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8, Ullerhand gefoches Fleifch und NRagouts. e

i |

€3 wdre unnothig s {chreiben, wie man das Rindfleifdh

"
und die Fleifchfuppe focht, indem ed durch bdie tdgliche :ﬂl?;l
Uebung genugfam befanne i, Scb foill nue einige vor. g
lavfige Bemerfungen maches, worunter di¢ vornchmfie | mﬁ\m
piefe ift: baf maun alle Ragouts, die man u fochen hat, Safic
niemals su fchneld muf fochen laffenn, und daf man im- Bers
mey feht getion davauf feben muf, daf fie nidht su {pit et ¢
und nicht su fril aufd Fewer fommen. ©3 (ollte auch - Fnde
efne jebe Kochin immer geftofenes Brod im BVorvath ba» fot ¢
be. Man dorf nue dadjenige Weifhrod oder anderes Brod Bald
das man brig bat, in einen Badofen oder in ¢in i Wen
fchenofelein fegen, und ef gelb fverden [affen, thut es odet
dann in eiten Movfer, wenn es abgefiible ift, {tofit 8 ¢ ib
feit, und verwabrt ¢8 in einer Lade, die mit Papicr ibers fich
gogen i, Auf folche Art Tann man das geffofere Biod

3 bis 4 Monate aufbehalten, Wenn ¢ fchon geld gebibt |

ift, it ¢& auch anSaucen ju gebrauchen; su tweldhen man o
bas Brod in Butter ju vifen pegt. Und weil man niche | Sy
in allen Kiichen Schii (Jus) bat, um die Saucen braun ey,
3t machen, darf man nur die braune Briibe aus der Byg. | fdne
tenpfanne ab Scite flellen.  Man Hale fich cinen befon- (“.5““
bern fleinen Topfs dic Briibe bilt gegen acht Tage- Hat cner
man aber feine Beiibe aus den Tortenpfannen, {0 fann f“‘_‘
ma flatt Schii eine braune Briibe Machen auf folgende o hackt
Avt: Man nimme cinen SFlofel voll gefofenen Jucter, und

riftet ipn dunfelbraun, {chiitter Hernadh ein balbes Glag | FUN
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goll Waffer daran und [Aft ed Fochen. Mit diefem fann
man pie Ragouts braun machen.
1, Sdit (Jus) su Foden,

Man belegt eine Cafferolle mit diinn gefchnittenem Sped.
Man nimme 2 Bfund mageres Rindfieifcdh, woran abey
fein Sett ift, serfchneidet ed in Stiice und legt ed auf
sen Spect, Wenn man Speckfchwoarten bat, fo legt man
noch- etliche davauf.. Man fielt die Cafferolle auf ein ge-
lindes Koblenfener, dect fie feft su und lafe ed dampfen,
bis das Sleifdh auf allen Seiten gang ounfelbraun iff.
Man giefit dann Fleifchbriibe und Waffer daran, fedoch
oavf die Cafferolle nichr gany gefillt werden. Man thut 2
gngefchilte Jwicbeln bingu, nebit 4 Ndgelein, 3 Lorbeers
blatter , Bfeffer und 2 dunfelfarbige gelbe Riben, Die
Gafferolle deckt man zu und [4fe den §nbalt bei 2 Stuns
ven auf einem Eleinen Feuer fochen, Man mufi aber im-
et Fleifchbribe oder Waffer nachichiittest, damit man am
Gnde beinabe 3 Schopyen Beiibe Gibrig behalt. Dtan fchiit-
tot ¢8 Dann duech cin Sichbecten in einen Hafen, und fo-
Bald der Gehii £alt iff, fo nimme man Dagd Fett oben hinweg.
Wenn man nun Fleifhfuppen angurichten bat, und nue 1
odet 2 Loffel voll von diefer Schitbriibe darauf thut, fo gibt
¢8 ibr eine fchone Farbe und macht fie gut. Der Schyii halt
fich 8 Tage fang, wenn man ihn in einen Keler fellt.

9, Beeuf a la mode.

Man nimmt ein StiteE Rindfleifch vom Backlein odey
GdywanzfticE : s muf wenigftens 5 bis 8 Pfund {chiwer
font, wifcht und Flopft es miivbe, 3u 6 Pfund Fleifch ver-
fchneidet man ein halbes Viertelpfund Spect in linglichte
Stiicte, ctwa halben Fingers lang und vick. Man vevmengt
ciien GRlHFel voll Sals mit einem Kaffeelofelein voll Pref
fer und geftofiencn Stdgelein, fein gefchnittenen und ge-
hacEten Schalotten , Peterfilie und gevichenem Bafilifum,
und febre den Sped davin um,  Mit cincr grofen bol-
seenen Goicnadel durchfnidt man dann dad Fleifeh. Hat

—
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mon aber feine Spicnadel, fo ficht man mit einem flei
nen Meffer Locher in vas Fleifch und fredt den Sped
bincin. Man thut das Fleifdh in einen eifernen Topf odey
Diipfen (wenn man cine Gloche bat, iff ¢5 noch beffer),
{chiittet cinen Schoppen TWein und ctiva 3 Schoppen Waf.
fer daran; man legt drei gany gerfchnittene gelbe Ritben,
2 Sellerymurselnn, 4 Peterfilicwvurgeln, eintge Lotbeers
blatter, 6 MﬁsgmanMﬂHun1mbchmnﬁnWsM§me
thut den Deckel darauf, perfleht ibn feft mit Papict, daf
fein Dampi berausfommt, felt den Topf anf die Koblen
and Lift ¢¢ 4 Stunden lang dampfen oder Ffochen. Gt
vied qefcheben, fo nimme man dag Fleifdh hevaus, fchonft
alles Fett von dev Briibe , fhiitter fie durch cin Sich»
becten umd [ifit die Sauce it cinem fleinen Gefchiry fo
Tange cinfochen, daf nuy nodh fo viel breibt, ald man su
ciner Gauce auf das Fleifdy braucht. Man vdfret 1 oder
9 Qofel voll Mebl in Butter {chon gelh, thut die gelivs
perte Brithe dazu und driicfe den Saft von eincr balben
Qitvone davcin, nebff fein gefdynittener Jitronenichaale,
Man fchiittet die Briibe auf cine Platte und legt vag
Fleifch daranf. Man fann bdiefes Fleifch auch falt auf
vent Tifch qeben. Wil man ¢f aber falt effen, {0 muf
man ed cine oder stuci Stunden in dem Topf ffehen Taffen,
bis ¢5 gang falt if. Gs ift febr gut su Salaten,
3, @ebeistes Rindfleifd).

Man (4t das Freifch 2 oder 3 Tage im Effig liegen.
Sernach wird ¢ mit Sped durchfpict, wie das Fleijdh
G eine Cloche oder - cinem Topf legt man Sypeck in
diine Seheiben qefchnitten auf den Boden, auch ctliche
Gpectfdhvarten dagu, und das Fleifch darauf, thut
Rfefer und Saly, 6 bis 8 gefchnittene Schalotten, Lors
becrbldtter und cine gange Sugvertonrgel dagu, Ddeckt den
Topf su, veeflebt ibn mit Teig wnd fielt ibn auf gelinde
Sohlen. Wenn ¢d etiva eine Stunde gefocht hat, {chafft
man dic Koblen auf die Seite und [Gfit ¢d noch 3 Stuns
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dett dimpfen, ober man Fann ed in citen Bactofen frelen,
nachdem dag Brod eingefchloffen ity fo twird ed foch bef-
fers e muf 3 Stunden lang im Ofen bleiben,

4, &ine Roulade von Rindfleifd.

Man nimmt 4 Prund gang diinnes Boudftiict von einem
Ocbfen oder Rind, reibt ¢s mit 2 Loth Galpeter und einer
guten Hand voll Saly fo itatf alé mbglich ein, und [age
¢8 4 Big 5 Tage liegeny bicrauf [egt man e9 auf einen
gifch auseinander, flopft ed frarf, fivent Flein gefchnittene
Qmicheln, gemablten Breffer und gefofent Nagelein davs
fiber s man rollt das Rindfeifch feft auf, umbindet ¢d ftars
mit Bindfadben und thut ¢d in einen Topf mit Faltem SBaf-
fer., Wenn ¢8 verfchaume iff, fo thut man alle Sotten
Keduter und Saly dagu, cine Sngwerivursel, Lotbeerbldts
ter, etliche Swicbeln , cinenr Schoppen Gffig, laft es fo-
den, bid das Fleifdh weich ift, welched dantt darous ge-
nominent, ywifchen 2 Bretter gelegt und vedht mit Sreitien
befchivert terden mufis wenn dad Sleifch gans falt iff,
witd evft der Faden daven abgenommen, WMan trigt das
Stiict gang auvf mit Sffig.

5. ZingeFohtes Rindfleifd.

SMan nimme cin Stiick Nindfeifdy, es fey Miemen odet
Biicklein, und legt ¢ 4 oder 2 Tage in den Effig , twenn
man ¢f fauer haben will; o nicht, fo darf man ¢d nuv
flopfen und in einem Topf mit Waffer jufesen. Sobald
¢ focht, mufi man ef verfchaumen Taffen und ¢ine balbe
Maas Wein davan fchiiteen , wic audh eine Fleine Hand
poll fein gefchnittencn Syed, 2 fein gefchnittene Smwiebeln,
Sngivermourgeln, it paar Ndgelein, 2 oder 3 Lorbeerbldts
tor, Pleffer und Sals; man thut fermer Minde vou fdhars
som Brod dagu, und [Gft ed fodhen, bid dag Fleifch gang
foeich ift, und nur noch fo bicl Briibe bleibt, old man
s vem Fleifeh Oramcht; man thut algdana eine Eleine
Hand voll geftofened Brod dagh, und ldgt das Brod nod
etiva eine Bigrtelftunde mitfochens bdann iff ew quf,
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6. Lin Stud Rindfleifd in feinem Shu oder Saft,

Pran Elopft das Fleifch wobhl, belegt dann cine Caffe.
volle oder Topf mit Spect und ecinern Stiickchen frifcher
Butter, leat das Fleifch davanf, deckt e wobl ju und [Gkt
¢8 auf beiven Seiten fchon gelb mwerdens man gict cinen
Gcoppen Wein und Waffer davan , thut gefchilie Scha-
lotten, Sdgelein, Pfefer, Sitronenfchaale und cin wenig
Bafilifum dasu und laft das Fleifch fochen, bis ¢8 weidh
ifts fivent dann noch eine Hand voll geffofenes Brod dars
{iber, [afit ¢ eine Wicrtelfunde fochen und vichtet ed an
7. Rintfleifch auf dem Roft gebraten, oder Bifteig,

