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[ Rindafleifd mit feinen Rrautern,

Srimm 3 bis 4 Bfund Nindéfeifdh vom Schwangficd,
foche ¢6 im Waffer und Saly halb weich, dann timm
ed aus der Vriibe, Tege eb in einen engen Topf oder
Gafferolle Wnd fchneide folgende Krduter dagu, von jedem
cine Hand voll, als, Peterfilie, Bafilitum, CEiragon,
Shnittlauc), Schalotten , 2 Loffel voll Sapern, Saly,
Rfeffer, etliche Rdgelein, alles fein gefchnitten. und ge-
bactt, nebft ciner abgefchiften Citvone in diinnen Scyei-
Ben und 2 Anvichtlbfel voll von der Fleifchbriihe,
welcher ¢8 batb weich gefocht bat, laffe eo allfo wobl
sugedectt auf cinem langfamen Feuer weich fochen, ¢
muf Ofters umgewendet werden und follte ¢d ¢ingefocht
fenn, fo muf man Briibe nachichiitten, daf nod) cin
Antichtlofel voll bieibt, wenn ¢ toeich ift {o lege ¢b
fchin auf cine Platte, daf es nicht gerfalt, riibre in
bic Briibe cin quter ERIBFel voll angemachten gerben
Genf und 2 Gfifofer voll Effig, pervitbre dief in dev
Reiihe und lafe ¢d noch einmal auffochen, daun {chiitte
¢in wenig davon {iber das Fleifd), die andere Sauce
thue in eine Sauciere und gich alles warm auf den Tifd).
Ohne Senf ift ¢d auch gut,

9, Rindebruft mit Parmefan - Rafe.

Man focht cin Stid Bragfern oder fonff cin Bruf-
friicE vou 2 big 3 Pfuud, naddem Perfonen find, nimmt
¢in ®efchive, das nicht ju grof iff, lege unten Sped
in Scheiben gefhnitten und das Fleifd darauf, mit 3
Quvicheln , 2 gelben Ruben, 2 Pererfifienivuraeln, gangem
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Pfeffer , balb fo viel Nagelein, eine fleine Hand voll
Saly nnd eine Maas Waffer, dece ¢8 wobl s und laffe
¢d toeich fochen, ¢ muf ofters umgewendet werden s
pereiibre 4 Loth frifche Butter mit 3 Syern und frreue
citten Sochloffel woll Diebl darein, danu einen halben
Gehovpent von der Buiibe, in welcher das Fleifch gefocht
ift, {chiitte fie durch ¢in Sich, damit nichtd von dem
Gemiivy dagu fomme, riihre dief aur dem Feuer Dig e8
pict ift, dann nimm e¢in Blech, fo grof als dag Fleifch
it, ftreiche ¢8 mit frifcher Vutter an, feqe dad Fleifch
darauf, fireiche den Brey over Pappe dariiber und fiveue
2 Mefferviicken dicE gericbenen Pavmefan-fKafe darauf,
flelle ¢f in einen beifen Ofen und laffe ed {chin qelb
werden , bernach lege es anf cine Piatte, hebe alles Fett
vou der Briibe, laffe fie wieder fochen, fchiitte fie duvch
¢in i, thue etiiche Loffel voll unten in die Plagee
und aich ¢s warm aunf den Tifd.

3. Rindsfleifch auf dem Rojft gebraten,

Nimm cin Rippenitid , fo arofi, a8 man es Lraucht,
fiiv 6 Perfouen 3 Rivpe, fchueide diefe in fingersdicte
Scheiben gang duvch, flopfe fie wobl uud Tege fie die
Jacht suvor, ebe fie gebraten merden , fatt neben einane
per i cing ivdcne Schiificl mit einem Kaffeeloffel voll
groblicht gefiofiencin Pfeffew, Ndgelein, Mustatnuf, einer
Hand voll fetn gefchuicrench Schalotten, cin wenig flein
gefchnittenem Kuoblauch , Citvonenfcheilen und folgenbden
Reautern: als, Scnittlaudy, Eirvagon, Sauctampfer
und ciner Eeinen Hand vol Saly, fehre dad Fleifch
wobl darin tm und laf e fiber Nacht ftehens des Mot
gens twende ¢8 noch ofters um: nimm ju 3 Nivpen ein
Biertelpfund frifde Butter in cine Caffevolle mit allem,
was auf dem Fleifch ift, difche ed ein wenig in der Butter,
fehre die Coteletten 100l davin ui, [lege fie eine BVict-
telftunde vor dem Sffen quf einen NRoft, frelle fie auf ein
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flarfes Sobfenfener uud wabrend dem Bratenw Febre fie
i ber Marinade 2 mal wur, bawn gieh fie gleich auf
oen Tifdh, ohne GSauce oder mit einey Cifronen - oder
Senf. Sauce, auf welche vt man will,

Ale Sancen, die mit feinen Krdutern gemacht find,
fonnen obne Gfragon und VDafilifum gefodht werden,
weil man diefe nicht in allen Gavten bat, befonders im
MWintey thut es Veterfilie alledn.

4, Rindsgaumen oder Radjen mit Parmefankafe,

Rimm 6 oder S Rachen , wafche und fchleime fie mit
Galy wobl ab, dann wafche fie nochmals, Foche fie im
SWaffer, 0is man die eife Haut rein herunter jichen
fann, ziche fie ab und foche fie in Fleifchbriihe weidy,
lege fie auf eine Platee, prefe fie, bis fic falt find,
damit fie glatt liegen Bleiben, fchneide fie in Halb fingers-
dicke und fingerslange Stiicke; nimm ¢ine qute Hand
voll Krduter, alg, Peterfilic, Efragon, Schnittlaud,
Schalotten, difche dieh in 2 EHlifel voll Provencershl
mit cinem Loffel voll Mehl, bis dic Schalotten weich
find , bdriicke ben Cmt pon einer Citrone das odev
Loffel voll Cﬁm und cin balber Anvichtlofel voll quite
Sieifchbriibe mit Gewiivg, thue die Nachen dasu und laffe
fie dict cinfochen, fireiche cine Platte mit frifcher Butter
cint wenig an, fege die Jtachen fchonw bHod) daraui snd
firene etivas dicE geviebenen Parmefon- Kafe davauf, fielle
fie i einen warmen Ofen, daf fie eine {chone Farbe
befommen » nicht judange, damit fie nicht ju troden werden.

Ohne Kafe, ald Ragout auf diefe Weife qefocht, {ind
fic febr gut, nur miifen fie nicht dic€ eingefoche und n
Di¢ Sauce 2 Cyer gerdibre mwerdenn,

5. @efullte Rindsgaunen oder Rachen.

Roche und prefe fie, wie die vorigen, dantt fdineide
fie in der Dicke der Lange nach von einander dberftreidye
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fic mic ciner guten Kalbfcifchfiille, volle fie sufammen
und binde fie mit Biudfaden fet, fireiche ¢in Blech oder
Tortenpfantie dicE mit frifcher Buttey an, lege die Radhen
darauf, fireue geitofencs Brod daviiber und laffe fie fchon
qelb Gacken: in cincr batben Stunde find fic gut, waibs
rend der it foche folgende Samce: Nimm einen Lofcl
poll fein gefchnittene Schalotten, Peterfilie, Bafilifum
und CGftragon, difche dieh in frifcher Butter mit ¢in W-
fniig Mebl, bis die Schatotten teich find, fillle e mit
guter Fleifchbriibe auf, dann thue Gewiirs, cinen Loffel
yoll Sapern, die diinue Schale von einer Citvone fein
gefchnicten nebit dem Saft dagu, laffe diefe Sauce cine
halbe Stunde fochen, thue fie auf cine Platte , fehneive
pen Gaden von den Rachen, lege fie in die Sauce und
gich fie warm 3u Tifdhe. Man tann and) Mordyeln dagu
fochen und fie fchon um die Platre fegen oder cine Rrebs.
Cauce dazu machen und fie mit Knopfiein oder Klofen
garniren. Hat man feine Gitvone, fo i cin CHlbffel
voll Effig aud) qut.

6. Rindsgaumen oder Raden auf dem Wof
gebraten.

Rodhe und prefie fie, wic die vorigen, fdhneide icben
Rachen in 2 Stitcke, difche dann folgende SKrduter in
cinerr Vicrtelpfund frifcher Butter: als, Schalotten,
Bafilifum, Veterfilic, Sauncrampfer und Eitvagon, daf
¢s jufammen, wenn ¢3 fein gefhnitten ift, eine Hand
poll ift; wenn dieh weidh iff, fo febre die Rachen 1wobl
datin tm und fafie fie cine Biertelfunde darin liegen
oende fie aber etliche mal wms nimm geviebenes Brod,
thue fein geftofencs Salg und Pfeffer dagn, wende div
Sachen wobl davin um, Tege fie auf cinen RNoft und frelle
fic auf ein ctiwas frarfes SKoblenfeuer und wabrend dem
Braten ftreiche von dem Krduter-Butter daviiber, laffe
e auf DBepden Geiten {chin gelb werdes und gied fie

oy
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wmit dem Saft vou einer Citvone oder gutem Sii auf
dewt Tifeh.

7,  £ine gefillte Rinds= oder Ocbfenzunge.

