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I Allerlei gekodytes Fleifdy
und Ragouts.

1. Jus zu fofen. Man belege etne Cafjerolle mit
biinn eridnittenem Spect. Dann sevjdneibe man 1 Kilogr.
(2 PBjundb) magered Nindfleifch in Stiicke und lege €3 auf fd

pen ©pedt. Hat man Spectjdhmarten, {o lege man nod m
einige bavauf. Hievauj jtelle man bie Gajjerolle anf ein gelinves &
RKoblenjener, dece jie fejt u und Tajfe €8 dampfen, bi3 bad m
Fleijh auj allen Seiten .gang punfelbraun ift. Vian giefie al
dann Fleijdbrithe und LWajjer davan; jedoch Darj die Cajje- fo
rolle nicht gany gefiillt werden. PNean thue 2 ungejchilie al
Brwiebeln, 4 Nagelein, 3 Qorbeerbldtter, Bieffer und 2 duntel- ©
farbige gelbe Jitben Ddagu. Die Eajjevolle becfe man Fu fi_l
und lafje den Jnbalt zwet Stunbden auf etnem fleinen Feuer f)ll

fogen. Vian muf aber immer Sleijchbrithe oder Waifer &
nacyjchtitten, damit man am Gnde beinahe 12 Deciliter B

(3 Sdoppen) Briihe iibrig behalte. Man jdiitte es dann e

purdh ein Seihebecten in einen Topf, und jobald ber Sehit m

falt ijt, nehme man Dad Feit pben Dhinweg. Hat man fa

un Fletfcjuppen anguridyten, und thut man nur 4 ober 2 <
Qbffel voll von biejer Schithbrithe davauf, jo gibt €3 ihr eine

jchome Favbe und macht jie gut. Der Sduh hilt fid in 6

einem Keller 8 Tage lang. &

in

A. ARind- oder Odhifenfleifdy- i

mi

9. Beeuf 2 la mode. Man mwafhe und Flopfe 3 it

bz 4 Rilog. (6 big 8 Pund) Rindjleifch (Victlein ober ic

Gdywanyftiief) ; zerfdneide 62 Grammes (4 foth) Sped in b

fatb fingerslange und Ddice Gtiicte.  BVermenge einen Cf- 1th

[bffel voll Saly mit einent Raffeeldffelchen voll Peffer, no

BADISCHE - e
LANDESBIBLIOTHEK _‘:E
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Rind= ober Dehjenileijd. 19
geftofienen Ndgelein, fein jerjdnittenen und gehacten Sda-
lotten, ‘Peterjilie und gericbenem Bajilifum, und tehre ben
©pect darvin um. Mt einer grofen hHoljernen Spictnadel
purdyjpicfe man dann dad Fleijd). Hat man aber feine
Spictnavel, fo fteche man mit einem tleinen Wefjer Loder
in bag Fleifch und fjtecte Den Spect davein. Wian thue dasd
Sleijh in einen eifernen Topf ober eine eiferne Cajjerolle.
Wenn man eine Clojche (lange Cafjerolle) hat, jo ift 8 nod
bejler; giefie 4 Decil. (1 Schoppen) Wein und etwa
12 Decil. (3 Sdoppen) AWajfer daran; man lege I zer-
fdhnittene gelbe Jitben, 2 Sellerimurzeln, 4 Peterfilien=
wurjeln, einige Yorbeerblitter, 6 big 8 Nagelein und einen
Kalbsfuf daju, thue den Dectel davauf, vertlebe ihn feft
mit Papier, damit fein Dampf heraustomme, ftelle den Topf
auf die Kohlen und lafje e8 4 Stunden lang dimpfen ober
focgen. St bied gejcheben, jo nehme man bad Fleijd) Her=
aug, jdhopfe alled Fett von der Briihe, |diitte fie durch ein
Geihebectenn und laffe die Sauce in einem fleinen Gejchivy
fo fange einfochen, daf nur nod) jo viel bleibf, al8 man su
einer @auce auf dag Fleijch braudt. Wlan vdjte 4 oder
2 Loffel voll Mehl in Butter {chon geld, thue die gelduterte
Brithe bagu und driicte den Saft einer halben Citvone darvein,
nebjt fein zerjdhnittener Citvonenjdaale. Diefed Fletjch fann
man aucd) falt auf den Tijdh) geben. Vil man e8 aber
falt efjen, jo mufy man e8 eine oder zwet Stunden in dbem
Topf fteben lafjen.

3. Gine anbere Art boeuf 2 1a mode. 5 bi3
6 Pjund (21, bid 3 Rilog.) Nindfleifch (Baclein oder
Sdywamngftiict) werden wohl verflopft, und etwa 8 Tage lang
in Wein mit Gewiivzen (Lorbeerblatter, Nigelein, Mustaten-
blitthe und eine fleine Jwiebel) gelegt; nady diejer Beit Fann
man dad Fleifch bratern; man thut e8 mit einem Theil der
Weinjauce, Salz und Pieffer in eine eiferne Pfanne, deckt
oiefelbe zu, und iRt bag Fleijd) etwa 4 Stunden lang
braten, ijt e8 jdhion gelb und weidy, jo jchiittet man die
librige Brithe darvan mit einem Stiicihen Brod und Gt €3
nodh ein wenig braten.
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4. Roast-Beef. Man nehme jum RNoajt- Beef das
Rippenjtiict, wornnter der Filetbraten (Mirbebraten) liegt.
RNachbem €5 gewajdien, mit einem reinen fiichentuche ab:
getvocfnet, nach Jv. 1 geflopft und mit etwad feinem ©alz
beftvent ijt (denn zu viel Caly madyt die Brafen jibhe),
wird der Milrhebraten mit Spet gefpictt, dag Noaft-Veef
an den ©pief gebracht und mit einer Spille befeftigt. Dann
wird bdajjelbe unter fleiftigem Begiefen mit gejhmoliener
Butter und Nievenfett 2—3 Stunden gebraten, Die Dauer
be8 Bratend hangt von der ©rdfe ved Stiicte8 und davon
ab, ob man bad Fleijch etwad voh zu haben wiinjdt. Vet
einem Gt von 6—8 Pfund wird auf jebed Pund '/,
Gtunbe gerechret. 1m den Weiirbebraten fajtig und etwad
toh) su exhalten, muf der Seite, wo e liegt, weniger Hife
ald der entgegengefeten gegeben mwerber. Die Aubereitung
per Saucen ift in Nv. 4 mitgetheilt.

5. Roast-Beef im Ofen. Man nimmt 21/,—3 Kilogr.
(5—6 Pjunb) NRinojleijd) (Nicrenftict), fjehneidet Ddie
Nippen bevausd, flopft 8, reibt e8 mit Saly und Pheffer
¢in, bindet e feft mit einer bilnnen Sdnur und braiet €3
in Beifiem Ofen 1—2 Stunden, je nachoem man 2a3 Fleijdy
gern blutend ober weid) liebt; man mup e3 baufig begie=
Gen und Dag Fett abjchittten. Che man e3 aufteigt, muf
man die Sdnur (od|dueiden. Die Sauce madht man
nadh . 1.

6. Filelbraten (Miivbebraten, Oifjjenhas, Sumuel) ang
Spief. Vean entfernt Fett und Haut, fpicft ihn wie Hajen
in ywet Reiben, beftreut in mit efwas @aly und Jelfen=
pfeffer, ftectt ibn an einen Spief, ftreicht reichlich Butler
bariiber hin und bratet ihn unter fleifigem Begiepen 1 Stunbe.
Qft der Braten Deinahe weid), fo gibt man 1—2 Zaffen
jauven Rahm hingu. Anj piefe Weife gebraten, fjteht ev
bem Hajenbraten nicht viel nach.

7. Filetbraten im Ofen. Derfelbe wird entweder frijd
gebraten ober eine Nadht in Gffig gelegt, jedenjalls aber
nad) vorhergehenber nweijung porgericdhtet.  Damn febt
man ihn in einev irbenen Bratpjanne mit reidhlich fochend
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Rind: ober Dehjenfletjch.

Teifjer Butter in ober auf den Ofen und lifit ihn sugedectt
11/, Stunde nicht gar ju {taxf braten, wdbrend man ihn
oft beaiet unb von Reit su Heit, wenn bdie Sauce briun-
fih witd, wo mbglich eine Tajfe diden Nabhm, andern-
fall3 Mildh bingu gibt. Veim nvichten wird die Sauce
mit etwad faltem Wafjer jujammengeriibrt.

8. Filetbraten auf englijije At GGu empfehlen). Nad:-
pem der Miivbebraten geflopjt, Haut und Fett entjernt, mit
fetngeftofenem Salz und etwad Pfeffer eingerieben, wird
rcirl)[‘u'i) Butter in einer jauberen Bratpjanne auf dem Feuer
febr Deifi gemacht, das Filet Hineingelegt und bei guter Hibse
unter ftetem Begiepen 15 Minuten offen gebraten, uquludj
auf eine beifgemadite Schiifjel angerichiet. Die Sauce wird
mit etwasd faltem Tajjer 3m'mn]1u11qcrfEjrt und zum Braten
geveicht. Wiinjcht man Dderjelben etnen Gejchmact von jrijdpen
Champignond zu.geben, jo fonnen joldpe, gut geveinigt und
quoblich gebactt, obne mweitered einige Augenblicte in bev
Pranne duvchgejhmort werden. AlSoann it man eine Klei-
nigfeit Mehl darin angiehen und vithrt etwas Wajjer, aud)
nach Belicben einen ERldffel dicken Rabm bhinju. 1Um die
Sauce friftiger su maden, mijde man etwasd Fleijdertratt
burd), welcher mefjerfpitiernoeije angewandt wivd.

9. Filet in MabeirazSaunce (Geriht nad) der Supype).
Man gt etwad Wiehl in Butter bvaun werden, vithrt
braune Sraftbrithe, in Grmangelung guter Bouillon davan,
fiigt ein Lorbeerblatt, Pefier, Salz, etrad Cavenne-Piefjer
und ein reidlided Glad Wiabeiva dazu, rihrt e gut durd)
und thut in dieje Sauce Stiicfe von Kalb3mioder, feine
Knopflein, Champignons, Viovcheln und ein paar in Scheiben
geldynittene Trifieln.  Dad gFilet wird halb gar gebraten,
danit in die Sauce gelegt, eine halbe Stunde darin gefodyt
und beim Unvichten die ]"mmnt iden Suthaten um bas Filet

angevichtet.

10. Filet a la Jardiniére. Da3 Filet wird gehautet,
fein gefpickt, mit viel Buiter auf dbas Feuer gejtellt. So
wie e8 gelblid) gebraten, wirb eine grofe Tajje jauven

¢ LANDESBIBLIOTHEK
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Rabhmed dariiber gegofjen und der Braten fleifiig mit ber Sauce
begofien. Fall3 €3 ndihig wive, fann Jpiter noc) etwasd fochen=
bes Wajfer nacdhgegoffen werden. Dad Filet muf eine
©tunve fodjen ; €8 witd dann in Sceiben gejchnitten,
und bdieje in der natirlichen dorm, diht nebeneinanber
liegend auf einer ermdvmten ©diiffel angevichiet, und mit
verjchiedenen Gemiifen, wie fie die Sabreszeit bietet, und bie
nach ihver vt jubereitet find, in Felber garnivt, 3. B.
RKohl, Blumenfohl, fleine gebratene Kavtoffeln, Nofentohl,
Sajtanien, Kavtoffelfldfden, junge Grbjen, junge Koblvitben,
Gelbriiben.  Biichlengemiife paft aud) jebr qut. St dad
Gemilje um dad Filet angeridhtet, wird die Sauce, die man
mit etwad Rahm ujammenrithet, durd) ein Sieb iiber den
Braten angerichtet.

11. Rindfleijdh auf dem Rojt gebraten, ober Beefjteat
auf bem Roft. Man {chneide Filet oder Lmmel in fingers-
picte runde Sceiben, flopfe fie wofl, legé fie in eine irdene
Sdiyjel, jtreue Salz, Peffer, geftofene Ndgelein, geriebene
WVustatnuf und fein zerjdnittene Sdhalotten davitber, dricfe
ben Sajt einer Citrone davauj und lafje e8 mehrere Stun=
ben liegen, wdhrend bem man e8 biter8 umwenden muf.
Man laffe auf einer Platte 120 Gram. (ein Bievtelpfund)
frijhe Butter zevgeben, aber nicht heify werden, fehre dad
Bleijd) davin um, lege e8 auf einen Noft {iber eine ftarfe
Sohlengluth wdbhrend einer Viertelftunde, wende e8 bHters
um, beftvene e8 jedeSmal mit der Butter unb gebe ed gleidh
vort dem Nojt auj den Tifd).

Dtan madht €8 auc) auj eine leichteve Avt: Dad Fleifch
wird gevidhnitten, mwie oben bejchrieben ijt, und geflopft, man
thue Salz und Preffer in die Butter, fehre die Fleijchcheiben
parin wm unbd brate jie auj dem MNoft, wdhrend bem Bra=
ten fehre man fie swetmal in der Vutter nm. Wian fann
aud) von dem Nippjtick, aud Mangel des Filets, dasu
nehmen, man [6fe alle8 Vein bavon und fdhneide e mwie
bag Filet,

12. Beefjtents in ber Pjanne. Bei nicht gany vor:
siglichent Fleijd) werde nur dvag Filet biersu genommen,

Baden-Wiirttemberg
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Rinb- ober Oebjenileiic.

G5 with gehdutet, in 2 Finger dide Scheiben aefdhnitten,
sweimal derbe mit ber flacden Hand pavauf getlopjt und
pann etwad jufammengedviickt, jo Ddafy die Beefjteatd bie
Dicte eined Fingers und ringd herum eine guie Jorm er=
balten. Dann werben fie mit Piefjer und feingemachtem
©als beftveut, jofort barauf in heige Vutiter aelegt und bet
rafchem Feuer offen gebraten. Wian (Gft die Sticke liegen,
big jich oben etwmas Blut zeigt, dann werden fie, ohne davein
su jtecpen, mit einem Wefjer umgelegt und wieder fo lange
gebraten, bid aucdh auf bdiefer Seite bad Blut hervortritt.
Witnfht man die Beefjteats inwendig nicht roth, Jo lajt
man jie nod ein paar Minuten in der Pianne, doch) nicht
su lange, weil fie jonft troden und 3ibe werden. Sodann
fegt man fie fdhnell in eiwe beifie Schiijiel, vitht jehr wenig
faltes Wajfer, beffer aber Bouillon von gefochtemn Fleifch=
abfall, 3t der Sauce und gieht jie hinju. Die Beef|teatsd
fonnen mit ©pieaeleiern gegeben werden, e3 fommt dann
auf iedes Beefiteal 1 Ei, weldhed nach Belieben zuvor ringsd
umber glatt gefchnitten wird.

13. Gin Stid Rindfleijh in feinem Jus oder Saft.
Man flopie dasd Fleijdh wohl, belege dann eine Cafjerolle
ober Topf mit Spet und einem Stiiddhen frijder Butter,
fege a8 Fleijh) dbavauf, decfe e wohl su und lajje 8 auf
beibent ©eiten jchon qeldb werden. Man giefe 4 Deciliter
(1 Schoppen) Wein und Waijjer daran, thue qejdhilte Sda-
fotten, Nigelein, Pleffer, Citronenjcdhaale und ein wenig
Bafilitum dazu und lafje bag Fleifh meich Fochen; man
jtrene damn nod) eine Handvoll gejtofiened Brod Daviiber
und laffe e3 eine Vierteljtunde fochen.

14. Gingefodytes Nindffeijd). Man flovfe ein Shic
Rinbdfletjch, Niemen oder Victlein, lege e8 1 oder 2 Tage
in Gfjig, wenn man & fauer Baben will, wo nidt, fo iit
¢8 gentigend, wenn man ¢8 mit Waijfer anj's Fener thut.
©obald e8 fodht, mup man 8 abihaumen und 3 Biertel=
Titer (1 Balbe Waj) Wein davan fdyitten, eine fleine Hand
voll fein jerjdhnittenen Spect, 2 fein zerjdinittene Swiebeln,
Sngwermurzeln, einige MNdgelein, 2 ober 3 Lovbeerblitter,

Baden-Wiirttemberg
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Preffer und Saly dagu thun, jo wie Jtinde von fdmarzent
PBrod, lafje 8 Focdhen, 618 dad Fleijdh weich ijt, und nur
nod) jo viel Buithe bleibt, ald8 man zu dem Fletjdh braudt;
man thue afddann eine fleine Handvoll gejtoRenes Brob
pagu, und laffe dag Brod nod) etwa eine Bierteljtunde
mittochern.

15. Gine Soulade von Rindfleifd. Man nehme 2 Kilog.
(4 Pjund) gang ditnned Baucdjjtiict von einem Odjen ooex
Rind, reibe 8 mit 31 Gram. (2 Loth) Salpeter und einer
guten Handvoll Saly ftart ein, und lajje €8 4 bi§ O Tage
liegen. Hievauf lege man €3 auj einen Tijdh auSeinander:
Flopfe ¢8 jtarf und ftveue flein gerjchnittene Hwiebeln, ges
maflenen Pieffer und geftofene Ndgelein dariiber; alsdann volle
man Has Nindfletjeh feit auf, umbinde e8 ftart mit Bindfaven
wnd thue €8 in einen Topf mit faltem Wajjer. AWenn e8
verjdaumt jt, thue man aller Sovien Kvuter und Salz
Doz, eine Jngmwermurzel, Lorbeerblitter, etnige Awiebeln
und 4 Deciliter (1 Sdoppen) Cijig, und lajfe e fochen,
biz a3 Jleijch mweich ijt, welches dann darvaus genommen,
gwijchen 2 Bretter geleat und vecht mit Steinen bejchmert
werden muf. St bad Fleijh gang falt, fo wird erft der
Taven davon abgenommen. Wian trage Ddas &t gany
auj mit Gijig.

16. Gine gejpidte Objensunge. Man wajche die
Aunge rein und reibe fie mit Saly, damit das Gyletmige
davon gefe; wajdhe fie nod) ein Wal und thue jie in etnen
Topf auj’s Feuer. Die Bunge fann man mif dem JRind-
fleijc) fochen; fie muf aber immer eine Stunbe vov oenm
Fletfh auf dad Feuer gethan werden. Wenn fie gang weid)
agefodht ift, fchdle man die Haut davon, [affe fie falt werben,
fpicfe jie damn wie ein anbeved Stick Fleijdh, oben uno
nebenzut mit fein gevidnittenem ©pect, und thue fie in eine
PBratpranne, lege einen fleinen Noft ober fleine Hiljlein
in die Bratpfanne, thue einige Shickden Butter oben auf
ie Bunge, ftelle fie in ein Bratdfelein und lajje fie jdhon
geld braten. LWenn man fie gebeizt baben will, o darf
man jie e 4 over 2 Tage in Cjjig legen. Dann made
aan folgende Brithe dazui:

e e e v S R
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Rind- ober Dchjenfleifdy.

Man vdfte einen fleinen Loffel voll Mehl fdhdn gelb,
wnd bifdhe damit H ober 6 gang fein zerfchnittene Sdha-
Totten ober Bwiebeldhen, thue dann Fleijchbrithe nebit Eijig,
Preffer, Nigelein und 2 ober 3 Citronenjdeiben dagu. Wenn
man Sardellen ober Andhoid Pat, fo fdneide man aud
einige barein, man laffe die Sauce eine gute halbe Stunbde
fochen, thue fie Dernad) auj eine Platte und [lege Ddie
Bunge davauf.

17. Gine Odfengunge mit feinem Baumsl. Man laffe
bie Bunge weich fochen wie bie vorhergehenbe, thue auf
eine Platte 3 oder 4 Lofjel voll feined Baumol, nebjt
Pfeffer und Salz, {dneide die Junge in der WMitte ent
swei, fehre fie auf der Platte in bem Vaumdl um, lege
jie auf einen Joft und lafje fie auj Deiben eiten |chon
aelb Dbraten. Dann dijdhe man in einer Cajjerolle eine
fleine Handvoll Schalotten weidh mit 3 ober 4 Lojjel voll
Boaumsl, Man rithre nadhher einen Loffel voll Wiehl dav-
ein fammt fein zevidnittener Peterfilie, jchiitte Fleijchbriihe
und eine Halbe Tafjenjdhale voll Ejjig bazu, nebjt Pieffer,
einigen Nagelein und 2 oder 3 Citvonen, und [lajje bdie
©auce eine gute holbe Stunde fochen. Wian lege die Bunge
oozt und [afje fie noc) eine halbe Stundve focden. Wian
muf fie aber eflidhe WMal umuriitteln, damit jie nidht anjige.
©pllte bie Brithe zu dict fein, jo {diitte man nur ein
wenig Fleifchbrithe davarn.

18, Gine Odfengunge an eciner Kapernbriithe. Nian
verfahre mit diefer Sunge wie mit der jweiten, und made
folgende Brithe daran:

Man thue etwa 62 Grammes (4 Loth) Buiter in
eine Cajjevolle, und bdijche darin eine fleine Handvoll Scha-
lotten ober andere Bwiebeln weid), rithre etnen Kodhloifel
voll Mehl und eine fleine Handvoll Peterjilie dagu, jchiitte
Sletfhbrithe und eine Halbe Taffenjdiale voll Kapern davan,
nebjt 2 ober 3 Lorbeerblittern, Pjeffer und Nagelein. Sollte
bie Sapernbrithe nidht jauer genug fein, fo muf man nod
ein wenig Gfig dazu thun. Man lafje die Briihe mwoh!
Fodhen, lTege die Bunge bdavein und Tlajje diefelbe fo lange
davin fodjen wie die andern Sungen.

A BADISCHE
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Rindb- ober Ddyjenfleifd.

19. Gine Odjfengunge mit einer Fiille. Man Ffode
bieje Ochfenzunge wie bie anbdern; jdneive bad Fleijdh am
Sdhlund bavon und hacke bafjelbe mit 62 Gram. (4 Loth)
RNievenfett gany fein. Wean thue ein Stictdhen Butter in
eine Pianne und dijde 2 oder 3 fein gejchnittene Jwiebeln
barin mweich). Wian meu{)c die Brojamen von etwa 62 Gr.
(4 Roth) Weifbrod in Fleijchbrithe ein. Wenn bieje falt ijt,
driicfe man die Brojamen aud und thue jie zu den Hmwie:
beln fammt Ddem gebactten Fleijch, fomtc fein zerjdnittene
Gitvonenjchaale, Lieffer, Saly und geftofene Ndgelein. Dann
fdlage man 2 Gier darein und zerviihre alled wohl unter
einander. Die Bunge jdhueide man in der Linge entymwei,

7 jtreiche bie Fiille auf die inmwendige Seite der Sunge, wund
madye jie mit einem Wefjer glatt, dbod) jo, daf fjie in Dder
WMitte ein wentg Hoher bleibt, ald an bdem Nande. Die
Bunge Dbeftreut man mit gejtogenem Brod, und bactt jie
gelb in einer mit Butter bejtrichenen Tovtenpfanne,

2u bdiefer Sunge fann man eine beliebige Sauce
jerviven,

20. Odjen=Radjen. Wenn bie Naden weid) gefodht
1ind, jdneide man fjie in lange Stiicte. ‘“Emt vofte einen
hatben Socdhloffel voll Weehl und bdijche 6 oder 8 gang Fleine
Awiebeln davin (die Bwiebeln miijjen gang bleiben), Wan
giefie hievantj | \fvmf)bm[)L und ein Glad weifen Wein davan,
thue ein wenig Lfefjer, Saly und einige Ndgelein “mau
lege Dic Jadhen davein und lafje jie eine gute Bievtelftunde
fochen. Sobann gervithre man in Wajfer dad Gelbe von
einem i, nebjt fjein jerjchnittener DPeterjilte, jchiitte bie
SGauce davein, und lajje €8 wieder fochen unter bejtandigem
Ritteln. Man tann dad Ei aud) weglajjen, wenn man will,

21. Odjen=Hirn. Wan wajde ein Ocdjenbirn in
warmem LWajjer, yiehe dad Hiutden ab und lege dad Hirn
in frijches’ 2Wafjer. Dann lafje man qejottene Butter in
eirter Planne beify werden, und jdneide 4 oder H Stitctden
Brod davein. LWenn fie gL[b |mb o nehme man fjie her=
aud, und vojte in der BVutter einen Loffel voll LBeifymehl
fhon gelb. 3Bu dem gevdjteten Weehl thue man nod) 4 bhid

BLB BADISCHE
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Rinb- ober Difenileifdh.
6 fleine qe1d)alte Riebeln, und vojte fie gelb. Dann giefe
man 4 Dectliter ('1 L,d)nppen) vothen ober mweifen Wein
darein, eine Tafje voll Fleijchbriihe, Pfeffer, Sals, einige
imb».mbimtm und ein Stitcthen Eitrone. Man lege al3:
pann dad Hirn vavein und lajje e eine Vievtelftunde ba=
mit focjen, thue e8 auf eine Platte, lege dad gebacene
Brod dagwijdien und jdhiitte die Briihe daviiber.