Pan nimmt Filet oder Summel, fchneidet es tund tn
fingersdicten Scheiben , Flopfe fie wobl, legt fie in eine
irdene Saiiffel, ftreut Saly und Pfeffer, cin wenig gefio-
fene Nagelein, cin wenig geriebene Mustatnuf und fein
gefchnittene Sebalotten dartiber, driickt den Saft von einer
Bitrone darauf und lafe es etliche Stunden liegen, wibs
vend dem man e ofters wmwenden muf,  Man thut auf
eine BVlatte ein Viertelpfund frifche Butter, laft fie vers
gehen, aber nicht beiff wervens dad Fleifch febre man in
diefer Butter um, legr ed auf cinen Roft dber eine favfe
Koblengluth, wendet e ofters um, Dbefrent ¢ alles
mal mit der Buster und giecht ¢s gleich ab dem Roft auf
den Tifch : man muf ed nur eine BVievtelffunoe vor dem
Effen auf die Gluth thum,

Man macht ¢s auch auf eine leichteve Aet: Dad Fleifdh
witd verfcdhnitten, wie fchon oben befchrichen iff, und geflopfts
man thiut Saly und Prefer in die Butter, febrt die Fleifch-
fcheilben in der Butter um, und bratet fie auf dem Roft; wih-
teud dem Braten febrt man fie sveimal inder Butter um, Man
fann anch von dem RippfiticE, in Mangel deg Filet, nehmen
man 165t alles Bein davon und fhneidet es wie das Filet,

8. Line gefpidite Odhfenzunge,

Man wafde dic Junge fauber ab, veibt fie mit ein weiig

Saly, damit dad Sdhileimiaqte davos Fomme. NMan wafde fie
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noch ein Mal und fept fie vann in cinem Topf su. Man
fann die Junge mit dem Rindfieifch fochen, fie muf abey
immee cine Stunde vor vem Gleifch auf das Feuer gethan
werben, Wenn fie gang fweich gefocht ift, fcbdlt man dic
Saut davon, laft fic falt merden, fpidt fie Dann wie man
ein anderes Gleifch su fpicen pfiegt, oben auf und nebenzu
mit |RIU\1|LU1H[5CHCIH Spedt, unp thut e in eine Brats
pm.uh nan Tegt einen fleinen Mot oder fleine Holzlein
in die Brarpfanue, thut i J,nun ururu};u Butter oben
auf die 3unge, ftelle fie in ein Byatofelein und laft fie
fraten, bis fie {hon gelb iff. Wenn man fic gqebeist baben
will, fo davf man fie nur 4 oder 2 Tage in Efig legen,
und madyt dann folgende Briibe dajl :

Pan vifter cinen Fleinen Lofiel voll Mehl in Butter
fchon gelb, 5 ober 6 Sdhalotten poce anvere Ioiebeln,
fchneivet fic gany fein und difthe fie ¢iti wenig mit dem
Mebl,  Vian thut dann \LummubL und Gfiig, Prefier,
RNagelein und goet bis vret Ritvouenicheiben dazl, SBenn
man Satdelen odey ?[ml}m l)ar, fo {chneidet man anc
¢inige varein, Hat man aber feine » fo laft man Die
Saute cine gute balbe Stunde fochen , thut fie hernad
auf eine BVlatte und legt Die Sunge davauf.

9. fine Odfenzunge miv feinem Baumol,

Man (it die unge weich fochen wie die vorhergehenide,
thut auf cine Platee 3 big 4 Lifiel voll fetnes Baumols
nebfe Dfeffer und Saly, fhueidet die Junge in der Mitee
por cinander, Eehrt fie auf der Placte in dem Baumil
am, Legt fic auf einen Rof und Lkt fic auf betben Gii-
ten fehon gelb braten, Dann thut man 3 bis 4 2 $offel voll
Baumsl in cine Cafferollc und cine fleine Hand voll Sdya-
Totten dagu, difcht 1i-:r bis fie weich find. Dian viihre nach-
Im' einen Loffef vo
Becerfilie Im::. Fleifchbriibe uud eine halbe Tafien

{chaale voll it dagu, nebit Preffee, ein paar 2 Nagelein o
9 pder 3 Bitvonett, tnd Lift die Sauce cine qute halbe

10

[ bl Bincin fammt feingefchnittence
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Stunde Fochen. Man Tegt die Junge binein und laft fie
noch cine balbe Stunde fochen. Ptan muf fie aber wabh-
vend dem Kochen etliche Mal mit der Cafferolle umviitteln,

vamit fie nicht anfint. Sollte die Briihe 31 dik feyn, (o,

darf man nue mebr Fleifchbriibe nachfchueten,
10, £ine Ochfensunge an einer Rapernbribe,

Man verfibee mit dicfer: Sunge wie mit der joeiten,
und macht daran folgentde Briibe:

Man thut ctwa 4 balbes BViertelpfund Butter in eine
Gafierolle , und difdht ¢ine Eleine Hand voll Schalotten

pder andereRivicheln, big {fie weich {ind, robet cinen Kodh.
[6ffel voll Mebl und cine Fleine Hand voll Peterfilie dazu,
fchiittet Fleifchbriibe und cine balbe Taffenfchanle vollKas
peent davan, nebff 2 big 3 Lovblatter, Bfefer und NRage-
aefein.  Sollte die Bribe von den Kapern nicht fauer
genug foots fo muf man noch ein wenig Efig dagu thun.
Man lage die Briibe wobl Fochen und legt bdie Sunge

binein, Man Lt fie fo Tange Fochen wie die andern.

Funged,
11.  Zine Ochfensunge mit einer Stulle,

Man focht dicfe Ocdhfenzunge wie die andern, {chueidet
das Sleifch am Scdhlund davon, und hackt dags abgefchnit-
tene Fleifch mit einem balben Bicetelpfund NRicrenfett
aang fein, Man thut ein Sticchen Butter in cine Bfanne
und difcht 2 bid 3 feingefchnittene Jwickeln darin, bis fie
weich find. Die Brofamen von ¢inem balben BVapenlaibs
fein: weicht man in Sleifchbriibe ein. Wenn diefe falt iff,
fo drfickt man die Brofamcen and uhd thut fie s den Jwie-
Deln fomme dem gebactten Sleifch,  Auch Jitvonenf{chaale
gons fein gefchnitten thut may dazu; webf Preffer und Saly
und geftofenen MNdgelein. Dann {chiage man 2 Sier bHinein
und verrfihrt alles wobl uncer ¢inander. Die Junge {chneis

Dot fan in Dok dnge vou cinapder, fiveicht die Fiitle quf
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Deffer alatt, doch fo, daf fie in dev Mitte ¢in 1enia
piber bleibt afs an dem Stande. Man firent geftofenes
Brod darfiber, beftreicht eine Tovtenpfaune oder ein Blech
mit frifcher Butter , legt die Junge hinein und lafe fie
fchon gelh Dbacen. Man fann beenach eine Bribhe dasy
wachen , von welcher Art man will - thut diefe auf eine
Platte, und legt die Junge datein.

12, OdyfensRaden,

swenn die Rachen wobl gefocht und reche weich find, fo
{chneidet man fie in lange Stiicle, Man Lift ein Stiicks
chen Butter in einer Cafierolle vergehen, thut cinett balben
Sochiofiel voll Mebl, und 6 oder S gang Fleine 3wiebeln
dazu (die wicheln mifien gany Bleiben), und difcht fie in
pem Mebl und Butter. Man gieht bicvauf 1 Glas voll
weifien Wein und Fleifchbriibe davan, thut ein wenig Bfefs
fer und Saly und ¢in paor Ragelein dasu, [egt die Rachen
Binein, und [AFc fic eine gute WViertelffunde fochen. Dasg:
Gelbe von 1 Gi, nebft fein gefchuitrene Reterfilie, ver.
vithrt man mit ¢in wenig Wairer, {chiitet Die Sauce dar.
cin, und dft e8 wicder fochen. Die Cafferolle muf immer
gevfittelt werden, damit dag i nicht fcheidet. Man fann
vas Gi auch mweglaffen, wenn man wil. TWenn es genug.
fam gefocht ift, fo ricdhtet man: es- an und gieht ¢s auf
den Tifch.

13. @Odfen-sirn,

Man wafchs ein Ochfenbivu , fchiitter warmes WBafjer
sariber, damit die Daut abgeht, sieht das Hautchen davon
und legt das Hirn i frifches Wafier.  Dann [afit man
eingeforteneButter in ciney Pfanne heif werden, und fchuei-
det 4 big 5 Stiictlein Brod davein, wie ju Karpren, Wenn
fie geld find, fo nimmt man fic hevaus, uud rbfiet in Der
Rutter einen Lhfel voll Weifmepl fehin gelb. Ju dem ges
viffeten Mebl thut man noch 4 big 6 Fleine gefchdlte BMvies
Deln, wad véffet fiz damit, big fie qelb find, Dann giekt
wan cinen Cchoppen’ vorhen: oder weifen Wein- Hinein;”
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nnd eine Taffe voll fg;-l'ifmt‘r{i ¢, Preffer und Saly, cin
pagr Lorbecrblarter und cin Stiiddhen Jitvone;
bag Dirn binein uud [aft e eine Viertelffuude
fodien, thut ¢s dann auf eine Platre, legt ?;a‘i qebactene
Brod dazwifchen und fhiitter dic Briibe dariiber

, g v s e i i
14, Bnopflein (Rlofe) von Rindfleifm

Man nimmt 1 Pfund mag
telvfund Nindermarf oder Oficrenfert, flopfe
fletfch qang miiebe, vevfchneider o8 i fleine Stii
¢f famme pem Srerenfete und drei Schalotten fo feit alg
moglich, und thut es tn eine Schiiffel, Mittleviveile weicht
man 3 Loth Weifbrod in Wilch ein, verdritefe ¢8 410 cinem
Brei und thut e yu dem Fleifch, nebft fein gefchnirtener
Jitronenfdyaale, ein wenig Pieffer und Salz, Nan {db

“1{”
noch 3 €ier binein und vibrr alles webl durch einanier.
Dann fieeicht man cine ginneene oder blecdherne Vlatte mit
frifcher Butter an, macht Fleifchfuspfiein, und legr ciues
neben dag andere auf die Platte. Man decke die Platie
g, fhelit fic auf Koblen und lafe die Kuopficin eine balbe
Stunde lmuu'.uu fochen, Wabrend dem Kochen mifien fic
einmal auf der Platte umgewendet weeden, Wil mon
mebr Briibe baben, 1o thur man noch cin weniq Sleifch-
britpe baran, ecbe man {ie auf dew ’u;'ch giebt; et fig
wieder ju, nimmt dags Geibe vou cinem €, und ein wenig
fein gefchnittene Peterpilic ; man vervabre s wobl, tibre
vant die fochenve Brithe voirr ben Knovpfiein in bas &1,
fchiictet dic Sauce wieder in dic Placte und trdge fic su
Tifche.  Dan fann diefe SKnopflein auch wie Kalbfcifch.
tnopfein fochens doch find fie auf die fent befchrichene
Avt am frafrigien,