Nimm cine frifche Junge, wafche fic fauber, reibe fie
mit cin wenig Saly, daf alles Schleimige davon fomme,
wafche fie noch einmal und fese fie in einen Topf mit
Waffer und Saly sum Feuer, laffe fic balb reich Fochen,
nimm fie aus der BVriibe, fchdale die Haut tein davon,
thue in eine enge Gafferolle etliche Schuitten Spect, lege
dic unge davouf mit 3 wicbeln, Ndgelein, 2 qellen
Rubetr, Lovbeerbldtter, Pfeffer und Saly, eine halbe
Maas rvothen FWein und o viel Fleifehbriibe, laffe fie
wobl suqedectEt weich Fochen , dann lege fie in cine Schiiffet
{dhiitte die Vrithe daviiber und lafe fie fo Falt werdens
wenn fie falt geworden, fo nimm fie aug der Briihe,
jchueide alles SKnorpelichte und ag neben an iff davon,
fpalte fie 2 mal in gleicher Dicung von cinander, daf
fic oben und an der Spise aneinander bleibt, frreide in
viefe Cinfchnitte eine gute Karbfieifch - Fiille, in weldhe
man eine Hand volf gereinigee und weich aefochte Worcheln,
oder welches beffer iff, Triiffeln und 4 Loth Sardellen,
Dendes feinm aefchnitten ober gebactt unter die Fiille chue:
ummwicele fie mit Bindfaden, daf fie auf einander bleibt:
fiveiche ein Vlech mit frifcher Butter an, lege die Junge
darvauf, bdecte fie mit Spedt in diinne Scheiben gefchnit-
ten su und faffe fie eine halbe Stunde in cinem wavmen
Defelein braten: Dbegiefe fie unterdeffen 2 mal mic dem
Saft, fo in dem Blech ift, damit fie nicht ju trocken
witd, und wabrend dem Vacken nimm ein Stlicd frifche
Butter in cine Cafferolle mit cinem balben Loffel volf
Mebl, viibre die Butter und Mebl auf dem Feuer, bis
die Butter {chaumt, thue bdie Briihe mit dem  rothen
Wein dagw, laffe fie fochen, lege die Junge anf cing
Platte, fchneive den FTaden davon und nimm den Spet
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teq ;s follte die Sauee su viel gefalzen fevn, fo {ditte
cin tenig Wafier dasyr, fchiitte fie durch ¢in Sieb diber
pie Junge und gich fie aleich gu Tifch.

Auf gleiche Weife fann man die Jungen ungefillt
fochen. CSchbner ift ¢s, wenn man fiver die Junge, che
fie in den Ofen fommt, gefiofenes Brod fivemet, die
Sauce quf die BVlarte thut und die Junge davauf legts
will man ecine weife Souce, fo nimm weifen Wein,

S. Zin gedampfrer Ralbsidhlagel

Schneide den Schlagel {chon rund, durchziehe ihn mit
grobgefchnittenem Spek, der in Saly und Gewtivy ums
gewendet wird; lege in cinen Topf oder Cafferolle etliche
Sdhnitten Sped und Schwarten , lege den Sdligel das
vauf mit einer gquten Hand voll fleinen gefchdilten Jwie:
beln, 2 gelben Ruben Flein gefchnitren, 2 Lorbeerblatter
und ein wenig gangen Viefer , Ndgelein und Saly, lafe
dent Schlidgel auf beyden Seiten {dhon geld werden, alds
danit {chiitte cine halbe Maas Wein dasu, decke es mit
eittemt Decfel 31, auf welchen man Fewer thun fann wud
wende den Schldgel ctliche mal um, dann wird er oben
inie glafirt und wenn e weich i, fo lege ibn auf cine
Tlatte, nimm von ctlichen Jwcigen Ciiragon die Bltter,
fchueide fic einmal durch » lege fie cine Minuge in Fochen-
bes Waffer uud garnive den Schlagel damit, uud mit
ben Swicheln und gelben Ruben von der Sauce, hebe
alles Fett b, Taffe fie durch cin Sieh fiber den Braten
Yaufen s folte ¢8 su viel ceinfochen, ehe das Ficifch
weich i, fo muf man §leifchbriibe, oder wenn die Sau-
¢e- it viel gefalyen wiivde, nur Waffer nachiihiitten. Cin
Wnters ober Oberiind fann man auf gleiche Weife fochen,

9, Ralbfleifd mit KRafe oder mit einer Rrujte,

Nimm cin Stiid Kalbficifch , dag Unter- oder OberfiiE
vom Schleael , lafie ¢ in Wafer mit Saly , Jwicheln,
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Gelleries und Vetevfilienmwurseln, gelben Ruben,
bittern und Sdgelein weich fochen. Nimm ein Bievtel
pfund frifche Butter , difche etliche feingebactte Schalot-
ten mit cinem outen Kochlofel voll Mebl, feingefchnittes

- ! ner Peterfilie, 2 Loth gebadte Sardellen, dann eitt hals
’ ber Schoppen Fleifchbriihe , Saly, Mustatnug , und laf

o8 unterm Ritbren Fochen bis ¢ dick if, rvitbre noch
Gyergeld dagu , fireiche eine Platte oder WBled) mic fri-
fcher: Butter an, und lege das gefochte Fleifch daraufs
wenn das Geriibrte Falt i, fo freeiche ed iiber das
Fleifch, und will man 5 mit Kife, 0 reibe Parmefans

= fife, fivene ibn Meffervficken dick davauf, ficlle e3 i ein
5 beifies Oefelein odber Ofen, daf e in einer Biertelfiunde
] fchon aeld wird, nimm in cine Cafferolle ein fleines Stiick
: Butter, ein balber KodylBfel voll Viehl, fein gefchnittene
.* Peterfilie , ein Anvichtlofel voll von der Brube in wel-
: dher das Fleifch gefocht bat, und ctliche fein qehackte

Sardellen und laf diefe Sauce fochen.

) Eyern mit Mustatnuf, cinem Kochlofel voll Cfitg, rib-
; ¢ dief in die Sance , Iaffe fie wicder unterm Rishren
: fochen , febiitte fie durch ein Sieh auf die Blatte, lege

:

: 10, Ralbfleifdh auf dem Roft gebr

[ Stimm cin Ober- vder Unterfiiict, fdhueide alles Hautige

’ unid das Bein davon, erfchneide ¢8 in fingersdide Stiicte,

; Flopfe fie wic bdie Coteletten, flvene Saly und Prefer
daviiber und lafie fie cine Stande fiehen.

‘ cine fleine Handvoll Schalotten, Teterfilie, Schnittlauch,
cin wenig Citvonenfchale, difche dieg in frifcher Buiter

! bis die Sebalotten weid) find, Febre das Fleifd) wobl
- darin um, fege ¢b auf einen oft , fielle ibn auf flavie
-' Giut nnd lafie fie in etfichen Minuten aelh Dratep

-} BADISCHE
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TWabrend dem
! pas §leifch im Ofen iff, serviibre das Gelbe von jwey

dag Fleifch, wenn ¢s fchdn gelb iif, davanf, und qieh oo
st Tifche, AUuch obne Kdfe uF ¢ fehr gut,
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MWahrend dan daf (ie noch einmal in der Butter fmge.
wenpet werden, thue cin wenig Schii von cinem Braten
auf dic Platte, lege das Fleifch davauf und gich {ie
qleich su Tifche.

11, Rageuts von Ralbsbruft mit Fleinen
Zwiebeln,

Man nimme von einey Kalbsbruft fo viel man braucht
und blanchirt ¢s. Jum Blanchiven yeht man das Fleifdy
mit ctlichen DMaas faltem Waffer aufs Feuer, und fvenn
¢6 fchawme , fo nimmt man das y.hm) aus dem Waffer
und legt ¢s in faltes, dann Oleibt ¢8 {chon weiff, Wenn
ed falt ifi, fo fchneide den Brujifern von den NRippen
uid fchueide ibn in 2 fingersbreite Stiicke, die NRippen
fchneide in fingerslange Stiicke, thue cin Vievtelpfund
fril‘fi)-. Butter in cine Cafferolle. Wenn fie sergangen iff
fo [ege das Fleifch davein und frene einen Fleinen Lofel
yoll Mebl daviiber, mit erlichen feingebackten Schalotten,
Decte ¢f wobl su , und weun die Dutter anfingt flar s
werdeti, fo fehre das Fleifch wobl davin um, thue einet
Anvichtlvfel voll Fleifchbriibe mit cinem gquten Glas voll
weifien Wein dazu, Saly, Pfeffer, Mustatenbliithe, cine
SHandoell Veterfilienblacter mit einenr Jinfen Knoblauch
davein acbunden, lof es sugedectt weidh fochen, Mittlers
weile foche 20 fleine Jwicbeln im Waffer Hall weidh ,
Yege fie in ein Siebbecken, daf fie trocken werden, und
daun Dbacke fie in beifer Bucter {chon gefl, Wenn der
Nagout weich ifF, fo lege das Fleifch auf eine Platte,
nimm das Gelbe von 2 Eyern , viihre ¢8 mit cin weniq
Efiig und feingefchnittener Veterfilie in die Sanee, und
faffe fie unter demr Nqibren wieder fochen, {chiitte fie
durch cin Sieb fiber das Fieifch , die gebackenen Iwics
Belir Yege wavm um dag Fleifch, und gich 6 fo auf den
Kifeh.
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19, Ralbgbruit mir einer Arebsfauce.