22. Knopflein (Rldfe) von Rindfleijd). Man nehme
ein halbes KRilogramm (1 Phund) mageres Nindjleijdh) und
125 Gram. (ein Biertelpfund) Rindermarf odber Nierenjett,
flopfe bad Nindfleijch ganz mitrbe, erfchueide e8 in Fleine
Stiicte, bacte e8 jammt dem ‘Juucq’ett und 3 Schalotten
fo fein al8 moglich, und thue €8 in eine \'-cf)unc Mittler=
weile weide man 47 Grammed (3 Loth) Weigbrod in
Wil ein, zerdeiicfe o5 ju etnem Brei und thue e3 zu dem
Bleifdh, nebjt fein zerjchnittener Gitronenjchaale, ein wenig
Piefjer und Salz.  Dan [dlage nod) 8 Eier davein und
rithre alled wobl durcheinander. Dann ftreihe man eine
ginnerne oder blecherne Platte mit [11}1.1_}(‘ Butter an, mache
Sletjbfndpflein, und lege eined neben bad anveve auf bdie
Platte. Wian becfe die Platte zu, ftelle jie auf Kobhlen
und laffe die Knbdpflein eine halbe Stunbde langfam focen.
Wihrend bem Kochen 1111'11"[61[ jie etnmal umgemwendet wer-
ben. UL man mehr Brithe haben, jo thue man mnod
ein wenig Fleijchbrithe davan, cI)e man e aujtrdgt. Man
nehme das Gelbe von etnem Gi und ein wenig fein ze
{chnittene Peterfilie hingu, und 1€L11I[)1E e8 mwobl, rithre
dann  bie fodjenbde iumm[un brithe in ba8 Ei, jditte bie
©auce wieder in bie Platte und trage fie ju  Tijde.
Man  Tann Dbiefe ﬂammuu aud) wie KalbfleijchEndpflein
fochen, doch) find fie auf bie jelst bejdhviebene vt am
friftigften,

23. RKutteln ober Blage. Die Kutteln fodt man
2 Gtunden lang, mlm{)t fie bann jauber ab, (Rt tn einer
‘.Lmzme gefottene Butter heify werden, thue eine fleine fein
gerichnittene Swiebel in die Butter unﬁ die RKutteln g[ud)

)

barauf, man jprenge Pfeffer und Saly daviiber, giefe einen
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Rochloffel voll Weinefjig bavan, und laffe fie dampfen, bid
jie anf Deiden eiten gelb finb.

24, Rutleln mit einer braunen Brithe. LWenn die
RKutteln abgefoddt wund zerjdnitten {ind, wie bie wvorigen,
rofte man etnen Kod)loffel voll Wiehl und jobald e8 gelb
ijt, difeht man 2 fein gefchnittene Swiebeln davan. Nacdher
jchiitte man  LWhafjer oder Fleijchbrithe und Efjig davan,
thue Pjefjer, Salzy und ein Lorbeerblatt bdazu, lege bie
Kutteln davein unbd lafje fie eine BVievteljtunde Fochen. Wan

oy

fann fie aud) wie Odjenvachen zubereiten,

B. SKalbfleifd.

1. falbsbraten im Topf. Man flopfe und mwajde den
Kalbsbvaten, macdhe in einem Topje Butter und Fett Fochend
bet, fiige nac) Lelieben auc) einige Spectjcheiben binzu,
lege ven Braten hinein und lafje ihn offen an beiben Seiten
gehorig gelb wevrden, wibhrend man ihn Bjter hin und her
{chiebt, obne davein su ftechen. Dann giefe man ein paar
Taffen fochended LWajjer jeitwirtd binein, decte den Topf
fejt su und begiefie ihn Dbiufig, obne ithn umjulegen. Je
nadh) ber Grofe bed Bratend muf er 11/, —11/, Stunden
braten. Die runde Seite muf im Topfe nach oben liegen.

3n Gegenden, wo jum Gavmwerden ded Bratend Brat=
pfannen mit Glut Wbl {ind, wird bderjelbe vorber nidt
gelb gemacht, jondern jogleich ein Dectel mit audgebrannten
Holz= over Tovifohlen barvauf gedectt, von HReit zu Reit
etwad Glut nadaelegt und bdajiir geforgt, dafy die untere
Hite nidht zu ftarf werbe und bie Sauce einen feinen G-
fchmact erhalte.

2. Frifando pon Kalbfleifd). DMan [(Hfe bie Haut und
die Beine von einem Stict Kalbfletjh (Unter= odev Ober=
jtict). Die Frifando von einem Dberjtiict find tmmer beffer,
ald bie vom Unterjtitct, Klopje dad Fleijd) ftavt und jpice
8 auf der obern Geite, dann lege man die Frifanbo eine
Nadt lang in frijdes Wajjer. Des andern Taged thue
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man in eine breite Gajjerolle bitnn zerjchnittene Spectjdheiben
und lege die FHritando davanf. — $Hat man nur ein ober
swel Stitcte §rifando, fo lege man neben bag Fleijch einen
Stalbsfuf und bie Beine, bhat man viel Frifando, jo milffen
2 Stalbsjife jammt bem Veinwert in einem bejondern Topf
gefocdht werven, und bie Frifando tmmer mit diejer Brithe
begoljen wevven. Xu den Frifanbo thut man frijdes Wajjer,
2 mit 4—5 Magelein gefpictten SBwieben, 2 ,‘]e‘m[nmu‘nc
gelbe dtitben, Wiusfatenbliithe und Salz und lajfe diefelben
fochert, hi8 fie ganz miibe find. YBerden bdie Beine be-
jortber3 gefocht, fo thue man bdicfelben Gewiivze u fener
"*1‘1"111c und Jchittte tmmer wieder dbavon auf dbie Frifando,

©obald lefitere weich gefodht jind, nebme man fie aud der
Cafferolle und lege fie auj eine Platte, die man qleid mit
einec ©dhiiffel Fudectt und auf warme Ajde ftellt. Die
Brithe jdhiitte man dburd) ein Haarjieb, thue jie mieder in
bie Gajferolle und [ajje fic bi8 auf etwa 4 Deciliter
(1 ©djoppen) einfodhen. Hat man Sdit, jo thue man eine
Laffenfchale voll an die Brithe, und rithre darin, big fie
gary dick ijt, hat man aber feinen Sdii, o muf die Sauce
gelb gevojtet werden. St dies gu‘iriwr':-::h jo tithre man nod
ein wenig Fleijchbriihe davein, nehme einen Pinfel, und ftreiche
pie Frilaudo mit diejer Glajur iiber den Spet an, damit
jte glangend werben. Hat man Krebsbriihe, o thie man
jie in bie Gajjerolle su der Glajur, jtelle Die8 auf's Feuer,
und lajje die BVrithe wieder Fodjen, man thue danm bie
Brithe auj eine Platte, lege die Krebsdhwdnze an den Rand
und bdie Frifando mitlen drein. Wit diejer Kreb3brithe
verfabrt man nad) Nr. 26 (Krebdjuppe). Wenn  diefelbe
fertig ijt, (chittte man fie sur Sauce, und vithre davin, bis
jie fodht. $Hat man jdhon ein Gericht mit Kvebsbriihe, o
made man eine Shii- oder Sanerampier-Sauce. Dann
nehme man jrijdhe Butter, und vdjte einen Lojfel voll ehl
parin jdon gelb, fciitte eine Tafje voll Schit dazu unbd
pleijdbrithe ober Brithe von dem Frifando, ein wenig
Piejfer, Wiustatenbliithe und ein Sticthen Citvone, lafje
oied jujammen eine Weile fochen, und thue dann die Sauce
in die Gajjerolle, in welder bdie ,jti['tlilhﬂ;(_‘_"Itlflll‘ ijt. IBih-
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rend bem Koden vithre mdn die Sauce, bid8 alle Glafur
fidh von der Cajjevolle [08t, fdhiitte fie dbann auf die Platte,
und lege die Frifando davein. Bei einer jolden ©Sdhil=
Brithe fann man die Frifando mit Kndpjlein garniven, von
weldyer Art man will, e3 Jeien Fleijdh- ober Butter-Kndpjlein.
LWird cber die Brithe von einer Tajje voll Shit nicht braun
genug, fo muf man mehr dagu nehmen.

3. Frifanbo mit Saucrampfer. Man nehme 2 Hinde
voll @auevampier; wajde ihn vedht, dbriicfe dad LWajjer wohl
aud und bade ihn fein, man thue 125 Gram. (ein Viertel-
pjund) frijhe Butter in eine Cajjerolle, und rdjte darin den
Gauerampfer eine Biertelftunve, bis er gany trocfen ijt,
aud) einen Kodhloffel voll Viehl thue man zu leksterem,
tojte e8 nod) ein wenig mit und {dutte Fleijchbriihe davan,
big e o Dbict ijt al8 gehaciter und ausgetodhter Spinat.
Dann ftreue man Preffer, Saly und ein wenig geftofene
Mustatenbliithe daritber, und lajje e3 nod eine Weile foden.
AWenn nun bdie Fritando glafivt jind, thie man den Sauer-
ampfer in bdie Cafjerolle, in welder bdie Glajur ijt, jchiitte
nod) ein wenig Fleijhbriibe bagu, und rithre darin, bis fidh
alle Glajur von der Gajjerolle abgelddt hat, man lafje fie
ein wenig fochen, thue ben Sauevampjer auj eine Platte
und lege die Frifando oben davauf.

4. Gedbimpftes Salbfleifd). Bu geddmpftemt Kalbfleifdh
nimmt man gewohnlich ein StitE vom Sclegel oder
©dyentel, oder vom Bug. Wan thie in einen eijernen Topf
ober Gajjevolle breit zeridhnittenen Spect, oder lafje Butter
Dheify werden, lege dad Salbfleifch davein, Tprenge Preffer und
@aly davitber, und eine fleine Hand voll Wiehl, und lajje
5 bei gelinbem Fewer fchon gelb werben. Dann fehre man
e8 um, und lfafje €8 auf der anbern Seite auch gelb werden.
Wibhrend dem Dimpfen muff man dad Fleifd) einige Wial
in die Hobhe heben, damit s unten tm Hajen nidht anfige.
dBenn 3 auf beiben Seiten fdon gelb ift, jdiitte man
Fletichbrithe bavam, und wenn man will, ein Glad voll
Wein. Wian lege 2 Jwiebeln mit Ndgelein, 1 oder 2 ling:
lidy zevichnittene gelbe NRitben daju und laffe das Fleifdh
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gang miirbe fodhen. Dann lege man e8 auf eine Platte.
Sollte die Brithe zu diinn fein, jo fehre man ein Stiiddpen
frijcge Butter in Mehl um, e8 darf aber nidyt ju viel Briihe
jein. Man fdhiitte die Sauce durch ein Seihebecten an dad
Fleijh und garnive die Platte mit den gelben JRitben, Diefe
fonnen auch durcd) Storzoneren erfest werden. Anud) focht
man Sauerampfer oder Enbivien wie zu den Frifando, und
legt bag Fleifch davauf. Jn diefem Falle vithre man bdie
PBrithe des Fleijches in den Sauerampfer. Auj gleiche Weije
fann man eine Kalbsbrujt dimpfen.

5. Gebampfter Salbsjhlagel. Man jdhneide von einem
RKalbgjhentel oder Schligel Stitcfe von ber Grdje einer
Balben Hand, tlopfe fie ein wenig, fpicke fie auf einer Seite
mit Spect, und beftreue fie mit Pieffer und Salz. Wian
Tege einige in diinne ©dheiben zerfchnittene fleine Brwiebeln
unb ein wenig geftofene Wadhholberbeeven dbarauf, giefe Ejjig
patitber und lajje jie jo einige Stunben liegen. Hievauf lajje
man Butter in etner Cafferolle jergehen, lege die Kalbjchldgel
mit Salz davein, becte die Cajjerolle su und lafje fie eine
Bievtelftunde dimpfen. Wenn fie bald gelb find, befprenge
man fie auf beiben Seiten mit ein wenig WViehl und lajfe
fle jhon gelb braten. Man thue die Bwiebeln, einige Gi-
tronenjcheiben und einige Loffel voll Fleijchbriihe dazu, laffe
die Sdhldgel jo lange tochen, bi8 fie weid) find, und nur
wentg Brithe mebr haben, die Brithe jdiitte man durd) ein
Geibebectenn auf eine Blatte, und lege bie Sdhligel darein.
Wenn man die Shlidgel nidht beist, fo fann man fie mit
Blumentohl, Storjoneven oder Enbdivien garniven.

6. Frifajfivtes SLalbfleijd. Sum Frifaffiven nimmt
man gewdhnlid)y Kalbsripplein ober ein Theil ber Brujt.
©oll bad Fjleijh jchon weif werben, mup e3 4 ober 2
Gtunven lang im Wajjer liegen, dbann lege man e in eine
Gaffevolle mit fiebenbem Wajjer, lafje e3 ein paar Wall
auftochen, und 3iehe e3 wieder aud dem Waffer. Bu 1 Kilog.
(2 Piund) Kalbfleijh nehme man 62 Grammes (4 Loth)
frije Butter, thue 2 flein zerjdnitiene Schalotten davein,
lege pa3 [leifh daraufj, jprenge eine Eleine Handvoll Weehl
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bariiber, und Yaffe €3 ein wenig dimpfen. Man febhre e3 0
dann um, giefe halb Fleijhbrithe und Halb Wajfer davan, i
bi3 3 itber bad Fleijh sujammengebt, jhale eine Eleine
Awiebel, bejtecte jie mit einigen Nigelein, thue fie mit

Preffer und Saly dagu an da3 Fleijh, und lajje e8 tochen, 0
big basd Fleifh weid) ift. Ehe man e8 anvichten will, thue r
man nod) ein wenig fein zerjdhnittene Peterfilie dajir. Sollte e
bie Brithe ju diinn fein, jo nehme man ein Stiickhen jrijde L
Butter, Tehre fie in Weehl um, und thue fie an die Sauce. 10
Gin Eigeld und ein wenig Cjfig fann man aud) davan h
thun, bod) bann {deidet die Briihe leicdht, wenn man fie u
wirnten will, el
el
; 7. Kalbfleify an einer braunen Brithe. Man wajde - 1
pa8 Fleij von einer Bruft, thue in ecine Cajjevolle aus: D
gefottene ober beffer frijde Butter. Bu 1 Kilog. (R Phund) as
Salbfletjd) nehme man 6 bi8 8 gejdjilte fleine Swiebelrt m
unb vdjte jie mit einem Kochldfjel voll WMehl jchdn geld, it
man lege dad Kalbfleijd) bdarvein, giefe Dalb Fleijchbriife 3¢
und Dhalb Wajjer davan, und thue Saly, Preffer und 2 [{)‘
Yorbeerblitter dagu. AVl man e3 gern fauer Hhaben, giefse fe
man ein Gla3 voll LWein oder einen oder jwei Lofjel voll g
Ejjig davan, und laffe e8 fochen, bid e3 mweid) it. T
8. Platten=Fleijfh. Man nehme audgebeinted Kalb= ?‘
fletich, zerjchneide e8 in vievectige Stitcte, die etwa 2 Finger i Ji
dict und eben fo lang fein jollen, jtveiche eine zinnerne obev ' g
jturzene Platte mit frijher Butter an, und lege die Stiicke fe
Salbjleijch neben einander auj bdie Platte, jtveue Pieffer und ]
@aly davitber, mit 3 oder 4 fein jerjdnittenen Sdhalotten,
jein zerjdnittener Gitvonenjdaale und etwa einem Kaffee- 9
[bffel voll SNehl. Lege bann nod) einige Stiictchen frijche 1
Butter auj bdad Fleijeh, becfe die Platte wohl zu, damit %3
fein Dampj heraud fomme, und fjtelle jie auj Kohlen. "
Wenn fie etwa eine halbe Stiunde geddmpjt bhaben, wenbde i
man bag Fleifch um, bdecke die Platte mwieder su und lajfe i
jie noch eine balbe Stunde auf dvem fFeuer. Wil man 1
mehr Brithe haben, fo thue man einige Loffel voll Fleijch= o
brithe dazu, und lafje e3 ein wenig fodhen. WMan fann ]
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aud) ein Cigeld mit ein wenig Ejjig und Peterjilie zer=
vithven und e3 davitber {diitten.

9. Frifaffivte Mildhlein (Kalberfrasden). Man jdhmwelle
pie Wilchletn in warmem Waffer ab, und lege jie dann in
frijges. Dad weifie Wiilhleinfleijch [bje man Ddavon und
serfchneive bag andere in fingergbreite Stilcte, thue frijdhe
Butter und bdie Wildhlein in eine Cafjerolle, fprenge ein
wenig Wehl daviiber, laffe e8 ein wenig ddmpfen, [hiitte
halb Fleijchbrithe und halb Wafjer barvan, und thue Salj
und eine mit Vidgelein bejtectte Swiebel daput. Man madie
ein Viinoelein mif einer fleinen Handvoll ganger Peterjilte,
einem  Sinfen Knobland) und zwei ober drei Sdyalotien,
und lege es ju dem Nagout. Wian [afje ed eine qute halbe
oder orvei WVievteljtunden focdhen. Hat man Movcdheln oder
gedorrte Artijdhoterr, fo fodie man jie dapu. Dann lege
man dad Witlhleinjleijh dazu und lafje es nod) eine Vievtel=
ftunde fodben. DMian thue ein ober wei Eigelb mit fein
serfhnittener Peterfilte dagu, und wenn man WMildrahm
bat, vithre man einige Lbfjel voll zu den Giern. Hat man
feinen PNahm, o nehme man Lajjer, und wenn man e3
gern jauer baben will, ein Kaffeeldffelchen voll Efjig; nan
vithre bie Eigelbe in bie ©auce, und gebe jie gleidh auf
oent Tijeh.  Hat man nidt genug Wiilhlein, o fann man
Naden darunter nehmen, Wan fann and eine Krebzbrithe
an die Wiildhlein machen, wie s den Frifando. Man made
fevner einen Mand von einem Paftetenteig wm die Platte
hevum, anj folgende vt:

Man wicfe einen Jpanijden Brobieig, je nadhdem ber
Nagout gvoj oder flein ijt, wabhle den Teig tmd aus,
nehme dann die Platte, auj welcher man den Ragout zu
Lijche tragen will, lege {ie auf den Tetg und jdhueide diejen
mit einem WMeffer in der GroRe der Platte, wnd thue ihn
in die Torvtenpjanne oder auf pad Bled), auf weldem man
ihn bacfen will; man nebme wieber eine andere Platte, bie
nm den Nand fleiner ijt, ald die erjte; leae jie mitten auf
ben Teig, und jdhneide thn in der Funde der Platte; man
hebe die Platte hinweg; nehme den mittlern Teig hevaus;

3
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ben Mand hingegen beftveiche man mit einem Ei, und lajje 9
ihn qelb bacfen, dann thue man den Nagout anf bdie Platte, g
nehme den gebactenen Teig und lege ihn auj ben Jand der fi
Plafte. Diefed nennt man eine aufgedectte Pajtete. Wan 0
macht jolchen Mampf zu jungen Hahnen oder yu Tauben. i

10. Gefiilfte Mildhlein. Man [Hwelle die Mildlein !
ab, fege jie in frijches Wafer, thue die Gurgeln davor, d

fchneide jie gany fein, und nehme je auj 2 Wildlein 2 i

Rachen. Man lafje eine Hanbdvoll Morcheln abfochen, und

serichneibe fie fein. Wan foche Dbiefe Mildhlein auf bie I
aleiche Art wie die Mildhlein-Nagouts, und laffe fie gany ¢
einfocjen, bi3 feine ©ance mehr davan ift; jedod) muf man b
4 Acht geben, dah fie nicht anbrennen. Man mache aud) vie el
gleiche Jitlle bagu, wie juu den gefiillten Tauben. Laun X
lege man dhweinene Nefie in wavmes Wajfer, zerfdyneive jie 1
in Gtiite von der Grdpe eined fleinen Tellerd, Dbeftveiche g
fie mit Fiille, und thue auf biefe ein Stiict Milchleinfleiich. b
Vo bem gefocdhten Nagout lege man um bdad MWildleins e
fleijh Berum. Dian thue bann wieder Fiille davauj, und N
jdlage das ety davitber zufammen, damit e8 einem Eleinen ¢
Qaiblein gleih werde. Man beftreiche ein Blech oder eine 1

Tovtenpfanne mit frijher Butter, lege die gefiillten Mild)-

lein davein, ftrene gejtofenes Brob davitber, und laffe jie it
eine gute halbe Stunde foden; hernad) made man eine i
Krebs- ober Schii-Gauce dazu. Q
11. Salbslungen. Man frifafjive die Lunge wie dad t
Kalbjletjch, Ste it immer bejjer, wenn man fie guerft ¢
abjchwellt, ebe man fie in die Sauce thut, WVian fodje fie 1
qud wie dad braune Kalbfletjh ober wie die Odyenbirne. 1
Gie muf in wivflige Stiicte gerjchnitten werben. P
12. Gefadic Qungen. Man jdwelle bie Lunge eine :
albe Stunbe und DHacke fie fein, dann thue man ein Stiick-
djen frijhe Butter in eine Cafjerolle, nebjt 2 fein zerjdnitz I
tenen ©chalotten und einem fleinen Loffel voll Wiebhl, und (
dijche bied ein wenig sujammen, bernadh lege man die Tunge D
avein, viihre Jleijchbrithe ober Waffer, Pfeffer, Saly und f
ein wenig fein zev|dnittene Gitronenjchaale ober geftofene {
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Nageletn dagu, und laffe e8 eine Weile fochen. Liebt man
gern Brod dazu, jo bidbe man Weikbrod auf bdem Noft,
lege e8 in die Platte und rvidhte die Lunge daviiber anj fie
parf dann aber nicht u bict fein. Man rofte aud) Vo=
jamen in Butter jdhon gelb, und ftrene jie {iber bie Lunge,
ober anjtatt deffen madje man verlorne Sier, bdie im Wajjer
gefocht find, unb lege fie davauj, oder man bacfe bie Eier
in Butter, wie zu bem Spinat.

13. @ejpidte Qeber. Man nehme eine gange Kalbs-
Teber und fpicte jie jhom. S eine eiferne ober irdene Caf-
fevolle fege man diinn zerjdynittene Specjcheibert, bdie Leber
pavauf, und fivewe ein wenig Mebl baviiber; man thue
eine fleine Hanbdvoll fein zerjdhnitiene Schalotten, einige
Qovbeerblatter, einige Nagelein, einige Citvonenjdyeiben, Phejrer
und ©aly dazu, ftelle fie su bem Feuer und lajfe fie eine
qute Vievtelftunde dbiimpjen. AlBdann (diitte man Fleijch=
briihe und ein Gla3 voll rvothen Wein dazu; laffe die Leber
etwa eine Halbe Stunde gany langjam fodhem, damit fie
nicht hart werde, nehme fie aud bder Sauce, lege fie auf
eine Platte, fdhitte dann die Sauce durch ein Seibebecten
iiber die Leber und trage fie su Tijde.

14. Gine andere Art Leber. Man nehme eine Kalbz-
Teber, unbd lege fie itber Spect in eine eijerne Cajjevolle,
jprenge eine fleine SHandvoll Mehl davitber, thue Prefer,
©alz, einige Qovbeerblitter und eine in Sdheiben zevjchnittene
fleine Swicbel dazu; decfe e8 mwohl zu und lajje es etwa
eine Bievtelftunde dampfen. Wdbrend dem Dimpjen fehre
man jie um, giefe einen Udffel voll Efjig und ein mwenig
Sleifchbrithe daran, und lajje fie auf Kohlen langjam foden.
Wenn man mit etnemt Viefjer in die Leber jhicht und Fein
Blut nebr hevauslauft, ijt jie gut.

15. falbsleber mit Sarbellen=Sauce. Man lege Kalbs=
feber eine halbe Stunde in Mildh, ziehe die SHaut davon
ab, mache die Abern rein daraud, zerichneide fie in diinne
Blattchen und bacfe fie in aujgefocdhter Butter jdhnell, damit
fie faftig bleibe und nicht havt werde. Man reinige 62 Gram.
(4 Qoth) Sarbellen (e3 ijt gu bemerfen, day Sardellen oder
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Ynchoid dag gleidhe ift); madie die Gritten davon, hacte jie
mit ein wenig Peterjilie, ecinem Stiicichen Gitvonenjchanle
and 62 Gram. (4 Loth) frijhe Butter, und thue Sals,
Preffer und gejtofene Nigelein darunter. Wan ftreiche DaB
Gehactte auj eine Platte, die man auf Kohlen ftellen tann,
leqe die gebacfene Leber davauj, thue ben Saft von einer
Gitrone oder ein wenig Gjjtg davan, lajfe ein twenig an
siehen, 6i3 bie Butter zergangen ijt, fehre bie Leber davin
unt, und gebe fie gletdh) su Tijd.

