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II Allerlei gekochtes Fleisch

und Ragouts .

1 . 1u8 zu kochen . Man belege eine Kasserolle mit
dünn zerschnittenem Speck . Dann zerschneide man 1 Kilogr .

( 2 Pfund ) mageres Rindfleisch in Stücke und lege es auf

den Speck . Hat man Speckschwarten , so lege man noch

einige darauf . Hierauf stelle man die Kasserolle ans ein gelindes

Kohlenfener , decke sie fest zu und lasse es dämpfen , bis das

Fleisch auf allen Seiten ganz dunkelbraun ist . Man gieße

dann Fleischbrühe und Wasser daran ; jedoch darf die Kasse¬

rolle nicht ganz gefüllt werden . Man thue 2 ungeschälte

Zwiebeln , 4 Nägelein , 3 Lorbeerblätter , Pfeffer und 2 dunkel¬

farbige gelbe Rüben dazu . Die Kasserolle decke man zu

und lasse den Inhalt zwei Stunden auf einem kleinen Feuer

kocheu . Man muß aber immer Fleischbrühe oder Wasser

nachschütten , damit man am Ende beinahe 12 Deciliter

( 3 Schoppen ) Brühe übrig behalte . Man schütte es dann

durch ein Seihebecken in einen Topf , und sobald der Schü

kalt ist , nehme man das Fett oben hinweg . Hat man

nun Fleischsuppen anzurichten , und thut man nur 1 oder 2

Löffel voll von dieser Schühbrühe darauf , so gibt es ihr eine

schöne Farbe und macht sie gut . Der Schüh hält sich in

einem Keller 8 Tage lang .

Kind - oder Achsenffeisch .

2 . Losuf ä In mocks . Man wasche und klopfe 3

bis 4 Kilog . ( 6 bis 8 Pfund ) Rindfleisch (Bäcklein oder

Schwanzstück ) ; zerschneide 62 Grammes ( 4 Loth ) Speck in

halb fiugerslange und dicke Stücke . Vermenge einen Eß¬

löffel voll Salz mit einem Kaffeelöffelchen voll Pfeffer ,
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gestoßenen Nägelein , fein zerschnittenen und gehackten Scha¬
lotten , Petersilie und geriebenem Basilikum , und kehre den
Speck darin um . Mit einer großen hölzernen Spicknadel
durchspicke man dann das Fleisch . Hat man aber keine
Spicknadel , so steche man mit einem kleinen Messer Löcher
in das Fleisch und stecke den Speck darein . Man thue das
Fleisch in einen eisernen Topf oder eine eiserne Casserolle .
Wenn man eine Closche ( lange Casserolle ) hat , so ist es noch
besser ; gieße 4 Decil . ( 1 Schoppen ) Wein und etwa
12 Decil . ( 3 Schoppen ) Wasser daran ; man lege 3 zer¬
schnittene gelbe Rüben , 2 Selleriwurzeln , 4 Petersilien -
wnrzeln , einige Lorbeerblätter , 6 bis 8 Nägelein und einen
Kalbsfuß dazu , thue den Deckel daraus , verklebe ihn fest
mit Papier , damit kein Dampf heranskomme , stelle den Topf
auf die Kohlen und lasse es 4 Stunden lang dämpfen oder
kochen . Ist dies geschehen , so nehme man das Fleisch her¬
aus , schöpfe alles Fett von der Brühe , schütte sie durch ein
Seihebecken und lasse die Sauce in einem kleinen Geschirr
so lange einkochen , daß nur noch so viel bleibt, als man zu
einer Sauce auf das Fleisch braucht . Man röste 1 oder
2 Löffel voll Mehl in Butter schön gelb , thue die geläuterte
Brühe dazu und drücke den Saft einer halben Citrone darein ,
nebst fein zerschnittener Citronenschaale . Dieses Fleisch kann
man auch kalt auf den Tisch geben . Will man es aber
kalt essen , so muß man es eine oder zwei Stunden in dem
Topf stehen lassen .

3 . Eine andere Art bcsus L la mocks . 6 bis
6 Pfund ( 2 ' / z bis 3 Kilog .) Rindfleisch ( Bäcklein oder
Schwanzstück) werden wohl verklapst , und etwa 8 Tage lang
in Wein mit Gewürzen ( Lorbeerblätter , Nägelein , Muskaten -
blüthe und eine kleine Zwiebel ) gelegt ; nach dieser Zeit kann
man das Fleisch braten ; man thut es mit einem Theil der
Weinsauce , Salz und Pfeffer in eine eiserne Pfanne , deckt
dieselbe zu , und läßt das Fleisch etwa 4 Stunden lang
braten , ist es schön gelb und weich , so schüttet man die
übrige Brühe daran mit einem Stückchen Brod und läßt es
noch ein wenig braten .
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4 . k 0 L 8 t - k 66 f. Man nehme zum Noast - Beef das

Rippenstück , worunter der Filetbraten ( Mürbebraten ) liegt .

Nachdem es gewaschen , mit einem reinen Küchentuche ab¬

getrocknet , nach Nr . 1 geklopft und mit etwas feinem Salz

bestreut ist ( denn zu viel Salz macht die Braten zähe ) ,

wird der Mürbebraten mit Speck gespickt , das Noast - Beef

an den Spieß gebracht und mit einer Spille befestigt . Dann

wird dasselbe unter fleißigem Begießen mit geschmolzener

Butter und Nierenfett 2 — 3 Stunden gebraten . Die Dauer

des Bratens hängt von der Größe des Stückes und davon

ab , ob man das Fleisch etwas roh zu haben wünscht . Bet

einem Stück von 6 — 8 Pfund wird auf jedes Pfund ' / »

Stilnde gerechnet . Um den Mürbebraten saftig und etwas

roh zu erhalten , muß der Seite , wo er liegt , weniger Hitze

als der entgegengesetzten gegeben werden . Die Zubereitung

der Saucen ist in Nr . 1 mitgetheilt .

5 . Koast - Lses im Ofen . Man nimmt 2 ' / , — 3 Kilogr .

( 5 — 6 Pfund ) Rindfleisch ( Nierenstück ) , schneidet die

Nippen heraus , klopft es , reibt es mit Salz und Pfeffer

ein , bindet es fest mit einer dünnen Schnur und bratet es

in heißem Ofen 1 — 2 Stunden , je nachdem man das Fleisch

gern blutend oder weich liebt ; man muß es häufig begie¬

ßen und das Fett abschütten . Ehe man es aufträgt , muß

man die Schnur losschneiden . Die Sauce macht man

nach Nr . 1 .

6 . Filetbraten ( Mürbebraten , Ochscnhas , Lümmel ) am

Spieß . Man entfernt Fett und Haut , spickt ihn wie Hasen

in zwei Reihen , bestreut ihn mit etwas Salz und Nelken¬

pfeffer , steckt ihn an einen Spieß , streicht reichlich Butter

darüber hin und bratet ihn unter fleißigem Begießen 1 Stunde .

Ist der Braten beinahe weich , so gibt man 1 — 2 Tassen

sauren Rahm hinzu . Auf diese Weise gebraten , steht er

dem Hasenbraten nicht viel nach .

7 . Filetbraten im Ofen . Derselbe wird entweder frisch

gebraten oder eine Nacht in Essig gelegt , jedenfalls aber

nach vorhergehender Anweisung vorgerichtet . Dann setzt

man ihn in einer irdenen Bratpfanne mit reichlich kochend
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heißer Butter in oder auf den Ofen und läßt ihn zugedeckt
1 ' / . Stunde nicht gar zu stark braten , während man ihn
oft begießt und von Zeit zu Zeit , wenn die Sauce bräun¬
lich wird , wo möglich eine Tasse dicken Rahm , andern¬
falls Milch hinzu gibt . Beini Anrichten wird die Sauce
mit etwas kaltem Wasser zusammengerührt .

8 . Filetbraten auf englische Art ( zu empfehlen ) . Nach¬
dem der Mürbebraten geklopft , Haut und Fett entfernt , mit
seingestoßenem Salz und etwas Pfeffer eingerieben , wird
reichlich Butter in einer sauberen Bratpfanne auf dem Feuer
sehr heiß gemacht , das Filet hineingelegt und bei guter Hitze
unter stetem Begießen 15 Minuten offen gebraten , und sogleich
auf eine heißgemachte Schüssel angerichtet . Die Sauce wird
mit etwas kaltem Wasser zusammengerührt und zum Braten
gereicht . Wünscht man derselben einen Geschmack von frischen
Champignons zu . geben , so können solche , gut gereinigt und
gröblich gehackt , ohne weiteres einige Augenblicke in der
Pfanne durchgeschmort werden . Alsdann läßt man eine Klei¬
nigkeit Mehl darin anziehen und rührt etwas Wasser , auch
nach Belieben einen Eßlöffel dicken Nahm hinzu . Um die
Sauce kräftiger zu machen , mische man etwas Fleischextrakt
durch , welcher messerspitzenweise angewandt wird .

9 . Filet in Madeira - Sauce ( Gericht nach der Suppe ) .
Man läßt etwas Mehl in Butter braun werden , rührt
braune Kraftbrühe , in Ermangelung guter Bouillon daran ,
fügt ein Lorbeerblatt , Pfeffer , Salz , etwas Cayenne - Pfeffer
und ein reichliches Glas Madeira dazu , rührt es gut durch
und thut in diese Sauce Stücke von Kalbsmidder , feine
.Knöpflein , Champignons , Morcheln und ein paar in Scheiben
geschnittene Trüffeln . Das Filet wird halb gar gebraten ,
dann in die Sauce gelegt , eine halbe Stunde darin gekocht
und beim Anrichten die sämmtlichen Zuthaten um das Filet
.angerichtet .

10 . kllst ä la llarckiniäre . Das Filet wird gehäutet ,
sein gespickt , mit viel Butter auf das Feuer gestellt . So
wie es gelblich gebraten , wird eine große Tasse sauren
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Rahmes darüber gegossen und der Braten fleißig mit der Sauce
begossen . Falls es nöthig wäre , kann später noch etwas kochen¬
des Wasser nachgegossen werden . Das Filet muß eine
Stunde kochen ; es wird dann in Scheiben geschnitten ,
und diese in der natürlichen Form , dicht nebeneinander
liegend auf einer erwärmten Schüssel angerichtet , und mit
verschiedenen Gemüsen , wie sie die Jahreszeit bietet , und die
nach ihrer Art zubereitet sind , in Felder garnirt , z . B .
Kohl , Blumenkohl , kleine gebratene Kartoffeln , Rosenkohl ,
Kastanien , Kartoffelklößchen , junge Erbsen , junge Kohlrüben ,
Gelbrüben . Büchsengemüse paßt auch sehr gut . Ist das
Gemüse um das Filet angerichtet , wird die Sauce , die man
mit etwas Nahm zusammenrührt , durch ein Sieb über den
Braten angerichtet .

11 . Rindfleisch auf dem Rost gebraten , oder Beefsteak
auf dem Rost . Man schneide Filet oder Lnmmel in fingers¬
dicke runde Scheiben , klopfe sie wohl , lege sie in eine irdene
Schüssel , streue Salz , Pfeffer , gestoßene Nägelein , geriebene
Muskatnuß und sein zerschnittene Schalotten darüber , drücke
den Saft einer Citrone darauf und lasse es mehrere Stun¬
den liegen , während dem man es öfters umwenden muß .
Man lasse auf einer Platte 125 Gram , ( ein Viertelpfund )
frische Butter zergehen , aber nicht heiß werden , kehre das
Fleisch darin um , lege es auf einen Rost über eine starke
Kohlengluth während einer Viertelstunde , wende es öfters
um , bestreue es jedesmal mit der Butter und gebe es gleich
von dein Rost auf den Tisch .

Man macht es auch auf eine leichtere Art : Das Fleisch
wird zerschnitten , wie oben beschrieben ist , und geklopft , man
thue Salz und Pfeffer in die Butter , kehre die Fleischscheiben
darin um und brate sie auf dem Rost , während dem Bra¬
ten kehre man sie zweimal in der Butter um . Man kann
auch von 8em Rippstück , aus Mangel des Filets , dazu
nehmen , man löse alles Bein davon und schneide es wie
das Filet .

12 . Beefsteaks in der Pfanne . Bei nicht ganz vor¬
züglichem Fleisch werde nur das Filet hierzu genommen .
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Es wird gehäutet , in 2 Finger dicke Scheiben geschnitten ,

zweimal derbe mit der flachen Hand darauf geklopft und

dann etwas zusammengedrückt , so daß die Beefsteaks die

Dicke eines Fingers und rings herum eine gute Form er¬

halten . Dann werden sie mit Pfeffer und feingemachtem

Salz bestreut , sofort darauf in heiße Butter gelegt und bei

raschem Feuer offen gebraten . Man läßt die Stücke liegen ,

bis sich oben etwas Blut zeigt , dann werden sie , ohne darein

zu stechen , mit einem Messer umgelegt und wieder so lange

gebraten , bis auch aus dieser Seite das Blut hervortritt .

Wünscht man die Beefsteaks inwendig nicht roth , so läßt

man sie noch ein paar Minuten in der Pfanne , doch nicht

zu lange , weil sie sonst trocken und zähe werden . Sodann

legt man sie schnell in eine heiße Schüssel , rührt sehr wenig

kaltes Wasser , besser aber Bouillon von gekochtem Fleisch¬

abfall , zu der Sauce und gießt sie hinzu . Die Beefsteaks

können mit Spiegeleiern gegeben werden , es kommt dann

auf jedes Beefsteak 1 Ei , welches nach Belieben zuvor rings

umher glatt geschnitten wird .

13 . Ein Stück Rindfleisch in feinem ckus oder Saft .

Man klopfe das Fleisch wohl , belege dann eine Kasserolle

oder Topf mit Speck und einem Stückchen frischer Butter ,

lege das Fleisch darauf , decke es wohl zu und lasse es aus

Heiden Seiten schön gelb werden . Man gieße 4 Deciliter

( 1 Schoppen ) Wein und Wasser daran , thue geschälte Scha¬

lotten , Nägelein , Pfeffer , Citrouenschaale und ein wenig

Basilikum dazu und lasse das Fleisch weich kochen ; man

streue dann noch eine Handvoll gestoßenes Brod darüber

und lasse es eine Viertelstunde kochen .

14 . Eingekochtes Rindfleisch . Man klopfe ein Stück

Rindfleisch , Riemen oder Bäckleiu , lege es 1 oder 2 Tage

in Essig , wenn man es sauer haben will , wo nicht , so ist

es genügend , wenn man es mit Wasser auf ' s Feuer thut .

Sobald es kocht , muß man es abschaumeu und 3 Viertel¬

liter ( k halbe Maß ) Wein daran schütten , eine kleine Hand

voll sein zerschnittenen Speck , 2 sein zerschnittene Zwiebeln ,

Jngwerwurzeln , einige Nägelein , 2 oder 3 Lorbeerblätter ,
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Pfeffer und Salz dazu thuu , so wie Ninde von schwarzem
Brod , lasse es kochen , bis das Fleisch weich ist , und nur

noch so viel Brühe bleibt , als man zu dem Fleisch braucht ;

man thue alsdann eine kleine Handvoll gestoßenes Brod

dazu , und lasse das Brod noch etwa eine Viertelstunde
mitkochen .

15 . Eine Roulade von Rindfleisch . Man nehme 2 Kilog .

( 4 Pfnud ) ganz dünnes Bauchstück von einem Ochsen oder

Rind , reibe es mit 31 Gram . ( 2 Loth ) Salpeter und einer

guten Handvoll Salz stark ein , und lasse es 4 bis 5 Tage
liegen . Hierauf lege man es auf einen Tisch auseinander :

klopfe es stark und streue klein zerschnittene Zwiebeln , ge¬

mahlenen Pfeffer und gestoßene Nägelein darüber ; alsdann rolle

man das Rindfleisch fest auf , umbinde es stark mit Bindfaden
und thue es in einen Tops mit kaltem Wasser . Wenn es

verschäumt ist , thue man aller Sorten Kräuter und Salz

dazu , eine Jngwerwurzel , Lorbeerblätter , einige Zwiebeln

und 4 Deciliter ( 1 Schoppen ) Essig , und lasse es kochen ,

bis das Fleisch weich ist , welches dann daraus genommen ,

zwischen 2 Bretter gelegt und recht mit Steinen beschwert

werden muß . Ist das Fleisch ganz kalt , so wird erst der

Faden davon abgenommen . Man trage das Stück ganz

auf mit Essig .
16 . Eine gespickte Ochsenzunge . Man wasche die

Zunge rein und reibe sie mit Salz , damit das Schleimige

davon gehe ; wasche sie noch ein Mal und thue sie in einen
Topf auf ' s Feuer . Die Zunge kann man mit dem Rind¬

fleisch kochen ; sie muß aber immer eine Stunde vor dem

Fleisch auf das Feuer gethan werden . Wenn sie ganz weich
gekocht ist , schäle man die Haut davon , lasse sie kalt werden ,

spicke sie dann wie ein anderes Stück Fleisch , oben und

nebenzu mit fein zerschnittenem Speck , und thue sie in eine

Bratpfanne , lege einen kleinen Rost oder kleine Hölzlein

in die Bratpfanne , thne einige Stückchen Butter oben auf

die Zunge , stelle sie in ein Bratöfelein und lasse sie schön

gelb braten . Wenn mau sie gebeizt haben will , so darf

man sie nur 1 oder 2 Tage in Essig legen . Dann mache

uian folgende Brühe dazu :
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Man röste einen kleinen Löffel voll Mehl schön gelb ,
nnd dische damit 5 oder 6 ganz fein zerschnittene Scha¬
lotten oder Zwiebelchen , thue dann Fleischbrühe nebst Essig ,
Pfeffer , Nägelein und 2 oder 3 Citronenscheiben dazu . Wenn
man Sardellen oder Anchois hat , so schneide man auch
einige darein , man lasse die Sauce eine gute halbe Stunde
kochen , thue sie hernach auf eine Platte und lege die
Zunge darauf .

17 . Eine Ochsenzunge mit feinem Baumöl . Man lasse
die Zunge weich kochen wie die vorhergehende , thue auf
eine Platte 3 oder 4 Löffel voll seines Baumöl , nebst
Pfeffer und Salz , schneide die Zunge in der Mitte ent¬
zwei , kehre sie auf der Platte in dem Baumöl um , lege
sie auf einen Nost und lasse sie auf beiden Seiten schön
gelb braten . Dann dische man in einer Kasserolle eine
kleine Haudvoll Schalotten weich mit 3 oder 4 Löffel voll
Baumöl . Man rühre nachher einen Löffel voll Mehl dar¬
ein sammt fein zerschnittener Petersilie , schütte Fleischbrühe
und eine halbe Tassenschale voll Essig dazu , nebst Pfeffer ,
einigen Nägelein und 2 oder 3 Citronen , und lasse die
Sauce eine gute halbe Stunde kochen . Man lege die Zunge
dazu und lasse sie noch eine halbe Stunde kochen . Man
muß sie aber etliche Mal umrütteln , damit sie nicht ausitze .
Sollte die Brühe zu dick sein , so schütte man nur ein
wenig Fleischbrühe daran .

18 . Eine Ochsenzunge an einer Kapernbrnhe . Man
verfahre mit dieser Zunge wie mit der zweiten , und mache
folgende Brühe daran :

Man thue etwa 62 Grammes ( 4 Loth ) Butter in
eine Kasserolle , und dische darin eine kleine Handvoll Scha¬
lotten oder andere Zwiebeln weich , rühre einen Kochlöffel
voll Mehl und eine kleine Handvoll Petersilie dazu , schütte
Fleischbrühe und eine halbe Tassenschale voll Kapern daran ,
nebst 2 oder 3 Lorbeerblättern , Pfeffer und Nägelein . Sollte
die Kapernbrühe nicht sauer genug sein , so muß man noch
ein wenig Essig dazu thun . Man lasse die Brühe wohl
kochen , lege die Zunge darein und lasse dieselbe so lange
darin kochen wie die andern Zungen .
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19 . Eine Ochsenzunge mit einer Fülle . Man koche
diese Ochsenzunge wie die andern ; schneide das Fleisch am
Schlund davon und hacke dasselbe mit 62 Gram . ( 4 Loth )
Nierenfett ganz fein . Man thne ein Stückchen Butter in
eine Pfanne und dische 2 oder 3 fein geschnittene Zwiebeln
darin weich . Man weiche die Brosamen von etwa 62 Gr .
( 4 Loth ) Weißbrod in Fleischbrühe ein . Wenn diese kalt ist ,
drücke man die Brosamen aus und thue sie zu den Zwie¬
beln sammt dem gehackten Fleisch , sowie fein zerschnittene
Citronenschaale , Pfeffer , Salz und gestoßene Nägelein . Dann
schlage man 2 Eier darein und zerrühre alles wohl unter
einander . Die Zunge schneide man in der Länge entzwei ,
streiche die Fülle auf die inwendige Seite der Zunge , und
mache sie mit einem Messer glatt , doch so , daß sie in der
Mitte ein wenig höher bleibt , als an dem Rande . Die
Zunge bestreut man mit gestoßenem Brod , und backt sie
gelb in einer mit Butter bestrichenen Tortenpfanne .

Zu dieser Zunge kann inan eine beliebige Sauce
serviren .

20 . Ochsen - Rachen . Wenn die Nachen weich gekocht
sind , schneide man sie in lange Stücke . Man röste einen
halben Kochlöffel voll Mehl und dische 6 oder 8 ganz kleine
Zwiebeln darin ( die Zwiebeln müssen ganz bleiben ) . Man
gieße hierauf Fleischbrühe und ein Glas weißen Wein daran ,
thue ein wenig Pfeffer , Salz und einige Nägelein dazu ,
lege die Rachen darein und lasse sie eine gute Viertelstunde
kochen . Sodann zerrühre man in Wasser das Gelbe von
einem Ei , nebst fein zerschnittener Petersilie , schütte die
Sauce darein , und lasse es wieder kochen unter beständigem
Rütteln . Man kann das Ei auch weglassen , wenn man will .