Man nimmt cine fchone Kalbsbruft, {chneidet fie rund
Blanfchive fie und leat fie in faltes Wafjer, fchneidet alle
Rippen vorfichtig davaus , Tege diinn gefchnittenen Spedk
in eine Cafferolle, die Bruft darauf und ein Anvichtlvfel
voll Fleifchbriihe , Salz, Mustatenbliithe und Ndgelein
mit 2 Lovbeerblattern, laffe fie weich einfochen daf feine
Briibe mebr ift ; dann lafe fie in dem Fett {chon gelb
werden.  Verfertige cine Krebsfauce , fehiitte fie in die
Platte, lege die Bruft darcin, garnicre fie mit den Krebss
{chwdngen und Bucrerfnopfein,

13. Ralbscoteletten mit feinen Rrautern.

Stimm {chone grofic Sippen und {chucide von feder
Rippe die Knochen ab, dad lange BVein laffe nicht su
fang, an dem fchabe das Fleifch vorwarts herunter, nur
fo meit hinweg, daf man das Bein twobl faffen fann,
Hacke 6 biv 8§ Schalotten, eine fleine Hand voll Peteve
filic, fo viel Kowbelfraut, Sauncrampfer, ctliche Jweige
Bafilifum , Citragon und cine fleine Hand voll Echnitt-
Tauch, Dic alles wobl geveiniget, gewafden und fein
gebact, thue e¢d in cine breite Cafferolle anfs Feuer mit
9 Gfloffel voll Provencerdhl famt den frdutern , difthe
fie bis fie weich find, Tege bdie Coteletten davauf, mit
Galy, Bfefrer und etlichen Ndagelein, Laf fie o bis aller
Gaft eingefocht ift wobl sugedectt auf dem Feuer, indem
fie etliche moale umgemwendet werden und toenn dag Ochl
fich wieder flar geiat fo thue 4 Anvichtloffel voll Fleifch-
briibe mit cinem Glas voll Wein dagu, [off ¢3 Fochen
big die @otelerten meich find 3 dann nimm fie aus dev
Gauce , lege fie auf einen Teler , verrviibre 2 Eyergeld
mit cin wenig Efig und Musfarnuf, vibre fie v den
Svdutern, laf fie voterm vibren mwieder foden, fdhiitte
fie auf cine Platte, Fege die Coteletten darvauf und gich
fie marm 30 Kifche,
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14, Relbsmildlein mit Weinfatice.

Rianfcive 1 Pfund Mildlein in viclem Waffer fchou
weif, fege fie in frifches Wafjer big fiv falt find, fcdhn
be fie in bafh fingersdicke Scheiben , bat man Trdiffein
ober Chamvignons o foche beydes suerit, reinige dic ge-
fochten Tefiffeln von der Dilfe, fdhneide fie in Scheiben
fo mie die Chamvignons; auch Morcheln find gut, dicfe
miigen auch juerit qefocht und geveiniger werden, bis
bas Waffer bell iff; thue in eine Caffevolle ¢in Stiict
frifche Butter, cine fleine Hand voll fein gefchnittene
oder qehacte Schalotten, bdie Milchlein und Triiffeln
davauf, Saly, Gewiivy, ein Glas voll weifen Wein und
Dalh fo viel Fleifchbriibe dagtr, [affe fie auf cinem fravfen
Sewer balb cinfochen, nimm 3 Coergelh, drude den Sajt
pon ciner fleinen Citvome oder ¢in twenig €ffig dagy,
fein gefchfittene Petevfilic und Musfatnuf, verriibre divk
mit den Gyern, dant viihre die Sauce vou Dden Milch-
fein Davein, fchiitte fic wicder uber die Milchlein, Taffe
fie icber Fochen, viittele die Cafferolle, bis der NRagout
focht, Ddann vichte fic fhon ans follte man nicht genug
Milchlein baben, fo fann man weidh gefocdhte Ochien-
rachen dasu thut.

15. @efpidie Ralbsmilchlein in einer Rapfel.

Blanchive 1 Prund Milchlein, Tege fie in frifches Waffer,
pis fie falt find, dic qrofen davon Dbaute und fpicde fic
fchin, die fleinen ungefpictten fodhe in Fleifehbrithe cine
Bicrtelftunde: nimm eine Hand voll fein gefchnirtene
Schalotten , Peerfilie und noch andere feine Krduter,
die Fleinen Milehlein, die nicht gefpicEt find, nimm dazu
mit 4 Loth Sped und 4 Loth Weifbrod, mwelched suvor
in Fleifcbriibe eingemweicht 1 und daun wicder ansge-
deificft witd; thue cinen CHIOFCL voll BDoumdhi in eine

4

Gafferofle, das gebackte Dasn, vojte ed etliche Minuren
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jufommen, vihre Galy, Gewiivy und 2 Eyer dasu, fote
mive vou cinem Vogen Papier eine runde Kapfel, be-
ftreiche fie mit frifcher Butter, freiche die Favee dariiber,
Iege die gefpictten Milchlein darauf, thue fie in ein rundesd
Bled) oder in eine Tovtenpfanne, wenn man Feinen wars
men Ofen obder Oefelein bat, laffe fie eine Biertelffunde
backen, nimm fie bevaus, thue die Kapfel auf eine Plat-
te, nimm ctliche Efloffel voll warmer Schi mit ein e~
nig Gitronenfaft , fehiitte e daviiber und gich fic gleich
auf oen Tifch,

16, Ragout von Ralbs:-Rudenmark.

Nimm das Ricenmart von ¢inem oder ey Kalbern,
lege ef in cine Schiiffel, giefe fochendes Wafler darvauf,
decte ¢5 s und laffe ed ¢in wenig fieben , dann Iofe die
Haut ab, fchueide ed in fingerslange Stiice und lege ¢o
in frifches Waffer. Thue in eine Cafferolle cin Stiidden
frifche Butter, ein wenig Mebl, fein gefhnittene Petera
filic, viibee davin, bis die Butter {haumt, {chiitte einey
Anvichtinfel wvoll Fleifchbriibe dazu und Gemiirg, lege
a5 Marf darein und Iaf ed eine fleine Biertelftunde
fochen, dann thue ed {chon auf ecine Platte, nimm das
®efbe von 2 Guyern, verviibre es mit ein menig Effig,
tiibre ¢8 in die Sauce und {chiitte fie iiber das Mavk,

17, Ralbs - Rudenmarf mit Kafe.

Qfehe die Haut davon, wic jum Ragout und lege fie
ing frifhe Waffer, nimm in cine Caffevolle cin Stiid
feifche Buster mit fein gefchnitteney Schalotten , Petets
filic, Schnitelanch, cinen Loffel voll PMebl, einen An.
vichtioffel voll Fleifchbriibe, geftofienes Gewifivg und ein
wenig €ffig, laf dick dick fochen, Iege dag Marf darein
und (aff ¢8 noch cin wenig fochen, dann tichte e {dhin
boch auf die Wlatte an, die man auf den Tifch gieht,
¢ muf cine Platee feptr, bie im Ofen nide fpringt:
£5)
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fireue dicke getichenen Kife davanf, felle die Platte in
einen beifien Ofen, daf ¢8 eine fchone Farbe befommt,
e5 darf nidht mebr ald eine balbe Stunde im Ofen {eyn,
fonft witd ed ju troden,

i 18, ®efullte Ralbeleber,

RNimm eine grofe Leber, fdneide fie auf einer Seite
il (] auf und {chneive das innere Fleifdh fo forgfiltig, ald
4] | ‘moglich bevaus, wud fo, daf fie weder unten noch oben
I gine Oeffnung befommes dic audgefchnittene Leber hacte
: fein und verfertige folgende Fulle: Weiche ein Viertels
ofund Milchbrod in Milch em, dann mmm ein Stiid
frifche Butrer, cine Hand voll fein gehackte Gdhalotten,
tbfte fie in der Buteer, bis fie weidh find, und eine Hand
poll Pererfitic, Schnittlauch, das eingeweichte Milchbrod ,
Saly, NMustatunf, die Schale von einer Citvone am
Reibeifen abgerieben und den Saft davon dagu gedriieke
and 2 Goer, vibre dicf, bi3 dic €uyer wobl verviihrt
find, ftelle die Cafferolle micder aufs Fewer, viihre, big
die Giille dick iff , dann thue fie vom Feuer und erft dic
fein gebacEre Qeber dagw mit 4 Loth in feine Wijrfel
gefchnittenem Sped und Pfeffer, thue diefe Fiille in die
Seber , ndbe fic vorfichtig su und fpide fie oben {dhon
mit fein gefchnittenem Sped, thue fie in ein eifernes
Diipfen oder Cafierolle, die nicht viel grifer ift, ald div
il (4 Qeber, feqe in die Cafferolle in Scheiben gefdnittencn
il Speck, die Leber darauf mit Saly, Prefer, Ndgelein,
It | fovbecrblitter, etliche Rmicheln in Scheiben gefchnitten
decke fie mit cinem Decdel mit Feuer ju und laffe fic
cin wenig braten, dann thue einen Lofiel voll Fleifch-
Briibe und Gffig dasu, laffe fie auf Koblen nur langfain
cine hatbe Stunde fochen, lege fie auf die Platte, dic
Sauce fhiitte durch ein Haarfich iiber dic Lcber und gich
fic gleich auf den Tifch. Die Leber darf nidyt su voll
acfiillt werden, weil fic fonft auffpringt.
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19, Ralbsleber mit Rrauter-Sauce,

