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Ragouts .

1 . Rindsfleisch mit feinen Krautern .

Nimm 3 bis 4 Pfund Nindssieisch vom Schwanzstück ,

koche es im Wasser und Salz halb weich , dann nimm

es aus der Brühe , lege es in einen engen Topf oder

Casserolle lind schneide folgende Krämer dazn , von jedem

eine Hand voll , als , Petersilie , Basilikum , Estragon ,

Schnittlauch , Schalotte » , 2 Löffel voll Kapern , Salz ,

Pfeffer , etliche Nägelein , alles fein geschnitten und ge¬

hackt , nebst einer abgeschälten Citrone in dünnen Schei¬

ben und 2 Anrichtlöffel voll von der Fleischbrühe , in

welcher es halb weich gekocht bat , lasse eS allso wohl

zugedeckt auf einem langsamen Feuer weich kochen , es

muß öfters umgewendct werden und sollte eS eingekocht

seyu , so muß man Brühe nachschütten , daß noch ein

Anrichtlöffel voll bleibt , wenn es weich ist , so lege es

schön auf eine Platte , daß eS nicht zerfällt , rühre in

die Brühe ein guter Eßlöffel voll angcmachten gelben

Senf und 2 Eßlöffel voll Essig , verrühre dieß in der

Brühe und lasse es noch einmal aufkochen , dann schütte

ein wenig davon über das Fleisch , die andere Sauce

thue in eine Sauciere und gieb alles warm auf den Tisch .

Ohne Senf ist eS auch gut .

2 . Rindsbrust mit Parmesan - Rase .

Man kocht ein Stück Brustkern oder sonst ein Brust¬

stück von 2 bis 3 Pfund , nachdem Personen sind , nimmt

ein Geschirr , das nicht zu groß ist , lege unten Speck

in Scheiben geschnitten und das Fleisch darauf , mit 3

Zwiebeln , 2 gelben Rüben - 2 Petersilienwnrzeln , ganzem

-



( 104 )

Pfeffer , halb so viel Nägelein , eine kleine Hand voll
Salz und eine Maas Wasser , decke es wohl zu und lasse
cS weich kochen , es muß öfters umgewendet werden ;
verrühre 4 Loch frische Butter mit 3 Eyern und streue
einen Kochlöffel voll Mehl darein , dann einen halben
Schoppen von der Brühe , in welcher das Fleisch gekocht
ist , schütte sie durch ein Sieb , damit nichts von dem
Gewürz dazu kommt , rühre dieß auf dem Feuer bis es
dick ist , dann nimm ein Blech , so groß als das Fleisch
ist , streiche es mit frischer Butter an , lege das Fleisch
darauf , streiche den Bren oder Pappe darüber' und streue
2 Messerrücken dick geriebenen Parmesan - Käse darauf ,
stelle eS in einen heißen Ofen und lasse es schön gelb
werden , hernach lege cs auf eine Platte , hebe alles Fett
von der Brühe , lasse sie wieder kochen , schütte sie durch
ein Sieb , thue etliche Löffel voll unten in die Platte
und gieb cs warm auf den Tisch .

3 . Rmdsfleisch auf dem Rost gebraten .

Nimm, ein Rippenstück , so groß , als man es braucht ,
für 6 Personen 3 Rippe , schneide diese in fingerödicke
Scheiben ganz durch , klopfe sie wohl und lege ste die
Nacht zuvor , ehe ste gebraten werden , satt neben einan¬
der in eine irdene Schüssel mit einem Kaffeelöffel voll
gröbliche gestoßenem Pfeffer , Nägelein , Muskatnuß , einer
Hand voll fein geschnittenen Schalotten , ein wenig klein
geschnittenem Knoblauch , Citronenscheiben und folgenden
Kräutern : als , Schnittlauch , Estragon , Sauerampfer
und einer kleinen Hand voll Salz , kehre das Fleisch
wohl darin um und laß es über Nacht stehen ; des Mor¬
gens wende es noch öfters um ; nimm zu 3 Nippen ein
Viertelpfund frische Butter in eine Casserolle mit allem ,
was auf dem Fleisch ist , dische es ein wenig in der Butter ,
kehre die Coteletten wohl darin um , lege ste eine Vier¬
telstunde vor dem Essen auf einen Rost ' stelle ste auf ein
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starkes Kohlenfener und wahrend dem Braten kehre sic
in der Marinade 2 mal um , dann gieb sie gleich auf
den Tisch , ohne Saure oder mit einer Citronen - oder
Senf . Sauce , auf welche Art man will .

Alle Sauce » , die mit feinen Krämern gemacht sind ,
können ohne Estragon und Basilikum gekocht werden ,
weil man diese nicht in allen Garten bat , besonders im
Winter thut es Petersilie allein .

4 . Rindsgaumen oder Rachen mit parmesankase .

Nimm 6 oder 8 Nachen , wasche und schleime sie mit
Salz wohl ab , dann wasche sie nochmals , koche sie im
Wasser , bis man die weise Haut rein herunter ziehen
kann , ziehe sie ab und koche sie in Fleischbrühe weich ,
lege sie auf eine Platte , preße sic , bis sie kalt sind ,
damit sie glatt liegen bleiben , schneide sie in halb fingerS -
dicke und singerölange Stücke ; nimm eine gute Hand
voll Kräuter , als , Petersilie , Estragon , Schnittlauch ,
Schalotten , dische dieß in 2 Eßlöffel voll Provenceröhl
mit einem Löffel voll Mehl , bis die Schalotten weich
sind , drücke den Saft von einer Citrone dazu oder 2
Löffel voll Essig und ein halber Anrichtlöffcl voll gute
Fleischbrühe mit Gewürz , thue die Nachen dazu und lasse
sie dick einkochen , streiche eine Platte mit frischer Butter
ein wenig an , lege die Nachen schön hoch darauf und
streue etwas dick geriebenen Parmesan - Käse darauf , stelle
sie in einen warmen Ofen , daß sie eine schöne Farbe
bekommen , nicht zuckange , damit sie nicht zu trocken werden .

Ohne Käse , als Nagout auf diese Weise gekocht , sind
sic sehr gut , nur müßen sie nicht dick eingekocht und in
die Sauce 2 Eher gerührt werden .

5 . Gefüllte Rindsgaumen oder Rachen .

Koche und presse sie , wie die vorigen , dann schneide
sie in der Dicke der Länge nach von einander , übcrstreiche
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sc mir einer guten Kalbfleischfülle , rolle sie zusammen
und binde sie mit Bindfaden fest - streiche ein Blech oder
Tortenpfanne dick mit frischer Butter an , lege die Nachen
darauf , streue gestoßenes Vrod darüber und lasse sie schön
gelb backen ; in einer halben Stunde sind sie gut , wäh -
rend der Zeit koche folgende Sauce : Nimm einen Löffel
voll fein geschnittene Schalotten , Petersilie , Basilikum
und Estragon , dische dich in frischer Butter mit ein we¬
nig Mehl , bis die Schalotten weich sind , fülle es mit
guter Fleischbrühe auf , dann thue Gewürz , einen Löffel
voll Kapern , die dünne Schale von einer Citronc fein
geschnitten nebst dem Safr dazu , lasse diese Sauce eine
halbe Stunde kochen , thue sie auf eine Platte , schneide
den Faden von den Nachen , lege sie in die Sauce und
gicb sie warm zu Tische . Man kann auch Morcheln dazu
kochen und sie schön um die Platte legen oder eine Krebs -
Sauce dazu machen und sie mit Knöpfiein oder Älösen
garniren . Hat man keine Citrone , so ist ein Eßlöffel
voll Essig auch gut .

6 . Rindsgaumen oder Rachen auf dem Rost

gebraten .

Koche und presse sie , wie die vorigen , schneide jeden
Nachen in 2 Stücke , dische dann folgende Kräuter in
einem Viertelpfund frischer Butter : als , Schalotten ,
Basilikum , Petersilie , Sauerampfer und Estragon , daß
cs zusammen , wenn eS fein geschnitten ist , eine Hand
voll ist ; wenn dieß weich ist , so kehre die Rachen wohl
darin um und lasse sie eine Viertelstunde darin liegen ,
wende sie aber etliche mal um ; nimm geriebenes Brod ,
rhue fein gestoßenes Salz und Pfeffer dazu , wende die
Rachen wohl darin um , lege sie auf einen Rost und stelle
sie auf ein etwas starkes Kohlenfeuer und während dem
Braten streiche von dem Kräuter - Butter darüber , lasse
sie auf Heyden Seiten schön gelb werden und gieb sie



mit dem Saft von einer Citronc oder gutem Schii auf

den Tisch .

7 . Eine gefüllte Rinds - oder Ochsenzunge .

