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Ragouts

1. Rindfleijth mit feinen Krautern. Man focht 2 Kilog.
(4 Pip.) Rindfleijch, vom Schwangitiict, in Wafier und Salz
balb weidh), hackt folgende Kriuter, von jebem eine Handvoll:
Peterjilie, Bajilitum, Ejtvagon, Shnittlaud) und Sdalotten,
nimmt dbas Fleijh aus dev Brithe, foht €8 mit diejem e
Bactten und nod) 2 Ldffel voll Kapern, Salz, Pieffer, einigen
Nigelein, einer in ditnne Scheiben gejdhnittenen Gitrone und
2 Anrichtldffel von der [leijchbriihe, in der bad Fleijd halb
weich Todhte, auf langjamem Feuer und jugevectt weidh,
mendet e8 diterd um und jdittet Brithe nad), wenn €3 ju
fehr einfocht. Wenn bad Fleifh Herausgenommen ijt, vers
rithet man die Brithe mit 1 ERIOfel voll gelbem Senf und
2 Gloffel voll Gijig, focht €3 noch einmal auj, giept ewnen
Theil Der Brithe itber bad Fleijh und giebt den andern
befonberd ju ijeh.

2. Rindsbhruft mit Parmefantaje. Man Dbelegt ein
Geldhive, bas nidht zu grof fein darf, mit in Scheiben ge=
jdnittenem Spect; legt ein Stitck Brujtfern von ungefibhr
11/, Kilog. (3 Pid.) darauf und fodt e8, gut jugedectt, mit
3 Bwicbeln, 2 gelben Niiben, 2 Peterfiliemmwurzeln, gangent
Piefier, halb jo viel Nigelein, einer fleinen Hunbooll ©aly
und 11/, Liter (1 Maf) Wajfer unter djterem mwenbden
weich). Dan verviihrt hievanf 62 Gr. (3 Loth) frijdhe Buiter
mit 3 Giern, cinem Kodh(dffel voll Meehl und 2 Deciliter
(1/, Sdoppen) der burd) ein Sieb gejdhittteten Brithe, in
der bag Fletich) gefocht hat, anj bem Feuer, big e8 bk wird,
jtreicht den Boben cined Bleched von der Grdfe ded Fleijched
mit frijder Butter an, legt vad Fleijd) darauf, jtveidht ben
Brei davither, firent 2 WMejferviicten dict geviebenen Parme=
jan-Raje darauf, (aft ¢8 im Ofen gelb werben, hebt unter=
defjen alle Fett ab ber Brithe, IGFt fie wicder fodjen und
fohittet einige Loffel voll davon durd) ein Sieb jum Fleijd).

3. Rinvfleijh auf dbem Rojt gebraten. Wian jchneibet

o

ein Nippenftiice (fir 6 Perfonen braudht man 3 ARippen)
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Jagouis, 59
in fingerdbicte Scpeiben gany ourd), Flopft fie, legt fie
wibhrend der Nadyt, ehe fjie gebraten werden, bdicht neben
einanber in eine irbene Sdiijjel, mit einem RKaffeeldffel
voll grob gejtofenem Pfeffer, MNdgelein, Wiustatnufi, einer
Hanbvoll fein zerjdhnittener Schalotten, ein mwenig flein
serihnittenem  RKnoblauc), GCitronenjdeiben, Sdnittland),
Gauerampfer und einer fleinen Handvoll Saly und febhrt
das Fleifch odfterd davin um. WUm anbern Tag ddmpft man
piefe Warinabe in 125 Gr. (1/, Pid.) frijder Butter, Febhrt
die Goteletten darin wm, brdt fie eine BViervtelftunde vor bem
Gijen auf dem Nojt auf ftarfem Koblenfeuer, tehrt jie wdh-
vend bem noch 2 WMal in Der Marinade um und giebt fie
ohne Sauce ober mit einer Citvonen= oder Senf-Sauce
. Tijd.

4. Becfiteal. Man legt ben rund in fingersbice
Sdyeiben gejchnittenen Lummel 3 Stunden vor dem Eifen
neben einander, ftreut Saly, Pjefjer, ein mwenig geriebene
Mustatnuf und eine fleine Hanbvoll fein zerjchnittener
©dalotten daviiber, giefit auj jeved Stitct eint wenig Baumol,
febrt fie nad) einer halben Stunde um, ftreut wieder Salz,
Preffer und ein wenig Vaumsl baritber, und jo nad) jeder
halben Stunbe; eine Bievteljtunde vor dem Ejjen brit man
fie auf fjtarfem Feuwer unter djterm Umwenden auf bem
Noft ober in der Pianne.

5. Beefiteaf pon Lofhmejer. Wan Flopft fie nidt,
{chneibet jie dict ab, jalzt jie mur wenig, bejtreidt fie dick
mit Butter, [Qfit die Pianne gany beiy werden und Fehrt
fie ftreng barin um, big fie auf beiben Seiten braun find.

6. Rinbsgaumen odber Raden mit Parmefantaje. Man
wajdht 6 oder 8 NRachen, fchleimt fie mit Saly ab, wajdt
fie ein gweited WMal, fodht fie im LWaffer, bi3 man bie
mweife Haut davon vein herunter ziehen fann, fodit fie, von
ber Haut gereinigt, in Fleifhbrithe weid) und preft jie, bid
fie falt find, damit fie glatt (egen bleiben. Man bampft
eine Hanbvoll Peterjilie, Ctvagon, Schnittlaucd) und Sdya=
Totten in 2 GRloffel voll Provencerdl mit einem Loffel voll

Mehl, bid die Schalotten weid) find, bdriicdt den Saft von
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einer Gitrone daju ober 2 Loffel voll Ejjig und einen halben
Anvidhtldffel voll guter Fleijdbrithe mit Gerotivy, [EFt die
Jachen darin dick einfochen, bejtreicht eine Uam mit frifcher
HHI Butter, legt die Nachen bmmq, jtreut bict geriebenen Parme-
e fmt[[i]'e paritber und {tellt fie in ben Ofen, bid {ie eiue
i Jchone Farbe Haben.

Wan fann jie aud) ohne Kdje auj biefe Wrt ald Na=
gout geben; fie biirfen nur nidht jo dict einfodjen und man

rithrt 2 Gler in bie Sauce.

7. Gefilite Mindbsgaumen ober Raden. Wan fodt
und preft jie wie bie wvorvigen, jcdhneidet jie in der Dicke,
per Mange mnad), voneinanber,’ liberjtreicht fie mif efier
guten SKalbjleijchiiille, vollt fie zujammen, bindet fjie mit
Bindfaben fejt, bejtveicht ein Blech oder eine Tovtenpjanne
{taxt mit frijher Butter, legt die Nacdjen davauf, jtreut ge-
riebened Brod dariiber und bactt fie in einer halben Stunde
gelb.  Unterdejjen dampft man einen Loffel voll fein ger=
{dhnittener Sdhalotten, Peterfilie, Bajilifum und Ejtvagon
in frijder Butter mit ein wenig Wiehl, bi8 die Schalotten
weich find, flillt e8 mit guier Fleijchbrithe auf, todht dieje
©auce mit Gemwiiry, einem Loffel voll Kapern und der fein
gerjhnittenen ©dhale einer Gitvone nebft bem Sajt eine
halbe Stunde, und giefit fie itber den aujgebundenen Ninds-
gaunen. Man fann ihn aud) mit MWorcheln garniven, oder
Kloge in einer Kvebsjouce baju geben.