}
gie ooer 2 St
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SEt in . einer Vfanne cingefotrene Butter Heif werden;

,
IaF

fchneidet cine Eleine Bwiebel fein, thur fie in die Butter
and die Kutteln gleich davauf, forengt Vfefer und Saly

pavtiber, giefit einen K fiel voll Weineflig davan, uno
(dft fie dampfen, Bis fic auf beiden Seiten gelb find: dann
ichtet man fie ain.

v

eln (Ralbaunen) mit einer braunen

uud aefchnitten find,  Iie
D¢ VOLIQE ! i1 e J,J fante, wno 'l'EF‘:[L'[
darin cinen Sochiofrel voll 'u.\l fchontgelb; man f{dunei-
det 2 Qwicbeln fein, thut fie §u v '“‘ujla fobald biefes
aelh i, und difcht fie darin, big fie gelb {ind, Dann
jchuteer man 2 ‘1'-5'-0; ober Sleifchbriihpe und Effig datany
thut Bfefer und Saly und ein Lovbeerblate dagu, legt die
Kutteln bimein, und [Gfc fie ecine WVievtelfunoe fochen.
Man Fann fie auch wic Ochienrvachen subeveiten.
17,  SriBando von AKalbfleifch.

Man nimme von cinem Unter- ober Oberfiicf das Fleifd,
ic nachdem man focnig oder viel Frifando Haben toill
Dic Frifando von einem OberftiicE find aber immer bef-
1

fer, alg die vom UnteriiicE,  Ales Sebein und alle Haut
muf davon gelost werdeny man flopft das Fleifch farf und
ipicEr ed auf der obern Seite fo fchon als muglich, Dann
feat man die Grifando in frifches Wafer, und lage fie eine
Nacht davin Lieacn, damit fie fchon weif werden. Ded an-
bern Taaes thut man in eine breite Cafferole Syeckfcheis
bew, die dinn gefchnitten find, und leat die Frifando dars
auf. Wean mon nwr eing oder et Stiide anmnbo bat,
fo nimmt man eine breite Cafferolie, daf neben dem Fleifch
auf einer Seite cin Kalbsfuf Plab bat, und auf der afis
dern Seite die Gebeine, die aus dem Frifando gefchuitten
worden,  Hat mau viel Frifondo, fo miiffen 2 Kalbsfife
fammt dem Beinwerf in cinem DLefondern Topf gefocht

werden , damit, wenn dad Waffer an dem Frifando eins

LANDESBIBLIOTHEK
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fiillen fann; man thut {ibey dic Frifando, die in der Cafe
ferolle find , frifches Waffer, 2 gange Iwicbeln , fecft in
fedes 4 Big 5 Ndgelein, 2 gelbe Rifben, die man fu etliche
Stiicfe verfchneivet, qange Vusfatenblithe und Saly, lafit
die Frifando fochen, Bis fie fo mifrb find, daf et mit
cinem Strobhalm darein fechen fann. Hat man das Ve
werf bei dem Frifando in der Cafferolle, fo braucht diefe
nur mit MWaffer anfgefillt an weeden, wo nicht, fo muf
man fic immer mit der Vydibe aufflillen , in welcher dag
Beinwerf gefocht iff. Wenn das Beintwert befonders qe-
focht wivd, fo thitt man 2 gelbe NRitben, 2 Veterfilientour.
seln, 3 Rmiebeln mit Nagelein beftecEe und ein wenig Saly
pasgu. Sobald die Srifando tweich gefodht {ind, nimmt man
fie aus ber Caffevolle, und legt fie auf cine Blatte, Die
Platte deckt man gleich mit eincy Schiiffel 10, und felt
fic auf warme Afche, damit fie nicht falt werden, Die
Briibe {chiictet man durch einen Saarfieh , oder durch cin
Giehbecfen, thut fie wicder in die Cafferolle und [dft fie
Dis auf etiva einenr Schoppen einfochen. Hat man Jus, fo
thut man eine Taffenfchaale voll an die Briibe, und riibrs
vavin, Bid fic gang dick iff 5 bat man aber feinen Jus, {o
muf dic Gance o gelb gevidffet werden, als mic man Mebl
gang dunfelgelb voffet. Wenn die Sauce {chon qeld gerd-
fiet ift, wiibet man noch ein mwenig Fleifchbriibe davein,
fimme cinen Pinfel, und freeicht die Frifando mit der
Glafur iiber den Spect an, daf fie glangend werden, Hat
man Krehsbeiibes die aber fchon vovher gerdfict feyn muf,
fa thut man fic in dic Caffevole ju der Gflafur, ftellt dies
Suf8 Seuer, und [aft die Briibe wieder Tfochens man thut
patin Die Briibe anf eine Platte, legt dic Krebsfchwanse
atr oen Rand umber und dic Frifanvo mitten darein,
Dic Krebobriibe wird ouf folgende et gemacht: 3u
ciney Platte Fritando miiffen 18 bis 24 Krebfe im Wafjer
eitie halbe Biereelfiunde gefocht terden, 0I5 fie voth {ind.
tigberbaupt, wenn man Kvebfe focht, i su beobachren,

gefocht ift, man fie immer mit diefer Briibe wicher auf-
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20fi man feine tobte Krebie su trgend einer Sanee neh-
anen foll, weil fic der Sauce eiten fibeln Gernch mittheis
[en. Man {chdre dic Schwdnge von den Krebfen i
fift die Schaalen in cinen Movfer gang fein, nimmt 4
Qoth Butter, roftet die gefiofene Gdhaalen gans duntel.
toth darin, thur etwa ¢inen Schoppen Sleifchbriibe dagts
und Lift fie ein wenig fochen, Dann fchiittet man fie
onrch cin Sichbecten, driickt mit einem Lificl die Schaa-
[en wobl aud , thut wicder cin Stiichen Butter it die
Gafferolle , legt die ousgedtiicften SKrebsfchaalen wieder
pincin, und roftet fie wieders twie das erjie Mal, Boh der
Brithe nimmt man mit cinem Lofel alles Rothe oder
Gett, dad oben auf liegt, binweg, thut cin Stiicchen
Rutter in eite Cafferolle, und cinen Kochlofel voll Mehl
dasu, fammt den Krebdfchdngen , toftet ¢d sfammen it
per Butter, bis es ein wenig voth ift, fchiitret dann Ddie
fivebgbriibe binein fammt dem RNothen, das man abgebho-
ben bat, thut cin wenig Pfefier, Salz und gefofene Mus-
fatenbliithe basu, und viibre dic Sauce, big fic fohts
bantn ift fie gut.

$Hat man bei cinem Gaftmahl Pafieten, oder jofift Na-
gout, wo Krebsbriibe davan iff, fo madht man cine Sauce
von Jus oder Saucrampfer. Moy nimmt ndmlid) frifche
Butter, und rbffet einen Loffel voll Mehl davin fdhin gelb,
fchiittet eine Taffe voll Jus dasi und Sleifchbriihe oder
Briihe von dem Frifando, ein wenig Pfeffer, Musfaten-
liiche und ein Stiickchen itrone, [Aft died gufammen
cine Yeile fochen, und thut dann die Sauce in die Cafe
ferolle, in weicher die Glajur von dem Frifando iff. Wab.
vend dem Kochen riibrt man die Sance, bis alle Glafur in
ev Gafferolle fich loslost, fchiittet fie Dann auf dicBlatte,
und lege die Grifando davein, Vei einer folchen Jus-Beiihe
fann man die Frifondo mit Knopflein govniven, von wele
cher vt man will, 8 feyen Fleifchtndpfcin oder But.
terfndpfiein,  Wird aber die Brithe von einer Tafle voll
Jus nicht braun genug, fo muf tan mehr dasu nehmen.
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18. Srifande mit Sauerampfer.

Ptan nimmt 2 Hande voll Saucrampfer , wafcht ibn
fauber , driictt das Waffer wobl aud und hackt iha feins
nimme ein BVievtelpfund frifche Butter , thut fie in eine
Gafferolle, und rdjfet den Saueramyfer eine BViertelfunde
i der Butter, big ex gang trocten ifts auch cinen Kochs
[0ffel voll Mebl thut man su dem Sauerampfer, rofet ef
noch cin wenig mit und fchictet Fleifchbriibe davan, bis
¢ fo did i als gebacdter und ausgefochter Spinat,
ftreut Prefrer ,» Saly und ein wenig geftofiene Mustatens
bfiithe daviiber und [GFt e8 noch eine Weile Fochen, Wenn
nun die Frifando glafive {ind, thut man den Saucrampfer
in die Cafferolle, in toeldher die Glafur i, {chiittet noch
ein wenig Sleifchbriibe dazu, und vibet davin, bis ficdh
alle Gfafur von der Cafferole abgeldst bat, [afit fie ein
wenig fochen, thut den Saucrampfer auf eine Platte und
Iegt die Frifaudo oben darauf.

19, @edampfted Ralbfleifdh,

A gedampftem Kalbfcifeh nimme man gewdhnlich ein
St vom Schlegel oder Sehenfels auch iff das Fleifch
bom Bug febr qut jum ddmpfen. Man thut in einen ei-
feviien Topf oder Diipfen breit qefchnittenen Speck, oder
[afit Butter beif twerden, Tlegt dag Kalbfieifch bdavein,
frenat Pfeffer dnd Saly dardiber, und oben darauf eine
Ffeine Hand voll Mehl, und laft ed bei gelindem Feuer
ichom geld werden, Dann Febrt man es um, und [ifit o8
auf der andern Seite auch aeld wevden, Wabrend dem
Dampfen muf man das Fleifch einigemal in die Hobe heben,
vamit ¢s unten im Hafen nicht anfise. Wenn ¢d auf beis
ven Seiten {chon gelb ift, fchiittet man Fleifchbrdbe daran,
und wenn man will, ein Glad voll Wein ; aber dies lente
fann auch wegbleiben, Man Defect 2 Jwicbeln mit N
gefein , nimme 1 oder 2 gelbe Riiben, die linglicht ge-
fchnitten fverden , leat fic dastr und [Gft dad Fleifch Foo
chen, big ¢d gany miivbe ift. Danu lear man ¢5 auf eine
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Bratte, Sollte dic Briihe aber 3u plinn feyn, o Fehrs
man ein StiicEchen fr \ je Butter in Mehl wm,. und viihee
fie. in die Sauce. Qv varf aber nicht ju viel Briibe fenn.
Man (chiitter die Sauce durch cit Giehbecten an vad
Gleifch, bie qelben O iben Leat man um dad Fleifch herum,
damit die Platte garnive wird, FWenn wan qern Seors
someren ift, 10 focht man ctfiche mit dem Fleifch, uud
qarnivt die Platte damit anffate den gelben Riiben. Man
focht auch Saucrampfer wie ju den Srifando, und legf
vag Gleitch bavauf. lsdann pihur man die BVrihe, die
an dem GFleifeh iff, in den Sawmervampfer. uch su ges
funtm Eudivien fegt man dad Fleifch oben auf, wie aul

ben Saterampfer,

Auf gleiche et Fann man auch eine Kal [63bruft dims

pfen, und fie entimeder auf Sanerampfer oder Endivien
teqen,
20, ®@edampfte Ralber-Sdlegel.