Nimm eine frische Zunge , wasche sic sauber , reibe sie

mit ein wenig Salz , daß alles Schleimige davon kommt ,

wasche sie noch einmal und setze sie in einen Topf mit

Wasser und Salz zum Feuer , lasse sie halb weich kochen ,

nimm sie aus der Brühe , schäle die Haut rein davon ,

rhue in eine enge Casserolle etliche Schnitten Speck , lege

die Zunge darauf mit 3 Zwiebeln , Nägelein , 2 gelben

Nnben , Lorbeerblätter , Pfeffer und Salz , eine halbe

Maas rochen Wein und so viel Fleischbrühe , lasse sie

wohl zugedeckt weich kochen , dann lege sie in eine Schüssel ,

schütte die Brühe darüber und lasse sie so kalt werden ;

wenn sie kalt geworden , so nimm sie aus der Brühe ,

schneide alles Knorpelichte und was neben an ist davon ,

spalte sie 2 mal in gleicher Dickung von einander , daß

sie oben und an der Spitze aneinander bleibt , sireiche in

diese Einschnitte eine gute Kalbfleisch - Fülle , in welche

man eine Hand voll gereinigte und weich gekochte Morcheln ,

oder welches besser ist , Trüffeln und 4 Loth Sardellen ,

bevdeS fein geschnitten oder gehackt unter die Fülle thut ;

umwickele sie mit Bindfaden , daß sie auf einander bleibt ;

streiche ein Blech mit frischer Butter an , lege die Zunge

darauf , decke sie mit Speck in dünne Scheiben geschnit¬

ten zu und lasse sie eine halbe Stunde in einem warmen

Oefelein braten ; begieße sie unterdessen 2 mal mir dem

Saft , so in dem Blech ist , damit sie nicht zu trocken

wird , und während dem Backen nimm ei » Stück frische

Butter in eine Casserolle mit einem halben Löffel voll

Mehl , rühre die Butter und Mehl auf dem Feuer , bis

die Butter schäumt , thue die Brühe mit dem rochen

Wein dazu , lasse sie kochen , lege die Zunge auf eine

Platte , schneide den Faden davon und nimm den Speck
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weg ; sollte die Sauce zu viel gesalzen sepn , so schütte
ein wenig Wasser dazu , schütte sie durch ein Sieb über
die Zunge und gieb sie gleich zu Tisch .

Auf gleiche Weise kann man die Zungen ungefüllt
kochen . Schöner ist es , wenn man üöer die Zunge , che
sie in den Ofen kommt , gestoßenes Brod streuet , die
Sauce auf die Platte thut und die Zunge darauf legt ;
will man eine weiße Sauce , so nimm weißen Wein .

8 . Ein gedampfter Kalböschlägel .

Schneide den Schlägel schön rund , durchziehe ihn mit
grobgeschnittenem Speck , der in Salz und Gewürz nm -
gewcndct wird ; lege in einen Topf oder Casserolle etliche
Schnitten Speck und Schwarten , lege den Schlägel da¬
rauf mit einer guten Hand voll kleinen geschälten Zwie¬
beln , 2 gelben Rüben klein geschnitten , 2 Lorbeerblätter
und ein wenig ganzen Pfeffer , Nägelein und Salz , lasse
den Schlägel auf beydcn Seiten schön gelb werden , als .
dann schütte eine halbe Maas Wein dazu , decke es mit
einem Deckel zu , auf welchen man Feuer thun kann und
wende den Schlägel etliche mal um , dann wird er oben
wie glasirt und wenn er weich ist , so lege ihn auf eine
Platte , nimm von etlichen Zweigen Estragon die Blätter ,
schneide sie einmal durch , lege sic eine Minute in kochen¬
des Wasser und garnire den Schlägel damit , und mit
den Zwiebeln und gelben Rüben von der Sauce , hebe
alles Fett ab , lasse sie durch ein Sieb über den Braten
laufen ; sollte es zu viel einkochen , ehe das Fleisch
weich ist , so muß man Fleischbrühe , oder wenn die Sau¬
ce zu viel gesalzen würde , nur Wasser nachschütten . Ein
Unter - oder Oberftück kann man auf gleiche Weise kochen .

9 . Nalbfleisch mit Käse ober mit einer Kruste .

Nimm ein Stück Kalbfleisch , das Unter - oder Oberstück
vom Schlegel , lasse es in Wasser mit Salz , Zwiebeln ,
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Sellerie - und Peterstlienwurzcln , gelben Rüben , Lorbeer¬
blättern und Nägelein weich kochen . Nimm ein Viertel¬
pfund frische Butter , dische etliche feingchackte Schalot¬
ten mit einem guten Kochlöffel voll Mehl , seingeschnitte -
ner Petersilie , 2 Loch gehackte Sardellen , dann ein hal¬
ber Schoppen Fleischbrühe , Salz , Muskatnuß , und laß
es unterm Rühren kochen bis eS dick ist , rühre noch 2
Eyergelb dazu , streiche eine Platte oder Blech mir fri¬
scher Butter an , und lege daö gekochte Fleisch darauf ;
wenn das Gerührte kalt ist , so streiche eö über das
Fleisch , und will man es mit Käse , so reibe Parmesan ,
käse , streue ihn Messerrücken dick darauf, stelle es in ein
heißes Oefelcin oder Ofen , daß eS in einer Viertelstunde
schön gelb wird , nimm in eine Casserolle ein kleines Stück
Butter , ein halber Kochlöffel voll Mehl , fein geschnittene
Petersilie , ein Anrichtlöffcl voll von der Brühe in wel¬
cher das Fleisch gekocht hat , und etliche fein gehackte
Sardellen und laß diese Sauce kochen . Während dem
daö Fleisch im Ofen ist , zerrühre das Gelbe von zwey
Eyern mit Muskatnuß , einem Kochlöffel voll Essig , rüh¬
re dieß in die Sauce , lasse sie wieder unterm Rühren
kochen , schütte sie durch ein Sieb ans die Platte , lege
das Fleisch , wenn es schön gelb ist , darauf, und gieb cS
zu Tische . Auch ohne Käse ist eS sehr gut .

10 . Kalbfleisch auf dem R .sst gebraten .

Nimm ein Ober - oder Unterstück , schneide alles Häutige
und das Bein davon , zerschneide eS in fingersdicke Stücke ,
klopfe sie wie die Coteletten , streue Salz und Pfeffer
darüber und lasse sie eine Stunde stehen . Ferner hacke
eine kleine Handvott Schalotten , Petersilie , Schnittlauch ,
ein wenig Citronenschale , dische deeß in frischer Butter
bis die Schalotten weich sind , kehre das Fleisch wohl
darin um , lege eö auf einen Rost , stelle ihn auf starke
Glut und lasse sie in etlichen Minuten gelb braten .
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Während dem daß sie noch einmal in der Butter umge .
wendet werden , thue ein wenig Schü von einem Braten
ans die Platte , lege das Fleisch darauf und gieb sie
gleich z » Tische .

11 . Ragouts von Ralbsbrust mit kleinen
Zwiebeln .

Man nimmt von einer Kalbsbrust so viel man braucht
und blanchirt eö . Zum Blanchiren setzt man das Fleisch
mit etlichen Maas kaltem Wasser aufs Feuer , und wenn
eS schäumt , so nimmt man das Fleisch aus dem Wasser
und legt es in kaltes , dann bleibt es schön weiß . Wen »
cs kalt ist , so schneide den Brustkcrn von den Nippen
und schneide ihn in 2 fingersbreite Stücke , die Rippen
schneide in fingerslange Stücke , thue ein Viertelpfund
frische Butter in eine Casserotte . Wenn sie zergangen ist ,
so lege das Fleisch darein und streue einen kleinen Löffel
voll Mehl darüber , mit erlichen fcingchackten Schalotten ,
decke eS wohl zu , und wenn die Butter anfängt klar zu
werden , so kehre das Fleisch wohl darin um , thue einen
Anrichtlöffcl voll Fleischbrühe mit einem guten Glas voll
weißen Wein dazu , Salz , Pfeffer , Muskatenblüthe , eine
Handvoll Petersilicnblätter mit einem Zinken Knoblauch
darein gebunden , laß es zugcdcckt weich kochen . Mittler¬
weile koche 20 kleine Zwiebeln im Wasser halb weich ,
lege sic in ein Siebbccken , daß sie trocken werden , und
dann backe sie in heißer Butter schön gelb . Wenn der
Nagout weich ist , so lege das Fleisch auf eine Platte ,
nimm das Gelbe von 2 Eyern , rühre eS mit ein wenig
Essig und scingeschnitttner Petersilie in die Sauee , und
lasse sie unter dem Rühren wieder kochen , schütte sie
durch ein Sieb über das Fleisch , die gebackenen Zwie¬
beln lege warm um das Fleisch , und gieb es so auf den
Tisch .