Hacte eine gute Hand voll Saucrampfer mit einer
fleinen SHand voll Pererfilie, Kovbelfraut, Sdnittlanch,
etliche Sweige Bafilitum und Citragon, alles fein gebackt
thue in eine breite Cafferolle 3 ERIHffel voll feines Baum-
obl, vofte dief mit einem balben Kodhiofel voll Meh
eine halbe Viertelfunde, haute dic Leber und fehneide fie
it Scheiben, lege fie anf die Krdautey mit Saly, VfeFey
und getofienen Nagelein, lafe fie in den Kedutern lang-
fam Draten, indem fie umgemendet werden, und wenn
vie Schnirten nicht mebhr roth fiud, {o lege {ig auf eine
PVlotte, is die Krauter {chiicre Fleifchbedibe, daf es eine
wenig dicfe Sauce giebt, das Gbevfliifige Fett thue da-
pon , f{chiitte die Sauce auf e¢ine Platte und fege bdie
Leber darauf,

20, Balbg: oder Ochfenbirn in Kapfeln,

imm ctliche Sivne, fege fie mit faltem Waffer aufs
Geuer, wenp das Waffey beif iff, fo nimm fic vom Feuer
und siche behutfam alle Hant davon: danp lege fie ing
frifche Waffer, daf es alles Blut bevaus sieht: thue in
eine Caffevolle Fleifchbriibe mit Cfiig, Sals, PBiefer,
etlfichen Bwicheln in Scheiben gefchnicten, lege die Hirne
pasu, laffe fie cine Wiceteliunde fochen, nimm weifics
Papier, formire davon fhone runde Kapfeln, fo viel als
Perfonen find, freiche fie mit frifcher Butter an . hat
man guic Salbficifch - ober Leber-Fiille, fo thite davon
ynten in die Kapfeln, bat mon feine Fille, fo nimm
Ghalotten, bade fie fein mit Speck, geriebencm Brod ,
Peterfilic, Saly, gefrofene Mustatenbliithe, backe dicf
sufammen fein, thue davon nuten in jede Kapfel, fhneide
die Hirne in engrofie Stiicke, lege fie auf die Fiille,
fivene: oben diber bas Hirn gefiofienes Brod uud fege quf
iedes cin OStiicE frifche BDutter, fielle dig Kapfeln quf
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cin Blech oder i cine Tortenpfanne und lafe fie cine
Bievrelftunve fchim geld Dackens follten {i¢ su troden
feun, {o {chiicte, wenn die Kapfeln auf der Platte {ind,
| um auf oen Tifdh gegeben ju weeden, ein wenig S
Bl oder von der Sauee, in weldher die Hivne gefocht ind ,
i:_f I daviiber,
1’
f
1

21, BHirne mit weifier Sauce,

[ Reinige die Hirne, ie dvie vorhergehende, Ivge fie in
' eine Cafferolle mit einem Glas Wein und fo viel Fleifch-
briitbe , etliche fleine Jmicbeln, cine fleine Hand voll
Peterfitiehldatter sufammen gebunven, Salz, Pfeffer und
Ndaelein, laffe diefes cine BVievtelftunde fochen , Tege Ddie
Hirne auf cine Platte, thue dic Petevfilie davon, die
Sicheln fege win die Hirne, fchiitte die Sauce darviiber,
thue in die Cafferolle ¢in Stitef frifche Duttey mit einem
halben Loffel voll SRebl, viibre das Mebl ein wenig auf
pem Feuer in der Butter, {chiitte die Sauce von den
Hirnen in die Butter mit fein gefchnittener Peterfilie,
und lafie fie fochen, imm das Gelbe von 1 oder 2
Eyernn, nachdem viel Hivne find, veibe Musfatnuf dagu,
verriibre fie mit ¢in wenig Waffer, rviibre die Sauce ing
1y, thue fic wicder aufs Feucr, laffe fic unterm Riihren
mwicder Eochen, dann fchiftee fie fiber die Hirne und gied
fie su Fifche,

Ochfenhirne miiffen langer fochen, als Kalbshirne.

22, ®ebadene Sirne mit einer Ealten Sauce,

Reinige die Hirne vie die vovigen, dann foche {ie mit
' i Wafier , Effig und vielem Saly eine Bievtelffunde lang ,
J fege fie auf cine Serviette , daf fie Falt und troden
werden , fehnelde fedes Hirn in 2 oder 3 Theile, mende
fie in verflopftem €y nm, dann in gericbenem Brod mit
Galy und feingebacdter Beterfilic und bade fie in beificr
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: Butter {hon gefd auf einem flarfen Feuwer, Verfertige
‘ cine falte Sauce, welche man liebt, Schr gut find fic
mit Saucrampfer, der gefocht ift wie 3 Frifando.

23. Ralbssungen in Sauce.

Nimm etliche Jungen, Foche fie weidy, fdhale die Haut

davon und {chueide fic in dinne Sdeiben, dann rbfie

1 etliche feingefchnittene Schalotten in frifcher Butter mit

citt twenig Mehl, febiitte cin Glas voll Wein dasu und

¢in twenig Fleifdhbriibe , wafdhe und teinige etliche Sar-

pelfen von den Graten , bade fie und thue fie mit e¢inem

Ealoffel voll Kapern , Saly, Pfefier und Ragerein dazu,

und laffe fie fochen bid man den SBein nidht mehr viecht:
auf gleiche Weife focht man auch Kalbsfiife.

b A B A A AR oo MR

24, Ralbslunge in Sauce. ﬁ

b g D o

SBafche die Lungs und {dneide die Gurgel davon, fo.
de fic im Waffer mit Saly Halb eich , fhneide Scha-
Totten fein, vofie fie in frifcdher Butter mit einem Koch-
[offer voll Mebl nur big die Schalotten weich find, dann
thue Sleifchbriibe oder wvonm der Brilbe in welder die
Lunge gefodht Dhat, Dagtr, fchneide die Lunae in fleine
Gtiide, Tege fie in dic Sauce mit Cffig, Pfefrer, Rager
Yeinn, Yaffe {ie fochen Dig bie Sunge weich iff , und qich
fie su Tifdye,

R T

TR A

et . SEE o B ]

25, £Lin gefullter Kalbstopf.

San nimmt eitien gebriibten Kalbsfopf, fricht ibm bic
Augen aus, {chncidet ibn von unten auf und fdhdalt alles
Fleifch behutfam von den Knochen , fo Ddaf das Fleifch
alles an der Haut Dbleibt; die Junge nimmt man aud
dem Kopf, ebe er gebriibt witd , fodht fic bis man bic
Haut abzichen fann und {dneides fie der Lange nadh in
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5 bis 6 Theile. Den ansgebeinten Kopf Yege von. einan.
ocry Tege die Iunge darauf, ftreue iber den gangen Kopf
feingeftofenen Peffer und Saly, das Hirn lege in war-
imes Waffer , iebe dic Haut davon und lege ef mitten
auf den Kopf,  Nimm guees Kalbaeifch obne Haut und
Fafern, etwa 4 Vrund, und 1 Pfund mageres gerduchers
18 Schweinefleifch oder Schinfen ; diefes Fleifch backe
fein sufammen mit einem Vicrtelpfund von den Grdten
gereinigten  Gardellen ,  fchneide eine gqute Hand voll
Sdhaloteen fein, viffe fie in einem balben Pfund frifches
Butter bis fie weich find, nicht geld, {chlage 4 Gyergeld
und ein ganges €y dazu mit Saly, Mustarnuf und fein-
gefchnittencr Petevfilie, viibre dicf auf dem Feuer big ¢
anfingt dicE s mwerden , dann thue es in das gebadie
Fleifch, wobl durcheinander geriibre, fireiche ¢o Hiber den
Sonf, wickele ibn sufammen , daf ev {o viel alg miglich
feine vorige Form wieder befomme, ndbe ibn feft ufame
men, datin binde 1hn in cine Serviette, foche ibn in vic-
fem Waffer mit einem Schoppen Cfjig , Saly und ©¢-
wiity weich, Wenn der Kopf weich it , fo thue ibn aus
ey Gerviette , lege ibn auf elne andere , daf er troden
ird und behutfam auf die Platte, garniere ibn mit Pe-
tevfilic, und gieh ihn warm auf den Tifch mit einer
Gauce, die ein wenig faver ift, dic, welche am {chict-
lichften 3u andvern Ragouts iff, Cine warme Citronen
fauce iff am Deften,