21 . Ochsen - Hirn . Man wasche ein Ochsenhirn in
warmem Wasser , ziehe das Häutchen ab und lege das Hirn
in frisches ' Wasser . Dann lasse mau gesottene Butter in
einer Pfanne heiß werden , und schneide 4 oder 5 Stückchen
Brod darein . Wenn sie gelb sind , so nehme nian sie her¬
aus , und röste in der Butter einen Löffel voll Weißmehl
schön gelb . Zu dem gerösteten Mehl thue man noch 4 bis
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6 kleine geschälte Zwiebeln , und röste sie gelb . Dann gieße
man 4 Deciliter ( 1 Schoppen ) rothen oder weißen Wein
darein , eine Tasse voll Fleischbrühe , Pfeffer , Salz , einige
Lorbeerblätter und ein Stückchen Citrone . Man lege als¬
dann das Hirn darein und lasse es eine Viertelstunde da¬
mit kochen , thue es auf eine Platte , lege das gebackene
Brod dazwischen und schütte die Brühe darüber .

22 . Knöpflrin ( Klüse ) von Rindfleisch . Man nehme
ein halbes Kilogramm ( 1 Pfund ) mageres Rindfleisch und
125 Gram , ( ein Viertelpfund ) Rindermark oder Nierensett ,
klopfe das Rindfleisch ganz mürbe , zerschneide es in kleine
Stücke , hacke es sammt dem Nierenfett und 3 Schalotten
so fein als möglich , und thue es in eine Schüssel . Mittler¬
weile weiche man 47 Grammes ( 3 Loth ) Weißbrod in
Milch ein , zerdrücke es zu einem Brei und thue es zu dem
Fleisch , nebst fein zerschnittener Citronenschaale , ein wenig
Pfeffer und Salz . Man schlage noch 3 Eier darein und
rühre alles wohl durcheinander . Dann streiche man eine
zinnerne oder blecherne Platte mit frischer Butter an , mache
Fleischknöpflein , und lege eines neben das andere ans die
Platte . Man decke die Platte zu , stelle sie auf Kohlen
und lasse die Knöpflein eine halbe Stunde langsam kochen .
Während dem Kochen müssen sie einmal umgewendet wer¬
den . Will man mehr Brühe haben , so thue man noch
ein wenig Fleischbrühe daran , ehe man es anfträgt . Man
nehme das Gelbe von einem Ei und ein wenig sein zer¬
schnittene Petersilie hinzu , und zerrühre es wohl , rühre
dann die kochende Knöpsleinbrühe in das Ei , schütte die
Sauce wieder in die Platte und trage sie zu Tische .
Man kann diese Knöpflein auch wie Kalbfleischknöpflein
kochen , doch sind sie auf die jetzt beschriebene Art am
kräftigsten .

23 . Kutteln oder Blühe . Die Kutteln kocht man
2 Stunden lang , wascht sie dann sauber ab , läßt in einer
Pfanne gesottene Butter heiß werden , thue eine kleine fein
zerschnittene Zwiebel in die Butter und die Kutteln gleich
darauf , man sprenge Pfeffer und Salz darüber , gieße einen
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Kochlöffel voll Weinessig daran , und lasse sie dämpfen , bis
sie auf beiden Seiten gelb sind .

24 . Kutteln mit einer braunen Brühe . Wenn die
Kutteln abgekocht und zerschnitten sind , wie die vorigen ,
röste man einen Kochlöffel voll Mehl und sobald es gelb
ist , discht man 2 fein geschnittene Zwiebeln daran . Nachher
schütte man Wasser oder Fleischbrühe und Essig daran ,
thue Pfeffer , Salz und ein Lorbeerblatt dazu , lege die
Kutteln darein und lasse sie eine Viertelstunde kochen . Man
kann sie auch wie Ochsenrachen zubereiten .

v . Kalbfleisch .
1 . Kalbsbraten im Topf . Man klopfe und wasche den

Kalbsbraten , mache in einem Topfe Butter und Fett kochend
heiß , füge nach Belieben auch einige Speckschciben hinzu ,
lege den Braten hinein und lasse ihn offen an beiden Seiten
gehörig gelb werden , während mau ihn öfter hin und her
schiebt , ohne darein zu stechen . Dann gieße man ein paar
Tassen kochendes Wasser seitwärts hinein , decke den Topf
fest zu und begieße ihn häufig , ohne ihn umzulegen . Je
nach der Größe des Bratens muß er 1 >/ , — 1 ' / , Stunden
braten . Die runde Seite muß im Topfe nach oben liegen .

In Gegenden , wo zum Garwerden des Bratens Brat¬
pfannen mit Glut üblich sind , wird derselbe vorher nicht
gelb gemacht , sondern sogleich ein Deckel mit ausgebrannten
Holz - oder Torfkohlen darauf gedeckt , von Zeit zu Zeit
etwas Glut nachgelegt und dafür gesorgt , daß die untere
Hitze nicht zu stark werde und die Sauce einen feinen Ge¬
schmack erhalte .

2 . Frikando von Kalbfleisch . Man löse die Haut und
die Beine von einem Stück Kalbfleisch ( Unter - oder Ober¬
stück ) . Die Frikando von einem Oberstück sind immer besser ,
als die vom Unterstück . Klopfe das Fleisch stark und spicke
es auf der obern Seite , dann lege man die Frikando eine
Nacht lang in frisches Wasser . Des andern Tages thue
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man in eine breite Casserolle dünn zerschnittene Speckscheiben
und lege die Frikando darauf . — Hat man nur ein oder

zwei Stücke Frikando , so lege man neben das Fleisch einen
Kalbsfuß und die Beine , hat man viel Frikando , so müssen
2 Kalbsfüße sammt dem Beinwerk in einem besondern Tops
gekocht werden , und die Frikando immer mit dieser Brühe

begossen werden . Zu den Frikando thut man frisches Wasser ,
2 mit 4 — 5 Nägelein gespickten Ziviebeln , 2 zerschnittene
gelbe Nüben , Muskatenblüthe und Salz und lasse dieselben
kochen , bis sie ganz mürbe sind . Werden die Beine be¬

sonders gekocht , so thue man dieselben Gewürze zu jener

Brühe , und schütte immer wieder davon auf die Frikando .
Sobald letztere weich gekocht sind , nehme man sie aus der

Casserolle und lege sie auf eine Platte , die man gleich mit

einer Schüssel zudcckt und ans warme Asche stellt . Die
Brühe schütte mau durch ein Haarsieb , thue sie wieder in
die Casserolle und lasse sie bis auf etwa 4 Dcciliter
( 1 Schoppen ) einkochcn . Hat man Schü , so thue man eine

Tassenschale voll au die Brühe , lind rühre darin , bis sie

ganz dick ist , hat man aber keinen Schü , so muß die Sauce
gelb geröstet werden . Ist dies geschehen , so rühre man noch

ein wenig Fleischbrühe darein , nehme einen Pinsel , und streiche
die Frikando mit dieser Glasur über den Speck an , damit

sie glänzend werden . Hat man Krebsbrühe , so thue man

sie in die Casserolle zu der Glasur , stelle dies auf ' s Feuer ,
und lasse die Brühe wieder kochen , man thue dann die
Brühe auf eine Platte , lege die Krebsschwäuze an den Rand

und die Frikando mitten drein . Mit dieser Krebsbrühe

verfährt man nach Nr . 26 ( Krebssuppe ) . Wenn dieselbe
fertig ist , schütte man sie zur Sauce , und rühre darin , bis
sie kocht . Hat man schon ein Gericht mit Krebsbrühe , so
mache man eine Schü - oder Sauerampfer - Sauce . Dann

nehme man frische Butter , und röste einen Löffel voll Mehl

darin schön gelb , schütte eine Tasse voll Schü dazu und
Fleischbrühe oder Brühe von dem Frikando , ein wenig

Pfeffer , Muskatenblüthe und ein Stückchen Citrone , lasse
dies zusammen eine Weile kochen , und thue dann die Sauce

in die Casserolle , in welcher die Frikando - Glasur ist . Wäh -
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rend dem Kochen rühre man die Sauce , bis alle Glasur
sich von der Casserolle löst , schütte sie dann auf die Platte ,
und lege die Frikando darein . Bei einer solchen Schü -
Brühe kann man die Frikando mitKnöpfleiu garniren , von
welcher Art man will , es seien Fleisch - oder Butter - Knöpflein .
Wird aber die Brühe von einer Tasse voll Schü nicht braun
genug , so muß man mehr dazu nehmen .

3 . Frikando mit Sauerampfer . Man nehme 2 Hände
voll Sauerampfer ; wasche ihn recht , drücke das Wasser wohl
aus und hacke ihn sein , man thue 125 Gram , ( ein Viertel¬
pfund ) frische Butter in eine Casserolle , und röste darin den
Sauerampfer eine Viertelstunde , bis er ganz trocken ist ,
auch einen Kochlöffel voll Mehl thue man zu letzterem ,
röste es noch ein wenig mit und schütte Fleischbrühe daran ,
bis es so dick ist als gehackter und allsgekochter Spinat .
Dann streue man Pfeffer , Salz und ein wenig gestoßene
Muskateublüthe darüber , und lasse es noch eine Weile kochen .
Wenn nun die Frikando glasirt sind , thue man den Sauer¬
ampfer in die Casserolle , in welcher die Glasur ist , schütte
noch ein wenig Fleischbrühe dazu , und rühre darin , bis sich
alle Glasur von der Casserolle abgelöst hat , man lasse sie
ein wenig kochen , thue den Sauerampfer auf eine Platte
und lege die Frikando oben darauf .

4 . Gedämpftes Kalbfleisch . Zu gedämpftem Kalbfleisch
nimmt man gewöhnlich ein Stück vom Schlegel oder
Schenkel , oder vom Bug . Man thue in einen eisernen Topf
oder Casserolle breit zerschnittenen Speck , oder lasse Butter
heiß werden , lege das Kalbfleisch darein , sprenge Pfeffer und
Salz darüber , und eine kleine Hand voll Mehl , und lasse
es bei gelindem Feuer schön gelb werden . Dann kehre man
es um , und lasse es aus der andern Seite auch gelb werden .
Während dem Dämpfen muß man das Fleisch einige Mal
in die Höhe heben , damit es unten im Hafen nicht ansitze .
Wenn es auf beiden Seiten schön gelb ist , schütte man
Fleischbrühe daran , und wenn man will , ein Glas voll
Wein . Man lege 2 Zwiebeln mit Nägelein , 1 oder 2 läng¬
lich zerschnittene gelbe Rüben dazu und lasse das Fleisch
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ganz mürbe kochen . Dann lege man es auf eine Platte .
Sollte die Brühe zu dünn sein , so kehre man ein Stückchen
frische Butter in Mehl um , es darf aber nicht zu viel Brühe
sein . Man schütte die Sauce durch ein Seihebecken an das
Fleisch und garnire die Platte mit den gelben Nüben . Diese
können anch durch Skorzoneren ersetzt werden . Auch kocht
man Sauerampfer oder Endivien wie zu den Frikando , und
legt das Fleisch darauf . In diesem Falle rühre man die
Brühe des Fleisches in den Sauerampfer . Auf gleiche Weise
kann man eine Kalbsbrust dämpfen .

5 . Gedämpfter Kalbsschlägel . Man schneide von einem
Kalbsschenkel oder Schlägel Stücke von der Größe einer
halben Hand , klopfe sie ein wenig , spicke sie auf einer Seite
mit Speck , und bestreue sie mit Pfeffer und Salz . Man
lege einige in dünne Scheiben zerschnittene kleine Zwiebeln
und ein wenig gestoßene Wachholderbeeren daraus , gieße Essig
darüber und lasse sie so einige Stunden liegen . Hierauf lasse
man Butter in einer Casserolle zergehen , lege die Kalbschlägel
mit Salz darein , decke die Casserolle zu und lasse sie eine
Viertelstunde dämpfen . Wenn sie bald gelb sind , besprenge
man sie auf beiden Seiten mit ein wenig Mehl und lasse
sie schön gelb braten . Man thue die Zwiebeln , einige Ci -
tronenscheiben und einige Löffel voll Fleischbrühe dazu , lasse
die Schlägel so lange kochen , bis sie weich sind , und nur
wenig Brühe mehr haben , die Brühe schütte man durch ein
Seihebecken auf eine Platte , und lege die Schlägel darein .
Wenn man die Schlägel nicht beizt , so kann man sie mit
Blumenkohl , Skorzoneren oder Endivien garniren .

6 . Frikassirtcs Kalbfleisch . Zum Frikassiren nimmt
man gewöhnlich Kalbsripplein oder ein Theil der Brust .
Soll das Fleisch schön weiß werden , muß es 1 oder 2
Stunden lang im Wasser liegen , dann lege man es in eine
Casserolle mit siedendem Wasser , lasse es ein paar Wall
aufkochen , und ziehe es wieder aus dem Wasser . Zu 1 Kilog .
( 2 Pfund ) Kalbfleisch nehme man 62 Grammes ( 4 Loth )
frische Butter , thue 2 klein zerschnittene Schalotten darein ,
lege das Fleisch darauf , sprenge eine kleine Handvoll Mehl
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darüber , und lasse es ein wenig dämpfen . Man kehre es
dann um , gieße halb Fleischbrühe und halb Wasser daran ,
bis es über das Fleisch znsammengeht , schäle eine kleine
Zwiebel , bestecke sie mit einigen Nägelein , thue sie mit
Pfeffer und Salz dazu an das Fleisch , und lasse es kochen ,
bis das Fleisch weich ist . Ehe man es anrichten will , thue
man noch ein wenig fein zerschnittene Petersilie dazu . Sollte
die Brühe zu dünn sein , so nehme man ein Stückchen frische
Butter , kehre sie in Mehl um , und thue sie an die Sauce .
Ein Eigelb und ein wenig Essig kann man auch daran
thun , doch dann scheidet die Brühe leicht , wenn man sie
wärmen will .

7 . Kalbfleisch an einer braunen Brühe . Man wasche
das Fleisch von einer Brust , thue in eine Casserolle aus¬
gesottene oder besser frische Butter . Zu IKilog . ( 2 Pfund )
Kalbfleisch nehme man 6 bis 8 geschälte kleine Zwiebeln
und röste sie mit einem Kochlöffel voll Mehl schön gelb ,
man lege das Kalbfleisch darein , gieße halb Fleischbrühe
und halb Wasser daran , und thue Salz , Pfeffer und 2
Lorbeerblätter dazu . Will man es gern sauer haben , gieße
man ein Glas voll Wein oder einen oder zwei Löffel voll
Essig daran , und lasse es kochen , bis es weich ist .

8 . Platten - Fleisch . Man nehme ausgebeintes Kalb¬
fleisch , zerschneide es in viereckige Stücke , die etwa 2 Finger
dick und eben so lang sein sollen , streiche eine zinnerne oder
sturzene Platte mit frischer Butter an , und lege die Stücke
Kalbfleisch neben einander auf die Platte , streue Pfeffer und
Salz darüber , mit 3 oder 4 fein zerschnittenen Schalotten ,
fein zerschnittener Citronenschaale und etwa einem Kaffee¬
löffel voll Mehl . Lege dann noch einige Stückchen frische
Butter auf das Fleisch , decke die Platte wohl zu , damit
kein Dampf heraus komme , und stelle sie auf Kohlen .
Wenn sie etwa eine halbe Stunde gedämpft haben , wende
man das Fleisch um , decke die Platte wieder zu und lasse
sie noch eine halbe Stunde auf dem Feuer . Will man
mehr Brühe haben , so thue man einige Löffel voll Fleisch¬
brühe dazu , und lasse es ein wenig kochen . Man kann
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auch ein Eigelb mit ein wenig Essig und Petersilie zer¬
rühren und es darüber schütten .

9 . Frikassirte Milchlein ( Kälbcrkröschen ) . Man schwelle
die Milchlein in warmem Wasser ab , und lege sie dann in
frisches . Das weiße Milchleinfleisch löse man davon und
zerschneide das andere in fingersbreite Stücke , thue frische
Butter und die Milchlein in eine Kasserolle , sprenge ein
wenig Mehl darüber , lasse es ein wenig dämpfen , schütte
halb Fleischbrühe und halb Wasser daran , und thue Salz
und eine mit Nägelein besteckte Zwiebel dazu . Man mache
ein Büudelein mit einer kleinen Handvoll ganzer Petersilie ,
einem Zinken Knoblauch und zwei oder drei Schalotten ,
und lege es zu dem Ragout . Man lasse es eine gute halbe
oder drei Viertelstunden kochen . Hat man Morcheln oder
gedörrte Artischoken , so koche man sie dazu . Dann lege
man das Milchleinfleisch dazu und lasse es noch eine Viertel¬
stunde kochen . Man thue ein oder zwei Eigelb mit fein
zerschnittener Petersilie dazu , und wenn man Milchrahm
hat , rühre man einige Löffel voll zu den Eiern . Hat man
keinen Rahm , so nehme man Wasser , und wenn man es
gern sauer haben will , ein Kaffeelöffelchen voll Essig ; man
rühre die Eigelbe in die Sauce , und gebe sie gleich auf
den Tisch . Hat inan nicht genug Milchlein , so kann man
Rachen darunter nehmen . Man kann auch eine Krebsbrühe
an die Milchlein machen , wie zu den Frikando . Man mache
ferner einen Rand von einem Pastetenteig um die Platte
herum , auf folgende Art :

Man wirke einen spanischen Brodteig , je nachdem der
Ragout groß oder klein ist , wähle den Teig rund aus ,
nehme dann die Platte , auf welcher inan den Ragout zu
Tische tragen will , lege sie auf den Teig und schneide diesen
mit einem Messer in der Größe der Platte , und thue ihn
in die Tortenpfanne oder auf das Blech , auf welchen : man
ihn backen will ; man nehme wieder eine andere Platte , die
um den Rand kleiner ist , als die erste ; lege sie mitten aus
den Teig , und schneide ihn in der Runde der Platte ; man
hebe die Platte hinweg ; nehme den Mittlern Teig heraus :

3
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den Rand hingegen bestreiche man mit einem Ei , und lasse

ihn gelb backen , dann thne man den Ragout ans die Platte ,

nehme den gebackenen Teig und lege ihn auf den Rand der

Platte . Dieses nennt man eine aufgedeckte Pastete . Man

macht solchen Nampf zu jungen Hahnen oder zu Taubeil .

10 . Gefüllte Milchlcin . Man schwelle die Milchlein

ab , lege sie in frisches Wasser , thue die Gurgeln davon ,

schneide sie ganz fein , und nehme je auf 2 Milchlein 2

Nachen . Dian lasse eine Handvoll Morcheln abkochen , und

zerschneide sie fein . Man koche diese Milchlein auf die

gleiche Art wie die Milchlein - Nagouts , und lasse sie ganz

einkochen , bis keine Sauce mehr daran ist ; jedoch muß man

Acht geben , daß sie nicht anbrennen . Man mache auch die

gleiche Fülle dazu , wie zu den gefüllten Tauben . Daun

lege man schweiuene Netze in warmes Wasser , zerschneide sie

in Stücke von der Größe eines kleinen Tellers , bestreiche

sie mit Fülle , und thue auf diese ein Stück Milchleinfleisch .

Von dem gekochten Ragout lege man um das Milchlein -

sleisch herum . Man thue dann wieder Fülle darauf , und

schlage das Netz darüber zusammen , damit es einem kleinen

Laiblein gleich werde . Man bestreiche ein Blech oder eine

Tortenpfanne mit frischer Butter , lege die gefüllten Milch¬

lein darein , streue gestoßenes Brod darüber , und lasse sie

eine gute Halbe Stunde kochen ; hernach mache man eine

Krebs - oder Schü - Sauce dazu .

11 . Kalbslungen . Man frikassire die Lunge wie das

Kalbfleisch . Sie ist immer besser , wenn man sie zuerst

abschwellt , ehe man sie in die Sauce thut . Man koche sie

aus wie das braune Kalbfleisch oder wie die Ochsenhirne .

Sie muß in würflige Stücke zerschnitten werden .

12 . Gehackte Lungen . Man schwelle die Lunge eine

halbe Stunde und hacke sie fein , dann thue man ein Stück¬

chen frische Butter in eine Casserolle , nebst 2 fein zerschnit¬

tenen Schalotten und einem kleinen Löffel voll Mehl , und

dische dies ein wenig zusammen , hernach lege man die Lunge

darein , rühre Fleischbrühe oder Wasser , Pfeffer , Salz und

ein wenig fein zerschnittene Citronenschaale oder gestoßene
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Nägelein dazu , und lasse es eine Weile kochen . Liebt man

gern Brod dazu , so bähe man Weißbrod auf dem Nost ,

lege es in die Platte und richte die Lunge darüber an ; sie

darf dann aber nicht zu dick seiu . Man röste auch Bro¬

samen in Butter schön gelb , und streue sie über die Lunge ,

oder anstatt dessen mache man verlorne Eier , die im Wasser

gekocht sind , und lege sie darauf , oder man backe die Eier

in Butter , wie zu dem Spinat .

13 . Gespickte Leber . Man nehme eine ganze Kalbs¬

leber und spicke sie schön . In eine eiserne oder irdene Cas -

serolle lege man dünn zerschnittene Speckscheiben , die Leber

darauf , und streue ein wenig Mehl darüber ; man thue

eine kleine Handvoll fein zerschnittene Schalotten , einige

Lorbeerblätter , einige Nägelein , einige Citrouenscheiben , Pfeffer

und Salz dazu , stelle sie zu dem Feuer und lasse sie eine

gute Viertelstunde dämpfen . Alsdann schütte man Fleisch¬

brühe und ein Glas voll rothen Wein dazu ; lasse die Leber

etwa eine halbe Stunde ganz langsam kochen , damit sie

nicht hart werde , nehme sie aus der Sauce , lege sie auf

eine Platte , schütte dann die Sauce durch ein Seihebecken

über die Leber und trage sie zu Tische .

14 . Eine andere Art Leber . Man nehme eine Kalbs¬

leber , und lege sie über Speck in eine eiserne Kasserolle ,

sprenge eine kleine Handvoll Mehl darüber , thue Pfeffer ,

Salz , einige Lorbeerblätter und eine in Scheiben zerschnittene

kleine Zwiebel dazu ; decke es wohl zu und lasse es etwa

eine Viertelstunde dämpfen . Während dem Dämpfen kehre

man sie um , gieße einen Lössel voll Essig und ein wenig

Fleischbrühe daran , und lasse sie auf Kohlen langsam kochen .

Wenn man mit einem Messer in die Leber sticht und kein

Blut mehr herausläuft , ist sie gut .

15 . Kalbsleber mit Sardellen - Saucc . Man lege Kalbs¬

leber eine halbe Stunde in Milch , ziehe die Haut davon

ab , mache die Adern rein daraus , zerschneide sie in dünne

Blättchen und backe sie in ausgekochter Butter schnell , damit

sie saftig bleibe und nicht hart werde . Man reinige 62 Gram .