8. Nindsgrumen auf dem Rojt gebraten. Man fdnei=
et jeden Nachen, nachdem fie gefod)t wnd gepreft find wie
bie vorbergehenden, in 2 Stiicfe, bimpjt Fujanumen eine
$Handvoll fein zerjcdhnittencr Schalotten, Peterjilie und Saner=
it ampfer in 125 Gr. (s PBid.) frifcher Butter, bi& fie weid
i i find, leat bie Nadyen eine “hme{{mnbe binein, fehut jie djter3
i | um, wendet jie nachher in geviebenem S’wwh mit Saly und
iﬁfeﬁer unt, brat fie auj bem Nojt auf jtavfem Koblenjeues
gelb, bejtreicht fie dann und wann mit ber Krauterbutter
unbd giebt jie mit demn Saft einer Citvone oder mit Jus
auf den Tijdh.
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I 9. Gine gefiillte Rind3- oder Ofjfenzunge. Man reibt
, eine gemafchene Sunge mit ein wenig Salz, damit alled
r ©dleimige davon fommt, wajdt fie nod) einmal, Focht jie
x in Wafjer und Saly halb weid), fhalt die Haut bdavon
e und (Gt jie auf einige Sdynitten Spect gelegt mit 3 Bwie:

beln, Nigelein, 2 gelben Nitben, Lovbeerblittern, Preffer
& unb Salz, drei Viertelliter (1, Wafz) rothem Wein und
t ebeit o viel Fleijehbrithe sugedectt weicd) fochen; wenn fie in

ver Brithe falt geworben ijt, jchneibet man dad Kuorpelige

und wasd nebenan ijt, dbavon, |paltet jie in 5 gleich dicte
t Zheile, baf fie oben und an der Spitie an einander bleibt,
: {treicht in dieje Ginjdnitte eine guie Kalbjleijchfiille mit einer |
$Handooll weidhaetochter Wovdpeln ober Tritfjeln und 62 Gr.
(4 Roth) ©ardellen, beides fein gehacft, ummwictelt die Sunge
mit Bindjaven, legt jie auf ein mit Buiter bejtridenes Bledh,
pecft jie mit in Diinne Scheiben gejchnittenemn Spect, brdt

0 + T~
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fie eine halbe Stunde im Ofen und begieft jie mwdbhrend bem
= 2 Wial mit dbem Saft, der in dasd Blech zieht. Bur Sauce
T vithrt man frijche Butter mit einem halben Loifel voll Wiehl
1l auj dem Feuer jchaumig, focht jie mit der Briihe, in der
e oie Sunge gefod)t wurbe, und gielt jie durd) ein Sieb iiber
1 die Bunge, von der man den ©pecf und bden Bindfaden
e weggenommen hat.
= Auf gleiche LWeije fann man Sungen ungefiillt Fodjen
L ein fchbrered Anjehen beformmen fie, wenn fie mit geftofenem

Brod beftrent gebacfen werden; anjtatt vothen fann man

aud) weifien LWein dazit nehuen.
¢ 10. Gin gebdmpfter Kalbs{dlagel. Man jdhneidet den
e Sdlagel jhon rund, durchzieht ibn mit grob gejdhnitterem
= ©pect, der in Saly und Gewiiry wmgewendet wird, [afit ihn,
h auj einige Sdnitten Spect gelegt, mit einer Handvoll fleinen
3 gejhilten Bmwiebeln, 2 flein gefdnittenen gelben MNitben,
d 2 Rovbeerbldattern, ein wenig gangem Peffer, Nigelein und
v @aly auf beiben Seiten gelb wevden, Jdiittet 3 Vievtelliter
r (1, Maf) TWein bdazu, dectt e8 mit einem Decel, auf
8 weldhen man Feuer thun fonnte, und wendet dben Schligel

einige Mal um. Wenn ev weid) ift, gavnivt man ihn auf
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der Platte mit den Blittern von Ejtragon, bdie eine Winute
in fodjendem Wajfer waven, mit den Bwiebeln und gelben
Ritben; die Sauce gieft man, wenn dad Fett abgehoben
ift, durd) ein Sieb baviiber; fodht fie beim Vraten zu viel
ei, ober ift fie su ftart gefalzen, o fdhiittet man LWajfer
over Fleifchbrithe nach). Auj gleiche Weife focht man Unter-
und Oberfjtitct.

11. Sleine Fricando bon Kalbileijd. Von einem Kalbs-
jhldgel Jchneidet man Banbdarofe und weifingerdicte Stiicte,
flopft fte ein mwenig, Jpictt jie bict mit Spect, veibt fie mit
@aly ein, [Gft fie, auf dinn gefdnittenen Spect gelegt,
mit einev mit Nagelein Dbejtectten Swiebel, einem Lorbeer-
blatt, 2 bi3 3 Gitvonenjdeibchen, etwas Sellerie und Peter=
jilie in ein Biinbelchen gebunden, und einigen zerbuiictten
TWadyholberbeeren auj beiden Seiten recht gelb werden, gieft
wibhrend bem Braten bditerd eimen Lojjel wvoll Cjjig davan,
jtreut ein wenig Mehl dazu, [afit e8 mit diefem nod) o
lang foden, bis bie Fricando reht weich find, nimmt fie
Deraus und jtellt jie, mit einem Unvichtldfjel voll Fleijch-
brithe begofjen, warm. Man focht die Sauce nod) jo lange,
bi3 fie 3dbh 1iber den Ybfjel laujt, driictt ein wenig Citronen=
faft bavein, damit fie eine Delle Farbe befommt, giept die
©auce durd) ein Haarjieb iiber die Fricando, und legt fleine
gebactenne RKartoffeln rund herum. Diefe nufgrofien Kavtof
feln werden gejotten, gejchilt, in Glwei und in geriebenem
Brod mit Salz und gehactter Peterjilie vermijdht, wmgewenbet
und in heifer Butter dunfelgelb gebacken.

12. Ralbfleijdh mit Kafe ober mit einer Krufte. Vian
afit ein Stiict Kalbfleijd, Ober= ober Unterjtitct vom Schli=
gel, in Wajjer mit Saly, Bwiebeln, Sellerie und *Peter-
filtemmurzeln, gelben Niiben, Yorbeerblittern und Ndgelein
weid) fochen, dDampft in 120 Gr. (1, Pid.) frijcher zerlajjener
Butter einige fein zerhactte Schalotten mit einem guten Kod)-
[bffel voll Miehl, fein zerichnittener Peterfilie, 32 Gr. (2 Loth)
sevhactten Sarbellen, fod)t e8 mit 2 Deciliter (1/, Schoppen)
Fleijchbrithe, Saly und Musdfatnuf unter Riihren, bis e3
oict ijt, und thut dad Gelbe von 2 Giern dazu. Wan legt
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e ba8 Fletjd) auf eirte mit Buiter beftrichene Platte odber Bledh,
i jtreicht bie ecfaltete Fiille daviiber, over bejtveut e3 Miefjer-
n viicfendict mit geriebenem Pavmejantife und lift e8 im Ofen
el in einer Biertelftunde geld werden. Bur Sauce fodht man
r einen halben Kochldffel voll Mehl mit frijcher Butter, ver: '
7 vithrt mit fein gerfdhnittener Peterfilie, einem Unridhtldffel

voll von ber Briihe, in ber bad Fleijh gefocht Hat, und
einigen gerhactten ©ardellen, vermijdht jie mit 2 mit Gijig

": vervithrien Gigelb und Mustatnuf, und gieft jie, wenn fie
f[' nod) einmal aufgefodht hat, durd) ein Sieb auj dasd Fleijd.
t, 13. Kalbffeijdy auj dem Roft gebraten. Man [dhneidet
= vom Unter= oder Oberjtiict alles Hautige und bHad Bein,
= serichneivet e3 in fingerbife Stiicte, flopft fie wie Cote-
1 letten, [dpt fie, mit Salz und Pieffer beftveut, eine Stunde
i liegen, bimpjt eine fleine Handvoll jerhactter Sdjalotten,
1, Peterjilie, Schnittlaud) und ein wenig Citronenjdhale in
0 frifher Butter, bid8 die Schalotten weidh) find, Ffehrt Dad
ie pleijd) bavin um und [t e8 auf etnem Joft auf jtarter
= Glut einige Minuten geldb braten; wihrend bem wenbvet man
e e8 nod) emmal in der Butter um; beim Anvidhten gieft
1= man Braten=Jus unter dag Fleijd.