12 . Lalbsbrnst mir einer Lrebssauce .

Man nimmt eine schöne Kalbsbrust , schneidet sie rund ,
blanschirt sie und legt sie in kaltes Wasser , schneidet alle
Rippen vorsichtig daraus , lege dünn geschnittenen Speck
in eine Casserolle , die Brust darauf und ein Armchtlöffek
voll Fleischbrühe , Salz , MuSkatenblüthe und Nägelein
mit 2 Lorbeerblättern , lasse sie weich einkochen daß keine
Brühe mehr ist ; dann lasse sie in dem Fett schön gelb
werden . Verfertige eine Krebssauce , schütte sie in die
Platte , lege die Brust darein , garniere sic mit den Krebs -
schwänzen und Butterknöpsiein .

13 . Ralbscstelctten mit feinen Araurern .

Nimm schöne große Rippen und schneide von jeder
Nippe die Knochen ab , das lange Bein lasse nicht zu
lang , an dem schabe das Fleisch vorwärts herunter , nur
so weit hinweg , daß man das Bein wohl fassen kann .
Hacke 6 bis 8 Schalotten , eine kleine Hand voll Peter¬
silie , so viel Körbelkraut , Sauerampfer , etliche Zweige
Basilikum , Estragon und eine kleine Hand voll Schnitt ,
lauch . Dies ; alles wohl gereiniget , gewaschen und fein
gehackt , thuc es in eine breite Casserolle aufs Feuer mit
2 Eßlöffel voll Provenceröhl samt den Kräutern , dische
sie bis sie weich sind , lege die Corcletten darauf , mit
Salz , Pfeffer und etlichen Nägelein , laß sie so bis aller
Saft eingekocht ist wohl zngedcckt auf dem Feuer , indem
sie erliche male umgewendet werden und wenn dag Oehl
sich wieder klar zeigt so thne 1 Annchtlöffcl voll Fleisch¬
brühe mit einem GlaS voll Wein dazu , laß es kochen
bis die Cotelciten weich sind ; dann nimm sie aus de »
Sauce , lege sie auf einen Teller , verrühre 2 Eyergclb
mit ein wenig Essig und Muskatnuß , rühre sie zu den
Kräutern , laß sie unterm rühren wieder kochen , schütte
sie auf eine Platte , lege die Coteletrcn darauf und gieb
sic warm zu Tische .
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14 . Ralbsmilchlein mit wemsauce .

Blanschire 1 Pfund Milchlein in vielem Wasser schön

weiß , lege sie in frisches Wasser biö sie kalt sind , schnei ,

de sie in halb fingerüdtcke Scheiben , hat man Trüffeln

oder Champignons so koche beydeS zuerst , reinige die ge¬

kochten Trüffeln von der Hülse , schneide sie in Scheiben ,

so wie die Champignons ; auch Morcheln sind gut , diese

mußen auch zuerst gekocht und gereiniget werden , bis

das Wasser hell ist ; thue in eine Casserolle ein Stück

frische Butter , eine kleine Hand voll fein geschnittene

oder gehackte Schalotten , die Milchlein und Trüffeln

darauf , Salz , Gewürz , ein Glas voll weißen Wein und

halb so viel Fleischbrühe dazu , lasse sie auf einem starken

Feuer halb einkochen , nimm Z Eyergelb , drucke den Saft

von einer kleinen Citronc oder ein wenig Essig dazu ,

sein geschlkittene Petersilie und Muskatnuß , verrühre dieß

mit den Epern , dann rühre die Sauce von den Milch -

lein darein , schütte sie wieder über die Milchlein , lasse

sie wieder kochen , rüttele die Casserolle , biö der Ragout

kocht , dann richte sie schön an ; sollte man nicht genug

Milchlein haben , so kann man weich gekochte Ochsen¬

rachen dazu thun .

15 . Gespickte Ralbsmilchlein in einer Rapsei .

Blanchire i Pfund Milchlein , lege sie in frisches Wasser ,

bis sic kalt sind , die großen davon häute und spicke sie

schön , die kleinen uugespickten koche in Fleischbrühe eine

Viertelstunde ; nimm eine Hand voll fein geschnittene

Schalotten , Petersilie und noch andere feine Kräuter ,

die kleinen Milchlcin , die nicht gespickt sind , nimm dazu

mit 4 Loth Speck und 4 Loth Wcißbrod , welches zuvor

in Fleischbrühe eingewcicht ist und dann wieder auSge -

drückt wird ; thue einen Eßlöffel voll Baumöhl in eine

Casserolle , das gehackte dazu ,- röste eö etliche Minuten



zusammen / rühre Salz / Gewürz und 2 Eyer dazu / for -
mire von einem Bogen Papier eine runde Kapsel / be¬
streiche sie mit frischer Butter / streiche die Farce darüber /
lege die gespickten Milchlein darauf / thue ste in ein rundes
Blech oder in eine Tortenpfanne / wenn man keinen war¬
men Ofen oder Oefelein hat / lasse ste eine Viertelstunde
backen / nimm ste heraus / thue die Kapsel auf eine Plat¬
te / nimm etliche Eßlöffel voll warmer Schü mit ein we¬
nig Citroncnsaft / schütte eS darüber und gieb ste gleich
auf den Tisch .

16 . Ragout von Ralbs - Rückenmark .

Nimm das Rückenmark von einem oder zwey Kälber » /
lege es in eine Schüssel / gieße kochendes Wasser darauf /
decke cs zu und lasse es ein wenig stehen / dann löse die
Haut ab / schneide es in fingerslange Stücke und lege es
in frisches Wasser . Thue in eine Casserolle ein Stückchen
frische Butter / ein wenig Mehl / fein geschnittene Peter¬
silie / rühre darin / bis die Butter schäumt / schütte einen
Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu und Gewürz / lege
das Mark darein und laß es eine kleine Viertelstunde
kochen / dann thue es schön auf eine Platte / nimm daS
Gelbe von 2 Euerii / verrühre cS mit ein wenig Essig /
rühre es in die Sauce und schütte ste über das Mark .

17 . Raids - Rückenmark mit Rase .

Ziehe die Haut davon / wie zum Ragout und lege ste
ins frische Wasser / nimm in eine Casserolle ein Stück
frische Butter mit fein geschnittenen Schalotten / Peter¬
silie / Schnittlauch / einen Löffel voll Mehl / einen An¬
richtlöffel voll Fleischbrühe / gestoßenes Gewürz und ein
wenig Essig / laß Ließ dick kochen / lege das Mark darein
und laß eS noch ein wenig kochen / dann richte eS schön
hoch auf die Platte an / die man auf den Tisch giebt /
es muß eine Platte seyn / die im Ofen nicht springt ;

H
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tlreue dicke geriebenen Käse darauf , stelle die Platte in
einen heißen Ofen , daß cS eine schöne Farbe bekommt ,
es darf nicht mehr als eine halbe Stunde imOfenseyn ,
sonst wird cö zu trocken .

18 . Gefüllte Kalbsleber .

Nimm eine große Leber , schneide ste auf einer Seite
auf und schneide das innere Fleisch so sorgfältig , als
möglich heraus , und so , daß sie weder unten noch oben
eine Oeffnnng bekommt ; die ausgeschnittene Leber hacke
fein und verfertige folgende Fülle : Weiche ein Viertel¬
pfund Milchbrod in Milch ein , dann nimm ein Stück
frische Butter , eine Hand voll fein gehackte Schalotten ,
röste ste in der Butter , bis sie weich sind , und eine Hand
voll Petersilie , Schnittlauch , daö eingeweichte Milchbrod ,
Salz , Muskatnuß , die Schale von einer Citrone am
Reibeisen abgeneben und den Saft davon dazu gedrückt
und 2 Euer , rühre dieß , bis die Eyer wohl verrührt
sind , stelle die Casserolle wieder aufö Feuer , rühre , biS
die Fülle dick ist , dann thue sie vom Feuer und erst die
fein gehackte Leber dazu mit 4 Loch in feine Würfel
geschnittenem Speck und Pfeffer , thue diese Fülle in die
Leber , nähe sie vorsichtig zu und spicke sie oben schön
mit fein geschnittenem Speck , thue sie in ein eisernes
Düpfen oder Casserolle , die nicht viel größer ist , als die
Leber , lege in die Casserolle in Scheiben geschnittenen
Speck , die Leber darauf mit Salz , Pfeffer , Nägelein ,
Lorbeerblätter , etliche Zwiebeln in Scheiben geschnitten ,
decke sic mir einem Deckel mit Feuer zu und lasse sie
ein wenig braten , dann thue einen Löffel voll Fleisch¬
brühe und Essig dazu , lasse sie auf Kohlen nur langsam
eine halbe Stunde kochen , lege sie auf die Platte , die
Sauce schütte durch ein Haarsieb über die Leber und gicb
sie gleich auf den Tisch . Die Leber darf nicht, zu voll
gefüllt werden , weil sie sonst aufspringt .