( 4 Loth ) Sardellen ( es ist zu bemerken , daß Sardellen oder
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Anchois das gleiche ist ) ; mache die Gräten davon , hacke sie

mit ein wenig Petersilie , einem Stückchen Citronenschaale
und 62 Gram . ( 4 Loth ) frische Bntter , und thne Salz ,

Pfeffer und gestoßene Nägelein darunter . Man streiche das

Gehackte auf eine Platte , die man auf Kohlen stellen kann ,
lege die gebackene Leber darauf , thne den Saft von einer

Citrone oder ein wenig Essig daran , lasse ein wenig an -

ziehen , bis die Butter zergangen ist , kehre die Leber darin

um , und gebe sie gleich zu Tisch .

16 . Gebackene Leber an einer Brühe . Man zerschneide

die Leber in längliche , halb fingersdicke Stücke . Dann lasse

man gesottene Butter in einer Pfanne heiß werden , thne

die Leber darein und backe sie einige Minuten , bis sie gelb

ist . Man muß sie auf einem starten Feuer backen , damit

sie gleich gelb ist und nicht hart werde . Man mache dann
folgende Sauce : man thue ein Stückchen frische Butter in

eine Kasserolle , und dische darin mit einem halben Kochlöffel
voll Mehl einen Kochlöffel voll fein zerschnittene Schalotten

ganz weich . Mau gieße daun 4 Deciliter ( 4 Schoppen )

oder ein Glas voll rothen Wein darüber , je nachdem man

viel oder wenig Leber hat , und ein wenig Wasser oder

Fleischbrühe ; thue Pfeffer , Salz und einige Nägelein dazu ,

und lasse es kochen , bis es nicht mehr nach Wein riecht .
Man lege daun die Leber darein und lasse sie noch 2 oder

3 Minuten kochen .

,17 . Gefüllte Kalbsleber . Man wasche die Leber recht

rein , schneide alles Weiße davon , gleich wie man bei allen

Lebern verfahren muß , lege sie auf eine Platte und lasse

sie abtropfen . Man steche mit einem Messer hinein und

stoße länglich zerschnittenen Speck darein . Hernach wird

folgende Fülle gemacht : Man weiche 47 Grammes ( 3 Loth )

Milchbrod in Milch ein , und dische in Bntter 4 fein zer¬

schnittene Zwiebeln ganz weich , sie müssen aber nicht gelb
werden . Alan thue das eingeweichte Brod dazu , und hacke

ein Stückchen Leber ganz fein . Wenn die Zwiebeln vom

Feuer weg sind , rühre man sie mit dem Milchbrod darein ,

sowie auch 2 Eier , Pfeffer , Salz und gestoßene Nägelein .
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Man lege in eine Platte oder Schüssel schweinene oder
Kalbs - Netze , die ersteren sind immer die besten zu allem ,
was gefüllt wird , weil sie nicht zerspringen . Man streiche
von der Fülle ans das Netz und lege die Leber darauf . Die
andere Fülle streiche man oben über die Leber , und nähe
oder binde das Netz zusammen . Dann nehme man eine
eiserne Casserolle mit einem Deckel , auf welchen man Kohlen
legen kann , bestreiche sie mit Butter , und lege ein dünnes
Stück Speck auf den Boden . Auf diesen Speck lege man
länglich zerschnittene Zwiebeln , Lorbeerblätter , Citronen -
scheiben und gestoßene Nägelein , dann lege man die Leber
darauf , bedecke sie wieder mit einem Stückchen Speck , thne
Pfeffer und Salz dazu , und schütte ein halbes Glas voll
Wein daran . Man stelle sie auf Kohlen , und wenn sie
eine Viertelstunde gedämpft hat , streue man einen guten
Löffel voll Mehl darüber , und lasse sie noch eine Viertel¬
stunde dämpfen ; man gieße eine Tassenschaale voll heiße
Fleischbrühe daran , und wenn sie wieder kocht , richte man
sie an .

18 . Gehackte Kalbsleber . Man nehme eine ganze oder
halbe Kalbsleber , und schneide alle Hank und alle Fasern
laoon . Man hacke zu einem halben Kilog . ( 1 Pfund )
Leber , 62 Gram . ( 4 Loth ) Speck , schneide 3 Zwiebeln fein ,
und dische sie in ausgelassener Butter , bis sie ganz weich
sind , aber nicht gelb . Hernach weiche man etwa 125 Gram ,
^ ein Viertelpfund ) Weißbrod in etwa 4 Deciliter ( 1 Schoppen )
kochender Milch , rühre die Leber mit dem Brod und den
Zwiebeln durcheinander , schlage 2 oder 3 Eier darein , thne
Pfeffer , Salz und ein wenig gestoßene Nägelein dazu , und
zerrühre alles wohl durcheinander . Man weiche ein schwei -
nenes oder Kalbsnetz in warmem Wasser , mache es breit
von einander , lege es in eine Schüssel , thne das Gehackte
darein ; nähe oder binde das Netz zu , damit es nirgends
eine Oesfnnng habe ; lege es auf ein Blech oder in eine
Tortenpfanne und lasse es eine halbe Stunde backen . Man
kann hernach folgende Sauce dazu machen : Man röste in
einem kleinen Stückchen Butter einen Kochlöffel voll Mehl
schön gelb , und dische damit eine kleine Zwiebel oder einige
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ganz sein zerschnittene Schalotten , bis sie ganz gelb sind ,

gieße dann ein halbes Glas voll Wein nnd Fleischbrühe

daran , thue Pfeffer , Salz , ein wenig gestoßene Nägelein

und 2 oder 3 Citronenscheiben dazu , und lasse es zusammen

eine Viertelstunde kochen . Man schütte diese Brühe auf eine

Platte und lege die gehackte Leber darein .

19 . Gedämpfte Kalbsleber . Die Leber muß in läng¬

liche Stücke zerschnitten werden . Man thne in eine Pfanne

ein wenig gesottene Butter , schneide eine kleine Zwiebel ganz

fein und ein Stückchen Speck dazu , der würflich zerschnitten

sein muß . Wenn die Butter so heiß ist , daß sie dämpft ,

so thne man die Zwiebeln sammt dem Speck darein , und

rühre darin , bis die Zwiebeln ganz weich sind . Hierauf

thue man die Leber in die Pfanne , sprenge etiva ein Kaffee -

löffelchen voll Mehl darüber , thue Pfeffer , Salz und einen

Eßlöffel voll Essig dazu , man decke die Pfanne wohl zu ,

lasse sie eine Viertelstunde kochen und trage sie dann zu Tische .

20 . Spießlei » von Geis - oder Kalbs - Leber . Man

zerschneide die Leber in viereckige Stücke , sowie ein schwei -

nenes Netz , dessen Stücke so groß sein müssen , daß man

ein Stückchen Leber darein wickeln kann , lieber die Leber

sprenge man Pfeffer und Salz , und kehre sie wohl darin

um , lege auf das Netz zuerst ein Blatt Salbei , hernach die

Leber und ein dünn zerschnittenes Stückchen Speck , so groß

als die Leber , schlage das Netz darüber , wenn alle Leber¬

stückchen auf solche Art bereitet sind , fasse man sie au einen

Faden zusammen und mache einen Ring daraus . In einer

eisernen Casserolle wird dann ein wenig gesottene Butter

zerlassen , die Spießlein darein gelegt , auf ein Kohlenfeuer

gestellt und etwa eine gute Viertelstunde gedämpft . Während '

dem Dämpfen müssen sie gewendet werden , damit sie auf

beiden Seiten gelb werden .

21 . Kalbsherzr mit Sauce . Man wasche die Kalbs¬

herze rein aus , damit kein Blut mehr darin zu sehen ist ,

und lege sie einen oder zwei Tage in Essig . ( Man kann

sie aber auch frisch braten oder kochen . ) Dann hacke man

eine Handvoll Brosamen , vier Schalotten und ein Stückchen
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Speck recht fein untereinander ; thue Pfeffer und Salz und
drei oder vier Wachholderbeeren unter das Gehackte , nebst

fein zerschnittener Petersilie und fülle damit die Herzkammern .
Man thue dann in eine eiserne Kasserolle Speck , lege die
Herze darauf sammt Pfeffer , Salz , zwei Lorbeerblättern und
einer in Scheiben zerschnittenen Zwiebel , lasse das Herz auf
allen Seiten schön gelb werden und thue einen Kochlöffel
voll gestoßenes Brod daran . Wenn das Brod schön gelb

ist , gieße man ein wenig Fleischbrühe und einen Löffel voll
Essig daran , nebst ein wenig Citrone . Man lasse sie noch
eine halbe oder eine Viertelstunde dämpfen und richte sie
gleich an .

22 . Kalbshirne . Kalbshirne kann man wie Ochsen¬
hirne zubereiten , sie brauchen aber nur halb so viel Zeit ,
um weich zu werden . Man kann sie auch wie Hechte zu¬
bereiten , oder wie Kalbfleisch fricassiren .

23 . Gebackene Kalbshirne . Man wasche und reinige

die Hirne , trockne sie ab und streue Salz und Pfeffer dar¬
über , dann schlage man zwei Eier ans , kehre die Hirne
darin um , streue gestoßene Brosamen darüber , und backe sie
in heiße Butter .

24 . Gefülltes Hirn . Man koche die Hirne eine halbe

Viertelstunde lang in halb Wein und halb Wasser ab . Hat
man gern festes Hirn , so nehme man Ochsenhirne , die aber
ein wenig länger kochen müssen , und mache eine gleiche

Fülle dazu , wie zu den Milchlein . Man streiche diese Fülle
auf schweinene Netze , lege mitten ans die Fülle ein halbes
Hirn , thue wieder Fülle auf das Hirn , und schlage das
Netz darüber zusammen , wie bei den Kalbsmilchlein . Man
thue sie in eine mit Butter angestrichene Torten - oder Brat¬
pfanne , streue gestoßenes Brod darüber und lasse sie eine
halbe Stunde backen . Hernach mache man folgende Sauce :
Man dische in 62 Grammes ( 4 Loth ) frischer Butter einen
kleinen Kochlöffel voll fein zerschnittene Schalotten weich ,
thue einen Kochlöffel voll Mehl und eine kleine Handvoll
fein zerschnittene Petersilie dazu , und rühre es ein wenig
durcheinander ; man gieße Fleischbrühe und ein Glas voll
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Wein daran ; thue Pfeffer , Salz , 2 Lorbeerblätter nnd einige
Nägelein dazu , nnd lasse es zusammen eine gute halbe Stunde
kochen . Hernach thne man die Sauce auf eine Platte , und
lege die .Hirn Laiblein darein . Alan kann auch Krebsbrühe
dazu nehmen , oder sie mit Knöpflein garniren .

25 Kalbsgckrös . Das Gekröse muß fett , schön weiß
und frisch sein . Man lege es in frisches Wasser , indem man
es mehrere Male mit Salz reibt , thne es in einen Korb ,
der in einen Zuber geht , damit man das Gekrös recht mit
der Hand klopfen könne , und alles Schleimige und Unreine
herauskomme . Es muß immer 5 bis 6 Mal in Wasser
gewaschen werden , wenn es keinen Übeln Geruch behalten
soll . Dann drücke man es wohl aus , lege es noch eine
Stunde in Wasser und Salz zum Feuer , und lasse es
kochen , bis es weich ist . Dann schütte man die fette Brühe
davon ab , nnd thue von der andern Brühe , von welcher
das Fett abgenommen worden , oder heiße Fleischbrühe daran .
Man kehre ein Stückchen Butter wohl in Mehl um , lege
es zu dem Gekrös , nebst zwei sein zerschnittenen Schalotten ,
ein wenig gestoßenen Nägelein und einem Stückchen Citrone .
Wenn man den Safran - Geruch liebt , kann man ein wenig
dazu thun . Man lasse es dann noch eine Viertelstunde kochen .

Beim Anrichten kann man weiße Brodschnitten bähen ,
dieselben unten in die Platte legen , und das Gekrös dar¬
über anrichten .

26 . Kalbsfüße zu frikassiren . Wenn die Füße recht
gereinigt und gekocht sind , ziehe man die größten Beine
heraus . Man thue ein paar zerschnittene Schalotten , einen
Kochlöffel voll Mehl und ein wenig geschnittene Petersilie
in heiße Butter , lasse es darin dämpfen , schütte Fleisch¬
brühe oder Wasser und ein halbes Glas voll Wein daran ,
thue Pfeffer und Salz dazu , lege die Kalbsfüße darein und
lasse sie eine Weile kochen .

Man kocht die Kalbsfüße auch mit einer braunen
Sauce . Man röste einen Kochlöffel voll Mehl in Butter
schön braun , thue einige fein zerschnittene Schalotten , Wein
und Wasser , einige Lorbeerblätter , Pfeffer und Salz dazu , und
lasse sie darin kochen , bis sie nicht mehr nach Wein riechen .
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27 . Einen Kalbskopf zu sieden . Man lasse einen
Kalbskopf sammt dem Fell abhauen und bei dem Metzger
brühen , anstatt ihm das Fell abzuziehen ; man wasche ihn
rein und reibe ihm das Maul mit Salz aus , lasse ihn
einige Stunden in Wasser liegen , damit er schön weiß
werde , binde ihn dann in einer weißen Serviette mit
Schnüren zusammen , damit er nicht zerfalle , und thue ihn
in einem Topf auf ' s Feuer , so daß das Wasser oder die
Brühe darüber hinausgehe . Wenn er kocht , schäume man
ihn ab , schütte anderthalb Liter ( 1 Maß ) Wein oder 4
Deciliter ( 1 Schoppen ) Essig daran , thue Salz , ganzen
Pfeffer , Nägelein , Lorbeerblätter , eine Jngwerwnrzel , Sel¬
len und Petersilienwurzeln dazu , und lasse ihn weich ko¬
chen . Dann nehme man ihn aus dem Topf , lege ihn auf eine
Platte , thue die Serviette davon , lege ihn auf eine andere
Platte , und gebe ihm eine Citrone in das Maul . Die
Platte selbst garniere man mit ganzer Petersilie , und stelle
ihn ganz warm auf den Tisch . Bei einem großen Gastmahl
ist es immer die mittlere Platte zu dem ersten Service .

Hierauf mache man folgende Sauce dazu : Man thue
ein Stückchen Butter in eine Casserolle , und röste einen
Kochlöffel voll Mehl darin schön gelb . Hat man Schü , so
rühre man ein wenig Mehl in die Butter , ohne es zu rösten .
Man thue einen Kaffeelöffel voll fein zerschnittene Schalot¬
ten dazu , und dische sie ein wenig mit dem Mehl in der
Butter ; mau gieße dann siedende Fleischbrühe , ein Glas voll
Wein und den Saft einer Citrone daran , thue auch einige
Stückchen Citronenschaale dazu , nebst Pfeffer , Salz , Lor¬
beerblättern und Nägelein . Man lasse diese Brühe eine gute
Viertelstunde kochen , so daß sie ganz dünn bleibe , gieße sie
in eine zngedeckte Schüssel und trage sie mit dem Kalbs¬
kopf auf .

28 . Eine einfachere Art , den Kalbskopf zu kochen .
Wenn der Kopf gekocht ist , kann man eine gleiche Sauce
dazu machen , wie zu den Kalbsfüßen , entweder braun oder
weiß . Will man ihn ohne Brühe , so lege man ihn auf
einen Rost und streue Pfeffer , Salz und ein wenig Ingwer
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darüber ; man lasse ihn ans dem Nost schön gelb braten ,
lege ihn hernach ans eine Platte , so daß das Gebratene
obenanf komme , röste eine kleine Handvoll Brosamen in
Butter schön gelb und trage ihn zu Tische .

29 . Kalbs - oder Hannnelszi 'inglcin . Die Hammels¬
zünglein sind besser als die Kalbszünglein . Man nehme
zu einer Platte 4 oder 5 Kalbs - oder Hammelszünglein
und koche sie in Salzwasser weich , dann ziehe man die
weiße Haut ab , und schneide sie der Länge nach entzwei ,
gebe aber wohl Acht , daß beide Theile aneinander bleiben .
Man spicke sie mit fein zerschnittenem Speck auf der obern
Seite , wo die Haut abgezogen ist , thue sie ans einen Nost ,
und lasse sie auf derjenigen Seite , wo sie nicht gespickt sind ,
ein wenig gelb werden . Man mache eine Sauce oder Brühe
dazu , wie zu den Rinderzungen , von welcher Art man will ,
die Kapernbrühe ist die beste ; lege die Zünglein darein
und lasse sie noch eine gute Viertelstunde mit der Sance
kochen , man nehme sie hernach aus der Brühe , lege sie
auf einen Teller nebenzu , schütte die Brühe auf eine Platte ,
lege die Zünglein darein , so daß das Gespickte oben auf
komme , und trage sie zu Tische .

6 . Lammelffeisch .
1 . Hammelsschliigcl wie Wildpret zu braten . Weun

der Hammelsschlägel geklopft ist , wird alles Häutige und
Fett davon abgeschält . Alsdann wird er fein gespickt , einige
Tage in Essig gelegt und schön gebraten . Doch mnß man
ihn nicht zu viel ausbraten lassen . Er wird hernach mit
einer Wildpretsauce aus den Tisch gestellt .

2 . Ein Hammelsschlngcl mit Kukummeru oder Kar¬
toffeln . Wenn der Hammelsschlägel recht geklopft ist , so
wird er in einem Oefelein oder an einem Spieß gebraten .
Man schäle und zerschneide eine Gurke oder Kukummer auf
einem kleinen Krauthobel und salze sie . Dann Ihne man
ein Stückchen Butter iu eine Casserolle , lege die ausgedrückte
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Gurke darein , nebst ein wenig Pfeffer , und lasse sie eine
gute halbe Stunde dämpfen ; man schütte dann von der
Bratenbrühe daran und lasse sie noch ein wenig kochen .
Kernach thue man sie ans eine Platte und lege den Ham¬
melsschlägel darauf . Will man aber lieber Kartoffeln dazu ,
so schwelle und schäle man sie und zerschneide sie in runde
Scheiben . Ungefähr eine halbe Stunde , bevor der Braten
fertig ist , thue man die Kartoffeln in die Bratpfanne , damit
das Fett darüber abtropfen könne . Man thue dann den
Schlägel auf eine Platte und lege die Kartoffeln rings herum .

3 . Ein Hammels - Ziemer wie ein Reh - Ziemer zu bra¬

ten . Alan zerschneide den Hammel wie ein Reh . Den Bug
löse man ab , das Hintere wird weggeschnitten wie ein Reh -
Ziemer , und die Nippen werden kurz davon geschnitten . Alle
Haut und alles Fett wird sauber davon getrennt , wie bei
einem Schlägel . Hernach wird er schön gespickt , und drei
oder vier Tage in den Essig gelegt , und wenn er gebraten
ist , mit einer Wildpretsance aufgetragen .

4 . Ein gedämpfter Hammelsschlägel . Das Hammel¬
fleisch soll nie zil frisch gekocht oder gebraten werden . Kann
man es nicht anders als frisch haben , so ist es rathsam , es
eine oder zwei Stunden in frisches Wasser zu legen , damit
es ein wenig mürbe werde .

Man klopfe den Hammelsschlägel recht stark , mache mit
einem kleinen Messer Löcher darein , und stoße Salbei und
ein wenig Schalotten hinein , man thue ihn in einen großen
Topf , so daß er unten ansitze , schütte Wasser darüber , bis
es oben zusammenlauft , thue dünn zerschnittenen Speck oder
Speckschwarten dazu , zwei mit Nägelein besteckte Zwiebeln ,
Pfeffer und Salz und lasse ihn einkochen , bis nichts mehr
als das Fett von dem Schlägel übrig ist . In diesem Fett
lasse man den Schlägel schön gelb braten oder dämpfen .
Wenn er halb gelb ist , sprenge man eine Handvoll Mehl
darüber , kehre ihn dann um , und lasse ihn ans der andern
Seite auch gelb werden . Man gieße hernach zivei Tassen¬
schalen voll Fleischbrühe dazu , und lasse ihn noch eine gute
Viertelstunde kochen . Sollte nicht genug Brühe da sein , so
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kann man wieder ein wenig Fleischbrühe oder Wasser nach¬
schütten . Man kann auch nach Belieben 3 oder 4 Zinken
Knoblauch schälen , sie in eine kleine Pfanne voll Wasser
legen und sie eine kleine Viertelstunde kochen lassen . Dies
erste Wasser schütte inan ab , gieße anderes dazu , und lasse
es wieder ein wenig kochen ; man thne dann den abgetropften
Knoblauch zu dem Hammelsschlägel , lasse ihn noch ein wenig
kochen , und lege ihn dann auf eine Platte . Von der Brühe
hebe man mit einem Löffel alles Fett hinweg , nehme die
Zwiebeln , die Lorbeerblätter und Speckschwarten heraus ,
schütte die Brühe über den Schlägel und lege den Knoblauch
rings herum . Liebt man aber den Knoblauch nicht , so mag
dies unterbleiben .

