Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke

Guter Rath fUr angehende Hauswirtinnen

Sporlin, Margareta

Mulhausen, 1827

Ragouts.

urn:nbn:de:bsz:31-56471

Visual \\Library



99 BADISCHE
| LANDESBIBLIOTHEK

mwerben, wenn man davon herausgenommen Dhat, und
immer mit dem Oehl bedecEt feyn,

Wil man Salmen einmachen fo fhneide den Rijda
grath fo vorfichtig heraus wie jum vauchern, Schneibe
feiue grioficve als 3 fingersbreite Stice und laffe fie 3
Ricetelfinnden im Ofey und bepandle ibn wie die Aale,

Man fann fie mit cines Falen Sauce oder mit Effig
nad O¢bl auf den Tifdh geben, oud mit einer warmen
Sauce,

Ragouts

1, Rinodsfleifdh mit feinen Rrautern,

Nimm 3 bis 4 Pfund Rindsfeifch vom Schwansitic)
foche ¢5 im SBaffer und Saly balb weich, danuy wimn
s aus der Briibe, Iege ¢ in einen engen Topf oder
Cafferolle und fchneide folgende Krduter dajgu, von jeders
cine Sand voll , als, Pererfilic, Bafilifum, Ciiragon,
Snittlanch, Schalotten, 2 Lifel voll Kapern, Sals,
Prefer, ctliche Ndgelein, alles fein gefchnitten und ges
backt, nebft einer abgefchalten Citrone in diinnen Sceis
Pen und 2 Anrichtipfel vol von bder Fleifchbribe, it
welcher ¢8 bald weich aefocht bat, laffe ¢$ alfo mobl
sngedecEt auf cinem Tangfamen §euer weich fochen , es
muf ofters umgemwendet werden und follte ed cingefocht
ey, fo muf man Briibe nadyfchitten , daf nodh cin
Anvichtibfel voll bleibe, twenn e weih ift fo lege ¢f
fchin auf eine Piatte, baf e nicht seefallt , tiibre in
vie Briibe cin guter CHlofel voll angemachten gelbern
Senf nnd 2 Gflofel voll €ffig, verviibre diek in dev
Briibe und lafie es noch cinmal auffochen , dann fdhistee
ein wenig davow diber dad Fleifh, die andere Sduee

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
* LANDESBIBLIOTHEK

( 100 )

thue in eine Sancicre und gich alles warm auf den Tifdh.
Obne Senf iff ¢8 auch gut.

2. Rindsbruft mit Darmefan .- Rafe,

WMan fodt cin Stiid Brufifern oder fonit cin Vrufi.
ftiick von 2 bis 3 Prund, nachdem Verfonen {find, nimme
cin Gefchivy, dag nicht su qrof iF, Iege unten Spedt
in Sdeiben gefchniteen und das Fleifch darauf, mit 3
Bwicheln, 2 gelben Ruben, 2 Peterfilienwurseln, ganjem
Rfeffer, balb fo viel Ndgelein, ¢ine fleine Hand voll
Galy und eme Maas Waffer, decfe ¢ wobl ju und laffe
5 wuich) fochen, ed muf ofters umgewender werden ;
verviibre 4 Loth frifche Butter mit 3 Eyern und frrene
cincw Sochlofel voll Mebl davein, dann ecinen balben
Schoppen von der Briihe, in weldher das Fleifeh gefocht
i, fdiitte fie dutch ein Sieh, damit wichts von dem
Gewiivs dasn fommt , viibre dic auf dem Sewer bis ¢d
ik ift, dann nimm cin Vlech, fo grof als das Fleifc)
ift ) fireidhe ¢d mic frifcher Butter an, lege das Fleifch
davauf, fiveiche den Breny oder Pappe darfiber und fireue
2 Meffevviicten dick gevichenen Parmefan- Kife davauf,
frelle 5 in einen beifen Ofen und faffe es fchon geib
werden, bernach leqe e auf eine Platte, hebe alles Sett
bon der Briibe, lafie fie wicder Fochen, {chiitte fie durch
cin &ieb, thue etliche Lofel voll unten in die Platte und
gieh ¢8 warm auf den Tifeh,

3. Rindfleifch auf dem Roft gebraten,

timt cin Nippenfiick , fo qrof, ald man ¢s broucht,
filr 6 Verfonen 3 Nippe, fchneide diefe in fingersdicte
Scheiben qauy durch , flonfe fie wobl und Ilege fie bie
Jtacht guvor, ehe fie qebraren werden , fatt neben cinan-
per i cine wdene Sdiiffel mit cinem SKaffectoffel voll
ariblicht geftofienem Vhefer , Niigelein , Musfatnuf , eciner
Hand voll fein gefchnittenen Schalotten , ein menig flein
gefchnittencn Kuoblanch, Citvonenfdheiben und folgenden
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Kravternn ; ofs Shnittlauch, Saucrampicr  und eidir
fleinen Hand voll Saly, febre das Fleifch twobl darin
wm wnd [af ¢ diber Nacht fleben s des Morgens wende
¢s uoch Sfters um 3 nimm i 3 Rippen ein Vicrrelpfund
frifhe Burter in ¢ine Cafferole mit ofleni, was auf
demt Fleifch ift, difche ed cin wenig in dev Butter , fehre
die Cotelerten wobl darin um, lege fie eine BVicrtelhunde
vor dem Cffen auf cinen Noft, fiele fie anf ein flavfes
Soblenfener und dbrend dem BVraten Febre fie in dev
PMarinade 2 mal um, dann gieh fie gleich anf den Tifch,
obtie Sauce oder mit einer Citronen » oder Senf-Cance,
auf welche Art man will,

Alle Saucen, die mit feinen Krautern gemacht find,
fonnen obne Citragon und Vafilifum gefocht werden ,
feil man dicfe nicht in allen Garten bat, Defonders im
Winter tout ¢3 Peeerfilie allein,

4. Difteck,

Man nimmt Filet oder Luwmmel fchneidet es rund in
fingersdicke Scheiben, 3 Stuuden vor dew Efen lege fie
in ¢ine ivdene Plaree neben cinander , fivene Saly, Pief-
fer und ein wenig geviebene Mudfatnud daviiber mit
ciner fleinen Hand voll feingefchnittener Schalotten ,
pann fcdhiitte auf jedes ¢in wenig feined Baumihl, [laffe
fie eine balbe Stunde fteben, febre fie um, ftreue wieder
Galy und Prefer darvauf (chiitre wiedet ein wenig Batis
ohL auf jedes Stief daun laffe fic wicder fehen Eebre
fie jcbe balbe Stunde nm und jedes mal fehiitte wicder
eint wenig Baumibl davanf, cine BVievtelffunde vor dem
Eflen leae fie auf einen Roff odey in eine Pfanne, laffe
fie auf cinem ftarfen Sener braten, indem fie ofters um-
aetoendet werben , dann gieh fie gleich auf den Tifch,

5, Rindsgaumen oder Radien mit Parmefankafe,

Nimm 6 oder 8 Rachen, wafdhe und fchleime fie mit
Gl wobl ab, datn tafdhe fie nochmald, Toche fie im
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Waffer , bis man die tocife Daut rein heruhter Fiehén
fann, giehe fie ab und foche fie in Fleifchbriibe weich,
Yeaqe fie auf ecine Platte , prefie fie, bis fie falt find,
vamit fie alatt Liegen blciben, fchueide fie in halb fingevs-
dicfe und fingerdlange Stiicke ; nimit  ¢ine gute Hand
voll Srauter, afs Peterfilic , Citragon, Schuittlaudy,
Gdalotten, difche dief in 2 ERlofFfel voll Provencerdhl
it einem Loffel voll Miehl, bis die Schalottent weich
find, driicfe den &Eaft von einer Citrotie dasu oder 2
Liffel voll Effig und cin Halber Anvichtloffel voll qute
Fleifchbriibe mit Gewiivy , thue die Rachen dagu und laffe
fie dicE einfochen, frreiche eine Platte mit frifcher Butter
ein feniq an, fege die Rachen fchon hoch darauf und
flreuc ervas dicE geviebenen Vavmefan - Kife davauf, fielle
fie it einen warmen Ofen, daf fie cine fchone Favbe
Befommen , nicht 51t Tatige , damit {ie nicht suf troden wevden.

Obne fdfe, ald Ragont auf diefe Weife qefocht, find
fie febr qut, e miiffen fie nicht dick cingefocht und in
pic Sanee 2 Eyer gevtibre merden,

6. ®eftllte Rindsgaumen oder Radyen,

Koche und preffe fie, wie die vorigen, dany fdhneide
fie in der Dide ber Lange nacdh von einander, dberftreiche
fie mit ciner quten Kalbfcifchfitlle, vole fic sufammen
und binde fie mit Bindfaven fefd, freiche ein Blech oder
Tortenpfanne dick mit frifeher Butter an, lege die Rachen
dDavanf, firene qeffofenes Brod dariiber und laffe fie {hin
qelh bacfen 5 in eincy balben Stunde find fie qut, mwib-
rend ber RJeit Fodhe folgende Sauee: Rimm einen Loffel
woll fein gefchnittene Schalotren , Perevfilie, Vafilifum
10 Eitragon, difche dicf in frifcher Bartter mit cin we.
aig Mehl big die Schalotten weich * fiud , fulle ¢ mit
aterer Fleifehbrdibe anf, dann thue Gewiiry, einen Loffel
poll Kaperir, die diiune Schaale vou ciner Citrone fein
aefchnitten nebit dem Saft daju, laffe dicfe Sauce cine
falbe Stunde fodyen, thue fie auf cine Platte, fchneide
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den Gabén von den Rachen, lege fie in die Sance )
ated qic warm ju Tifhe, Man fonn auch Morcheln dazy
Fochen und fic fshon nm die Platte legen oder ¢ine Krels-
Sauce dasu machen wnd fie mit Knipiein oder Kibfen
garnicven.  Sat man feine Citvons, fo i cin Efiofet
voll Eftig aud) gut, T