19 . 'Kalbsleber mit Krauter - Sauce .

Hacke eine gute Hand voll Sauerampfer » nt einer
kleinen Hand voll Petersilie / Körbelkraut / Schnittlauch /
etliche Zweige Basilikum und Estragon / alles fein gehackt /
thue in eine breite Casserolle 6 Estlöffel voll feines Baum -
öhl / röste dieß mit einem halben Kochlöffel voll Mehl
eine halbe Viertelstunde / haute die Leber und schneide sie
in Scheiben / lege sie auf die Kräuter mit Salz / Pfeffer
und gestoßenen Nägelein / lasse sie in den Kräutern lang¬
sam braten / indem sie umgewcndet werden / und wenn
die Schnitten nicht mehr roth sind / so lege sie ans eine
Platte / in die Kräuter schütte Fleischbrühe / daß eö eine
wenig dicke Sauce giebt / das überfiüßigc Fett thue da¬
von / schütte die Sauce auf eine Platte und lege die
Lebpr darauf.

20 . Kalbs - oder (vchseuhirn in Lapseln .

Nimm etliche Hirne / setze sie mit kaltem Wasser aufs
Feuer / wenn das Wasser heiß ist / so nimm sie vom Feuer
und ziehe behutsam alle Haut davon ; dann lege sie ins
frische Wasser / daß es alles Blut heraus zieht ; thue in
eine Casserolle Fleischbrühe mit Essig / Salz / Pfeffer ,
etlichen Zwiebeln in Scheiben geschnitten / lege die Hirne
dazu / lasse sie eine Viertelstunde koche » / nimm weißes
Papier / formire davon schöne xunde Kapsel » / so viel als
Personen sind / streiche sie mit frischer Butter an , hat
man gute Kalbfleisch - oder Leber - Fülle / so thue davon
timen in die Kapseln , hat man keine Fülle / so nimm
Schalotten / hacke sie fein mir Speck / geriebenem Brvd /
Petersilie / Salz / gestoßene MuSkatenblüthe / hacke diesi
zusammen fein / thue davon unten in .jedeKapsel / schneide
die Hirne in eygroße Stücke / lege sie auf die Fülle /
streue oben über das Hirn gestoßenes Brod und lege ans
jedes ein Stück frische Butter / stelle die Kapseln auf
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ein Blech oder in eine Tortenpfanue und lasse sse eine
Viertelstunde schön gelb backen ; sollten sie zu trocken
seyn , so schlitte / wenn die Kapseln auf der Platte sind /
unl auf den Tisch gegeben zu werden / ein wenig Schn
oder von der Sauce / in welcher die Hirne gekocht sind /
darüber .

21 . Arne mit weißer Sauce .

Reinige die Hirne / wie die vorhergehende / lege sie in
eine Casserolle mit einem Glas Wein und so viel Fleisch¬
brühe / etliche kleine Zwiebeln / eine kleine Hand voll
Petersilieblätter zusammen gebunden / Salz / Pfeffer und
Nägelein / lasse dieses eine Viertelstunde kochen / lege die
Hirne auf eine Platte / thue die Petersilie davon / die
Zwiebeln lege um die Hirne / schütte die Sauce darüber /
thue in die Casserolle ein Stück frische Butter mit einem
halben Löffel voll Mehl / rühre das Mehl ein wenig auf
dem Feuer in der Butter / schütte die Sauce von den
Hirnen in die Butter mit fei » geschnittener Petersilie /
und lasse sie kochen . Nimm das Gelbe von 1 oder 2
Eyeril / nachdem viel Hirne sind / reibe Muskatnuß da ; » /
verrühre sie mit ein wenig Wasser / rühre die Sauce ins
Ey / thue sie wieder aufs Feuer / lasse sie unterm Rühren
wieder kochen / dann schütte sie über die Hirne und gieb
sie zu Tische .

Ochsenhirne müssen länger kochen / als Kalbshirne .

22 . Gebackene Hirne mit einer kalten Sauce .

Reinige die Hirne wie die vorigen / dann koche sie mit
Wasser / Essig und vielem Salz eine Viertelstunde lang /
lege sie auf eine Serviette / daß sie kalt und trocken
werde » / schneide jedes Hirn in 2 oder Z Theile / wende
sie in verklopftem Ey MN / dann in geriebenem Brod mit
Salz und feingehackter Petersilie und backe sie in heißer
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Butter schön gelb auf einem starken Feuer . Verfertige
eine kalte Sauce , welche man liebt . Sehr gut sind ste
mit Sauerampfer , der gekocht ist wie zu Frikando .

2Z . Lalbszungen in Sauce .

Nimm etliche Zungen , koche sie weich , schäle die Haut
davon und schneide sie in dünne Scheiben , dann röste
etliche feingeschnittene Schalotten in frischer Butter mit
ein wenig Mehl , schütte ein Glas voll Wein dazu und
ein wenig Fleischbrühe , wasche und reinige etliche Sar¬
dellen von den Gräten , hacke sie und thuc sie mit einem
Eßlöffel voll Kapern , Salz , Pfeffer und Nägelein dazu ,
und lasse sie kochen bis man den Wein nicht mehr riecht ;
auf gleiche Weise kocht man auch Kalbsfüße .

24 . Lalbslunge in Sauce .

Wasche die Lunge und schneide die Gurgel davon , ko¬
che sie im Wasser mit Salz halb weich , schneide Scha¬
lotten fein , röste sie in frischer Butter mit einem Koch ,
löffel voll Mehl nur bis die Schalotten weich sind , dann
thue Fleischbrühe oder von der Brühe in welcher die
Lunge gekocht hat , dazu , schneide die Lunge in kleine
Stücke , lege sie in die Sauce mit Essig , Pfeffer , Näge¬
lein , lasse sie kochen bis die Lunge weich ist , und gieb
sie zu Tische .

25 . Ein gefüllter Lalbskopf .

Man nimmt einen gebrühten Kalbskopf , sticht ihm die
Augen aus , schneidet ihn von unten auf und schält alles
Fleisch behutsam von den Knochen , so daß das Fleisch
alles an der Haut bleibt ; die Zunge nimmt man aus
dem Kopf , ehe er gebrüht wird , kocht sie bis man die
Haut abziehen kann und schneidet sie der Länge nach in
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§ bis 6 Theile . Den ausgebeinten Kopf lege von einan¬
der / lege die Zunge darauf / streue über den ganzen Kopf
feingestoßenen Pfeffer und Salz / das Hirn lege in war .
uies Wasser / ziehe die Haut davon und lege es mitten
auf den Kopf . Nimm gutes Kalbfleisch ohne Haut und
Faser « / etwa 4 Pfund / und 1 Pfund mageres geräucher¬
tes Schweinefleisch oder Schinken ; dieses Fleisch hacke
fein zusammen mit einem Viertelpfund von den Gräten
gereinigten Sardellen / schneide eine gute Hand voll
Schalotten fein / röste sie in einem halben Pfund frischer
Butter bis ste weich find / nicht gelb / schlage 4 Eyergelb
und ein ganzes Ey dazu mit Salz / Muskatnuß und fein¬
geschnittener Petersilie / rühre dieß auf dem Feuer bis es
anfängt dick zu werden / dann thue es in das gehackte
Fleisch / wohl durcheinander gerührt / streiche es über den
Kopf / wickele ihn zusammen / daß er so viel als möglich
seine vorige Form wieder bekommt / nähe ihn fest zusam¬
men / dann binde ihn in eine Serviette / koche ihn in vie¬
lem Wasser mit einem Schoppen Essig / Salz und Ge -
würz weich . Wenn der Kops weich ist / so thue ihn aus
der Serviette / lege ihn auf eine andere / daß er trocken
wird und behutsam auf die Platte / garniere ihn mit Pe¬
tersilie / und gieb ihn warm auf den Tisch mit einer
Sauce / die ein wenig sauer ist / die / welche am schick¬
lichsten zu andern Ragoutö ist . Eine warme Citroncn -
sauce ist am besten .

26 . 8ilet von Hammelfleisch in einer Sauce .