Hammelsbng und Hammclsbrnst können auf dieselbe
Weise gedämpft werden . —

5 . Ein gehackter Hammelsschlägel . Hat man vor -
räthiges , gebratenes Haminclsfleisch , so kann man es , wie
folgt , anwcnden . Man hacke es mit einigen Schalotten
fein , thne es in eine Schüssel , schlage 3 oder 4 Eier dar¬
ein , je nachdem viel oder wenig Fleisch da ist , zerschneide
Citronenschaalen fein , thne Pfeffer , Salz , ein wenig ge¬
stoßene Nägelein , eine kleine Hand voll fein zerschnittener
Petersilie dazu , und im Fall man zu wenig Fleisch hätte ,
kann man es mit eingeweichtem Milchbrod ersetzen . Hernach
streiche man eine Tortenpfanne oder ein längliches Blech ,
das in einem Zwischenöfelein Platz habe , wohl mit frischer
Butter an , nehme die Hälfte des gehackten Fleisches und
lege cs in die Tortenpfanne in der Form eines Hammels¬
schlägels . Das untere Bein an dem Schlägel schabe man
recht ab , damit es weiß werde , und lege es auf das Fleisch
in der Tortenpfanne ; dann lege man das andere Fleisch oben dar¬
auf , so , daß es in der Mitte erhöht werde , und streiche es
mit einem Messer glatt . Den Hammelsschlägel streiche man
mit Wasser an und streue gestoßenes Brod darüber . -Oben
in den Schlägel stecke man ein Stückchen frische Butter ,
und lasse ihn eine halbe Stunde backen . Hernach mache
man eine Kapernbrühe oder eine andere Sauce , thne sie aus
eine Platte und lege den Hammelsschlägel darein .
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6 . Hammelsripplein oder Kotelettes mit einer brannen

Brühe . Dean klopfe die Cütelettes ganz breit , lege sie ans
einen Rost oder in eine Bratpfanne , lasse sie nnr halb
braten , und mache folgende Brühe : Zn 1 Kilog . ( 2 Pfund )
Hammelsripplein röste man in 62 Grammes ( 4 Loth )
Butter einen Löffel voll Mehl schön gelb und thne einen
Kochlöffel voll fein zerschnittene Schalotten dazu . Bei allen
Ragouts ist zu bemerken , daß man die Schalotten niemals
gelb röste , weil sie einen Übeln Geruch bekomme » , man
dische sie nur ein wenig mit dem Mehl , zerschneide einen
Zinken Knoblauch ganz fein und thne ihn zu den Schalotten
und dem Mehl , man schütte halb Fleischbrühe und halb
Wasser und eine halbe Tassenschaale voll Essig daran , thne
Pfeffer , Salz , einige Nägelein und Lorbeerblätter dazu , lege
die Hammelsripplein darein und lasse sie eine gute halbe
Stunde kochen , bis sie mürbe sind . Man muß sich bei
den Ragouts , iu welche Knoblauch kommt , durch den Übeln
Geruch nicht abschrecken lassen . Ein Zinken Knoblauch gibt
einem Ragout immer mehr Kraft .

7 . Hammelfleisch an einer Petcrsilicnbrühe . Man
nehme Hammelfleisch von einer Brust oder vom Hoherücken ,
thne es in einen Topf oder Kasserolle , und schütte Wasser
darüber , bis es oben zusammenläuft . Wenn mau es ein
wenig sauer haben will , gieße man ein Glas voll Wein
dazu , oder drücke den Saft einer halben Citrone daran ,
thne Pfeffer , Salz , ein Lorbeerblatt , 2 mit einigen Nägelein
besteckte Zwiebeln , ein wenig Citronenschaale und 2 Peter¬
silienwurzeln sammt dem Kraut , oder eine Handvoll zu -
sammengebundene Petersilie dazu , lasse das Fleisch weich
kochen , nehme es aus der Sauce , lege es auf eine Platte
und thue eine kleine Handvoll fein zerschnittene Petersilie
in die Sauce ; man drücke ein Stückchen Butter in Mehl
herum , lege es in die Brühe , rühre darin , bis die Butter
zergangen ist , und schütte die Sauce über das Fleisch . Wenn
man die Kapern liebt , kann man eine halbe Tasse voll
darein thun .

Statt Butter und Mehl kann man einige Stücke hartes
Brod zum Fleisch thun , sobald es in den Tops kommt .
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8 . Ein Ragout von übrig gebliebenem Kalbs - oder

Hammelsbraten . Man schneide aus dem übrig gebliebenen
Braten schöne Stückchen Fleisch , lege sie in eine Kasserolle ,
streue ein wenig Mehl darüber , zerschneide einige Schalotten
oder andere Zwiebeln ganz fein , thne Pfeffer , Salz , eine
kleine Handvoll fein zerschnittene Petersilie und ein Stück
Citrone dazu , schütte ein halbes Glas voll Wein und ein
wenig Wasser oder Fleischbrühe daran , und lasse es ein¬
kochen , bis nur wenig Brühe mehr übrig bleibt ; man lege
das Fleisch auf eine Platte , wende ein Stückchen frische
Butter in Mehl um , thue es in die Brühe und rühre darin ,
bis die Butter zergangen ist , man schütte sie dann über das
Fleisch und trage es gleich zu Tische .

Auf diese Art kann man auch von allem übrig ge¬
bliebenen Geflügel Ragouts machen . Besonders aber von
einer Gans oder Ente ist dieser Ragout sehr gut .

9 . Ein Platten - Ring . Den Plattenring macht man
aus vorräthigem Fleisch , von welcher Art es sei . Hat man
nur mageres Rind - oder Kalbfleisch , so hacke mau ein
Stückchen Nierenfett dazu mit dem Fleisch fein , rühre ein
Stückchen Milchbrod dazu , nebst 2 oder 3 Eiern , man thue
noch Pfeffer , Salz und fein zerschnittene Petersilie daran ,
und rühre alles wohl durcheinander . Man bestreiche dann
ein Blech oder eine Lortenpfanne mit frischer Butter ; mitten
in die Tortenpfanne thue man eine Tassenschaale , lege das
Fleisch rings herum wie einen Ring , und lasse es eine
halbe Stunde backen . Dann mache man eine frische Bntter -
sauce , oder eine Sauce von Zwiebeln und Petersilie und
schütte sie mitten in den Ring . Man giebt aber auch die
Ringe trocken auf den Tisch und ißt sie mit Salat .

v . Schweinefleisch .
1 . Schweinsbraten . Das sogenannte Nackenstück ist

am mildesten und der darin befindlichen feinen Knochen
wegen vortheilhaft . Am besten ist solches von einem jungen
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Schweine nach der Mitte hin so ausgeschnitten , daß es mit

einer dünnen Fettlage bedeckt ist , was beim Bestellen zu
bemerken sein würde .

Zum Braten ist Nierenfett sehr gut . Die Zubereitung
kann auf zweierlei Art , und erstere sowohl im Ofen als im

Topfe geschehen . Damit das Stück Fleisch mehr vom Salz
durchdrungen werde , reibe man es nach dem Abwaschen am

vorigen Abend mit Salz und Pfeffer ein , was jedoch nur

bei Schweinefleisch geschehen darf ; ein Nindsbrateu würde
dadurch zähe werden . Mau lasse nun in einem passenden

eisernen Topfe reichlich Fett heiß werden , lege den Braten

hinein und lasse ihn , indem mau denselben zuweilen hin -

und herschiebt , fest zugedeckt unter einmaligem Umlegen bei

mittelmäßiger Hitze gelb und gar werden , wobei man , wäre

das Stück 3 — 5 Pfund , auf 2 — 2 ' / - Stunden rechnen

kann ; übrigens schadet ein Heißhalten Schweinsbraten nicht .

Möchte das Fett zu heiß werden , so daß man einen etwas

bränzlichen Geschmack der Sauce zu befürchten hätte , so kann

zuweilen eine kleine halbe Tasse kochendes Wasser hinzu¬
gefügt werden .

Beim Anrichten auf eine heiße Schüssel wird die Sauce

abgefettet , ein Eßlöffel Mehl eine Weile darin gelbbraun
gemacht und mit kochendem Wasser zu einer sämigen Sauce

gerührt , wobei ein gehöriges Zusammenrühren , damit alles

sich angesetzte Braune derselben zu gute komme , zu empfehlen ist .

2 . Auf andere Art . Nachdem am vorigen Abend das

Stück mit Salz , Pfeffer und Muskatnelken eingerieben , stelle

man den Topf mit Wasser und so viel Essig , daß es ganz

sauer schmeckt , in dem Maße auf ' s Feuer , als nöthig ist ,

das Fleisch ' / z hoch zu bedecken . Dahinein thue man reich¬
lich kleingeschnittene Zwiebeln , Pfeffer , noch einige Nelken
und Lorbeerblätter , lasse die Brühe kochen und lege den

Braten hinein , welcher fest zugedeckt unter einmaligem Um¬

wenden stets langsam kochen muß , bis solcher reichlich zur

Hälfte gar geworden . Möchte bis dahin die Brühe noch
nicht abgekocht sein , so schadet es nicht ; man gieße sie in

ein Geschirr , thue das Fett wieder in den Topf , nöthigen -
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falls Nierenfett dazu , und lasse den Braten langsam gar
und gelbbraun werden , während so oft als nöthig etwas
von der Brühe , in Ermangelung einige Eßlöffel kochendes
Wasser hinzugefügt werden .

Beim Anrichten wird die Sauce , nachdem sie wie beim
Vorhergehenden sämig gemacht ist , durch ein Sieb gerührt .
Möchte dieselbe vielleicht etwas zu sauer sein , so kann , falls
sie braun genug wäre , mit 1 — 2 Eßlöffel Milch nach¬
geholfen werden .

3 . Schweincfilet . Das Filet klopft mau , und reibt
es mit Salz lind Pfeffer ein , sodann schneidet man alle
Knochen heraus , rollt das Fleisch und bindet es fest , thut
es sammt den Knochen in eine Casserolle , läßt es schön
gelb braten , und schüttet von Zeit zu Zeit das Fett ab .
Eine Viertelstunde vor dem Anrichten schüttet mail etwas
Fleischbrühe daran , und vor dem Auftrageil macht man
die Sauce wie zu einem andern Braten . Ein Filet von
2 ' / , — 3 Kilog . ( 5 — 6 Pfund ) ist in anderthalb Stunden gut .

4 . Ein Schwcins - Kiisc . Mau schneide den Kopf eines
Schweins ganz ab . Oben am Halse darf er nicht ausge¬
schnitten werden . Man lasse ihn einen Tag in frischem
Wasser liegen , nehme dann die Zunge daraus und setze
ihn in einen Topf mit Wasser zum Feuer , nebst einer oder
zwei geräucherten Schweine - Zungen . Wenn der Kopf ver¬
schäumt ist , so thlie man alle Sorten Wurzelwerk daran ,
Pfeffer , Salz , zwei Jngwerwurzeln und Lorbeerblätter , lind
lasse ihn weich kochen . Man nehme ihn dann behutsam
aus dem Topf , dabei muß man wohl Acht geben , daß die
Haut nicht zerrissen werde . Die Sauce davon thue man in
eine irdene Schüssel und lasse sie stehen . Wenn der Kopf
abgekältet ist , so nehme man alle Beine sauber daraus ,
schneide die Ohren sorgfältig ab , zerschneide alles Fleisch vom
Kopf in würflige Stücke , und schabe mit einem Messer alles
Fleisch von den Knochen sauber hinweg . Das Hirn wird
nicht dazu genommen . Die Ohren schneide man in läng¬
liche Streifen . Die Haut wird dann von der Zunge ab¬
gezogen , man schneide sie länglich wie die Ohren . Dies
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thue man zusammen in eine große irdene Schüssel , nebst
einer kleinen Handvoll fein zerschnittenen Schalotten , einer
länglich aber so fein als möglich zerschnittenen halben Ci -
tronenschaale , gestoßene Nägelein , ein wenig gestoßene Mus -
katenblüthe , fein geriebenen Basilikum , Pfeffer und Salz .
Dieses muß zuerst mit der Hand wohl durcheinander ver¬
mengt werden . Man breite dann ans ein Brett eine Ser¬
viette aus ; lege die Haut oder die Schwarte des Kopfes auf
die Serviette , so daß der inwendige Theil der Schwarte
auswendig zu liegen komme . Auf die Oesfnungen , wo die
Augen und Ohren waren , lege man ein Stückchen Schwarte ,
thue das Fleisch darauf , und gebe ihm die runde Form eines
Kopfes , doch so , daß er höher sei als breit . Man binde
oder nähe dann die Serviette so fest als möglich zusammen .
Zuletzt nähe man es noch Überwendlings zusammen , damit
er recht fest werde und nicht nachgeben könne . Man hebe
das Fett von der Sauce rein ab und thue drei Viertelliter
( eine halbe Maß ) Wein hinzu , nebst ein wenig Salz . Man
lege den Schweinskäse hinein , und lasse ihn noch eine Stunde
kochen . Hernach lege man ihn zwischen zwei Bretter , be¬
schwere ihn mit Steinen und lasse ihn liegen , bis er kalt
ist . Man kann ihn bis den andern Morgen zwischen den
Brettern liegen lassen ; löse dann die Serviette davon , und
lege ihn so , daß die Schwarte obenauf zu liegen komme .
Man servire ihn mit Essig und Baumöl .

Will man den Käse in eine Gallerte thun , so koche
man zwei Kalbsfüße und 3 Liter ( 2 Maß ) Wein mit , und
läutere die Gallerte , wie in Nr . 5 beschrieben ist , dann thne
man drei Finger hoch Gallerte in eine tiefe Schüssel , lasse
sie satt werden und lege den Käse darauf . Man gieße die
andere Gallerte darüber , lasse es über Nacht stehen und
wende es dann um , wie die andere Gallerte .

5 . Eine gepreßte Schweins - Gallerte . Zu einer Schweins -
Gallerte nehme man die vier Füße , die Ohren und Schnurren ,
und einen oder zwei Kalbssüße , und lasse dieses Fleisch
einen oder zwei Tage in frischem Wasser liegen , damit es
weiß werde . Es muß aber Morgens und Abends mit
frischem Wasser übergossen werden . Man thue es hernach

4
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mit 4 und einem halben Liter ( 3 Maß ) Wasser in einen
ehernen oder wohl verzinnten Topf , und thne noch 1 Kilog .
( 2 Pfnnd ) Rindfleisch oder von dem Knie eines Ochsen
hinzu , damit die Gallerte desto kräftiger werde . Sobald
das Fleisch verschäumt ist , schütte man 40 Deciliter ( 10
Schoppen ) alten Wein daran , thne Salz und 2 geschälte
Zwiebeln dazu , ferner eine Sclleriewurzel , mit 2 Petersilien¬
wurzeln und 2 Lauchstauden znsainmengebunden , und lege
es in die Gallerte . Hernach thne man in ein Tüchlein ein
paar Pfefferkörner , 0 Nägelein , eine Jngwerwurzel und
Aluskatcnblüthe . Ist das Wetter so warm , daß die Gallerte
nicht stockt , so thne man noch 62 Grammes ( 4 Loth ) Hirsch¬
horn zu dein Gewürz und binde es fest zusammen . Alan
thne es in die Gallerte und lasse sie dann gelinde kochen ,
bis sich das Fleisch leicht von den Knochen löst . In einem
andern Geschirr oder auch bei der Fleischsuppe koche inan
eine gesalzene oder geräucherte Schweins - Zunge . Wenn nun
die Gallerte etwa 5 bis 6 Stunden gekocht , hat , so nehme
man alles Fleisch aus dem Topf und thue es auf eine
breite Platte . Ist sie zu viel eingekocht , so kann man
Fleischbrühe und eine halbe Tassenschale voll Essig nach¬
schütten und es zusammen noch ein wenig kochen lassen .
Alan gieße dann die Gallerte durch ein Seihebecken in eine
große Schüssel , während das Fleisch noch warm ist . Alan
nimmt alle Knochen heraus , und legt die ausgebeinten Füße
in eine Serviette in der Länge und Breite einer flachen
Hand . Bon der Schweins - Zunge , die weich gekocht sein
muß , ziehe man die obere Haut ab , zerreiße die Zunge in
zwei Theile , zerzupfe die Hälfte und lege sie auf die Füße .
Darauf wird ein Ohr ausgebreitet , so groß als das Fleisch .
Alan thue das gleiche mit den Schnurren ; dann zerzupfe
man die andere halbe Zunge und lege sie darauf ; man
breite ebenso das andere Ohr darüber , und dann den Nest
der Füße . Die Serviette schlage man zusammen , so viel
man kann , damit das Fleisch eine Hand dick werde , nähe
es darin fest , damit es nicht locker werden könne . Man
lege es zwischen zwei Bretter , beschwere es mit Steinen
und lasse es so gepreßt eine Nacht stehen . Man hebe alles
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Fett mit einem Löffel von der Gallerte ab , thue sie in eine

Casserolle und stelle sie anf ' s Feuer . Im Fall sie nicht
sauer genug wäre , schütte man etwas Essig daran oder
drücke eine halbe Citrone darein , dann verklopfe man 3 — 4
Eier sammt der Schale in eine Schüssel , und fülle dieselbe
mit der Gallerte auf . Man gieße die Gallerte wieder in
die Casserolle und rühre darin , bis sie anfängt zu kochen
und geschieden ist ; man nehme hierauf einen vierbeinigen
Stuhl , binde eine Serviette an dessen Beine mit einem
Zwirn fest und stelle eine Schüssel unter die Serviette .
Wenn nun die Gallerte kocht , schütte man sie so geschwind
als möglich in die Serviette , damit sie in die darunter
stehende Schüssel laufe ; wenn diese halb voll ist , nehme
man sie hinweg , stelle eine andere Schüssel dahin und gieße
die durchgelassene Gallerte wieder in die Serviette . Hat
man viel Gallerte , so müssen zwei oder drei Stühle also
zugerichtet werden . Wenn man ein Stück Flanell in die
Serviette legt , so kann man es unterlassen die Gallerte
zwei Mal durchlaufen zu lassen . Man muß den Stuhl nahe
an einem Ofen oder an einen warmen Ort hinstellen , damit

die Gallerte nicht so leicht erkalte , sonst läuft sie nicht durch .
Sobald die Gallerte dnrchgelaufen ist , thue man sie in eine
Schüssel und decke sie zu , damit sie nicht dick werde . Das
Fleisch nehme man ans der Serviette und zerschneide es in
Schnitten . Will man eine aufgesetzte Gallerte machen , so
nehme man eine Form dazu , die natürlich oben nicht enger
ist als unten ; man schütte zuerst 2 Finger hoch Gallerte
hinein , lasse sie steif werden , bedecke die Gallerte mit geschäl¬
ten Mandeln , die man zuvor in frischem Wasser liegen
läßt , damit sie schön weiß werden . Hat man Pistazien , so
stecke man immer eine zwischen zwei Mänteln , mache einen
verzogenen Namen oder einen Stern , gieße dann einen
großen Löffel voll Gallerte darüber , und lasse es wieder
stehen , bis es dick geworden ist , dann lege man von den

Fleischschnitten darauf . Man muß Acht haben , daß das
Fleisch immer ein Finger breit von dem Rande des Ge¬
schirrs entfernt bleibe . Hernach thue man wieder einen
Löffel voll Gallerte darüber , lasse die Gallerte wieder dick
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werden , und fahre so fort , bis das Geschirr ganz voll ist .

Neben das Fleisch herum streue man Mandeln und Pistazien .

Ist nun das Geschirr recht voll und die Gallerte dick ge¬

stockt , und will man sie aus dem Geschirr lösen ( sie must

aber immer eine Nacht darin gestanden haben , ehe man sie

umwendet ) , so thue man heißes Wasser in ein anderes Ge¬

schirr , in dem die Form , welche die Gallerte enthält , bequem

Platz habe , und halte dieselbe einen Augenblick so tief iir

das Wasser , daß es bis an den obern Rand reiche . Man

muß sorgfältig dabei sein , damit kein Wasser auf die Gal¬

lerte komme . Sobald die Gallerte sich von der Form ab¬

löst , lege man ein Blech oder eine Platte , die in der Größe

der Form ist , darauf . Die Gallerte muß ganz gerade auf

die Platte kommen , damit sie nicht zerbreche . Man stürze

dann das Geschirr um und hebe es von der Gallerte hinweg .

Man kann die Gallerte auch ans folgende Art aus der

Form bringen : Man lege die Platte oder den Teller aus

die Form , stürze sie ganz sachte um , nehme dann eine Ser¬

viette , die man zuvor in heißem Wasser netzt , und wieder

ansdrückt , und schlage sie ganz heiß um die Form . Hat

sich die Gallerte beim ersten Mal noch nicht abgelöst , so

netze man die Serviette zum zweiten Mal in heißem Wasser ,

und schlage sie wieder darum . Hernach hebe man das Ge¬

schirr ab der Gallerte ; lasse sie noch ein wenig stehen , und

thue sie an einen kühlen Ort , bis man sie auftragen will .

Auf gleiche Weise macht man Gallerte von Rindfleisch .

Man nehme 2 Kilog . ( 4 Pfund ) von dem hintern Stück

eines Schenkels und 4 Kalbsfüße , und koche es auf die

gleiche Art . Wenn das Rindfleisch ganz kalt ist , schneide

man es in dünne Scheiben , lege es ans eine Platte und

schütte Gallerte darüber , oder mache eine aufgesetzte Gallerte

daraus . Diese Rindfleisch - Gallerte ist besonders für Ge¬

nesende sehr kräftig und gesund . Man schneide dem Vogel

Flügel , Kragen und Kopf ab , doch muß man die Haut am

Kopf dabei lassen . Auch beim Rupfen muß man sehr sorg¬

fältig sein , daß die Haut nicht zerreiße . Man schneide als¬

dann in der Länge des Rückens die Haut auf , und sondere

mit einem scharfen kleinen Messer alles Fleisch von den
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Beinen ab . Von den Schenkeln löse man unten die Nerven ;
streiche das Fleisch aufwärts und drehe das Bein heraus .
Wenn das Gerippe aus der Gans oder aus den Hahnen
genommen ist , so zerschneide man Kalbfleisch von einein
Unter - oder Oberstück in Niemen , so groß und dick als ein
Finger . Man lege die Gans oder den Hahn breit aus¬
einander ; streue Pseffer , Salz , ein wenig gestoßene Nägelein
und gedörrten Basilikum ans das Fleisch und lege das zer¬
schnittene Kalbfleisch nebeneinander . Man zerschneide un -
geräucherten Speck ganz lang und dünn , in der Breite eines
halben Fingers , und lege ihn zwischen das Kalbfleisch . Hat
man Schinken , so thue man einige Stücke dazwischen , oder
statt dessen geräucherte Schweineznngen , in lange Riemen
zerschnitten . Man streue wieder Salz , Pfeffer , Nägelein
und Basilikum darauf und nähe die Gans oder den Kapaun
wohl zusammen . Die Haut an dem Kropf aber hefte man
auf dem Rücken zu . Man nehme ein altes Stück Tuch ,
nähe das Geflügel satt darein , und koche es in einer Gallerte ,
zu welcher man vier Kalbsfüße und 1 Kilogr . ( 2 Pfund )
Rindfleisch thun muß . Wenn die Gallerte vier Stunden
gekocht hat , nehme man mit einem Schaumlöffel das Ge¬
flügel heraus , lege es zwischen zwei Bretter , und beschwere
es , bis es ganz kalt ist ; man nehme es dann aus dem
Tuch und ziehe allen Zwirn heraus . Zum Geflügel muß
man immer lange Formen haben , um aufgesetzte Gallerten
zu machen . Alan thue ein wenig mehr Gallerte unten in
das Geschirr , als zu dein gepreßten Fleisch . Auch muß man
wohl Sorge tragen , daß die Gallerte satt oder fest werde ,
damit das Geflügel nicht hinunter fallen könne . Es muß
auch nicht höher sein , als die Form , und die Form muß
immer ganz voll sein , damit die Platte , welche man zum
llmwenden brauchen will , recht fest ans die Gallerte zu
liegen komme . Hernach wende man sie um , wie andere
Gallerten , thue sie aus eine lauge Platte uud verziere den
Rand derselben mit schönen großen Krebsen oder mit Peter¬
silie . Hat man eine alte Gans , die man nicht ausbeinen
will , lege man sie , nachdem sie recht gereinigt und aus¬
genommen worden ist , einen Tag in frisches Wasser , salze
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und pfeffere sie inwendig wohl , binde sie bann in ein Tuch ,

lasse sie in der Gallerte 6 Stunden lang kochen , und lege

sie in eine tiefe Platte . Wenn sie kalt ist , nehme man das

Tuch davon , und wenn die Gallerte geläutert ist , schütte

man sie über die Gans , und lasse sie stehen . Auf gleiche

Art kann man Hühner und Enten oder Spanferkel in

Gallerten kochen .