16. Gebadene Qcber an einer Brithe. Man zerjdneide
bie Qeber in linglidhe, hald fingersdicte Stitcte. Dann lafje
man  gefottene Vutter in einev Pjanne heiff werden, thue
Sie Qeber bavein und bacte fie einige Minuten, big jie geld
ift. Man muf fie anf einem ftavten Feuer bacten, damit
fie gleid) geld ift und nicht Havt wevbe, Wian madye bann
folgendbe ©auce: man thue ein Stidden frijde Buiter in
gine Gajferolfe, und difche darin mit einem Halben Sochloffel
ool Mehl eirten Kod(dffel voll fein zevjchnittene Schalotten
gang weidh. Man giefe bann 4 Deciliter (1 Schoppen)
ober ein Glad voll vothen Wein daviiber, je nachdem man
viel ober mwenig Leber Hat, und ein wenig Wajfer oder
Fleifchbriihe; thue Pfeffer, Saly und cinige Nigelein dagu,
und [affe e3 fodjen, bis 8 nicht mehr nad) Wein ried)t.
Man lege dann die Leber darein und laffe fie nod) 2 obev

)

3 Minuten focen.

17. Gefiillte Salbslcber. Man wafche die Leber redht
vein, jihneide alled LWeife davon, gleid) wie man bet allen
Qebern verfafren muf, lege fie auf eine Platte nd lafje
fie abtvopfen. Dian jteche mit etnem Mejfer hinein und
jtoge linglich sevidnittenen pect Ddavetn. Hernad) wird
folgenbe Fitlle gemachyt: Man weidje 47 Grammes (5 Loth)
Milchbrod in Mildh etr, und bijche in Vutter 4 fein jer=
fohnittene Bwiebeln gang weid), fie mitfien abev nicht gelb
werden,  Wian thue das eingeweichte Brod bazu, und hacke
ein Sticfden Leber gany fein. LWenn Die Qiebeln vom
Feuer weg find, vithre man jie mit dem WMilchbrod darein,

jowie aud) 2 Gier, Pieffer, Saly und gejtopene Nagelein.
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Kalbfleifcy.

Man lege in eine Platte oder Schitffel jchroeinene oder
falb3-Delse, die erfteven find immer die bejten zu allent,
wad gefitllt wird, weil fie nicht zerfpringen. Man ftreiche
pon oer Jiille auf dad el und lege bie Leber darauf. Di
anbeve Fille ftreiche man oben 1iber die Leber, und ndabe
pber binde bad Nel sujammen. Dann nehme man eine
eiferne Cafferolle mit einem Decfel, auf weldhen man Kohlen
fegen fann, Deftveiche fie mit Butter, wnd [ege ein Ditnnes
Gtid ©pecd auf ten Voden. Anf mu‘fcn Epect lege man
langlich zerjchnittene Bwicheln, Lovbeerbldtter, Gitvonen:
jheiben und gejtofene dgelein, dann lege man
paranf, bedecte jie wieber mit einem &Stiictdhen Spect, thue
Pieffer und @alz dagu, und [diitte ein halbes Gilas voll
Wein daran. Wian ftelle fie auf Koblen, und wenn fie
eine Vievtelftunbe gedampft hat, ftrene man einen guten
oifel voll Miehl Ddariiber, und lajje fie noch eine Bievtel
ftunbe bdampfen; man aiefe eine Taifjenjchaale voll Dheifse
Sletjchbriithe dbavan, und wenn {ie twieder focht, richte man
jie an.

18. @efhadte Kalbsleher. Man nehme eine ganze ober
halbe Kalbsleber, und fdhneide alle Haut und {1119 fafern
taoon.  MWean Dacte g einem Dalben Kilog. (1 Pjund)
Leber, 62 Gram. (4 Loth) Spect, fhneive 3 j{‘t‘dk[’l fein,
uno m)c fie in ausgelajjener Butter, bid fjie gang mml)
find, aber nicht gelb. Hernad) weiche mm Lium 125 Girant.
(ein Biertelpfund) Leifbrod in etwa 4 Deciliter (1 Schoppen)
fodjender Mild), rithre die Leber mit dem Brod und ben
Bwiebeln duvcheinander, jhlage 2 oder 3 Eier bavein, thiue
Pieffer, Saly und ein wenig aejtofene N w[uiu DAz, 1und
sevriifre alled wobl duvcheinander. Wian weidhe ein jdymwei
nened ober Kalbsne in warmem Waijjer, made e8 breit
von einander, lege e8 in eine &dijjel, 1:]!10 oas (Giehackte
bavein; ndbe ober binbe bad et zu, damit e3 nirgends
eine Definung habe; lege e8 auf ein Bled) oder in eine
Tortenpfanne und lajje ed eine halbe Stunbe bacen. Man
fann Bernadh) folgende Sauce daju macdben: Wian vojte in
einem Eleinen ©tiictchen BVutter einen Kodoffel voll Diehl
jhon gelb, und dijche damit eine fleine Smwiebel ober einige

‘{‘
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gans fein gerfdnittene Scalotien, bis fie gany gelb find,
giefe Dann ein Halbes Glag voll Wein unbd Fleifchbrithe
bavan, thue Pieffer, Salj, en wenig gejtofiene dgelein
und 2 oder 3 Citvonenjcheiben bazu, und lafje €8 jujammen
etne Biertelftunde fochen. Man {dhittte diefe Brithe auf eine
Platte und lege die geactte Leber Darein.

19. Gicbampite Salbsleber. Die Leber mup in ling-
liche Stitcte zerjchnitten werden. WMan thue in eine Pianne
ein wenig gejottene Butter, jdhneide eine fleine Bwiebel gang
fein und ein Stitckchen Spect dagu, der witrflich zerjchnitten
fein muf. LWenn die Butter fo heify ift, daf fie dampft,
fo thue man die Bwiebeln fammt dem Sped barein, und
vithre bavin, bi8 die Bwiebeln gany weid) find.  Hievanf
thue man die Qeber in die Pfanne, jprenge ehwa ein Staffee=
(offelchen voll Mehl davitber, thue Piefjer, Saly wnd etnen
GRlbifel voll Gffig dagu, man becte die Panne woll 3u,
Taffe jie eine Vicrtelftunde fochen und trage jie dann ju Tijde.

20, Spicflein von Geisz vder Kalbs=zLeber. Mian
serjcneibe die Reber in vievectige Sticte, jowie ein et
nened e, defjen Stitcte jo grof fein miiffen, dbaf man
ein Stiikden Leber davein wideln fann, Ueber die Ueber
fprenge man Pfefier und Sal, unb fehre fie wobl davin
um, lege auf dad ep zuerjt ein Vlatt Salbei, hernad) oie
Qeber und ein ditnn zerjdhnittenes Stitcchen Spect, fo grof
alg die Leber, fdhlage dad el darvitber, wenn alle Veber-
ftiictchen auf Jolche vt bereitet jind, fafje man fie an einen
Faven zujammen und madje einen Jing davaus. Jn etiter
eijernen Cajfevolle wird dann ein wenig gejottene Buiter
serlajien, bie Spiefilein davein gelegt, auf ein Soblenfeuer
geftellt und etwa eine gute Bievteljtunde gedidmpjt. LWdhrend:
oem Dimpfen miifjen fie gewenbet werben, damit fie auj
beiden Seiten gelb werden.

21. falbsherse mit Sauce. Man wajde die Kalbs-
Berse vein aus, bamit fein Blut mebhr darin gu jeben 1ift,
und lege fie einen ober jwet Tage in Gljtg.  (Mtan fann
fie aber auch frij braten oder fochen.) Dann hade man
gine Handvoll Brojamen, vier Sdyalotten und ein Stiiddhen
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b, ©pect redht fein untereinander; thie Pfeffer und @aly und i

be prei oder vier LWad)holderbeeven unter dag Geackte, nebjt ‘;;

u fein zerjduittencr Peterfilie und fiille dbamit bie Herzfammern. i

tn Man thue dann in eine eiferne Cafjerolle Spect, lege pie M

ne Herze davauj famnt Pieffer, Sal, swet Lorbeerblattern Und 1 AR
cuter in Scheiben zerjchnittenen Jwicbel, lajje dasd Hery anj F R

e alfenn Geiten fthon gelb werden und thue einen Kochldfjel 1

ne poll geftofiened Brob darvan. Wenn da8 Brod jhon gelb il

3 ift, giefe man ein wenig Fleifchbriibe und einen Ldffel voll |

en Gjjig daran, nebft ein wenig Citvone. Wan (affe fie noch

ft, eine Dalbe ober eine Bievtelftunde ddmpfen und vichte fie

no gleid) an.

iy 22, Salfshirne. Kalbshirne fann man wie Odjen=

te= . Birne zubeveiten, fie braucen aber muv hald fo viel Heit,

eIl am weid 3u werdenr. Man fann fie aud) wie Hedhte ju-

L, Bereiten, ober wie Kalbjfeijd) fricafjiven.

i 23. Gebadene Salbshirne, Man wajde und veinige

an bie Hirne, trockne fie ab und ftvene Saly und Pieffer dar-

1 fiber, dann fchlage man zwei Cier anf, fehre die Hirne

ai pavin um, ftrene geftopene Brofamen davitber, und backe jie

ber in Deifie Butter,

E:: o 24. Gefiilltes Hien. _:‘?L?tqu foche die a\}_i\me_: eine halbe

08 Lievtelftunde lang in halb Lein und bg\[b_.lbqncr nf?. $Hat

ol man gevn ]c[{c:a Hirn, fo Ilt‘bl}l_i_e man Ocdjenbivne, nie a_Ewr

o ein wenig Ia!igcr fochen ‘}uungn, (ll}lb macje eine gEc_a_rhc i

oy -,_\-n_l{c bagut, wie jut ben \l‘u[_ducm. -J;hm} 1t\rlg=.r[)e t_ne]c Bille | [1ER

g auf irf)mutm’.ue_:’wiﬂw,‘l{cgc mitten auj .bw Siille ein halbes L

5 .\:“;[Tll_, thue mwieder Fiille auy bag firn, _1\1nlb jdhlage b‘ﬂﬁ | fi

5 Jtey daviiber jujammen, wie bei den .\m[@mm[d_}[mn. Wean 1

SitE thue fie in etne mit i?l[}lu‘l‘\ angeftricyene Torten: ”lJ‘DL“l'_ ‘ergt: L

: pfanne, ftrene gejtofenes Brod bariiber und lajje jie eine

halbe ©tunve backen. $Hernacd) made man folgende Sauce: i

b&= Dan difdhe in 62 Grammes (4 Loth) frijher Butter einen

it fHeinen Kodbffel voll fein zerfdnittene Sdalotten 1weid), 3

it thue einen Kochlbffel voll Wietl und eine fleine Hanbdwoll _

lar feinn zerjchnittene Peterjilie dagu, und vithre €3 eint 1wenig

hert burcheinander; man giefe Fleijehbriihe und ein Glag voll
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Wein davan; thue Piefjer, Sals, 2 Lovbeerblitter und einige
Nagelein dazu, wnd laffe ¢ sujammen eine gute halbe GShunde
fochen. .\__\nmul_l thie man die ©auce auf eine Platte, uno
Tege die Hirn-Laiblein davein. Man fann auc) Krebsbrithe
Doz nehmen, ober fie mit Kndpflein garnivern.

25 Salbsgefrds. Das Gefroje muf fett, jdhon weif
und frifeh Jein. Mian lege e3 in frijdped Wafjer, tndem man
¢8 mehreve Male mit Saly rveibt, thue e8 in einen Korb,
bev in einen Buber gebt, damit man dad Gefrds vedht mit
ber Hand flopfen tonune, und alled Schleimige und Unreine
bevausfomne. €8 mufy tmmer 5 bisg 6 Wal in LWajjer
gewajchen 1werben, wenn e8 feinen fibeln Gernch bebalten
foll. Dann brife man e8 wohl ausd, lege e3 nod) eine
Stunde in ‘“hn]e wd @aly zum Fewer, und lafje ed
focherr, B3 ¢8 weid) ijt. Dann fchiitte man die fette Vriihe
davont ab, und il)uc vont ber andern BVrithe, von welcher
bad Fett abgenommen worben, ober heife Fleijchbriihe davar.
Man fehre ein Stitcdden "*uthr wohl . Wiehl um, lege
8 zu Dem Gjefrdd, nebft zwei fein zevidhnittenen \.\t]ﬂlL‘thI
ein wentg gejtofenen Ndgelein und eimem Stictdhen Citrone.
PWenn man den Safran-Geruch liebt, fann man ein wenig
bozu thun. Man lajje e8 dann nodh eine BVievteljtunde fochen.

Beim Anvidhten fann man weifie Brodjdnitten bdaben,
biefelben unten in die Platte legen, und bag Gefrds bdar=
1tber anvichten.

26. RKalbsfiife su frifajjiven. Wenn die Fifie vedht
geveinigt und gefocht find, ziehe man bie guoften Veune
beraus. Man thie ein paar zevjdhnittene Schalotten, einen
SKocdloffel voll Wiehl und ein wenig gejchnittene Peterjilie
in Dheige Butter, laffe €8 darin dampjen, fdutte Fleifdh-
[Jrl"l[)c ober Wajjer und ein halbes Glas voll Wein davan,
thue Lm[m und Saly dozu, lege die KalbFfithe barein ulﬁ
Llaffe jie eine TWeile focen.

Mian focht Ddie \inllhw‘i'tf.c aud) mit einer Draunen
Sauce. Man vojte einen Kodloffel voll Wiehl in Butter
fdhom brawn, thue einige fein zerjchnittene Schalotten, LWein
1o Wajjer, einige LYorbeerblitter, Preffer und Sal3 bazu, und
Laffe jie darin fochen, bi8 fie nicht mehr nad) LWein riecdhen

Baden-Wiirttemberg



Kalbjleijd. 41
ge 27. Ginen RKalbslopi zu fieben. Man lafje einen it
Kalbstopf jammt dem Fell abhauen und bei bem Wiehger |
brithen, anjtatt ihm dad Fell abjuziehen; man wajde ibhn i
he rein unb veibe al)m bag Waul mit Salzy ausd, lafje ihn ML i
einige Stunben in Wafjer [iegen, damit er fdhon weif 1

1B werde, Dbinbe ibn bann in einer weifen Serviette mit i

1L &dniwen sujommen, damit ev nicht zevfalle, und thue ihn 1

! in einem Topj auf’'s Feuer, jo dbaj bas LWajjer ober bdie 1

LEE Brithe davitber hinausgehe. Lenn ev fodht, jchaume man i

e ihn ab, fjchiitte anbderthalb SLiter (1 Waf) 2Wein oder 4 ity it

L Deciliter (1 Schoppen) Gjjig davan, thue Salz, ganzen 1

‘n Pieffer, Ndagelein, i'nlnmb[a tter, eine Snawevwurzel, Sel:

1 feri undb Peterjilienwurzeln dagu, und lajfe thn weich fo-

& den, Dann nehme man thn aud dbem Topj, Im,L ihn auf eine

he Platte, thue bie Serviette bavon, lege thn auj eine anbdere

kol Platte, und gebe ihm eine Gifrone in bas ““umI. Die

L Platte jelbjt gavniere man mit ganger Peterfilie, und ftelle

e ihn gany warm auf den Tijd). Vet einem gmhvn Gajtmaby

4l ift e5 immer die mittlere Platte ju dem erften Service.

1€,

ig Hievauf mache man folgénde Sauce dajp: Wean thue

1. ein GtiicEhen Butter in eine Cafferolle, und rvojte einen

3t KRodyloffel voll Mebl darin jdhon gelb. Hat man Schit, jo I

1= rithve man etn wenig Wehl in die Butter, ohne 3 ju rojten. |
: Man thue einen Kafjeeldffel voll fein zerjdnittene Schalot= i

it ten dazu, und bdijche fie ein wenig mit dem Wehl in Der i

e Butter; man giege dann jiedende Fletjchbriihe, ein Glas voll

el Rein und den Saft einer Citrone bdarvan, tf)m' auch einige %

(ie Gtiickchen  Citvonenjdhaale dazu, nebit Ln fer, ©alz, Lor- }\’ i

)= beerbldttern und MNagelein. Wian [um‘ Diefe “Lnfu einie gute B i

1, “"mtvuimu todhen, jo daf jie gany dinn bleibe, giefie fie i_.f

1o in eine zugevectte Scbitffel und frage jie mit dem Kalbsz- I’fg

fopf auj. il

e 28. Gine ecinfadjere Wvt, den Salbsfopi zu foden. i j

v MWenn der Kopf gefodht ift, fann man eine gleiche Sauce !!'i

Lt Dozt machen, wie zu den Kalbsfitfien, entweder braun oder ki

1o weiff. L8 man ihn ohne Brithe, o Tege man ihn auf !

it einen Nojt und flvene Pleffer, Saly und ein wenig Ingmwer £l
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bariiber; man laffe ihn auf dem ONoft fdon gelb braten,
lege 1£)11 hernad) auf eine Platte, jo daf bad Gebratene
obenauf fomme, vbfte eine Fleine Handvoll Brojamen n
Butter {chon gvlh und trage ihn ju Tijche.

29. Salbs= ober Hommelsgiinglein. Die Hammels:
siinglein find beffer al8 bie Kalbsjiinglein. Wian nehme
su einer Platte 4 oder 5 Kalbs- oder Hammelszinglein
und fode fie in Salywaffer weih, dann ziehe man Dbie
weie Haut ab, wund jdhueive fie ber Ldnge nach entzwet,
gebe aber wobl Acht, dap beide Theile aneinander bleiben.
SRan jpicke fie mit fein zecjchnittenem Spect auf vev obern
Seite, wo bie Haut abgezogen ift, thue fie auj einen Nojt,
1o uue jie auf derjenigen Seite, wo fie nidht gejpictt find,
etn memq gelb werden. Mian mnd}c eine ©auce over Brithe
Pazu, wie 3u den Ninberjungen, von welcher Art man will,
die Kapernbrie ift die befte; Tege die Biinglein Ddavein
und lajje fie nod) eine gute Vievteljtunde mit der Sance
fodhen, man nehme fie hernach aus ber Briihe, Tege fie
auj einen Telfer nebengu, fchiitte bie Brithe auf eine Platte,
fege Ddie Rlinglein bavein, fo daf bad Q*eqmcﬂc oben auj
fomme, und trage fie yu Tijde,

C. Ssammelflei[d.

1. Pammelsidliagel wic Wilbpret zu braten. Wenn
per Hammelsjhligel geflopft ift, wird alled Hantige uno
»L\'ett bavon abgejchilt. AlBdann wird er fein gejpictt, einige
Tage in Gjjig gelegt und hon gebrvaten. Dod) muf man
ihn nidt su viel audbraten lafjen. Cr witd hernad) mit
einer TWilbpretjance anf ven Tifch geftellt

2. Ein Hammelsidlagel mit (‘tuhuumnn nber farz
tnficfu. Wenn der Hammeldhlagel vedht getlopft ift, fo
with er in einem Defelein ober an einem Spief gubrmcn.
Man jchile und zerjchneide etne Gurte ober Kubfummer auf
einem Fleinen SKvauthodel und falze fie. Dann thue man
ein Gtiicfden Butter in eine Cajfevolle, lege die ausgedriictte

B e it ol s QAN TR gy
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Hammelfleijd. 43
Gurfe barein, nebft ein wenig Pfeffer, und lajfe fie eine
gute balbe Stunbde dimpfen; man {dyiitte bann von bder
Bratenbrithe daran und laffe fie nod) ein wenig fochen.
SHernad) thue man jie anf eine Platte und Tege den Ham=
melgidhligel darauf. LWl man aber lieber Kartoffeln dazu,
fo jchmwelle und fdhale man fie und zerjchneide jie in runbde
©deiben. Ungefibr eine halbe Stunde, bevor der Vraten
fertig ijt, thue man bie Kartoffeln in die Bratpjanne, bamit
9as svett davitber abtvopien fonne. Wian thue bdann ben
&dliagel auf eine Platte und lege die Kartojjeln vingd herum.

3. Gin HDammels=Jicmer tic ein Reh=Jiemer 3u bra-
ten. Man zerjdhneide den Hammel wie ein eh. Den Bug
[Bje man ab, dag $Hintere wird mweggejchnitten wie ein Neb:
Aiemer, und die Nippen werden firy bavon qejchnitten. Alle
Haut und alles Fett wird jauber dbavon getrennt, wie bet
einem ©cdldgel. Hernad)y wird ev jdhdn gejpickt, und dret
ober vier Tage it ben Gfjig geleat, und wenn er gebraten
ijt, mit einer 2Wilbpretjarce aujgetvagen.

4. Gin gepampiter Dammelsidlugel. Dag Hammel:
fleijh foll nie su fvijch gefocht ober gebraten werden. Kann
man ¢8 nidht ander8 ald frijd) haben, jo ift es vathjam, es
eine ober jwet Stunden in frifhes LWajjer zu legen, bamit
¢5 einn wenig mitrbe werde,

Vean Flopfe den Hammeldjdlagel vecht ftart, mache mit
etnem Eleinen Wiejjer Locher davein, und {toge Salbei und
ein wenig Sdyalotten hinein, man thue ihn in einen grofen
Fopf, fo daf er unten anjilie, jdiitte Laffer daviiber, bis
¢5 oben jujammenlauft, thue diinn gevjchnittenen Spect over
Goectjdhwarten dazu, zwet mit Nigelein bejtectte Rwiebeln,
Pieffer und Saly und lajje thn einfochen, bis nichts mebr
al8 bas Fett von bem Sdhldgel iibrig ifr. JIn diefem Fett
lajle man bden Sdlagel jchon gelb braten oder bimpfen.
TWenn e balb gelb ift, jprenge man eine Hanbvoll Viehl
bariiber, fehre ibn dann um, uno Iafje ibn auj ver anbern
Geite aud) gelb werben. Wian giege hernad) zwei Tajjen-
fhalen voll Tleijbbriibe dbazu, und lafje ibn nod) eine gqute
Viertelftunve foden. Sollte nicht genug Brithe da jein, fo
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fann nan wieber ein wenig Fleifhbrithe oder Waffer nad)-
jhiitten. Man fann aucd) nacd) Belteben 3 oder 4 Binfen
Snoblaud) jchilen, fjie in eine fleine Pianne voll Tajjer
legen und fjie eine fleine Viertelftunde Fochen lajjen. Died
erjfte Wajjer fdhiitte man ab, giefe andeved dazu, und lajje
e wieder ein wenig fochen; man thie dDann den abgetropiten
Stnoblauc) su bem ﬁummr[t‘}h‘llh'qt‘l [a)je thn nod) ein wenig
fodjen, und lege thn Dann auj eine me Lon der Briihe
hebe man- mit einem Lojfel alles Fett himweg, nehme bdie
Swiebeln, die Lovbeerblidtter und Spectihwarten Heraus,
{chiitte bie Brithe fiber den Schligel und lege den Knoblaud
vingd Derum. ¥iebt man aber den Knoblauch nidyt, fo mag
bies unterbletben,

Hammelsbug und Hammeldbrujt fonnen auf diefelbe
Weife gedbampft werden. —

D. Gin gehadter Hammeldjhlagel. Hat man vor:
vathiges, gebratenes Hommelsfleljdh), jo fann man e3, wie
folgt, anwenven. Man bhacte e8 mit einigen Schalotten
fein, thue e8 in eine Shiijjel, jdhlage 3 oder 4 Gier dav=
ein, je nachpem viel ober mcuiq wleijd) ba ift, zerjchneide
Gitvonenjhaalen fein, thue Pfeffer, Saly, ein wenig ge:
jtofene Ndgelein, eine tleine Hand ol fein gerjdynittener
Peterfilie dazu, und tm Fall man su wenig Fleijch hitte,
fann man e3 mit eingeweichtem MWildhbrod evjelsen. Hevnadh
jtreiche man eine Tovtenpfanne oder ein Ilinglicheds Vledh,
0a% tn einem Swijchendielein Plasy habe, wohl mit frijdjer
Butter an, nehme bie Hiljte bed qumu‘im nletjchesd und
fege ¢& in die Torvtenpfanne in der Form eined Hoummels:
{chlagel8. Dad untere Vein an dem Sdlagel fhabe man
vecht ab, damit e8 weif werde, und lege e3 anf basd Jleijd
in der Tovtenpianne; dann-lege man dad andeve Jleijch oben bar=
auf, fo, dbaf e8 in bev Mitte erhoht werde, und jtreiche e
it einem Wejjer glatt, Den Hammeldichlagel ftreiche man
mit Wajjer an und ftreue gejtofened Brodb baviber. Dben
in den Scbldgel jtede man ein Sticfhen frijde Butter,
und laffe ihn eine balbe Stunde bacfen. Hernad) made
man eine Kapernbrithe ober eine andere Sauce, thue fie auf
eine Platte und lege den Hammeldjchlagel bavein
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6. Dammeldripplein ober Cotelettes mit einer braunen
Brithe. Wan flopfe die Goteletted gang breit, lege fie auf
eten Jtojt ober in eine Brafpfanne, laffe fie nuv Halb
braten, und madje folgende Brithe: Ru 1 Kilog. (2 Pjunbd)
HammelSripplein vdjte man in 62 Grammes (4 Loth)
Butter einen Lofiel voll Mehl fehon geld und thue einen

3

Kochloffel voll fein zerjdnittene Schalotten dazu, Bei allen
Jtagouts ijt zu bemevfen, dafy man die Sdalotten niemals
gelb vojte, weil fjie einen iibeln Gerudy beformumen, man
bijche jie nur ein wenig mit dem Mehl, zerfchneide einen
Binfen Knobland) gang fein und thue thn su den Schalotten
und vem WViehl, man fdiitte balb Fletjchbrithe und Halb
Wajjer und eine halbe Tajfenjdaale voll Gijig bavan, thie
Piefier, Salz, cinige Ndgelein und Lovbeevbliitter dazu, lege
bie Hammelsvipplein davein und lajfe fie eine qute Halbe
Stunde fodjen, Dbid fie miivbe find. Wan mufy fid) bet
oenn Ragouts, in welde Snoblaud) fommt, duvd) den 1ibeln
Gleruch nicht abjchrecten laffen. Gin Sinfen Knoblaud) gibt
etnem Nagout immer niehr Kraft.