Man schneidet vom Ripp - und Nierstück oben das Fleisch
rein von den Beinen ab / schält die Haut davon ab und
sprckt es schön wie ein Filet von Nindsfleisch . Die Beine
vom Filet zerhaue klein / lege ste in eine Casserolle / das
gespickte Filet darauf mit Petersilienwurzeln/ gelben Rü¬
ben / etlichen Zwiebeln / ein wenig Pfeffer / Salz / Näge¬
lein und Lorbeerblätter / schütte dann Wasser dazu / daß
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« S über daö Fleisch geht , und etliche Speckschwarte » , so
lasse eö wohl zugedcckt kochen bis daö Filet weich ist ,
alödann lege das Fleisch auf eine Platte , die Brühe
schütte durch ein Sieb , tbue ste wieder in die Casserolle ,
lasse sie cinkochen , lege das Filet darauf , daß es glaciert
wird wie Frikando von Kalbfleisch ; schäle 20 Stück
kleine Zwiebeln , koche sie im Wasser und ein wenig von
dem Schü weich , so daß sie ein wenig braun werden ,
röste etliche Schalotten in frischer Butter mit einem hat -
ben Kochlöffel voll Mehl bis die Schalotten weich sind ,
dann schütte ein Glas voll weißen Wein und ein wenig
Fleischbrühe dazu , Salz und anderes Gewürz mit fein -
geschnittener Petersilie , laß diese Sauce kochen bis eS
nicht mehr ist als man auf eine Platte braucht , schütte
sie auf die Platte , lege die FilctS darauf und die Zwie¬
beln um das Fleisch . Diese Filets sind besonders schön
und gut mit Sauerampfer , welche man wie zu Frikando
von Kalbfleisch kocht .

27 . Zammelsbrust mit Sauce .

Nimm eine Hammelsbrust , die nicht zu fett ist , setze
sie mit kaltem Wasser und Salz aufs Feuer und schäume
sie wohl ; wenn sie halb weich ist , so ziehe die langen
Beine heraus und lege die Brust in frisches Wasser bis
sie kalt ist , schneide sic in Stücke oder lasse sie ganz , le¬
ge das Fleisch in eine Casserolle , streue ein wenig Mehl
darüber , Pfeffer , MuSkatenblüthe und Fleischbrühe , daß
es über das Fleisch geht , und so laß es zugedeckt weich
kochen . Während dem Kochen pflücke eine kleine Hand
voll Pctersilienblärter von den Stielen , koche sie im
Wasser mit Salz etliche Minuten ab , schütte sic durch
ein Sieb und drücke sie wohl aus . Wenn das Fleisch
bald weich ist , so thuc die Blätter dazu , nimm 2 Eyer -
gelb , zerrühre sie mit ein wenig Essig und Muskatnuß ,
rühre die Sauce dazu , schürte sie wieder in die Casserol -
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le , rüttle die Casserolle bis die Sauce wieder kocht und

richte es an . Läßt man die Brust unzerschnitten , so le¬

ge sie aus der Brühe bis die Sauce fertig ist , dann

thue die Sauce auf die Platte und lege die Brust drauf .

28 . Ein Zammelsbug mit Sauce .

Schneide ein Bug in zweyfingerbreite Stücke , oder

laß ihn ganz , nur hacke das untere Bein davon , thue

Butter in einen eisernen Topf , wenn die Butter heiß ist

so lege das Fleisch darauf , streue ein wenig Mehl darü¬

ber und laß den Bug auf beyden Seiten schön gelb wer¬

den . Dann thue Wasser mit einem Glas voll Wein dazu ,

so viel daß der Bug weich kochen kann , Salz , Pfeffer ,

Lorbeerblätter , etliche Nägelein und ein Zinken Knob¬

lauch , laß es weich kochen . Unter dieser Zeit schäle 20

kleine Zwiebeln , koche sie im Wasser mit Salz weich ,

wann das Fleisch weich ist so hebe alles Fett wohl ab ,

schütte die Sauce durch ein kleines Sieb auf eine Platte ,

lege den Bug darauf und die Zwiebeln darum , liebt man

die Zwiebeln nicht so kann man ihn mit geschälten Ka -

sianien garnieren , wenn die Kastanien geschält sind so

thue Zucker in eine Casserolle , rühre ihn bis er braun

ist , schütte Wasser dazu , lege die Kastanien darein und

lasse sie kochen bis sie weich sind . Dann lege sie um den

Bug und gieb ihn gleich auf den Tisch .

29 . Zammelsschwänze mit Sauce .

Die Schwänze werden auf gleiche Weise gekocht wie

der Bug , oder in einer weißen Sauce wie die Hammels -

Brust .

30 . Zammelezungen mit Sardellensauce .

Koche 6 Hammelszungen in vielem Wasser , mit Essig

Salz , Pfeffer , Lorbeerblätter und 2 Zwiebeln , wenn sie
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weich sind so schale und schneide sie von einander / doch
so daß sie oben und unten an einander bleiben . Nimm
in eine Casserolle ein Stückleiii frische Butter , rühre ein
wenig Mehl dazu , rühre cs bis die Butter anfängt zu
schäumen mit 4 oder L gehackten Sardellen , thuc Fleisch ,
brühe dazu , ein wenig Gewürz , ftingeschniucne Petersilie
und 1 Eßlöffel voll Essig , lege die Zungen in die Sauce
lasse sie eine Viertelstunde kochen und rühre das gelbe von
einem En in die Sauce mit Muskatnuß , nimm die Zun .
gen aus der Sauce , thuc die Sauce auf die Platte und
die Zunge » darauf.

Zk . Hammelszungen in Papier .

Koche sie im Wasser wie die vorigen , schäle und schneide
sie von einander , nimm in eine Casserolle ein Stück fri¬
sche Butter mit feingehacktcn Schalotten und Kräutern ,
als Petersilie , Schnittlauch , ein wenig Estragon , Salz ,
Pfeffer , Muskatenblüthe , alles fein gestoßen und gehackt ,
wälze die Zünglein wohl darin um , so bald als das ge¬
hackte vom Feuer kommt und die Schalotten und Kräu¬
ter weich sind schneide einen Bogen Papier in 4 Stücke ,
streiche jedes Stück mit frischer Butter an , wenn die
Zünglein in den Kräutern wohl umgcwälzt sind so streue
gestoßenes Brod über jede Zunge , lege eine oder nur eine
halbe auf ein Stück Papier und wickele es schön zusam -
men , bestreiche das Papier noch auswendig mit Butter
oder Banmöhl , lege sie eine Viertelstunde vor dem An¬
richten auf einen Noft , stelle sie ans nicht zu starkes
Kohlfeuer und lasse sie auf beyden Seiten braten , gib sie
warm zu Tische .

Z2 . Hammelscsteletren mir Rrautersauce .

Man schneidet schöne Hammctsripplcin , klopft sie breit ,
nimmt ein Stück frische Bauer in eine breite Casserolle ,
wann sie zergangen ist so lege die Cotteleuen darauf und
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streue folgende feingehackte Kräuter darüber , als Schi ,
lotten , Petersilie / Körbelkraut / Schnittlauch , Saueramp¬
fer , von jedem eine kleine Hand voll , Salz , Pfeffer und
gestoßene Muökatenblüthe , laß dieses auf einem schwachen
Kohlfener braten und wende sie etliche male um , wenn
sie weich sind so lege sie auf die Platte , thue in die
Kräuter ein wenig Essig mit Fleischbrühe , lasse sie noch
kochen . Sollte zu viel Fett an der Sauce seyn so hebe
es mit einem Löffel ab , thue die Sauce über die Este ,
letten und gieb sie warm zu Tisch .

ZZ . Lammsfleisch .

Als Brust , Viertel , Coreletten , Füße , Zungen , dieses
wird wie Hammelfleisch gekocht nur nicht so lange .

24 . Schweinecsteletten Mit Sauce .

Schneide schone Coreletten von einem Rippstück , thue
alles überflüßige Fett davon , schabe einen Zoll lang an
dem Ende das Fleisch vom Bein und klopfe sic breit .
Thue auf einen Teller geriebenes Brod mit fein gestoße -
nein Pfeffer und Salz , tunke die Coteletceu in fetter
Fleischbrühe und wälze sie in dem geriebenem Brod um ,
lege sie auf einen Rost und brate sie auf starkem Kohl¬
feuer auf beyden Seiten schön gelbbraun , während dem
braten koche die Sauce .

Schneide 4 bis 6 Zwiebeln in feine Scheiben , röste
sie in Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl schön gelb ,
thue Fleischbrühe mit Essig dazu , gestoßene Nägelein und
Pfeffer , lasse sie eine Viertelstunde kochen , dann thue ein
Löffel voll gekochten Senf dazu , rangiere die Coreletten
auf die Platte daß das Bein ans Ende von der Platte
kommt und richte die Sauce darüber an .



35 . Schweinszungen mit Sauce .

Man kocht so viel Zungen als man braucht in Wasser ,
Essig « nd Salz weich / schneide etliche Schalotten / dische
sie in frischer Butter mit einem halben Kochlöffel voll
Mehl und feiugcschnittener Petersilie , thue ein Glas voll
Wein mit Fleischbrühe dazu , Salz , gestoßene Muskaten ,
bliithc und Pfeffer , 2 Eßlöffel voll Kapern , schneide die
Zungen von einander , lege sie in die Sauce und lasse sie
eine gute Viertelstunde kochen dann gicb sie zu Tisch .