Man fchneidet von einem Kalbs{chenfel oder Schlegel
GtiicElein fo grof als cine balbe Hand, flopft fie ein wes
nig, fpickt fic anf einey Seite mit Speck, und Defirent
fic mit ein mwenig Pieffer und Saly  NMan ver{chneidet
einige fleine Bmicbern in diinne Scheibenr, nud legt fie dar-
auf, wie anch ein wenig geftofene Wachholderbeeren, gicht
Gfig daviibey und [afc fie noch ein paar Stunden im Efig
liegen, Man [dGe Butrer in ciner Cafferolle odet in cinem
cifernen Diipfen vergeben, legt die Kalbfchldgel hinein und
falst fie ein weniq, deckt das Gefchivy su, vnd IAGE fie eine
Qicrtelfunde dampfen, Wenn fie bald gelh werden wolle,
fo Befprengt man fie auf beiden Geiten mit ein wenig Mehl
und ldge fie fchon gelb braten. Mian thut die Jwiebeln aug

dem Gffig dagu: itronen in Scheiben gefchniteen, und einige
Loffer voll Fleifchbriibe, Man 1afe die Schlege! fo lange fo-
chen, big fie weidh {ind, und nur wenig Brihe mebr baben:
die Briihe fehiittet man durch ein Sichbecten auf eite Platte,
und leqt die Schleael davein. Wentt man dic Schlegel nichs
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®eist, fo fann man fie mit Blumenfohl odet Seovjencren, ¥ gBaffe
oder Cndivien garniven, und fie auf den Tifh geben. Dasl.

21, Sribaffirtes Ralbfleifch. S;if‘ﬂ"n
Man nimme gewdbnlich Kalbsvipplein, oder von einey
Brut gum frifafiven. Das Fleifch muf 1 oder 2 Stun.
den suvor fm IWaffer [iegen, che man ¢8 focht, und wenn M
man ¢s {chon weif baben will. Man [Gfe danw in eince  fdhne
Gafferolle Paffer fiedend werden, leat dad Fleifdh bincin, wud
laGt ¢s ein paar Wall auffochen, und jicht ¢d wicder aus see
pem Wafler, nimme 300 2 Vfund Kalbfieifch 4 Loth frifche g S
Bugter s thut 2 flein gefdynittene Schalotten davein, Tegt eitt €
vas Jleifch darauf, fprengt ¢ine fleine Hand voll Mehl | Pfeff
darfiber, und Lafit e8 c¢in wenig dimpfen. Dan febrt ¢f tenett
vant um, giefit batb Fleifchbriibe und Halb Waffer daran, ¢tn
bis es dber vag Fleifch sufommengebt, fehale eine Tleine Gtiic
Bwicbel, beftect fie mit einigen Rdgelein, thut fie dagu, = wobl
fammt ein wenig Pfefer und Saly und At ¢s fochen, bid Siobl
Das Sleifch weich it €he man ¢8 anvichten wil, thit man fend
& noch ¢in tenig fein aefchnittene Peterfilie dagu, Sollte wied
diec Briibe su diinn feyn, fo nimmt man cin Stiidchen Feue
frifche Butter, Febrt fic in Mehl unr, und thut fie an bdie yaar
Gauce. Man fann auch das Gelbe von 1 Ei in die Sauee foche
vithren, nebff ein wenig Effig. Wenn man aber dasd Fleifd bag
nachber wieder warmen will, fo {cheidet {ich die Briihe filie
3 gern, nnd dann iff fie nicht mebr fo qut, al$ wie frifch,

29, Ralbfleifd). an einer braunen Bribe, N

n diefem nimmt man jederseit dad Fleifch von cincy leat

- Bruft, fegt vd in frifches Waffer, und thut in cine Caf- ma
fevole frifche Butter. Hat man feine frifche Butter , v &t
foun man cingefottenie brauchen, 3u 2 Pfund Kalbfleifch bie

nimmt men 1 Kochloffel voll Nehl, voftet es {chon gelb, lage
fchalt 6 bis 8 Eleine Swicheln, thut {ie ju dem Nehl, und halb
voftet fie noch ein wenig, Bis fie gelb fiudy man legt dag cine
Kalbfleifcdh Dbinein, fchiittet bald Fleifchbeiibe und balb £leit

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



fereh,
ben,

| einer
Stun.
) et
| giney
hinein,
¢ aus
frifche
1, legt
“Mebl
hre op
baran,
Fleine
Dasu,
'ty Dig
it man
Gollte
icEchen
an bie
Sauce
Sleifch
Briihe
frifch.

1 eincy
¢ Caf-
o, 1o
bAeifch
1 }]l'[l‘.'
[, und
eqt dad
D halb

BADISCHE

Fas :
{ I'do Y

saffer daran, thut Saly, Bfefer und 2 Lovbeerbliatter

vag. WAl man es gern fauer baben, fo gicft man ein
Glag voll Wein, oder citen odey jwei Loffel voll Effig
saran, und Iifit ¢ fochen, bis ed weid) ift.

93.  DPlatten - Sleifd.

Man nimmt Kalbfleifch, in welchem fein Bein iff, ver-

fchneidet es din linglichte Stiicke, etwa 2 Finger breit,

and auch o fang, nimmt dann cine ginnerne oder s
sene Platte und freicht fie mic frifcdper Butter an. Weny
208 Kalbficifch aefchnitten und gewafchen ity fo ledt man
¢in StiicE neben dag anvere auf dic Platte, und freut
Pefer und Saly dariiber, fammt 3 over 4 fein qefchnit-
tene Sehalotren, fein gefchnittener Jitronenfchaale, und
etiva cinem Kafeeldffel voll Mebl, legt dann noch cinige
Gtitcfchen frifche Butter anf vas Fleifch, vectt die Blacre
wobl 311, damit fein Dampf beraus fommt, frele fie auf
‘foblens wenn fie etiva eine balbe Stuude gedimpft habeiy
pendet man das Fleifch noch darin um, decr die Platte
micder jur, und [dft fie noch eine balbe Stunde auf dem
Gener, Wil man mehr Briihe baben, fo thut matt eitt
yaar Loffel voll §leifchbriibe dasu, und [AfL ¢3 cin wenig
fochen, ¢be man 8 auf den Tifch gicht. Man fann auch
vas Gelbe von ecinem Ei mit cin wenig Effig und BVeter~
flic verriibren und e dariibey fchuteen.
94, SriPaffivte Mildlein (Ralberbrosden).

Man fdnwellt die Mifchlein in warmem Wafer ab, und
Teat fie in frifches Waffer. Dod weifie Milchleinfleifch 08¢
man davoti, und verfchneidet dag andeve in fingersbreire
Gtiicke. Man thut frifche Butter in eine Safferolle, und

die Milchlein dagu, fprengt ¢in wenig Mebl D pardiler wud
[4fic e ein wenig diampfen, fchiittet halb Fleifchbriibe twod
halb TWaffer daran, und thut cin wenig Saly dag, nebit
ciner Qiebel mit einigen Nagelein.  Man nimmt cine.
fleine Hand voll ganser Feterfilie, thur einen Finken

¢ LANDESBIBLIOTHEK
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ol einem Knoblauch davein, famme swei oder deel qotis
halotten, bindet ed mit cinem Faden jufammen und
[egt €8 su Dem Ragout.  Man [aft ¢f cine qute halbe
odcy drel Wiertelftuuden fochen. Hat man Moveheln odey
orrte Avtifchocten, o thut man fie daju, und [Aft fie
mitéochen. Dann feqt man das Milchleinfeifch dagi, wuny
[GGt es noch cine hunoe | Dan - thut  Ddag
Gelbe von 1 oder 2 @ fettt qefchnittene
Peterfilie daruncey 5 und wenn [chrabm bat, fo

tiibre man cinige Loffel voll $u Dat mah Feis

nen Habm , o nimme man ARafier, und went wman ¢y

baben will, ein . \|1|\L\.|L‘|'|LAL[]LH poll Effig: man

qer ot

vibrtoas Gelbe von den Sievn in die Satce, und qicht fie

aleich auf den Tifch. Hat man nicht qenng Milehlein,
fo fatnn man Machen unter die Milchlein nebmen,  Dan
fann auch eine KrvebsOriihe an die Mildhlein machen, twie
3 den Frifando.  Man macht auch einen Raud vou
einem Paftetenteiq um die Vlatte berum, auf folgende
At :

Dan wive cinen {chonen fpanifchen Brodteig, e nachs
vem der Ragout _.u'ui‘: ober Elein iff, wablt den Teig rund
ais s timmt dann die Rlatte , auf welcdher man den Ra»
gont ju Tifche imu,m will . Tear fie anf den Teig und
fcheivet den Teig mit cinermr Meffer in der Grife

Dlech, auf welchem matr ibn backen will 3 man nimm
icder eitte andere Blatte » vie um den Rand Lleiner if
ald die evfte. leqt {ie mitten anf den Teig, und fchneidet
ihn in der Nunde von dew Vlatte: man bebr die Platte
hinweg, nimmt den mittlern Teig Heraus, den Raud bHins
gegent befrecicht man mit e¢inem i, und lafie ibn gelb
bacten s dann thut man den Ragout.auf dic Platre, nimmt
vett gebactenen Teig und [eat -ibn auf den Rand der Blarte,
Diefes nenne man cine aufgedecite Vajrete, Man macht
folchen Mampf ju fungen Habuen oder su Tauben,

von der
Tlatee, und thue ibn in die Tortenpfanue oder auf dasJ

AT .
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25. Ralbslungen,

Man frifaffive dic Lunge wie dag Kalbfleifdh. Sie it
smmer beffey, wenn man fie guerft abfchoellt, ehe man fie
Man focht fie aus wie vas branne

in die Sattce thut,
Qalbficifch oder 1wie vie Ochfenhrrne.  Ste mup o wiitf

Ny

lichte Stiicte verfehnicten werden.