:2 14. Hngouts bon §alb8bruft mit fleinen Jwickeln.
Man blanjdirt von einer Kalbsbruft, fo viel man braudt,
I1Tn D. h. man fet fie mit mehreven Litern Faltem Wafjer anf’s

of geuer, nimmt fie, wenn e§8 jddumt, BHeraus, umd legt fie
in faltes Waijjer, damit fie weip bleibt. Wenn dasg Fletidh
ecfaltet ijt, jo jhneidet man den Bruftfern von den Nippen,

i jhneidet ihn in jweifingerbreite, die Mippen in fingerlange
iz Gtilte, legt alled in 125 Gr. (1/, Pfd.) frifhe zevgangene
r- Butter, ftveut einen fleinen Lofjel voll Dbl dariiber mit
i einigen fein zevhacften Schalotten, dectt e8 su, fehrt, wenn
er die Butter aufingt flav zu werden, dad Fleijdh davin um,
iE und lijt e8 mit einem nvidhtldffel voll Fleijchbriihe, einem
) , ®las voll mweifen Wein, Saly, Rfeffer, Mustatbliithe, einer
1) Handvoll Peterfiltenbldtter mit einem SBweig Knoblaud) da-
03 i beigebunben weid) focdhen. Unterdejfen Focht man 20 Fleine

Swicbeln in Waffer halbweid), Lift fie im Sieh ablaujen,
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balft fie in beifier Butter gelb, fodyt die Sauce, mwenn dad
Fleifch berausgenommen ift, mit 2 mit Efjig vervithrten
Eigelb und fein zerjdnittener Peterjilie auf, gieRi fie durd
ein Sieb fiber bad Fleijd) und legt die gebacfenen Smwiebeln
ringd herum.

Kalbsbeujt mit einer Krebsfauce. Wian jdhneidet
etne Kalbsbrujt runb, 'nnir it fie, nimmt alle Rippen
vorjidtig [mmu, [afit fie auf diinn gejchnittenen Spect gelegt
mit einem ncichtloffel voll Fleijchbrithe, Salz, Winustaibliithe
und Ndgelein mit 2 Lovbeerblattern mweich einfochen, bid
feine Brithe mebr ift, und dann im Fett {hon gelb werden.
Wian gieft eine KvebBjauce liber bie Brujt und garnivt fie
mit Krebsjdwdnzen und Buttertnopilein.

16. Salbscoteletten mit feinen Svautern. Man Jdhnei-
det von den Yippen die Knochen ab, ligt bad grofe Vein
nicht ju lang, jhabt bas ,\let]d bavon vorwarts hevunter,
bactt 6 big8 8 Sdalotten, eine Fleine Hanbvoll Peterfilie,
eben fo viel Kbdvbelfraut, Sdnittlaud) und Sauerampfer,
dimpft e8 mit 2 GRl5fjel voll *leuenm'i')[ big es mm‘[) ift,
legt die Goteletten davauf mit ©alz, Pfeffer und einigen
tdgelein, [apt fie wohl auqcbc ot uu{ oem Feuer, big aller
@aft eingefocht ft, fehrt jie einige Wal um und gieft,
wenn dad Vel jid) flar zeigt, einen Unvichtldfiel voll Fleijdh-
brithe mit einem &la3 TWein bazu. Sind bdie Coteletten
weid), Jo nimmt man fie hevaus, fod)t bie Krvduter nod
einmal mit 2 mit Efjig und Mustatnuf vevvithvten Eigelb
unter Jibhren auf und gieft fie itber die Eoteletten.

17. Salbsmildhlein mit Weinjauce. Wan blanjdhict
1/, Kilog. (1 Pio.) Milchlein, chneivet fie, wenn fie erfaltet
jind, in balbfingersdicte m[)mbeu, Tegt jie in zexlajjene jrijche
Butter mit einer letnen Handooll fein zerhactter Schalotten,
Frniffeln ober Movdheln, bie vorher gut gereinigt, gefocht
und in runve Scetben gejchnitten fein miifjen, Salz, Ge-
wiirz, einem Glad voll weigen Wein und halb jo viel Fleifch=
brithe, und [dft die8 auf ftarfem Feuer balb einfodjen.
Unterdefjen wvervithrt man 3 Gigeld mit bem Sajt einer
fleinen Gitvone ober Gfjig, zerfnittener Peterjilie unbd
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Mufitatnug, giept die Sauce von den Mildhlein dagu, dbann
alfes gufammen diber die Mildhlein und wvitttelt ven Topf,
bid bad Magout focht. Hat man nidt genug Mildylein,

Sy

fo fann man weidgefodhten Dchjenvachen bagu nehmen.

18. @ejpidte Kalbsmildlein in einer Kapjel. Wan
blanjdhivt 1/, Kilog. (1 Pib.) Milchlein, hautet und fpickt
pie grofen und focht die fleinen, ungefpictien tn Fleijchbriihe
eine BVievtelftunbe. Man voftet eine Handvoll fein zerjdynit=
tener ©chalotten, Peterjilic, nod) andeve feine Krvduter, die
tleinen Milchlein, die nicht gefpictt find, 62 Gr. (4 Loth)
©pect und eben fo viel in Fleijchbrithe eingeweichted und
ausgebriicftes Mildhbrod mit einem Loffel voll Baumal,
vilhet ©aly, Gewiivg und 2 Cier dazu, jormirt von einem
Bogen Papier eine vunde Kapfel, beftveicht fie mit frijcher
Buiter, ftreicht die Farje davitber, legt die aepictten Wildh-
lein bavauj, [aft jie in einem vunden Blech ober in einer
Tortenpfonne, wenn man feinen wavmen Ofen hat, eine
Bievteljtunde bacten, legt die Kapfjel auf eine Platte und
gieit einige CRloffel voll warmen Jus mif ein wenig
Gitvonenjaft vermijcht daviiber.

19. Kolbsofhren mit Jus. Wian {dhneivet Den obern
Lappen ber Ofren weg, dod) o, dafi fie nod) die gehorige
Form bebalten, wajdht fie mebhreve Wale unbd fiedet fie in
Bletfchbrithe oder gejalzenem Wafjer weid). Sur Sauce vdjtet
man einen Lofjel voll Mehl in einem Sthict zerhactten Speck
hellgelb, focht e8 mit guter Fletichbrithe und Jus, einer
ganzen  Bwiebel, einer dicen Citrone und einem Lovbeer=
blatt eine halbe Stunde, driictt den Sajt von einer Halben
Gitvone dazu, ftellt bie Obren aufveht in bie Blatte, und
tichtet die Sauce durch ein Haarjieb auj diejelben an.

Die Kalbsohren fonnen aud) in einer weifen Butter-
fauce aufgetvagen werben; man rithrt dieje mit 1—2 Gi=
gelb ab.