36 . Schweinsleber mit Rrautern .

Nimm eine frische Leber , löse die Haut davon ab ,
schneide sie in dünne Scheiben , streue Pfeffer und Salz
darüber , dann schneide etliche Schalotten , Petersilie und
Schnittlauch , Sauerampfer , etliche Zweige Estragon , röste
sie in Butter bis sie weich sind , nicht gelb , lege die Le ,
der dazu , lasse sie ein wenig mit den Kräutern kochen ,
dann thue sie vom Feuer , nimm Kalbs , oder Schweins ,
netze , weiche sie in warmem Wasser ein , trockne sie ab
und schneide sie in Handbreite Stücke , lege auf jedes
Kräuter , dann eine Scheibe Leber und wieder Kräuter ,
man muß sie wohl eintheilen damit jede Scheibe gleich
viel Kräuter hat , wickele sic wohl zusammen , lege sie
auf eine Platte , begieße sie mit ein wenig Baumöhl und
wende sie darin um . Kurz vor dem Anrichten lege sie
auf einen Rost , stelle sic auf ein starkes Kohlfeuer ,
lasse sie auf beyden Seiten gelbbraun braten und gieb sie
heiß zu Tisch .

Auf gleiche Weise ist Kalbsleber sehr gut , nur muß
keine Leber zu lang gekocht noch gebraten werden , so
bald die Leber nicht mehr roth ist so ist sie gut .

37 . Ragout von Spanferkel .
Man nimmt ein nicht zu großes aber fettes Spanfer¬

kel , wenn es schön weiß gebrüht und geputzt ist so laß
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« S in kaltem Wasser liegen bis alles Blut herausgezogen
ist . Dann spalte cö von einander , schneide jede Hälfte
in drey fingersbreite Stücke , thue fie in einer Easserolle
mit vielem Wasser aufs Feuer , laß sie aufkochen und le¬
ge fie in frisches Wasser . Nimm eine gute Portion
Zwiebeln , schneide fie fein und röste fie in frischer But¬
ter weich , nicht gelb , thue Fleischbrühe dazu , lege das
verschnittene Spanferkel darein , mit zusammengebundencr
Petersilie , Lorbeerblätter , Gewürz und einer Hand voll
gereinigten Morcheln oder Champignons , salze es nach
Geschmack , laß eS zusammen langsam kochen . Wenn das
Fleisch weich ist so lege die Stücke auf die Platte , nimm
die Lorbeerblätter und Petersilie aus der Sauce , verrühre
!>aö gelbe von 2 Eyern mit ein wenig Essig , rübre die
Sauce darein , schütte sie wieder in die Easserolle und
wenn fie kocht so thue sie über das Fleisch und gieß fie
gleich zu Tische .,

.38 . Ragout von Reh .

Man nimmt ein Bug oder Brust und HalS ; ist eS ein
Bug und will man ihn nicht zerschneiden , so häntle und
spicke ihn , lege in eine Easserolle etliche Scheiben Speck ,
das Fleisch darauf , streue ein wenig Mehl darüber mit
etlichen Zwiebeln in Scheiben geschnitten , 2 gelbe Rüben ,
Salz , Gewürz , eine halbe Citrone in Scheiben geschnit¬
ten , Fleischbrühe und eine halbe Maas rochen Wein , laß
daö Fleisch kochen , bis eS weich ist , dann thue gestoßenes
Brod dazu , welches zuvor braun gebähet ist , laß die Sauce
noch kochen , lege daS Fleisch auf eine Platte , die Sauce
schütte durch ein Sieb auf die Platte und lege das Fleisch
darauf. Auf gleiche Weise kocht man Ragout von Hasen ,
zerschneide den Hasen , spicke die Stücke , und die hintern
Beine schneide davon .
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39 . Ragout von Zirschenfleisch .

Man nimmt ei « Stück Fleisch vom Schlegel oder Bug ,

klopft cS stark und läßt es etliche Tage im Essig liegen ,

dann wird jedes Stück gehäutelt und gespickt . Thue in

eine eiserne Casserolle Butter , lasse ste heiß werden nnd

lege das Fleisch darein bis es auf bepden Seiten gelb

ist ; schneide ein Stück Speck in feine Würfel , etliche

Zwiebeln in Scheiben geschnitten , Lorbeerblätter , Pfeffer ,

Salz , Nägelein , 6 Wachholderbeeren gestoßen , eine Hand¬

groß Brodrinde , eine halbe Maas rochen Wein und Fleisch¬

brühe oder Waßer , und laß es kochen bis daS Fleisch

weich ist . Inzwischen werden 6 Sardellen gewaschen und

fein gehackt . Nimm das Fleisch aus der Sauce , lege eS

in eine andere Casserolle , zerrühre die Sauce indem ste

noch kocht , schütte ste durch ein kleines Siebbecken über

daS Wildpret , thue die Sardellen dazu , und laß es noch

kochen , dann richte es an . Auf diese Art kann yian vom
HalS oder Brust Ragout kochen .

40 . Junge Zahne auf dem Rost gebraten .

Wenn ste ausgenommen und sauber geputzt sind so

schneide ste zwischen den Schenkeln und dem Rucken bis

an die Flügel auf , lege ste auf ein Brett und drücke ste

oben zwischen den Flügeln breit , streue Salz darüber und

lasse sie eine Stunde liegen . Schneide oder hacke eine

gute Hand voll Kräuter fein , als Schalotten , Schnitt¬

lauch , Petersilie , etliche Zweige Basilikum , dische dies

in einem Stück frischer Butter bis die Kräuter weich

find , nimm ste vom Feuer , wende die Hähne wohl darin

um und dann in geriebenem Brod ; eine halbe Stunde

vor dem Anrichten , lege ste auf einen Rost und während

dem braten wende ste noch ein oder zwey mal in den

Kräutern um , lege ste auf eine Platte und gieb in einer

Sauciere eine gute Kapernsauce dazu . Will man sre zum

Brate » geben so giebt man nur Schü dazu .
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41 . Iunge Hahne gedampft mit Sauce .

Nimm etliche junge Hähne , reinige und dressiere sie
schön . Dressieren ist wenn das Geflügel von den Federn
gerciniget ist / so hebt man eS geschwind über ein hell ,
flammendes Feuer daß aller Flaum davon kommt . Schneide
oben der Länge dem HalS nach einen Schnitt / löße die
Haut vom HalS und nimm den Kropf vorsichtig heraus
daß die Haut nicht zerrissen wird / unten schneide die hin -
terste Ocffnnng ab / nimm mit einem Finger das Ginge ,
weide herauS / so daß nichts darin bleibt und wasche sie
rein aus / nimm die Leber vom Eingeweide / die Galle
schneide vorsichtig weg daß sie nicht verdrückt wird ' thue
die Leber wo der Kropf war und binde den HalS mit
einem Faden z » / dann drücke die Schenkel anfwärtS / daß
die Brust schön hoch kömmt .

Thue in eine Dressiernadel Bindfaden und stoße sie oben
durch die Schenkel / binde den Faden auf dem Rucken
satt zusammen / die Beine binde über das Burzelbein zu¬
sammen / die langen Beine hacke ab / die Flügel lege auf
den Rücken und den Kopf darunter . Lege die Hähne in
einen Topf in frisches Wasser / lasse sie einmal anfkocheii /
nimm sie wieder heraus und wieder in frisches Wasser
bis sie kalt sind / so sind sie schön weiß blanchirt .

Lege in eine Casserotle Scheiben Speck / thue die Häh¬
ne darauf / drücke de » Saft von einer Citrone darüber /
decke die Hähne mit dünne » Scheiben Speck zu / Salz /
Pfeffer / MuSkatenblüthe / etliche kleine Zwiebel » / Lorbeer¬
blätter / 2 gelbe Rüben / ein GlaS voll weißen Wein und
so viel Fleischbrühe / decke die Eafferolle wohl zu und lasse
sie weich kochen / hebe sie aus der Sauce / lege sie auf
eine Platte / nimm das Gelbe von Z Eyern / zerrühre es
mit geriebener Muskatnuß und ei » wenig Wasser / rühre
die Sauce dazu / thue sie wieder aufs Feuer und lasse
sie wieder unterm Rühren kochen ; ziehe die Fäden aus
den Hähnen / nimm ein kleines Siebbecke » / Halle es über
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die Hähne und schütte die Sauce dadurch . Man kann
sre mit Morchel » oder kleinen Zwiebel » garnieren .

42 . Junge Hähne in Zwiebel . Sauce .