6 . Schinken in Madeira - Sauce . Der geräucherte

Schinken wird gar gekocht , abgezogen , das Fett bis auf

ein schmales Streifchen entfernt , dann in dünne Scheiben

geschnitten , in eine tiefe Schüssel ein Stück neben das andere

so gelegt , daß die Fettseite nach oben kommt , und folgende

Sauce recht heiß darüber gegeben . Hiezu nimmt man eine

gute Kraftbrühe , welche aus 4 — 6 Pfund Fleisch bereitet ist ,

macht 1 — 2 Löffel Mehl in Butter braun , rührt von der¬

selben dazu , würzt sie mit Salz , Citronenscheiben und etwas

Essig , unv läßt sie durchkochen . Dann kommen Morcheln ,

auch Trüffeln oder Champignons hinzu , sowie auch eine

Messerspitze Cayenne -Pfeffer und >/ - Flasche Madeira . Ist

nun der Schinken mit dieser Sauce angerichtet , so legt man

einen zwei Finger breiten Rand von Neis , der aus folgende

Weise gekocht ist , um die Schüssel , und gibt sie so heiß als

möglich zur Tafel :

Ein Pfund Reis wird abgebrüht , im Wasser mit einem

Stück Butter und etwas Salz weich und dick gekocht , die

Körner dürfen aber nicht im Geringsten zerkocht sein . Dann

vermischt man die znrückgestellte Kraftbrühe mit 1 Tasse

Madeira , 1 Tasse Sahne , 2 Eidottern und 125 Gr .

( ' / . Pfund ) geriebenem Parmesankäse und rührt dies vor¬

sichtig durch den Neis .

Man zieht die Haut der Champignons ab , sowie die

Blättchen , spült sie im Wasser ab , setzt sie mit Butter auf ' s

Feuer , und läßt sie in der eigenen Brühe kochen . Die

Morcheln werden rein gewaschen , und in Fleischbrühe

gekocht .
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L . Wildpret .

1 . Wildpret zn kochen . Mair lasse Butter in einem
Tops heiß werden , lege das Fleisch darein , thue eine kleine
Handvoll Schalotten darauf nebst Pfeffer und Salz , streue
eine Handvoll Mehl darüber , wie anch Lorbeerblätter , Nä¬
gelein nnd ein wenig Mnskatenblüthe ; lasse es eine Viertel¬
stunde dämpfen , und gieße dann 3 Viertelliter seine halbe
Maß ) rothen Wein daran . Wenn das Fleisch gut ist ,
richte man es an . Man muß aber niemals zn viel Brühe
an dem Wildpret lassen , sondern es immer wohl einkochen ,
und alles Fett , das ans der Sauce ist , wohl abheben .

2 . Frikando von Wildpret . Man schneide aus einem
Rehschlägel Stücke wie zn einem Kalbfleisch - Frikando , aber
kleiner ; schneide alle Haut oben herunter , und spicke sie so
schön und fein als möglich . Dian mache in einer Casserolle
Butter heiß , lege das Fleisch darein , streue mit Sorgfalt
Mehl darüber , damit keines auf den Speck komme , und
lasse es ein wenig dämpfen , bis das Mehl gelb ist . Hat
man Schü - Brühe , so schütte man eine oder zwei Tassen
voll und Fleischbrühe dazu , thue einen Kalbsfuß , Petersilien¬
wurzeln und gelbe Rüben dazu , ferner 2 oder 3 mit Näge¬
lein besteckte Zwiebeln , einige Lorbeerblätter , ein wenig
Mnskatenblüthe , Speckschwarte , Pfeffer und Salz . Man
lasse dies zusammen kochen , bis es so weich ist wie Kalb¬
fleisch - Frikando ; thue sie aus der Brühe auf eine Platte ,
decke sie wohl zn und stelle sie an einen Ort , wo sie warm
bleiben . Die Brühe schütte man durch ein Sieb , damit
alles Gewürz daraus komme , und rühre in der Brühe , bis
sie so dick ist , daß man sie mit einem Pinsel über die Fri¬
kando streichen könne . Zn der übrigen Brühe schütte man
noch Fleischbrühe und Essig , jedoch nur wenig , damit sie
nicht zn dünn werde . Alsdann thue man abgesottene
Morcheln , die aber schon eine halbe Stunde zuvor müssen
abgekocht und ausgedrückt sein , in die Sauce . Sollte die
Brühe zn dünn sein , so röste man einen Kochlöffel voll
Mehl in frischer Butter schön gelb , thue die Sauce mit den



Morcheln darein nnd lasse sie noch eine gnte halbe Viertel¬
stunde mitkochen ; man schütte sie auf eine Platte und lege
die Frikando darein . Die Morcheln aber müssen in einem
Ring schön um die Frikando gelegt werden .

3 . Wildes Schweinefleisch zu braten . Wenn das
Schwein abgezogen ist , wird es zerschnitten wie ein Hirsch
oder ein flieh . Man muß aber während dem Abziehen
wohl Acht geben , daß man das Fett nicht an der Haut
lasse . Die besten Theile eines wilden Schweines zum Braten
sind Bug und Ziemer . Sie werden ein oder zwei Tage
gebeizt , aber nicht gespickt , nnd dann wie anderes Wildpret
gebraten . Dies Fleisch hält sich im Sommer nicht gut .

4 . Ragout von wildem Schwein . Zn diesen : Gericht
nimmt man gewöhnlich den Bauch des Schweins . Er wird
während einigen Tagen eingebeizt , oder wenn das Schwein
jung war , 2 — 3 mal mit siedendem Essig begossen . Man
läßt jedesmal das Fleisch eine Viertelstunde lang im Essig
liegen . Dann läßt man in einem eisernen Topf ein Löffel
voll gesottene Butter heiß werden , nnd legt das nusgedrückte
Fleisch darein ; bieranf streue man Schalotten , würflich zer¬
schnittenen Speck und Mehl , von jedem eine kleine Hand
voll , darüber , thue Pfeffer , Salz , einige Lorbeerblätter nnd
Nägelein dazu , decke es wohl zu und lasse es eine gute
Viertelstunde dämpfen . Man gieße hernach ein wenig Fleisch
daran , und wenn das Fleisch nicht sauer genug ist , auch
ein weuig Essig , und lasse es mit einander kochen , bis es
mürbe ist . Eine Viertelstunde vor dein Anrichten nehme
man eine kleine Hand voll gelbes , gestoßenes Brod und lege
es daran . Hat man aber keines , so reibe man Brosamen ,
röste sie in Butter schön gelb und thue sie dazu .

Man kann das Wildschweinfleisch während vier Wochen
im Essig aufbewahren .

5 . Ein Schweine - Pfeffer . Zn einem Schweine -Pfeffer
nehme man die vier Füße , die Ohren und die Schnurre ,
und lasse sie einen Tag in Wasser liegen . Hernach koche
man ihn ans gleiche Art , wie den Gänse -Pseffer . Weil man
aber kein Blut dazu uiinmt , so röste man einen Löffel voll



1

tel -

lege
lein

das

rsch

henarit
len

age
iret

icht
>ird

ein

tan

ssig

ffel
ckte

; cr -rnd
mV

nie

isch

nch
es

nne

ege

en ,

hen

sfer

-re ,

>che
mn

!0ll

Wildpret . 57

Mehl in Butter schön gelb , ehe man den Pfeffer in den
Topf thnt , und lasse ihn dann weich kochen . Bevor man
ihn aber zu Tische giebt , mache man die größten Knochen
aus den Füßen .

6 . Rchfleisch zu braten . Man häute die Rehschlägel
und Nehziemer ab , spicke sie fein , lege sie einige Tage in
Essig , und brate sie am Spieß oder in einem Ofen . Man
salze sie wohl , und begieße sie während dein Braten öfters
mit der Brühe , die in der Bratpfanne ist . Den vordern
Bug kann mau uugespickt lassen ; man darf ihn nur mit
ein wenig Speck belegen .

7 . Rchfleisch zu kochen . Man kocht das Rehfleisch
wie in Nr . 1 — L . angegeben ist . Mit Speck gekocht ist
es besser als mit Wein . Den Bug kann man verschneiden ,
und ihn zu einem Ragout kochen , sowie Hals und Brüste .
Wenn das Wildpret zu lange im Essig gelegen ist , so daß
es zu sauer geworden , so muß man es die Nacht über , ehe
man es kocht , in frisches Wasser legen ; des Morgens schütte
man das Wasser ab , gieße anderes darüber und lasse es
darin liegen , bis mau es auf ' s Feuer setzen will . Alsdann
wird es recht ausgedrückt und in die Butter gelegt .

8 . Reh - oder Hirschleber . Die Reh - oder Hirschleber
wird wie Nr . 13 — L . gekocht . Man thut nur 2 Loth
( 31 Gram .) Sardellen oder Anchois daran .

9 . Hirschfleisch zu braten . Der Hirsch wird zerschnit¬
ten wie das Reh und gespickt . Er muß aber etwas länger
in dein Essig liegen , als jenes . Ehe man ihn bratet , muß
man ihn aus der Beitze nehmen , und einen Tag lang wässern .
Ein Hirschschlägel muß immer zwei oder zwei und eine halbe
Stunde braten , und mährend dem Braten mit seinem eigenen
Fett aus der Bratpfanne begossen werden . Man gebe ihn
mit einer Wildpretsauce auf den Tisch .

19 . Hasen zu braten . Man ziehe dem Hasen den Balg
ab , lasse aber die Haut sammt dem Haar au den hintern
Pfoten unversehrt ; man schneide das Vordertheil davon ,
doch so , daß es nicht zu kurz werde . Die allzu langen
Nippen schneide man hinweg . Man häute den Hasen , spicke
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ihn mit feinem Speck , nnd lege ihn einige Tage in Essig .

Hernach wird er an einem Spieß oder in einem Oefelein

gebraten nnd mit einer Wildpret - Sauce aus den Tisch ge¬

stellt . Einen jungen Hasen , der nur halb ausgewachsen

ist , lasse inan ganz , und brate ihn sammt dem Kops . Die

Augen werden ihm ansgestochen und die vorderu Füße durch

den Kopf gestoßen . Er wird nicht in Essig gelegt . Kann

man ihn nicht frisch braten , so weiche man ein Tuch in

Essig oder in Wein ein und wickle den Hasen darein . Das

Tuch muß täglich ein oder zwei Mal genetzt werden . Auf

diese Weise kann mau den Hasen 3 bis 4 Tage frisch er¬

halten . Wenn der Hase gebraten ist , so wird keine andere

Sauce dazu auf den Tisch gegeben , als die aus der Brat¬

pfanne , welche man durch einen Schaumlöffel darüber gießt .

Auf den Hasen selbst werden 3 oder 4 Citrouenscheiben ge¬

legt , und so wird er servirt .

11 . Ein Hascn - Pfcsfcr . Zn einem Hasen -Pfeffer nehme

man die vorder » Füße , die Brüste , den Hals , dre Lunge ,

die Leber und das Herz des Hasen . Man beize es einen

oder zwei Tage ein , je nachdem man es gern sauer haben

will . Hernach läßt man in einer eisernen Casserolle frische oder

gesottene Butter heiß werden , thue den Pfeffer dazu , streue

ein wenig Mehl , eine kleine Hand voll fein zerschnittene

Zwiebeln und würflig zerschnittenen Speck , Pfeffer , Salz ,

einige Nägelein , Lorbeerblätter und gestoßene Wachholder -

beereu darüber . Man lasse dies zusammen eine Weile

dämpfen , rühre es dann um , schütte ein halbes Glas voll

Wein und ein wenig Fleischbrühe oder Wasser dazu und

lasse es einkochen . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten

thue man eine kleine Hand voll gestoßenes Brod daran ; hat

mau aber keiucs , so muß man fein geriebenes Brod in

Butter schön gelb rösten und an den Ragout thun .
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Geflügel . dv

k' . Heflügel.
1 . Wildes chessügel .

1 . Geflügel zu braten . Alles Geflügel , welches man
braten will , ist viel besser , wenn es gerupft , als weun es
gebrüht wird . Man darf kein anderes Geflügel zum Braten
brühen als junge Hahnen . Es wird auch viel mürber ,
weun mail es einen oder zwei Tage zuvor abuimmt , ehe
man es bratet . Gespickt werden welsche Hahnen , junge
Hahnen , Kapaunen uud Tauben . Um das Geflügel zu
dressireu , hat man eiserne Nadeln , die 25 Centimeter laug
sind . Weun es ausgenommen ist , reibe man es inwendig
mit Pfeffer und Salz . Hernach biege man die Beine so
viel als möglich gegen die Flügel zu , thue in die Nadel
eine Schnur oder Bindfaden und stoße sie durch die Schenkel ,
damit sie hinterwärts gehalten werden . Man binde dann
die Schnur satt auf dem Rücken zusammen ; die Beine binde
man über dem Bürzel zusammen und schneide die Füße davon .

2 . Fasane zu braten . Kopf und Schwanz werden ;
ungerupft abgeschnitten und beim Anrichten des Fasans
wieder richtig angelegt . Darauf wird derselbe gerupft und
behandelt , wie es beim Geflügel geschieht , ausgeweidet , mit
einem Tuche trocken ansgerieben , mit feinem Salz bestäubt
und die Brust mit einer Speckscheibe umbunden . So wird
der Fasan l ' / i — 2 Stunden in reichlicher Butter aufmerk¬
sam recht saftig , zart und dunkelgelb gebraten , dann an¬
gerichtet ; man hefte die Flügel wieder daran , schneide ein
Papier kraus und wickle den Hals des Fasanen darein .
Den Kopf stecke man zwischen die Flügel und lege die
Schwanzfedern unten auf die Platte . —

3 . Schneehühner ( l- slinottss ) zu braten . Die Schnee¬
hühner werden gebraten wie die Fasanen ; nur wird der
Schwanz davon weggelasseu .

4 . Rebhühner zu braten . Die Rebhühner werden bis
an den Kopf gerupft und dressirt wie junge Hahnen . Man
spickt sie . Ihre Köpfe werden mit Papier umbunden , wenn
man sie am Spieß braten will .

l
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5 . Schnepfen zu braten . Die Schnepfen werden wie

die Rebhühner bis an den Kopf recht gereinigt , aber nicht

ausgenommen . Sie sind immer besser zu braten , wenn sie

einige Tage alt , als wenn sie noch frisch sind . Man lege

in die Bratpfanne gebähtes Weißbrod , damit der Schnepfen¬

dreck darüber abtropfen könne . Während dem Braten muß

die Schnepfe gesalzen und mehrere Mal mit Butter begossen

werden . Man muß sie aber nicht zu viel ausbraten lassen ,

damit sie noch saftig ist , wenn sie auf den Tisch kommt .

Blau lege dann die Brodschnitten in die Platte und die

Schnepfen oben darauf .

6 . Schnepfen zu kochen . Die Schnepfen werden ge¬

rupft und ansgeweidet ; die Eingeweide , der Magen aus¬

genommen , werden mit einer Handvoll Schalotten gehackt ,

in einer Casserolle nebst einem Kochlöffel voll Mehl und

4 Deciliter ( 1 Schoppen ) rothen Wein zart verrührt ; man

thut noch Fleischbrühe , Salz , Pfeffer , Nägelein und Lorbeer¬

blätter dazu , und lasse es mit einander kochen auf gelindem

Feuer ; während dem Kochen legt man noch ein Stückchen

Butter dazu . Unterdessen braten die Schnepfen , die man

vor dem Anrichten noch eine Viertelstunde lang in der Sauce

kocht . Sie werden auf gebähtem Brod angerichtet und die

Sauce darüber geschüttet .

7 . Kramctsvögel oder Lerchen zu braten . Man rupfe

diese Vögel und ziehe ihnen die Haut über dem Kopf her¬

unter . Sie werden aber nicht ausgenommen ; Flügel und

Füße werden umgebogen und der Kopf unter die Flügel

gelegt . Man stecke sie alsdann an einen dünnen Spieß .

Während dem Braten muß man sie salzen und mit frischer

Butter beträufeln . Man kann sie auch in einer Torten¬

pfanne braten , auf welche Art sie noch am besten und saf¬

tigsten werden . Man streiche die Tortenpfanne mit frischer

Butter an , und lege die Kramctsvögel oder Lerchen auf den

Rücken einer nach dem andern darein . Oben darüber streue

mau Pfeffer , Salz , gestoßenes Brod und einige gestoßene

Wachholderbeeren . Man lege auf die Vögel dünn zerschnit¬

tene Speckscheiben , und mache oben und unten Feuer . Sind
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es Krametsvögel , so nehme man sie aus der Tortenpfanne ,
wenn sie halb gebraten sind , und lege unten gebähtes Brod
darein . Die Vögel werden wieder darauf gelegt und ganz
ausgebraten ; doch müssen sie , wie andere Vögel , so wenig
als möglich gebraten werden , damit sie den Saft nicht ver¬
lieren . Man lege dann das gebähte Brod in eine Platte
lind die Vögel darauf , schütte das Fett , welches in der
Pfanne ist , darüber , und trage sie zu Tische . Sind es aber
Lerchen , so wird kein Brod dazu genommen : man thue sie
in eine zugedeckte Schüssel und schütte das Fett darüber .

8 . Einen Auerhahn zu braten . Man rupft den Auer¬
hahn bis an den Kopf . Weidet ihn aus , wäscht ihn ,
trocknet ihn ab , und wäscht ihn ein zweites Mal mit Essig ,
reibt ihn inwendig mit Pfeffer , Salz und verstoßenen Näge¬
lein , und läßt ihn 24 Stunden lang in ' / - Wein und

Essig liegen ; doch darf der Kopf nicht naß werden . Herz ,
Leber und Magen hacke man mit 62 Grammes ( 4 Loth )
Speck , einer fein zerschnittenen Zwiebel und etwas Citronen -
schaale recht fein , rühre ein Ei , nebst Pfeffer , Salz und ein
wenig Muskatenblüthe dazu , und fülle dem Hahn den Kropf .
Man nähe den Kropf zu und spicke den Hahn schön fein .
Wenn man ihn an den Spieß steckt , so wird der Kopf mit
Papier umbunden . Während dem Braten muß der Hahn
mit frischer Butter begossen werden . Wenn er ausgebratcn
ist , wird er auf eine Platte gelegt , das Papier am Kopfe
losgemacht , und eine Citrone neben ihn auf den Tisch gestellt .

9 . Verdampfte wilde Tauben . Die Tauben werden
gerupft , ausgeweidet , gewaschen , gespickt , lind wie zum Braten
in eine tiefe Schüssel dressirt ; daun thue man Salz , Pfeffer ,
Nägelein , eine zerschnittene Zwiebel und einige Lorbeerblätter
dazu , gieße Essig darüber , bis die Tauben ganz bedeckt sind ,
und lasse sie über Nacht oder noch länger stehen . Man
belege eine eiserne Casserolle mit dünnein Speck , lege die
Tauben darauf , lasse sie schön gelb braten , und nehme sie
dann wieder daraus . In der Casserolle röste man hieraus
mit einem Stück frischer Butter einen Kochlöffel voll Mehl
gelb , gieße die Marinade mit allem , was darin ist , dazu
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nebst eben so viel Fleischbrühe als Essig , lege die Tauben

darein und lasse sie weich kochen ; dann nehme man sie aus

der Sauce , und lege sie ans die Platte . Die Sauce lasse

mail ein wenig einkochen und gieße sie durch eine Seige
über die Tauben .

10 . Zahme oder wilde Enten zu braten . Man brate

die Enten ans die gleiche Art wie die Gänse . Will man

Schnitten darunter machen , so hacke man noch ein wenig

Kalbsleber zu der Entenleber , und mache übrigens die

Schnitten wie für eine gebratene Gans . dir . 13 .

2 . Zahmes Hessügek .

11 . Eine alte Gans oder Ente . Die Gans oder Ente

wird recht gereinigt und mit reichlich Wasser in einen Topf

gelegt , nebst 2 mit Nägelein besteckten Zwiebeln , 2 bis

3 Lorbeerblätter , Pfeffer , Salz und einige Speckschwarten .

So läßt man es kochen , bis das Geflügel mürbe ist , indem

man beständig das Fett abschüttet . Ist alle Brühe bis auf

das Fett eingekocht , so decke man den Topf aus und brate

das Geflügel bei starkem Feuer . Sodann nimmt man sie

heraus , und röstet in dem Fett einen Kochlöffel voll Mehl ,

schüttet ein Glas voll Wein dazu , nebst Wasser oder Fleisch¬

brühe , legt die Gans wieder darein , und läßt sie noch eine

Viertelstunde kochen . Eine alte Gans muß 5 — 6 Stunden

kochen .

12 . Eine gefüllte Gans zu braten . Die Gans wird

gerupft und ausgeweidet , und mit folgender Fülle gestopft :

Man zerschneide und dische 4 — 5 große Zwiebeln in gesot¬

tener Butter , rühre eine Hand voll sein zerschnittene Peter¬

silie und 47 Grammes ( 3 Loth ) in kochender Milch einge -

wcichtes Weißbrod dazu , nebst 2 Eiern , Pfeffer , Salz und

gestoßenen Nägelein . Man rühre die Fülle noch ein wenig

aus dem Feuer , bis sie dick ist . Will man die Gansleber

dazu thun , so hacke man sie fein und rühre sie darunter .

