

iimm cin Pfund nicht su fettes Schweinefieifch , {hneide
Schwarten uud Sebnen davon und Hacfe ¢s fein mit drei
Salbepblattern 3 dann ftofie ¢o noch in einem Morfer mit
Sals, Prefrer und gefchnittency Citevonenfchale , thue ¢s in
eine Schiifiel und viibre ein bolbes Glag Waffer daju.
Dann fiille die Mafle in diinne Bratwuriddrme und
perfertige nicht gu fatte fingerslange SWiivfte , riibre von
brei Kochloffel voll Mebl, Saly, geftofener Musfatenbliithe
¢in Dicfer Teig, mit weifem Wein an und fchlage zwvey
Eyer dag, vevarbeite den Teig mobl, thue Butter in cine
Pfanwe, wenn fie beif it fo fehre die Wiivfte im Teig
mobl um und backe fic mdht ju gefchiwind fhon gelb,

-
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Der Teig muf nicht 4w diinne feyn, damit ¢r an n
Wieften bangen bleibt,

22, Sardellen - Sdnitten,

Schile vier Citronen gany ab, {chnetde das Fmwendige
in fleine Stiice und nimm alle Keyne davon 3 bace ef
fein und thue ¢s in eine flcine Schiiffel mit cinem Lofel
poll feinem Vanmohi und ein wenig qeviclenem Milehbrod ,
riibre -dich wobl durcheinander , fchueite Mildhbrod in
linglichte diinne Scheiben, lege fie anf cinen Rof, frelle
ibn auf {chwache Koblen und laf fie auf Denden Seiterd
{chonm gelb werden, Nimm Sardellen nacidem du wenig
pder viel Schnitten willft, wenn {ie gewafdhed und voy
den Grdten gercinigt {ind fo fchheide fie in fehmale Sereis
few , fiveiche die Citvonenmaffe gang diinne auf die warme
Brodfchnitten und lege die Savdellenfiveifen etliche mal
iibey Strevy davaunf,

Man fann auch ftact dev Citronenmafe die wavmen
Brodfchuitten mit guter frifcher Butter befireichen und
mit Gavdellen belegen,  Vian ferviert fie sum Morgen»
effen eder Friibfiiict,

Da tch i evflen Theil die mebrifen Teige aufgefchriehen
babe, fo wdre die Wiederbolung derfelben bier unnithig ¢
ich twerde nur dicienigen binfesen, die 3u den Paftcten
dienlich find.

1, ®aneleber . Paftete,

Bu diefer Paftete verfertigd folgenden Teig ¢+ Nimm
s cinem Prund Weifmebl 3 Viertelpfund frifche Butter,
fege das Dehl auf cin Wiivtbrett, mache in der Mitte
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