20. Ragout bon KalbsriidenzMarf. Man giefit iiber
Dad Mitcfenmart von 1—2 RKalbern fochenbed Wafjer, ldpt
¢3 ftehen, (68t die Hout ab, fdhneidet e in fingerslange
Gtiicte und legt e8 w frijhed LWajfer. WMan verriihrt ein

(7]
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Ak 0 Stitcfdhen frijhe Butter mit ein wenig Mehl und fein zer-

R LIE {chnittener Peterjilie {chaumig, laft e8 mit bem Wiaxt, einem

| Anrichtlojel voll Fleijchbriihe und Gewlivy eine Vierieljtunbe

i fochen, vithrt, wenn dag WMart Heraudgenommen ijt, 2 Gi:
gelb mit Cfjig verflopfr in die Sauce und jchiittet jie iiber
bas Maxk,

21. SalbsriidenzMarf mit Kafe. Wan Gk ein Stk
frijhe Butter mit fein zerjdhnittenen Schalotten, Peterjilie,
Sdnittlauch, einem Lofjel voll Wiehl, einem nvichtlojfel
voll Fletjchbriihe, qeftofienem Gewiiry und ein wenig Cijig
oict fochen, legt da8 Marf, bas wie Nr. 19 bebanbelt wird,
paju, fmi)t €3 ein weniq nut, vichtet e8 hoch anj die Platte
an, in der man e3d zu Tijdhe geben will und die tm Ofen
nidht jpringt, fjtreut dicf geviebenen RKife davauj und lapt
s eine balbe Stunde itm warmen Ofen,

22, Gcfiillte Kalbsleber. Man jdhneidet eine grofie
Seber anj einer Seite auf, nimmt da8 innere Fleijd) fo
fovafdltig beraus, bap fie weber nach unten nod) oben eine
Oefinung befommt, hackt die audgejchnittene Leber fein, ver=
fertigt eine Fllle von 125 Grv. (1/, Pid.) in Wild) ein=
gemweichtem  Wiilchbrod, einer Handooll fein zerbackter, in
Butter weic) gevdfteter Schalotten, einer hmlbunu {.Ltuu[w
Gdnittland), Saly, Mustatnup, 2 Siern b er abgeriebe=
nen Sdyale etner Citvone nebjt dem Sajt, vithrt die Fiille,
wenn bie Gier gut veravbeitet jind, auf dem Feuer dick, hebt
fie Davon, thut die zerhacfte Leber mit Pieffer und 62 Gr.
(4 Loth) miivjlidh gejdynittenem Spect bagu und fiillt jie in
die Qeber, die gut zugendht und oben gejpictt wird. WMan
lfegt in einen Topj, bder nicht viel grofer ald bdie Leber ijt,
in &deiben zerjchnittenen ©pect, briit bdie Leber mit Sals,
Prejfer, Nagelein, Lovbeerbldattern und einigen in Scheiben
gerjchnittenen Swiebelnr, und mit einem Kohlendectel bedectt,
et wenig, fodht jie Dernad) mit einem LoHjfel voll Fleijch-
brithe umd €fjig eime balbe Stunbe langjam auj Kobhlen
1o giept bie Sauce dburd) ein Haarfieb.

23. Kalbsleber mit Krauterjauce. Wean rdftet einen
halben SKochloffel voll Wehl in 3 ERloffel voll feinem Banumdl
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eine halbe Vievteljtunde, legt eine Handvoll zerhactten Saner-
ampjer und eine fleine Handvoll jerhactte Peterfilie, Kovbel=
fraut und Sdnittlauch) bazu, dann bdie gebiutelte und in
©cheiben  gejchnittene Leber, brit jie langjam mit als,
Pheffer und geftofenen Nigelein, indem man fie einmal
numwenvet, nimmt die Scheiben, wenn fie nicht mehr thJ
{ind, E;m'aus [dpt bie ﬂtmnm mit Fleijhbriibe zu einer
dictlihen Sauce fochen, bhebt das iiberflijjige Fett ab und
giept fjie itber bie Leber.

24. Kalbs= oder Odfenhirn in S?npfc[n Wan jetst
mehreve $Hivne mit faltem Wajjer auj’s &euer, jieht, wenn
oas Wafjer hei geworben ijt, Eul}lmum alle Haut davon,
leat jie in faltes Wajjer und [aft fie mit Fleijchbriihe, Gf ]lq,
Salz, Piefier und einigen in \.Ll)ubm gejchnittenen Zwiebeln
eine WVievtelftunde fodhen. Mit weifiem Papier formivt man
runde Kapjeln, jtreicht jie mit frijcher Vutter an; Hat man
Stalbjleijch= over Leberfiille, jo Ilm man davon in die fKap-
feln, ift aber feine Fiille b da, jo bactt man Schalotten, Specf,
geviebenes Brov, *Peterfilie, geftopene Muskatendliithe 1nd
&als, thut Wmmu i Die Julm'v[u, leat die in grofie Stiicfe
gejhnittenen Hirne auf die Fiille, ftveut geftofened Brod
paviiber, legt auj jeded ein Sttt frijche Butter und (&ft
oie fapjeln auf einem Blech ober in einer Tortenpianne in
einer Bievtelftunde geld bacfen, Sollten fie u tvocen jein,
{o jdhiittet man ein wenig Jus, oder von ber Sauce, in
welcher bie Hivne gefocht haben, daviiber.

25. Pirne mit weifer Sauce. Man reinigt die Hirne
wie die vovhevgehenden, [afit fie mit einem Glad Wein,
eben fo viel Fleijchbriihe, einigen fleinen Bwiebeln, einer
Eleinen SHandvoll Peterjilie zujammengebunden, Sal, Prejfer
und Nagelein eine Vierteljtunde fochen, legt die Hirne auf
eine ‘Un te, thut bie Petevjilie davon i legt die Bmwiebeln
brum bevum. Man viihet einen Balben Lofjel voll Wiehl
mit frijder Butter, tod)t e3 mit der Sauce von den Hivnen
und fein Dt\.ud)mtmwr Peterfilie, giept died in 1—2 mit
Waffer und WMustatnuf verflopjte Gigeld, lifit €8 nodh
einmal unter beftindigem Nihren Fochen und giefit ed tiber
die Hivne. Ocfenbivne mitfjen langer Fochen als SKalbshirne.
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26. Gebadene Hirne mit einer Yalten Sauce. Mane
veinigt die Hirne wie die vorigen, foht fie mi TWafjer,
Gijig und vielem Saly eine BVievteljtunbe, legt jie auf eine
Gerviette, bamit jie fali und trocfen werden, serfdhneibet
jebes Hirn in 2 over 3 Theile, renbdet jie in zevflopjtem
Gi um, nadher in gevicbenem Brodb mit Saly und fein
gebactter Peterjilie, und Dactt fie in heijer Butter auf jtav=
fom Feuer gelb. Man giebt eine beliebige falte Sauce dazu;
mit Saverampjer, der gefocht wid, wie i Fricando, find
fie fehr qut.

27. Kalbsgungen in Sance. Man fodjt mehrere Jun=
gent weid), fchiilt die Haut davon, zerjdnetet jie in Ditnne
©deiben, rdjtet eintge fein zerfhnittene Schalotien und et
wenig Mehl in frijger Butter, nund Gt died mit einem
Glag voll TWein, etwas Jleijchbriibe, einem Cfldfjel voll
Rapern, Saly, Pfeffer, Nigelein und einigen gehactten
Sardellen fochen, 6i38 man den Wein nidht mehr viedt.
Auj gleiche Weife fodht man Kalb3fiife.

28. Kalbslunge in Sauce. Man dhneidet die Gurgel
pon dev RQunge, focht diefe in Wajfer mit Sals Halb weid),
vhjtet fein jerjchnittene Schalotten mit einem Kodlojjel voll
Mehl in frijcper Butter weidh, giept Fleijchbrithe over von
per Brithe, in Der die Lunge gefod)t Hat, dajit und [AfE
bie in fleine Stiicte eridhnittene Yunge mit €)jig, Piefjer
und Nigelein fochen, bHid fie weid) ijt.