Hat man Kastanien , so schäle man 20 — 30 , indem man sie

wie Mänteln brühe , und thue sie zerschnitten zur Fülle . Zum

Füllen wird die Gans am Bürzel ausgeschnitten , gefüllt und
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wieder zngenäht . Die Beine werden mit einer Schnnr bei

dem Bnrzel znsammengebunden . Sie wird am Spieß oder

in einem Oefelein gebraten . Man kann sie aber auch in

einer Cloche braten . Man thut in die Cloche ein Glas

voll Wasser , eine Ziviebel mit einigen Nägelein besteckt ,

Pfeffer und Salz . Man läßt sie etwa eine Stunde auf

gelindem Feuer braten . Zst es eine gestopfte Gans , so

schüttet man alles Fett davon ab , bis etwa ans eine Tassen -

schaale voll . Alan deckt die Cloche auf , macht ein starkes

Feuer darunter , und läßt die Gans schön gelb braten . Die

Cloche darf nicht mehr zngedeckt werden , damit die Gans nicht

weich wird . Und während dem Braten muß sie öfters um -

gewendet werden , damit sie ans allen Seiten gleich gelb wird .

13 . Eine GanS mit Schnitten zu braten . Statt oben

genannter Füllung kann eine Gans auch mit Aepfeln , Kar¬

toffeln , oder Kastanien gefüllt werden . Man verfährt mit

dieser Gans wie mit einer gefüllten . Die Leber wird mit

6 oder 8 Schalotten fein gehackt und niit Petersilie , einem

Stück seingeschnittener Citronenschaale , Pfeffer , Salz und

gestoßene Nägelein oder Mnskatenblüthe und einem Ci ver¬

mengt , und in frischer Butter mit Brosamen unter bestän¬

digem Rühren dick gekocht . Dann schneidet man Weißbrot ,

und streicht das Gehackte darauf . Eine halbe Stunde zuvor ,

ehe die Gans ausgebraten ist , schüttet man die meiste Brühe

aus der Pfanne , so , daß nur noch ein wenig Fett darin

zurückbleibt , legt die Schnitten in die Bratpfanne , und

läßt sie darin liegen , bis die Gans völlig ansgebrateu ist ;

man thut dann den Braten aus eine Platte , und legt die

Schnitten rings herum .

14 . Giinsrpfcffer oder Giinscgeriiusch schwarz zu kochen .

Wenn man die Gans sticht , lasse man das Blut in ein

Geschirr lausen , worin etwa ein halbes Glas voll Essig ist ,

und rühre es mit einem Messer , bis die Gans nicht mehr

bücket . Kopf , Hals , Flügel und Füße schneide man ab und

lege dieselben in kochendes Wasser , reinige sie von Federn

und Flaum , und lege sie hernach in frisches Wasser . Von

den Füßen ziehe man die Haut ab ; desgleichen ziehe man
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von dem Magen , wenn er ausgeschnitten ist , die inwendige g
Haut aus . Ist alles recht gereinigt und gewaschen , so thue ^

man es in einen Topf mit frischem Wasser auf ' s Feuer , ^
nebst 4 Deciliter ( einein Schoppen ) Wein , 2 mit Nägelein p
besteckten Zwiebeln , Pfeffer und Salz , lasse es weich kochen , d
und röste eine Hand voll Brosamen in Butter schön gelb . „
Ehe man es anrichtet , gieße man das Blut durch ein Seihe - b
becken und thue es an den Pfeffer . Es darf aber nicht mehr 4
länger als etwa noch 2 Wall aufkochen , bevor es ans den Z
Tisch gegeben werde . Die Leber hingegen muß erst eine b

Viertelstunde vor dem Anrichten beigclegt werden , sonst wird 1,
sie zu hart . Auf gleiche Art wird auch der Euteupfesfer d
gekocht .

15 . Eine Gansleber zu braten . Wenn es eine große ^
Gansleber ist , und man gern das Fett davon haben möchte , . "
so thue man sie in ein Blech , und stelle sie auf heiße Asche "
oder in ein Zwischcnöfeleiu , das nicht zu warm ist . Auf ^
diese Weise kommt zwar das Fett aus der Leber , aber die §
Leber wird sehr klein . Will man sie auf einen Tisch serviren , 5
so nehme man einen Bogen schönes weißes Papier und 2
schneide ihn so groß und nach der Form des Blechs , in . L
welchem man die Leber braten will . Man streue gestoßenes

Brod auf das Papier , nebst ein wenig fein zerschnittenen „
Schalotten , Petersilie , Pfeffer und Salz , lege die Leber „
daraus , streue wieder gestoßenes Brod darüber , und lasse sie ^
dann in einem Zwischenöfelein oder in einer Tortenpfanue h
backen . Sie muß nicht länger als etwa eine Viertelstunde - ^
auf dem Feuer bleiben . Hernach lege man das Papier mit x,

der Leber auf eine Platte , und servire sie gleich . g

16 . Einen welschen Hahn zu braten . Wenn der Hahn
getödtet ist , wird ein achtfaches Tuch über ihn gelegt und g
das Brnstbein eingeschlagen . Darnach wird er gerupft und si
ausgeweidet , indem man ihn unten aufschneidet und sorg - g
fältig wäscht . Wenn er ausgenommen ist , werden die Beine b
hinterwärts gezogen und ein eisernes oder hölzernes Spieß - 2
lein dadurch gestoßen , damit sie fest halten . Die Beine selbst . <L
werden am Burzelbein mit einer Schnur fest zusammen . fi



gebunden . Der Kropf wird mit einer beliebigen Fülle , in
welcher die Leber gehackt wird , angefüllt , und zugenäht oder
zngebnnden . Die Flügel werden geschränkt , damit sie auf
den Rücken zn liegen kommen . Den Kopf drehe man so ,
daß er unter die Flügel versteckt werde , und befestige ihn
mit einem Spießlein . Die Haut am Hals mnß aber ganz
bleiben . Ist der Hahn dressirt , so lege man ihn einige
Minuten in kochendes Wasser , ehe man ihn spicke , und am
Spieß oder in einem Ofen brate . Wird er am Spieß ge¬
braten , so bestreiche man weißes Papier mit Butter , und
umwickle den Hahn damit . Wenn man ihn alsdann auf
den Tisch stellt , so wird eine Citrone neben ihn gelegt .

Alles weiße Geflügel mnß so viel als möglich im
Braten weiß bleiben , wenn es in einem Ofen gebraten
wird , so mnß es in Papier gebunden werden , wie wenn es
am Spieß gebraten wird .

17 . Kapaunen zn braten . Ein fetter oder gestopfter
Kapaun muß nicht gebrüht , sondern gerupft werden . Magere
Kapaunen kann man brühen . Ein Kapaun wird auf gleiche
Art dressirt , wie ein welscher Hahn ; man steckt ihm die
Leber in den Kropf .

18 . Tauben oder junge Hahnen zu braten . Wenn
man die Tauben oder Hahnen nicht spicken will , so lege
man dünne Scheiben Speck darauf . Zur Sommerszeit ist
es sehr gilt , wenn man sie überdies noch mit Neblaub ein¬
bindet . Hat man kein Zwischenöfelein , so kann man sie in
einer eisernen Casserolle mit Speck braten . Es darf aber
kein Wasser dabei sein , und das Geflügel muß öfters um¬
gekehrt werden .

19 . Junge Hahnen in grüner Sauce . Wenn sie aus¬
genommen sind , schneide man sie zum Frikassiren , blanschire
sie ein wenig , damit sie weiß bleiben , stoße eine Handvoll
gewaschene Petersilie fein , und presse sie mit guter Fleisch¬
brühe durch ein Tuch . Man lege die Hahnen in frische
Butter , streue eine Hand voll fein geriebene Brosamen oder
Semmelmehl , Muskatenblüthe , Salz und Pfeffer darüber ,
ferner ein Stück Knoblauch , den man wieder hernusnimmt ,
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wenn die Hahnen gekocht sind . Man thne die Petersilien¬
brühe dazu , lasse alles miteinander auf Kohlen langsam
kochen , und richte sie an , wenn die Sauce dick ist und die
Hahnen weich sind .

20 . Junge Hahnen in schwarzer Sauce . Man steche
den Hahnen in die Kehle , sammle das Blut in ein Geschirr ,
mit ein wenig Essig , zerschneide sie in 4 Theile , und thue
den Hals und die Füße davon . Man mache in einer
Pfanne gesottene Butter heiß , bestreue die Hahnen mit ein
wenig Salz und backe sie in der Butter schön gelb , man
backe ebenfalls 3 Brodschnitten , lege die Hahnen nebst dem
Brod in eine Casserolle , gieße einen starken oder zwei Löffel
voll Fleischbrühe und ein Trinkglas voll Wein dazu , thue
ein wenig Pfeffer , Lorbeerblätter und Nägelein daran , und
lasse es kochen , bis die Hahnen weich sind . Dann lege
man sie auf eine Platte , thue das Blut in die Sauce , und
lasse sie noch ein wenig unter beständigem Rühren kochen ,
damit das Brod gänzlich zerrührt werde ; man treibe dann
die Sauce durch ein Seihebeckeu über die Hahnen , und gebe
sie gleich auf den Tisch .

21 . Junge Hahnen zu frikassiren . Man zerschneide die
Hahnen in 4 oder mehrere Theile , je nachdem sie groß oder-
klein sind , nehme den Magen , die Leber und den Kragen
dazu , und nach Belieben auch die Füße , doch ohne Klauen ;
falls man den Kopf benutzen will , muß man den Schnabel
abschneiden ; dann lege man alles wo möglich zwei Stunden
lang in Wasser . Zn zwei Hahnen lasse man 62 Grammes
( 4 Loth ) frische Butter in einer Casserolle zergehen , und
lege die Hahnen darein , sprenge eine kleine Hand voll Niehl
darüber , lasse sie ein wenig dämpfen , und gieße dann halb
Fleischbrühe und halb Wasser daran , man schäle eine kleine
Zwiebel , bestecke sie mit 3 oder 4 Nägelein , nehme eine
kleine Handvoll Petersilie , lege zwei Zinken Knoblauch dar¬
ein , binde es mit einem Faden zusammen und thue es nebst
ein wenig Salz und einem Stückchen Citronenschaale dazu .
Man lasse die Hahnen eine halbe Stunde schnell kochen .
Hat man Morcheln oder gedörrte Artischoken , so thue man
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welche daran , wenn sie recht gereinigt und die Hahnen halb
gekocht sind . Sodann rühre man ein Eigelb mit sein zer¬
schnittener Petersilie , geriebener Muskatnuß , einem Tropfen
Essig und wo möglich ein oder zwei Löffel Nahm ; dies
rühre man mit der Hahnenbrühe an .

22 . Gefüllte junge Hahnen . Man reinige die Hahnen
recht ; wenn sie ausgenommen und gewaschen sind , bereite
man zu 4 Hahnen die gleiche Fülle wie zu 4 Tauben . Ist
der Kropf herausgeuommeu , so löse man die Haut mit dem
Finger ab , und fülle Brust und Kropf durch denselben ,
binde den Hals wieder zu , und streiche die übrige Fülle
inwendig in den Hahn , binde die Beine unter dem Rücken
fest zusammen , schneide die Füße hinweg , und lege den Kopf
unter einen Flügel ; sodann bestreiche man eine Tortenpfanne
oder ein Blech mit frischer Butter , sprenge Salz über den
Hahn , und lasse ihn eine halbe Stunde schön gelb braten .
Auf jeden Hahn muß man ein Stückchen Speck oder ein
Stückchen Butter legen . Während dem Braten muß man
die Hähne öfters mit ihrem Fett begießen . Zu diesem
Braten macht man eine Krebssauce , und garnirt ihn mit
Knöpflein . Man kann die gefüllten Hahnen mit Sparchel -
muß und gekochter Endivie , oder auch mit jungen grünen
Erbsen und Zuckererbsen serviren .

23 . Verdampftes Geflügel L la ckaubs . Das Geflügel
( Enten , junge Hahnen oder Gänse ) wird gerupft , aus¬
geweidet und eine Stunde lang in Wasser gelegt ; sodann
thue man es auf Speck in eine Casserolle , mit Pfeffer ,
Salz und 2 mit Nägelein besteckten Zwiebeln . Das Ge¬
flügel lege man zuerst auf die Brust und sprenge eine Hand
voll Niehl darüber ; ist es auf beiden Seiten gelb , so gieße
man einige Löffel voll Fleischbrühe mit einer Tassenschaale
voll Schü und Wasser daran ; thue einige Citronenscheiben ,
ein Lorbeerblatt und zwei länglich zerschnittene gelbe Rüben
dazu , und lasse es kochen , bis das Geflügel weich ist . Man
nehme es dann aus der Sauce , und thue in dieselbe ein
Stückchen Butter , das in Niehl umgekehrt war , und rühre
darin , bis die Butter ganz verkocht ist . Dann schütte man
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die Sauce durch ein Seihebcckeu über das Geflügel , und
lege die gelben Nüben um dasselbe herum . Zu jungen
Hahnen mache mau Fleisch - oder Butterknöpflein anstatt
der gelben Nüben . Hat man lieber etwas Gemüs dabei ,
so nehme man Blumenkohl , schwelle ihn in Salzwasser schön
weiß , und lege ihn um die Hahnen oder Enten . Auf
gleiche Art kann man auch Kapaunen znbereiten .

24 . Tauben ä la Lrapauckins . Die Tauben werden
recht gereinigt , zwischen den Schenkeln und dem Nücken bis
an die Flügel abgeschnitten , auf ein Brett gelegt , oben
zwischen den Flügeln mit der Hand recht breit gedrückt und
in 3 oder 4 Löffel voll Baumöl mit Pfeffer und Salz
herumgekehrt . Sodann werden sie ans dem Nost gelb ge¬

braten . Folgende Sauce wird dazu anfgetragen : Zn 3
oder 4 Tauben röstet man in 62 Grammes ( 4Loth ) frischer
Butter einen Kochlöffel voll Wiehl , discht eine Hand voll
Schalotten und zwei Zinken Knoblauch , alles fein geschnit¬
ten , darin . Dann thue man halb Fleischbrühe und halb
Wasser , zwei Kochlöffel voll Essig , Pfeffer , Lorbeerblätter
und ein wenig gestoßene Nägelein daran . Kocht diese Sauce ,
so lege man die Nägelein darein , sammt dem Baumöl .
Die Brühe muß nicht zu dünn sein , und immer eine gute
halbe Stunde kochen . Man thue hernach die Sauce in eine
Platte und lege die Tauben darein .

25 . Tauben ensLlmäs oder mit Brodschnitten . Die
in 4 Stücke zerschnittenen Tauben legt man in frische heiße
Butter . Zn 4 Tauben nehme man nicht gar 62 Gram .
( 4 Loth ) frische Butter , sprenge 6 oder 8 fein zerschnittene
Schalotten , eine kleine Hand voll fein und würflich zerschnit¬
tenen Speck , einige Lorbeerblätter , Pfeffer und Salz , und
einen halben Kochlöffel voll Weißmehl darüber , decke die
Pfanne oder Casserolle wohl zu , und lasse es zusammen
eine halbe Viertelstunde dämpfen . Nachher rühre man die
Tauben in der Casserolle um , gieße 4 Deciliter ( 1 Schoppen )
rothen Wein und eben so viel Fleischbrühe daran , und lasse
sie ganz weich kochen . Die Lebern der Tauben werden roh

fein gehackt , mit einem Stückchen frische Butter und einem
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halben Kochlöffel voll Mehl zerrührt und mit der Sauce
gekocht . Wenn die Tauben weich gekocht sind , schütte man
sie wieder in die Kasserolle , und lasse sie noch ein wenig
kochen . Mittlerweile bähe man 5 oder 6 Schnitten Weiß -
oder Milchbrod auf dem Nost schön gelb , lege sie unten
in die Platte und die Tauben schön darauf ; man schütte
die Brühe darüber und trage sie zu Tische .

26 . Verdampfte Tauben . Die gereinigten Tauben
schneide man in 4 Stücke , und setze sie in >/ - Fleischbrühe
oder Wasser und >/ ? Wein auf ' s Feuer ; thue ein halbes
fein geschnittenes Zwiebelchen , ein Stückchen Speck , Pfeffer ,
Salz , 2 oder 3 fein zerschnittene (Zitronenscheiben , oder fein
zerschnittene Citronenschaale , und einige gestoßene Nägelein
dazu und nach Belieben Muskathenblüthe ; man lasse alles
zusammen kochen , bis die Tauben weich sind . Ehe man sie
anrichtet , nehme man ein gutes Stück frische Butter , drücke
« s im Mehl herum , und lege es zu den Tauben ; man
rüttle die Casserolle , bis die Butter zergangen ist , und richte
sie alsdann an .

Auf gleiche Weise kann man auch Hasenpfeffer oder
anderes Wildpret kochen . Will man die Sauce des Hasen¬
pfeffers gern schwarz haben , so thue man von dem Schweiß
oder von dem Blut des Hasen dazu .

27 . Ganze Tauben zu frikafsiren . Nachdem die Tauben
gestochen wurden , damit das Blut ansfließe und sie weiß
werden , werden sie gereinigt , ausgenommen , gewaschen , zum
Braten dressirt , und 4 — 5 Wall in Wasser gekocht , was
man blanschiren nennt . Sodann werden sie mit Mehl
bestreut und in frischer Butter mit 2 fein zerschnittenen
Schalotten gedämpft ; hernach schütte man halb Fleischbrühe
und halb Wasser daran , thue Pfeffer , Salz , ein wenig
Muskatenblüthe und eine kleine Hand voll mit 2 oder 3 Scha¬
lotten und einem Zinken Knoblauch zusauunengebundene

. Petersilie dazu , und lasse sie wieder kochen . Sind die Tauben
weich gekocht , so lege man sie auf eine Platte und garnire
dieselbe mit Morcheln , die 1 Stunde lang im Wasser lagen ,
abgekocht wurden , und nachdem man ihren oberen Theil
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abgeschnitten hatte , noch einen Angenblick zu den Tauben
auf ' s Feuer kamen . Zur Sauce schütte man noch 2 Eigelb
mit einem Löffelchen Essig und Wasser verrührt , und schütte
sie durch ein Seihebecken über die Tauben .

Anstatt oder zu den Morcheln kann man Fleisch - oder
Butterknöpflein machen ; auch kann man diese Tauben mit
einer Krebsbrühe auftragen ; dann wird die Platte mit
Krebsschwünzen und Knöpflein garnirt . Ganz auf die gleiche
Art wie die Tauben kocht man junge Hahnen .

28 . Gefüllte Tauben . Nachdem die Tauben gereinigt
und gewaschen sind , mache man folgende Fülle : Zn 4 Tauben
zerschneide man 4 große Zwiebeln ganz fein , und dämpfe sie
in 62 Gram . ( 4 Loth ) Butter ; hacke etwa 250 Gram .
( ein halbes Pfund ) Kalbfleisch , vom Schenkel , mit einem
Stückchen Mark oder Niereufett so fein als möglich , stoße
es in einem Mörser noch ein wenig , damit es recht mürbe
werde , dämpfe es mit den Zwiebeln ; dazu thue mau noch

47 Gram . ( 3 Loth ) in heißer Milch eingeweichtes Brod , ;
Pfeffer , Salz , gestoßene Muskatenblüthe oder Nägelein , und
eine kleine Hand voll fein zerschnittene Petersilie ; rühre 3 Eier
hinein , und lasse diese Fülle kochen , bis sie dick ist . Die
Tauben wickle man in ein Stück wohl ausgewaschenes
Schweins - oder Kalbsnetz , sodann backe man sie °/ . Stunden
lang im Ofen , auf einem mit Butter bestrichenen und mit
Brosamen bestreuten Blech ; auch kann man sie in einer
Tortenpfanne backen . Ist Fülle übrig geblieben , so kann
man sie auf die Netze streichen , ehe die Tauben darein
gewickelt wurden . Will man sie gern mürbe haben , so koche
man sie , ehe sie gefüllt werden , in halb Wasser und Wein
mit Salz ; thue aber dann keine Fülle in die Tauben , son¬
dern nur in das Netz ; wickle die Tauben darein und lasse
sie nur eine halbe Stunde in einer Torteupfanne oder in
einem Bratöfelein braten . Sie sind aber kräftiger ungekocht
als gekocht . Man mache alsdann eine Krebsbrühe dazu ,
wie bei dem Frikando beschrieben ist , oder eine Schü - Saucen .
Im letzter » Falle kann man sie mit Knöpflein oder Mor¬
cheln garniren .
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6 . Iische .
1 . Alußsische .

1 . Karpfen blau zu sieden . Der Karpfen wird ge¬

waschen , aber nicht geschuppt , am Bauch ausgeschnitten , ans¬

geweidet , aber so , dass die Galle nicht zerdrückt wird ; her¬

nach schütte man 4 Deciliter , ( 1 Schoppen ) siedenden Wein¬

essig um den Fisch herum , nnd decke ihn zu . Unterdessen

binde man Petersilie , Selleriewurzeln und Schnittlauch zu

einem Bündelchen zusammen , schäle 3 Zwiebeln , stecke in

jede 2 bis 3 Nägelein , und koche alles zusammen sammt

3 bis 4 Lorbeerblätter im Wasser . Ist dieses siedend , so

lege man den Fisch hinein mit dem Essig , nnd lasse ihn bei

gutem Feuer schnell kochen , bis sich das Fleisch von den

Gräten ablösen will . Aus solche Weise gekochte Fische

können warm oder kalt auf den Tisch gegeben werden , im

letzten Fall servire man sie immer mit Essig und Baumöl .

Fische gerathen immer besser , wenn sie schnell gekocht

sind , auch ist es besser sie frisch und nicht gesalzen zu nehmen .

2 . Ein gebratener Karpfen . Man schuppe den Karpfen

und weide ihn aus , indem man ihn beim Kopfe hält ,

damit man die Galle nicht zerdrückt , sodann rühre man

Pfeffer , Salz und etwa 4 Lössel voll feines Baumöl durch¬

einander , kehre den Fisch einigemal darin um und lasse ihn

bei gelindem Kohlenfeuer aus dem Rost auf beiden Seiten

schön gelb braten .

Hernach wird folgende Brühe dazu gemacht : Mau

dämpfe in einer breiten Kasserolle in frischer Butter einen

Kochlöffel voll fein zerschnittene Schalotten mit einem

Kochlöffel voll Mehl , sowie fein zerschnittener Petersilie ,

schütte Fleischbrühe oder Wasser und ein wenig Weinessig

daran , nebst einer halben Tasse voll Kapern , einigen Näge¬

lein und 2 oder 3 Lorbeerblättern , das Baumöl , in welchem

der Karpfen nmgewendet worden , lasse man eine halbe

Viertelstunde kochen , lege den Karpfen in die Brühe und

lasse ihn noch eine gute Viertelstunde mitkochen . Während



dem Kochen muß er aber einigemal mit der Brühe obenüber

begossen werden . Der Fisch soll auch unten nicht ansitzen .