-

7. Rindsgaumen oder Radyen auf dem Roj
gebraren,

Koche und preffe fie, wie die vorigen, {chneide jeden
Rachen in 2 Stiicke, difche dann folgende Srduter in
einem Bicrtelpfund frifcher BVutter : als Schalocten ,
Pererfilic, Saucrampfer, daf ¢d sufammen, wenn ed
fein qefchnitten off, cine Hand voll iff 5 wenn dich eich
ift, fo febre die Rachen wodl davin um und lafie fie cwne
Bievteltunde davin Iiegen, wende qie aber cetliche mal
um; nimm gevichenes Brod, thue fein gefiofiencs Salg
wud BfcFer dasu, wende die Nadjen wohl darts vmy
Tege fie auf cisten Roft und fefle fie anf ¢in etway favied
Soblenfener und wibrend dem Braten ffreiche von dem
Krdauter - Butter dardiber , laffe fie auf benden Seiten
fchbn gelb werden und gieh fie mit dem Safr von einer
Gitrone oder gutem Sii auf den Tifd),

8. Fine gefullte Rinds., oder Odfenzunge.

Nimm cine frifche Junge , wafche fie faubey - veibe fie
mit ein wenig Salg. bafi alles Schleimige davon fommt,
wafde fie nodh eimmal und fepe {ic in cinen Tonf it
Waffer und Saly sum Feuer, lafe fie Hhaib weich fochen,
nimm fie aug der Veiibe, {chale die Haut rvein davon,
thue in cine enge Cafferolle ctliche Schnitten Spect, lege
die Bunge darauf mit 3 Jmwiebeln, Nagelein, 2 gelben
Ruben , Lorbeerbldtter, Pfefer und Saly, ‘einie Halbe
Maas rothen Wein und eben fo viel Fleifchbriibe, laffe fie
wobl sugedectt meich fochen , dann lege fie i cinie ' Saiiffe
fibiitte die Briihe doviiber und lafie fic {o Fale- wevden
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wettnn fie Falt geworden, fo nimin fic aud der Briibe,
fdneide alles Knorpelichte nnd mas neben an ift davon,
foaite fie 2 mal in gleidher Didung von cimander, daf
fie oben und an der Spise ancinander bieibr , freiche in
diefe Cinfchnicte eine qute Kalbfeifch-Fiille » in welche
man ¢ine Hand voll gereinigte und weich gefochte Morcheln,
oder melches befier iff, Teiffeln und 4 Loth Sardellen,
Bendes fein gefchnitten oder gebade unter die Fiille thut:
umwicele fic mit Bindfaden , daf fic auf einander Lleibt:
feeiche cin Bledh) mit frifcher Butter an, lege dic Junqe
davauf, dede fie mit Speck in diinne Scheiben gefchnits
ten u und [affe fie eiue balbe Sunde in cincm warten
Ocfelein braten 5 begicfe fie unterdefien 2 mal mit dem
Gaft, fo in dem Blech ik, damit fe nicdht su trocten
wird , und tabrend dem Backen nimm cin Stiict frifche
Dutter in cine Cafferolle mit einem balben Lofel woll
Mebl, rabre die Dutter und Mebl auf dem Fewer , bis
die Buteer fchaume, thue die Briibe mit dem rothen
Wein daju, lafie fie fochen, lege die Sunge anf cine
PBlatte , fchueide den Faden davon und nimm den Sped
weg s folite die Sauce ju viel gefalsen fewn, fo fchiitee
ein wenig Waffer dazu, fhiitte fic durdy ein Sich fiber
die Junge und gich fie gleidh su Tifch.

Auf gleiche Weife Eaun man die Sungen wngefil:
fochen. Sddncr ift 5, wenn man dfiber die Runge, ehe
fic in ben Ofen fomme, geffofenes Brod fircuct , die
Gatice auf die Platte thut und die ounge bdarauf legt ;
will man cine weife Sauce, fo nimm weifen Wein,

9. £in gedampiter Ralbsfhliqel.

Gneide den Schlagel fchon rund, durchiiche ibn it
grobgefhnittenen Syed, der in Saly und Gewiiry um-
gemendet pird 5 lege in einen Topf oder Caferolle etlidhe
Sehnitten SyeE und Edhwarten , feqe den Sehldgel ba-
vauf mit eincr quten Sand voll Fleinen gefchilten Bics
Bel, 2 gelben Ruben flein gefdhnitten, 2 Lorbeerblitees

Baden-Wiirttemberg




{306 3

wnd ein wwenig gangen Bfefer , Nagelein und Saly, lafie
den Sebldgel auf beyden Sciten fchon gelb werden, ols-
dann fchiitte ¢ine balbe Maas Wein dagu , decfe ¢d mit
cinem Deckel ju, auf welchen man Fever thun fann und
wende den Schlagel ctlidhe mal wm, dany witd er oben
wie glafirt und wenn er weich if , fo fege ibn auf eine
Platte, nimm von etlichen Jweigen Eragon die Blatter,
fchneive fie einmal durdy, Lege fie eine Minute in fochen-
des Wafer und garniere den Schidgel damit, und mit
den Rmwicbeln und qelben NRuben von der Sauce, bebe
alles Gerr ab , fafie fie durch ein Sich diber den Braten
Yaufen:  fofite ¢s ju viel cinfochen, che das Fleifdh
weich 1, fo muf man Fleifchbriibe , oder wenn die Sance
st viel gefalsen mwiivde, nur Waffer nachichiteen. Ein
ater - oder Oberfiict fann man anf gleiche Weife fodhen.

* 10, Rleine Sricando von Ralbfleifd.

Man fdhueidet bandgrofe und 2 fingerdide Stiide von
cinem Kalbgfchlegel; bernadh flopft man ¢8 ¢in wenigy
and it ¢s {dhon did mit Syeck , veibt fic mir Saly
eint, fegt diinn gefchnittenen Spect in cine Cafferolle,
fegt vas Fleifch davauf, thut eine mit Rdgelein befrecte
Rvichel , ein Lorbeerblatt, 2 bis 3 Cirronenfcheiblein
etivas Setlevie and Veterfilie in cin Biindelein gebune
ten uund einige gerdriictee Wadhholderbeeren darein, dect
die Gafferolle iu und Lifit ed auf boiden Sciten recht
gefb twerden , gichs wdabrend dem Braten Ofters eincn
Qiffel voll Gifig daran, fireut ein menig Mehl dazu,
fafit ¢8 mit diefem noch fo lang Fochen Dis die Fricando
vedit weich find: dann Iegt man fie in ecine Sdiiffel -
gicht ein Auricheldfel voll Fleifchbriibe davanm, Ddeckt fic
au, flellt fic on einen Ort wo fie nicdht falt werden,
1ift dic Sauce noch fo lang fochen big fie jahe dbet
den Liffel Tauft, deiickt cin wenig Citronenfaft davein .
damit dic Sance cine helle Farbe befomme s daun vichict
man die Fricando auf einme Platte, gieht die Sanee
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durch cine Haarfied daviiber, legt Eleine, ganse, qe.
badene Crdipfel swifhen dem Ficifh berum, und triat
fie auf. Die Erddpfel werden auf fofgende At beyeitet:
Man  fievet gute Crddpfel, die nicht grofier als cine
Baoumnuf {nd, {dalt fle fauber, Febrt fie in einem
Erferioeif um, tann in gericbenem Brov, welces ffarf
mit Saly und verbackter Peterfilic vermifdbt fewn muf,
datn backt tman fic in Beif qemachter Butrer fdhon dunfels
gelb,  Sie fonnen auch fo gu Boeuf a (a Dode ober
Tildpret gelegt erden,

11. Ralbfleifd) mit Rafe oder mit einer Rrufte,

Nimm cin Stick Kalbficifh , das Unter - oder Oberftiice
vom Schlegel, laffe es in Waffer mit Sals, Bwicheln ,
Sellevie- und Peterfilicnmurseln, gefben Rulben , Lorbeers
bidetern und Nigelein weich fochen,  Nimm cin Bicrtel-
piund frifche Butter, vifche etliche feingebadte Sdyalot-
tett mit einem guten Kochlofel voll Mebi, feingefchnitte,
ner Peterfilic, 2 Loth qehactte Sardellen, dann cin bal-
ber Schoppen Fletfchbriihe, Sary, Mustatnuf, wnd laf
ed unterm Riibren fochen big <8 dick ift, viibre foch 2
Energeld dagu,. fiveidhe eine Plarte oder Blech mit fri-
fcher Butter an, und lege das getochte Fleifch davanf;
wenn das Gevithrte Falt i, o fireiche ¢8 diber das
Fleifch , und will man 8 mit Kife, o reibe Varmefan-
tafe, firene ipn Meferviicfen did davauf, frelle o3 in ein
beifies Ocfeleint oder Ofen, daf ¢ in einer Viertelfunde
fhin gzt wird, nimm in eine Cafierolie ein Feines Stiick
Butrer, ein balber Kochivfel voll Mebl, fein qefchnittene
Peterfilie, cin Anrichtlofel voll von der Briibe in wel
cher das Fleifch gefocht bat, und etliche fein qebackte
Garvellen und Taf dicfe Sauce fochen, Wabrend derm
Das Fletich am Ofen i, servfibre das Gelbe von wen
Eyern mit Mustatunf, einem SodblEFel voll Effig, rith-
te dief in die Sauce, laffe fie wieder mnterm Rijbren
fochen, febiitte fie turd) ein Sieb auf die Platte, lege
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dag Gleifch, twenn ¢8 fchdu geld ift tavauf, und gicd e
s Tifche. Auch ohue Kafe ift e febr gut. 1 h