29. Gin gefitllter Kalbsfopf. Man jticht einem ge-
briihten Kalbtopf die ugen aus, fdneidet ihn von unten
auf, jdlt dad Fleijeh behutjam von den Kuocdhen, daf €3
an der Haut bleibt, nimmt die Bunge aud dem Kopf, ehe
er gebriibt witd, focht fie, bid man die Haut absiehen tann,
jdhneidet jie der Linge nad) in 5 bi8 6 Theile, leat jie auf
pen von einander gelegten audgebreiteten Kopf, ebenjo basd
$Hivn, dad in warmem Waffer gelegen und vom Ddem bie
Haut abgesogen ift; iber bas Gange jtreut man jerftofienen
Prefer und Salz. Bur Fitlle hackt man ungefihr 2 Kilog.
(4 Bid.) Kalbfleijch ohne Haut und Fajern, 1/, Kilog. (1 Pjb.)
magered gevudpertes Sdyweinefleijh) oder Sdinfen und
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125 Gr, (1/, Bid.) von ben Sriten gereinigte Savdellen,
rbjtet in 260 Gr. (*/, Pip.) frijher Butter eine Handvoll
fein gerfchnittener Schalotten weich, vervithet dieje mit 4 Ci-
gelb, 1 Gi, Salz, Mustatnuf und fein zevjdnittener Peter
filie auf Dem Feuer, bid e8 anjingt dict su werden, vithrt
¢8 bann in bad gebactte Fleijch, ftveicht biefe Fiille iiber
pen Kopf, wicelt und nibht diefen jo sujammen, vaf er jo
viel a8 mbglich feine vorvige Fovm mwieder befommt, und
: fod)t ihn, in eine Serviette gebunden, in vielem Wafjer
mit 4 Decil. (1 Schopoen) Ejjig, Saly und Gewiiry weid).
: Man legt ihn auf ein Tud) jum Trocknen, garnivt ihn mit
, Peterfilie und giebt ihn mwarm mit einer jduerliden Sauce
ouf ben Lijdh; eine warme Gifronenjauce ijt am bejten.

30. Filet bon Hammelfleijh) an einer Sauce. Wan
fdhneidet am Nipp- und NierftiicE oben das Fleijd) von ben
Beinen, {hilt die Haut davon, fpictt s, legt ed auf die
gevhactten Beine mit Peterjilienmwirzeln, gelben Ritben, einigen
Bwiebeln, ein wenig Pieffer, Salz, Nigelein, Lovbeerblit-
tern, einigen ©pectjdwarten und fo viel Wajfer, baf 8
iiber Da8 Jleijch gebt, und (it e8 wohl sugevectt weid)
focjen, nimmt dad Fleijh heraus, jchiittet bie Briihe duvd
ein ©ieb, [ipt fie einfodjen und legt dad Fleijd) davauf,
damit e8 glajirt wird wie Fricando von Kalbfleijd. Bur
Gauce thitet man einige Schalotten und einen halben Kod-
(offel voll Wehl in frijher Butter, bid erjtere weid) jind,
{ift bied mit einem Gla8 voll weigen TWein, ein wenig
Jleijchbriibe, Salz, fein zerjhnittener Peterfilie und anderm
Sewiivy fo lange einfochen, bi8 jo viel Sauce bleibt, al8
man gerabe braucht, jchilittet fie iiber Dad Fleijd) und garniv
8 mit 20 fleinen, gejchilten, in LWajjer und ein wenig Jus
weid) gefochien Bwiebeln; diefe Filets find aud) mit Sauner-
ampjer gut, bad8 man wie 3u Fricandbo fodi.

31. Sammelgbruft mit Sauce. Dian febst eine nidht
t i fette Hammelsbruft in Faltem LWafjer mit Saly auf’'s
Feuer, fhaumt fie, 3iebt, wenn fie halb weid) ijt, die langen
Beine heraud, legt fie in frijdhes Wajfer, bis fie falt ijt,
fihneidet fie in Stiicfe ober laft fie gang, und fodjt fie,
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mit ein wenig Mebl, Pieffer und WMustatbliithe beftvent
und mit Jo me[ ‘\,[cimbmi)c pap fie Dedectt 1|t weuf)
‘“ lan tnt{)t eine fleine Handvoll Peterjilienblitter einige Wi
muten in Wajjer mit Salz, legt fie yum Fleifh, wenn
biefed bald weid) ijt, vithrt die Sauce in 2 mit Ejjig ver=
flopite Gigelb, focht fie unter Dbeftandigem NRiitteln bed
Topfed noch) einmal auf und legt die Brujt in die Sauce.
32. Gin Hammeldbug mit Sauce. Man zerjdyneidet
den Bug in 3weifingerbreite Stiicke, oder (ARt ihn gang, hact
pad untere Vein weg, [EFt ibn in gerlajjener BVutter, mit
Mehl beftvent, auf beiden Seiten gelh werden, und fodt
ihn in Waffer mit einem Glas voll Wein, k_u[,_,, Pieffer,
Nagelein und einem Rweig Knoblauch mcu{) PBeim An=
ridjten hebt man a3 Fett von bder Sauce, legt den Bug
bazu undb garnivt ihn mit gejchilten, in Wajjer mit Salg
weichgetochten Bwiebeln n‘m mit gefchalten Kajtanien; bieje
werden in gebranntem Bucfer mit Wafjer weich gefodht.

33. Oammelsjhwinge mit Sauce. Die Sdhwinge
werden auf gleiche LWeife gefocht wie ber Bug, oder in einer
weifien Sauce wie die HammelShruft.

34. Sammelszungen mit Sardellenfance. Man focht
6 Hammeldjungen in vielem Waffer, mit GCfjig, Sal,
Piejfer, Lovbeerbldttern und 2 f,tuwbelu weid), {ddlt und
id)neibct jie entywei, bod) fo, daf Dbeide Theile oben und
unten an einander bleiben, vervithrt ein wenig Wiehl und
4—5 qehactte Sardellen in frijcher Butter, bid diefe anfingt
ju_ jdhdumen, focd)t bie Rungen bdarin mt slefchbrithe, Ge-
11}1115, fein zerfdnittener Jrelem[w und 1 GRldfiel volf Gijig
eine Vievteljtunde, hebt bie Bungen hevaud und viihrt 1 G-
gelb und Wiusdkatnup in die Sauce.

35 @nnnnc[é;ungen in Papicr. MVan focht, fdhalt
und jerfchneibet jie, wie die vorigen, (afit Schalotten, Peter-
filie, ‘Sdnittlaud, Gftragon, Mustatblitthe, Salz und Pieffer,
afled jein serbactt, in zerlajjener jrifcher Butter weid) werden,.
hebt e& vom Feuer, walzt die Sungen in den Krautern um,
ftreut geriebened Brob Ddavitber, wictelt fie in mit Butter be=
jtrichenes Papier, dag von aufen mit Butter oder Baumdk
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bejtrichen wird, und brat fie eine Bievtelftunde vov dem
Anvidhten auf dem Noft bet jhwachem Kohlenfeuer auf
beiben &eiten.

36. Hammeldeoteletten mit Franterjouce. Wian legt
fdhdn gejchnittene unbd breit qeflopite HammelSvipplein in
frijche zevlafjene Butter, jtvent Schalotten, Peterjilie, Kovbel=
fraut, Sauwevampier, Sdniftlanc), von jebem eine fleine
Handvoll und fein gebactt, Saly Pfefjer und geftogene
Mustatbliithe bdariiber, wendet jie einige WViale um und
(dpt die Sauce, wenn die Coteletten auf jhmwadem Kohlen=
feuer teid) gebraten und DerauSgenommen find, mit ein
wenig Gfjig und Fleijdhbriihe fochen; jollte zu viel Feit an
der Eauce jein, {o hebt man €3 ab.