7. Poammelfleijd an einer Peferfilienbriife. Man
nehme Hammeljleijc) von einer Bruft oder vom Hoberiicken,
thie e5 in einen Topf ober Cafjevolle, und jdiitte Wafjer
baviiber, bi8 e3 oben ujammenliuft. e man ed ein
wentg jauer haben will, qiefle man ein Glas voll Wein
baju, oder bdriicfe den Saft einer fHalben Citvone bdavan,
thue Piejfer, Saly, ein Rovbeerblatt, 2 mit einigen Nigelein
beftectte Bmwicbeln, ein wenig Gitvonenjdaale und 2 Peter-
filienourgelit jammt dem Kvaut, ober eine Handbvoll zu-
fammengebundene Peterjilie dagu, lafje dad Fleiih weid
fodhen, nehme e3 aud ber Sauce, lege ¢ auj eine Platte
und thue eine fleine Hanbooll fein zerjdnittene Peterfilie
in dbie Sauce; man dricfe ein Stiicthen Vutter in Wiehl
berum, Tege e8 in bie Vrithe, viihre darin, bi8 bie Vutter
sergangen ift, und jdhiitte bie Sauce iiber dasd Fletfh. LWenn
man die Kapern [liebt, fann man eine halbe Tajje voll
darein thum.

Statt Butter und Mehl fann man einige Stiicke haried
Brod gum Fleijd thun, jobald e8 in ben Topj fommt.
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8. Gin Magout von iibrig geblichenem Kalbs= oder
Pammelsbraten. Man [dneide ausd dem 1ibrig geblicbenen
Braten fhone Stiickhen Fleijch, lege fie in eine Cajjerolle,
ftrene ein wenig Veehl dbaviiber, gerjdyneide einige Schalotten
ober anbere Swiebeln gany fein, thue Piefjer, Salz, eine
fleine $Handvoll jein zerjdnittene Peterjilte und ein Stick
Gitvone dazu, {diitte ein halbed Glad voll Wein und ein
wenig Wafjer obder Fleijhbrithe davan, und lajje e8 ein=
foden, bi3 mur wenig Briithe mehr fibrig Oleibt; man lege
bag JFleijch auf eine Platte, wende ein Stitckden frijde
Butter in Mehl um, thue e in bie Brithe und riihre davin,
big die Butter zevgangen ift, man jdhiitte jie dann itber dad
Fletjy und trage e3 gleid) gu Tijche.

Auf diefe Art fann man auc) von allem itbrig ge-
bliebenen ©ejliigel Nagontsd madhen. Vejonderd aber von
einer Gang ober Cnte ift bdiefer Nagout jehr gut.

9. Gin Plotten=-NRing. Den Plaitenving mad)t man
aud vovrdthigem Fleifh, von welher Avt e3 fei. Hat man
nur magered NRind- oder Kalbfleijdh, o bhacte man ein
Stitckchen Nievenfett dagu mit dem Fleijdh fjein, riihre ein
Gtitcthen Milchbrod dazu, nebft 2 oder 3 Ciern, man thue
noch Peffer, Saly und fein evjdynittene Petevjilie daran,
und viihre alled wobl durcheinander. Wlan beftreidhe dann
ein Bledh) ober eine Tortenpjanne mit frijdper Butter; mitten
in die Tortenpfanne thue man eine Tafjenidhaale, lege dad
Kleijch vings herum wie einen Ning, und lajje e8 cine
halbe Stunde bacfen. Dann madhe man eine jrijde Buiter-
fauce, oder eine Sauce von Swiebeln und Peterfilie und
{diitte fie mitten in den Ring. WMan giebt aber aud) die
Ringe trocten auf den Tijh und ift jie mit Salat.

D. $dyweinefleifd.

1. Sdhweingbraten. Dad fogenannte Nacenjtivct it
am mildeften und dev Ddarin befindlidjen fetnen fKnoden
wegen vortheilhajt. 2Am Deften ift folched von eimem jungen
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Sdymeinefleijd. 4

Gdyweine nach ber Mitte hin o audgejdnitten, baf e8 mit
einev bitnnen Fettlage bedectt ift, wad beim Beftellen zu
bemerfen fein 1oiivbe.

r

Aum Braten ijt Nievenjett fehr gut. Die Bubereitung
fann auf zweievlei Avt, und evftere jowohl im Ofen ald im
Topje gejdyeben. Damit bad Stiict Fleijch mehr vom Salz
buvdhprungen werbe, reibe man e8 nach) dem Wbmajden am
povigen Wbend mit Saly und Pieffer ein, wad jedod) nuv
bet Schweinefletih gefdheben bdarf; ein Nindsbraten 1wiirde
dadurch zabe werben. MWan laffe nun in einem pajjenden
eijernen Topfe veid)lich Fett heify wevben, lege ben Braten
inetnt und laffe thn, indem man Denjelben zumeilen hin
und berfdyiebt, feft sugedectt unter einmaligem Wmnlegen bet
mittelmdfiger Hitse gelb und gav werben, wobet man, wire
08 Gtitf 3—b5 Pfund, auf 2—21/, Stunden rechnen
fanny 1ibrigend jchadet ein Heihalten Schmweindbraten nidt,
Niodhte dasd Fett su heify werden, jo Daf man einen etwas
branglichen Sefdhmact der Sauce ju beflivchten bitte, fo fann
guweilen eine fleine halbe Tajfe fochended Waffer Hinju=
gefligt werden.

Betm Wnvidten auf eine beife Schitffel witd die Sauce
abgefettet, ein GRIOffel Wiehl eine LWeile davin gelbbraun
gemadht und mit fodjenbem 2Lafjer ju einer jamigen Sauce
gerithrt, wobei ein gehiriged3 Rujammenviihren, damit alled
fich angejeiste Braune derfelben 31 qute Fomme, su empfehlen ijt.

2. Auf andeve Arvt. Nachbem am vovigen Abend bad
Stitct mit Saly, Pieffer und Winsfatnelfen eingerieben, ftelle
man ben Topj mit LWaffer und jo viel Cjjig, dah e8 gany
fauer jdhymectt, in dem Mafe auf’'s Feuer, ald nodthig ijt,
pag Fleifh) */; boch zu bedecfen. Dabinein thue man veid:
i) fleingefchnittene Bwiebeln, Vieffer, noch einige MNelfen
und Lorbeerblitter, Iajfe die Briibe fodhen und lege den
Braten hinein, welder fejt zugedectt unter einmaligem Um:=
wenven ftetd langfam foden muf, 6big folder veichlich juv
$Hilfte gar geworden. WModte bid8 dabin bie Vrithe nod
nidht abgefocht fein, jo {chabet e8 nidht; man giege fie in
ein Gejchive, thue a3 Fett wieder in ben Topj, ndthigen-
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fall3 Jtierenfett dazju, und lajje den VBraten langfam gar
uno gelbbraun werden, wibhrend jo oft al8 ndthig etwns
von der Brithe, in Crmangelung einige Efloffel fochenved
LWaffer bingugefitgt werden.

Beim nvidhten wird die Sauce, nachdem fie wie beim
Lorhergebenden jdmig gemadt ift, durd) ein Sieb geriibhrt.
Neddhte bdiejelbe vielleicht etwad zu janer fein, fo fonn, fal(3
fie braun genug wive, mit 1—2 GRloffel Milh nady=
geholfen werden.

3. Sdoeincfilet. Dad Filet flopit man, und rveibt
e8 mit Saly und Pheffer ein, Jodann jdhneidet man alle
Snoden heraud, vollt bad Fleijch und binbdet o3 feft, thut
e8 jammt Den Snoden in eine Gaffevolle, [t es fdyon
gelb Dbraten, und jhittet von Reit szu Reit das Fett ab.
Eine Vievtelftundbe vor dem Anvidhten jdhtittet man etwasd
s letfe }[nnl]s, davart, und vor dem Wujtragen madt man
die Sauce wie zu einem andern Braten. Ein JFilet von
21/;—3 Kilog. (5—06 Pjund) ift in anderthald Stunden gut.

4. Gin Sdweing=Rafe. Wian fdneide den Kopf eines
Sdhweind gany ab. Oben am Haljle darf ev nidht audge-
jdnitten werden. Man laffe ibn einen Tag in frijdhem
LWaijfer liegen, nehme dann bdie _;%umu oaraud und febe
ihn in einen Topf mit Wajjer zum Feuer, nebjt einev ober
swel gevducherten ©dweine= Sungen. lbum der Ropf ver=
jhaumt ijt, fo thue man alle Sovten Wurzelwert varan,
Piefjer, Salz, swet Ingwermurzeln und Lorbeerblitter, und
loffe ibn weid) fochen. Man nehme ihn dann behutjam
aus dem Topf, dabet mup man wohl Wt geben, dafy i
Haut nicht zerrviffen werde. Die Snuce davon thue man in
eine ivdene Schiiffel und laffe jie jteben. LWenn der Kopf
abgefiltet ift, fo mehme man alie Beine jauber bavaus,
jhneide die Obren Jorvgfdltig ab, sevihneide alles Fleifch unm
Kopf in wiirflige Stiicke, unbd Tdmhc mit uuu 1 Wejjer all
Fleijh von den J’t'uan)m jauber binweg. Dad Hirn muo
i)t daju genommen. Die Obrven jdneide man in ling-
lide Streifen. Die Haut wird dann von der Runge ab-
gesogert, man jdyneide fie [inglich wie die Ofven. Died
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thue man ujammen in eine grofe irbene Sdhiifiel, mebft
einev fletnen Handvoll fein zerjhnittenen Schalotten, einer
langli) aber jo fein al8 miglic) ser|dnittenen halben @i-
tronenjhaale, geftofene Nagelein, ein wenig gejtofiene Mus-
fatenbliithe, fein geviebenen DBajilitum, Preffer und Sals.
Diejed muf juerit mit der Hand wobl duvdheinanber ver-
mengt werden.  Wan Dbreite dann auf ein Brett eine Sers
viette aus; lege die Haut ober die Schwavte ded Kopfes auf
ie Gevviette, fo daf Der inwendige Theil der ©dymwarte
audwendig su liegen fomme. Auf die Oeffnungen, wo bie
Augen und Obren waven, lege man ein Stiickhen Sdymarte,
thue das Fleijch davauj, und gebe thm die runde Form eines
Kopjed, doch) o, Daf er hober fei ald breit. Man binde
ober ndbe dann bdie Serviette Jo fejt ald mdglich Fufanmen.
Sulett nabe man e8 nod) iiberwendlingd sujammen, damit
ev vecht feft werbe und nidht nadygeben fonne. Man bhebe
bad 7Fett von ber Sauce vein ab und thue drei Viertelliter
(eine halbe Mafy) Wein hingu, nebjt ein wenig Salz. Man
lege den Schweinstife hinein, und lafje ithn nod) eine Stunde
fohen. Sevnac) lege man ihn jwijden zwei Bretter, be-
Jwere thn mit Steinen und Tlaffe ihn liegen, big er Falt
iff. Wan fann ihn bi8 den andern Morgen ywijchen ben
Brettern liegen lajjen; [Bje dann die Serviette davon, und
lege ibn fo, daf Die Schmwarte obenauj ju liegen fomme.
Wan fervive ihn mit Gifig und Baumsdl.

Wil man den Kife in eine Gallerte thun, jo foche
man gwet albsfiige und 3 Liter (2 Maf) Wein mit, und
(Guteve die Gallerte, wie in Nr. 5 bejdyrieben ift, bann thue
man brei Finger hodh) Gallevte in eine tiefe &dhiifjel, lajje
fie fatt werden und lege ben RKife bavauf. Wian giefie die
anbere Gallerte baviiber, lafle e8 iiber Nacht fteben. und
wende €3 bann um, wie bie anbere Gallerte.

0. Gine geprefte Sdweins=Gallerte. Ru einer Sdymeins-
Gallerte nehme man die vier Fiife, die Ofren und Sdynurren,
und einen ober wei RKalbSfiife, und laffe diejes Fleijch
etnen ober jwei Tage in frijhem LWajjer Legen, damit e3
weiff werde. €8 muf aber Morgend und Abend3 mil
frijhem Waifer iibergojjen werden. Man thue es hernad

4
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mit 4 und einem Balben Liter (3 MaR) Laffer in einen
ehernen ober wohl versinnten Topf, und thue nod) 1 Kilog.
(2 Pfund) Nindfletjch over von bem §nie eined Dihjen
bizi, bamit die Gallerte pejto frajtiger 1werde, &obald
pas Fleifch verfhaumt ijt, fchiitte man 40 Deciliter (10
Gdyoppen) alten Wein davan, thue Saly und 2 gejdalte
Rwiebeln dazu, ferner eine Sellevieurzel, mit 2 Petevjilien=
wirzeln und 9 Cauditauden \ummuunav[unmu[ und leqe
¢8 in bie Gallerte. Hernad) thue man in ein Tiihlein ein
paar Pieffertdrner, 6 Ndgelein, eine Jngwerwurzel und
Mustatenbliithe. Sft dag LWetter jo wavm, daf die Gallerte
nidht ftockt, jo thue man nod) 62 Grammes (4 Loth) Hivjd)-
horn zu dem Gewiiry und binve e8 feft jujammen. Man
thue e in die Gallevte und laffe jie dann gelinve foder,
bid fid) dad Fleijch leicht von Den Knochen [65t. Jn einem
anbern Gejdhive ober auch bet der Fleijchjuppe foche man
eine gejalzene ober gerdudjerte Schweinsd- Junge. Wenw nun
die Gallerte etwa D bisg 6 Stunden gefodht. bat, jo nehme
man alled Fleijd aud dem Topf und thue e8 auj cine
breite Platte. Jft fie su viel eingefodht, jo fann man
Fleifchbriibe undb eine halbe Tajfenjchale voll Ejjig nady-
jchiitten und e8 zujammen nod) ein wenig fochen [ajjen.
Man giefe dann die Gallerte durd) ein Seibebectent in eine
grope Sdbiijjel, wibhrend bag Fleijch nod) wavm ift. Wan
nimmt alle Knoden Hevaus, und legt die uquslumlm Niife
in eine Serviette in der Ldnge und Breite einer flachen
SHand. Von der Sdhweins= Sunge, die weich gefocht jein
mui, 3iebe man die obere Haut ab, evretge die Bunge in
el Theile, “L\upu bie Halfte und lege jie auf die ,‘\iit‘;i
Darvauf wird ein Obr audgebreitet, jo grof ald bas Flei

Mean thue das gleide um dert ©chnurven ; dann ,u‘,upu
man e andeve halbe Bunge und lege fie davauj; man
breite ebenjo dag andere '“nhr pavitber, und dann ben Mejt |
per SViife. Die Serviette jchlage man zujammen, jo viel
man fann, damit dad Fleijd) eine Hand bick werbe, nibe
e8 bavin feft, damit e3 nicht Locfer werben fonne. Wian
Tege e jwijdhen zwei Bretter, bejhmeve e8 mit Steinen
und lajfe e3 jo gepreft eine Nadyt jtehen. Wian hebe alled

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Bad W‘ be;
en-Wiirttcemberg



Sdymeineflei|d. o1

ett mit einem Loffel von bder Gallerte ab, thue fie in eine
Cajjevolle und ftelle fie anj's Fewer, Sm Fall fie nicht
jauer genug twdve, jditte man etwad Gfjiq davan ober
oructe eine halbe Gitrone davein, dann verflopie man 3—4
Gier jammt der Sdhale in eine Schirffel, und fitlle diefelbe
mit ver Gallevie auf. Wian giefe die Gallerte mwieder in
ie Gajjerolle und vithre davin, bi3 fie anfingt su fodjen
und gejchieden ijt; man mehme bierauf einen wvierbeinigen
Stubl, binde etne Sevviette an bdeffen Veine mit einem
Awirn feft und ftelle eine Sdiiffel unter die Serviette.
LWenn nun die Gallevte fodht, [diitte man jie fo gejcdhwind
ald moglih in die Serviette, bdamit fie in Hie darvunter
ftebende ©chitjjel faufe; mwenn bdiefe halb voll ift, nehme

man jie hinweg, ftelle eine andere Sdniffel dbahin und giefe
oie ourdigelajjene Gallecte wieber in die Serviette. Hat
man viel Gallevte, fo miifjen jwet ober bret Stiihle alfo
sugevichtet werden. IWenn man ein Stiick Flanell in bie
@erviette legt, fo fann man e3 unterlafien die Gallexie
gwet Wial durchlaufen ju laffen. Man mui den Stuhl nabe
an etnem Ofen ober an einen warmen Ort hinftellen, damit
oie Gallerte nidt fo leicht evfalte, fonft Liuft fie nicht durdh.
©obald die Gallerte durdygelaufen ift, thue man fie in eine
©dyiijfel und decte ie zu, damit fie nicht dict mwerde. Dasd
BHleijd) nehme man aud der Sevviette und zerjchneide e in
Sdnitten.  Will man eine aufgefetste Gallerte machen, fo
nehme man eine Form bazu, die natiivlich oben nidht enger
ijt al3 unten; man fdhiitte zuerft 2 Finger Hodh Gallerte
binein, laffe fie jteif werben, bedecte die Gallerte mit geichil-
ten Wanbeln, die man juvor in jrijhem Wajjer liegen
Iagt, damit fie jdhdon weiy werden. Hat man Pijtazien, fo
ftecte man tmmer eine zwijdhen zwei Manteln, mache einen
verzogenent Jiamen oder einen Stern, giefie daun einen
gropen Yoffel voll Gallerte daviiber, und lafje e3 roieder
Jtebent, i e8 Dick geworden ijt, bann lege man von ben
Sletiichnitten bavauf. Man muf Acht Hhaben, daf bas
gletjd) tmmer ein Finger breit von dem Nande Hes Ge-
{hives entjernt bleibe. SHernach thue man wieber einen
Loffel voll Gallerte daviiber, lajfe die Gallevte wieder dick
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werbent, unb fahre jo fort, bi8 bad Gefchive gany voll tjt.
Neben dad Fleifch herum ftvene man Wianbeln und Biftazien.
Qjt nun dag Gejchive recht voll und bie Gallevte dick ge-
ftocft, und will man fie aud dem Gejdhive lofen (fie muf
aber immer eine Nadht davin geftanden haben, ehe man jie
umwendet), fo thue man Beifes Wajfer in ein anbered Ge-
fohivr, in dem bie Form, weldhe die Gallevte enthalt, bequem
Plah habe, und Dalte biejelbe einen ugenblict jo fief ir
pas LWajjer, daf ed bid an bden obern PRand reidhe. Wian
mufy forgfdltig dabet fein, bamit fein Wafjer auf die Gal=
ferte fomme. ©obald die Gallerte fich von ber Form ab-
(b8t, lege man ein Vlech ober eine *Platte, die in ber Grdfie
per orm ift, darauj. Die Gallevte muf gang gevade auf
pie Platte fommen, damit fie nicht jerbreche. Man ftitrze
bann dad Gefehiry wm und febe €8 von bev Gallerte hinweg.
Man fann die Gallerte audh anf folgenbe vt aud ver
Form bringen: Man lege Ddie Platte ober den Teller auf
bie Jorm, ftitve fie gang jachte um, nehme bann eine Ser=
viette, die man guvor in Deifem Wafjer nept, und wieder
ausbriicft, wnd chlage fie gany Deify wm die Form. Hat
jih bie Gallerte beim erjten Mal nodh nidt abgeldst, jo
nebe man bie Serviette gum weiten Wal in heifem Laffer,
und fdhlage jie wieder davum. Hernad) hebe man bag (=
jhire ab der Gallerte; lafje fie nod) ein wenig ftehen, und
thue fie an einen fihlen Ort, big man fie aujtvagen will.

Auj gleiche Weije madyt man Gallerte von Ninbfletich,
Man nehme 2 Kilog. (4 Pjund) von dem bintern Stid
eines Schenfeld und 4 Kalbsfige, und fode 8 auf oie
gleicge Avt. Wenn dad Rindfleijy gany falt ijt, jdneive
man 8 in ditnne Scheiben, lege 8 auj eine Platte und
jhiitte Gallevte dariber, ober mache eine aujgefebte Sallerte
paraus. Diefe RNindfleifc)-Gallerte ift bejonderd fitr Ge=
nefende fehr Friijtig und gejund. Van jhneide dem Bogel
Sligel, Kragen und Kopf ab, dod) muf man die Hout anm
Kopf dabet faffen. ud) beim Rupjen mufy man jehr jorg=
faltig fein, daj die Hout nidt sevreie. Wan jdneide ald=
bantt in ber Linge ded Mildfend die Haut auf, und jonvere
mit einem joharfen fleinen Wieffer alled Sletjch von Den
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Beinen ab. Von den Schenfeln [6je man unten die Nerven:
jtreiche bag Fleijch aujwdrtd und drehe bad Bein heraus.
AWenn das Gervippe aus ver Gand over ausd ven Habhnen
genommen ijt, jo zerjchneive man Kalbfletfch von einem
Mnter= pber Oberjtitct in NRiemen, o grof und dict ald ein
Finger. Wan lege die Gand ober den Habhn breit aus-
einanver; ftvene Pieffer, Salz, ein wenig gejtofene Nigelein
und geddreten Vajilitum auf dagd Fleijh und lege das jer=
{chnitterte Salbjleijh) nebeneinanber. Man zerjchneide un:
geriudjerten Epedt gang lang und ditnn, in ber Breite eined
halben Fingers, und lege ihn zwijhen bad Kalbfleijch. $Hat
man Sdyinten, fo thue man einige Stiicfe dazwijdhen, ober
ftatt Deffen gevdudjerte Shmweinejungen, in lange Riemen
sevidnitten.  Wan ftvene wieder Saly, Peffer, Niigelein
und Bafilitum davauj und ndbe die Gansd over den Kapaun
wohl ujammen. Die Hout an dem Kvopf aber Lefte man
auj dem Nicten zu.  Wan nehme ein alted Stict Tudh,
nibe dag Gefliigel jatt davein, und foche e8 in einer Gallerte,
su weldher man vier Kalbsfitfe und 1 Kilogr. (2 BPfund)
Jinbdfleiih thun muf. Wenn die Gallerte vier Stunden
getodyt Dat, nehme man mit einem Sdaumldifel bdas Ee:
fligel bevaus, lege e3 awijden zwei Bretter, und bejchmwere
e, bi5 e gany falt ijt; man nehme e3 dann aus dem
Luch und ziehe allen Bwirn heraud. Bum Gejliigel muf
man immer lange Formen baben, um aufgejeiste Gallevten
su macien.  Wan thue ein wenig mehr Gallerte unten in
pas Giejdyirr, al8 su dem gepreften Fletfeh. Auch muf man
wohl Sorge tragen, daf bie Gallete jatt oder fejt werbe,
damit pad Gefliigel nidht hinunter fallen fonne. ©8 muf
auc) nicht hober fein, al8 die Fovm, und die Form mup
itmmer gany wvoll jein, damit bie LPlatte, welche man zum
Ummwenden braudien will, vecdht fejt auj die Gallerte 3u
liegen tomme. Hernach wenbe man fie um, wie andere
Sallerten, thue fjie auf eine lange Vlatte und verziere den
JRand derjelben mit jdhonen grofen Kvebjen oder mit Peter-
{ilie. SHat man eine alte Gans, die man nicht ausdbeinen
will, lege man fie, nachdem fjie ved)t gerveinigt und aus-
genonmen worden ift, einen Tag in frijdes Wajjer, falze
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und peffere fte inwendig wohl, binde fie dann in ein Tud),
(affe fie in Der Gallerte 6 Stunben lang tochen, und lege
jte in eine tiefe Platte. enn fie falt ijt, nehme man dasd
Sudh dbavon, und wenn bdie Gallevte gelantert ijt, jchiitte
man fte itber die Gang, und lajfe fie fteben.  Auj gleidye
vt fann man Hihner uno Gnten ober Spanferfel in
®alferten fochen.