Wenn die Hähne gereiniget und ausgenommen sind ,
so schneide sie in 4 oder mehrere Theile , nachdem sie
groß oder klein sind , nimm die Lebern , den Magen und
den Kragen dazu , den Kopf und Füße wirft man weg ,
blanchire sie und lege sie wieder in kaltes Wasser , nimm
in eine Casserolle ein Stück frische Butter mit einem
kleinen Kochlöffel voll Mehl , eine gute Hand voll in
Scheiben geschnittene Zwiebeln , röste dtcß zusammen gelb¬
braun , thue Fleischbrühe dazu , gestoßenen Pfeffer , Salz ,
Muökatenblüthe , einen Löffel voll .Mg ; wenn die Sauce
kocht , so lege die Hähne darein , wenn sie weich sind ,
so reibe noch Muskatnuß dazu , lege sie auf eine Plane ,
thue die Zwiebeln darum und gieb sie gleich zu Tisch .

43 . Ragout von übrig gebliebenem Geflügel .

Wenn man Geflügel hat , das schon ans dem Tisch ,
war , so löse so viel als möglich die großen Beine vom
Fleisch und schneide sie in schöne Stücke , nimm in eine
Casserolle ein Stück frische Butter , ein kleiner Kochlöffel
voll Mehl , 4 von den Gräten gereinigte und gehackte
Sardellen , so viel Schalotten , Petersilie und Schnitt¬
lauch , alles fein gehackt , thue alles zusammen in die
Butter und roste es , bis die Butter klar ist , thue Fleisch ,
brühe dazu mit ein wenig Mg , Pfeffer , Muskatnuß ,
lasse die Sauce ein wenig kochen , dann lege oaS Ge .
flügel dazu ; lege das Fleisch auf dle Platte und die
Sauce darüber .

Hat man von welschen Lahnen oder Kapaunen , Gänse »
und Enten - re Schräget , n » d will man ne alS Brake »



auf den Tisch geben , so schneide ins Kreuz kleine Schnitte
darein und überstreue sie mit ein wenig Pfeffer und Salz ,,
röste in einem Stück frischer Butter etliche Schalotten /
Petersilie , Schnittlauch , alles fein geschnitten und ge¬
hackt , bis die Butter klar ist , bann wende die Schlägel
darin um , und dann in geriebenem Brod . Eine Viertel¬
stunde vor den , Anrichten lege sie auf einen Rost und
brate sie auf beyden Seiten schön gelb . Man kann eine
Citrone dazu legen oder eine kalte Sauce , auch nur
mit Salat auf den Tisch geben .

44 . Junge Zahne oder Rapaune ausgebemt und
gefüllt .

Wenn das Geflügel gereiniget und ausgenommen ist ,
nicht flammirt , denn alles Geflügel , daS ausgebeint wird ,
must gerupft werden ; im Rupfen muß man sorgfältig
senn , daß die Haut nicht zerrissen wird . Die Flügel
laßt man , den Kopf schneidet man ab , der Kragen wird
der Länge nach ausgeschnitten , die Haut davon gelöst ,
daß sie ganz bleibt , wo der Kropf war . Man schneidet
der Länge vom Rücken nach die Haut auf , und schneidet
mit einem kleinen scharfen Messer alles Fleisch von den
Rippen . Von den Schenkeln lööt man unten die Nerven
loS , streicht das Fleisch aufwärts und drehet das Bein
heraus . Dann verfertige eine gute Kalbflcisch . Fülle :
Nimm eine Hand voll Schalotten , schneide und hacke sie
fein , dische sie in frischer Butter bis sie weich sind . Zu
einem Kapaun oder große » Hahn muß man 2 Pfund
Kalbfleisch nehmen , ein gutes Viertelpfund Rindsfett
oder Mark . Dieses wird zusammen so fein als möglich
gehackt . Ein Viertelpfund Weißbrod wird in heißer Milch
nag .' weicht und wieder ausgedrückt , thue dieß zusammen
zu den geduschten Schalotten mit Salz , Pfeffer , Muskat¬
nuß , einer Citrone auf dem Reibeisen abgericben und 2
Eher ; dieses wird zusammen wohl verrührt . Hat man
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einen großen Mörser / so stoße es durch einander ; erst
dann schäle 20 Pistaticn / schneide ste der Länge nach
von einander und thne sie unter die Fülle / den Hahn
lege von einander / thne die Fülle darauf / in die Schenkel
stoße auch Fülle / dann nähe den Hahn zusammen / die
Haut vom Kropf lege auf den Rücken / die Fettig lege
darüber / lasse in einem Topf Wasser sieden / hebe den
Hafen darein und wenn da6 Wasser kocht / so ziehe den
Hahn wieder heraus / lasse ihn kalt werde !! / dann spicke
ihn schön auf der Brust / wie andere Kapaunen / lege
ihn in eine Casserolle auf etliche Schnitten Speck /
Fleischbrühe / Lorbeerblätter / gelbe Rüben / 2 Peter -
silienwurzelN / 2 Zwiebeln mit Nägelein besteckt / ganzen
Pfeffer / decke die Casserolle wohl zu und laß ihn weich
kochen / dann nimm ihn ans der Brühe und lege ihn in
eine Schussel / daß er warm bleibt ; nimm eine kleine
Casserolle / roste einen halben Löffel voll Zucker brau » /
schütte die Brühe / in welcher der Hahn gekocht hat /
durch ein kleines Siebbecken zu dem gerösteten Zucker
und lasse sic dick einkochen / überstrciche den Hahn damit ;
während dem daS Geflügel kocht verfertige eine Krebs -
Sauce / schütte sie auf die Platte / lege daS Geflügel
darauf / die Krebüschwänze darum und gicb sie warm zu
Tisch .

Sollte Fett auf der Brühe seyn / so muß man eS / ehe
sie zum Zucker geschüttet wird / abhebcn .

Mit allem Fleisch / so man glasiren will / muß man
einen Kalbsfuß mitkochen / damit die Brühe gallericht
wird .

45 . Tauben in weißer Sauce .

Wenn die Tauben gerupft und ausgenommen sind / so
halte sie über ein Flammenfeuer / daß aller Flaum davon
kommt / schneide sie in 4 Theile / wasche und blanchire
sie und lege sie wieder in kaltes Wasser ; thue in eine

2
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Casserolle ein Stück frische Butter , wenn sie vergangen
ist , so lege die Tauben darein , streue einen halben Koch¬
löffel voll Mehl darüber , lasse sse dämpfen , dann thne
Fleischbrühe dazu mit einer Zwiebel , Petersilienwurzeln ,
Pfeffer und Muskatenblüthe , decke sie wohl zu und lasse
sie eine halbe Stunde kochen ; nimm das Gelbe von 2
Evern , verrühre eö mit ein wenig Essig und fein geschnit¬
tener Petersilie , lege die Tauben auf die Platte , rühre
in die Sauce die Eyer und lasse sie unterm Rühren wie¬
der kochen , richte sic über die Tauben an .

Will man Morcheln dazu , so wasche sie sauber und
schneide das Weiße davon , koche und wasche sie wieder ,
bis das Wasser klar ist , dann lege sie zu den Tauben
und lasse sie milkochen . Will man die Tauben schön
weiß haben , so müßen sie gestochen werden , damit das
Blut davon kommt .

46 . Junge Lauben ausgebeinr und gefüllt .

Wenn die Tauben gerupft und über ein Flammcnfeuer
gehalten sind , ohne sie auszunehmen , schneide ihnen die
Beine und den Kopf ab , schneide mit ttnem kleinen schar¬
fen Messer die Haut auf dem Rücken auf und löse die
Beine vorsichtig vom Fleisch , daß die Haut nicht dnrch -
geschnitten wird , dann fülle sie mit einer guten Kalb ,
fieischfülle , wie N° . 44 . thne in eine Nadel starken Faden
oder Zwirn , nähe sie in der Ründe zusammen , daß es ein
runder Ballen giebt , hebe sie ein wenig in kochendes Was¬
ser , damit sie steif werden und wenn sie kalt sind , so spicke
sie schön sein auf der obern Seite und koche sie wie die
Hähne N " . 44 . mit einer Krebs - oder Schü - Sauce und
mit Knöpflern von Fleisch oder Butter garntrt ist es eine
sehr schöne und gme Platte .

47 . Enten gedämpft mit Lukumern - Sauce .