37. Lammileij). €3 witd wie Hammeljleijch gefodt,
nur weniger lange.

38. Sdpweinscoteletten mit Souce. Mion [08F von
jchon gejchnittenen Goteletten vom Rippftiict alles iiberflif=
jige Jett ab, jchabt einen Boll lang am Ende bag Fleijd)
vom Bein, flopft jie breit, taudht fie in fette Fleijchbriihe,
wifst fie in gevicbenem Brod mit Saly und Piejjer wver=
mijht um, und brat fie auf bem Nojt bet ftarfem Kohlen-
feuer auf beiden eiten gelbbraun. Hur Sauce voftet man
4—5 in Sdeiben gejdhnittene Bwiebeln mit einem Kod)-
[offel voll Wiehl in Butter gelb, Focht died mit Fleijchbriibe,
Gfjig, geftofenen Nigelein und Piefjer eine Bievtelftunbde,
giefit einen Lbffel voll gefochten Senj bazu und giept die
©muce 1iber die Coteletten.

39. Sdweinszungen mit Sauce. Man fodt fie in
Waffer mit Cfjig und Saly weich, diimpft einige zerjdhnits
tene ©dalotten in frijder Butter mit Fleijchbrithe wund
einem Halben Koch(dffel voll Wein, Salj, geftofener Viustat-
blitthe, Pieffer und 2 CERIBffel voll Kapern, {chneidet bdie
Rungen entzwei und focht fie in der Sauce eine Biertelftunde.

40. Sdweinsleber mit Krantern. Man (63t von einer
Qeber bie Haut ab, jdhueidet fie in dinne Scheiben, ftveut

Pieffer und Saly vavitber, vdjtet einige Sdjalotten, Peter=
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filie, Shnittlanc) Savevampier unbd einige Jweige Ejtragon,
alfe3 zerjdnitten, in Butter weid), nicht gelb, wnd [afit die
Qeber ein wenig mit den Kvdautern fochen. Untevvejjen eidht
man Kalbs- oder Scdhweindnebe in warmem LWajjer ein,
troctnet fie ab, fhneibet jie in handbreite Stiicte, legt auj
jedes eine Gdeibe Leber awifchen 2 Lagen Kvéuter, febrt
fie, wobl zujammengewicelt, in BVaumdl um, und brat fie
fury vor dem Anvichten auj dem Ioft bei ftarfem Koblen-
feuer gelbbraun.

Auf gleihe Weife briit man Kalbzleber, nur muf
biefe fiivzer auf bem Feuer feiny fberhaupt ift Leber, jobald
fie nicht mebhr voth ijt, gut.

41, Ragout von Spanferfel. Man britht und pubt
ein nidht 3u grofes, aber fetted ©panfevfel, (it e8 im falten
Wajjer liegen, bid alled Blut herausgeflofjen ijt, paltet 3
entywei, jdyneidet jede Hiljte in bdreifingerbreite Stiicte, laft
fie mit vielem Waffer auffodhen und Yegt fie in frijches
Wafjer. Man vbjtet eine gute Portion fein zeridnittener
Bwiebeln in frijher Dutter weid), nidht gelb, It dasd
serfnittene Spanjertel davin mit Fleijehbriihe, ujammen-
gebunbener Peterfilie, Lovbeerblattern, Gewiivy, einer Hand-
voll gereinigter WMovcheln ober Champignond und Saly nad
Gefdhmact langjam fochen, nimmt bas Fleijdh), wenn e3
weid) ift, heraus, tithrt die Sauce, wenn die Lovbeerblitter
und Peterjilie entfernt find, in 2 mit Gjjig vertlopjte Ei:
gelb, foht jie nody einmal auf, umd giejpt fie itber Dbas
Hletjd.

42. Ragout von Reh. Man Hautelt und jpickt den
Bug oder a3 Bruft- und Haldfliicf, [dpt €3, auf einige
Sdyeiben Spect qelegt und mit WMehl bejivent, mit einigen
in Sdheiben zevjchnittenen Swiebeln, 2 gelben Niiben, Sals,
Gewiiry, einer halben, in Sdheiben zerjchnittenen Citvone,
Fleifchbriibe und 3 Bievtelliter (*/, Mag) rothem Wein
foden, bid e3 weid) ift, thut braun gerdjteted Vrod dazu,
fodht bie Sauce ohne bad Fleijdh nodh einmal auf, und giegt
fie durd) ein Sieb iiber dag Fleijeh. Auj gleiche Leife
fodht man Ragout von Hajen.

E——
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43. Magout von Hividfleifdh. Man flopit ein Shid
vom Sdlegel ober Bug, Tleat e mebhrere Tage in Efjig,
hiutelt und jpictt e8, Iafgt e3 in Deiger Butter auf beiden
Geiten gelb werben, und fodht e8 mit einem wiicflich ge-
fdhnittenen &tict Spect, einigen in Sdetben zerjdnittenen
Awiebeln, Lovbeerbldttern, Piejfer, ©alz, Nigelein, 6 gev=
{tofenen LCad)holderbeeren und einer handgrofen Brodrinde
in 3 Biertelliter (1/, Maf) vothem Wein und Fleijdhbriihe
ober Wajfer weicdh). Wian legt dad jleijch in einen anvern
Topi, serriihrt die Sauce, indem fie noch focht, giefit fie
durd) ein ieb diber dad Fleifch unbd tocht beided jufammen
mit 6 fein gehactten ©arvellen noch ecinmal auf. 2Auf bdieje
At fann man aud) von Hald und Brujt Ragout fochen.

44, Junge Hafhue auf dem Rojt gebraten. LWenn fie
audgenommen und fauber gepupt jind, fchneidet man fie
awijchen dent Schenfeln und dem Niicfen b8 an die Fliigel
auf, Duiictt fie oben zwijcdhen ben Flitgeln bueit, [(aRt fie,
mit ©alz bejtvent, eine Stunde liegen, bhactt eine gute
Handooll Sdyalotten, Scnittlauc), Peterfilie und einige
Aweige Cftvagon, dampjt died in frijdjer Butter weid), wenbdet
dbie Hithne darin und nacdhher in geriebenem Vrod um, brit
fie auf dem Nojt eine bHalbe Stunde vor dem Anridyten,
fehrt jie wihrend bem 1—2 Mal in Dden Hrdutern um,
und giebt eine Kapernjauce daju. IVl man fie als Braten
auftvagen, jo giebt man Jus bdazu.

45, Junge Hafhne gedampft mit Sauce. Man reinigt
und orejiivt mehrere junge Hibhne, . h. vupjt jie, bhilt
fie gejdywind {iber ein hellflammendes Feuer, bamit aller Flaum
wegbrennt, madt am Hald der Linge nad) einen Schnitt,
Y08t bie Haut vom Hald, nimmt den Kropj vorjichtig heraus,
pamit bie Haut nicht zervijffen wird, jchneivet die Hinterjte
Definung ab, nimmt mit dem Finger das Eingemeive heraus,
wajdht fie aus, (65t die Leber vomn Eingeweide, jchneidet bie
®alle vorjichtiq weg, legt die Yeber an die Stelle bed Kropjes,
'Bindet ben Hald zu und oridt die Schenfel aufwirts,
‘bamit die Brujt Hod) liegt. WMan ftoft die Drefjirnadel mit
£indfaben dburd) bie Schenfel, bindet den Faven auj dem
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Riiclert feft, die Beine, von bemen man ein Stiet abhaut,
fiber Das Bitvyelbein zufammen, legt die Fligel auj  demw
Riicken und den Kopf darunter, fodht fie in frijchem MWafjer
einmal auf und legt fie sum Grfalten in taltes Wajjer.

TWan legt die Hihne nun auf einige Schetben Gpecf,
briictt Den Sajt einer Gitvone daviiber, [fit fie, mit ditnnen
©deiben Spect bevectt, nebjt Salz, Piefjer, Mustatbliithe,
einigen fleinen SBriebeln, Lorbeerbldttern, 2 qelben Ytitben,
einem ®las voll weifen Wein und eben fo viel Fleijehbrithe
weid) fochen, vithrt die Sauce, wenn fie herausgenommen
find, in 3 mit Wajjer und Mustatnuf verflopite Eigelb,
foht fie unter Nithren nod) einmal auf, 3ieht bie Jiber
aus den Hithuen, und giept die Sauce durd) ein Sieb bav=
fiber. Man garnivt fie mit Mordheln obver Awiebeln.