12. Ralbfleifch auf dem BRoft gebraten, e

Nimea cin Ober » oder Untevfiiic, fhneide alles Hantige i |
and das Bein davon , ierichneide ef in fingersdide Stide, '
Flopfe fic wie die Goreletren, firene Saly und Preffee il
daviiber und Taffe fie eine Gtunde fiehen. SFerner hacke '
cine Eleine Handvoll Schalotten, Peterfitic, Schnittlauch, |
ein wenig Citronenfchale, difihe pick in frifcher Dutter |
pig dic Schalotten mweich find , fehre das Sieifch wobt 1|
davin um, feqe ¢8 auf cinen o, ficke ihn anf farfe i
@lut und fagt fie in etlichen Minuten gefh  beaten, |Q
Wibhrend dem daf fie noch ciumal in Dev Butrer umge-
pendet werden , thue cin wenig St von cinem Braten |
auf die Vlatre, lege das Fleifd) pavauf und gieh fie I

|
|

gleich 3u Tifdhe. |
13, Ragouts von Ralbsbruft mit Eleinen i
Jwiebeln,

. g = s - M

Man nimmt vou cimer Karbsbrui fo viel mon braud i
und Olanchire ¢s.  Jum Blanchiven fest man das Fleifd) , f

mit etlichen Maad Faltem Waffer aunfs Feuer , und renn
¢s fchaumt, fo nimmt man 2ad Fleifch aus dem TBaffer fih
wid Tegt 6 in fafred, dann Bleibt e fchon weif. AWeun |'I B
¢s Balt ift, o fhneide den Druffern vom den Rippen I;"
und fhneive ibn in 2 fingevsbreite Stiicke, die Rippen i
fehneive in fingerslange Stiicte thue ein BVierrelpfund it
frifdpe Butter in cine Cafferolie. sBent fie sergangen ift, 1y
fo fege das &leifch davein und fireue einen Ficinen Loffel '
poll Mebl daviiber, mit ctlichen feingebactren Schalotren,
vecte ¢8 wobl ju, und wenn die Butter anfangt flar au
twerden , fo febre das Fleifch wobl parin um , thue einen
Anrichtidfel voll Fleifchoriibe mit einem quicn Glas voll
weifien Wein dag, Saly, Pefer, Mustatenbliithe, eine
Sandooll Peterfiliendldtrey mir cinem Jinfen Knobland

5
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darcin gebunden, Taf 8 sugedectt weich Eochesr,  Mittlers
ede fodie 20 fleine Swicheln im Waffer halb weich ,
lege fie in ein Sicbbecken, daf fic trocen toerden, und
bann bade fie in beifer Butter fhin gelb.  Wenn bdey
Ragout weich iff, fo lege das geifch auf cine Platte,
nimm dag Gelbe von 2 Cyern, riibre ed mit ¢in weaig
Cffig und feingefchnittener Pererfilie in die Sance, und
lafie fie unter dem Riibren wieder Fochen , febiitte fie
durch ¢in Sich §iber dag Fleifch , die gebactene Jwie-
beln Lege warm uw das Figifch, und aich ¢8 fo auf den
Tildh.

14. Ralbsbruft mit einer Rrebsfauce,

Man nimme cine fhine Kalbsbruf, fchneidet fic rund,
Blanfehirt fie und lear fie in Faltes Waffer, {dhneidet alle
Rippen vorfichtiq beraus, lege diin gefchnitteten Spect
in cine Cafferolle, diec Bruft darauf und cin Hnrichtioffet
boll §Fleifchbriibe, Saly, Musfatenbliithe und NRagelein
mit 2 Lovbeerblattern , laffe fie weich ginfocdhen dag feine
Briihe mebr ift; dann lafle fie in dem Fett {chon gelb
werden,  Berfertige eine Krebifauee, fhiitte fic in die
Blatee, Tege die BVruft darein, garniere fie mic den Krehs-
fhwingen und BVutterfnipfein,

15. Ralbacoteletten mit feinen Rrdutern,
Nimm fchone qrofe Rippen und fchneide von jeder

. Rippe die Snochen ab, das lange Bein lafe nicht ju

lang, an diefem fchabe das §Ficifch vorwarts berunter, nure
fo weit hinweg, daf man dag Bein wobl fafen Fany.
ade 6 bis 8 Schalotten, eine fleine Hand voll Peters
filie, fo viel Korbelfraut , Saverampfer, und eine fleine
Hand voll Schnittlauch. Diek alles woh! gereiniget ,
gemwafcdhen und fein gebacft, thue ed in eine breite Cafe
ferolle aufé Feuer mit 2 CRloffel voll Brovencerthl famt
ben Krdutern, difche fie bis fic weich find, [ege die
Coteletten davanf, mit Salz, Prefer und etlichen N
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aetein, Iaf fie fo bid aller Saft eingefodht iff wobl juges
dectt auf dem Feuer, indem fie etlidhe male nmgeroenves
werden und menn das Oebl fich wieder flar jeigt o thue
L Uneichtlofiel voll Fleifchbriibe mit einem Glas voll Wein
vajgu , laf ed fochen Dig die Coreletten weich fiud ; daun
nimm fie aus dev Sauce, lege fie auf cinen Teller , vers
viibre 2 Coergeld mit cin wenig Gffia gnd Vusiammuf
viibre fie ju den Krawtern, [af fie unterm viibren ioies
oer fochen, fobiitte fie auf cine Platte, lege dic Cotes
[etten pavauf und gieh fie warm 3u Zifche,
16, Ralbsmild)lein mit YOeinfauce.

Dlanfdive 1 Bfund Milchlein in vielem WVaffer fhon
weif, Tege fie in frifches Waffer bis fie falt find , fchnei.
o¢ fie in balb fingersdide Sdeiben, Hat man Triffcln
oder Champignons {o foche Dendes juerft, reinige die ges
fochten Triiffeln von der DHiilfe, {chneide fie in Scheiben,
fo wic dic Champignons; anch Morcheln find gue, diefe
wiiflen auch guery gefocht und gereiniget weodea, bis
pas Waffer beld i 5 thue in ecine Gafferolle cin Stk
frifche Butter, cine tleine Hand voll fein gefihaiteene
oder gebadte Schalotten , die Mildlein und ZLrifeln
daranf, Saly, Gewiivy, cin Glas voll teifen Wein umd
Halb fo viel Fleifchbriihbe daju, laffe fie auf einem fgavien
Seucy halb cinfochen , nimm 3 Cyergeld , dructe den Saft
von einer fleinen Citrone odber cin wenig Cffig desu,
fein gqefchnitteng PVetevfilie und Musfatnuf , verrihre dick
mit den Cyern, dann ridre die Sauce von den Wildh-
{cin barein , {chiitte fie wieder {iber die Mildhicin, lafie
fic wicder fochen, viittele die Caffcrolie, bis der Ragont
Eocht, dann rvichte fie {chon an; follte man uicht geang
Mifchlein Daben, fo foun man mweich gefohre Dihicns
vachen tagu thun,

17. ®efpidre Ralbsmildhlein in einer Rapfel.

PBlanchive 4 Pfund Milchlein, lege fie in frifches FWaffer,

. Big fie falt find, Dic arvofien davon biunte und fviife fic

]
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fdhon, die fleinen wngefvidten Toche in Sleifdhbrdibe eine
Wicetelfinnde s nimm  eine Hand voll fein gefchnittene
Gehalotten, Peterfilie und noch andere feine Krduter,
Dic fleinen Milchlein, die niche gefpicte find, nimm daju
mit 4 Loth Spet uud 4 Loth Werfbrod , welched juvor
i Fleifehbriibe cingeweiche it nsd dann wieder ausges
brictt wivd 3 thue cinen EHlofel voll BVaumdhl in cine
Gafieyolle , das gebacte dazn, vifte o ctliche Viinuten
sufanumen o tiibre Salg, Gewiivy und 2 Ener dagu . fors
mive von cinem Bogen Papicr eine runde Sapfel, be.
fheciche fie mit frifcher Butter, freiche vie Tavee dariber,
Teqe Die gefpiciten Mildhlein davauf , thue fie i cin tiinded
Blech oder in eine Tovtenpfanne, wenn man feincn war.
men Ofen oder Ocefelein hat, laffe fie eine BVicreelfrunde
Dacken , nimm fie bevaus, thue die Kapfel auf cine Plat.
te, aimt ctliche GRLiffel voll wavmer Schii mit cin wee
1tig Citvonenfaft, fchiitte ¢8 vaviber und gied fie gleich
auf don Tifch.

* 18,  Ralbsohren mit Sdil,

et obeve Lappen der Kalbdohren wivd megaefdnitten ,
boch fo, daf fie noch in der gebovigen Form Lleiben.
Daftn werden fie aud mebreven Waffern berausacwalhen
und in §leifchbriibe oder gefalzenem Wafer vecht weich
abgefoften,  Snbdeffen thut man cin Stiid  verbactten
Spect i cine Caffevolle, [aft cinen Loffel voll Mebl
Bedgelh davin foerden , gieht gute Fleifchbriibe und Schii
it cinander daran, thut cine gonge Ricbel, o cine
dicke Eitvone und cin Lovbecrdblate dagu, [ift fie eine
gufe batbe Stunde mit einander fochen, nund driickt den
Safr von ciner haflen Citvone dawcin,  Dann felt man
pic Obren aufveche in die-Platee , vud richtet dic Sanee
durch cin Haapfied auf diefeibe an,

Die Kalbsobren fonnen auch in cwcr meifen Butters
fauce gegelben werden. Mian fann dic weifie Sance auch
mit bem gellen von 4 ober 2 Cyern frifafieven, -
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19. Ragout von Ralberiden =z 1ark,

Nimm das Riickenmarf von einem oder swey Falberd,
Tege ed in eine Schiuffel , gicfe fochended Wafier paranuf,
Decte ¢f g und laffe ¢g cin wenig freben, daun I6fe die
Saut ab, fchueive ¢3 in fingerslange Stiicke vnd lege o
in frifhes Waifer. Thue in eine Cafferolle cin Stiicdhen
frifche Butter, ein wenig Mebl, fein gefdnittene Veter-
filie, ribve darin, bis dic Butter {chiwmt, chiitte eien
Untichtlofel voll Fleifchbriibe Ddagu tind Gewiys, lege
pag Marf davein und [of es cine fleine Vicrteliunde
fochen, dann thue ¢3 {chion auf cine Viatie, nimm dag
Gelbe vou 2 Eyern, verrfibre ¢6 mit ein wenig Eifig,
viibre ¢o in die Sauce und fchirte fie ibey dag Mark,

20. Ralbs-Rudenmarf mit Rafe.

Jiche bie Haut davon, wie sum Ragout und fege fie
e frifche Lafier, nimm in eine Cafferole ¢in Stiick
frifche Butter mit fein gefhnittenen Schalotten, Peters
filic, Gdnittlanch, cinen Lofel voll Mebl, ecinen Hu-
tichtisffel woll Freifehbviibe, geofencd Geniiey und ¢in
wenig Effig, af dich dick fodyen, lege das Mark davein
und faf ¢d noch cin wenig fochen, daun vichte ¢8 (hin

boch auf die Platte an, die man auf den Tifeh gieds !

