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man nach jeder beliebigen Art verfertigen ; man backt sie
in einem Ofen .

ES ist noch anzumerken , daß man große Pasteten oder
Mähen von Spinat verfertigen kann / auf die gleiche Art
wie die grüne » Pastctlein .

8 . Allerhand gekochtes Fleisch und Ragouts -
Es wäre nnnöthig zu schreiben / wie man das Rindfleisch

und die Fleischsuppe kocht / indem es durch die tägliche
Uebung genugsam bekannt ist . Ich will nur einige vor .
läufige Bemerkungen mache » / worunter die vornehmste
diese ist : daß man alle Ragouts / die man zu kochen hat /
niemals zu schnell muß kochen lassen / und daß man im -
mer sehr genau darauf sehen muß / daß sie nicht zu spät
und nicht zu früh aufs Feuer kommen . ES sollte auch
eine jede Köchin immer gestoßenes Brod im Vorrath ha -
ben . Man darf nur dasjenige Weißbrod oder anderes Brod
das man übrig hat / in einen Backofen oder in ein Zwi -
schenöfelcin legen , und es gelb werden lassen , thm es
dann in einen Mörser , wenn es abgckühlt ist , stoßt eS
fein , und verwahrt eö in einer Lade , die mit Papier über¬
zogen ist . Auf solche Art kann man das gestoßene Brod
3 bis 4 Monate aufbehalten . Wenn es schön gelb gebäht
ist , ist es auch an Saucen zu gebrauchen , zu welchen man
das Brod in Butler zu rösten pflegt . Und weil man nicht
in allen Küchen Schü hat , um die Saucen braun
zu machen , darf man nur die braune Brühe aus der Bra -
tenpfanne ab Seite stellen . Man hält sich einen beson -
dern kleinen Topf ; die Brühe hält gegen acht Tage . Hat
man aber keine Brühe ans den Tortenpfannen , so kann
man statt Schü eine braune Brühe Aachen auf folgende
Art : Man nimmt einen Eßlöffel voll gestoßenen Zucker ,
röstet ihn dunkelbraun , schüttet hernach ein halbes Glas
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voll Wasser daran und läßt es kochen . Mit diesem kann
man die Ragouts braun machen .

1 . Schü ( ^ uz ) zu kochen .
Man belegt eine Casscrolle mit dünn geschnittenem Speck .

Man nimmt 2 Pfund mageres Rindfleisch , woran aber
kein Fett ist , zerschneidet eS in Stücke und legt es auf
den Speck . Wenn mau Speckschwarten hat , so legt man
noch etliche darauf . Man stellt die Casscrolle auf ein ge¬
lindes Kohlen/ euer , deckt sre fest zu und läßt es dämpfen ,
bis daS Fleisch auf allen Seiten ganz dunkelbraun ist .
Man gießt dann Fleischbrühe und Wasser daran , jedoch
darf die Casscrolle nicht ganz gefüllt werden . Man thut 2
ungeschälte Zwiebeln hinzu , nebst 4 Nägelein , Z Lorbeer ,
blätter , Pfeffer und 2 dunkelfarbige gelbe Rüben . Die
Casscrolle deckt man zu und läßt den Inhalt bei 2 Stun .
den auf einem kleinen Feuer kochen . Man muß aber im¬
mer Fleischbrühe oder Wasser nachschütten , damit man am
Ende beinahe 8 Schoppen Brühe übrig behält . Man schüt¬
tet es dann durch ein Siehbecken in einen Hafen , und so -
bald der Schü kalt ist , so nimmt man das Fett oben hinweg .
Wenn man nun Fleischsuppen anzurichten hat , und nur 1
oder 2 Löffel voll von dieser Schübrühe darauf thut , so gibt
es ihr eine schöne Farbe und macht sie gut - Der Schü hält
sich 8 Tage lang , wenn man ihn in einen Keller stellt .

2 . Lwuk ü la inaäe .