46. Junge Hifne in Jwicbeljauce. Wenn die Hihne
geveinigt und audgenommen jind, jhneibet man fie in 4
ober mehrere Theile, je nachdem fie grof ober Elein {ind,
nimmt die Qeber, dem Wiagen und ben Kragen dazw, wicft
den RKopf und bie Fiife weg, blanidhivt fie, rdjtet etnen
Kodtofiel voll Mehl und eine Handvoll in @dhetben zer=
jehnittener Smwiebeln in frijcher Buiter gelbbraun, thut Fletjch=
briibe, gejtofenen Piejier, Saly, Mustatbliithe und einen
eofiel voll Gfjig bagu, legt, wenn die Sauce todyt, bie Hihne
hinein, veibf, wenn fie weic) find, Mustatnuf dagw, und
garnirt fie mit den Bwiebeln.

47. Mogout von iibrig geblichenem Gefliigel. Man
(58t fo viel al8 mbglih die grofen Veine vom Fleifdh,
jhneivet €8 in fhone Sticke, vdjtel einen fleinen RKodyloffel
voll Mehl, 4 Sardellen, eben jo viel Scalotien, Peterjilie,
Shnittlaud), alled fein gebactt, in frijcher Butter, bis viefe
wieber flav ift, [aRt died mit Fleijchbriihe, Giftg, Vieffer und
Mustatnuf ein wenig fodhen und legt dad Gejliigel dagt.

Wil man die Schlegel von weljhen Habuen oder
Rapaunen, Gdnfen und Enten ald Braten auj den Tijdh
geben, fo fchneidet man n’s Kreuy fleine Sdynitte davein,
fberftrent fie mit ein wenig WPjefier und Salg, vojtet in
einem Stiict frijer Butter einige Schalotten, Peterfilie
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und Sdnittland), alled fein zerjdnitten und gehackt, bid bie
Butter flax ijt, wendet die Schlegel darin und nachher in
geriebenem Brod um, und brdt fie eine Vierfeljtunde vor
pem Anridhten auj dem Nojt anj beiven Seiten {dhon gelb.
Man fann eine Eitvone daju legen, ober fjie mit emer
tfalten ©aice oder Salat auj den Tijd) geben.

48. Junge ausgebeinte und gefullte DHahne ober
Sapauncn. Van rupjt und nimmt die Habhne aus, jdneidet
pen fKopf ab und ben Krvagen ber Lange nach auf, (o8t
bie Haut ab, damit jie, wo bder Kropj war, gany bleibt,
fdmeidbet die Hant am Yiicken der Yinge nach auf, (65t dad
Sleijch vor den Nippen und von den Schenfeln die erven,
und ftreicdht dag Fleijd an den BVeinen aujwdrts, damit
pieje bevausfommen.

Bur Fitlle dampjt man eine Handvoll gehacfter Scha=
lotten in frijdher Butter weidh), hackt zu einem grofen Habn
1 Kilog. (2 Pid.) Kalbfleijdy) und 125 Gr. (1/, Piv.) Rindsjett
ober Mart fo fein al8 moglich, verriihrt die Schalotten
und dasd Gehactte mit 125 Gr. (1/, Pid.) in Wiildh eingeweidh=
fem und audgedriicttem Wildbrod, Saly, PBfejfer, Wtustat-
nuf, einer abgeriebenen Citrone und 2 Gigeld, thut 20
gejchilte und der Linge nad) entyweigejdnittene Piftazien
pavunter, legt den Habhn von etnander, thut die Fitlle hin=
ein, {tdft in die Schentel Fiille, ndht ihn zu, legt die Haut
pom Kropf auf den Niicten und bdie Fligel bdavitber, [ebt
ihn in fochendes Wafjer, Jpictt ibn, wenn er wieder falt ijt,
lagt ihn, auj einige Scheiben Spect gelegt, mit Fleifchbriibe,
Qorbeerblittern, gelben Nitben, 2 Peterjilienwureln, 2 mit
Nigelein bejtectien Hwiebeln und gangem Pieffer wohl =
gevectt weich fochen, nimmt ihn hevausd und ftellt ihn warm.
Man vdjtet einen Dalben Loffel voll Bucfer braunm, giekt
bie Brithe, in der der Habhn gefodht Hat, durd) ein Sieh
pazu, [ift e8 dict einfochen und iiberjireicdht den Habhn dbamit.
Mian giebt ihn in eine Kvebsjauce gelegt und mit Krebs=
fhwdngen gavnive ju Tijd).

Wenn Feit auf der Briihe ijt, Jo muf es, ehe fie zum
Bucter gejcyiittet wird, abgejdhdpjt werben.
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Wit allem Fleifh, dad man glafiven will, muf ein
Ralbsjuy gefod)t werden, damit die Brithe gallerig wird.

49 Taunben in weifer Sance. Wenn bdie Tauben
gerupit und ausgenommen find, bhalt man fie iber ein
Flammieuer, jhneidet fie in 4 Theile, wajdht und blanfdivt
jie, dimpft fie in frijdher zergangener Butter mit etnemn
balben Kochldffel voll Mehl beftveut, fodht jie dann mit
leijchbriibe, einer Swiebel, Peterfilienwurzeln, Piefjer und
Mustatblithe wohl jugedectt eine halbe Stunbe, nimmt fie
beraus, tod)t die Sauce mit 2 mit Gffig und fein gerjchnits
tener Peterjilie verriihrien Eigelb unter Jiihren nod) ein-
wal auj und giefit fie iiber die Tauben.

Giebt man Morcdheln daz, fo miiffen bdiefe fauber
aewajdhen und bad Weife davongejdnitten fein; man tocht
jie, wajcht fie, 618 das Waffer flav ift, und lagt fie mit
ven Tauben nod) fochen.

Wenn Tauben jdhon weifs bletben jollen, jo miifjen fjie
gejtochen jein, damit dag Blut bavonfommt.

50. Junge Tauben ausgebeint und gefiillt. Nadhdem

bie Tauben gevupft und itber ein Flammifeuer gehalten
worden find, ofne fie audzunehmen, jdhneidet man ihnen
die Beine und den Kopf ab, jchneidet mit einem fjcdharfen
Meffer die Haut anf dem Jiicken anf, (68t die BVeine vor-
fidhtig vom Fletjh, damit die Haut nicht durchgejchnitten
wird, fitllt fie mit einer guten Kalbjleijchiiille, wie Nr. 45,
nabt fie su einem runden Ballen sujammen, bebt fie furg
in fodended Waffer, bamit fie fteif werden, fpictt jie fein
auf der obern Seite, wenn fie falt find, fod)t fie wie die
Sibne bei Nr. 45, und giebt fie in einer Kveb3- ober

Jusjauce und mit Kndpflein von Butter oder Fletjd) ju Tijd.

51. Tanben:zSalat. Man fodit 4 audgenommene und
gepute Tauben in guter Fleijhbriihe, geridyneidet jie in
9 Theile, britht Korbeltraut, Krejje und Eftragon in fodjen=
pem Wajjer, ftoRt died mit eingemadhten Tleinen Gurten
und einem Gt frijcher Butter, legt die Tauben am Nand
per Platte ferum und in die WMitte einen angemadyten
Salat von bartgejottenen Eiern, und {dhiittet die Kvduter,
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mit Saly, Pfeffer, Cfjig, Oel und Senf zu einem Salat
angemacht, itber die Tauben.