¢ mufi cine Platte feyn, die im Ofen nicht (pringt;
fiveue dicke gevichenen Kdafe davauf, fiele die Blatte in
cinen beifen Ofen, daf ¢o cine fchone Favbe befommt,
¢d darf nicht mebr als einc Halbe Stunde im Ofen- feyn,
fonft wisd €8 ju trockes,

21, ®efullte Ralbsleber,

Rimm cine grofe Leber, fhneide fie auf einer Seite
auf und fdneide das innere Fleifd) fo forgfiltig, als
moglich bevaus, und fo, daf fie weber unten nodh obegy
cine Oefinung befommt s die ausgefchnittene Leber backe
fein und vevfertige folqende Fiille : - Weidse ein BViertel-
Pfund Milehbrod in Milch ¢in, dann nimm ein Stiicf

l
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frivche Butrer; eine Hand vold fein gehackte Schalotren,
rofie fie in der Butter, bis fie weich {ind, uad cine Hanv
poll Petevfilie, Schnittlauth, das eingeweichre Mildhhrod,
€aly, Mustatnuf, die Schale von ciney Citrone am
Reibeifen abgevicben und den Saft davon bazu qedriice
und 2 Ener, rithre dicf, bid die Sver wobhl verribre
find, ftelle die Gafferolle wicder anfs Feuer, viibre, bis
pie Fiille M ift, dann thue fie vom Feuer und crf die
fetn gehackte Reber dazu mit 4 Loth in feine Wiivfel
qefchrictenem ©ped und Vrefer, thue die Fiille in die
Leber, ndbe fie vorfichtia su uud fpicke fie oben {chén
mit fein geychnittenem Spec? ,  thue fie in ein eiferncs
Diipfen oder Cafferolle, die nicht viel qofier iff, als die
Reber , Tege tn die Cafferole in Seheiben gefchnittenen
Speck, die Leber davauf mir Saly, Bfeffer, Ndgelein,
Lorbeerblicter , etliche Swicheln in Scheiben qefchnttien,
vede fie mit cinem Dedel mit Feuer ju und laffy fie
cin wenig braten, dann thue cinen Loffel voll Fleifchs
brithe und Cfig dasu, lafie fie auf Koblen nur langfan
ciiie batbe Gmnde fochen, leqe fie auf die Vlatte, die
Gauce fehiitee durch ¢in Haarfied tiber die Leber und gich
fie gleich auf den Sifd). Die Leber davf niche su voll
aefillt werden , weil fie fonft auffpringt.

22, Ralbsleber mit Rriuter.Sauce,

Hade ecine gqute Hand voll Saucrampfer mit ciner
Ficinen Hand voll Petergilic , Kovbelfraut, Schnittlaudh,
alles fein gehace, thue in cine breite Caferolic 3 EFiof-
fel voll feines Vaumbdhl, rifie dief mit cinem balben
Stochliffel voll Meh! eine Halbe BVicrtelfunde, binte dic
Leber und fchneide fie in Scheiben, lege fie auf die Krdu-
ter mit Sal, Piefrer und getofenen JMigelein, lafe fic
in bew Srautevn langfam braten, indem {ic umgemwender
werden, und wenn die Scheiben widht mebr voth {ind,
fo Icge fic auf eine Platee, in die Krduter {hiitte Fleifch.
Briibe, Daf o8 ¢inc wenig dicde Sauce gickt, dag fiber-

E
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fliifiige Fete thue davon, fehiitte die Sauce auf eine Platte
und lege die Leber darauf.

93. Ralb. eder Odyfenbirn in Rapfeln.

Jtimm etliche Hivne, fepe fie mit Faltem TWafjer aufs
Feuer, wenn das Wafer beif iff, fo nimm fie vom Feuer
uud giche bebutyam alle Haut davon; dann lege fie ind
frifche Waffer, daf es alies Blut beraus gicht; tbue in
cine Caferolle Fleifchbriibe mit Efig, Saly, Pfefier,
etlichen Swicheln in Scheiben gefchnitten, fege die Hirne
dagus laffe we eine VicrtelFunde Fochen, nimm weifesd
Papier, formive davon {hone runde Kapfeln, fo viel als
Pertonen find, fireiche fie mit frifcher Butrer an, bat
man guee Salbficifch - oder Leber - Fiille, fo thue davow
unren in die Rapfeln, bat man Eeine Fule, fo nimm
Schalotten ; bacfe fie fein mit Spect, gerichbenem Brod,
Peteefilic, Saly, qefiofene Miisiarenblisthe, bacte bieh
sitfammen fein, thue davon unicn in die Kapfel, {chavide
vie Hirne in cygrofe Sciicke, Iege fic auf die Fule,
jtrene oben Giber a8 Hivn gejfofencs Brod und lege auf
1e0es ein St frifche Vutter, ftelle die Kapfein auf
¢in Blech oder in cine Tortenpfanne und laffe fie eine
Bicvtelffunde fdhon gelb backen; follten fie su troden
fepu, fo fchiitte , wenn die Kapfelu auf der Platte find,
um auf den Tifch gegeben ju werden, cin wenig Sdhii
oder von ber Sauee, in weldher die Hivue aefocht find,
dariber.

24, Birne mit weifier Sauce,

Rewnige die Hirne, wie die vorbergebende, lege fie in
¢ine Cafferole mit cinem- Gtas Wein und fo viel Fleifchs
brihe, etliche Eleine Jwiebeln, cine fleine Hand voll
Pereviilicbliteer sufammen gebunden , Saly, Pfefer und
Nigelein, laffe diefes etne Viertelftunde Fochen, lege die
Pirne auf cine Platte, thue dic Peterfilie davon, die
Bofebeln lear nm die Hivie, {dhiitre die Sauce: dariiber,
8
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thue @ dle Cafferolle cin Gtifd frifde Butter mit etnem
Datben Loffel voll Mebl, viibre das Mebl ein wenig auf
bemt Feucr in der Vutter, f(hiitte die Sauce von den
Dirnens in die Vuster mit fein gefchnittener Pererfilie,
und faffe fie fochen, Mimm das Gelbe von 1 ober 2
Epern, nachdem viel Hirne find, reibe Muskatnuf dagy,
deretibre fic mit cin wenig Wafier, rithre die Sauce ing
1y, thue fie wicder aufd Fener, laffe fic unterm Riibren
wieder fochen, dann fehiitte fie diber die Hirne nud gich

“fie s Tifde,

Dchfenbirne miiffen linger Fochen, alé Kalbbirne,

25. (Bebadene nirne mit einer Palten Sauce,

Reinige bie Hirnc wie die vorigen , dann Loche fie mit
Bafier, Effig und viclem Saly cine BVicrcelfunde lang,
Tege fie auf cine Serviette, daf fie falt und troden
werden , fducide feded Hivn in 2 oder 3 Theile, mende
fie in veetlonftem Gn wim, dann in geriebenem Brod mit
Galy und teingehacfer Peterfilie vnd bade fie in beifice
Burter fchin geld auf cinem frarfen Fener. BVerfertige
cine falte Sauce, twelde tnan lieht, Sebr gut find fie
mit Saucrampfer, dber gefocht iff wic ju Frifando,

26, Ralbssungen in Sauce,

Rimm ctliche Jungen, foche fie weich, fhdle die Hant
bavon uud fdhncide fie in dtinne Scheiben, dann rofe
etliche feingefchnitiene Schalotten in frifher Butter mit
ein wenig Mebl, fdiitee cin Glas voll Wein dagu und
ein wenig Fleifchbriibe, wafhe und reinige etliche Sar.
Delle von den Giraten, backe fie und thue fie mit cinem
EhLefiel voll Kapern, Saly, Bfeffer und Rdgelein dagu,
und lafie fie fochen bis man den Wein nicht mepr viedht;
auf gteide Weife Focht man audh Kalbsiife,

27. Ralbslunge in Sauce,

Wafdhe die Lunge und {chneide die Gurgel davon, fo.
e fie im Wafer mit Saly palk weich, fdneide Schae
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fotten fein, tfte fie in frifcher BVutter mit cinem Kochs |

[5el voll Mebl nur bis die Schalotten weidh find , daun
thue Freifchoriihe oder von Dder Briibe, in melcher Ddie :
funge gefocht bat, Ddasu, fchneide die Lunge in fleine {18 | §

Stiife, Teae fie in die Sauce mit Effigl, Peffer und Nige. i |
fein, faffe fie fochen bis die funge weich i, und gied fie 1l 18
i Tifdhe. |

28, #in gefiillter Ralbsbopf.

|

SMan nimmt cinen gebriibten Kalbsfopf, ficht ibm die t
ugen aud, fchneidet 1hn vor unten auf und fdhaft alles E‘_
Gleifh bebutfam von den Knodpen, fo daf das Fiewd i
alles an der Saut bleibt; Ddie Junge nimmt man aus |
sem Ko, cbe ¢ gebriibe wird, focht fie bid nian vie
Haut absiehen Famu uud fchuerder fic der Xdnge nah (n
5 big 6 Theile. Den ansqebeinten Fopf lcae vou ernane
der, [ege die Qunge davanf. fiveue diber dew ganzen Siopf H:
feinaeftofencn PiefFer und Saly, das Hirn lege in wars '
mes Waffer, siche die Haut davon und lege ¢8 mitten '_.l
auf den Kopf. Nimm quees Kalbfieifch ohne Haue und |
Fafern, etwa 4 Pjund, und 1 Pfund magered gevauchers :
t0¢ Schweinefieifh oder Schinfens diefes Fleifch hade ;
fein ufammen mit einem Wierte!viund von den Grdtem .
gereinigten Sardeden, fhneide ¢gine qute Handvoll Schae 3
fotten fein , rofte fie in einers balben Pfund frifcher Butter |'i
big fie weich find . nicht getb, feblaqe 4 Eyergell und ¢in
gansss €y dagw mit Salj Mustatnuf und feingefdhnitiea
aer Peterfile, riibre dies auf dem Fenmer bis ¢8 anfangt i
dicf su werden, dann thue b in das aebacfte Fleich , il
wobl dirch civandes geriibre, firciche s diber den Sovf, it
wickele ibn sufammen, daf cr fo viel alg moglich feine !
vorige Form. wicder beFomme, nabe ibn feft sufammen, l
daun binde ibn in cine Serviette, foche bn in vielem |
Wafier mit cinem Schoppen Cffig, Saly und Geiviirg i |
weid). Wenun der Kopf weich i, fo thue ibn auvs ver e
Seroictte, fege ibu anf cine andeve, daf v trocen wisd,
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unb bebutfam auf dic Platte, garnive ihu mit Pereefilic ,
und gied-ibn warm auf den Tifch mit einey Sauce , die ein
wenig fauer ift, die, welde am fchiclichiten s andern
Ragouts iff. Cine warme Crtronenfauce it am befren,