6. Sdinfen in Mabeiva:Sauce. Der gerducherte
Sdinfen wird gar gefocht, abgezogen, ba8 Fett Hid auf
ein jdhmales Streifhen entjernt, dann in dimne Sdyeiben
gejdhnitten, in eine tiefe Shitffel ein Stilct neben das anvere
jo gelegt, Daf die Fettjeite nach pben fommt, und folgende
Sauce vedht heif bavitber gegeben. Hiezu nimmt man eine
gute Krajtoriie, welche aus 4—0 Phumd Fleijd) beveitet ift,
madt 1—2 Caffel Miehl in VButter braun, vithrt von der:
jelben baju, wiivzt jie mit ©aly, Gitronenicheiben uno etwasd
Gjjig, und (@t jie durdyfocen. Dann fommen Wiovcheln,
aud) Tviiffeln ober Ehampignons hinyi, fowie auch eine
Mefjerfpitie Cayene-Piefjer und 1/, Slajhe Wiadeira. Jit
min dev Sihinfen mit diefer Sauce angerichtet, jo legt man
einen 3wei Finger breiten Stand von Neid, ver auf folgende
IWeife gefocht ift, um die Scitjel, und qibt jie jo beip al3
mbglidh) sur Tajel:

Gin Pfund Reid wird abgebriiht, m TWaffer mit einem
Sttt Butter und etwad Saly weich und vk qefocht, Die
fovner ditrfen aber nidit im Geringjten zerfocyt fein. Dann
permijdht man bdie zuvitcgeftellte Rrajtorithe mit 1 Tajje
Maveiva, 1 Tafle Sabne, 2 Eivottern und 125 .
(*/y Phund) geriebenem Parmejantdje und vithet die§ vov=
jichtig durch den Jteis.

Man 3ieht die Haut ber Ghampignons ab, fowie bie
Bliittchen, fpilt jie im Waifer ab, jetst jie mit Butter auf’s
Fewer, und laft fie in der eigenen Brithe toden. Die
WMovcheln werden rein gewajder, und in  Fletjchbrithe
gefodht.
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E. 2Wilopref.

1. PWilbpret zu foden. Man (ajfe Butter in einem
Topi heip werden, lege dag Fletjdh bavein, thue eine fleine
Handvoll Schalotten davauf nebjt Pieffer und Saly, jtreue
eine SHandvoll Wiehl dariiber, wie auc) Lovbeerbldtter, M-
gelein und ein wenig Weustatenbliithe; lafje es eine Viertel-
jtunde bdmpfen, und giefje dann 3 Viervtelliter (eine halbe
Maf) rothen Wein davan. Wenn dag Fletjch qut ijt,
vichte man es an.  MWian muf aber niemal8 zu viel Briihe
an dem 2Wilbpret lajjen, fondern e8 tmmer woll einfochen,
und alled FJett, bad auj der Sauce ijt, wobl abheben.

2. Frifando von TWifopret. Wian jdhneide ausd einem
NRebichldgel Stitcte wie yu einem Kalbfleijd=Frifando, aber
fleiner; fechneide alle Haut oben hevunter, und {picke fjie jo
jchon und fein ald moglich. Wian madhe in einer Cajjerolle
Butter hei, lege dag Fleijd) bdavein, fiveue mit Sorgjalt
Wiehl bdarvitber, damit feined auf den Spet fomme, und
[alfe ¢3 ein wenig ddmpfen, bi8 ba3 Weehl gelb ijt. Hat
man Sdi=Brithe, fo (chittte man eine over zwei Tajjen
voll 1und Fleijchbriihe dazu, thue einen Kalbsfuf, Peterjilien-
wurieln und gelbe Miiben bazu, ferner 2 ober 3 mit Ndge-
lein beftectte Rwiebeln, einige Yovbeerbldtter, ein menig
DMustatendliithe, Spectjchwarte, PLieffer und Salz. Man
[affe bied yufammen focdhen, bi8 eS8 jo weich ift wie Kalb-
fleijch-Fritanbo; thue fie aud bder Vriihe auf eine Platte,
vecte fie wohl zu und jtelle jie an einen Ovt, wo fie warm
bleiben. Die BVriihe fchittte man durd) ein &Sieb, bdamit
alles Gewlivy darausd fomme, und rithre in ver Brithe, bis
jie jo bict ift, daf man fie mit etnem Pinjel tiber die Fri-
fando ftveichen fomme. Bu ber iibrigen Brithe jdyiitte man
noch Fletjchbrithe und Cjjig, jedod) mur wenig, bamit fie
nidht zu dliinm  werbe.  AlSdann thue man abgejottene
Wovcheln, bdie aber jdhon eine halbe Stunde zuvor miijjen
abgefocht und ausgedriictt jein, in bie Sauce. Sollte die
Brithe su diinn fein, jo vdjte man einen Kodhlofjel voll
Mehl in frijder Butter jdhon gelb, thue die Sauce mit den
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Morcheln darein und lajje jie nody eine gute Halbe Vievtel=
ftunde mitfodhen; man jchiitte jie auj eine Platte uno lege
bie Frifando davein. Die Wovcheln aber mifjjen in einen
NRing fhon wm die Fritando gelegt werden.

3. 2Wilpes Sdpwcinefleijd) ju braten. Wenn dad
Sdwein abgezogen ijt, wird e8 zerjdnitten wie etn Hirjd)
pder et Jeh. Wan muf aber wibrend dem bziehen
wohl Wbt qeben, daf man dad Fett nidht an der Haut
lafje. Dte bejtenr Theile eined wilden Scyweined sum Braten
jind Bug und Biemer. Sie werben ein oder Fwet ‘Tage
gebeizt, aber nidht gefpictt, und dann wie anderes Wilbpret
gebraten. Died Fleijch hilt jih im Sommer nidht qut.

4, Ragout von wilbem Sdwein.  Su diejem Geridht
nimmt man gewdhnlich dven Baud) ded Schweind, Gr wird
wihrend einigen Tagen eingebeizt, oder wenn das Sdywein
jing war, 2—3 mal mit jicoendem Efjig begofjen. Man
(Gt fedbedmal bad Fleifh eine Vierteljtunde lang tm Gjjig
liegen. Dann (@it man in einem eijernen Topf ein Lbfjel
voll gejottene Butter heiff werden, und legt bad ausgeoriictie
Sleifch darvein: bievauf jtrene man ©chalotten, wivflich zer
jhnittenen @pect und Wehl, von jedem eine fleine Hand
voll, davitber, thue Pieffer, Saly, eintge Yorbeevblatter und
Nagelein dagu, decfe e8 wohl s und lafje e3 eine gute
Bievtelftunde dampfen. WMan aiefe Hernad) ein weniqg Fletjh
davan, und wenn da8 Fleijh nicht jauer genug ift, aud
et wentq Gfitq, und laije e mit einander focdjen, bis e
mittbe ijt. Gine Vievtelftunde vor dem Anvichten nehme
man eine fleine Hand voll gelbed, gejtofiered Brod und lege
¢85 baran. Hat man aber feined, jo veibe man Vrojamen,
vofle fie tn Butter fchon geld und thue jie dagu.

Man fann das Wildjchweinjleijcd) wihrend vier Wodjen
tm Cfjig anjbemwabren.

5. Gin SHweine:Pfeffer. Bu cinem Shweine-Pieffer
nehme man die vier Fiie, bie Ofren und die Scnurve,
und lajje fie einen Tag in Waijjer legen. Hernach fodhe
man ihn auf gleiche Art, wie den Ginje-Bieffer. AWeil man
aber fein Blut daju nimumt, jo vojte man einen Loffel voll
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Wilbpret, 57

Weehl i Butter jhon gelb, ebhe man den Pfeffer in den
Lopf thut, und lafje ihn dann weid) fodben. Bevor man
ihn aber zu Tijde giebt, made man bie grofiten Knochen
aud oen F[iifen.

6. Nehileifh 3n braten. Man biute bdie Jiehichldgel
uno Jiehziemer ab, fpicte fie fein, lege fie einige Tage in
Gifig, und brate {ie am Spief; oder in etnem Ofen.  Mian
jalze jie wobl, und begiepe fie wdbhrend dem Braten bfters
mit ver Brithe, die in der Bratpfarnne ijt. Den vorbern
Bug fann man ungefpickt lafjen; man darf thn mur mit
ein wentg Spect belegen.

©. Nehileijl) gu fodhen. Man fodht bas Jehfleifdh
wie in M. 1 — H. angegeben ijt. Wit Spect gefocht ift
¢ befjer als mit Wein, Den Bug fann man verjdneiden,
und ihn zu einem Ragout fodhen, jowie Hald und Briifte.
Wenn bas Wildpret ju lange im Gjjig gelegen ift, jo bag
3 u jauer geworden, fo muf man es bie Jtacht 1iber, ebe
man es fodt, in frijhes Wafjer legen; ded8 Morgens jdhirtte
man dbad LWaffer ab, giefle anbered darvitber und lajfe o3
pavin liegen, bi8 man 8 auf's Feuer jetien will. Alsbann
wird e3 vedht audgedriictt und in die Butter gelegt.

8. Reh= oder Hivjdleber. Die Neh- ober Hivjehleber
wird wie Nr. 13 — B. gefodht. Man  thut mur 2 Yoth
(01 Gram.) Sardellen oder Anchois davan.

J. Divjdileijh gu braten. Der Hirjd) wird zerichnit:
ten wie bad Jeh und gefpictt. Gv muf aber etwas [anger
e dem Gijig liegen, al3 jened. GEhe man ihn bratet, muf
man thn aus ver Beifse nehmen, und einen Tag lang wajjern.
Ein Hivjhjhlagel muf immer zwet oher jwet und eine Halbe
Gtunve braten, und wdahrend dem Braten mit feinem eigenen
pett aud der Brafpfanne begofjen werden. Man gebe ihn
mit einer Wilbpretjauce auj den Tijch.

10. ®ajen 3u bratem. Man 3iehe dem Hafen ben Balg
ab, laffe aber die Haut jammt dem Haar an den bhintern
Ploten unverfehet; man jdneive da8 Vordertheil bavor,
bod) fo, bafy e8 micht ju Fury werde. Die allzie langen
Nippen jdhneide man hinweg. Wan hiute den Hajen, joicke

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



28 Wilbpret.

thn mit feinem ©pect, und lege ihn einige Tage in Efjig.
Hernach wird er an einem Spiep oder in einem ejelein
gebraten und mit einer Wildbpret-Sauce auf den Tijd) ge-
jtellt.  Ginen jungen $Hajen, der nur haldb audgewaden
ift, lafjfe man gang, und brate ihn jammt dem Kopf. Die
ugen werden ihm ausgejtochen und die vorbern Fitfe dureh
oen Kopj gejtofen.  Gr wird nidht i Gfjig qelegt.  Kann
man ihn nicht jrijeh braten, jo weiche man ein Tud) in
Gijig ober in Wein etn und wu fle den $Hajen davein. Lasd
Fuch mup taglich ein oder zwel Vial genelit wevden. Auf
piefe Weije fann man ven Hajen 8 bis 4 Tage frifch er=
halten. Wenn der Hafe gebraten ift, jo wird feine anbdeve
©auce dayt auf ven Tifd) gegeben, ald die aus ver Brat-
pfanne, weldhe man durd) einen Sdarumlofjel baviiber giept.
Auj den Hajen felbjt merven 3 oder 4 Citvonenjcheiben ge-
legt, und jo wird ev jervit.

11. Gin Dajen=Piejfer. Bu einem Hajen=Fiejfer nehnte ?
man die vordern Fiife, bdie Briifte, den Hals, e Yunge, |
bie Yeber und dag Hery ded Hajen. Wean beize e8 einen
oder jwet Tage ein, je nachbem man e8 gern jauer haben
will. Hevnah (@Rt man in einer eifernen Gafjjerotle jrijche oder
m]ot ene Biitter heif werben, thue den Lieffer dagu, {treue
ein wenig Wehl, eine tieinne Hund voll fein zerjdynittene
Btebeln und witvflig gerfdnittenen Spect, Piefjer, Sals, ‘
eintge Migelein, Yorbeerblatter und gefiofzene Lachholber= :
beeren dartiber. SNan lajje Hies zujammen eine LWeile
biampjen, vithre e8 dann wm, jdpitte ein halbes Glag woll

Weint und ein weniq Fletjdbriihe oder LWajjer dazu und ‘
[ajle e3 einfochen. Eine Vievteljtunde vor dem Anvidten [

thue man eine fleine Hand voll gejtopenes VBrod davan; hat
man aber feines, jo mufp man jein geviebened BVrod in
Butter jchon gelb rojten und an den Nagout thun.
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3itg. F. Gefliigel. =
elein 3
) qe= 1. 28ilbes GefTiigel. i
e
“”_;.:; 1. Gefliigel 3n braten. Alles Gefliigel, weldhed man .
Ss Dl'ﬂtl.:]l wull, 1t viel bejjer, wenn es gerupit, als wen es b .
4 gebritht wird. Man bdarf fein andered Gefliigel zum Braten ;
I:hlmm:l brithen al3 inu_qz' Habnen. h: wird  aud uiu'l mijrber, ‘
1 wen man e8 einen oder jwei Tage zuvor abnimmt, ebe |
\‘lt:ldf man o3 h:\m-ci. Sepictt I\mcrbcn weljdhe ‘{\j“h”.mfﬂ junge |
o Habuen, Jtapaunen b z‘ultbon. ‘lll‘llh bas (le[unuf Bl ;
A ore ylwlm'vn_,‘ bat man eijerne ‘.hm‘clt_1_, b“‘. 2H (\mnnm‘lwr {maq |
Brals 1[1}1». ‘_ﬂ‘_\:i‘ll]l (5] ausgenonnen 1](',711‘[[30 mmtk.m l!lll'Ut‘ilL\‘Et_I ;
ot mit Lieffer Illlllb ©als, .\jcz'llc:rlh biege man die 2\{*mcl]n fit ot
“‘”‘1; viel al8 mogli) qegen bdie Fligel 21, thue in die Nadel (it g
ke eine @dynur ober Bindjaben und jtofe fie durch die Schentel, il i
pamit fie bintermwdrtd gebalten werden. MWian binve dann i !
ehme die @dynur fatt auf dem Niicten zufammen; die Beine binde (il G
unge, man iiber dem Burzel sujammen und jcdhneide die Jiife davon. il & 1
Forn 2. Fojane gu Braten.  Kopf und Schmany werben: (T
[_mbc‘n. ungerupit abgefdnitten und beim Anrichten bes Fajans bt
: LT?”' wiever vidtig angelegt. Davauf wird derjelbe gevupit und il
[m‘ne behanvelt, wie e8 beim Gejliigel gejchieht, veibet, mit '
llilil_e einem Tudje tvocfen andgerieben, mit feinem Salz bejtaubt
'flf‘-f' und die Brujt mit einer Specticheibe umbunden. So wird :
_LH,‘}.}'; ver Fajan 11/,—2 Stunven in veichlicher Butter auimert: j
oL jam vedt faftig, zavt und dunfelaelb gebraten, bann an- [ R
volt gerichtet; man Defte bie Fliigel wicber davan, fchneide ein 5
.ll”fh Papter froud und wicdle den Hold Hed Fajanen davein.
“_m‘” Den RKopf ftete man zwijden die Fliigel und lege bdie
5 a @dwangfedern unten auf die Platte. — -
D in : ;

3. Sdneehithner (Gelinottes) ju braten. Die Schnee- :
bithner werben gebraten wie die Fajanen; nur wird der
©dmwans bavon weggelajjen.
4. Mebhithner zu braten. Die Nebhithner werdben bis
an den Kopf gerupjt und dreffirt wie junge Hahnen. Man
jpictt jie. Jbve Kopje werben mit Papier umbunden, wenn
man jie am Spief braten will.
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5. Sdnepfen ju braten. Die Sdnepfen werben wie
die Rebhithner bid an den Kopf vedt geveinigt, aber nicht
audgenommen. Sie find immer befjer su braten, wenn fie
einige Tage alt, ald wenn fie nodh frijd) jind. Man lege
in dbie Bratofanne gebahted Weibrod, damit der Schnepfen=
orect daviiber abtvopfen fonne. 2Bibhrend dem Braten muf
die Sdhnepfe gefalzen und mehreve Mal mit Butter begojfen
werden.  Wean mup fie aber nicht i viel ausbraten lafjen,
damit fie nod) jajtig ift, wenn fie auf den Tijdh tommdt.
Wean lege dann bie Brodjdnitten in die Platte und bie
Sdnepjen oben davauf.

6. Shunepfen zu Toden. Die Sdmepfen werben ge:
Tupft und auSgeweidet; die Eingeweide, ber Viagen ausd
genonumen, werden mit einer Handbvoll Schalotten gehackt,
in einer Gajjevolle nebjt etem Kodhloffel voll Wiehl und
4 Deciliter (1 Sdhoppen) vothen Lein zart vervithrt; man
thut nodh Tleijchbrithe, Sals, Pieffer, MNitgelein und Yovbeer:
Dlitter Dazi, und lafie e8 mit einander fochen auf gelindem
Sverter ; wdbhrend dem Koden legt man nod) ein Shictdjen
Butter dazu. Unterdejjen braten bie Schnepfen, die man
vov dem Wnvidhten nody eine BVievteljtunde lang in der Sauce
folht. Sie werden auj gebahtem Vrod angeridhtet und die
@auce daviiber aejchiittet.

7. Srametsvogel oder fevdjen gu brafen. Wan vupje
biefe Vogel und jiehe thnen bie Hout iiber dem Kopj her-
unter. Sie werden aber nidit ausgenommen; Fhigel und
Jiife werden umgebogen und der Kopf unter die Fligel
gelegt. Dian fjtecfe fie alSdann an einen dinnen Spiep.
Wibrend bem Braten muf man jie jalzen und mit jrijcher
Butter betvdufeln. Man fann jie aud) in einer Tovien-
pfanne braten, auf welche Avt fie nod) am bejten und faj-
tigften werden. Man ftreiche die Tortenpfanne mit frijder
Butter an, und fege die Krametdvdgel ober Yerdhen auj den
Ritcfen einer nach) dem andern darein. Oben dariiber jtreue
man Piejfer, Saly, geftofened8 Brod und einige gejtofene
TWachholderbeeren. Man lege auj die Vdgel ditnn zerjdnit-
tene Specfjcheiben, und mache oben und unten Feuer. Sind
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Geflitgel. 61

¢8 Kramet8vdgel, fo nebme man jie aud der Lortenpfanne,
wenn fie halb gebraten find, und lege unten gebihtes Brod
pavein. Die BVogel werden wieder davauj gelegt und gany
ausgebraten; docd) miijfjen fie, wie anbere Vigel, jo wenig
al8 mdglid) gebraten werden, damit fie ben Sajt nidht ver-
lieven. ‘Wan lege dann bad gebihte Brod in eine Platte
und die Vogel bavauf, fdhiitte bas Jett, weldes in der
Pianne ijt, davitber, und trage fie su Tijde. Sind ed aber
Levchen, fo wird fein Brod bazu genommen: man thue fie
in eine jugedectte Schiifjel und fchitte bag Fett variiber.

8. GEinen Auerhahn gu braten. Dian vupit den Aner-
hahn bis an ben Kopf. Weidet ihn aus, wdjdht ibhn,
trocfnet ihn ab, und wajdt ihn ein Fweited Mal mit Gijtg,
reibt ihn inwendig mit Pieffer, Salz und verjtofenen Nage-
lein, und [(dfgt ibn 24 Stunben lang in 1/, TWein und
1/, Cjlig liegen; Dod) darf ber Kopf nicht naf werben. Hevz,
Leber und Magen bade man mit 62 Grammes (4 Loth)
©pect, einer fein zevjchnittenen Bwiebel und etwad Citronen-
fhaale vecht fein, vithre ein Gi, nebjt Pieffer, Saly und ein
wenig Wiustatenbliithe dagu, und fiille dbem Habhn den Kropf.
Man ndbe den Kvopf su und fpicte den Hahn fhon fein.
Wenn man thn an ben Spief ftectt, jo wird ber Kopf mit
Papier umbunbden. Wibrend dem Braten muf ber Hahu
mit frifder Butter begojjen werden. Wenn er audgebraten
ift, witd er anj eine Platte gelegt, dad Rapier am Kopfe
loggemadyt, und eine Citrone neben ihn auf ven Tijdy geftellt.

9. Berdbampite wilbe Tauben. Die Tauben mwerbden
gerupit, ausgemweivet, gewajden, gefpictt, und wie sum Braten
in eine tiefe Shiiffel drefjivt; dann thie man Saly, Pieffer,
Nagelein, eine gerjchnittene Bwiebel und einige Lovbeerblitter
bazu, giefie Cfjig baviiber, bis bie Tauben gans bedectt find,
und lajje fjie iiber Nadyt ober nod) linger jiehen. Man
belege eine eiferne Cafjevolle mit diinnem Spect, lege bdie
Lauben davauj, lajje jie jhon gelb braten, und nehme fie
bann wieder dbaraus. In der Cafjerolle vdjte man biecanf
mit einem ©tiid frijher Butter etnen Kochldffel voll Miehl
gelb, giefe die Viarinade mit allem, was davin ijt, daju
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nebjt eben fo viel Fleifhbrithe al8 Cfjig, lege die Tauben
barein und lafje fie weic) fochen; dann nehme man jie ausd
ver ©auce, und lege fie auf die me Die Sauce lajje
man ein wenig einfoden und giefe jie duvd) eine Seige
1iber die Tauben.

10. Balime oder wilde Enten u brafen. Man brate
bie Gnten auf bdie gleiche 2t wie die Ginfe. ‘E\SHE man
Sdnitten darunter maden, jo Hade man nod) ein wenig
falbsleber zu der Entenleber, und made itbrigens bdie
Sdhnitten wie fiiv eine gebratene Gansd. Jir. 13.

2, 3almes Gefligel.

11. Gine alte Gans ober Eute. Die Gand ober Cnte
wirh redht gereinigt und mit veichlich Whajjer in einen Topf
geleat, nebjt 2 mit Ndgelein bejtectten Swiebeln, 2 bis
3 Uorbeerblitter, Pieffer, Saly und einige Speddidhwarten.
@p lagt man e3 foden, bis dad Gefliigel mitvbe ift, inbem
man bejtinbig vag Fett abjchiittet. Jjt alle Brithe bid auf
pas Jett eingefocht, fo decte man den Topf anf und brate
bas Gefliigel bet jtarfem geuer. Sobann nimmt man {ie
hevaud, und vdjtet in dem Fett einen Kochlbffel voll Wrehf,
jehiittet ein Glas voll Lein dazu, nebft Waffer ober Fleijd=
brithe, legt Die Gjang wicder davein, und [dRt jie nod) eue
Biertelftunve foden. Eine alte Gans muf H—6 Stunben
fochen

12, Gine gefullte Gansd zn braten. Die Gand wird
gerupit und ausgeweivet, und mit folgender Fitlle geftopit:
Wean zevichnetve unbd dijhe 4—5H grofge Bwicbeln in gejot-
tener Butter, vithre eine Hand voll fein zerjchnittene Peter=
jilie und 47 Grammes (3 YLoth) in fodjender Wil einge=
weidhted 2Weipbrod bdagu, nebft 2 Ciern, Pieffer, Salz und
geftoferten Ndgelein. Wan rvithre die Fitlle nod) etn wenig
auj dem Feuer, big fie dick tjt, AWill man bdie Gansleber
dagu thun, fo bace man fie fein nnb vihre fie davunter.
$Hat man Kajtanien, jo jdile man 20—30, indem man fie
wie Manteln brithe, und thue jie zerjchuitten sur Fille. =um
Siillen wird die Gang am Qllll}tl aujgejchnitten, gefitllt und
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wieder zugendht. Die Veiue erben mit einer ©dymir bei
pem Burzel zujammengebunven. Ste with am Spiefy ober
in eintem Oefelein gebraten. Wan fann jie aber auch in
einer Gloche braten. Man thut in bie Gloche ein Glad
voll Wajjer, eine Bwiebel mit einigen  dgelein bejtectt,
Pieffer und Sal. Man [aft jie etwa eine Stunde auf
gelindem gFeuer braten. Qjt e eine gejtopite Gans, fo
fchiittet man alles Fett davon ab, big etwa auj eine Tajjen=
fthaale voll. Dian Dbectt die Gloche auj, madt ein ftavfed
Seter darunter, und [dft die Gansd jdhor gelb braten. Die
Gloche darf nicht mehr ugedectt wevoen, bamit die Gans nicht
weid) wird. Und wihrend dem Braten mup fie ofterd ume
gewenbdet werder, pamit fie auf allen Seiten gleid) gelb wird.