52. Gebnmpfte Guten mit Guiten-Sance. Man Hangt
gevupfte Cnten einige Tage an bie Lujt ober in den Keller,
halt fie itber ein Flammfeuer, wajcht fie, veibt fie inwendig
mit @aly und Peffer aus, drefjict jie, fdhneidet den Hald
und die Fhiael ab, [aft fie in einem Sttt frifcher Butter
mit cinigen Specfjchmarten, 3 Bmwiebeln, einer gelben Niibe,
Peterfiliemwurzeln, gangem Pieffer, MNdgelein, Saly und
einer in @cheiben gerjdynittenen Dalben Gitrone suerft auf
per Bruft und dann itberall geld werden und focht fie mit
Fleifchbrithe weich. Bur Sauce vojtet man einige fein zev-
{dhnittene ©chalotten in frijder Butter weidh), dampjt darvin
1—2 gereinigte und tn Streifen gejdhnittene Gurken, hebt,
wenn die Enten hevauSgenommen jind, von der Brithe bas
Fett ab, fchiittet e8 dburdy ein Sieb zu den Gurfen, Lot jie
damit weich und legt die Enten auf der Platte in die Sauce.

53. Gnten ausgebeint unb gefitllf. Man beint bie
Gnten auf gleidhe At qusd, wie die Kapaunen, 0iftet fie,
fillt fie mit einer Reber= over Kalbfleijdh)=Fiille, und fodyt
fie wie die Kapaune. Wenn im Frithjahr die Enien hart
jind, tocht man fie, bid fjie weich {ind, glajict jie, legt zer=
jhnittene Spavgeln darum und giebt eine Krebd= ober
Kapern=Sace daju.

54, Wilbe Enten mit Sance. Man rupjt, veinigt und
cbjtet fie gelbbraun, wie bei Nv. 52, ftellt jie warm, rojtet
2 Rwicbeln, 1 gelbe Nitbe und ein fleines Stid Sped,
alled in Wiefel gefdhnitten, in frijder Butter gelbbroun,
ebenjo eine Handgrofy Brodrinde, vermifht died mit 3 ge-
hactten @arbellen, ©aly, Piejfer, Mustatbliithe, Nagelein,
4 Decil. (1 Scoppen) Fleifchbrithe und eben jo viel vothem
MWein, hebt das Fett, i weldem die Enten geddampijt haben,
ab, lajt lebteve mit dem Jus in der @auce weid) fochen,
und fdhiittet diefe duveh ein Haavjieb 1iber die Enten.

5D. Gebampfite Waofjerhitguer. Man legt jie einige Tage
in @jjig mit Gewilivy und feinen Krautern, damit fie thren
jtavten Gerud) verlieren, und fodht fie wie die wildben Enten.
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56. Feldhithner mit Triiffellance. Man rupjt e,
pilt fie fiber ein Flammfeuer, nimmt nnd wajdt jie aus,
reibt fie imwendig mit Saly und Piefjer, drejjivt fie wie
junge Hibne, fpictt jie, dimpjt jie 1wie Nv. 52, fodt fie,
wenn fie gelb find, mit Fleijdhbriihe, bid fjie weid) find,
nimmt jie aus ver Vrithe, ftellt fie wavm, vdjtet enen
Halben CRdffel voll Sucfer braun, jchitttet die Brithe, in
weldper die Hithner gefod)t DHaben, durd) ein &ieb gum
Bucter und fodht die Glajur wie bei Nr. 48.

Man wajeht und jhalt 125 Gr. (1/, Pid.) jriiche oder
marinicte Triiffeln gang dimn, [Gft fie, in Sdeiben ge-
johnitten, in 4 Decil. (1 Schoppen) rothem Wein mit eini:
gen Spectjchwarten, Gewiivg, Flerjchbriihe ober Jus, einer
$Handgrofy Brodrinde und Saly focdjen, bis nuv fo wviel
©auce bleibt, ald man auf eine Platte braudht, jdyittet jie
durd) ein Sieb, legt die alafivten Hithner hnein und die
Taniffeln ringd Derum.

57. Sthuepfen als Ragout. Man dreffirt unbd jpictt
bie ausgenommenen ©dnepjen, diampjt und Fodht fie wie
wilbe Gnten. Bum Nagout (5t man jo viel ald moglid)
vom 1ibrig geblichenen Schnepfen dad Fleijdh vom Beim,
serjtdfit Kopf, Kragen, FTiife und Brujtbein fo fein ald
mbglich, laRt e mit Fleijh- oder Bratenbrithe bhalb ein-
¥odjen, driictt 8 burd) ein Tuch, fodht bie Schnepjen mit
pem usgedriictten auf, giebt den Sajt von einer Citrone
dazi und gavnivt 8 mit Schnepfenbrod. Bu Lehiterm hactt
man da8 Cingereide, ofhne den WMagen, mit 62 Gr. (4 Loth)
©pect, einigen Sdalotten, Peterjilie, Citvonenjchale und
gerichenem Brod fo fein ald mdglid), viihrt e8 mit Salj,
Preifer und geftofenen Ndgelein wobl durcheinander, be:
jtreicht in dinne Scheiben gejdynittened Wilchbrod halb
fingersdict mit bdiejer Fiille und bactt €3 auf einem dick mit
frijher Butter beftrichenen Blech im Ofen oder in Dder
Torienpfanne.

58. Ragout von Lerdjen ober Krametsbogeln. Man
pubst die Qevdhen, fdhneidet fie auj dem Jicten auf, hackt
pas Gingeweive ofne Magen mit etmgen Schalotten und
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Ragouts, Geléed (Gallerten) 2, 79
einer Qitvonenjchale, und [Gaft bie breitgedviicften Lerchen
mit dem Gehactten, mit Pieffer und ein wenig Saly bejtreut,
auf beiben Seiten gelb braten. 2Benn bad Fett abgejdhdpit
ift, focht man jie mit Fleifchbrithe und Jus, odber mit Braten:
brithe noch ein wenig, driickt den Sajt einer Citrone dazu,
vithrt, wenn die Lerchen hevauSgemommen find, in bie Sauce
2 Gigeld mit Wiuftatnup und jdiittet jie iiber die Lerchen.

59. Svametsvigel auf pem Noft gebraten. Wenn
bie Bbgel geputst und {iber ein f\[mmnfmm ge halten mwor=
pert {ind, jchneidet man den Hald und die Fiife ab, fteckt
oie ©Scentel ein, jdneidet fie auf dem Niicken auf, mmmt
pa8 Eingereide mweg, dritctt fie breit, bacft mit dem Ein-
geweide einige Schalotten, Peterfilie s Sdnittlaudy fein,
bpampft da3 Gehactte in frifher Butter, bid bdie Schalotten
weic) find, [afit die Vogel, mit Saly beftreut und jugedectt,
ein wenig mitddmpfen, fehrt fie, wenn fie falt gemworben
{ind, in geviebenem Brod um, brit fie eine Viertelftunde
vor dem Wnvichten auf dem Noft auf beiven Seiten gelb
und giebt fie mit Jus ober mit einer Cttvone auf den ijd.

Grelées (Gallerten), Crémen, Kudyen,
@orten, Torteletten und Gebadienes.

1. @elée (Gallerte) mit Aepfeln. Man fodht 1/, Kilog.
(1 Bib.) gevafpelted Hirjchhorn in einem nenen irdenen Topf
mit 3 Liter (2 WMafy) Waffer bis auf 4 Decil. (1 Sdhoppen)
fangjam ein, prefit ed burd) ein Tud), likt eB iiber Jtadt
{teben, legt 8 bi8 10 gejchilte 1111b ausgefernte Jeinetten
oder Borgdorfer-Aepfel in frijches Waffer, damit jie weip blet-
ben, [aft fie in 12 Decil. (3 6d)nppen) weifem Fochendem
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