26, Silet von gammelfleifdh in einer Sauce,

Man fchneidet vom Ripp~ und RicrftiicE oben dag Freifch
Yein bou dén Betunen ab, {chilt dic Haut davon ab und
fpictt e6 fehon wie ein Fifet von Rindsfleifch, Die Beine
vom Firet jerbaue flein, fege fie in eine Cafferole - das
gefpicEte Siler davauf mit Peterfilienonrseln, gelben Ru-
beny etlichen wiebeln , cin wenig Pfeffer, Saly, Rdges
feitt und Lovbeerbidatter , {chiitte dann Waffer dazu , daf
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¢ iiber das Rleifch gebt, tind etliche Specichmarten, fo
laffe ¢6 mn[ sugedectt fochen Dbis dags Fifet tweich ifts
alsdann fege das Fleifch auf cine Platte, pie Briihe
{chiitee durch cin Sieh, thue fic wieder in die Cafferolle,
lafie fie cinfochen, lege bas Filet davanf, daf es glaciert
wird wic Grifando von SKalbficifch ; fthile 20 Gtiid
Fleine Rmicbein, Foche fie im Wafer und ¢in mwenig ot
bem Schii weich , fo daf fie eincwenig braun twerden ,
ebfte ctliche Schalotten in frifcher Butter mit einem Hals
ben Kochloffel voll Mepl bis die Schalotten weich find,
bann fdiitte cin Glag voll weifen Wein und ein wenig
Sleifchbriibe dan , Saly und anderes Gewiivy mit feins
gefchnittence Peterfilie, laf diefe Sauce fochen bis o
nicht mebr it alg man auf eine Platte braucht, {chiitte
fie auf die Platre, Yege die Filetd davauf uud dic Jwie-
befn um dag Fleifch. Diefe Filets {ind befonders fchon
und gut mit Sauerampfer, weldhe man wie ju Frifando
pon Kalbfleifch Focht.
27. smammelsbruft mit Sauce.

Nimim cine Hammelsbrnft , die nicht su fett iff , fene
fic mit faltem Waffer und Saly aufs Feuer und {ddume
fie wobl: wenn fie balb weich ift, fo ziche die langen
Peine beraus und lege die Bruf in frifdhes Bafier bis
fie falt ift, fchneide fie in Stiice oder [afie fie gang, [e-
ge dag Fleifch in eine Cafierolle, freue ein wenig Mehl
pariiber , Pfeffer, Mustatenbirithe und l5;ht|-:bbr11bc vaf
¢ tiler das Fleifch gept, und fo laf e8 jngedeckt weich
fochen, IBdabrend dem Kochen pfiicke eine Fleine Hand
voll Petevfilienblacter von den Stielen , Foche fie im
SWafer mit Saly etliche Minuten ab, fDhiitte fie durch
gin Sied und driicke fic wobl aus, Wenn das Fleifch
bald weich i, fo thue die Blacter dazu , nimm 2 Eyer-
gelb , serviibre fie mit cin wenig €ffig und Mustatnuf ,
tiihve die Sauce dazu, (hiitee fie wieder in die Cafferols
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Ie, titttle die Cafferolle big die Sauce icder fodt und
vichte ¢5 an. Laft man dic Bruft ungerfchnitten, fo le-
8¢ fie aus ber Briihe bis die Sauce fertig iff, bann
thite die Sauce auf die Platte und lege die Bruf drauf.

28, £in Sammelsbug mit Sauce,

Sdineide cin Bug in wenfingerbreite Stiice , odey
laf ibn gans , nur bacte das untere Bein davon , thue
DButter in einen eifernen Topf , wenn die BDutter beif i
fo fege das Fleifch darauf, fireme ein wenig Mehl daviio
Ber und laf den Bug auf benden Seiten {chon gelb wer-
oen. Dann thue MWaffer mit einem Glad voll Wein dasy,
fo viel dafi ver Bug weich fochen fann , Saly , Pfefer ,
Sorbeerblatter , etliche Nagelein und ein Jinfen Knob-
Tauch , laf ¢s eich fochen. Unter diefer IJeit fchile 20
fleine Iwicbeln , foche fie im Waffer mit Saly weidh ,
mwann das Fleifch mweich iff fo bebe alles Fett wobl ab,
fhiitte die ©auce durch ein fleines Sich auf eine Vlate,
Tege den Bug davauf und die Jwiebeln davum, Liebt man
vie 3wiebeln nidht fo fann man ibn mit gefchdlten Kas
ftanien gatnicren, mwenn die Koffanien gefchalt find fo
thue Suder in ¢ine Cafferolle , rithre ibn bis er braun
ift » {chiitte Faffer dazu , Yege die Kaftanicn davein und
Yaffe fie Tochen Bis fie weich {ind. Dann lege fie wm den
Bug und gich ibn gleich auf den Tifeh.

29. Bammels{hwanse mit Sauce.

Die Scwanze mwerden auf gleiche Weife aefocht wie
der Bug, oder in einer weifen Sauce wic die Hamnrelss
Pruft.

30, Dammelssungen mit Sardellenfauce,

Kodie 6 Dammeldsungen in vielem Wafer, mit Cfig
Saly, Pfeffer, Sorbeerblitter und 2 Iwichelt, wenn fic

BadenWiirttemberg



weich find fo fchile und fdhneide fie ven cinander , o)
fo daf fic oben und unten an einander bleiben, Iitmem
i cine Cafferolle ein Stiiclein frifche Butter, riibre cin
wenig Mehl dagy , riibre es big Dbie Butter anfingt ju
fchaumen mit 4 ober 5 gebacdten Sardellen, thue §leifch-
briibe dast, cin wenig Gewiivy, feingefchnittene Peternlic
und 1 Egliffel voll Cffig, lege bic Zungen in dic Sauce
Taffe fie cine BViertelfunde Fochen und ribhre dag gelbe von
citem Gy in die Sance mit Musfatunf, nimm dic Jun-
gen qué der Sance, thue vie Sauce auf die Platte und
vie Sungen davauf.

31, Sammelssungen in Papier.

fodhe fie im Waffer wic dic vorigen, fehale und {chneive
fic von einander, nimm in cine Cafferolle cin Stiid fri
fche Butter mit feingebacten Schalotten unt frdutern,
als Peterfilie, Schnittlanch, ¢in wenig Cfivagon, Sals,
Pfeffer, Mustatenbliithe, alles fein geffofen und gehadt,
wilye die Siinglein wobl darin um, fo bald alg das ge-
hadte vom Feuer Fommt und die Schalotten und Krdu-
ter weich find fchneide einen Bogen Pavier in 4 Stiide,
ftrciche jeves Stitd mit frifcher Butter an, wenn dic
Qinglein i den Krautern wobl nmgewdlse find fo freuc
geftofenes Brod tiber jede Junge, lege eine oder nur cine
batbe auf ¢in Stiid Papicr und wickele ¢s fchon sufam-
men , Defireiche das Papier noch aushvendig mit Butter
oder Vaumshl, lege fie cine Vicrtelifunde vor dem Un.
vichten auf einen 9toff , fielle fie auf nicht zu fravies
Sobifencr und laffe fic auf beyden Seiten braten, qib fie
warm 3 Tifdhe,

32, Sammelacoteletten mit Reauterfauce.

Man {chucidet fchone Hammelsripplein, Flovft fie breit,
nimmt ein Stiid frifdhe Burter tn eine breite Cafjerolle
ant fie jcrganaen it fo fege die Cotteletten davauf und
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1 fivee folgende feingebactte Krduter darfiber , al3 Scha.

| Totten, Peterfilie, Kovbelfraut, Schnittlanch, Saucramps

| fer, von jedem eine fleine Hand voll, Saly Bfefer und
gefiofene Mustatenbliithe, 1af diefes anf einem fhwachen
Kobifewer braten und wende fie etliche male wm, wenn - |
fie weich find fo Yege fie auf die Biatte, thue in die
=l Svduter ein weniq Cfig mit Fleifchoriibe , (affe fic noch

Al ) fochen,  Gollte 3u viel Fett an der Sauce feyn fo hebe

3| e¥ mit eittem Loffel ab , thue die Sauee fiber die Cotes
Tetten und gich fic worm su Tifch,

33. famméfleifch.

-~

e 34, Sdnveinecoteletten mit Sauce.

Schneide {hone Coreletten von einem Rippfiid, thue
alles diberfliifige Fett davon , {chabe cinen ol lang an
oem €nde das Fleifdh vom Bein und flopfe fie breit,
Thue auf einen Teller geviebenes Brod mit fein qefofies
nem Pfeffer nud Saly, tunfe die Soteletten in fetter
Jleifchbriihe und walse fie in dem gevicbenem Brod wm,
Iege fie auf cinen Rojk und brate {ic auf frarfem Kobl-
feuer auf bewden Seiten fhon gelbbraun , wibrend dem
braten foche bie Sauce,

Shneide 4 bis 5 Jwicheln in feine Scheiben, tofe
fie in Butter mit cinem Kochlofel voll Mebl fchon gelh,
thue Fleifchbriibe mic Cffig dasu, gefofiene Nagelein und
Pfeffer, Laffe fie eine Vievtelftunde fochen, dann thue ein
Loffel voll gefochten Senf dagn, vangiere die Coteletten (
auf bdic Platte daf das Bein ans Ende von der Vlate
fomms und richte die Sauce dariber an,
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35, Sdweinsgsungen mit Satice.