13. Gine Gans mit Sdnitten ju brafen. Statt oben
genannter Filhimg fann eine Gans auch mit Aepjeln, Kar
tofieln, ober Kaftanien gefillt werben. Man verfahrt mit

—y

oiefer Gand wie mit einer gefitllien. Ore Qeber wird mit
6 oder 8 Sdalotten fein gebactt und mit *Peterjilie, eliem
St feingejchnittener Gitronenjdhaale, Pieffer, Salz und
geftojere Didgelein over Mustatenblitthe uno einem €t ver=
mengt, und in frijcder Butter mit Brojamen unter bejtin=
pigem Nithren dict gefocht. Dann jdynetvet man Leifibrod
und fteeicht Das Gehactte darauj. Gine halbe Stunbde zuvor,
¢he die Gang ausgebraten ift, jhitttet man die meijte Brithe
aud der Pfanue, o, da muw noch ein wenigq Fett vavin
suriictbleibt, legt bie Sdnitten in bdie Bratpianne, und
[aft jie Davin liegen, bi8 Ddie Gand vollig ausgebraten ijt;
man thut dann den Braten auj eine Platte, und legt die
@chnitten ringsd bherum.

14. Ginjepiefier oder Ganfegeranjd) jdwary 3u foden.
Wenn man die Gand fticht, lajje man bHad Vlut in ein
Gejchire laujen, worin etwa ein halbed Glas voll Gifig ift,
und vithre e8 mit einem Wiefjer, bid die Gians nicht mehr
Blutet. Kopi, Hals, Fligel und Fife jchneide man ab und
Yege diejelben in fochendes Wafjer, reinige jie von Fevern
und Flawm, und lege fie hernad) in frijhed TWafjer. Bon
ben Fiifen jiehe man die Haut ab; pesgleihen ziehe man
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i von bem Magen, wenn ev aufgefdnitten ift, die inwendige g
Daut aus. Jft alles vecdht geveinigt und gewajchen, fo thue 1
man e8 in einen Topf mit frijdem LWajjer auf’s Feuer, 2
uebjt 4 Deciliter (einem Schoppen) Wein, 2 mit Nagelein 0
beftecten %miabd’u Piejier und Sals, lajfe e8 weid) fochen, 9
und vojte eine Hand voll Brojamen m Butter jdyon gelb. 1
Gbe man e8 anvidiet, giefe man ba8 Blut durd) ein Seibe- b
[mru und thue e8 an den Pieffer. €3 darf aber nidt mehr 9
linger al3 efwa nod) 2 Wall auftochen, bevor e3 auf bden (c
Tijch gegebent mwerde. Die Leber hingegen muf erjt eine b
Bierteljtunde vor dem Anridyten beigeleat werden, fonft wird 1
jie i bart. Auj gleiche Art wird aud) der CEntenpfejfer 9
i gefodht.

15. Gine Gansleber gu braten. Wenn o8 eine grofe 2
(Sansleber ift, und man gern dad Fett davon hHaben modte, t
jo thue man fie in ein Vledh), und jtelle fie auj DHeife Ajche ﬂ
ober in ein Awijdendfelein, das nidht ju wavm ijt.  Auf !
vieje AWeife fommt jwar bad Fett aus bdev Leber, aber bie ' §
Qeber wivd fehr flein. Wil man jie auf einen Tifd) jerviren, §
jo nehme man einen Bogen [hones weifed Papier und D)
fdneive ihn jo grof und nad) der Fovm Des Blechs, in pl
welchem man die Leber braten will. Man 119 te gejtofenes
Brod auf bad Papier, nebft ein wenig fein zerjdnittenen 1
Sdyalottenr, Peterjilie, Pieffer und Salz, lege bdie Leber 1
bmml[, rneuc wieder geftofiened "mﬁ pariiber, und lajje jie ¢
pann in einem Rwijdendielein ober in mm Tortenpjanne b
bacfen. &ie muf nidt langer al8 etwa eine Vievteljtunbde ¢
auj bem Feuer bletben. Hernac) lege man Had8 Papier mit £
oer Leber auf eine Platte, und jervive jie gleidy. q

16. Ginen me[]d;cn Dalhn ju braten. TWenn der Hahn
getddtet ift, with ein adtjached Tud) iiber ihn qe[eqt unb q
bag Brujtbein eingefdlagen. Darnad) wird er gevupft und il
ausgeweidet, indem man ihn unten aufjdneidet und forg- g
fdltig wdjdt. Wenn ex audgenontmen ift, wevben bie Beine b
hintermdrtd gejogen und ein eiferned oder [)n[aeulu Spiep- 2
lein baburd) geftofen, damit jie feft halten. Die Veine felbft: €

werden am  Burgelbein mit einer Shnur fejt ujammen
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gebuntden.  Dev Kropj wird mit einer beltebigen Fillle, in
welcher die Leber gebactt witd, angefitllt, und jugendht obder
sugebunben.  Die Fliigel werben gejchrantt, damit fjie auf
pen Jlicken au legen fommen. Den Kopj dbrehe man o,
dafy er unter die Flilgel verjtectt mwerbe, und Dbejeftige ibhn
mit etiem ©pieflein. Die Haut am Hald mufp aber gang
bletbenn.  3ft ber Habhn bdrejjict, jo Tege man ithn einige
Minuten in fochended Whaffer, ehe man thn jpicte, und am
©pief ober in einem Ofen brate. Wird er am Spief ge-
braten, fo beftveiche man mweifed Papier mit Butter, und
wmmwicfle den Hahn damit. Wenn man ihn alsdann auf
oen Tifch ftellt, fo wird eine Citrone neben ihn gelegt.

Ales weifie Gefliigel muf fo viel als moglid tm
Braten weify bleiben, wenn e8 in einem Ofen gebraten
wird, fo mup ed in Papier gebunden werden, wie wenn ed
am ©piels gebraten wird.

17. Rapaunen gu braten. Gin fetter oder gejtopjter
Sapann mufy nicdht gebritht, jondern gerupft werben. Wagere
Kapawnen fann man brithen. Ein Kapaun wird auf gleidhe
Art drejjirt, wie ein weljder Hahn; man fjtect thn die
Leber in ben SKvopf.

18. Tauben ober junge Hofhnen zu braten. Wenn
man bie Tauben obder Hahnen nicht picfen will, o lege
mai diinne ©dyeiben Spet bavauj.  Bur Sommerszeit ift
ed febr gut, wenn man jie berbied nod) mit Jeblaub ein=
Dinbet. $Hat man fein Bwijdendielein, jo fann man jie in
etner eifernen Cafferolle mit Spect braten, €3 darf aber
fein 2Wajfer dabei fetn, und basd Gefliigel mufp dHiterd ums=
gefehrt werden.

19. Junge Halhnen in griner Sauce. Wenn fie aus-
gertonumen jind, jdneibe man jie zum Frifajfiven, blanjdive
jie ein wenig, Ddamit fie weil bleiben, ftofe eine Handvoll
gewajchene Petevjilie fein, und preffe jie mit guter Fleijh-
brithe durch ein Tuch. Wan lege bie Hahnen in frijche
Butter, ftrene eine Hand voll fein geriebene Brojamen oder
Gemmelnehl, Mustatenbliithe, Saly und Pfeffer dariiber,
ferner ein St Knoblaud), den man wieder heraudnimmt,

2
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wenn die Hahnen gefocht find. Dan thue bvie BVeterfilten-
brithe Dazu, [affe alled miteinander auj Koblen [langjam
fodhen, und richte fie an, wenn die Sauce bict ijt und Die
Habnen weid) jind.

20. Qunge Hafuen in jhwarzer Sauce. Man fteche
ben Hahuen in die Kehle, fammle dad Blut in ein Gejdhive,
mit ein wenig Gfjig, 3evichneive fie in 4 Theile, und thue
Sen Hald und die Niife davon. Man mache in einer
Pfanne gejottene Butter beiy, bejtveue die Habhnen mit ein
wenig Saly und bacte fie in der Vutter jhon geld, man
bacte ebenfall3 3 Brodjdhnitten, lege die Habhren nebft dem
Brod in eine Caffernlle, giefie einen ftarfen ober ywei Loffel
voll Fletjchbrithe und ein Trinfglad voll Wein daju, thue
ein wenig Pieffer, Lorbeerblatter und Nagelein daran, und
lafle e8 foen, bi8 die Habhnen weidh jind. Dann lege
man fie auf eine Platte, thue dad Blut in bie @auce, und
laffe fie noch ein wenig unter Deftindbigem NRithren foden,
bamit bad Brod génglih zerrithrt wevrbe; man freibe dann
bie Sauce durcdh) ein Seibebecten 1ber die Habhnen, und gebe
jie gleih auf ben Tijd.

21. Junge Hafnen gu frifajfiren. Vean zerjhneide die
Habnen in 4 odber mehreve Theile, je nachdem fie arofy ober
flein find, nehme den Wagen, die Leber und den Siragen
pazu, und nach Belieben aud) die Fiige, dod) ohne Rlauen;
falls8 man Den Kopf benupen will[, muf man den @dynabel
abfchnetven; dann lege man alle8 wo mbglich Froel Stunbden
long in Waffer. Ru zwei Hahnen (affe man 62 Grammesd
(4 Qoth) frijdhe Vutter in einer Gajjerolle zevgeben, und
Tege bie Habnen davein, fprenge eine fleine Hand voll Neehl
pariiber, lafje fie ein wenig ddmpfen, und giefe dann halb
Tleijchbriihe und Halb Wafjer daran, man jehile eine fleine
Bwiebel, bejtecte fie mit 3 oder 4 Nigelein, nehme eine
fleine Hanbdvoll Peterfilie, lege zwei Jinfen Snoblauch dar=
ein, binde e8 mit einem Faden sujammen und thue e3 nebit
ein wenig Saly und einem Stictchen Gitvonenjchaale dazu.
Man [afje die Hahren eine halbe Stunde fnell fochen.
SHat man Movcheln oder geddrrte Avtijdofen, jo thue man
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weldhe davan, wenn fie vedht gereinigt und bdie Hahnen Halb
gefodht jinb. ©obann rithre man ein Gigelb mit fein zer-
jhnittener Peterjilie, geriebener Wusfatnuy, einem Tropjen
Cjfig und wo mobglid) ein ober zwei Lofjel JNahm; bied
vithre man mit ber Habnenbrithe ar.

22. @efiillte junge Hahnen. Man veinige die Hahnen
vedht; wenn jie auSgenommen und gewajdjen {ind, beveite
man 3 4 Habnen bie gleicdhe Fiille wie su 4 Tauben. St
oer Kvopj Derausgenommen, jo [dje man bdie Haut mit dem
Singer ab, und fitlle Brujt und Kropf duvd) Henjelben,
binbe den $Hals wieder zu, und ftreiche die iibrige sFiille
inmendig in den Hahn, binde die Beine unter dem Miicten
feft sujammen, fdyneive die Fiifie hinweg, und lege den Koy
unter einen Fhigel; jobann beftreiche man eine Tortenpianmne
over ein Vlech mit frijcher Butter, fprenge Saly iiber den
$Habn, und lajje thn eine halbe Stunde jchon qelb braten.
Auf jeden Hahn muf man ein Stiicfdhen Spect obder ein
Gtiickchenn Butter legen. Llihrend bem VBraten muf man
bie Hibhne bjters mit ihrem Fett begiefen. Bu biejem
Draten macht man eine Krebdjauce, und garnict ihn wmit
SKnopjlein. WVian Lann bie gefiillten Hahnen mit Spardhel=
muf und gefodhter Enbdivie, ober auch mit jungen griinen
Erbjen und Buceverbjen ferviven.

23. Berbampftes Gefliigel a la daube. Dasd Gefliigel
(Cnten, junge Habnen oder Ginje) witd gerupft, aus-
geweidet und eine Stunde lang in Wajjer gelegt; jobann
thue man e8 auf Spect in eine Cafjerolle, mit Piefjer,
@aly und 2 mit Ndgelein beftectten HBwiebeln. Das Ge-
fliigel lege man zuerft auf die Brujt und jprenge eine Hand
voll Wiehl barither; ift 8 auf betben Seiten gelb, jo giege
man einige ¥ofjel voll Fleijcdhbrithe mit einer Tajjenjchaale
ooll Scit und Wajfer davan; thue einige Citronenjcheiben,
ein Movbeerblatt und zwei langlid) zevichnittene gelbe Nitben
oagu, unb lajje e8 fochen, bid bad Gefliigel weich ift. Wan
nehme e3 bann aud bder Sance, und thue in Ddiefelbe ein
©tiicfchen Butter, dag in Wehl wmgefelrt war, und rithre
darin, bi8 die Buiter gany verfodt ift. Dann [diitte man
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bie Sauce durdh ein Seibebecten 1iber Hag Gefliigel, und
fege die gelben diben um Ddajfelbe Herwm. Bu jungen
Habuen macge man Fleijh= oder Buttertndpflein anjtatt
per gelben OMitben. Hat man lieber etwa3d Semiid bdabet,
fo nehme man Bhunentohl, jchwelle ihn in @alzafier i
weik, und lege ihn wm bdie Hahnen oder Enten. uf
gleiche Avt fann man aud) Kapaunen zubeveiter.

94, Tauben a la Crapaudine. Die Tauben mwerden
recdht geveinigt, swijdhen den ©chenfeln und dem Niicten bid
an die Fliigel abgejhnitten, anf ein Vrett gelegt, oben
awijhen den Jligeln mit der Hand ved)t breit gedriictt und
in 3 oder 4 offel voll Vaumdl mit Pheffer und Saly
herumgetehrt. Sodann werben fie anj dem NRojt gelb ge:
braten. Jolgende Sauce witd baju anfgetragen: Hu 3
ober 4 Tauben rbjtet man in 62 Grammesd (4 Yoth) frijder
Butter einen Kochldffel voll Wehl, dijht eine Hand voll
Sdalotten und zwet Rinfen Knoblaud), alled fein gejdnit=
ten, darin. Dann thué man halb Fleijchbrithe und balb
Waffer, zwet Kodlbffel voll Cijig, Pieffer, Sorbeevblitter
unb ein wenig geftofene Nigelein davan. Kodht dieje Sauce,
fo lege man bdie Migelein bdavein, fammt dem Baumol.
Die Brithe nm niht zu dinn fein, und inumer eine gute
halbe Stunde fochen. Man thue Hernad) die Sauce in eine

PBlatte und lege die Tauben davein.

95. Tanben ensalmés ober mit Brobfhnitten. Die
in 4 Gtiide zerfhnittenen Tauben legt man in frijhe beipe
PButter. 3u 4 Tauben nehme man nidht gar 62 Sram,
(4 Loth) frijdge Butter, fprenge 6 oder 8 fein jerjchnittene
Sdalotten, eine fleine Hand voll fein und wicflich zerjdmnit=
tenen Spect, einige Qovbeerblitter, Pfeffer und Sals, und
einen Halben RKodjldffel voll TWeifmehl baritber, becfe bie
Tfanne oder Cajjevolle wohl zu, und laffe e8 gujammen
eine Balbe Bievteljtunde dampfen. Nadhher vithre man die
Fanben in der Gajferolle um, giefe 4 Deciliter (1 Schoppen)
rothen LWein und eben fo viel Fleifchbrithe davan, und lajje
fie gany weid) fodjen. Die Lebern dev Tauben werden roh
fein gebactt, mit einem Stiicfdhen frijche Butter und einem
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Gefliigel. 69
falben Koddffel voll el gerviihrt und mit der Sauce
gefodht. Wenn die Tauben weid) gefodht find, jchittte man
fie wieder in die Cafjerolle, und Tfajfe jie nod) ein mwenig
fochen.  Mittlevweile bahe man 5 ober 6 Schnitten Leifs-
ober WMilchbrod auf dem Nojt fdhon gelb, Tlege fie unien
in bie Platte und bie Tauben fdhon bavauj; man jdyiite
ote Briibe dariiber und trage fie zu Tijdpe.

26. DBerdimbpjte. Tauben. Die gereinigten Tauben
jdhneidbe man in 4 Stiike, und febe jie in 1/, Fleijdhbriihe
ober Wajfer und 1/, Wein auj's Feuer; thue ein hHalbes
fein gejchnittened Swiebelchen, ein Stiictden Spect, Pieffer,
©aly, 2 ober 3 fein gerjdhnittene Citronenjdjeiben, obder fein
sevichnittene Gitronenjchaale, und einige gejtopene Nigelein
oazu und nach) Belieben Wustathenbliithe; man lafje alled
sujammen Fochen, bi8 die Tauben weid) jind. Ehe man jie
anvichtet, nehme man ein guted Stict frijche Butter, duiicke
¢8 im Mehl Herum, und lege e8 zu bden Tauben; man
riittle die Cajjerolle, bi8 die Butter zergangen ijt, und vidhte
fie alsbann an.

Auj gleidhe Weife fann man aud) Hafenpfeffer obder
anderes Wilbpret fochen. Wil man die Sauce ded Hajen-
piefferd gern {dywary haben, fo thue man von dem Schmweil
ober von dem Blut be8 Hafen dazu.

27. Gange Tauben gu frifafiiven. Jtachdem die Tauben
geftodhen mwurden, damit da8 Blut ausdfliege und fjie weip
werden, werben fie gereinigt, ausgenommen, gewajden, zum
Braten drejjirt, und 4—5 Wall in Wajjer {,Limﬁt was
man  blanjdiven nennt. ©obann werben fie mit Wiehl
Beftrent und in frijher Butter mit 2 fein zerjdnittenen
Sdyalotten geddmpjt; bernad) fditte man halb Fleijchbriibe
und balb 2Wajfer bdavan, thue Pieffer, Cal\, el 1wenig
Miustatenblitthe und eine tleine Hand voll mit 2 ober 3 ©dya=
[otten und einem ’)lIItLH Knoblaud mmmmcumb mbene
PReterfilie dagu, und lajje jie wieder fochen. Siud bie Tauben
weich) gefodht, jo lege man jie auj eine b[attc unb garnire
biejelbe mit ‘J.’Eﬂui,eln, pie 1 Stunve lang im Wajjer lagen,
abgefocht wurben, und naddem man thren obeven Theil
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abgefdnitten Hatte, nod) einen Augendblict zu ben Tauben
auf’s Feuer famen. Sur Sauce jdhitte man nodh 2 Cigeld
mit etnem Loffelden Ejjig und Wajjer vervithrt, und jdhiitte
fie burd) ein Seibebecten tiber die Tauben.

Anjtatt ober zu den Mordheln fann man Fleijdh= oder
Buttertnopflein machen; auch fann man dieje Tauben mit
einer Srebsbrithe auftvagen; dann witd die Platte mit
frebsjchwingen und Kndpjlein garnivt. Gany auf die gleiche
Art wie dbie Tauben fodht man junge SHabhnern.

28, @efiilite Tanben. Nachdem bdie Tauben gereinigt
und gewajdhen jind, madje man folgende Fitlle: Zu 4 Tauben
serfdhneibe man 4 grofe Bwiebeln gang fetn, und ddmpje fjie
in 62 Gram. (4 Loth) Butter; Dbacte etwa 250 Grani.
(ein Halbes Phund) Kalbjleijd), vom Schentel, mit einem
Gtiictchen Marf ober Nievenjett fo fein ald moglich, (tofze
e3 in einem Mbrfer nod) ein wenig, damit ed vedht miivbe
werbe, dimpfe e8 mit den Bwiebeln; dayit thue man nod
47 Gram. (3 Loth) in Deifer Wil eingeweicdhted Brob,
Pieffer, Saly, geftopene Mustatenbliithe oder dgelein, und
eine fleine Hand voll fein zerfcdhnittene Peterjilie; viihre 3 Cier
hinein, und lajje diefe Fiille Fochen, bid jie dick ijt. Die
Sauben wicdle man in ein @it wobhl audgewajdenesd
©dymeind- ober Kalbdness, fodann bacte man fie 3/, Stunden
lang im Ofen, auf einem mit Butter bejtrichenen und mit
Brojamen beftreuten Blech; auc) fann man fie in einer
Tortenpfannte  bacfen. Jjt Fiille 1ibrig geblieben, fo fann
man fie auj die Nebe ftveihen, ehe bdie Tauben davein
gewicfelt wurden. LWill man fie gern miirbe haben, fo fodhe
man fie, ehe jie gefiillt werden, in hald Wajjer und Wein
mit ©alz; thue aber dann feine Fiille in die Tauben, jon-
bern nur in basd Ney; wickle die Tauben bdavein und lajje
fte nur eine Halbe Stunde in einer Tovtenpjanne oder in
einem Bratdfelein braten. Sie find aber triftiger ungefodht
alg gefoht. Man mache alEdann eine Krvebsbriibe bazu,
wie bet bem Fritando befdyrieben ijt, over eine Schi-Saucen.
Sm legtern Falle fann man fie mit Knbdpjlein over Wor=
deln gavniven.
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Fifdhe.

=

G. Fifde.
1. Stuffifde.

1. Sarpfen Blau gu fieben. Der Karpfen wird ge-
wajden, aber nidht gefchuppt, am Baudy) aujgejchnitten, ans=
geweidet, aber jo, dafy bie Galle nidt zevoriictt wird; ber=
nad) jchiitte man 4 Deciliter, (1 Schoppen) fiedenden LWein-
effig um den Fijdh Herum, und decke ihn . Unterdefjen
binde man Peterjilie, Selleviemurzeln und Schnittlaud) su
einem Biinveldgen zujommen, jdale 3 Bwiebeln, ftecte in
jeve 2 bi38 3 Nigelein, und focdhe alled gujammen jammt
3 bi3 4 Lorbeerbldtter im Waffer. Qft biejed fiedend, fo
Tege man den Fijdh hinein mit dem Ejjig, und laffe ihn bet
gutem Feuer fehnell fochen, bid fich da3 Fleijeh von Den
Griiten ablbfen will.  Auf Jolche LWeife gefodhte Fijde
fonnen warm ober falt auf ben Tijdh gegeben werden, im
lesten Fall fervive man fie immer mit Gjjig und Baumbl.

Jifche gerathen immer beffer, wenn fie jdnell gefocht
find, auch ijt e3 bejjer jie frijch und nicht gejalzen ju nehmen.

2. Gin gebratener Karpfen. Man jdhuppe den Karpjen
und weibe ihn ausd, inbem man ihn beim Kopfe balt,
pamit man die Galle nicht zevdriickt, jobann rithre man
Riefier, Salz und etwa 4 Lojfel voll jeines Baumdl burch-
etnanber, fehre ben Fijd) einigemal davin um und lafje ihn
bei gelinvem RKoblenjeuer auj dem NRoft auj beiden Seiten
jchon gelb braten.

Hernad) wird folgende Brithe dazu gemadhi: Man
pampfe in einer breiten Gajjerolle in frijher Butter einen
Koddffel  voll fein zerjcdhnittene Schalotten mit einem
Kodylofrel voll Mehl, fomwie fein zerjdhnittener Peteriilie,
fdhiitte Fleijhbrithe oder Wajjer und ein wenig Leinej)ig
pavan, nebjt einer Halben Tajje voll fKapern, einigen Jtdge-
fein unb 2 ober 3 Lovbeerbliittern, da8 Baumdl, in weldem
per Karpfen umgewendet worden, fajje man eine bhalbe
Viertelfunde foden, lege den Karpfen in die Brithe und
laffe ihn nod) eine gute Bievteljtunde mittodhen. Wiahrend
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Dem Kochen muf er aber einigemal mit der Brithe obeniiber
begofien werben. Der Fijd) foll anch unten nicht anjiten.
TWird bie Brithe zu dick oder ift zu wenig da, jo fann
man nodh) mehr LWaifer over Fleijchbrithe nachjchiitten. Das
Gingeweide ded Fijches wuf aud) mitgefocdht wnd neben den
}‘\‘i}llull auj bie WVlatte gelegt werden. Ntan {chiitte hernad
Die Brithe bavitber und gebe ihn auj den Tijd).