26. (Bebadte Lungen,

Wian fchtoelt vie Lu ¢tite balbe Stunve
fic fein, nimmt cin StiicEdhen frifche Burtey, thut
cine Caffevolle, fchneiver swei Schalotten fein s thut fi¢
g der Bucter fammt einem fleinen Loffel voll Viehl, vud
bifcht Dics cin weniy sufammen ; dany feqt maon oie Yunge
pinein, vipre Sleifchbriihe over Waffer, Pfeffer, Saly und
andh ein wenig fein gefchnittene Jitronenfchaale , oder
geftofene Yfagelein dagw, und Ldft ¢d cine Weile Fochen-
SBenn man gern Brod dazu will, fo bibt man Weifibrod
auf dem NRoit, legr s in die Vlatre und vichrer die Lunge
pactiber an; fic varf dang aber nicht su dict fenn. Man
vhitet auch Brofamen in Butter fchin gelb, und fiveue
fie fibcy die Lunge; odey anfatt deffen, macdht man vers
lorne icr, die im Waffer gefocht {ind. und legt fie dars
auf, ober man badt die Gier in Butter, wic ju dem
Spinat.

27. ®efpicte Leber.

Man nimmt eine gange Kalbslebey, fpicde fie fchon fein
thut- Snein eifernes Diipfen oder Cafferole legt miat ditnn ge-
fopnitrene Specticheiben, die Leber Darauf, und fireut cin
wenig Vebl oben tber die Leber's  man- nimme  ¢ine
fleine Hand voll fein gefchnittene Sdyalotten , ein paar
Lorbeerblatter , ettt paar Ragelein, cein weniq Jitronen,
{cheiben, Bfeffer und Saly, legt ¢8 auf die Leber, frell

~ ~ o, < o R e b
fle a0 Do Gyeuer o nud Llapt Oic Teber i gute A1t
{ >

junde dampfen.  Alsdvann {huteer man Fleifhbribe und
¢in &lag voll rothen 2Wein 1 vie ! 1

pagt , Lafe vie Leber et
i i = ahe aan: latafar arlhion wamitt G i el
eine Datoe Stunde gang langfame Fachen, damtt fie fidh!
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Bart wird; man nimme fie ausd dev Sauce, legt fie auf | garber
gine Platte, fcbiictet dann die Sauce durc) cin Siehbecten | Rfann
fiber die Leber, und trdgt fie ju Tifche, ¢in pe
e |
niche |

Man nimmt eine Kalbsleber, oder wenigftens von ciney ¢in &t
Kalbsleber fo viel man braucht, leat Spec in cin Diipfen | Kol
und dic Leber davauf, fprengt cine fleine Hand voll Mehy | hatber
variiber, thut Bfeffer und Saly dasu, ein paae Lorbeer. | Buttel
blatter und cine fleine Swiebel in runde Scheiben ge. f cinet
fchnitten, dectt ¢ wobl su und (Gt ed etwa eine Biertels fibet,
ftunde vampfen. Wabrend dem Dimpfen fedre man fie um; wenig
giefit dann cinen Loffel voll Cffig und ein wenig Fleifdh- | AW
Briibe davan, und [Gfc fie auf ein wenig Gluth langfam:  mehr
fochen.  Wenn man mit cinem Meffer in die Seber ficht Lafit 1
und fein Blue mebr herauslauft, dantt iff fie gun fie gl

98,. Fine andere Urt Jeber,

29. ‘Ralbsleber mit Sardellen. Sauce,

Man legt Kalbsleber, o viel man will, eine balbe Ma
Stunde in Milch, sieht die Haut von dev Leber ab, macht  eeper,
bie Adern rein daraus, fchneidet fie su diinnen Blattlein gy ¢
und bactr fie in aufgefochter Butter fchnell , daf fie fafs
tig Bleibt und nicht bart wird, Man wafche 4 Loth Sata
dellen (es ift 3w Demerfen, daf Sardellen oder Anchois
pad gleiche i), macht die Griten davon, Hackt fie mit
ein wenig Pererfilie, cinem Stiicchen Jitvonenfchaale und
4 Qoth frifche Butter, und thut Saly cin wenig Bfefer  Lerb
und geffofete Sthgelein davunters man freicht dag Ge- | OOHO
Bactte auf cine Platee, die mau auf Gluth frelen fann, lege | 1808
die gebactene Leber davanf, und thut dey Saft von einer | SUUL
Sitrone oder ein wehig €ffig davan, laft e auf Koblen *’{ fe
¢in tenig angichenn, bis die Butter vevgangen i, febrg’ fich

Ma
alled

div Qeber darin um, und gicht fie gleich su Tifeh. Oten
Brod

30, @ebadene Eeber an einer Bribe, SRens
Danverfehneivet die Leberinlinalichte Stivcfe, ctiva cimen: | 94
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fallien Finger dict, Dann [aftman chmcfntmt_cQ‘anrrcriu elney
Gfanne beif werden thut die Leber binein un? bm‘f} ule‘
ein paar Minuten bio fie gelb i, : -?.ery muf 11c_tlur ¢is
gem ftarfen Seuer Dbacken damit fie gqleich gelb iff, und
gicht bart ird. Man macht dann folgenve efnnuj man Fl)ut'
cin Gtiicechen frifche Butter in eine Cafferolle, nimmt cinen
SKochlofrel voll fein gefchnittene delmrcn und einen
palben Sochloffel voll Mebl pifcht dieo 511‘[‘1[11111\'.11}11 ber
Butter, bis die Schalotten gang weichfind, Man gw}_;tbann
cinen Schoppen oder cin Glas voll rothen Wein ba_ra
fiber, fe nachbem man viel oder wenig Leber hat, und gin
wenin Daffer oder Fleifchbriibe » thut Pfeffer und @1{5'
dagu, ¢ paar Ndgelein, und LGfe e fochen, big ¢f n!cbtf
meby nach Wein viecht. Man Tegt dann die Leber I;u;cm ’
(@t fie noch gioei oder drei Minuten fochen, unp rvichtet
fie gleich an.

31, Reb: oder Hirfdileber,

San Focht diefe e¢ben auf die Art, wic die gefpicfte
Qeber,  Man thut nur el Soth Sardellen ober Anchoivt
fein gefchnitten noch daram.

32. @efollte Ralbsleber,

Man wafcht die Leber vecht fauber ab, und {ehneider unten
alles SBeific davon binwegy gleich wie man bei a[!cn- S_cs
pert verfabren muf, leat fie auf cine Platte und [ﬁ?”._‘f“
abtropfen, Man fiicht mit cinem Mefer bitlci"lh und frofit
fang gefdhnitcenen Sped hincin: Hernad w;rb folgcube
Fiifle gemadht : Man weicht 3 Loth i\.‘ltii-:b[w:u? in Milch cin.
4 {hbne Bwicbeln fdueiver man fo fein als  mog-
lich, und Ddifcht fie in Butter, biv fie gang toeich pub.
Giemiiffen aber nicht gelboerden. Wan thut dad ctngcmn_d.)tc-
Brod dazu, und hadke cin Stitckdyen ebey gang fein.
sReny dic Swicheln voin Feuer fiid, 10 plibrt man fie mic
bl Diiichbrod- hiuein, viber aud) fwel Gisr dasl nehf-

LRl
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cin wentg Pfefer, Saly und getpofiene Nagelein, Man legt | Nan
in eine Plotte oder Schiifel fchweinene Newe, oder Kalbse I jn w
neRe s doch find die crfien tmwmey Die Lefien gt alltm wap pofl
gefiile wivd, teil fie nicht serfpringen- Wan greiche vow dew hinel

\l:HL auf dbag 9N B und legt Die S.:LL'L”’ parauf, Di¢ at feitee
pere §ille frcicher man oben dtber die Leber, nnd nabhec odee Fovt
bindet das N fantmen. Dann nimmeman ein Dipfen oder fonn
eine Cafferolle mit cinem Deckel, auf welden mah Kob. Stli

) o

len leaen fann,  Dbefireicht ed mit Burter, uno leat

binnes Stuc Spect auf den BVaoden. Auf diefen € eine
Legt manlanglicht gefchnittene Ymicbeln, Lorbecrbldatrer, 3 is perfc
teonenfcheiben und gefiofenc Qidagelein: dann legt man die find:
Leber davauf,. bedectt fie wicder mit citem Stitdien Spedt, byith
thut Pfeffer und Saly dazu, wud fehiiteer cin balbes Glas | fofe
voll Mein davan, Man ftellt fie auf Kobhlen, und wenn fie rone
cine Bicrtelftunde geddmpft bat, o fireut man einen guten Da
Soffel voll Mebl dariiber, und Lagt {ie noch cine Vievtels | gebe
fiunde damprens gicht eine Taffenfd aale voll beifie Fleifch- &

briibe bavan , und wenn fie wicver foche, fo vichtet man
4 fie an, 3
- ; o e,

33, ®@ebadte Ralbsleber.

tet,
Man uimme cine ganze over balbe Kalbsleber, je d,m
nachdem man  eine grofe obder fleine Platte baben will, bie
und fchueider alle Haut und alle Fafern davon, nimait belt
2 sl cinem Prund Leber vier Loth SveE, und backtdie | 3‘"”
Leber famme dem Sped gang fein, fchneider 3 Rwichely W
fein, und difht {ie in ausgelaffency Butter, bis fie gang 15‘."‘
weid) finds  fie mifien aber nide geld fein.  Hernach l?‘f'
nimmt mag ¢twa ein Biertelpfund {chones Weifbrod, und Laf
febtittet picht gar cinen Schoppen focdhenve Nild) dariiber, e

Benn vas Brod weich iff, (o viibrer man die Leber famt dem

Prod und ven Jivicheln durcheinander, feblagt givei ober
orei Giee binein, thut PHfefer, Salz und cin wenig ae g

fiofiene Mdaclein dagu und seertibre alles wobl durdheinauder,
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gan nimmt {chiweinene Tee oder Kalbineise, legt ein Nebs
in warmes Waffer, damit ¢9 weich wird , macht ¢8 breit
pon einander, legt ¢d in cine Sahiifiel, thut das ®ebackte
gincin, nabe oder bindet das Neh su, damit ef nirgends
feite Oeffnung bat, legt ¢d in cin Blech, oder in eine
Tovtenpfanne uud (At es eine halbe Stunde backen. Man
fann bernach folgende Sauce dagu madhen : Ein fleines
Gtiikchen Butter [Aft maon in ciner Cafferole vergebei,
und voffet davin einen Kochlifel voll Mehl {chin gelb s
eine fleine Iwicbel oder ein paar Schalotten gang feitt
pepfchnitten , difdht man in dem Mebl, bis fie gang geld
{ind s aiefit daun ein Halbes Glas vol SBein und Fleifd-
briibe Daran, thut Pfeffer und Saly dasy, cin wenig ges
fofene Ndgelein, 2 big 3 rund gefchnittene Stiidchen 3it-
vone, und [afc ¢s jufammen ¢ine BViertelffunde fochen.
Man fchiiteet diefe Brithe anf cine Platte, und legt die
gebacte Leber Hinein,

34, ®edampfte Balbsleber,

Die Leber muf in linglicdhte Stiicde verfchnitten wers
e, Man thut in cine Bfanne ein wenig audgefodte Buts
ter, fehneidet eine fleine 3micbel gang fein und ein Stucks
dhen Spect dagu, der wiirfiicht gefchnitten feyn muf. Wenn
die Butter beif ift, daf fie dampft, fo thut man vie Jwics
beln fammt dem Spect binein, und riibt davin, big die
Qicheln gang weich find. Hierauf thut man die Leber in
die. Pranne su der Butter, fprengt ctiva ein Raffeeliffe.
(ein voll Mebl variiber, thut Pfeffer, Saly und cinen €f-
(5ffel voll Gffig Dasns man dectr die Pfanne wobl ju, und
14t fie cine Bicrtelffunde fochens fodann man fie auf-
tragt.