Man Focht fo biel Jungen als man braucht in Wafet,
Efiig und Saly weich, fchueide etliche Schalotren, difehe
fic in frifcher Butter mic cinem halben Kochlofrel voll
Mehl wund feingefchnittency Reterfilic, thue ein Glas voll
Wein mit Freifchbriibe dasi, Saly, gefiofene Mustatene
bliithe und Vfeffer , 2 Eflbffel voll Kapern, {chneide bie
Sungen von einanbder, lege fie in die Sauce und laffe fie
cine gute Viertelffunde fochen dann gich fie su Tifd),

36, Sdweinsleber mit Rrautern,

Nimm eine frifche Leber, Yife die Haut davon ab,
{chneide fie in diinne Seheiben; ftrene BVfefer und Saly
dariiber, dann {chneide etliche Schalotten, Pecerfilie und
Sehnittlauch, Sauerampfer, ctliche Sweige Cftvagon, rofie
fic in Butrer bis fie weich find, nicht gellh, lege die Le-
ber dasu, laffe fie cin wenig mit den Krautern fochen,
dann thue fie vom Feuer, nimm Kalls. oder Schiweing-
nepe , weidhe fie in warmem Waffer cin, trodne fie ab
und fdneide fie in Handbreite Stiteke, [eqe auf fedes
frduter, dann cine Scheibe Leber und wicder Krdauter,
man muf {fie wobl cintheilen damit jeve Scheibe gleich
piel Svdauter bat, wicele fie wobl sufammen , Tege {ie
auf eine Placte, begicfie fie mit cin weniq Baumobl und
wende fie davin um,  Kury vor dem Unvichten leqe fie
auf cinen Roft , ftedle fic auf cin flarfed Koblfener,
laffe fie auf beyden Seiten gelbbraun braten und gich fie
heifi su Tifdh.

Auf gleiche Weife it Kalbsleher febr qut, nur muf
Feine Lebey su Tang gefocht fioch qebraten werden, {0
bald die Leber nicht meby voth iff o iff fie gut,

37, Ragout von Spanferlel,

Marr nimme ein nicht s grofes aber fettes Spanfers
B, wenn es fchon teifi gebriibt und gepupt iff fo fof
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¢8 in faltem TWaffer licgen bis alles Blut Herausgejogen
iff. Dann fpalte ¢3 von einander , {hneide jede Hilfte
in drey fingersbreite Stiicke, thue fie in ciner Cafferolle
mit viclem MWaffer aufs Feuer, laf fie auffochen und le-
g¢ fie in frifdhes Wafler.  Rimm eine gute Portion
Qvicheln, fdhneide fic fein und rifte fic in frifder Buts
ter weich, nidht gelb, thue Fleifchbriihe dagu, lege das
perfchnittene Spanferfel davein, mit sufammengebundence
Peterfilic, Lorbeerbiftier , Gewfivs und ciner Hand voll
gereinigten Morcheln ober Champighons , falze b nach
Gefdhmact, Laf s sufammen langfom fochen. TWenn das
Kleifch meich iff fo lege dic Stifce attf die Platte, it
dic Lovbeerblitter und BVeterfilic aus der Sauce, verriihre
pas gelbe von 2 Gyern mit cin wenig Effig , tviibre die
Sanee davein , {chiitte fie wieder in dic Cafferolle und
wenn fie fodt fo thue fie diber das Fleifch nnd gick fie
aleich su Tifdhe,

38, Ragout von Reb.

Man nimme ein Bug oder Bruf wnd Hald s iff 3 ein
Bug und will man ihn nicht jerfdneiven fo bautle und
fvicte ibn, Yege in cine Cafferolle etliche Sdyeiben Sped,
da8 Gleifh davauf, fireue cin wenig Vehl daviiber mit
etlichens Swiebeln in Scheiben gefchnitten, 2 gelbe NRuben ,
Saly, Gewiies, cine halbe Citrone in &deiben aefchnits
tenr, Gleifdybeibe und cine harbe Maas rothen Wein, laf
vas Fleifch fochen, bis ¢8 teidh iff, bant thue geftofiencs
Brod dagw, weldhes suvor braun gebabet ift, [af die Sauce
ttoch Eochens, Lege dag Fleifch anf eine Platte, die Sanee
fchiitte dorch cin Sieh auf die Platte und [ege pas Fleifch
paranf. Nuf gleiche Weife Focht man Ragout von Dafer,
seefhneide den Hafen, fpicke die Stiicke, und die hintery
Beine {chneive davon,
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39, Ragout von nirfdhenfleifd,

NMan nimmt cin Stiid Fleifch vom Schlegel ober Bug,
flopit e8 fravf und LiBt es etliche Tage im Cffig Tiegen,
dann wird fedes Stiick gebautelt und gefpicft, IThue in
cine ciferne Cafferolle Butter, lafie {ie beif werden tnd
fege dag leifch davein Dis o8 auf beyden Seiten gelb
ift; fohneide cin Stud Spek in feine Wiirfel, etliche
Sicheln in Scheiben gefchnitten, Lovbeerbldatter, Pleffer,
Saly, Ndgelein, 6 Wachholderbeeren gefiofien, eine Hand.
groff Brodrinde, cine balbe Maas rothen Wein und Fleifdh-
briibe oder Wafjer, und laf ¢9 fochen bis das Fleifh
weich iff. Snwifchen werden 6 Sardellen gewafchen und
fein gebacr, Nimm das Fleifch aus der Sauce, lege ¢
in eine andeve Cafferolle , jerviihre die Saunce indem fie
noch focht , {chiitte fie durch cin Tleines Siebbecden diber
das TWilbpretr, thue bie Sardellen dagit, und Iaf ¢ noch
fochen, dann tichte ¢ an. Auf diefe vt Fann jran von
Hals oder Bruft Ragout fochen,

40, Junge Habne auf dem Roft gebraten .,

Wenn fie ausgenommen und fouber gepust find fo
ichneide fie gwifdhen den Schenfeln und dem Ruden bis
on die Fligel auf, lege fie auf ¢in Brett und driice fic
oben gwifchen den Fligeln breit, fireue Saly dardiber und
laffe fie cine Stunde liegen, Schneide oder bacde eine
gute Hand voll Keduter fein, als Schalotten , Schnitt-
lauch, Peterfilie, etliche Jmeige Vafilifum, difche dies
in cinem Stk frifder Butter bis die Krduter weich
find, nimm fie vom Feuer, wende die Hibne wobl davin
um und dann in geviebenem Brod; eine halle Stunde
bor dem Unvichten, Yege fie auf ¢inen Roff und wibrend
pem Draten mende fie woch ein oder zwen mal in den
Seautern um, feqe fie auf eine Platte und gich in einer
Gauricre cine gute Kapernfouce dagw. Will man fie jum
Braten geben fo gicht man nur Schi dasu,

f?"’v 8
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*‘3:_; i 41, Tunge Habne gedampft mit Sauce,

' Nimm etliche funge DHdbne, treinige und dreficre fie
fhin, Drefliicren iff wenn das Gefliigel von dem Federn
gerciniget ift , fo bebt man ¢d gefhoind diber ein hel-
g flammendes Syener dag aller Flawm davon fomme, Schneide
Hi oben der Ldnge dem Hals nach cinen Schnitt, [ofie die
Haut vom Hald und nimm den Kropf vorfichtiq Herans
oafi dic Haut nicht jerviffen wivd, unten fcdhneide die hin.
terfte Ocfinung ab, nimm mit cinem Finger das Cinge-
mweide bevaus, fo daf nichts davin bleibt und wafche fic
vein aus , nimm die Leber vom Eingeweide , bie Galle
fchneide vorfichtia weg daf fie nicht verdbriicft wivd, thue
bie Leber wo der Kvopf war und bHinde den Hald mit
cinem §aden 3u, dann driicfe die Schenfel apfivaves, daf
pie Bruft fhin boch Fommt,

Thue in ¢ine Drefficrnadel Vindfaden und {fofie fie oben
durch die Schenfel, binde den Faden auf dem NRiicken
fatt sufammen, die Beine binde fiber das Burzelbein ju-
fammen, die fangen Beine backe ab, die Fligel lege auf
pert NRiicten und den Kopf darunter.  Lege die Hibne in
eitten Tonf in frifches Waffer, laffe fie einmal auffochen,
nimm {fie wieder beraud und wieder in frifches Waffer
big {ie falt find, fo find {ie {chin weif blandirt.

Qege in eine Cafferolle Sdyeiben Spect, thue die HAibh-
ne davauf , driide den Saft von einey Cirvone daviber,
pecte die Habne mit diinnen Sdheiben Sped 4, Saly,
Pefrer, Mustatenblisthe, etliche fleine Jwiebeln, Lovbeet-
brateer, 2 gelbe Ruben, ein Glag voll weifen Wein und
fo viel Sleifchbriibe, decke die Caffevole wobl su und laffe
fic weich fochen, bebe fie aud dev Sauce , Lege fie anf
cine Platte, nimm das Gelbe von 3 Eneyrn, serrijbre ¢
A mit geviebener Musfatnuf und cin wenig Wafier, vijhre
~ dic Sauce dazu, thue fic wicder aufs Feuer und lofie
fie wicder unterm NRiibren fodhen; jiche die Faden aus
denn Oabnen, nupm ¢in Eleines Gicbbecken, balee ¢p diber
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die Hdbne und {chiitte die Sauce dodurch, Dian fann
fic mit Movcheln oder Fleinen Jwiebeln garnicren,

42, Tunge Jabne in Jwiebel.Sauce,

Wenn die Habne gereiniget und ausgenommen {ind
fo fchneide fie in 4 ober mebreve Theile, nachdem fie
grofi ober Flein find , nimm die Lebern, den Magen ithd
ven Kragen dagu, den Kopf und Fiifie wirft man weg,
blanchive fic und leqe fie wieder in faltes Waffer, ninun
in cine Gafferolle ein Stiicf frifche Butter mit einem
fleinen SKochloffel voll Mebl, eine qute Hand woll in
Scheiben gefchuictene Iwicbeln, vofe dick sufammen gelbe
Braun, thue §leifchbriibe dasu, qefiofenen Pfefer, Salj,
Musfatenbliftbe , einen Loffel voll Effig; wenn die Sauce
focht, fo lege die Habne davcin, twenn fie weid find,
fo veibe noch Mustatnuf dazu, lege fie auf eine Platte,
thue ofe Swicheln darum und gich fie gleich ju Lifdh.