Lw it fehr gqut, wenn man gange Fijche zu tocden
hat, dafy man immer Fijchfefjel over breite Gajjerollen n
Beveitjhaft habe, damit die Kavpjen nidt gebogen over
frumm davin liegen.

3. Gin gejillfer forpfen. Der Kavpfen wird gereinigt
und gefhuppt, wund in Vaumdl, in welhem Pieffer und
Saly vevriihet wovden, gelegt. Unterdejfen wird folgende
Biille gemadyt:

2 bid 3 fein serfdnittene Swicheln werden mit einer
tleinen $Hand voll fein zerjdnittener uno qclm!lm Peteriilie
und Sduittlaud geddmpft, und mit Pieffer, Saly und ein
wenig gejtogenen Nagelein, ') verritheten Giern dict gefocht.
Hat ver Kavpfen ein Milchlein, fo wr}'c! neide man e3 in
wiirflige Stiictden und thue e ebenfalld in die Fitlle. Wit
perjelben fitlle man Den Karpfen und ndbe ihn zu, lege
ihn auf eine mit frijher Butter beftvidhene Tortenpjanne,
b(‘}d)unm ibn nod) mit Baumodl, ftveue geftojened Brod
pavauf, und laffe ihn beinabe 3/, Stunden auf einem
aelinben 7Feuer bacten.

Tolgende Brithe wird bei gefitllten Karpfen fervivt:
Man dijche eine fleine Hand voll Schalotten, einen Kodyldffel
voll Deehl in frijcher Butter dagu, thue Wajjer ober Fleifch-
brithe, Bieffer, aejtopene Niigelein ober Mutatenbliithe, 2
oder 3 Gitronenjdheiben, fein zerjchnittene Peterjilie, 2 Yorbeer-
bldtter, ein wenig Gjjig und aud) Kapern nad) Belicben
bagu, fowte Da8 Baumdl, in weldem bdev Starpfen ums=
gewendet worden, und lafje die Brithe eine gute DHalbe
Gtunbe fochen; jollte fie zu dict werden, fo (dhiitte man
nod)y mehr Wajjer oder Fleijdbrithe nadh. Aud) fann man
nod) beliebige Kndpjlein zu diefem Gericht machen, und die
Rlatte, in welcher der Fijd) aufgetvagen wird, bamit gavniven.
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4. Sarpfen an eincr Braunen Brithe. Dan [duppe
pen Kavpfen und tweide ihn aud, fdneive thn bder Liinge
nach entzwet, und theile jede Hilfte in 4—5 Stiice, jo daf
am Kopf nuv wenig Fleijd) 1ibrig bleibt; Tege das Fleijch
in eine Gaffevolle, die Kopijtiicte auf den BVoden, jdiitte
anf 1 Kilog. (2 Bfund) Fifh, 3 Bievtelliter (1/, Maas)
vothen Wein davan, jammt PBieffer, Saly, Ndgelein over
Mustatendbliithe, und fode e8, bid jidh) dad Fleijch von den
Graten abldst, unterdejfen vojtet man 1) 4—5H Sdnitten Brod
in augaelaffener Butter, 2) einen Kodhldfjel voll Wiehl md
5—6 gefdhalte Bwiebeln; bdas VBrod lege man, wenn e3
geld ift, auj einen Teller, und zu dem Wehl jhiittet man
ein mwenig [leijdbrithe; bied wieberholt jich zwet Mal, und
endlich [chitttet man alled su dem Fijch, und iRt ihn nod
eine Weile aljo fochen. Jjt er gar, jo lege man bdie Stiicke
Fifdh wijchen den Brodjdhnitten auj eine Platte, und {chiitte
bie Brithe darviiber,

b. Sarpfen mit einer weifen Brithe. Der Kavpfen
wird wie n Nv. 4 ubereitet, bie Stitcfe mit einen Tud
wobl abgetrocknet, jo dap fein Blut bdaran bleibe, und in
eine Gafjevolle gelegt, fanimt 8 oder 9 gejdhalten, tleinen
Rwiebeln, 2 Peterfilienwurzelnt fammt dem Kraut, Saly und
Preffer, einigen Ndgelein, ein Stk Ingmwevwurzel und
eginer Flafche guten weifen Wein; man lafje ithn jo eine
gute BViertelftunde Tochen und lege ihn anj eine Platte. Die
SReterfilien= und Jngwermurzeln werfe man weg, die Jiwie-
beln bingegen werden um bden Karpfen hevum gelegt, die
Gafferolle mit der Sauce wieder auj's Feuer gefetit und
fein serjdhnittene Peterilie davein gethan, jowie 125 Gram.
(ein Biertelpfund) frijche Butter, die man zuvor in Mehl
wobl wmtehrte; man vithre in der Sauce, bid die Vuiter
vergangen, jdiitte fie bann iiber ben Kavpfen, und trage
ihn aljo auf.

r

6. Gebadene Larpfen. Der Karpfen wivd wie in Nr. 4
subereitet, bodh [affe man bie CGingemeide davin aufer der
Galle, trocne bie Stitcfe wobl ab, ftreue ein wenig Peffer
und Salz, jowie Shavymehl daviiber, jo daf jebed Stiict

LANDESBIBLIOTHEK
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auf beiben Seiten Debectt werde. SHernad) bacfe man ven
RKarpien in gefottener Butter. Die Kopjftiicte und vad Cin=
geroeide [afje man linger bacfen, al8 bdie iibrigen Stiicfes
jodann laffe man fie abtvopfen und lege jie auj eine Platte,
ben Kopf su unterft und 9ad Gingeweive oben auj. Man
bacfe hernad) eine Hand voll gereinigte Peterfilie tn beifser
Butter, und ftreue jie itber den Karpjen. Solche gebacterne
Karpfen mitfjen immer fo warm al3 moglic auf ben Tijch
gegeben werden. MWan barf aud) niemald zu viel Stiicte auf
einmal in die Pfanne thun, denn fie werben jonft weid.
Man muf fie auj einem ftavfen Feuer bacfen, und die Butter
vecht dimpfen laffen, ehe man Den Karpjen finein thut.
Sdydner werben die Karpfen, wenn man jie anjtatt im
tehl in geviebenem Brod umwendet.

7. Oethte an einer weifjen Brithe. WMan jduppe den
Hecht und nehme thn aus.  Jjt er flein, jo with er gang
gefocht, nadppem man ihm den Schoany in ben Mund
gejtectt bat; ein grofier hingegen wird wie ein Karpfen in
Stitcte zerjhnitien, oder e8 wird ein Krany davaus gemacht;
pazu muf er am Baud) und anf dem Riicten jorafdltia
aufgejdnitten werden, bev inmeve Theil witd nady aufen
gefebrt, ber Machen aufgejperrt, bamit der hintere S heil bed
Fijched gany in ben Nachen Hinein gebe. Dann fodht man
thn auf ftarfem Feuer mit einer fleinen Hiand voll fein zers
fdhnittener Schalotten, nehme anj 2 Pid. (1 Kilog.) Hed,
3 Wiertelliter (1/, Maas) weiflen Wein, giefe ihn 1iiber
pen Hecht, thue Pieffer, Sals, einige Nagelein over Mus=
fatenbliithe und Peterjilienronrzeln oder Peterfilientraut bagu.
Man decke die Cajfevolle ju und foche den Hedht, bid fih
bad Fleijh von den Gviten abldst; man ridte ihn an
und decke ihn wohl zu. Hievauf lajje man ein Stict jrijche
Butter mit einem Kochldifel voll Mehl vergehen, jhittte bie
Brithe dagu, nebjt fein zerfchnittener Peterjilie. Wertt man,
baff bie Brithe zu ditnn wird, fo verflopie man bas Gelbe
von 2 Giern mit ein wenig faltem Wajjer, giefe €8 in die
PBrithe und lajje diefe unter bejtandigem Wmrithren nod) ein
wenig foden. Hernac) dhiitte man bie BVrithe 1iiber ben
Fijd und trage thn zu Tijde.
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Dert 8. Hehte am Spiefp zu braten. Man [duppe einen - i
= grofen Hecdht und nehme ihn aud; wafjche und jale ihn in= {

e und audwendig, und laffe ihn eine Dalbe Stunbe [liegen.

tte, Hernad) teockne man ihn ab, und bejtrene thn inwendig

tan mit geftofienen Négelein, Saly und Pfeffer, man lege bie

fer | Qeber wieder in ben Fifd und fpicfe ihn bann auf beiden

ene ¢ ©eiten mit fein zerjdnittenem @pect. An einem Fafttage

ilff{ ! fann man ibn jtatt dejfen mit Neblaub etnbinden, ober mit

auj ¥ fang jevjdhnittenen @Sardellen ober Anchoid fpicten. Sodann

1. befejtige man ihn mit einer Sdnur an einem efwasd ge-

tter miavmten, und mit Spect oder Butter bejtrichenen Spief,

ut. und brate ihn etwa eine Stunde lang bei gelindem 7euer,

u inbem man ihn einigemal mit Bawmol ober Butter begieRt. it i1

Folgende Briihe wird dazu aujgetragen:

o Man  dijhe eine Hand voll Scdalotten in frijcher

ans Butter, jammt einem Koch(Bffel voll Mehl, Salz, Mustaten-

"'.m blitthe, Ndgelein, 2 Qorbeerblattern, 3 —4 Gitvonenjcheiben, !
L Kapern und Peterfilie, giefie 3 Deciliter (1/, Wiaasd) LWafjer i

.L{]F; ober Jleijchbrithe und 4 Deciliter (1 Schoppen) Wein baran, ‘,

'Enq und fode diefe Brithe eine qute halbe Stunbde lang. Wiinjcht L

11‘?‘: man eine jaure Sauce, jo driicfe man noch den Safjt einer il ,:
L) Gitrone binein, lege ben Fijch in biefer Brithe auf eine '

”;llu Platte, die Citronenjdeiben auf denfelben.

;L.m{ Die Platte garnive man mit Kreb8Endpflein (fiehe

iber @. 16, Nr. 13) ober mit Krebfen, die man in Wein und

M18: @aly abfodyte, und deven Schwinge von der Sdaale jorg= ;
a1t filtig getrennt wurden. :
jidhy 9. Hedte blau 3u fieden. Die Hechte werben gejchupnt,

L an audgenommen, gefriimmt, o Daf fie ben Schwany im |
ijche Munde baben, dann lege man fie in eine Schijfel, giefe S e
> Die & Deciliter (1 Schoppen) fiebenden Weinejjig bariiber, und 4

nain, becfe fie fogleich su. Unterdefjen foche man Wein, @alj,

jelbe ganzen Piefier, 2 Yovbeerblitter, 1 Sngwermurzel und 5

| Die bi3 6 fleine Swicbeln, lege die Hedhte davein, und laffe fie .

) ein eine Viervtelftunde in der gedectten Schitfjel mitfochen. .
ben TWenn man den Hedht anvidhtet, muf man dafiir jovgen, '

bafi Der Dampf bet einander bleibe, inbem man ihn mit {
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einem Bogen Papier zudectt. Gr wivd immer falt auf-
getragen, und fann 4—5 Tage in jeiner Brithe liegen.
TWafjer und Gijig tonnen den Wein erjetsen.

10. Hedite anf dem Rojt gu brafen. Der Hedt wird
gejcdhuppt, Jorafdltig audgemweidet, fo dafy er gany bleibt, in
Ealz, Pieffer und etwa 3—4 Loffel Baumdl umgemwendet,
und bet gelindem Feuer, auf einem mit BVutter bejtrichenen
Jlojt auf beiden Seiten gebraten. Ehe man ihn wmbehrt,

Sp

fann man ibn nod) einmal in dem Oel wmmwenden. Bu
oiefem Hecht ift entweder eine Brithe gqut, wie in G. . 2
bejchrieben ijt, oder eine Gftragon-Brithe nad) G. Y. 16.

11. Gicbadene Hedite. Man bacfe die Hedte nad) G.
PNr. 6, wiven jie qrdfer als 260 Gram. (/, Pfo.), jo muf
man fie zerjchneiden.

12. Barcben, Bivfig und Sdhleyen. Diefe JFijdhe fann
man braten, bacfen ober, wm jie falt 3u effen, in Wein
pber Wajjer abjieden wie Hechte und Kavpien, mur miifjen
die Schleven mit fiedendem Wajjer begojfen werden, damit
Dad Sdleimige davon gehe. Die Sdhlepen und die Borjig
tonnen mit vothem Wein gefocht werden, anfjtatt mit weifem.

13. Bavben auf dem Rojt zu beaten. Wan jchuppe
einen moglichit grofen Bavben, nehme ihn ausd, rveifje ihm
oie Obren ab und wajde thn tmwendig vetn aud; man
{hneive 2 Finger Dbreit in die Querve einen Scmitt auf
beiden Seiten in den Fijch, tvoctne ihn ab, und wendbe ihn
in einigen gehactten Sdhalotten, fein jerjdhnittener Peterfilie,
ein wenig Pfejfer und einigen Lojjeln Baumsdl; dann jtreue
man geviebened Brod bdariiber, lege einige Yorbeevblatter auf
einen Noft und bdie Fijdhe bdavauj; eine halbe Stundve vor
vem Gjjen ftelle man jie auj warme Kohlen und lafje jie
auj beiben Seiten jdhdn geld braten; wibrend bdem Vraten
mufi man fie 2 Wal mit dem Baumodl fibevgiepen. Man
gebe eine falte Sauce, von beliebiger 2rt, bazu.

14, Forellen. Die Fovellen werben, jobald fie ausd
pem 2Wajjer fommen, gewajden und audgenonmmen, aber
niemals gejchuppt und nicdht gejalzen. Wean todhe auf ftar-
fem Feuer eine gute Vierteljtunde lang in vothem LWein
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a1 Kilog. (R Pid.) Fijdh 3 Bievtelliter (1/, WMaad) nebit
einev Hand voll Schalotten, Sals, Bieffer, WMustfatenblitthe
poer Ndgelein, und jujammengebundene Veterjilie; man richte
fie an und fdyiitte die Brithe bdavitber. Sobann {ditttet
man Ddiefelbe Brithe su einem Loffel gejchmwintem Wiehl, und
[afje fie mit fein zevhactter Peterjilie unter beftandigem Rithren
fochen, fchiitte fie iiber die Forellen, nehme bie zujammen-
gebunbene Peterjilie dbavon, und trage fjie gleich su Tijche.

15. Forellen fdwary zu foden. Wian reinige und
wajdhe die Forellen wie in Nv. 14 und lege jie in rothem
fochendem LWein zu 11/, Kilog. (5 Pid.) 11/, Liter (1 Maas)
nebjt 12—146 fleinen Jwiebeln, Pieffer, Saly, Wiustaten-
blitthe, Ndagelein, einer JIngwermwuviel, 2 over 3 Peterfilien-
murzeln, 4 MNupfernen und einem Rinfen Knoblaud). Die
Gafferolle mufy zugedectt jein. Dann lege man die Forellen
auf eine Platte, indem man forge, daf nichts von bdem
Gemwiiry und den Bwiebeln davan hingen bleibe, und becte
fie au; bie Briihe hingegen jdhiitte man durd) ein Haarjieb
und duitce die Swicbeln und alled, wad in dem Haarjied
ift, mit einem Ubffel wobl aud, und fode jie mit Fleijd)-
brithe und gefcdhmwitstem Weehl, unter bejtandigem Nihren.
Nachher chiitte man die Brithe iiber bdie Forellen und trage
fie su Tijche.

16. Gebratene ovellen mit Gjivagon=Brihe. WVian
veinige die Fovellen wie die vovigen und nehme eher grofe
ald fleine. WMan fchneide in bie fForellen 2 Finger breit
in bie Quere einen Schnitt auj beiden Seiten, aber jo, dbaft
per Sdnitt nidht durchgehe, wende jie in BVauwmsl, Salz und
PRfeffer um, lege fie auf einen Noft und brate jie auf beiden
Gettent {hon gelb. Labrend bem Vraten nehme man bdie
Forellen von dem Noft und fehre fie nod) 1 over 2 Wial
in bem Baumsdl um.

Nacdhher wird folgende Brithe dazu gemadyt: 6 Eier
werden hart gefotten, enfgwei gejchnitten, dag Gelbe heraus=
genonuen und mit 6 Lofjel Baumsl zerdriictt. Dazu thut
man eine Hand voll fein zerhactte Cftragonblitter, ein wenig
Peterjilie, Sdnittlaud) und 2 ober 3 Sdhalotten, jdhiitte fo
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viel Gffig Daram, bdafi e3 laufe wie eine dicfe Vriihe, thue
Saly und Peffer dazu und dasd Baumdl, in weldem die
Sovellen wmgewenbet worben find. Wian muf diefe Brithe
stemlic) Tange rithren, bi8 jid) vad el mit bem GEifig ver=
menge, thue fie dann auf eine Platte, lege bie Forellen
bavauf und trage fie gleih su Tijdye.

17. Fovellen abjujieden. Die Forellen werden ausd=
genommen und gewajden, frumm gebogen und mit einem
holzernen Spieflein ober mit etner Nabdel und ftartem Faden,
die man durdh bie Mafe und den Schwang ved Fijched zieht
und dann jujammenbindet, feft gemacht. Wil man fie blau
Haben, o begiefe man fie mit heigem Gijig; jind Ddie Fo-
vellen gans frijh, fo foche man fjie 1/, Stunde lang mit
MWaffer, Prefler, Salz, 3 over 4 in Scheiben gejdynittenen
Bwiebeln, einer tletnen Sngwermurzel, Peterjilienmwurzeln
jammt dem Krauf, und Peterfilienmurzeln; man legt die
Tifdhe in dad Wajfer, nmur wenn ed fodt, und laft die
Pranne 1ohl ugedectt; man gebe jie aleich auj ben Tijd,
wiihrend jie nod) warm find. Wan ¢fje jie mit Ejjig und
Baumdl. I8 man fie aber falt auf den Tijd) geben, o
mup man jtatt Wajfer TWein oder Gijtg in die Pfanne
thun, und fie bann in dev Brithe liegen lajjen, bi8 man
fie braudt.

18. Gebadene Fovellen. Vian reinige fleine Fovellen,
fritmme fie wie die vorigen, und bacte jie wie Hehte nach
G. M. 11.

19. Gin Aal mit einer Kapernbrithe. Man bejeftige
Sen Aal durd) einen Nagel an die Wanbd, bhalte ihn mit
einem Tud) feft und Ibfe mit einem fleinen jdarjen Wiejjer
bte Haut rings wm den Koy ab, nehme Salj in bie Hinve
und ftreife damit die Haut itber den Wal herunter, nehme
ihn dann von ber Wand und weibe ihn aus. Wlsvann
wird ein Ning davaud gemadt, fo dap ber Kopf inwarts
su liegen fommt, nimmt ein eijerned Spieflein unbd ftectt es
purd) ven Aal, devgejtalt dap Kopf und @dywang daran
befejiigt werden, fehrt thn in Baumodl, Pieffer und Sals,
und bratet ihn auf beiben Seiten auj dem Nojt.

[l ol — = B S e e B W

[ =T 1

Baden-Wiirttemberg



FHtidhe.

e Hernad) wird folgende Brithe gemadht: Weanm diampje
ie einen Kochloffel fein gejchnittene Schalotten in frijdher Butter,
he thue einen Kochloffel voll Viehl und fein gerjdynittene Peter
18 filie daju, einige RLovbeerbldtter und ein wenig gejtofene
en Nagelein, Jdyitte Jleifchbriibe oder LWafjer bavan, eine bhalbe

Tajjenfchaale voll Gjjig, aud) Kaprid, wenn man will, und
908 Baumdl, in weldem der Wal wmgewendet worven. It
bie Brithe nidt gejalzen genug, jo thue man nod) mebhr

::j @aly bun“i‘n, lajfe fie fochem, und jobald bt‘t‘_‘.’m[ _id)i‘-nl aelb |
Bt gebraten ijt, lege lllml‘[[’]ll darvein. Gr mup auf geltnbem -
i Feuer eine gute balbe Stunoe fodpen. Lihvend vem Kochen
0 muf aber die Cajjerolle einigemal ulnggn’iltu[t werben, damit
it per Aal unten nicht anbinge. Hievauy nehme man thn aus i
oy ber Cafferolle, fege ihn auj eine vunde Platte, ziehe dad
lit ©pieflein 11:‘1;‘991: bavaus und vithre bdie Vrithe auf bem
ie Fewer nod) ein wenig um. Wenn nod) etwad Jett vom i
e Aal auf der Briihe liegt, mufg 3 5|1_cr|“t mit cinc[n {‘L‘al_le[
B, jm{:[m- abgenomumen werdei. Hernad) jchiitte man die Brithe it
119 mitten in den Aal. it
io 20. Ginen Yal gu braten. Der Aal wird nad) Nr. 19 il
ne gereinigt und in fingerslange Stiicte ge]f[)pittcn._ Der Kopf fiféd
an und der Scdywang werden weggeworfen, die Theile hingegen

mit Pieffer und Saly gevieben, in heifer Butter umgemwenbvet,

in Neblaub gewicfelt und feft gebunden, an einen fleinen
1 Gpieft gejtectt und fchon geld gebraten. Wabrend bem
1dh PBraten begiefie man ihn mit der Brithe, welde in bdie

Bratenpfanne ldujt. JIn CGrmangelung eines Spieges fann |
ige man den Aal in einem Vactojen oder in einem Oefelein i
it braten, unb anjtatt ihn in Neblaub einpuwideln, fann man
er vie Stiicte e Aald in geviebenem Vrod unuwenden, das
108 Pled) mit frijher Butter anjtreihen und den Aal geld ok
me braten, mur muj ev eintgemal in jeinem Fett umgervenvet
n ' werben:; man thue hernach Reterjilie ober jonjt etwas Griined
(8 auf eine Platte und lege den al darein.
£8 Man mup den Aal gang warm auf den Tijd) geben,
an weil er viel 3u fett ift, al8 Daj man ihn falt efjen tonnte.
13, Man fann ihn aud) blau abfieden wie andere Fijde; er muf

aber langer fochen, damit er jein Fett Defto bejjer verliere.
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21. Salmen abjuficden. Man Fodhe Wajfer mit Salj f
anf 1 Kilog. (2 Byd.) Fijch eine Hand voll, 2 mit ‘umu: i
fein beftectte Smwiebeln, ganzen -I.[L”Cl \:mbmhlmu Selleri= (
wuvzeln, Peterfiltenmwurzeln, eine Jugmwermurzel und ein i
Glas voll Gfjig. ©obald dad Wajjer fodht, lege man ben b
serichnittenen ©alimen hinein. $Hat man mehr ald cin Shitet, ¢
fo muf man fie nidht auj einander, jondern neben einanber f
legen. Qe nacdhpem die Sticke flein oder grofy jind, fo )

mitfjen fie 1/,—1/, ©tunde lang fochen. Wajjer und Ejjig

fonnert duve) LWein erfelst wevden. Wenn ev gefodht ijt, f

thue man ibn in eine ©chiiffel, jdhiitte bdie Vrithe dariiber

und flaffe ibn falt werden. Wan fann ihn 4—5 Tage in
i per Briihe aufbehalten.

o~ e

22. Galmen mit einer weifen Brithe. Hu cinem
halben Kilog. (1 Pid.) Salmen fodhe man 3 Vievtelliter
(l' Maas) guten weifen Wein, thue D oder 6 fleine ge=
jdhilte Swiebeln, aud) Ndgelein, ein wenig Pieffer, Weus-
tntuubfnilje und eine fleine Hand voll zujammengebundene
Peterfilie dazi, und lafje e8 mit einanber foden. Sobald
ber Wein focht, lege man den Salmen davein und lajje ihn
eine Viertelftunve mitfochen; man thue ibn bernad) auy eine
Platte, {chittte die Briibe in eine Schiffel und bdecte bden
©almen zu.  Hievauf mad)t man bdiejelbe Brithe wie ju G.
Nr. 7, jciittet fie iitber ben Salmen, und trdgt ihn auj.

S LIS ST By ey L g
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23. Gebratene Salmen. Dian zerfchneide den Salmen
in mefhrere Stitfe, wende ihn in etwa 6 Lojjel Baumdl,
Biefjer und Saly hevum, und brate ihn auj beiven Seiten
quf bem Man fann ibn aud) in einem Vackofen
ober Oefelein braten. Gr mufy aber widhrend dem Braten
etnigemal in Baumdl und Saly umgewendet werden.