35, ©pieplein von @eif. oder Ralbsleber,

Dan verfchneider die Leber in vieveckigte Sticte, eben
fo diE ol Tong, Devuady verfdhneidet ma&ctu {chweines

BadenWiirttemberg
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nes ek in Stiicfe, o grof, daf man cin Stiicfhen L.
ber darcin wideln fonn. Ueber die Leber fprengt man
Bfefrer und Saly, ynd fehre fie wopl darin um, Man legt
auf dag ek sucrit ein Blatt Salbey, bernach die Lebey
und ein diinn gefchnictenes StiicEchen Syect, o grof ars
die Leber. Man fchligr das Nes dariiber, faft alle Stifce.
chen Leber an einen Faden sufammen ; und macht einen
Ring daraud. Fu einem cifevnien Diipfen wWitd dann ein
enig ausgefochte Butter verlaffen. Wenn fie beif it o
legt man die Sypieflein bincin, fielt fie quf die Gluth
oder Soblew, und [Gft fie ctva cine gute Vierte!funde
pampfen. Wahrend dem Dampfen miiffen fie gewendet
erden, damit fie auf Leiden Seiten aeld werden,

162 )

36, Ralbsberse mit Sauce,

Maniwafche die Kalbsherse fauber aus, damit fein Blut
mehr davin su feben iff, und legt fie cinen ober soei
Tage in Effig. (Man faun fic aber auch frifch braten odey
fochen),  Dann  bacdt man eine Handooll Brofamen
recht fein unter cinander, 4 Schalotten und cin Stiick.
chen Spect; thut ev famme Pfeffer und Saly und drei
oder vier Wachholderbeeren unter dagGepackte, nebff fein
gefchnittence Petevfilie, und fillt damit die Hevsfammern,
TMan thut dann in ein Diipfen Spect, wud legt die Hevse
parauf fammt Pfeffer und Saly, swei Lorbeerbldtter nnd
citie fleine Jiviebel in Scheiben gefchnitten ; (A6t dag
Sy auf allen Seiten {chon gelb werden, und thut einen
Sodhlbfrel voll geffofiencd Brod darvan,  Wenn dag Brod
fchon getb 1t , fo gieht man ein wenig Gleifdhbrihe und
citien Loffel voll €fig daran, nebft ein wenig Jiteone,
Man ldge fie noch cine harbe oder Viertelfunde di mpfen
und richeet fie aleich an,

37. Ralbsbhirne,

WVan foche die- Kalbshirne wie die Obfendbivne. Man
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(
tain fie auch anf die Art jubereiten, wie vie Hechtes
oper frifaffice fic, wic das Kalbfeifd). Sie miifien abex
nue batb fo Tange fochen, ald vie Ochfenbirne , weil {i¢

163 )

fonft verfabren.
38. RalbsgePros.

Beim Ginfaufen des Gefrifes muf man hauptfachiich
chen, daf ed fett, fcbon weiff und frifch ift 5 man
eqt ¢5 in frifches Waffer, odey was befler ift, mat fafche
o am Bruunen , indem man ¢d etliche Mal mit Salj
veibt. Man thut ed in einen Korb, ver in einien Juber
g¢ht, damit man dag Gefros recht mit der Hand flopfen
Fann, und alles Schleimigte und Unreine herausfomme.
@s muf tmmer 5 bio 6 Mal in Waffer gewajchen mwerden,
wenn ¢ feinen fibeln Geruch bebalten {oll , dann diiickt
maf ¢8 wobl aud, und leat ed noch cine Stunde in Waf-
fer nud Galy sum Feuer, und [t ed Focdhen, bid es weich
it. Dann fchiittct man die fette Briibe dayon ab, und
thut vou dev andern Briibe, von welcdher dvas Fett abges
qommen worden , ober beife Fleifchbriibe Ravan mau
febrt eit StiicEchen Butter wobl in Mehl wm, Teat ¢d ju
vem Gefros, nebft stoei fein gefchnittenen Schalotten, ein
wenig geftofene Nagelein und ein Stitcdyen Jitrone, Wenn
man den Gernch des Safirans liebt, fo fann man ein we-
pig dagu thun, 1wo nicht . fo mag eg unterbleiben. Man
(dft o dann noch ecine BVievtelffunde Fochen, worauf eo
Gur fenn wird,
Beint Anvichten Fann man weife Brodidhnitsen biahen,
dicfelben unten in dic Platte legen, und dHag Gefrod day-
fibey anvicheen.

paranf
i YR |

39, Ralbsfufe su fribaffiven.
Wenn die Fife fauber gepust und gefocht find , fieht
man dic grofren BVeine hevaus. Man [dft cin StiiEcen
Rutter in ciner Caffevolle vergehen , fdneider cin paar
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Sdyalotten fein, thut fie sur der Butter, nebft einem fleis
fen Saffeeloffel voll Mebl wud e¢in wenig fein gefchnittes
ner Peterfilies man [aFt dies in der Vurrer wobl mit
cinander dimpfen , fchiittet Fleifchbriibe eder Wafer und
ein bolbes Glas voll Wein daran, thut Bfeffer und Saly
bagu, [egt die Salbsfiife bincin, und [4ft fie eine Weile
fochen

Man Focht die Kalbsfiife auch mit cinet braunen Sanee.
Mate vofrer einen Kochlofel voll Mebl in Butter fchin
braun, und thut ein paar feingefchnittene Schalotten
dagu, Wein und Waffer, ein paar Lorbeerbldtter, Bfeffer
und Saly, laft fie darin fochen, Dis fie nicht mebr nach
Wein viedheny dann find {ie qut.

40* £inen RalbsBopf 3u fieden.
3u citiem grofen Gaftmabl 18ft man cinen Salbsfopf
famnit dem Fell abbauen, Id4fit ibn bei dem Mevger nue
brithen; anftatt ibm dad Fell absusiehen, wafcht man ibn
fauber umd reibt ihm das Maul mit Saly ang s man Idft
ibn cinige Stunden im Waffer liegen, damit er {chon weif
wird, bindet ibn dann in einer weifen Serviette mit
Schniiven sufammen, damit ev niche serfallt, und thut ibn
in citten Tonf anfs Feuer, fo daf das Waffer oder die
Briihe dardber hinausgeht. Wenn er focht, fchaume man
ibn ab, fchiittet cine Maas Wein oder einen Sdyoppen
Ciiig davan, thut Saly und ganzen Pfefer dagu, Jdge.
Tein, Lovbeerbldtter, cine Snawermursel, Sellery und Ve
terfilientourseln , und (46t ibn fochen, big er weich ift
waon nimme ibn aus dem Topf, legt ibn auf eine LBlatte,
thut die Servictte davon, legt ibn auf eine andere PBlatte,
und gicbt ibm cine Jitrone in das Mavl. Die Blatre {elbfi
garnirt man mic ganger Vererfilic, und frele ipn qon
warm auf den Tifch. Bei citem grofen Gafmabl ift es
tmmer die mittleve Platte su dem crften Service.
Dierauf macht man folgende Sauce: Nan thut cin Stii k.
chen Buteer in eine Caffevolle, uud rhfet einen Sochlvfer
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woll Mebl davin fchon geld, Hat maw Jus, fo viihre man
cin wenig Mebt in die Buttey, ohne ¢d ju rofen. Man
thut einen Kaffeeldfiel voll fein gefdhnittene Schalotten
dazu, und difche fie mit dem Webl und Butter cin wenig:
gicht dann fiedende Fleifchbriibe uud ein Glag voll Wein
varan, den Saft von eincr Iitrene, thut aud) cin pace
StiicEchen Bitronenfchaale dagu, nebft Pfefer und Saly,
Qorbeerbidtter und Nagelein, Man [aFt diefe Briihe eine
gute Biertelfunde Eochens fie varf nicht su dic fenn, fon-
dern nur gang diinn. Sie wird dann in cine fleine Sciifs
fel gegoffen, die man sudecEt, und neben dem Kalbsfopf
fervirt.

A1, Einen RalbsPopf 3u Boden , wie man ibn

aus der Ulegig befommt,

Wennt dev Kopf gefocht iff, fo Fanm man cine gleiche
Sauce dazu machen, ivie it den Kalbifiifien, entivedey
Braun obder mweif. SBill man ibn obhne Belibe, v legt man
ibn anf cinen Roff und freut Vieffer und Saly dariiber,
and auch ein wenig Fnawer, Lt ibn anf dem Roit
fchin geld braten, legt ibn bernach auf eine Platte, fo
baf das Gebratene oben anf Fommt, vofier cine Eleine
Hand voll Brofamen in Bucter fdhon gelb, und trdgt 1bn
i Tifche.