Wird die Brühe zu dick oder ist zu wenig da , so kann

man noch mehr Wasser oder Fleischbrühe nachschütten . Das

Eingeweide des Fisches wnß auch mitgekocht und neben den

Fischen auf die Platte gelegt werden . Blau schütte hernach

die Brühe darüber und gebe ihn auf den Tisch .

Es ist sehr gut , wenn man ganze Fische zu kochen

hat , daß mau immer Fischkessel oder breite Kasserollen in

Bereitschaft habe , damit die Karpfen nicht gebogen oder

krumm darin liegen .

3 . Ein gefüllter Karpfen . Der Karpfen wird gereinigt

und geschuppt , und in Baumöl , in welchem Pfeffer und

Salz verrührt worden , gelegt . Unterdessen wird solgende

Fülle gemacht :

2 bis 3 fein zerschnittene Zwiebeln werden mit einer

kleinen Hand voll fein zerschnittener und gehackter Petersilie

und Schnittlauch gedämpft , und mit Pfeffer , Salz und ein

wenig gestoßenen Nägelein , 2 verrührten Eiern dick gekocht .

Hat der Karpfen ein Milchlein , so zerschneide man es in

würflige Stückchen und thne es ebenfalls in die Fülle . Mit

derselben fülle man den Karpfen und nähe ihn zu , lege

ihn auf eine mit frischer Butter bestrichene Tortenpfanne ,

beschmiere ihn noch mit Baumöl , streue gestoßenes Brod

darauf , und lasse ihn beinahe °/ « Stunden auf einem

gelinden Feuer backen .

Folgende Brühe wird bei gefüllten Karpfen servirt :

Man dische eine kleine Hand voll Schalotten , einen Kochlöffel

voll Mehl in frischer Butter dazu , thue Wasser oder Fleisch¬

brühe , Pfeffer , gestoßene Nägelein oder Mukatenblüthe , 2

oder 3 Citronenscheiben , fein zerschnittene Petersilie , 2 Lorbeer¬

blätter , ein wenig Essig und auch Kapern nach Belieben

dazu , sowie das Baumöl , in welchem der Karpfen um¬

gewendet worden , und lasse die Brühe eine gute halbe

Stunde kochen ; sollte sie zu dick werden , so schütte man

noch mehr Wasser oder Fleischbrühe nach . Auch kann man

noch beliebige Knöpflein zu diesem Gericht machen , und die

Platte , in welcher der Fisch aufgetragen wird , damit garniren .
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4 . Karpfen an einer braunen Brühe . Man schuppe
den Karpfen und weide ihn aus , schneide ihn der Länge
nach entzwei , und theile jede Hälfte in 4 — 5 Stücke , so daß
am Kops nur wenig Fleisch übrig bleibt ; lege das Fleisch
in eine Kasserolle , die Kopfstücke auf den Boden , schütte
auf 1 Kilog . ( 2 Pfund ) Fisch , 3 Viertelliter ( >/ , Maas )
rothen Wein daran , sammt Pfeffer , Salz , Nägelein oder
Muskatenblüthe , und koche es , bis sich das Fleisch von den
Gräten ablöst , unterdessen röstet man 1 ) 4 — 5 Schnitten Brod
in ausgelassener Butter , 2 ) einen Kochlöffel voll Mehl und
5 — 6 geschälte Zwiebeln ; das Brod lege man , wenn es
gelb ist , auf einen Teller , und zu dem Mehl schüttet man
ein wenig Fleischbrühe ; dies wiederholt sich zwei Mal , und
endlich schüttet man alles zu dem Fisch , und läßt ihn noch
« ine Weile also kochen . Ist er gar , so lege man die Stücke
Fisch zwischen den Brodschnitten auf eine Platte , und schütte
die Brühe darüber .

5 . Karpfen mit einer weißen Brühe . Der Karpfen
wird wie in Nr . 4 zubereitet , die Stücke mit einem Tuch
wohl abgetrocknet , so daß kein Blut daran bleibe , und in
eine Kasserolle gelegt , sammt 8 oder 9 geschälten , kleinen
Zwiebeln , 2 Petersilienwurzeln sammt dem Kraut , Salz und
Pfeffer , einigen Nägelein , ein Stück Jugwerwurzel und
einer Flasche guten weißen Wein ; man lasse ihn so eine
gute Viertelstunde kochen und lege ihn ans eine Platte . Die
Petersilien - und Jngwerwurzeln werfe man weg , die Zwie¬
beln hingegen werden um den Karpfen herum gelegt , die
Kasserolle mit der Sauce wieder auf ' s Feuer gesetzt und
sein zerschnittene Petersilie darein gethan , sowie 125 Gram ,
( ein Viertelpfund ) frische Butter , die man zuvor in Mehl
wohl umkehrte ; man rühre in der Sauce , bis die Butter
vergangen , schütte sie dann über den Karpfen , und trage
ihn also auf .

6 . Gebackene Karpfen . Der Karpfen wird wie in Nr . 4
zubereitet , doch lasse man die Eingeweide darin außer der
Galle , trockne die Stücke wohl ab , streue ein wenig Pfeffer
und Salz , sowie Schwarzmehl darüber , so daß jedes Stück



auf beiden Seiten bedeckt werde . Hernach backe man den
Karpfen in gesottener Butter . Die Kopfstücke und das Ein¬
geweide lasse man länger backen , als die übrigen Stücke ;
sodann lasse man sie abtropfen und lege sie auf eine Platte ,
den Kopf zu unterst und das Eingeweide oben auf . Man
backe hernach eine Hand voll gereinigte Petersilie in heißer
Butter , und streue sie über den Karpfen . Solche gebackene
Karpfen müssen immer so warm als möglich auf den Tisch
gegeben werden . Man darf auch niemals zu viel Stücke auf
einmal in die Pfanne thun , denn sie werden sonst weich .
Man muß sie auf einem starken Feuer backen , und die Butter
recht dämpfen lassen , ehe man den Karpfen hinein thut .
Schöner werden die Karpfen , wenn mau sie anstatt in
Mehl in geriebenem Brod umweudet .

7 . Hechte an einer weißen Bri 'ihe . Man schuppe den

Hecht und nehme ihn aus . Ist er klein , so wird er ganz
gekocht , nachdem man ihm den Schwanz in den Mund

gesteckt hat ; ein großer hingegen wird wie ein Karpfen in
Stücke zerschnitten , oder es wird ein Kranz daraus gemacht ;
dazu muß er am Bauch und auf dem Rücken sorgfältig
ausgeschnitten werden , der innere Theil wird nach außen
gekehrt , der Rachen anfgesperrt , damit der Hintere Theil des

Fisches ganz in den Rachen hinein gehe . Dann kocht man
ihn auf starkem Feuer mit einer kleinen Hand voll fein zer¬
schnittener Schalotten , nehme auf 2 Pfd . ( 1 Kilog .) Hecht ,
3 Viertelliter ( ' / , Maas ) weißen Wein , gieße ihn über
den Hecht , thue Pfeffer , Salz , einige Nägelein oder Mus -
katenblüthe und Petersilienwurzeln oder Petersilienkraut dazu .
Man decke die Kasserolle zu und koche den Hecht , bis sich
das Fleisch von den Gräten ablöst ; man richte ihn an
und decke ihn wohl zu . Hierauf lasse man ein Stück frische
Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl vergehen , schütte die

Brühe dazu , nebst sein zerschnittener Petersilie . Merkt mau ,
daß die Brühe zu dünn wird , so verklopfe mau das Gelbe
von 2 Eiern mit ein wenig kaltem Wasser , gieße es in die

Brühe und lasse diese unter beständigem Nmrühren noch ein
wenig kochen . Hernach schütte man die Brühe über den
Fisch und trage ihn zu Tische .



Fische . 75

8 . Hechte am Spieß zu braten . Man schuppe einen
großen Hecht und nehme ihn aus ; wasche und salze ihn in -
und auswendig , und lasse ihn eine halbe Stunde liegen .
Hernach trockne man ihn ab , und bestreue ihn inwendig
mit gestoßenen Nägelein , Salz und Pfeffer , man lege die
Leber wieder in den Fisch und spicke ihn dann auf beiden
Seiten mit fein zerschnittenem Speck . An einem Fasttage
kann man ihn statt dessen mit Neblaub einbinden , oder mit
lang zerschnittenen Sardellen oder Anchois spicken . Sodann
befestige mau ihn mit einer Schnur an einem etwas ge¬
wärmten , und mit Speck oder Butter bestrichenen Spieß ,
und brate ihn etwa eine Stunde lang bei gelindem Feuer ,
indem man ihn einigemal mit Baumöl oder Butter begießt .
Folgende Brühe wird dazu aufgetragen :

Man dische eine Hand voll Schalotten in frischer
Butter , sammt einem Kochlöffel voll Mehl , Salz , Muskaten -
blüthe , Nägelein , 2 Lorbeerblättern , 3 — 4 Citronenscheiben ,
Kapern und Petersilie , gieße 3Deciliter ( ' / , Maas ) Wasser
oder Fleischbrühe und 4 Deciliter ( 1 Schoppe » ) Wein daran ,
und koche diese Brühe eine gute halbe Stunde lang . Wünscht
man eine saure Sauce , so drücke man noch den Saft einer
Citrone hinein , lege den Fisch in dieser Brühe auf eine
Platte , die Citronenscheiben auf denselben .

Die Platte garnire man mit Krebsknöpflein ( siehe
S . 16 , Nr . 13 ) oder mit Krebsen , die man in Wein und
Salz abkochte , und deren Schwänze von der Schaale sorg¬
fältig getrennt wurden .

9 . Hechte blau zu sieden . Die Hechte werden geschuppt ,
ausgenommen , gekrümmt , so daß sie den Schwanz im
Munde haben , dann lege man sie in eine Schüssel , gieße
4 Deciliter ( 1 Schoppen ) siedenden Weinessig darüber , und
decke sie sogleich zu . Unterdessen koche man Wein , Salz ,
ganzen Pfeffer , 2 Lorbeerblätter , 1 Jngwerwurzel und 5
bis 6 kleine Zwiebeln , lege die Hechte darein , und lasse sie
eine Viertelstunde in der gedeckten Schüssel mitkocben .

Wenn man den Hecht anrichtet , muß man dafür sorgen ,
daß der Dampf bei einander bleibe , indem man ihn mit



einem Bogen Papier zudeckt . Er wird immer kalt auf¬

getragen , und kann 4 — 5 Tage in seiner Brühe liegen .

Wasser und Essig können den Wein ersetzen .

10 . Hechte auf dem Nost zu braten . Der Hecht wird

geschuppt , sorgfältig ansgeweidet , so daß er ganz bleibt , in

Salz , Pfeffer und etwa 3 — 4 Löffel Baumöl umgewendet ,

und bei gelindem Feuer , auf einem mit Butter bestrichenen

Nost auf beiden Seiten gebraten . Ehe man ihn umkehrt ,

kann man ihn noch einmal in dem Oel umwenden . Zn

diesem Hecht ist entweder eine Brühe gut , wie in 6l . Nr . 2

beschrieben ist , oder eine Estragon - Brühe nach 6l . Nr . 16 .

11 . Gebackene Hechte . Man backe die Hechte nach 6l .

Nr . 6 , wären sie größer als 250 Gram . ( >/ , Pfd .) , so muß

man sie zerschneiden .

12 . Barben , Börsig und Schlehen . Diese Fische kann

man braten , backen oder , um sie kalt zu essen , in Wein

oder Wasser absieden wie Hechte und Karpfen , nur müssen

die Schleyen mit siedendem Wasser begossen werden , damit

das Schleimige davon gehe . Die Schleyen und die Börsig

können mit rothem Wein gekocht werden , anstatt mit weißem .

13 . Barben auf dem Rost zu braten . Man schuppe

einen möglichst großen Barben , nehme ihn aus , reiße ihm

die Ohren ab und wasche ihn inwendig rein aus ; man

schneide 2 Finger breit in die Quere einen Schnitt auf

beiden Seiten in den Fisch , trockne ihn ab , und wende ihn

in einigen gehackten Schalotten , fein zerschnittener Petersilie ,

ein wenig Pfeffer und einigen Löffeln Baumöl ; dann streue

man geriebenes Brod darüber , lege einige Lorbeerblätter auf

einen Nost und die Fische darauf ; eine halbe Stunde vor

dem Essen stelle man sie ans warme Kohlen und lasse sie

auf beiden Seiten schön gelb braten ; während dem Braten

muß mau sie 2 Mal mit dem Baumöl übergießen . Man

gebe eine kalte Sauce , von beliebiger Art , dazu .

14 . Forellen . Die Forellen werden , sobald sie aus

dem Wasser kommen , gewaschen und ausgenommen , aber

niemals geschuppt und nicht gesalzen . Man koche auf star¬

kem Feuer eine gute Viertelstunde laug in rothem Wein
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zu 1 Kilog . ( 2 Pfd .) Fisch 3 Viertelliter ( ' / , Maas ) nebst

einer Hand voll Schalotten , Salz , Pfeffer , Muskatenblüthe

oder Nägelein , und zusammengebundene Petersilie ; man richte

sie an und schütte die Brühe darüber . Sodann schüttet

man dieselbe Brühe zu einem Löffel geschwitztem Mehl , und

lasse sie mit fein zerhackter Petersilie unter beständigem Rühren

kochen , schütte sie über die Forellen , nehme die zusammen¬

gebundene Petersilie davon , und trage sie gleich zu Tische .

15 . Forellen schwarz zu kochen . Man reinige und

wasche die Forellen wie in Nr . 14 und lege sie in rothem

kochendem Wein zu 1 ' / - Kilog . ( 3 Pfd . ) 1 >/ z Liter ( I Maas )

nebst 12 — 16 kleinen Zwiebeln , Pfeffer , Salz , Muskaten¬

blüthe , Nägelein , einer Jngwerivurzel , 2 oder 3 Petersilien¬

wurzeln , 4 Nußkernen und einem Zinken Knoblauch . Die

Kasserolle muß zugedeckt sein . Dann lege inan die Forellen

auf eine Platte , indem man sorge , daß nichts von dem

Gewürz und den Zwiebeln daran hängen bleibe , und decke

sie zu ; die Brühe hingegen schütte man durch ein Haarsieb

und drücke die Zwiebeln und alles , was in dem Haarsieb

ist , mit einem Löffel wohl aus , und koche sie mit Fleisch¬

brühe und geschwitztem Mehl , unter beständigem Rühren .

Nachher schütte man die Brühe über die Forellen und trage

sie zu Tische .
16 . Gebratene Forellen mit Estragon - Brühe . Man

reinige die Forellen wie die vorigen und nehme eher große

als kleine . Man schneide in die Forellen 2 Finger breit

in die Quere einen Schnitt auf beiden Seiten , aber so , daß

der Schnitt nicht durchgehe , wende sie in Baumöl , Salz und

Pfeffer um , lege sie auf einen Rost und brate sie auf beiden

Seiten schön gelb . Während dem Braten nehme man die

Forellen von dem Rost und kehre sie noch 1 oder 2 Mal
in dem Baumöl um .

Nachher wird folgende Brühe dazu gemacht : 6 Eier

werden hart gesotten , entzwei geschnitten , das Gelbe heraus¬

genommen und mit 6 Löffel Baumöl zerdrückt . Dazu thut

man eine Hand voll fein zerhackte Estragonblätter , ein wenig

Petersilie , Schnittlauch und 2 oder 3 Schalotten , schütte so
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viel Essig daran , daß es laufe wie eine dicke Brühe , thue
Salz und Pfeffer dazu und das Baumöl , in welchen : die
Forellen umgewendet worden sind . Man muß diese Brühe
ziemlich lange rühren , bis sich das Oel mit dem Essig ver¬
menge , thue sie dann auf eine Platte , lege die Forellen
daraus und trage sie gleich zu Tische .

17 . Forellen abzufiedrn . Die Forellen werden aus¬
genommen und gewaschen , krumm gebogen und mit einem
hölzernen Spießlein oder mit einer Nadel und starkem Faden ,
die man durch die Nase und den Schwanz des Fisches zieht
und dann zusanimenbiudet , fest gemacht . Will mau sie blau
haben , so begieße man sie mit heißem Essig ; sind die Fo¬
rellen ganz frisch , so koche man sie ' / , Stunde laug mit
Wasser , Pfeffer , Salz , 3 oder 4 in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln , einer kleinen Jngwerwurzel , Petersilieuwurzeln
sammt dem Kraut , und Petersilienwurzeln ; man legt die
Fische in das Wasser , nur wenn es kocht , und läßt die
Pfanne wohl zugedeckt ; man gebe sie gleich auf den Tisch ,
während sie noch warm sind . Man esse sie mit Essig und
Baumöl . Will man sie aber kalt ans den Tisch geben , so

muß man statt Wasser Wein oder Essig in die Pfanne
thun , und sie dann in der Brühe liegen lassen , bis man
sie braucht .

18 . Gebackene Forellen . Man reinige kleine Forellen ,

krümme sie wie die vorigen , und backe sie wie Hechte nach
(4 . Nr . 11 .

19 . Ein Aal mit einer Kaperubrühe . Mau befestige
den Aal durch einen Nagel an die Wand , halte ihn mit
einem Tuch fest und löse mit einem kleinen scharfen Messer

die Haut rings um den Kopf ab , nehme Salz in die Hände
und streife damit die Haut über den Aal herunter , nehme
ihn dann von der Wand und weide ihn aus . Alsdann
wird ein Ring daraus gemacht , so daß der Kopf inwärts

zu liegen kommt , nimmt ein eisernes Spießlein und steckt es
durch den Aal , dergestalt daß Kopf und Schwanz daran

befestigt werden , kehrt ihn in Baumöl , Pfeffer und Salz ,
und bratet ihn auf beiden Seiten auf dem Rost .
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Hernach wird folgende Brühe gemacht : Man dämpfe
einen Kochlöffel fein geschnittene Schalotten in frischer Butter ,
thue einen Kochlöffel voll Mehl und fein zerschnittene Peter¬
silie dazu , einige Lorbeerblätter nnd ein wenig gestoßene
Nägelein , schütte Fleischbrühe oder Wasser daran , eine halbe
Tassenschaale voll Essig , auch Kapris , wenn man will , und
das Baumöl , in welchem der Aal nmgewendet worden . Ist
die Brühe nicht gesalzen genug , so thue man noch mehr
Salz darein , lasse sie kochen , und sobald der Aal schön gelb
gebraten ist , lege mau ihn darein . Er muß ans gelindem
Feuer eine gute halbe Stunde kochen . Während dem Kochen
muß aber die Kasserolle einigemal umgerüttelt werden , damit
der Aal unten nicht anhänge . Hierauf nehme man ihn ans
der Kasserolle , lege ihn auf eine runde Platte , ziehe das
Spießlein wieder daraus und rühre die Brühe auf dem
Feuer noch ein wenig um . Wenn noch etwas Fett vom
Aal auf der Brühe liegt , muß es zuerst mit einem Löffel
sauber abgenommeu werden . Hernach schütte man die Brühe
mitten iir den Aal .

20 . Einen Aal zu braten . Der Aal wird nach Nr . 19
gereinigt und in fingerslange Stücke geschnitten . Der Kopf
und der Schwanz werden weggeworfen , die Theile hingegen
mit Pfeffer und Salz gerieben , in heißer Butter umgewendet ,,
in Neblaub gewickelt und fest gebunden , an einen kleinen
Spieß gesteckt und schön gelb gebraten . Während dem
Braten begieße man ihn mit der Brühe , welche in die
Bratenpfanne läuft . In Ermangelung eines Spießes kann
man den Aal in einem Backofen oder in einem Oefelein
braten , und anstatt ihn in Neblaub einzuwickeln , kann man
die Stücke des Aals in geriebenem Brod umwenden , das
Blech mit frischer Butter anstreichen und den Aal gelb
braten , nur muß er einigemal in seinem Fett nmgewendet
werden ; man thue hernach Petersilie oder sonst etwas Grünes
auf eine Platte und lege den Aal darein .

Man muß den Aal ganz warm auf den Tisch geben ,
weil er viel zu fett ist , als daß man ihn kalt essen könnte .
Man kann ihn auch blau absiedeu wie andere Fische ; er muß
aber länger kochen , damit er sein Fett desto besser verliere .
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21 . Salmen abzusicdcn . Man koche Wasser mit Salz
auf 1 Kilog . ( 2 Pfd .) Fisch eine Hand voll , 2 mit Näge¬
lein besteckte Zwiebeln , ganzen Pfeffer , Lorbeerblätter , Selleri -
wnrzeln , Petersilienmurzcln , eine Jngmerwurzel und ein
Glas voll Essig . Sobald das Wasser kocht , lege man den
zerschnittenen Salinen hinein . Hat man mehr als ein Stück ,
so muß man sie nicht ans einander , sondern neben einander
legen . Je nachdem die Stücke klein oder groß sind , so
müssen sie Stunde lang kochen . Wasser und Essig
können durch Wein ersetzt werden . Wenn er gekocht ist ,
thue man ihn in eine Schüssel , schütte die Brühe darüber
und lasse ihn kalt werden . Man kann ihn 4 — 5 Tage in
der Brühe aufbehalten .

22 . Salinen mit einer weißen Briihe . Zu einem
halben Kilog . ( 1 Pfd .) Salinen koche man 3 Viertelliter
( ' / , Maas ) guten weißen Wein , thne 5 oder 6 kleine ge¬
schälte Zwiebeln , auch "Nägelein , ein wenig Pfeffer , Mus -
katenblüthe und eine kleine Hand voll zusammcngebundene
Petersilie dazu , und lasse es mit einander kochen . Sobald
der Wein kocht , lege man den Salmen darein und lasse ihn
eine Viertelstunde mitkochen ; Man thue ihn hernach auf eine
Platte , schütte die Brühe in eine Schüssel und decke den
Salmen zu . Hierauf macht man dieselbe Brühe wie zu 6l .
Nr . 7 , schüttet sie über den Salmen , und trägt ihn ans .