29. Silet vou gammelfleifd) in einer Sauce.

Man fhneider vot Ripp - und Nicritiict oben das Sleifch
rein vou den Veinen ab, fhdlt die Haut daven ab und
foidt es {chon wie ein Filer von Rindsfleifch. Die Beine
vom Filet gerbaue flein, lege fie in eine Cafferolle , bas
aefpidte Filet daranf mit Pererfilienwurgeln, gelben Rue
ben, etlichen Quwicheln, ein wenig Prefer, Saly, Rige-
Teiin und Lorbeerbiatter , {chiitte daun Waffer dagu, daf
es uber das Fleifch aeht, und ctliche Spectichoarten (s
lafie €5 wobl sugedectt Fochen bis das Filet weich ift,
aisoann Iege das Fleifd) auf cine Platte, die Briihe
fhutte durch cin Sieb, thue fie wieder in die Cafferofle
lafie fie cinfochen, lege das Silet darauf, daf ¢s glacire
ird wie Frifando von Kalbfcifch ; {hale swangig Stiick
Eleine 3micbeln, foche fic im Waffer und ein wenig von
bem Sehit weidh, o daf fie ein wenig braun mwerden ,
rofte ctliche Schalotten in frifcher Butter mit cinem bal-
ben Sodh(offer voll Mebl bis die Schalotten weich find,
Daun fhiitte ein Glag voll meifien Wein und ein wenig
gleifchbriibe dasu, Saly und anderes Gewiiry mit fein-
gefchnittener Peterfitie, Iaf diefe Sance fodhen big s
nidht meby it als man auf eine Blatee brauchs, fchiitte
fie auf die Platte, lege die Filets darauf und die Jwic-
beln mm das Fleifh, Diefe Filets find befonders fchos
und gut mit Savcrampier, welche man wie su Frifando
ponn Kalbfieifch Foche.

30. gammelsbruft mit Sauce,

Nimm cine Hammelsbrui , die nicht u fett ift, fepe
fie mit Ealtem Waffer nnd Saly aufs Feuer und fchdatme
fic wobls wenn fie balb weich ift, fo giehe die langen
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Betne berans und fege dic BVeuft in frifches Waffer bis
fie falt i, {chneide fic in Stiide oder laffe (e gang, le-
ge das Fleifdh) in cine Cafferolle, flreue ein wenia Medf
darfiber, Pfefer, Mustatenbliithe und Fleifbriihe, dak
g uber das Flcifh gebt, und o laf ¢85 jmgedect weidh
fochen, Wabrend dem SHochen pfiicke cine fleine Hand
voll Peterfilienbldtter vou den Stielen, fodhe fic im
Wafier mit Saly etliche Minuten ab, fchiitte fie durch
¢in Sieh und dviicke fie wobl aus. Wenn dag Fleifch
Dald weich iff, fo thue die Bldtter dagn . nimm 2 Epere
gelb, jerviibre fie mit ein wenig Gffig, riibre die Sance
pagn, fchiitte wicder in die Caffernile, rviittle die Cafie-
volle big die Sauce wicder focht und vichte ¢8 an.  Ldft
man die Bruft unger{dniteen, o lege fie ang der Vrithe
bis bic Sauce fevtig iff, dann thue dic Samee auf die
Platie und lege die Bruf dranf,

31, £in sammelsbug mit Sduce,

Sdyneive ein Bug in ywenfingerbreite Stiice, obder
laf ibn gang, nur bade bad untere WVein davon, thue
Butter in einen eifernen Topf, wenn die BVuttcr beifi iff
fo Teae das Fleifch darauf, fiveue ein meniq Miehl darii
ber und [af den Bug auf benden Seiten fchin aelb wers
den. Dann thue Wafier mit einem Glag voll Wein daji,
fo viel daf der Bug weich Fochen Fann, Saly, Biefrer
Lovbeerblaster , etliche Ndgelein und cin Jinfen Knob.
Jauch , [af ¢8 weich fochen. Unter bdiefer Beit fchife 20
fleine JIwicbeln, fodhe fic im Waffer mit Saly tweich ,
wann das Fleifdh weich ift, o hebe alles Fete wodl af,
febtitee die Sauce duvch cin fleines Sicb auf eine Platte,
Tege den Bug darauf und die Jwicheln darum, ficht man
die Jwicbeln nicht, fo faun man ibn mit gefhilten Ka-
ftanien garniven, wenn die Kaftanien gefchalt find , fo
thue Buder in cine Cafferolle, ribre ihu bis er braun
it/ fchiitte. Waffer dagu, lege die Saffanien darein und
Yafie fic Tochen bis fie weich find, Dann lege fie um dess
Bug und gich ibn gleich auf den Tifch,
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‘ves Brod iiber fede Junae, [ége cine oder nur eine halbe

o fie, eine Bicreelftunde vor dera AUnrichren auf einen Roft,

¢ )

32. Hammelsfdwanse mit Sauce.

Die Schwdnge werden anf qleidhe Weife gefocht wic
ber Bug, oder in cincy weifen Sauce wie die Hammelss
Bruit.

33. dammelssungen mit Sardellenfauce,

Rodhe 6 Hammelssungen in viclem Waffer, mit Effig
Galy, PVfeffer, Lorbeerblitter nnd 2 Jwickeln , wenn fie
weich {ind, {o fchdle und {chucide fie von einander, dod
fo vaf fie oben und unten an cinander bleiben, Nimm
it cine Cafferolle ¢in Stiidlein frifche Butter , rvithre ¢in
wenig Mebl dagu, viihre ¢6 bis dic Butter anfingt 3u
fhdaumen mit 4 oder 5 gebacten Savdelien, thue Fleifchs
briibe bagu, ecin wenig Gewiivy, feingeichnictene Peterfilie
und 1 Eflofiel voll Effia, lege bic Sungen in die Sauce
Yaffe fie eine BVievtelftunde fochen und riibre das gelbe von
einem €y in die Sance mit Musfatnuf, nimm die Jttngen
aus der Souee, thue die Sauce auf die Llatte und die
Rungen darauf,

34. Sammelssungen in Vapier,
Soche fie im Waffer wie die vorigen , fchale und {chneide
fie von cinander, nimm in cine Cafferole cin Stiid fris
{che Butrer mit feinpebacdten Schalotten und Krdutern,
ald Peterfilic, Schuittlauch, ein wenig Sitragon , Saly,
Preffer, Musfatendliitbe, alles fein geffofen und gebadtt,
fodlse die Riinglein wobl darin wmn, fobald ald dad gew
bacEte vom Feuer fommt und die Schalorten und Hrdiu-
ter weich (ind, fhneide einen Vogen BPapicr in 4 Sticke,
fiveiche icdes Stiict mit frifcher Butter an, wenn dic Jing-
Yein inden Kedutern wobl mingewalst find, fo firene geftofics

atf ein Gtiid Vapice und wickele ¢ {hon sufammen , befireis
das Papier nody answendig mit Butter oder BDaumihl, lege

ftelie fie auf nicdhe iu., farfed ﬁoI}Ifcuer und laffe fic auf
beyden Geiten braten, gib fie warm @ Tifhe.

bt
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35, dammels.Coteletten mit Brdurerfauce,

Man {dneidet fehone Hammeldripplein , Flopft fie breit,
pimme ciu SticE frifde Butter in eine breire Cafferoles
wenn fie jergangen ift , fo lege die Coteletten darauf wad
fivene folgende feingebacfte Krduter dariiber, als Schas
Totten, Peteviilie, Kovbelfraut, Shuutlauch , Saucrains
fer, pon jedem cine fleine Hand voll , Saly, Pfeffer und
geftofene Mustatenbliithe , Laf diefed auf einem fhwadyen
Soblfeuer braten und wende fie etliche male um, wenn
fie weich find fo lege fic anf bdie Platte, thue iu Ddie
SKrauter ein wenig Cfig mit Fleifchbriibe, laffe fie nokh
fochen, Sollte ju viel Fert an der Sauce feon o hebe
¢é mit cinem Loffel ab, thue die Sauce ber die Coten
fetten und gich fie warm zu Tifdh,

36, Lammsileifd,

Al BVruft, Viertel, Coteletten, Fiife, Sungen, diefed
witd wie Hammelfieifch gefocht nur nidhe fo lange,

37. Sdnveinecoteletten mit Sauce,

Schueide fehone Coteletten von eincin Rippfad, tbue
alles diberfliifige Sete davon, fchabe einen Joll fang an
dem Cnde das Fleifch vom Bein und flopre yie breit.
Shue anf cinen Teller gerichenes Brod mit fein gefofcs
fiem Pfeffer und Saly, tunfe die Coteletren in ferre
Fleifchbritbe und mwilse fie in dem gerichbenem Brod um,
Tege fie auf einen Rof und brate fic auf farfem Koble
feuer auf benden Serten {chon gelbbraun, wahrend dem
Braten foche die Sauce,

Sdhneide 4 bis 5 Imwicbeln in feine Scheibes, rifte
fie in Butter mit einem Koch(6fel voll Mehl fchiom gell,
thue Fleifchbriibe mit Efig dagu, geffofene Ndgelein und
Bfeffer . laffe fie cine Viertelfunde fochen, dann thue ein
Loffel voll gefochten Senf dagu, vangicre die Coteletien
auf die Blatte, daf dad Bein and Eude vou dev Plaste
Fommt und richte die Sauce daviher av,

- R ;"aqn.n—u -
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38, Sdweinszungen it Sauce,

Wan focht fo viel Junqen ald man braucht in Waffer,
Cfiig und Salz weidy, {chneive etlidhe Sehalotten , difche
fie in frifcher Butter micr cinem balben Sochlofrel voll
Wein mir Fleifdhbriibe dazu, Saly, qeftofene Mustatens
Bliithe wad Pfefer, 2 CHlHFer voll Kapern , fchucive die
Bungen von cinander, ege fic in die Sance und Iaffe fie
¢ine gute Bievtelfunde fochen danu gich fie ju Tifch,

39, Sdyweinsleber mit Rriutern.