42, ‘Ralbs » oder Bammelssunglein,

Die Hammeldsiinglein find beffer ald Salbssiinglein.
3u einey Platte Kalbs- oder Hammelssiinglein nimme man
4 Big 5 und fodyt fie in Salzwaffer weich. Wenn fie weich
find, 3iebt man die weifie Haur ab, und {hneider fie der
Lange nach von einander, giebt aber wobl Acht, daf beide
Theile an etnander bleiben, {pickt fie mit fein gefchnirce-
nem SpecE auf der obern Geite, wo die Haut abgesogen
ift, tout fie auf einen NRoff, und [4Ft fie auf derienigen
Geite, wo fie niche gefpicke find, ein wenig gelb werden.
Man macht cine Sauce oder Briibe dagu, wic ju den
‘Rindersungen , von welcher vt man will, die Kapern-
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briibe iit die befte, legt die Jtinglein bincin und (§§t fie fer
nod) cine gute BVieetelffunde mit der Sauce fochen; man !‘”D
nimme fie heenach aus der Briibe, legt fie auf einen Tels o
fer nebengw, fhittet die Briibe auf eine Blatte, lege die mit
Binglein bincin , fo daf dag Gefpide oben auf fommt, o ‘
und trige fie su Tifche. 5

um

43,  Zin gedampiter Sammelsfchlagel,

nich
Bei dem Sammelfleifch iff ju bemerferi , daf man es bl
nicht su frifch Fochen oder Draten foll. Kann man ef nicht gein
anders als frifd) baben, {o it ¢8 qut, wenn man ¢s cine
oder giwei Stunden in frifdhes Waffer legt, damit e ein
wenig miivbe wird.
Man flopft den Dammeldfchleqel recht ftarf, macht mit
einem Eleinen Meffer Locher darein, und foft Salbey und :
¢in wenig Schalotten binein: man thut ibu in einen qro- her
fien Topf, fo daf ev unten anfist, fchiictet Waffer dars oD
fiber, big s oben jufammengebt, thut diiny geichnittenen [’f‘,'
Opect oder Spedfdhmwarten dagu, swei Swicheln mit Nd. | il
d gelein beiecfe, Pfeffer und Sals, vad LGt ibn einfodhen, Ca
bis nichts mehr als das Fett vou dem Schlegel dibrig ift. gel
S diefem Fett (it man den Schlegel {chon gelb braten ot
oder diimpfen. Wenn er balb gelb ift, fo fprenat man g0
eiie fleine Hand voll Mebl dariiber, febrt ibn dann um, t)
und Lt ibn auf der andern Seite auch seld werden, e
Man giefit hernach swei Toffenfchaalen voll Fleifchbriipe 33“
dagu, und lafit ibn noch eine gute BVierteltunde fochen, | ©
damit er gang weich wird, Sollte ¢ nicht genng Briihe b_“
fewn, fo fann mau immer ein wenig Fleifchbriibe oder 118
Waffer nach{chiitten, Wenn man den Knoblaudd nicht £
fcheuet, fo nimmt man 3 bis 4 gange Sinten, {halt fie, . He
und thut fie in eine fleine Pfanne voll Waffer, und Iift ?3]
fie eine Fleine Biertelftunde fochen. Man fehiittet dann £
oas 2Waffer davon ab, giefit andeves Waffer dagu, und Bl
Ldfit ¢d wieder ein wenig fochenr, nimmt den Knoblauch In

mit cinem Schanmloffel ausd dem Waffer, [akt das Waf-
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fer bavon abtropfen, thut ibn su pem Hammelifchlegel,
and [dft ibn noch ein wenig fochen; fodann legt man
ibn auf eine Plotte- Won der Briibe hingegen bebt man
mit einem Qofel alles Fett binweg, nimmt die Jwicbeln,
die Qorbeerbldtter und die Spedfdhwarten hevaus, fehiit-
tet die Briibe tiber den Schlegel, und legt den Knoblauch
am den Schlegel berum. Lieht man aber den Knoblaudy
nicht, fo mag oied unterbleiben,

ofuf eben diefe Art fann man cinen Hammeldbug odee
¢ine Hammelsbruft dampfen,

44, Gammelsripplein mit einer braunen Bribe,

Man fchneidet fchone Ripplein aud einem Hamelsho-
peviicten , Elopft fie gans breit, legr fie anf cinen Roft
obet in cine Bratpfanne und 146t fie braten, aber nuv
path, uud macht folgende Briihe: Man nimmt 3u gei
Bfund Hammelsripplein 4 Loth Butter, thut fie in ¢ine
Gafferolle , und rofict einen Loffel voll Mebl darin {don
gelb, nimme cinen Sochlofier voll fein gefdhnittene Schas
fotten und wiibre fie su bem Mebl, €3 iff bei allen Ra,
gouts 3u bemerfen, dag mon niemald die Schalorten gelh
viftet, weil fie einen {ibeln Gevuch beformmen; man difcht
fie nue cin wenig mic dem Mehl, nimme einen Jinfen
Knoblandh, fcbneidet thn gang fein, und thut ihn ju den
Schalotten und veir Mebl, fehiittet balb Fleifchbrithe und
balb Waffer daran, und eine halbe Taffeafchaale voll Ef-
fig, thut Pfefer und Saly dogu, cin paar Ragelein und
Qovbeerbldatter, leat die Hammelsripplein binein und laft
fic eine guie balbe Stunde fochen, bid fie miirbe find.
Man muf fich bei den Magouts, in welche Stnoblaud
fommt , durch den fibeln Geruch nicht abichrecien lafien,
SWenn man nicht si viel, fondern nur ¢in wenig Knob.
fauch in die Ragouts thut, fo verliert et wabtend dem
RKochen feitien Gerudh, und ¢8 bleibe nuy ¢in fleiner G-
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tuch vom Gewiiry juriic, Gin eingiger Binfen Knoblaucy Fleif
in einem Ragout gibt ibm immer Kraft. peicl
[ tenpf

45, pammelfleifh an einer Peterfilienbrithe, l DS'L:”:‘

ag |

MWan nimmt Hammelfeifch von einer Bruft oder vom 1 yon |
Doberiicten, weldhes man Tieber will, thut e8 in einen it D
Topf oder Cafferolle, und fehiittet Waffer dariiber big ed an o
oben jufammengebt. Wenn man es ein bischen faues dami
baben will, fo gieft man ein Glas voll Wein daran, Tort
oder driide den Saft von ciner Halben Sitrone daran, L ot
thue Pfeffer und Saly dagu, ein Lorbeerblatt, swei gan. L einen
3¢ Swicbeln mit ein paar Ndgelein befectt, auch cin ev it 2
nig  Bitronenfchanle wnd 2 Peterfilienwurseln famme in Di
dem Kraut, oder eine Hand voll sufammengebundene Pe. 1no
terfilie, 1afit dag Fleifeh Fochen, bis ¢s weich ift) nimmt man
e aug der Sauce, leat ¢5 auf eine Platte und thut eine liche
Eleine Sand voll fein aefchnittene Peterfitie in die Sauce, &  pann

nimme ein Stiicchen Butter, driickt e im Mebl berum, | fchle
i legt ¢b in die Briihe, viibvt in der Briibe, bis die But.
ter gergangen iff, und {chiitret dic Sauce fiber das Fleifch,

fo it e8 gut. Wenn man Kapern liebt, fo Fann man | N
cine balbe Taffe voll darein thun. (B
Statt Butter und Mehl Fann man etliche Stiicke bar. | qine
ted Brod gum Fleifch thun, fobald das Fleifch in den f 91;;1'
Sopf Fommt, | wed
[ ed D

; ) | fo;

46, £in gebactter Sammelsfchlegel. | alle

Wen mman von  einem gebratenen Hammeldfchlegel |t oder
Sleifch vorvdthig bat, fo bat man e mit ein paat Tot
Schalotten fein, thut ¢s in eine Schliffel, {chldgt 36i8 4 | ring
Cier davein, je nachdem es viel oder wenig §leifch ift; { bac
{chneidet Bitronen{chaalen fein , thut Bfeffer und Saly eitie
Dagu und ein wenig geftofene Nagelein, famt einer flei- mitt
nen Hand voll fein gefchnittency Peterfilie., St e nicht genug | - trod
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Kleifch, fo fann man Milch- oder Weifbrod in Mild) eins
weichen und dagu legen. Hernach nimmt man eine Tor-
tenpfanne obder ¢in langlichtes Blech, welches in cinem
awifcyenifelein Play hat, fireidhe die Tortenpfaune oder
0ag Blech wobl mit frifcher Butter an, pimme bie Dalfte
won dem qebactten Fleifch und legt ¢d in die Tortenpfanne
in ey Gorm cined Hammelsfchlegels. Dasd unteve Bein
an bem Schlegel fchabt man mit einem Meffer fauber ab,
damit ¢d weif wird, und legt ¢d auf dad Fleifh in det
Toptenpfante; man legt dag andere Fleifch oben darauf,
fo, daf es i der Mitte erhobt wird, und freicht e mit
cinem Mefer glatt. Den Hammeldfchlegel fireicht man
mit Waffer an und freut geffofencs Brod dariiber. Oben
in den Schlegel frectt man cin Stiikden frifche Buter,
and 1t tbn cine balbe Stunde bacden. Hernach macht
man eine Kaperubriibe oder fonit eine Sauce, weldhe man
(igber will, wie bei den NRindersungen angescigt if, thut
satin die Sauce auf eine Platte und legt den Hammels.
{chlegel davein,
47, £in PlattenRing.

Man macht den Plattenring aud vorrdtbigem Fleifch,
pon toelchen Sorten man wil, Hat man nur mageres
Rindfcifch oder Kalbfleifch, fo nimmt man ein Stickchen
Nierenfett dagu, und backt ed fammt dem Fleifch fein
weicht cin StlicEchen Milchbrod in Milch ein, und vihre
¢8 dann dasu, nebft 2 oder 3Eiern s man thut noch Pfef-
fer, Saly und feingefchnittene Peterfilic daran, uad ribre
alles wobl durch einander. Man befreicht dann ein Blech
oder cine Tortenpfanne mit frifcher Butter s mitten in die
Toctenpfantee thut man eine Taffenfchaale; legt das Freifdy
ringsherum wie ein Ring, und 1A ed eine halbe Stunde
Bactenn. Dann macht man eine frifdhe Butterfauce, oder
cine Satice von wiebeln und Peterfilie und {chiittet fie
mitten in den Ring. Pian giebt aber auch die Ringe
teocken auf den Sifch und ift fie mit Salat,

¢ LANDESBIBLIOTHEK
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45, £in Ragout von ubrig geblicbenem Ralbfleifdy

oder Hammelsbraren.

Pean fchneidet aug bem iibrig geblichenen Braten fehone
Stiidden Fleifch, Tlegt fie in eine Cafferolle, firent cig
wentg Mebl daviiber , fchneidet ¢in paar Schalotten odep
andere Iwicbeln gang fein, thut Pfefer und Saly Datan,
eine fleine Hand voll fein gefchnittene Peterfilie nnd ein
OtiicE von einer Sitvone, fchiittet ein balbes Slas voll
Wein und ein wenig Waffer oder Fleifchbriihe daran umd
Lifit ¢8 cinfochen, Bis nicht viel Briibe mebr ibrig bleibt
man legt dad Fleifch auf eine Viatte, nimmt ein Stiicdchen
frifche Butter, wendet s im Mehl um, thut ed in die Briibe
und tiibet dovin, Dbis die Butter vergangen iff, {fchiittet
die Briihe fiber das Fleifch und tedgt ed gleich su Tifche.