23 . Gebratene Salinen . Man zerschneide den Salmen
in mehrere Stücke , wende ihn in etwa 6 Löffel Baumöl ,
Pfeffer und Salz herum , und brate ihn auf beiden Seiten
auf dem Rost . Man kann ihn auch in einem Backofen
oder Oefelein braten . Er muß aber während dem Braten
einigemal in Baumöl und Salz umgewendet werden .

Hernach mache man folgende Brühe dazu : Man dämpfe
in frischer Butter einen Kochlöffel voll fein zerschnittene
Schalotten , schütte Fleischbrühe oder Wasser darein , nebst
einer halben Tasse voll Kapris , gestoßenen Nägelein , 2 Lor¬
beerblättern , 2 Citronenscheiben und fein zerschnittener
Petersilie . Wenn die Brühe nicht sauer genug ist , kann
man noch Citronensaft oder Essig daran thun ; man lasse



sie kochen , und sobald der Salinen gebraten ist , lege man
ihn hinein und lasse ihn eine gute halbe Stunde mitkochen .
Es ist nicht zu vergessen , daß das Baumöl und das Salz ,
in welchem der Salinen umgewendet worden , auch in dis
Brühe gehören . Während dem Kochen muß die Kasserolle
einigemal gerüttelt werden , damit der Fisch unten nicht an -
sitze . Sodann lege man ihn auf eine Platte , schütte die
Brühe darüber und trage ihn zu Tisch .

24 . Lachs . Wird auf die gleiche Art zubereitet , wie
der Salmen , nur muß er ein wenig länger kochen .

25 . Sälmlinge abzusieden . Zu 50 Sälmlingen nehme
man 8 Deciliter ( 2 Schoppen ) Wein , eine Zwiebel , Pfeffer ,
Salz und eine kleine Hand voll znsammengebnndene Petersilie ;
man lasse den Wein einige Minuten kochen , werfe die Sälm¬
linge darein , decke die Kasserolle zu und lasse sie etwa
5 Minuten mitkochen , hernach thne man sie in eine Schüssel
sammt der Brühe . Wenn sie kalt sind , lege man sie auf
eine Platte und streue fein zerschnittenen Schnittlauch darüber .
Die Platte selbst aber garnire man mit ganzer Petersilie .
Man esse sie mit Essig und Baumöl , wie andere Fische .

Aeschen werden auf dieselbe Weise , nur etwas länger
gekocht .

26 . Sälmlinge warm zu essen . Man nehme zu 50
Sälmlingen 3 Viertelliter ( >/ , Maas ) Wein , thue fein zer¬
schnittene Schalotten , Salz , Muskatenblüthe , einige Näge¬
lein und eine kleine Hand voll zusammengebundene Petersilie
dazu , und lasse es ungefähr ein Glas voll einkochen ; man
thue dann die Sälmlinge darein , lasse sie 5 — 6 Minuten
kochen und richte sie hernach auf eine Platte an . Die Brühe
wird nach 6t . Nr . 7 gekocht , und über die Sälmlinge geschüttet .

27 . Grundeln zu kochen . Man koche Fleischbrühe oder
Wasser mit Pfeffer , Salz , Petersilie und fein zerschnittene
Schalotten , während man die Grundeln wascht , sie abtropfen
und in Milch ertrinken läßt ( auf einen Teller Grundeln
nehme man 4 Deciliter sl Schoppen ) Milch ) . Nachdem
die Fische 4 — 5 Minuten mitgekocht haben , so lege man
ein in Mehl umgekehrtes Stückchen Butter dazu , und rüttle



die Kasserolle , bis die Butter vergangen ist . Endlich zer¬

klopfe man das Gelbe von 2 Eiern mit ein wenig Wasser ,

rühre von der Brühe in die Eier , schütte sie wieder über

die Grundeln , und lasse alles mit einander noch ein wenig

unter beständigem Rütteln kochen .
Man kann die Grundeln auch wie die Sälmlinge

kochen , dann muß man sie aber nicht in der Milch er¬

trinken lassen .
28 . Gebackene Grundeln . Man lasse die Grundeln

in der Milch ertrinken , trockne sie rein ab , thue sie auf ein

Brett , sprenge Pfeffer , Salz und eine kleine Hand voll Mehl

darüber , mache dies wohl unter einander mit den Grundeln ,

und backe sie in heißer Butter , wie andere Fische .

2 . Seefische .

29 . Stockfische zu wässern . Man klopfe den Stockfisch ,

der immer schön weiß sein muß , und lege ihn eine Nacht

in frisches Wasser . Sodann lege man ihn 2 Stunden lang

in Wasser , in welchem ein Stück Kalk in der Größe einer

Faust abgelöscht wurde , und endlich wässere man ihn noch

2 Tage lang , indem man 3 — 4 Mal im Tag das Wasser

wechselt . Was davon übrig bleibt , kann man 8 Tage im

Wasser liegen lassen , nur muß dieses täglich erueuert werden .

30 . Stockfische zu kochen . Hat der gewässerte Stock¬

fisch eine Viertelstunde gelocht , so nimmt man ihn vom

Feuer , macht die Gräten heraus , und besprengt ihn mit

Pfeffer , Salz und Ingwer . Vor dem Aufträgen schüttet

mau noch heiße Butter darüber .

31 . Auf eine andere Art . Mau koche den gewässerten

Stockfisch , wie oben gesagt worden . Alsdann lasse man ihn

in frischer , heißer Butter mit einer guten Hand voll fein

zerschnittenen Zwiebeln und Petersilie dämpfen , indem man

ihn einigemal umkehrt . Mau kann auch kleine zerschnittene

Häringe oder Sardellen dazu thun .

32 . Laberdan zu kochen . Man lege den Laberdan 24

Stunden in frisches Wasser , setze ihn mit anderem frischen



Wasser zum Feuer , und lasse ihn kochen wie den Stockfisch .

Dann nimmt man ihn zugedeckt vom Feuer , lasse ihn aber

noch sachte fortkochen . Hernach mache man folgende Brühe :

man röste nur wenig einen Löffel voll Mehl mit fein zer¬

schnittenen Schalotten oder anderen Zwiebeln , schütte Wasser

oder Fleischbrühe dazu und lasse es eine Viertelstunde kochen .

Dann thue inan einige sein zerschnittene Anchois nebst dem
Saft einer Citrone hinzu und ein wenig Muskatenblüthe

oder gestoßene Nägelein , rühre einige Eigelb in die Brühe
und schütte sie über den Fisch auf die Platte .

33 . Mollfisch zu kochen . Man lege den Fisch iu
siedendes Wasser , und lasse ihn 6 Minuten kochen . Unter¬

dessen koche man Fleischbrühe , ein wenig fein zerschnittene

Citronenschaale , eine Hand voll fein gehackte Schalotten ,

Muskatenblüthe , Nägelein und . Pfeffer . Mau lege ferner

ein gutes in Mehl umgekehrtes Stück Butter in die Brühe
mit einer kleinen Hand voll gehackter grüner Zwiebeln und

Petersilie . Will man die Brühe sauer haben , so drücke
man den Saft einer Citrone darein , wo nicht , so thue man
4 Deciliter ( 1 Schoppen ) Milchrahm dazu und lasse ihn mit¬

kochen . Die Mollfische nehme man alsdann aus dem Wasser ,

lege sie auf eine Platte und trage sie gleich zu Tische .

34 . Scholle » zu kochen . Nach dem Schuppen nimmt
man die Schollen ans der weißen Seite aus , schneidet Kopf

und Flossen davon ab , wäscht sie in - und auswendig , bestreut

sie mit Salz , gießt Essig darüber und läßt sie so einige

Stunden stehen , wodurch das weiche Fleisch etwas fester wird .

Dann legt man sie in gesalzenes kochendes Wasser und läßt

sie nicht zu weich werden . Man gibt eine saure Eiersauce ,

Senf und gut gekochte , recht dampfende Kartoffeln dazu .

35 . Schollen zu backen . Große Schollen werde » , wenn
sie nach vorhergehender Nnmmer gereinigt sind , in Stücke

geschnitten , kleine bleiben ganz . Man legt sie 2 Stunden

lang in scharf gesalzenes , mit etwas Essig vermischtes Wasser ,

trocknet sie dann ab , macht einige Schnitte iu die Fische

und bestreicht sie mit Ei in Wasser zerschlagen , bestreut sie



mit Zwieback , und backt sie in heißer Butter auf beiden

Seiten hellbraun . Dieser Fisch muß aufgedeckt auf starkem

Feuer gebacken werden .

36 . Häringe zu braten . Man lege die Häringe eine

Stunde in frisches Wasser , wasche sie noch einigemal durch ,

und lasse das Wasser wohl ablanfen , dann bestreiche man

einen Nost mit Butter , lege die Häringe daraus , und lasse

sie auf den Kohlen langsam braten . Man muß sie aber

während dem Braten öfters umwenden und jedesmal mit

frischer Butter anstreichen . Wenn sie fertig sind , werden

sie zu Sauerkraut oder Erbsen auf den Tisch gegeben .

Man kann die Häringe auch auf folgende Art braten :

Man nehme zu jedem gewässerten Häring einen halben Bogen

weißes Papier , bestreiche denselben dick mit frischer Butter ,

lege den Häring darein , lege , das Papier zusammen , bestreiche

die auswendige Seite des Papiers auch mit Butter , damit '

es nicht auf dem Nost anbrenne , und lasse die Häringe lang¬

sam braten . Man kann sie mit oder ohne Papier serviren .

37 . Turbot oder Steinbutt zu kochen . Nachdem der

Steinbutt geschuppt und vorsichtig ausgeweidet ist , damit die

Galle unverletzt von der Leber entfernt werden kann , schneide

man die auf der schwarzen Seite unter der Haut befindlichen

Steinchen heraus , wasche den Fisch mit Salz und Wasser ,

schneide den Schwanz reichlich eine halbe Hand lang und

den Kopf so weit ab , daß ein fingerbreiter Rand vom Fleisch

daran bleibt und jedes Stück eine Portion liefert . Dann

schlage man mit Messer und Hammer das Mittelstück der

Länge nach glatt durch und theile auf gleiche Weise die

beiden Hälften der Breite nach in passende Stücke . Darnach

lege man sie mit einer Hand voll Salz in etivas kaltes

Wasser , lasse sie ' / - Stunde darin liegen , und koche sie in

gut gesalzenem kochendem Wasser bei Abnehmen des Schaums

etwa 10 Minuten .

Wünscht man den Fisch ganz zu kochen , so lege man

ihn aus einen Fischheber , in Ermanglung binde man ihn in

eine Serviette und stelle ihn , mit einein alten Teller darunter ,

mit kaltem gesalzenem Wasser auf ' s Feuer . Sobald er weich



ist , ziehe man den Heber heraus , lasse das Wasser ablanfen ,
lege den Fisch ans eine warme Schüssel und garnire ihn
mit Petersilie .

So lange im März und April die Sauerampferblätter
noch recht zart sind , paßt eine Sauerampfersauce , zur audern
Zeit eine Krebs - oder gerührte Buttersauce dazu .

38 . Gebackener Steinbutt . Der Steiubutt wird wie

im Vorhergehenden vorgerichtet , in Stücke zertheilt , gesalzen ,
und wie die Scholle etwa ' / - — V » Stunden gebacken . Es
werden die Saucen wie bei gekochtem Steinbutt dazu gegeben .

P 3 . Schakthiere .

39 . Frösche zu frikasfkrrn . Man reinige das schon
abgezogene Hintertheil von den Fröschen nochmals , indem
man das Untere an den Schenkeln und die oben heraus¬
stehenden kleinen Beinlein davon wegschneidet , und wasche
sie sauber . Dann thne man sie mit einem Stück Butter ,
2 sein zerschnittenen Schalotten und Petersilie in eine wohl
verzinnte Casserolle , sprenge eine kleine Hand voll Mehl
und ein wenig Salz darüber , thue fein zerschnittene Peter¬
silie hinzu , und lasse sie etwa eine halbe Viertelstunde dämpfen ;
dann gieße man eine halbe Theeschaale voll Fleischbrühe
daran , und lasse sie noch eine halbe Viertelstunde kochen .
Hernach rühre man 1 — 2 Eigelb mit Muskatnuß und
Wasser an , und koche dies noch etwa ein wenig mit den
Fröschen , unter beständigem Rütteln . Wenn man will , kann
man auch ein wenig Essig oder Milchrahm in die Eier rühren .

40 . Gebackene Frösche . Die Frösche werden sorgfältig
gewaschen , abgetrocknet , in folgendem Teig herumgerührt ,
und löffelweise in heißer Butter gelb , aber langsam gebacken :
Man nehme eine gute Hand voll Mehl , Salz , einige ge¬
stoßene Nägelein oder geriebene Citrouenschaale ; mache den
Teig mit frischem Wasser an , so dick als einen Kuöpflein -
teig , thue einen Löffel voll Baumöl und das Weiße von 3
Eiern hinzu , und rühre alles wohl durch einander . Sollte der
Teig zu dick werden , so muß man ihn mit Wasser verdünnen ,
denn er muß so dünn sein , daß er von dem Löffel laufe .
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41 . Schnecken zu kochen . Zu 50 Schnecken nehme man
eine kleine Hand voll Salz und eben so viel Asche , aber ohne
Kohlen und koche die Schnecken sammt ihren Häuschen darin ,
indem man die Pfanne mit Wasser bis über die Schnecken
füllt . Dann werden sie mit einer Gabel aus dem Häuslein
herausgenommen , die schwarze Haut mit einem scharfen
Messer davon abgelöst , Kopf und Schwanz abgeschnitten ,
das übrige aber mit Salz gerieben und in warmem Wasser
2 — 3 Mal gewaschen , bis alles Schleimige davon ist . Man thue
sie in einen irdenen Topf oder Casserolle , schütte 3 Viertel¬
liter ( eine halbe Maß ) Wasser , eben so viel Fleischbrühe
und ein Glas voll weißen Wein darüber , thue 2 mit Nägelein

besteckte Zwiebeln , ein wenig Salz und 3 — 4 kleine Speck¬
schwarten dazu , und lasse alles mit einander 5 — 6 Stunden
langsam kochen . Hierauf reinige man die Häuslein auf
folgende Art : Man wasche sie einigemal in warmem Wasser
sauber aus , thue sie in eine Pfanne , schütte Wasser darüber ,
bis es oben zusammengehe , nebst ein wenig Essig , und lasse
sie eine halbe Viertelstunde kochen , man wasche sie noch ein¬
mal in kaltem Wasser aus , und lege dann jedes Häuslein
umgewendet in ein Seihebecken , damit alles Wasser daraus
laufe . Hernach wird folgende Butter angemacht : Man nehme
zu 50 Schnecken 250 Grammes ( ein halbes Pfund ) Butter
und 16 Grammes ( 1 Loth ) Sardellen oder Anchois . Wenn
die Anchois rein gewaschen sind , schneide mau den Kopf
davon , und zerhacke das übrige fein . Man nehme daun fein

zerschnittene Citronenschaale , 6 — 8 zerschnittene und fein
gehackte Schalotten , einen kleinen Löffel voll fein geschnittene
Petersilie , gestoßene Muskatenblüthe , gestoßene Nägelein ,
Pfeffer und Salz . Alles dies wird mit der Butter wohl
verrührt , oder mit der Hand geknetet . Dann nehme man
25 Häuslein , thue in jegliches zuerst ein kleines Stückchen
von der Butter , nachher 2 Schnecken , und mache dann mit
der Butter einen Deckel über die Schnecken . Man richte es

so ein , daß Butter übrig bleibe . Man koche die Häuslein
mit Fleischbrühe oder Wasser , einem halben Glas Wein , fein
zerschnittener Petersilie und ein wenig Salz eine gute halbe
Stunde lang . Dann nehme man die übrige Schneckenbntter ,
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drehe sie im Weißmehl herum , lege sie in die Casserolle zu
den Schnecken und rüttle die Casserolle , bis die Butter zer¬
gangen ist , dann thue man die Schnecken aus eine Platte
und trage sie zu Tische .

42 . Auf eine andere Art . Man reinige und koche die
Schnecken wie oben beschrieben worden . Zn dieser Art braucht
man aber keine Häuslein , und koche sie dann mit halb
Fleischbrühe und halb Wasser , nebst einein Glas Wein , ein
wenig zusammengebnndener Petersilie und Salz 2 Stunden
lang . Hernach mache man folgende Brühe : Man lasse 125
Gram , ( ein Viertelpfund ) frische Butter zu 50 Schnecken ,
einen halben Löffel voll Mehl , fein zerschnittene Schalotten ,
eine kleine Hand voll zerschnittene Petersilie und zerschnittene
oder abgeriebene Citronenschaalen zergehen ; gieße Fleischbrühe
dazu , und lasse es eine halbe Viertelstunde kochen . Man
nehme die Schnecken mit einem Schaumlöffel heraus , thne sie
in die andere Brühe , und lasse sie noch eine Viertelstunde
darin kochen .

43 . Gebratene Schnecken . Wenn die Schnecken sammt
den Hänslein gereinigt und gewaschen sind , wie oben gesagt
morden , nehme man zu 50 Schnecken 250 Gram , ( ein halbes
Pfund ) Butter und bereite diese ans die gleiche Art zu wie
obige , nur muß man statt 16 Gram . ( 1 Loth ) Anchois
78 Gram . ( 5 Loth ) dazu nehmen . Man thue zuerst in jedes
Häuslein ein Kaffeelöffelchen voll Butter , dann eine Schnecke ,
1 oder 2 Kaffeelöffelchen voll kalter Fleischbrühe und fülle
das Häuslein mit Butter . An einem Fasttage nehme man
Fleischbrühe , zu welcher keine Butter gethan worden ist , streiche
das Häuslein oben mit einem Messer gleich , und setze dann
die Schnecken aus ein Blech neben einander , so daß , wenn
sie anfangen zu braten , nichts herauslaufen könne , und lasse
sie eine Stunde im Ofen backen . Hernach lege man die
Schnecken auf eine Platte herum und garnire sie mit etwas
Grünem . Man kann sie auch in einer Tortenpfanne oder
auf einem Rost braten , doch werden sie auf einem No st nicht
so gut als in einem Oefelein .

44 . Krebse zu siede » . Man wasche die Krebse und
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thue sie in eine Pfanne . Zu 25 Krebsen nehme man ein
kleines Glas voll Weinessig oder Wein , eine kleine Hand
voll Salz , ein wenig Pfeffer und eine Hand voll Petersilie ,
decke die Krebse zu und lasse sie eine Viertelstunde kochen .
Hernach richte man sie in eine Schüssel an , decke sie geschwind
wieder zu und lasse sie ein wenig stehen . Dann lege man
sie hoch auf einander in eine Platte , umlege sie mit Peter¬
silie und trage sie zu Tische . Miau muß immer darauf sehen ,
daß die Krebse , wenn es möglich ist , warm auf den Tisch
kommen .

45 . Gefüllte Krebse . Man nehme große Krebse , schwelle
sie in Salzmasser ab ; löse die Schaale nur vom Schwanz ab ,
schneide die Füße neben weg und hebe die Nase auf , ohne
den Schwanz zu zerbrechen . Sodann nehme man alles Unreine
aus dem vorderen Körper sauber und sorgfältig hinweg , und
fülle ihn mit dem Krebsknöpfleinteig , der schon bei den Suppen
( I . Nro . 26 ) beschrieben ist , oder mit einer Spinatfülle , deren
schon erwähnt worden ist . Indessen mache man folgende Brühe
dazu : Man siede 1 oder 2 Kalbsripplein in gesalzenem Wasser ,
hacke sie mit abgesottenen und gereinigten Morcheln klein ,
gieße Fleischbrühe daran , thue ein wenig Salz , gestoßene
Muskatenblüthe , geriebene Citronenschaale und den Saft
einer Citrone dazu , und lasse es zusammen eine halbe Stunde
kochen , man rühre 2 oder drei Eigelb mit einem Löffel voll
kaltem Wasser an , rühre von dem Gekochten darein und
schütte es wieder in die Casserolle , wo es noch ein wenig
kochen muß . Unterdessen lege man die Krebse auf ein mit
Butter bestrichenes Blech und lasse sie eine Viertelstunde in
einem Oefelein backen . Die Butter aber , oder das Fett , das
an den Krebsen ist , muß zuerst in die Brühe kommen , ehe
man die Eier darein thut . Man schütte die Brühe in eine
Platte und lege die gefüllten Krebse darauf .

46 . Muscheln zu kochen . Wenn die Muscheln mit einem
Besen gewaschen und gereinigt worden sind , gießt man etwas
Milch darauf , welche sie einsaugen und wodurch sie wohl¬
schmeckender werden . Dann schüttet man sie in ein Netz und
bringt dies so lange in stark kochendes Salzwasser , bis sich
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die Schaaken öffnen , welches nicht lange dauert . Die Muscheln
werden nun aus den Schaalen genommen und mit einer Sar¬
dellensauce angerichtet , oder Butter , Senf und Citronen dazu
gegeben . »
An merk . Unter den Muscheln befinden sich zuweilen giftige . Um

sicher zu fein , lege man beim Kochen einen silbernen Löffel zwischen
dieselben ; sind giftige darunter , so erhält der Löffel eine schwarze
Färbung .

47 . Austern zu backen . Man tröpfelt etwas Citronen -
säure auf die Austern , wendet sie in Ei und Muskatblüthe
und darauf in gestoßenem Zwieback um und läßt sie einige
Minuten in kochender Butter backen , doch nicht zu lange ,
weil sie sonst hart werden . Als feine Würze und Verzierung
zum Sauerkraut .

III . Pasteten .

1 . Ein spanischer Brodteig . Zu diesem Teig muß man
gutes , trockenes Weißmehl nehmen , sonst kann man trotz aller
Mühe keinen rechten Teig machen . Man nehme 2 Kilog .
( 4 Pfd .) Mehl , thue es auf ein Wirkbrett , mache in der
Mitte eine Grnbe , thue 2 Messerspitzen voll Salz darein ,
nebst ganz frischem Wasser und mache einen nicht zu festen
Teig , man wirke diesen Teig dergestalt , daß wenn man mit
dem Finger darein drückt , er sich wieder in die Höhe läßt .
Wenn er so eine Zeit lang verarbeitet ist , so lege man ihn
beiseits . Dann wirke man ein halbes Kilog . ( 1 Pfund )
gute frische Butter recht aus , thue sie in eine Serviette und
drücke sie ganz breit und rund . Man wähle den Teig rund ,
lege die Butter darein , schlage die 4 Enden des Teigs über
der Butter zusammen , und wähle ein großes viereckiges Stück
daraus . Dieses Stück lege man in drei Theile zusammen ,
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