Nimm cine frifhe Leber, life die Haut davon qb,
fdneide fie in dinne Scheiben, fireme PiefFer und Galy
Daviiber, dann fhneide etliche Schalotten, Peeerfilic und
Schnittlandy , Sauerampfer, ctliche weige Eftragon,
vifte fie in Butter bis fic weidh find, nicht qelh, leqe die
Seber dazu, laffe fie eint mwenig mit bem Krdutern fochen,
Bann . thue fie vom Feuer, nimm Kalbs. oder Schiveing.
nege, weiche fie in warmem Waffer ein, trocne fie ab
#ud fdneide fie in Haundbreite Stiicte, lege anf jedes
Krduter, dann cine Scheibe Leber und wicder Krdauter ,
man muf fie wohl cintbeilen damit jede SHeibe gleich
viel Krvduter bar, wicfeie fic wobl sufammen, lege fie
auf cine Platte, begickie fic mit ein wenig Baumshl und
wende fie davin uwm. Sury vor. dem Anrichten Tege fie
ouf einen NRoft, fielle fic auf cin farfes Koblfencr, [affe
fic auf benden Seiten gelbbraun braten wnd qich fic su
Lifch.

Auf gleiche Weife it SKalbsleber fehr qut, nuy mig
feine Teber gu lang gefocht noch aebraten werden, fo-
Bald dic Leber nicht mebr vorh if, fo if fie gut,

40. Ragout von Spanferkel,

- Plan wimme ein nicht 3u grofies aber fettes Gyanfer.
el wenn ed fchdu weif gebeitbt und gepust ift, fo laf
€ im falten Waffer licgen bis alles Blut beraugygesogen
ifi. Dann fpalte ¢4 von cinander, fdngide: jede Diilfte
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in drey fingersbreite Stifcte, thue fie in efner Caferofle
mit vielom Waffer aufs Fener, laf fie auffocherr und Ie-
ge fic in frifdhes Waffer. Rimm ¢ine gure Portion Jwie.
beln , fdhneide fie fein und vofte fie in frifcher Butter
weich, nicht golh , thie Fleifchbriibe dagw, lege das vere
fhnittene Spanferfel davein, mit ufommengebundenee
Pererfilic, Lovbecrblitter, Gewdivy und ciner Hand volf
gereinigten Worcheln oder Champignons, falze ¢5 nach
®efchmact ; [af ¢8 jufommen fangfam fochen. Wenn dad
Kfeifch weich ift, fo lege die Stiicke auf die Platre, nimm
die Lovbeerblatter und Veterfilie auns-der Sauce vervipre
pas Gelbe von 2 Epern mit ein wenig Efia, rithre die
Sauce darein, {chiitte fie wieder in die Cafferolle, und
wenn fie focht, fo thue fie iiber das Fletfch und gich fie
aleidh §u Tifche.

41, Ragout von Reb,

Man nimmt ein Bug oder Bruff und Hald; ik ¢d cin
Bug und will man ibn nidt seridhneiden, fo baucle und
fpicte ibn, fege in eine Cafferolle ctliche Scheiben Sped,
dag Fleifch davauf, fveue cin wenig Mebl daviiber mit
etlichen Rwicbeln in Scheiben qefchuitten, 2 qelbe Ruben,
Saly, Gewiivg, cine batbe Citrone in Scheiben gefdnits
ten, Fleifchbriibe und ¢ine balbe Maas rothen Wein ,; laf
dag Fleifch fochen, bis es weich i, dann tdue gefiofenes
Brod dazu, welches suvor braun gebdbet iff, laf die Sauce
nioch fochen, Tege das Fleifch auf eine Placte , die Sauce
qchiitte duech ein Sied auf die Platte und (eqe das Fleifch
parvauf, Auf gleiche Weife facht man Ragout von Hafen,
serfchncide den Hafen, Pide vie Stiide, und die Hintern
DBeine {hneide davon,

42. Ragout von Hirfdhenfleifdy,

“Wan nimme ein Stitd Feifch vom Schlegel bder Bug)
Tlopft ¢d ftarf und (At ¢8 celicdhe Tage im Effig liegen
datkn witd jeded Stick ebtivterd dnd" gefpict, Thue in

-
1
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eine cifeene Saflerolic Butter, (affe fie beif werden und
lege das Fleifch daveiny 6is s auf bewden Seiten aelb
it fdneide cin Stid Spedt ‘in feine Wiirfel, etliche
Biviebeln. in Scheiben aefdnitten, Lovbeerbldtter Preffes
Gals, Ndgelein, 6 Wachholderbeeren geftofien ; eitte Hand.
grof Brodrinde , eine balbe Maas rothen Wein und Fleifch.
bribe oder Waffer, und laf e fochen big das Fleifch
weidh) fF. Fuzwifchen werden 6 Sardellen gemafdhen und
fein gehacr, Nimm das. Fleifd) aus der Sauce, lege o8
in cing andere Cafferolle, jertiibre die Sauce indem fie
foch focht, {chiitte fic durch ein Eleines GSiebbecken tibey
bas IWildpter, thue die Sardellen dagn, und laf o8 noch
fochen, bann richte ¢ an. Nuf dicfe At fann man vom
Hald oder von der Bruft Ragout fochen.

43. Junge Babne auf dem Roft gebraten.

Renn fie audgenommen und faubey aepust find, fo
fhueide fie swifchen den Schenfeln und dem Rucen bis
an bie Ftiigel auf, feqe fie anf cin Brett und driicke fie
oben gwifcben den Fliigeln breit, fireue Sal; dariiber
und laffe fie cine Stunde licgen. Schneide pder bacdfe eine
gute Handyoll Keduter fein, als Salotten, Sdnitt.
lauch , BVeterfilie , etliche Sweiqe Bafilifun , difhe dies
i cinem Stick frifdher Burtey bis die frdvter reich
find, nimm. fic vom: Feuer, wende die Habne wobl darin
um und dgnn in gevicbenem Brods cine: balbe Stunde
yor dem Anrvichren, lege fie auf cinen Roft und mibrend
dem fie braten wenbde fie nod) ein. oder jwepmal in den
Stdutern um, lege fie anf cine Platte und gieh in ciner
Saucicre eine gute Kapernfauce daju. WM man fie aune
Braten geben, fo gicht man gur Sdyii dagu.

44, Junge Habne gedimpfr mit Sauce.
. Nimm etliche junge Hibne, reindge und dreffive fie
fdon. Drefiiven iff mwenn dag Gefiiigel vou den Federn
geveiniget ift, fo.bebt man. ¢8 Aefhwind dibey ein Hell
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Aammended Feucr daf aller Flaum davon fomme, Shucive
aben der Ldnge bem Hals nach einen Schnite, [ofe bie
Hant vom Hals wnd nimm den Kropf vorfichtig bevaus,
baf die Haut nidht jerriffen wird, unten fhneide bic pita
terfte Ocffnung ab, vimm mit einem Finger Das Einges
weide beraus, fo daf nichts darin Dleibt, und wafde fie
vein aus, nimm dic Leber vom Eingeweide, bic Oalle
fchneide vorfichtig weg, daf fie nicdht verdviickt wird, thue
pic Qeber wo der Kropf war, und binde den Hald mit
cinem Saden su . dann driike die Schenfel aufwirts, vaf
bie Brud {hon bodh fomme,

Toue in cine Drefirnadel Bindfadew nnd fofie fic oben
durch dic Schealel , binde den Faden auf dem Ricken fare
sufammen, Ddie DBeine binde diber dag DBiirgelbein su-
fammen, die langen Beine hace ab, die Fliigel lege auf
den Stiicken und den Kopf darunter. Lege die Hibue in
cinen Sopr in frifdyes Waffer, laffe fie cinmal auffochen,
nimm fie twicder beraus und wieder in frifches Waffer big
fic falt find, fo find fie {chin weif blandyive.

Lege in cine Cafferolie Scheiben Spedk, thue die Hibe
ne darauf, driicke den Gaft von cince Citrone davber,
decke die Hibne mit diinnen Schieiben Sped Fu, Salg,
Peeffer, Mustatenbliithe , erliche Fleine [wichein, Lorbeer-
Bldtrer, 2 gelbe Ruben, ¢in Glas voll weifen Wein und
fo viel §leifchbriibe , decte vic Cafferoile 1wobl fu und loffe
fie weidy fochen, bebe fie aus der Sauee, lege fie anf
cine Blatte, nimm das Gelbe von drei Enern, gerviibre ¢8
mit geriebener Musfatnus und ein wenig Waffer , viibre
bic Gance dasu, thue fie wicder aufs Feuer und Tafie
fie toieder unterm Nibren fochen s siche die Fiden aud
den Hibnen, nimm ein Fleines Sicbbecten, balte ¢d iibes
die Hibne und fehiitte die Sauce dadurd). Man fann fie
st Morcheln oder fleinen Jmichelnn garniven.

45, Junge '{,&bm in Jwiebelfauce,
MWenn die Hibne gereiniger und qutgenonunen find;

S
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fo fdhucide fie in vier oder mebrere. Theile, nachdem fie
grofi ober Flein find, nimm bdie Lebery, den Dagen unb
ben Sragen dazu, den Kons und die Fuke wivet man tweq,
blandhive: fie und lege fic wieder in Ealres Waffer, nimm
in cine Cafferolle cin Styct frsfche Bucter mic cinewm fleis
nett Kochlofel voll Mebl, cine gute Handvoll it Scheiben
gefchnittene Swiebeln , rife DieE sufammen gelbbraun ,
thue Fleifhbriibe dasu, qenofenen Bfeifer, Saly, Muss
Eatenbliithe , einen QLifelooll Eifig s mena dic Sauce focht,
o Tege dic Habne darein, wenn e weich fiud, fo reibe
o) Musfatnuf vasu, lege fie anf eine Plarte, thue bie
divichelu darum und gich fie gleid) 3m Tifch.