Auf diefe Art fann man auch von allem 1ibrig geblic-
benen Gefliigel Ragouts machen. Befonders aber vou ei
nee Gans oder Ente iff diefer Ragout febr gut.

49. DBratwirfte an einer braunen Bribe.

Nan macht in ciner flachen Vfanne cin wenig eitige-
fottene Butter beif , legt die Bratiwiivite bincin , fo viel
man will, und Lkt fie auf beiden Seiten fhon geld wer.
den, thut fie dann aus der Vfanne in eine Platte, Man
rofiet eine fleine Hand voll BVrofamen oder aeftofenes
Brod fammt fein gefchnittenen Smwiebeln in der Vutter
fchin geld, alefic Fleifchbriibe oder Waffer daran, nebit
einem Efloffel voll Effig, thut Pfeffer und Galy dagu,
cine oder siwei Lovbeerbidtter und ein wenitg Bitrone: dann
legt man die Bratwiiviie hinein, und [4ft fic eine Vieys
teljtunde fodhen, Auf eben diefe Aet fann man auch
fcheinene Ripplein fodyen,

50. Ragouts von wildem Schein,

Dian nimmt su einem folchen Ragont gewshnlich vom
Bauch; das Fleifch wird ¢tliche Tage eingebeizt. Hat man
nicht 3eit genug, und ifi es von einem iungen Schwein,
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{o fchiittet man ghei - oder oreimal ficdenden Effig dav.
fiber, uud [Aft e$ allemal, ebe man wicder Cffig fiedend
macht, eitte Viereelfunde darin fieben, fdhiictet ven Effig
wieder ab, [4fc ibn nochmald fiedend werden und {diittet
ibn wicder daviiber. Dan thut dann in einen cifernen
Topf cinen Loffel voll eingefottene Butter und [ifit fie vecht
beif werden, daf fie dampfe, Oriidt dad Fletidh in dem
Gffig aus und legt ed in die Butter; Hierauf getfelt man
eine fleine Hand voll -Schalotten , cine fleine Hand voll
wiicfichtaefchnittenen SpecE und eine fleine Hand vol
Mebl daciiber, thut Pfeffer und Saly dazu, ¢in paar Lors
peerbldtter und Nagelein, deckt ¢d wobl su und [aft ¢3
gine gute BVicetelfunde dampfen, Man gieft bernach ein
wenig Sleifchbriihe davan, und wenu das Fleifch nicht fauer
genug ift, auch ein wenig Cffig, und Idft es mit einander
tochen, big ¢d miivbe if. Gine BViertelfuade vor dem At
pichten aimmt man eine fleine Hand voll yefofensd Brod,
das fhon gelb iff, und legt es davan. $Hat man aber fein
geftofienes Brod, fo reibe man Brofamen und vofet fie in
Butter {chon gelb und thut fie dagu.
51. Line andere AUrt TVildprer zu Todyen,

Man [4fe Butter in cinem Topf beif werden, legt das
Fleifch binein, und cine fleine Hand voll Schalotten dar.
auf famme Pfefrer und Saly, fiveut eine Hand voll Mepl
variiber, tie audh Lorbeerblatter, Magelein und ¢in wenig
Mustatenbliithe, und Iafit ¢d eine Vievtelftunde dampfen 3
man gieft dann eine halbe Maad rotben Wein davan, Wenn
bas Fleifch gut iff, fo rvichter man ¢ an. Man muf aber
niemals qu viel Bribe an dem Wildpret faffen, fondern ed
immey wobl einfochen, und alled Fett, dag auf devr Sauce
ift, wobl abbeben

52. Rebfleifdy 3u Eodyen.

Man Eocht dDas Mehfeifch auf die gleiche Avt wie dag
wildbe Scheinefleifch. it Spect gefocvt, fhmectt das
Rebfleifch beffer, ald mit Wein, Man fann dic Bug von

einem Oeh verfchneiden und fie su cinem Ragout fochen

BadenWiirttemberg
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Man focht auch vom Hald und die Briiffe von dem Nep
3 Ragouts, Wenn das Wildyret su lange im Effig ge-
legen iff, Daf 5 a0 fauer geworden, fo muf man es die
Nacht suvor, che man es fochen will, in cinen Juber vol

frifdyes Waffer legens bdes Morgend fchiittet man dag |

Waffer ab, gicht anderes dariiber und 4t ed darin lic
gen , Dbig man ed sufegen will.  AIgdann tird ed fauber
ausgeoriidt und in die Butter geleqt.

53. Srifando von Wildpret,

Man fdhneidet aus einem NRebfchlegel Stiicke mwie 3
cinem Kalbfleifc) - Frifando, aber fleiner, {chneidet alle
Daut oben herunter , und fpicft fie fo fchon wud fein alg
man fann.  an macht in einer Cafferolle Butter beifis
legt Dag Fleifch binein, freuet mit Sorgfalt Mebl darii-
ber, damit feines anf den Syect fomme, uud I4ft ed ein
wenig dampfen, bis das Mebl gelb iff. Hat man Jus-
Briihe , fo fchiittet man eine oder jwei Taffen voll und
Sleifchbriibe dagu, legt cinen Kalbsfuf, Peterfilienwur.
aeln und gelbe Rilben dazu, beftectt wei oder drei ie-
beln mit Ndgelein, fammt cinigen Lovbeerblitter , ein
wenig Mustatenbliithe, Spectichwarte, Pfefer nud Sals.
Man 1t dies sufammen fochen, bis es fo weich ift wie
Kalbfleifch - Frifando; thut fie aus der Briihe anf cine
Platte, vect fie wobl su und fielt fie an cinen Ort, wo
fie warm DBleiben, Die Briibe fehiittet man durch ein Sieh,
vamit alles Gewiivy daraus fomme, riibrt in der Briibe,
bis fie fo dicE iff, Daf man fie mit ecinem Binfel fiber die
Jtitando fireichen Fann. 3w dev fibrigen Briibe fchiittet
man nod) ein wenig Fleifdhbriihe und cin wenig Effig,
doch o, Daf fie nicht su diinn wird. Alsdann thut man
abgefottene Movcheln, die aber {chon cine balbe Stunpe
suvor miifien abgefocht und ausgedriicft feyn, in bdie
Gauce.  Sollte die Briibe u diiun feyn, fo rifiet man
cinen Kochloffel voll Mebl in frifcher Butter {chin geld,
thut die Sauce mit den Morcheln darein und Lift fie
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noch ¢ine gute Halbe BViertelftunde mitfochens mat fchiits
tet fie auf cine Platte und legt die Frifando darein. Die
Morcheln aber miiffen in cinem Ring fdon um die Fri-
fando geleqr fwerden.

54, Lin Safen - Pfeffer,

2 einem Hafen- Pfeffer nimme man die vordern Fiife
ves Dafen, die Briifte, den Hals, die Lunge und die Le.
ber fammt dem Herg. Man beist es einen oder swei Tage
¢it, fe nachdem man ed geen faucr haben will. Hernach
thut mon in cin eiferned Diipfen frifche oder eingefottene
Sutter , wic man wil. Wenn folche heif oder vergangen
ift, thut man den Pfeffer dasu, fireut ein wenig Mehl
oaviiber , cine fleine Hand voll feingefchnitrene Jwiebeln
and wiirflicht gefchnittenen Spect, toie anch Plefer und
Galy, ecin paar Nagelein, Lovbeerblatter und geftofene
oBachbolderbeeven. Man [dfit died sufommen eine Weile
admpfen, tubee ¢d dann um, {dhitter ein balbes Glas voll
Wein und ein wenig Fleifchbrihe oder LWaffer dasu und
[ifit ¢8 cinfochen. Cine BViertelfunde vor dem Anvichten
thut man cine fleine Hand voll geffofenes Brod davan;
fat mtan aber feined, fo muf man fein geviebenes Brod
in Butter {chin geld tofien und an den Ragout thun.

55. ®anfepfeffer oder Ganfegeraufdh fdywarsy su
Fochen,

Wenn mat die Gans fFicht, At man das Blut in ein
®efchire Taufen, worin etwa cin balbes Glas voll Eyfig
ift, und tiibrt ¢ mit cinem Diefer, bis die Gand nicht
mebr Bluter, Sobald die Gand fauber gerupft und aus-
genommen wotden , {chneivet man ihr den Kopf und den
Dals, die Fligel und die Fiife ab. Die Olicver nebft
dem Magen und der Leber nennt man bei ting den Ganfes
pfeffer., Man Yegt den Hald, die Flifger und vie Fiffe tu
fochendes Wafler , veinigt fie von Federn und Flaum
und Tegt fie bernach in frifches Waffer. Bou den Fiifen
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jteht man die Haut ab: dedaleichen zieht man von dem
Magen die inwendige Haut aug, wenn v aufgefchnirten
ift, Wenn alled fauber gepuse und gewafchen iff ,  thut
man ¢8 in cinen Topf mit frifhem Wafler gum Feuer,
fammt eiem Schopyen TBern, jwei gangen Jwicbeln mit
Rigelein befreckr , Preffer und Saly, [aft es fochen , bis
€9 weich ift, und vojfet cine Hand voll BDrofamen in But
ter fchon qelb. Ehe man ¢ anvichter, gicht han vas Blut
durch cin SichbecEen und thut ¢8 an den Vfeffer. €9 darf
aber nicht Ianger alg etwa noch et Wall avffochen, o
muf ¢ auf ven Tifch gegeben mwerden,  Die Leber bin.
gegen muf erff cine BViertelfunde vor dem Anvichten bei.
gefegt mwerden ,  fonft witd fic s bavt, Auf eben diefe
Are wird auch dev Entenpfeffer gefocht.
56, £in Sdnveine » Pfeffer,

3u cinem Schweine.-Piefer nimme man dre vier Fiife,
'IL‘ Obten und die Schunrre, und ldft (e cinen Tag im

Waffer Liegen. Hernach focht man ibn auf gleiche At
wie den Ganfe- Preffere  IWeil man aber fein Blut dazu
nimme ;o vofer man cinen Loffel voll Mebl in Buttey
fchon gelh , ¢he man den Pfefer in den Topf thut, umd
lafit ibn dann fochen, bis et teidh iff. €be mau ivn
abey st Tifche gichbr, macht man b