Man rupft die Enten rein und hängt sie etliche Tage
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in die Lust oder in den Keller , dann werden sie über
ei » Flammenfeuer gehalten , daß aller Flaum davon
kommt , nimm sie aus und wasche s>e sauber , reibe sie
mit Salz und Pfeffer inwendig aus , dressire sie schön ,
den Hals und Fettig schneide ab , thuc in eine Casserolle
ein Stück frische Butter , lege die Enten daraus mit
etlichen Speckschwarten , Z Zwiebeln , eine gelbe Rübe
und Pctcrsilicnwurzeln , ganzen Pfeffer , Nägelein , Salz
und einer halben Citrone in Scheiben geschnitten ; lasse
sie zuerst aus der Brust schön gelb werden , wende sie
um , daß sie ganz gelb wird , daun thue Fleischbrühe da¬
zu und lasse sie weich kochen . Nimm i oder 2 Kukumern ,
nachdem sie groß oder klein sind und nachdem die Platte
groß ist , schäle und reinige sie , schneide sie in Streifen ,
thue in eine Casserolle ein Stück frische Butter mit et¬
lichen fein geschnittenen Schalotten , röste sie , bis sie
weich sind , lege die auögedruckte Kukumern dazu und
lasse sie ein wenig dämpfen , thue die Enten , wenn sie
weich sind , auf eine Platte , decke sie zu , daß sie warm

. bleiben , hebe daö Fett von der Brühe , in welcher die
Enten gekocht haben , schütte sie durch ein kleines Sieb¬
becken zu den gedämpften Kukumern , lasse sie »veich kochen ,
versuche sie , ob sie genug gesalzen ist ; eü muß nicht zu
viel Sauce seyn , thue sie auf die Platte , lege die Enten
darauf und gieb sie gleich auf den Tisch .

48 . Enten ausgebeint und gefüllt .

Die Êliten werden auf gleiche Art anSgebeint wie die
Kapaunen und gelüftet . Man kann eine Leber - oder
Kalbfleischfülle dazu thun , welche man am besten sinder .
Sie werden auf die gleiche Art gekocht wie die Kapaune ,
im Frühjahr wo die Enten hart sind kocht man sie bis
sie weich sind , glasiert sie schön und legt geschnittene
Spargel » darum . Mit einer Kapern - oder KrebSsauee
sind sic sehr gut .
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4i >. wilde Einen mit Sauce .

Die wilden Enten werden gerupft / gereinigt und ge -
dämpft bis sie schön gelbbraun sind wie die Enten Nro .
47 , dann stelle sie vom Feuer , doch daß sie warm blei¬
ben , schneide 2 Zwiebeln , 1 gelbe Nnbe , ein kleines
Stück Speck alles in kleine Würfel , roste alles zusammen
in einem Stück frischer Butter bis cS gelbbraun ist ,
dann nimm eine Hand groß Brodrinbe , breche sie in
Stücke , röste sie noch mit dem andern und 3 fcingehacktcn
Sardellen , einem Schoppen Fleischbrühe , so viel rothem
Wein , Salz , Pfeffer , Nägelein , MuSkatenblüthe , thue
das Fett von der Ente in welchem sie gedämpft hat , der
Schü und die Ente thue in die Sauce , lasse sie kochen
bis die Ente weich ist , lege sie auf die Platte , verrühre
die Sauce wohl und drücke sie durch ein Haarsieb über
die Enten und gieb sie gleich zu Tisch .

50 . Wasserhühner gedampft .

Diese sind am besten wenn sie etliche Tage in Essig
gelegt werden mit Gewürz und feinen Krautern , damit
sie ihren allzuftarkcn Geruch verlieren . Sie werden dann
wie die wilden Enten gekocht und gedämpft .

51 . Feldhühner mit Trüftelsauce .

Rupfe sie , halte sie über ein Flammenfeuer , nimm sie
aus und wasche sie aus , reibe sie inwendig mit Salz und
Pfeffer , dressiere sie wie junge Hähne , spicke sie fein und
dämpfe sie wie N " 47 . Wann sie schön gelb sind so thue
Fleischbrühe dazu und laß sie kochen bis sie wöich sind .
Dann nimm sie ans der Brühe , lege sie in eine Schüs¬
sel , stelle sie an einen warmen Ort daß sie warm bleiben .
Nimm eine kleine Casserolle , röste einen halben Eßlöffel
voll Zucker bis er braun ist , schütte die Brühe in welcher
die Hühner gekocht haben durch ein Sieb zum Zucker
und koche die Glasur wie N° 44 ,
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Wasche und schäle ein Viertelpfund frische oder mari -
nirte Trüffeln ganz dünne / schneide sie in Scheiben und
koche sie in einem Schoppen rochen Wein mit etlichen
Speckschwarte » / Gewürz / Fleischbrühe oder Schü / eine
Handgroß Brodrinde und Salz / lasse sie kochen bis nicht
mehr Sauce ist als man zu den Feldhühnern auf eine Platte
braucht / dann schütte die Sauce durch ein Sieb auf die
Platte / glastre die Hühner schön und lege sie in die
Sauce / die Trüffeln lege um die Hühner und gieb sie -
warm zu Tische .

52 . Schnepfen als Ragsut .
Wenn die Schnepfen gerupft und ausgenommen sind

so werden sie über ein Flammenseuer gehalten / schön
dressirt und auf gleiche Weise gedämpft und gekocht wie
die wilden Enten Nro . 49 . Hat man von gebratenen
Schnepfen Rest / so kann man auf diese Art ein Ragout
machen . Dieser Ragout wird mit Schnepfenbrod garnirt
welches auf folgende Weise verfertigt wird :

Nimm vom Eingeweide den Magen und wirf ihn weg /
lege daS Eingeweide auf ein Hackbrett / mit vier Loch
Speck / etlichen Schalotte « / Petersilie / Citronenschaalk /
geriebenes Brod / schneide dies zusammen fein / hacke es
noch mit dem Eingeweide so fein als möglich / thue
Salz / Pfeffer und gestoßene Nägelein dazu / rühre dies
zusammen wohl durcheinander / schneide in dünne Schei¬
ben etliche Stücke Milchbrod / bestreiche sie halbfingerSdick
mit dieser Fülle . Bestreiche ein Blech dick mit frischer
Butter / lege die Schnitten darauf/ stelle sie eine Viertel¬
stunde in einen warmen Oft » / oder in eine Tortenpfanne /
lege die Schnepfen auf die Platte / die Sauce darüber /
und das Brod um die Schnepfen / gieb sie dann gleich
auf den Tisch daß das Brod nicht zu weich wird .

Von übrig gebliebenen Schnepfen oder Feldhühnern
macht man auch Ragout / löse so viel als möglich die
Beine vom Fleisch / doch so daß die Stücke schön ganz
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bleiben , nimm Kopf/ Kragen , Füße und Brustbein / stoße
dies zusammen in einem Mörser so fein als möglich
thue sie in eine Casserolle mit Bratenbrühe und Fleisch¬
brühe / laß eö halb einkochen / dann drücke cs durch ein
Tuch / lege die Stücke Schnepfen dazu / lasse sie wieder
kochen / drücke den Saft von einer Citrone dazu und gib
sie gleich zu Tische .

5Z . Ragout von Lerchen oder Rramrnetsvögeln .

Putze die Lerchen sauber / schneide sie auf dem Rücken
auf/ nimm daü Eingeweide davo » / die Mägen werfe weg /
hacke das Eingeweide mit etlichen Schalotte » / die gelbe
Schale von einer Citrone . Streiche eine Casserolle dick
mit frischer Butter an / lege die Lerchen darauf indem
sie zuerst breit gedrückt werde » / streue das Gehackte da¬
rüber / mit Pfeffer und ein wenig Salz / laß sie auf bcy -
Len Seiten schön gelb braten . Dann thue das Fett da¬
von , schütte ein wenig Fleischbrühe und Schü oder Bra¬
tenbrühe dazu , laß sie noch ein wenig kochen , dann drü¬
cke den Saft von einer Citrone dazu , lege die Lerche »
auf die Plane , rühre in die Sauce das gelbe von zwey
Eyern mit geriebener Muskatnuß , schütte sie über die
Lerchen und gieb sie gleich zu Tische .

Von Vögeln die schon auf dem Tisch waren kann man
den gleichen Ragout machen .

54 . RrammetSvögel auf dem Rost gebraten .

Wenn die Vögel geputzt und über Flammenfener ge¬
halten sind , so schneide den Hals und die Füße ab , stecke
die Schenkel ein , schneide sie auf dem Rücken auf , nimm
das Eingeweide davon und drücke sie breit , hacke etliche
Schalotten , Petersilie und Schnittlauch mit dem Einge¬
weide fein , thue in eine Casserolle ein Stück frische



Butter , das gehackte Fleisch dazu , dische es zusammen

LiS die Schalotten weich sind , dann lege die Vögel da¬

zu , streue Salz darüber , decke sie zu und lasse sie ein

wenig dämpfen , stelle ste vom Feuer und lasse sie darin

kalt werden , kehre sie wohl darin um , und dann in ge¬

riebenem Brod . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten

lege ste auf einen Rost und brate ste auf bcyden Seiten

schön gelb . Man giebt ste mit Schü oder einer Eitrone

auf den Tisch .
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