46. Ragout von fibrig gebliebenem Gefligel.

Wenn tman Sefiigel bar, dag fchon auf dem Fifch way,
fo [ofe fo viel als moglich die grofen Beine pom Kleifch
und fehneide fie in {chone Suide, nimm in eine Cafferolle
cin Stid frifche Butter, ein fleiner Kodhliffetvoll Mebl,
4 von den Griten gereinigte und gehadte Sardellen, fo
viel Schalotren, Petersilic und Sdnittlauch , alles fein
gebact, thue alles sufammen in die Burter und vifte eg,
bid die Butter flar ift, thue Fleifchbritbe dasu mit cin
wenig Efiig ; Brefrer, Mustatnuf, laffe die Sauce ein
weaig fochen, dann lege dag Gefliiger dagu; fege s
Sleifd auf die Platre und die Sance datiiber,

Hat man von welfchen Habnen odey Kapaunen , Gdnfen
und Enten die Schliigel, und il man fie als Braten
auf den Tiich geben, fo fdhneide ing Siveus fleine Schnitte
davein und fiberitreue fie mit cin wenig Bfeffer und Saly,
rofte it cinem Stiict friifher Rutter etliche Schalotten ,
Peterfilic , Schnittlandh, alles fein »gefchnitten und 0¢-
hadt, big bic Butter Har ift, dann wende die Schligel
barin um, und dann in gericbenem Bred, Cine Viertelo
fiunde vor dem Anvichten [eqe fie anf cinen Noft und
brate fie auf beyden Seiten fchin getb.  Man fann eiue
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Litrone dagu Tegen ober cine falte Sauce, auch nur mit
Salat anf den Tifch geben.,

47, Junge Habne oder Rapaune ausgebeint und
gefullt.

Wenn das Gefliigel gereiniget und andgenommen iff,
nicht flammirt, denn alles Gefliigel, dad ausgebeint wird ,
muf gerupft werden; im Rupfen muf man forgfiltig
feyn, daf dic Haut nicst jervifien witd, Die Fligel 1ift
man, dew Kopf fchuciver man ab, der Kragen wivd det
Lange nach aufgefchnitten , die Haut davon geldst, daf fie
gang bleibt, wo Der Kropf war. Dian {chneidet der Lange
voir Riicken nach die Hant auf, und {hueidet mic einem
fleinen febarfen Meffer alies Fleifh von den Rippen.
Pou den Schenfeln (98t man nnten die Nerven lod,
fireicht das Fleifh aufivdres und drebet das Bein heraus.
Dann verfertige eine gute Kalbfeifch - Fiile: Nimm eine
Handvoll Schalotten, fchneive und bade fie fein, difche
fie in frifcher Butter big fie weich nd. Ju einem Kapaun
o0cr grofien Habn swuf man 2 BVfund Kalbficifh nebmen ,
cin quies Bicveelpfund Rindsfete oder Mark. Diefes wird
jufammen. fo fein al3 miglich aqebacft. Cin BViertelpfund
Weifbrod wird in beifier Milch cingeweicht und wieder
auggedviicke, thue dich jufammen 31 den gedifchten Scha-
Iotren mit Saly, Viefer, Mustatouf, einer Citrone auf
dem Reibeifen abyeviehen und 2 Coer; diefes wird sufam-
fammen wobl verviibre. Hat man ¢inen grofen Morfer, fo
fiofic ed durch cinander 3 erft dann fhile 20 Piftagien,
fchneide fie der Lange nach von einander und thue fie unter
pic Fiille, den Hadbn lege von cinander, thue die Fiille
‘darauf, in die Schenfel fofie anch Fiille, dann nibe den
Habn ufammen, di¢ Hant vom Kropf lege auf den Riicken,
die Fittig lege daviiber, laffe in cinem Topf Waffer fieden,
bebe den Hafen dbavein, und wenn das Waffer focht, fo jiehe
vert Habn wicder beraus, lafie ibn falt werden, dann fyice
ihn fchin anf der Bruft, wic andere Kapauncn, lege ibn
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iir ¢ine Cafferolle auf etlide Schnitten Syed, Fleifd-
Briithe, Lorbeerblitter, gelbe Muben, 2 Peterfificnmuts
jein, 2 Quiebeln mic Ndgelein befecfe, gqangen Brefer,
decke die Cafferolle wobl 3u und (af ibn weidh fochen,
danit nimm ibn aus der Bribhe und lege ibn in e¢ine
Sehiifiel ; dbaf er warm bleibt; nimm eine fleine Caffe.
volle, rvifie einen Hatben Lofelvoll Jucter braun , {chiftee
die Briibe, in telder der Habn gefocht bat, durdh ein
fleines Siebbecen ju dbem gerdfteten Jucker und laffe fie
dick cinfochen, dberiteeiche dem Habn damit: whbrend
dert das Oefliigel focht, verfertige eine Krebsfauce , fchiicte
fie auf die Platte , lege das Gefliigel darauf, die Krebie
{chiviinge darwm , und gich fie warm su Tifch.

Golite Fett auf der Britbe feyn, fo muf man ¢é, ehe
fie sum Suder gefchiittet wird, abbeben.

Mit allem Fleifch, 1o man glafjiven will, muf man cinen
Kalbsfuf mitfochen, damit die Briibe gallericht wird,

48. Tanben in weiffer Sauce,

SBeun die Tauben gerupft und cudgenommen find, fo
Balie fie dber ein Flammenfener , daf aller Flaum davon
fommt, fchneide fie in 4 Theile , wafche und blanchire
fie und lege fie wicder in Ffalted Waffers thue in eine
Gafferotle cin Stiid frifdhe Butter; wenn fie vergangen
ift, fo Yege die Tauben darcin, firette einen halben Koch.
16ffel voll MebL dariiber , laffe fie dampfen, dann thue
Fleifchbriipe dagu mit eincr Jwiebel , Peterfilienwurieln,
Prefer und Musdfatenbliithe, decke fie mobl ju uud lofe
fic eine balbe Stunde fochens nimm da8 Gelbe von 2
Gyern, verriibre ¢s mit ein wenig Effig und fein gefchnic.
tener Peterfile , Tege dic Tauben auf die Platte, vihre
in de Gance dic Eper und faffe fic unterm Riibren wic.
der fochen, ridpte fie fiber die Tauben an,

il man Morcheln dag, o wafdhe fie faubey und
fchneide das Weific davon, foche und wafche fie wicder
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und Tafie fie mitfochen, SBill man die Tauben fehon rocif
baben , fo miiffen fie geftochen werdenn, damit Das Bl
bavon Fommt, |

49. Junge Tauben ausgebeint und gefalle.?

Wenn die Taubenw gerupft und diber ein Flommenfeuer
acbalten find, obne fie aussunebmen, fchueide ibnen die
Beine und den Kopf ab, {dhneide mit einem fleinen fhare
fen Meffer die Haut anf dem Riicfen auf und (ofe die
Beine vorfichtig vom Fleifdh , daf die Haut nicht duvc-
gefchnitten wird, daun fiille fie wmir ¢iner guten Kalbe
fleifchfiille, wic 91.° 44, tbue in cine Nadel frarfen Faden
oder Jwirn, nibe fie in der Riinde sufammen, vaf ¢s ein
runder Ballen qiebt , bebe fie cin wenig in Fochendes Wafs
fer , damit fie fteif werden, und wenn fie falt fiud, fo fpide
fie fbin fein auf der obern Seite und fohe fie wie die
Hipne N.© 44. mit ciner Krebs . oder Schii-Sauce und
mit Suspflein von Fleifch ober Butter garnirt i eg eine
febe {chone uud qute Platte,

* 50. Tauben:Salat,

Man nimmt vicr Tauben: wenn fie ausgenommen uud
acpust find, fo erden fie in quice Fletfchbibe gefodhe
und jede in swey Theile verfchniteen. Fudeffen nimme man
Kovbelfrant, Ssoragon und Kreffe, briibr dicfes mit foden-
dem SRaer an; und ot mit cingemachten Elcinen fus
fummern und cinem guten Stid frifche Butter in cinem
Moefer qang fein. Die Tauben werden atif dem Rand ¢iner
Platte pernmgelegt , inder Miree der Plotte wird cin
Salat angemacht und mit bavtgefottenen Eyeen beleqt, die
geftofenen Krduter werden cbhenfold mit Saly, Biefer,
Baumshl , Effig:und Senf i Salat gemacht, und Hber
die Tauben gefchiittes, Vi fie in der Sauce liegen.

51, Enten geddmpft mit Bubumern.Sauce,
PMan rupft die CSnten vein und bantt fie ¢tlide Tage
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in bie Luft oder in den Keller, dann werden fie fibet
cin Flammenfeuer gehalten , vaf- aller Flaum daven
tommt, nimm fie aus und wafdhe fic fauber, reibe fic
mit Saly und Preffer imvendiq ansd, drefive fie fhon ,
ben Dals und Fertig fchneide ab, thue in cine Cafferolle
tin Gti frifche Bureer , fege die Enten darauf mit
etlichen Spedfdhwarten, 3 Swiebeln, cine gelbe Nube
und Peterfilicnwurseln, gangen Prefer, Ragelein, Saly
untd ciner balben Citvone in Scheiben gefchnireens lafie
fie guerft auf der Braft {hin qeld werden, wende fie
um, daf fie gang geld wird, dann thue Fleifchbriibe da-
ju wad lafie fie weidh fochen. Rimm 1 oder 2 Kufumern,
nachdem fie grof oder Flein find und nachdem die Platte
grof ift, fdhile und reinige fie, fhneide fie in Strcifen,
thue in cine Cafferolle c¢in Stiid frifhe Butter mit eto
lidyen fein gefchuittenen Schalotten, rifte fie, bid fic
weich find, Iege dic ausgedriicfre Kufumern basu und
Laffe fie ein wenig dampfen, thue die Gnten, wenn fie
weid) find, auf cine Platte, dece fie 3u, daf fie warm
biciben, bDebe das Fett von der Vriibe, in weldyer die
Enten gefocht baben, {chiitte fie durch ein Fleined Sich.
becten ju den gedampften Kufumern, laffe fie weidy tochen,
verfuche fie, ob fie genug gefalsen ift; es mug nidt su
vicl Sauce feon, thue fie auf die Platte, lege die Enten
davauf und gieb fie gleidh auf den Tifeh,

52. Enten ausgebeint und gefhillt.

Die Enten werden auf gleiche Yrt auggebeint mwie dle
Kapaune wnd geinftet. Man Fann  cine Leber. oder
Kalbficifchfiille dasu thun, welde man am beften finbet,
Sie werden auf die gleiche Are gefocht wie die fapaune,
tm §riibjabr wo die Cnten bait find focht man fie big
fic weich find, glafiert fie fchon und Iegt gefchniteene
Cpavaeln darum. Wit einer Kapern. oder Krebsiauce
find fic fehr gut.
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53, YOilbe Enten mit Sauce,

Die wilden Cuten werden gernpft, geveiniger und ges i
dimpft, bis fie {chon gelbbraun find, wie die Enten 9%.° b
51; bdann ftelle fie vom Feuer, boch daf fie warm bleis
bensy fchneide 2 Jwicheln, cine gelbe Riibe, ein fleines |
Stii€ Spect, alles in Fleine Wiivfel, vdfte alles snfammen !