$Hernad) made man folgende Vrithe dazu: Wean dampje
in frijher Butter einen Kochldffel voll fein zerjdhnitiene 5
Sdalotten, fchiitte Fleijchbrithe ober Waffer barein, nebjt (
einer halben Tajfe voll Kapris, geftofienen dgelein, 2 Yor= 1
beevblattern, 2 Gitvonenjcheiben und fein zerfdhntttener :
Peterjilie. LWenn bdie Brithe nicht jauer genug ijt, fann i
man nodh Gitronenjajt oder Ejfig davan thun; man lafje [

e e L e B e
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fie focherr, und fobald der almen gebraten ift, lege man
ihn hinein und lafje ihn eine gute Halbe Stunde mitfodyen.
E3 ijt nidht zu vergefjen, daff dad3 Baumdl und dag Salz,
in weldjem ber Salimen wmgewendet mworben, aud) in bie
Brithe gehoven. LWihrend bdem Koden mufp bdie Caffevolle
einigemal gevitttelt mwerden, bamit ber Fijdh unten nicht an-
fite. Sobann lege man ithn auf eine Platte, |chiitte die
Brithe baviiber und trage ihn zu TAjd.

24, Lah8. LWirb auf die gleidhe At zubereitef, wie
per @almen, mur muf er ein wenig linger fochen.

25. ©iilmlinge abzufieden. Bu H0 Silmlingen nehme
man 8 Deciliter (R Schoppen) LWein, eine Bwiebel, Piejfer,
@aly unbd eine fleine Hand voll jujammengebundene Peterjilie;
man lafje den TWein einige Minuten fochen, werfe die Salms=
linge bavein, vecfe bie Cafferolle zu und Iajje jie etwa
5 Minuten mitfohen, Hernach thue man fie in eine Schifjel
fammt ber Vrithe. LWenn f{ie falt jind, Tege man fjie auf
eine Platte und ftrene jein eridhnittenen Schnittlaud) davitber,
Die Platte felbft aber garnive man mit ganger Peterjilie.
Man efje jie mit Cfig und BVaumdl, wie andere Fijche.

Wejchen werden auf diefelbe LWeije, nur etwad linger
gefocht.

26. €dlmlinge warm 3u effen. Man nehme zu 50
Silmlingen 3 BViertelliter (1/, Maas) LWein, thue fein zer-
{dhnitiene Sdalotten, Saly, Wusfatenblithe, einige Nige-
lein und eine fleine Hand voll ujantmengebundene Peterjilie
dagu, und lajfe e8 ungefihr ein Glad voll einfochen; man
thue bann bie Sdlmlinge davein, lafje fie H—6 Wiinuten
fochent und rvichte fie hernach auf eine Platte an. Die Biihe
wird nadh) G. . 7 gefodht, und 1iber die Silinlinge gejdhiittet.

27. @rundeln 3u foden. Man foche Fleijdhbrithe ober
MWajjer mit Preffer, Saly, Peterfilie und fein zer{dhnittene
©dyalotten, wdhrend man die Grundeln wafht, fie abtropfen
ud in Mild) evtvinfen [dRt (auf einen Teller Grunbeln
nehme man 4 Deciliter [1 Schoppen] Mildh). Nachdem
bie Jifhe 4—5 Minuten mitgefodh)t Haben, fo lege man
ein in Wehl umgetehried Stiicthen Butter dagu, und viittle

6
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bie Gaffevolle, i3 bie Butter vergangen ift. Gnblid) per-
f{opfe man dad Gelbe von 2 Eiern mit ein wenig LWajjer,
vithre von er Brithe in Ddie Gier, jchiitte fie wieber iibev
pie Grundeln, und lafje alled mit einander nod) ein wenig
unter beftdndigem Niitteln Fochen.

Man fann die Grundeln aud) wie die Salmlinge
fochen, danm mufy man fie aber niht in der Wild) er-
trinfen lafjen.

28, Gicbadene Grumdeln. Man lajje die Grunbeln
in der Mild) evtrinfen, troctne fie vein ab, thue jie auj ein
PBrett, fprenge Pieffer, Saly und eine fleine Hanbd voll Wiehl
bariiber, mache dies wohl unter einanber mit den Grundeln,
und bace fie in heifer Butter, wie andeve wijdhe.

2. Seefifdye.

29, Stodjijfhe su wiifjern. Man flopfe den Stodfijch,
ber immer jchbn weiR fein muf, und lege ibn eine Nadt
in frijches Wajjer. Sodann leqe man ihn 2 Stunden lang
in Waffer, in weldhem ein Stid Kalf in dev (5rdfge etner
Faujt abgeldjdht wivde, und endlid) wdjjere man ihn nod
9 Tage lang, indem man 3—4 Wal im Tag pa3 2Wajjer
wechjelt. Wad davon iibrig bleibt, tann man 8 Tage im
MWajfer legen laffen, mur muf biejes taglidh) erneuert werbet.

30. Stodffijife u fodfen. Hat dev gewdfjerte Stodt=
fijh eine Vievteljunde gefocht, fo nimmi man ihn voit
Feuer, madt dte Gviten bevaus, und bejprengt ihn mit
Pieffer, Saly und JIngwer. Vor bem Aujtragen jchitttet
man nod) heife Vutter davitber.

31. Auf cine anbere Avt. Man foce den gewdfjerten
Gtoctiijd, wie oben gejagt worden. ABbann lajje man ihn
in frijber, beifer Vuiter mit einer guten Hand voll fein
serfdnittenen Bwiebeln und Peterfilie dimpfen, indem man
ipn einigemal umfehrt. Van fann aud) fleine serjdynittene
SHivinge oder Sardellen dagu thum.

32. Qaberban gu fofhen. WVian lege ben Laberdan 24
Stunven in frijches Wafjer, fehe ihn mit anbdevem frijchen
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Waijfer sum Feuer, und lafje ihn foden wie den Stocffijdh.
Dann nimmt man ihn zugedectt vom Feuer, laffe ihu aber
nod) Jachte fortfochen. $Hernad) macdhe man folgende Briihe:
man vofte nur wenig einen Lojjel voll MWehl mit fein zer-
jchnittenen @dyalotten ober anderen Bwiebeln, fdhiitte Wajjer
over {leijchbriihe bazu und laffe e8 eine Vievteljtunde fochen.
Dann thue man einige fein gevfdhnittene Anchois nebjt dem
©aft einer Gitvone bingu und ein wenig Mustatenbliithe
ober gejtofene Ndgelein, vithre einige Cigeld in die Brithe
und jchiitte fie {ftbev den Fijch auj die Platte.

33. Mollfijdy zu fodhen. Man lege Den Fifh in
{tebended Wafjer, und lafje ihn 6 WMinuten focdhen. Unter:
oefjen foche man Fleijchbriibe, ein wenig fein zerjhnittene
Gitronenjdaale, eine Hand voll fein gehacte Schalotten,
Mustatenbliithe, MNdgelein und. Pieffer. Man Tege ferner
ein guied in Wiehl nmgefehrted Stitck Butter in die Briihe
mit etner fleinen Hand voll gehacfter griner Bwiebeln und
Peterjilie. WLl man bdie Brithe fauer bhaben, jo bdriice
man den Saft einer Citrone darein, wo nidht, jo thie man
4 Deciliter (1 Scoppen) Mildhrahm dazu und laffe ihn mit-
fodhen. Die Wollfijhe nehme man aldbann aus bem Waijer,
lege fie auf eine Platte und trage fie gleidh) su Tijche.

34. Sdjollen zu foden. Nad) dem Sduppen nimmt
man die Schollen auj ver weifen Seite ausd, jdyneidet Kopf
und Floffen dbavon ab, wijdt jie in= und auswendig, beftvent
jie mit Saly, gieht Cfjig daviiber und [aft jie fo einige
©tunden {tehen, wodurd) bag weiche Fleijd) etwas fejter wird,
Dann legt man fie in gejalzened fochended Wajjer und lift
fie nicht zu weich werben. Wian gibt eine jauve Gievjance,
Genf und gut gefodhte, vecht dampjende Kavtoffeln bazu.

35. ©dollen 3u baden. Grofe Schollen werven, wenn
fie nach) vorhergehender Juummer gereinigt find, in Shicke
gelchnitten, fleine bleiben ganz. Man legt fie 2 Stunden
lang in jdarf gefalzenes, mit etwag Efjig vermijchtes LWajjer,
trocfnet fie bann ab, madt einige Scdhnitte in die Fijche
und bejtveicht fie mit Ci in Wajjer zevjchlagen, bejtrent jie
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mit Jwiebact, und backt fie in beifer Buiter auf Deiberr
Seiten hellbvaun. Diejer Fifh muf anfgedectt auf ftavtem
Fewer gebacten werder.

36. Hivinge gu brofen. Man lege bie Hiringe eine
Stunbe in frijded LWaijer, wafche fie nod) einigemal urd),
und faffe dad Wafjer wobl ablaufenr, bann bejtreiche man -
einen Noft mit Butter, lege bie Hiringe darauj, und lafje
jie auf den Koblen langfam braten. Wan muf jie aber
wihrend dem Braten odjterd ummwenven und jededmal mit
frijther Butter anjtveichen. Wenn fie fertig find, werdert
fie su Sauerfraut obev Grbjen auf ven Tijd) gegeben.

Man fann die Hivinge aud) anf folgende Avt braten:
Man nebite 31 jebem gewiijjerten Hiiving einen halben Bogen
weified Papier, bejtveiche denfelben dict mit frijcher Butter,
fege Den Hiving davein, lege. das Papier gujammen, beftreiche
bie ausmwenbdige Seite ded Papievd aud) mit Butter, pamit
¢8 nicht auf dem Noft anbrenne, und lajfe die Hiringe lang=
fam braten. Dian fann fie mit ober ofne Papier jevoiven.

37. Surbot ober Steinbutt zu Yoden. Nachdem der
Gteinbutt gefdhuppt und vorjichtig ausgeweidet ift, damit die
®alle unverletst von Her Leber entfernt werden famn, jchneide
man die auf der jdhwarzen Seite unter dev Haut beindlichen
Steinchen herausd, wajce den Fijdh) mit Saly wund Wajjer,
fohneide den Schwang reidlich eine DHalbe $Hand lang und
pen Kopf fo weit ab, daf ein jingevbreiter Raud vom Fleijh
bavan bleibt und jeves Stitct eine Portion liefert. Dann
johlage man mit Wejjer und Hamnier dad MiittelftiicE ber
finge nadh) glatt durd) und theile auj gleiche eife bie
betden $Hiljten der Breite nach in pajfende Stiicte. Darnadh
fege man f{ie mit einev Hand voll Saly in etwad Talted
Waijer, laffe fie 1/, Stunde davin lieqen, und foche fie in
gut gefalzenem Fochendem LWaffer bei Abnehuen ded Schawms
efwa 10 Winuten.

Wiinjdht man den Fifdh gang yu fochen, fo lege man
ihn auf cinen Fijhheber, in Grmanglung binde man ihn in
eine Serviette und ftelle ihn, mit einem alten Teller dbavunter,

mit faltem gefalzenem Wafjev anf's Feuev. Sobald ev weid)
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eIt ijt, siche man den Heber hevaus, lafle da3 Wafjer ablaufen,
eIt lege ben Fifdh auj eine warme Schiiffel und garnirve ihn
mit Peterfilie.

T ©o lange tm Mary und April die Sauerampjerbldtter

', 1.(1‘13{5 vecht jort iillb, p}l]‘;l LT‘EHL".Eﬂ\]lffL‘t’L]Il‘pft‘l‘.TflllL't‘., jUT ANDELI s

s Beit eine Krebs: oder geriihrie Vutterjauce dagu.

ie 38. Gebadencr Steinbutt. Der Steinbutt wird mwie

ber im Bovbhergehenden vorgevichtet, in Sticke zevtheilt, gejalzer,

it und wie die Sholle etwa ?/,—2/, Stunden gebacten. €3

el werden die Saucen wie bei gefochtem Steinbutt dagu aegeben. |
|
|

' i 3. Shalfhiere. ,

?‘" 39. Frojde su frifafjiven. Man reinige da3 jdhon |

."_lfl abgeyogene Hinterthetl von den Frdjhen nodymald, indem |

“[].‘t' , . man ba3 Untere an den Schenfeln und die oben Herauss

”“‘ ftehenden Fleinen Veinlein davon wegjchneidet, und mwajche i

nq {ie jauber. Dann thue man jie mit einem Stict Butter, f il

ert, 9 feint zerjdhnittenen Schalotten und Peterjilie in eine wohl 1

ber verzinnte Cajjerolle, fprenge eine fleine Hand voll Viehl b

oie und ein wenig Saly daviiber, thue fein zerjdnittene Peter= i

eibe fifie hingu, und lajfe jie etwa eine halbe Bierteljtunde dimpfen; -

hen dann giefe man eine Halbe Theefhaale voll Fleifchbrithe

er, paran, und laffe fie nodhy eine BHalbe Viertelftunde fodhen.

und SHernad) rvithre man 1—2 Gigelb mit WMustainug nnd

eijch 9Waffer an, und fodhe bied nod) etwa ein wenig mit den ;

ann Frdjchen, unter beftandigem Itiiiteln. LWenn man will, fann |

oer man aud) ein wenig Gjjig oder Mildrabm in die Eiev vithren. Bl

bie 40, Gebadene Frojhe. Die Frojdhe werden jorgfaltig {

nad) gewajchen, abgetroctnet, i folgendem Teig berumgertihrt,

lﬁ_t‘g und [dffelweife in Heifer Butter gelb, aber langjam gebacken: b

> Man nehme eine gute Hand voll WVeehl, Saly, einige ge-

1ms ftofene MNagelein oder geviebene Gitronenjdaale; mache den

Teig mit frijhem Wajjer an, fo dict ald einen Kndpflein-

an teig, thue einen Lojfel voll Baumdl und dad AWeike von 3

L Giern hingu, und vithre alled wohl duvd) einander. Sollte ber

ier, Teig gu dick werden, Jo mui man thn mit Wajjer verdiinnen,

oeid) penn er muf fo diinn fein, dafy er von dem Lbjjel lauje.
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41. Sdneden 3u fofen. 3u 50 Schnecen nehme man
eine fleine Hand voll Saly und eben fo viel Ajche, aber obne
Kohlen und foche bie Schnecten jammt thren $Hiausdden darin,
inbem man die Pfanne mit Waffer bis iiber bie Schnecten
fitlltt. Dann werben fie mit einer Gabel aus dem Hauslein
herausgenommen, bdie jdwarze Haut mit einemn  jcharfen
Mejier davon abgelddt, Kopi und Sdwan; abgejchnitten,
bad ilbrige aber mit Saly gericben und in warmem LWajfer
23 Mal gewajchen, bid alles Schleimige bavon ift. Wan thue
fie in einen irdenen Topf oder Cafjevolle, {diitte 3 Bievfelz
liter (cine Dalbe Maf) Wajjer, eben jo viel Fleifjdhbrithe
D ein Glasd voll weifien Wein davitber, thue 2 mit Nagelein
beftectte Swiebeln, ein wentgy Saly und 3—4 tleine ©pect
fdhwarten dagu, und lajje alled mit einander 5—06 Stunven
langfam focben. SHievauj veinige man die Hiuslein auf
folgende Avt: Man wajche jie einigemal in warnem Wafjer
jauber aus, thue fie in eine Panne, jchittte Wajjer dariiber,
i3 es oben jujammengebe, nebjt ein wenig Cffig, und lajje
jie eine halbe Bierteljtunde tochen, man wajde jie nod) ein=
mal in faltem Wajjer aud, und lege dann jedes Hauslein
wmgewendet in ein Seibebecten, dbamit alled AWajjer darvaus
lauje. $Hernad) wird folgende Butter angemadhi : Wan nehme
st 50 Sdhnecten 250 Grammed (ein halbes Bund) Butter
and 16 Grammes (1 Loth) Sardellen odev ndhois. Wenn
bie Unchoid rein gewafchen fjind, jdhneide man Dben Kopj
bavon, und zerhacte dad itbrige fein. WMan nehme dann feire
zerfdnittene Gitvonenjchaale, 6—8 zeridinittene und fein
gebactte Schalotten, einen fleinen Ldffel voll fein gejchnittene
Peterjilie, geftofene Wiusfatenbliithe, gejtofene Nagelein,
Bieffer und Salz. Alled died witd mit der Buttev wobl
perviihrt, ober mit der Hand getnefet. Dann nehme man
25 $Hiuslein, thue tn jegliched suerjt ein fleines Stitcfchen
von der Butter, nachher 2 Schnecten, und madhe bann mit
ver Butter einen Dectel {iber die Sdhnecten. Wean ridte e3
jo ein, Ddaj Vuiter fibrig bleibe. Man foche die Hiauslein
mit Fleijchbrithe ober Wajjer, einem halben Glag Wein, fein
seridhnitiener Peterfilie und ein wenig ©aly eine gute halbe
Gtunve fang. Dann nehme man die ibrige Schuedenbutter,
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prefhe fie im TWeifsmehl Herum, lege fie in die Cafferolle zu
pen ©chnecfen und viittle die Cafferolle, bid bie Butter zer
gangen ift, bann thue man die Sduecten auj eine Platte
und n'ago, fie 3u Zifce.

Siluf cine anbeve vk, Man veinige und foche bie
_t[)mmu wie oben befhricben worben. Bu diejer Art braudyt
man aber feine Hiuslein, und fodye lie damn mit [JuI
Sleijchbrithe und Halb LWafjer, nebjt einem ®las ‘lt:cm et
wenig zujammntengebundener Pet GL]I[IL uub @aly 2 \_,Iunﬁen
fang. $Hernad) macdhe man folgenve Vriihe: Man lajje 125
Gram. (ein Bievtelpfund) frijche Butter g HO0 Schnecen,
einen falben Lofjel voll Wiehl, fein gev{chnittene \,rfa[utten,
eine Fleine Hand voll zerjdhnittene Petevfilie und erjchnittene
ober abgeriebene Gitronenjdaalen zergehen; giepe Fleijchbriihe
bagu, und [lafje e eine halbe Bievteljtunde Lochen. Man
m‘[)nw die Sdnecten mit einem \_L‘{)ﬂlllll[DU{‘[ heraus, thue fie
in die anbere Briihe, und lajfe fie nod) eine i\mteumnbe
pavin fochen.

43. Gebratene Shneden. LWenn die Schnecen jammt
ben Hiuslein geveinigt und gewajden find, wie oben gejagt
worden, nebhme man ju H0 Schnecen 250 Gram. (ein !)nlbe‘
1Lnnm Butter und bereite diefe auf die gleiche Avt u wie
nhme, nur muf man ftatt 16 Gram. (1 Loth) And)ois

8 Gram. (5 Loth) dagu nehmen. Man thue juert in jeved
hunnlu t ein Raffeeldffelchen voll Butter, danm eine \,rhnmh'
1 ober 2 SKaffeeldfjelchen voll falter ,\[md;luuh und fitlle
pasd Hauslein mit Butter. An enem ,\unch nehnte man
Sleifchbrithe, su weldper Feine Butter gethan worben ijt, jtreiche
pad Hiuslein oben mit einem MWieffer gleich, und jetse bann
bie Schnecten anf ein Blech neben einander, jo daff, wenn
fie anfangen ju braten, nichts hevauslaujen foune, und lajje
fie eine 1/, Stunde im Ofen bacten. Hernad) lege man die
Scnecten auf eine Platte herum und garnive jie mit efwa3d
Gielient. Wian faun fie aud) in einer Tovtenpjanne odex
auf einem Noft braten, doch werden fie auf einem Noft nicht

™

o gut al8 in einem Dejelein
44. Reebje zu fieben. Man wafde bie Krebfe und
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thue jie tn eine Pranne. Bu 25 Krebfen nehme man ein
fleined Glad voll Weinejjig oder Wein, eine fleine Hand
voll Saly, ein wenig Pieffer und eine Hand voll Peterjilie,
becfe bie Krvebje ju und [lajje jie eine Vierteljtunde Efodjen.
Hernac) ridhte man fie in eine Sdiijjel an, decte jie gejdywind
wieder it und lajje fie ein wenig ftehen. Dann lege man
jie hoch auj einanver in eine Llatte, umlege fie mit Peter=
filte und frage jie su Tijhe. Wean muf immer davauf jehen,
Daf bie Kvebje, wenn e8 moglich ijt, wavm auf ben Tijd
fommen.

45. Gefitllte Srebfe. Wian nehme qrofe Kvebje, jchwelle
{te in Salzwajjer ab; Ibje bie Schaale nur vom Sdywany ab,
{chneide bie [iifie neben weg und hebe bie Maje auf, ohne
pen ©Sdmang ju jerbrechen. Sodann nehme man alled Unreine
aug bem wvorderen Korper fauber und jovgfiltig himwveg, und
fitlle thn mit dem Krebstndpjleinteig, der jdhon bei ben Suppen
(L. Do, 26) bejchrieben ift, oder mit einer Spinatfitlle, veven
{hont evrodbnt worden ift.  JIndeffen macdhe man folgende Briihe
dazu: Vian jiede 1 ober 2 Kalbsripplein in gefalzenem LWajjer,
hacfe fte mit abgejottenen unbd geveinigten Meovcheln flein,
giefe Fleifchbrithe davan, thue ein wenig Sal, geftofene
SMustatenbliithe, geviebene Citvonenjdhaale und den Saft
einer Gitrone bagtr, und laffe e3 sujanumen eine halbe Stunbe
fochen, man viihre 2 oder brei Eigelb mit einem Loffel voll
faltem 2Wajfer an, vithre von dem Gefocdhten davein und
jhiitte e8 wieder in bdie Cajferolle, wo e8 nod) ein wenig
fodjen mufp. Unterbeffen lege man die Krvebje auf ein mit
PButter bejtrichenes BVledh) und lafje fie eine Vierteljtunde in
einem Oefelein bacten. Die Butter aber, oder dad Fett, bas
an den Krvebjen ift, muf zuerft in die Brithe fommen, ehe
man die Eier davein thut. Man jdhitte die Brithe in eine
Platte und lege die gefiillten Krebje darvauf.

46. Mujdeln yu Foden. LWenn die WMujdheln mit einem
Befen gewajdhen und geveinigt worben {ind, gieht man etwad
Mildh bavauf, welde fie einfaugen und wodurd) jie wohl:
jchmecfender werben. Dann jchiittet man fie in ein MNeh und
bringt oied jo lange tn ftarf fodhended Salzwajfer, bz fid
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oie ©haalen dffnen, weldhed nicht lange dauert. Die Mujdyeln

werben nun ausd ben Sdyaalen genommen und 1 ut einer ©ar=
bellenfauce mumulﬂcf ober Butter, Senj und Citronen dazu
gegeben.

Anmerf, Unter den Mujdheln befinben fid) swweilen giftige. Um
ficher au jein, lege man beim Kochen einen filbernen Lofjel ywijden
biefelben; find giftige Davunter, jo erhalt der Lojfel eine jdhmwarze
Farbung.

47. ujtern ju Baden. Man fedpfelt etwad Citvonen:
jiuve auj bie "Lufnrn wenbet fie in Gi uub Wi Lafatbn'it[)c
und bavanj in geftoenem Swiebact um und [Gft jie einige
Minuten . fodender Butter bacfen, doch nidht zu lange,
weil fie fonft Hhavt werben. IS feine Witrze und Verzierung
sum Sauerlraut,

L. Pafteten,

1. Ein jpanifher Brobteig. Bu diefem Teiq muf man
quted, froctened LWeifimehl nehmen, jonft fann man trots aller
Miithe feinen vedhten Teig madhen. Wian nehme ;Ju[sq
(4 Pid.) Wiehl, thue ed auf ein LWirtbrett, madhe in dev
Witte eine Grube, thue 2 Wiejferjpiten voll Saly davein,
nebjt gang frijcdhem "~‘\ni1'er und made etnen nidt ju fejten
Teig, man wirfe diejen Teig devgeftalt, dafy wenn man mit
bem Hinger davein driickt, er {id mubl. in die Hiobe lifit.
LWenn er fo eine Seit lang vevavbeitet ift, jo lege man ihn
beijeits. Dann wirte man ein halbes Kilog. (1 Phund)
gute frijche Butter vedht aud, thue jie in eine Serviette und
oriicte jie gang breit und rund. Wan wable den Teig rund,
lege bie Butter darvein, {hlage die 4 Enven bHed Teigsd iiber
ver Butter zujammen, und wahle ein gropes numttgm Stiicf
DaATGUS. ,‘,.u]cs Stiiek lege man in drei Theile zujammen,

LANDESBIBLIOTHEK
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