43. Ragout von ubrig geblicbenem ®eflugel.

Wenn man Gefliiqel bat, das fdon auf dem Tifch,
war. {0 Lofe-fo viel als moglich dic grofen Beine vom
Fleifch und {chueide fie in fchone Stiicke, nimm in cing
Eajferolle ein Stud frifche Bureer, ein Tleiner Kochlofiel
pold  Mebl, 4 von den Geaten gercinigte und gehackre
Gardellen, fo-viel Schalotten , Peterfilie und Schnitt-
faud, alles fein gebacfr, rbue alles jufammen in die
Batter und voite es, bis die Butter flav #E, thue Fleifch-
briibe dasm mit etn wenig Cnig, Prefer, Mustatnu§,
faffc die Ganee cin wenig fochen, danu lege oas G
flilgel dagus lege dags ivijch auf die ‘Blatte und die
Sauce daviiber,

Hat man vor welfchen Habnen oder Kapaunen, Ganfen
uno Enten die Schiagel, und wilk man pe ald Braren
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auf ben Tifch qeben, fo fchncive ing Krens flcine Schnitte
darein und fberfireue fie mit cin wenig Prefer und Salz,
vbfie in einem Stid frivher Butter ctliche Schalotten,
Peterfitic, Schnittlanch, alled fein gefchnitten und ge-
hackt, big dic Butter Flav iff, danu wende die Gehlige!
darin um, und daun in gevicbenem Brod. Eine BVicrtel
flunde vor dem Snvichten [ege fie auf einen NRof und
Brate fie auf benden Seiten fdhon gelh. Man Fann cine
Citrone daju fegen oder eine falte Sauce, auch nur
mit Salat auf den Tifch geben.

44, Tunge Habne oder Rapaune ausgebeint und
gefnlit,

Wenn dag Gefliigel gereiniget und ausgenommen iff,
nicht flammirt, denn alled Gefiiigel, das ausgebeint wird,
mufi gerupft werden; im Ruefen muf man forgidltig
fent, daf die Saut nicht gevveffen wird. Die Fligel
(fic man, den Kopf fchneidet man ab, der SKrvagen wird
der Lange nach aufaefchnitten, die Haut davon qelost,
paf fic gang bleibt, wo der Kropf war. MWan fdhneiver
ber Ldnge vom Riicfen nach dvie Haut auf, und fchneidet
mit cinem Efeinen {charfen Meffer alled Fleifch von den
Rippen. BVon den Schenfeln (05t man unten die Jerven
fpg , fireicht das Fleifeh aufiwirves und dreher dad Bein
bevaus,  Dan verfertige eine gute Kalbfeifch-Fule:
Nimm cine Hand voll Schalotten, fchueide und bade {ie
fein, difche fie in frifcher Butter bis fie weid) {ind. S
ciuem SKapaun oder grofen Habn muf maen 2 Piund
Salbficifch nebhmen, cin gutes Bievtelpfund Rindsfett
oder Mark,  Diefed wivd sufammen fo fein ald mighid
aebactt, Gin Vierrelpfund Weifbrod wird in heifer Wileh
ingeroeicht und foieder ausgedridt, thue pieh sufammen
ar den gedifihren Schaloiten mit Saly, Preffer, Mustais
g, ciney Sitvone auf dem Reibeifen abgevichen und 2

Suek: dicfed mird jufammen wobl verviiprt, DHat man
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ginen qrofen Movfer, fo fiofe ed durch einander: orfi
paun {dhite 20 Vifdatien, {chneide fie der Linge nach
von cinauder und thue {ie unter die Fiille, den Habu
Tege von cinander, thue die File davauf, in dic Schentel
ftofie auch Sille, dann nibe veax Habu sufammen, die
Haut vom Kropf leae auf den Niicken, die Fettig lege
variiber, lofie in cinem Sopf Waffer ficden, hebe den
Hafen darein und fwenn das Wafer Tocht, fo siche den
Habn wieder beraus, laffe ibn falt mwerden , dann fpice
tbn fhon auf der Brujt, twic andere Kapavnen, lege
ibu in eine Gafferolle auf etliche Gchnitten Spect,
Fleifchbripe, Lovbeerblatter , gelbe HRuben, 2 Peters
filienwurgeln, 2 Jwicbeln mit Nagelein befredt, gangen
Pfefrer, decte die Cafferolle wobl su uud laf ibhn ik
fochen, bann ninmm ibn aus der Brithe und fege ihn in
cine Sehafiel, daf er warm Eleibt; nimm eine fleing
Cafferolle , vofie cinen balben Loffel voll Fucker braun,
fopticte Die Briibe, in weldher der Habn gefocht bat,
ourch ein fleines Siebbecten zu dem gerdieren Juder
und laffe fie dick cinfochen, fibevftreiche den Habn damit
wibrend dem das Gefligel focht verfertige eine Krehss
Gauce, fohiitte fie auf die Platte, Ilege das Geflitgel
parauf, bdie Krvebsfchwinge darum und gich fie warm 3u
Tifch,

Collte Fett auf der Briihe feyn, fo muf man ¢3, ehe
fic sum Sucker gefchiittet witd, abheben.

Mit allem Fleifh, o man qlafiven will, mu§ man
eien Kalbsfuf mitfochen, damit die Bviihe gallervicht
wivd,

45, Tauben in weiger Satice,

SWenn die Tauben gerupft und qusgenommen {find, {o
balte fie diber ¢in Slammenfeuer, daf aller Slaum davon
fommit, {ehneide fie in 4 Theile, mafche und blanchive
fic und feqe fie wicder in faltes Waffer; thue in cine

3
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Cafferolie ein OtiicE frifche Butter , wennt fie vergangen
ift, {o fege die Tauben darein, fiveue cinen halben Kochs
Toffer voll Mebl dariiber, laffe fie dAmpfen, dann thue
Fleifchbriibe dagy mit einer Smwichel, BPeterfilicnwuvieln
Peffer und Muskatenbliithe, decke fie wobl su und laffe
fic ¢ine halbe Stunde fochen; nimm das Gelbe von 2
Gyern, verriibre ¢s mit ein wenig Effig und fein gefdhnit-
terier Peterfilie, lege die Tauben auf die Platte, triihre
in die Sauce die Eyer und faffe fic unterm Rifbren wie-
per fochen , rvichte fie {iber die Touben an,

Sl man Novcheln dasu, fo wafhe fie fauber vud
fchneide das Weifie davon, Foche und wafche fie wicber,
bis das Waffer flav iff, dann [ege {ie su den Tauben
und laffe fie mitiochen, Wil man dic Tauben fchon
weif baben, fo miifien fie gefochen mwerden, damit das
Blut davon fommt,

46, Junge Tauben ausgebeint und gefulls,

Wenn die Tauben gerupft und iiber ein Flammenfeurer
gebalten find, obne fic aussunehmen, fchucive ihnen die
Reine und den Koof ab, fchucide mit cinem Fleinen {hat-
fen Meffer die Haut auf dem Niiden auf und Iofe die
SHeine vorfichtia vom Fleifch , daf die Haut nicht durch-
gefchnitten wird , dann fulle fie mit einer guten SKalb-
fleifchfiille, mie NR° 44, thue tn cine Radel farfen Faden
oder Jwivn, ndbe fie in der NRiinde sufammen, daf ¢s cin
runder Ballen giebt, bebe fie ein wenig in fochendes Waf-
fer, damit fie fieif merden und wenn fie Falt find, fo fpice
fie fchon fein auf der obern Seite und foche fie tie die
Habne N°. 44, mit ¢ciner Krebs. oder Schii - Sauce und
mit Suopfletn von Fleiyeh oder Butter garnirt ik ed cine
{ebr {chone und gure Platte,

47, Enten gedampft mit Rubumern . Sauce,

Man vupft die Snten vein und bingt fic etlidhe Tage
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in die Luft odet in den Keller, dann fverden fie #ber
cin Flammenfeuer gebalten , daf  alfer Flaum davon
fommet, nimm fic aus und wafdie fie fauber, rveibe {ie
mit Salz und Pfeffer inmwendig aus, odrefive fie {hon,
den Hals und Fettig {chueive ab, thue in eine Cafferolle
ein Stk frifche Burter, lege die Cnten davauf mit
etlichen Spectichvarten, 3 Jwicbeln, ¢ine gelbe Rube
und Peterfilieniurseln , gangen Bfefrer, Ndgelein, Sals
und einer balben Gitvone in Scheiben gefchnittens lafie
fie suctft auf der Bruft fdhon gelh werden, wende fie
Wi, daf fie qans qeld wird, dann thue Ficifchbrihe da-
it und Caffe {ie weich fochen, Nimm 1 oder 2 Kabumern,
nachdem {ie grof oder flein find und nachoem die Platte
grof iff, febdle und reinige fic, fchncive fie in Streifen,
thue in cine Cafferolle ein Sriid frifche Butter mit et
lichen fein qefchnitcenen Schalotten, tofie fie, big fie
weich find, lege bie ausgedructte Kufumern daju und
laffe fie ein wenig dDampfen, thue die Enten, wenn fie
weich find, auf eine Platte, decke fie su, daf fie wavm
bleiben, bebe das Fett von der Briibe, in welder die
Enten gefocht baben, {chitee fic durch cin fleines Siebs
Decken ju den geddmpften Kufumern, lafie fic weich Fochen,
perfuche fie, ob fie genug gefalzen ity ¢6 muf nidht ju
picl Sauce fenn , thue fic auf die Platte, [ege die Cuten
pavauf und gieb {ie gleich auf den Zifeh.