!
!

in cinem Stiick frifdher Butter, bis ed gelbbraun iff,
pant nimm eine Handgrof Brodrinde, brich fie in Stiide,
vofie fie noch mit dem andern und 3 fein gehacdten Sate
dellent, einen Schoppen Fleifchbriibe, cben fopiel rotbem
Wein, Sals, Vfefer, Ndagelein, Musfatenbliithe, thue w
Dag SFett von der Ente, in welchem fie gedampft bat, der i
Sechii und die Ente thue in die Sauce, lafie fie Fochen,

bis die Ente weich iff, leae fie auf die Platte, verviibre ]
die Gatice wobl und driicke fie durch ¢in Haarfied {iber fl
bie Cuten, und gieh fic gleich au Tifch, :’

\

54. Waflerbubner gedampft,

Dicfe find am Gefen, wenn fie ctliche Tage in Cffig !
gelegt werden mic Gemwiity und feinen Krdvtern, damit
fie ibren alzuftavfen Geruch verlieren, Sie tetden dang i
wie die wilden Cuten gefocht und geddmpfe. i

55, Seldbubner mit Trhffelfauce, ‘
§
Rupre fie, balte fie diber ein Flammenfewer, nimm fie {

aus und wafche fiec ausg, reibe fie inwendig mit Salg und I { ¥
Prefer, dreffive fie wic junge Habne, fpicde fie fein und I

dampfe fie wie N.° 50, Wann fie {hon gelb find, fo thue
Sleifchbriibe dasw und lafie fie fochen, bis fie weid) find.

Dann nimm fie and der Briibe, lege fie in eine Schiiflel i %
wnd flelle fie an cinen warmen Ort, daf fie wavm bleibern, .

| Nimm cine fleine Cafferolle, rofie einen Halben EHIofFel -:1" -
voll Suder, big ev braun ift, {chiitte die Briibe, in welcher '

die DHiibner gefocht baben, duvdh ein Sied gum Iucer, !:ii
und Toche die Glafuy wie NR.° 47,
g
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Wajche ttnd - fehife ein BVievtelpfund frifche oder mati-
fiivte Treiiffeln gang diinne, fehueide fie in Scheibens und
fodhe fic in einem Schoppen rothen Wein mit etlichen
Eredidhmarten, Gewiiry, Fleifchbriine cver Schii, cine
Handarof Brodrinde wud Saly lafe fie fodhen, Lis nicht
meby Sauce iff, als man su ven Feldbibucen aufeine Platte
braucht, dann fihiitre die Sauce durch cin Sieh auf die
Platte, glafire dic Hiibucr febon, und lege fic inm die
Sauce; vie Triffeln Tege wm die Hiihner wud gich fie
warm su Tifche.

56, Sdmepfen alg Rageut,

Wenn die Schnevfen gerupft und ausgenommen find,
fo wevden fie dfiber ¢in Slammenfeuer gebaleen, fchon
orefiive und auf gleiche Weife qedampft und aefocht, wie
Die wilden Cnten 9.° 53, Hat man von gebratencn
CSdnepfen Reft, o fann man auf diefe Are cin Ragont
machen. Diefer Ragout wird mit Schuedfenbrod garnive,
welches auf folgende IWeife verfertiat wird :

Nimm vom Eingeweide den Magen und wirf ibn weg,
fege dad Cingeweide auf ein Hadbrett, mit 4 Loth Speck,
etiichen Schalotten, Perevfilie, Citvonenfdhale, geviehened
DBrod, fhneide dies sufammen fein, backe ¢85 noch mit
pem Cingaveide fo fein als mbglich, thue Saly, Bfefs
fer und geftofiene Ndgelein dazu, rviihre dics ufammen
wobl durch eimander, fchneide in diinue Sceiben etliche
Gtficke Dilchbrod, befireiche fie balbfiugeysdicE mit diefer
Siille.  Befiveiche ein Bledh ik mit frfeher Buteer,
Iege dic Sebnitten darauf, frele fie cine BVievtelffunde in
cinen wavmen Ofen oder in cine Tovtenpfanne, lege die
Sdynepfen auf bdie Platte, bie Sauee daviiber, und das
Brod i die Schuepfen: gieh fie dann gleich auf den
Fifch, vaf das Brod nicht ju weidh wird.

Bon dibrig aeblichenen Schuepfen oder Feldbiibnern
aadht man auc) Ragous, - Life o viel ald moalich die
Beine vom Fleifdh, doch fo, daf die Stiide {hon gang
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brciben, nimm Kopf, Kragen; Fiiffe und Brufbein, fofe
dies gufammen in cinem Mirfer o fein alg moglich,
thue fie in cine Cafferolle mit Bratenbriibe und Freifch»
Driibe, Laf ed balb cinfochen, dann bdriicfe e durch cin
Tudy, Iege die Stilcke Schnepfen dagu, [affe fie wieder
fochen, dricke den Saft von einecr Citrone dazu und gieh
fie qgleich 3u Kifche.

57. Ragout von Lerdhen oder Rrametsvogeln,

Puse die Levchen faubey, fdhneide fie auf dem Riicden
auf, nimm das Ciageweide davon, die Migen werfe weg,
bacte das Cinacweide mit etlichen Schalotten, die gelbe
Gehale von ciner Citrone, Streiche eine Caffevolle dick
mit frifcher Butter an, lege die Levchen davauf, inbem
fie suceit Dreit gedriicft werden, ftrewe das Gehacdte davs
iiber, mit Piefer uud ein wenig Saly, laf fie auf bey-
e Eciten fchon geld Brarén, Dann thue das Fett da-
von, fchiitte cin wenig Fleifchbriibe und Schit odetr Bras«
tenbriihe dagu, fafi fie noch ¢in wenig focdhen, dann driice
ben Gaft ven einer Citrone daju, lege die Serchen auf
vie Platte, riibre in die Sauce das Gelbe von 2 ESyern
mit acricbener Mustatnuf, {dhicte fie fiber die Levchen,
und gieh fie gleich 3n Tifche.

Bon Vageln, die fchon auf dem Tifch waren, Fann malr
den aleichen Ragout machen.

58. Rrametsvogel auf dem Roft gebraten.
Wenn die BVogel gepubt und fber Flammenfeuer ge-
balten find, fo fhneide den Hals und die Fiifie ab, fede
vie Schenfel ein, fhneide fic auf dem Ricken auf, nimm
208 Eingeweide davon und driicfe fie breit, hacte etliche
Schalotten, Peterfilie und Schnittlaudh) mit dem Einge.
weive fein, thue in cine Cafferolle ¢in Stiict frifche But-
fer, dag gebactte Fleifch dazu, difche ¢f ufammen, bis
pic Gchalotten twcich find, dann lege die Vigel dagw,
fieene Saly dariiber, dece fie su und Toffe fie ein wenig

e T L PR W LY LT

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Thue fun in cine dasu Beflimmee Form einen barGenfinger.

i 132w

dimpren , ftelle fie vom Feuer uud lafe fie davin Falt
werden, Febre fie wobl davin um, und dant in gevichenem
Brod. Cine BViertelfunde vor dem Anrichten lege fie auf
einen RNoft und brate fic auf bevden Seiten {chion gelh,
Man gicbt fic mit Schii oder ciner Citrone auf oen Tifeh.

Gelee’s (Gallextenn), Cremen, fuchen, Tovten,
Zovtelettenn und Gebackenes.

1. @elee (Ballerte) mit Aepfeln.

Kodye 1 Pfund gevafpeltes Hiefchhorn in einent neuen
ivvenen Topfi mit 2 Maas Waffer bis auf einen Sdhop-
pen ein, prefle ¢8 dnedh ein Sudh, und [affe es iber
Nadht fiehen. Sdjile 8 bis 10 Borsdirfer- oder Renet.
ten-Aepel, freche die Kernme Hevaus und fege die Acpfel
in frifches Waffer, damit fie weiff Oleiden: thue in eine
Cafferolle 3 Schovpen guten weifen Wein, ¢in Viertel
piund Juder, dic Schale und den Saft von cincr Giv
trone, Wenn dev Wein Fodt, 1o Teqe die epfel darein,
fafie fic weidy Fochen, bebe fie mit einem filbernen Qifer
aud dem Wein und lege fie auf cin Haarfieh, dag fie
trocfen fverdens nimm ju dem suriicEgeblichenen Wein
nody cinen Schovpen, das durchgeprefte Hirfdborn, den
Goft von nod) einer Citrotic, und Jucker, big g fiif ge-
nug iff, fiede e wieder auf das Feuer und [affe ¢8 noch
eine Bievtelftunde fochen. Sndem e Focht, fchlaqe das
Weife von 4 Cyern ju Schnee, viibre fie ju ber Gelee,
und wenn es gefchieden oder gevonnen iff, fo {chirere fie
durch cine Gerviette, die suvor an dic vier Fiiffe ¢ines
Stubls muf gebunden fenn, und laffe die Gelee burchas
laufen, bis fie fo bell mie Waffer iff. Sollte fie nicht
gleich bell genug feyn, fo fchiicte fie nodh einmar burch.,
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