48, Enten ausgebeint und gefullt,

Di¢ Enten werden auf gleiche Avt ausgebeint wie die
Kavaunen und geluftet,  Man Fann eine Leber- oder
Kalbfleifchfiille dastt thun, elfche man am Dbefien finder.
Sie weeden auf die gleiche At gefocht wie die Kapaune,
im Sribfobr wo die Enten bart {ind focht man fie bie
fic weich find , alafiert fie fehon wud legt gefchnittene
Gpargeln datum, Wit ciner Kaperns oder Krebifauce
find fic febr aqut,
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49, YOilde £nten mit Sauce,

Die wilden Eoten werden gerupft ,  qeveinigh und gu-
dimpft bis fie fchon gelbbraun find wic die Enten Nro,
A7 , dann frelfe fie vom Feuer , doch daf fie warm blei-
Ben, fchneide 2 Jwiebeln, 1 gelbe NRube, ein fleines
Stiid Spect alles in fleine Wiirfel, voffe alles sufammen
in ecinem SticE frifcher Bucter bis ¢d gelbbrank iff
dann wimm eine Hand grof Brobrinde , Dbreche fie in
Gtiie, vifte fic noch mit dem andern und 3 feingehaceen
Satdellen , einem Schoppen Fleifchbriihe , {o° viel rothem
Wein, Salz, Vrefer , Ndgelein , Mustatenbliiche , thue
das Gett von der Ente in welchbem fie gedimpft hat, dev
Sdii und die Ente thue in die Sauce, laffe fie fochen
big die Gite weich ijE, lege fic auf die Platte , verviihre
die Sauce wobl und deiicke fie durch ein Haarfied dfiber
dic Guten und gieh fie gleich su Tifch.

50. TOafferbubner gedbampft.

Diefe find am beften wenn fie etlidhe Tage in Effig
geleat werden mit Gewiivy und feinen Krdutern , damit
fie ibven allzufiarfen Gevuch verlicven. Sie erden dann
wie die wilden Enten gefocht und geddmpft,

51, Seldhubner mit Troffelfauce.

Ruvpfe fie, balte fie iber ¢in Flammenfeuey, nimm {ic
aug und wafche fie aud, reibe fie intvendig mit Saly und
Prefer, dreffieve fie wie junge Hiabne, fpide fie fein und
dimpfe fic foie N 47, Wann fie {hon gell find fo thue
Fteifchbriihe dagn und lof fie fochen bis fie wéich find.
Dann nimm fie qug der Briihe, lege fie in eine Schiifs
fel, frefle fie an cinen warmen Ort daf fie warm bleiben,
Nimm cine fleine Cafferolle , tvoffe ¢inen balben EHloffel
voll Sucker bis cr braun ift, febiitte die Briibe in weldher
die Sitbner aefocht haben duvch ¢in Sieh sum Iuder
und toche dic Glafur wie R° 44,
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FWafche and fchafe ein WVieetelpfund frifcdhe oder matis
nirte Tetifieln gang diinne, {chneide fie in Scheiben und
foche fie in einem Gchoppen vothen Weinr mit etlichen
Spectichmarten , Gcewiivy, Fleifdbriibe oder Schii, cine

; Handgrof Brodrinde und Salz, laffe fie Fochen bis nicht
mehr Sattee F als man ju den Fedhibnern aut eine Platte
braucht , danp fchiitte die Sauce durch ¢in Sieb auf die
Blatee, glafire die Hibner fchon und lege fie in bdie
Sauce, die Teliffeln lege wm die Hiibner und gich fie:
warm yu Tifche.

52, Sdmepfen alg Ragout,

SBenn die Schnepfen gerupft und ausgenommien find
fo werden fie diber ecin Slammenfeuer gebalten , fdon
prefitet und auf gleiche IBeife gedampft und qefocht twie
pie wilden Enten Nro, 49, Hat man von gebratenen
Gchnepfen Nejt, fo fann man auf diefe Art cin MRagout
machen, Dicfer Ragout wird mit Schuepfenbrod garnirs
welches auf folgende TWeife verfertigt wird:

Nimm vom Eingeweide den Magen und ivf ibn negq,
fege dag Gingeiveide auf ein Hactbrett , mit vier Loth
Sped , etlichen Sdhalotten , Peterfilie, Citronenfchaale,
qevichenes Brod, fchneide dies sufammen fein, bade e
noch mit dem Cingeweide fo fein ald moglich , thue
Galy , Bfefrer und geffofene Nagelein dasu , wiihre dicy
sufammen wobl durcheinander, fchneide in diinne Sdyei-
ben etliche Stiicke Milchbrod, befiveiche fie balbfingersdict
mit diejer Fille,  Beftveiche ¢in Blech didk mit frifcher
Butter, lege die Schnitten davauf, fielle fic cine Viertel-
fluade in einen warmen Ofen, odey in eine Tovtenpfaune,
fege die Schnepfen auf die Platte , die Sance daviibet,
und das Brod um dic Schuepfen , gich fie dany gleich {
auf den Tifch daf das Brod nicht su weid) wivd, (e

BVon iibrig geblicbenen Schnepfen oder Feldbiihnern i1
macht man auch Nagout , Iofe fo viel alg moglich die
BVeine vom Fleifeh , doch fo daf die Stifebe {chon gang
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Bleiben, nimm Kopf, Kragen, Fiife und Brufibein, fofe
dies sufammen in c¢inem Movfer fo fein als moglich,
thie fie in eine Cafierolle mit Bratenbriibe und Fleifch-
briibe , Yaf ¢d balb einfochen , danny driicke ¢d durd) ein
Fuch , lege die Gtiicke Schnepfen dazu, lafie fie wieber
tochen, driicke den Saft von einer Citrone dazn und ik
fie gleich 3u Tifdye.

53. Ragout von Lerchen obder Rrammetsvogeln,

Puse dic Lerchen faunber, fchneide fie auf dem NRiiden
auf, nimm das Cingeiveide dbavon, die Magen werfe weg,
bacte das Eingeiveide mit etlichent Schalotten , die gelbe
Gdale pon einer Citrone. Sireiche eine Cafferolle did
mit frifcher Butter an, leqe die Lerchen darauf indem
fie suetft breit gedviictt merden, fiveue das Gehactic da-
riiber, mit Pfeffer und cin weniq Saly, laf fie auf bey-
den Seitenn {hon qefd [raten. Dann thue das Fett da-
voit, fdhtitte ein wenig Fleifchbrihe und Schii oder Bra-
tenbriibe dasu, [af fie noch cin wenig fochem, dann driis
e den Saft von einer Citrone dagu , lege die Lerchen
auf die Platte , vithre in dic Sauce vag gelbe von Fwey
Gyern mit gevicbener Mudfatnuf , fchiitte fie {iber dic
Qevchen und gich fie gleich u Tifche.

Von Vigeln die {hon auf dem Tifdh waren fany man
pen gleichen Ragout machen,

54, Rrammetﬁvégel auf dem Roft gebraten.

Wenn dic BVoqel gepuit und iiber Flammenfeuer ge-
Balten find, fo {chneibe den Hals und die Fiife ab, fiece
die Schentel cin, fhneide fie auf demt Riicken auf, nimm
pag Eingeweide davon und deiice fie breit, bade etlicdhe
Sechalotten , Perevfilie wnd Scynittlauch mit dem Einges
weide fein, thue in ecine Cafierolle ¢in Stid frifde
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Butter , das gebadte Fleifch dasu ,  difche ed tifamimen
Bis die Schalotten weid) find , dann lege bic BVigel dae
su, firewe Saly daviiber, dede fie au und lafie fie cin
wentq ddmpfen, fielle fie vom Fener and laffe fie darin
falt twergen, febre fie wobl darin um, und daun in gce
vichenern Brod. Cine WViertelftunde vor dem Anrichten
Teae fie auf einen Roff und brate fie auf beyden Seiten
fchon gelb, Man gicht fie mit Schii oder ¢iner Citrone
auf den Sifdh.
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