Man nimmt ein Stück Rindfleisch vom Bäcklein oder
Schwanzstück : es muß wenigstens 5 bis 8 Pfund schwer
seyn , wäscht und klopft es mürbe . Zu 6 Pfund Fleisch ver .
schneidet man ein halbes Viertelpfund Speck in länglichte
Stücke , etwa halben Fingers lang und dick . Man vermengt
einen Eßlöffel voll Salz mit einem Kaffeelöffclcin voll Pfeft
fer und gestoßenen Nägelein , fein geschnittenen und ge -
hackten Schalotten , Petersilie und geriebenem Basilikum ,
und kehrt den Speck darin um . Mit einer großen höl¬
zernen Spicknadel durchspickt man dann das Fleisch . Hat



man aber keine Spicknadel / so sticht man mit einem klei .

nen Messer Löcher in das Fleisch und steckt den Speck

hinein - Man rhnt da6 Fleisch in einen eisernen Topf oder

Düpfen ( wenn man eine Cloche hat , ist cS noch besser ) /

schüttet einen Schoppen Wein und etwa 6 Schoppe » Was .

ser daran ; man legt drei ganz zerschnittene gelbe Nübe » ,

2 Sellerywurzeln , 4 Petersilienwurzeln , einrge Lorbeer ,

blätter , 6 bis 8 ganze Nägelein und einen KalbSfust dazu ,

thut den Deckel darauf / verklebt ihn fest mit Papier / daß

kein Dampf hcrauSkomnit , stellt den Topf auf die Kohlen

und läßt cS 4 Stunden lang dämpfen oder kochen . Ist

dies geschehen / so nimmt man das Fleisch hcrauö / schöpft

alles Fett von der Brühe / schüttet sie durch ein Sieh ,

decken und läßt die Sauce in einem kleinen Geschirr so

lange cinkochen , daß nur noch so viel bleibt / als man zu

einer Sauce auf daS Fleisch braucht . Man rostet 1 oder

2 Löffel voll Mehl in Butter schön gelb / thut die geläu .

terte Brühe dazu und drückt den Saft von einer halben

Zitrone darcin / nebst fein geschnittener Zitronenschaale .

Man schüttet die Brühe auf eine Platte und legt das

Fleisch darauf . Man kann dieses Fleisch auch kalt auf

den Tisch geben . Will man cS aber kalt essen , so muß

mau cS eine oder zwei Stunden in dem Topf stehen lassen /

bis eS ganz kalt ist . ES ist sehr gut zu Salaten .

3 . Gebeiztes Rindfleisch .

Man läßt daS Fleisch 2 oder 3 Tage im Essig liegen .

Hernach wird eö mit Speck durchspickl / wie daö Fleisch

In eine Cloche oder einem Topf legt mau Speck in

Lünne Scheiben geschnitten auf den Bode » / auch etliche

Speckschwarten dazu / und das Fleisch darauf / thut

Pfeffer und Salz , 6 bis 8 geschnittene Schalotte » / Lor .

becrblätter und eine ganze Jngwerwurzcl dazu , deckt den

Topf zu , verklebt ihn mit Teig und stellt ihn auf gelinde

Kohlen - Wenn eS etwa eine Stunde gekocht hat , schafft

man die Kohlen auf die Seite und läßt eS noch 3 Slu » .



den dämpfen , oder man kann eö in einen Backofen stelle » ,

nachdem das Brod eingeschlossen ist ; so wird es noch bes¬

ser ; eS muß 3 Stunden lang im Ofen bleiben .

Eine Roulade von Rindfleisch .

Man nimmt 4 Pfund ganz dünnes Bauchstück von einem

Ochsen oder Rind , reibt es mit 2Loth Salpeter und einer

guten Hand voll Salz so stark als möglich ein , und läßt

es 4 bis 5 Tage liegen ; hierauf legt man es auf einen

Tisch auseinander , klopft eS stark , streut klein geschnittene

Zwiebeln , gemahlten Pfeffer und gestoßene Nägelein dar¬

über ; man rollt das Rindfleisch fest auf , umbindet eS stark

mit Bindfaden und thut es in einen Topf mit kaltem Was .

ser . Wenn es verschäumt ist , so thut man alle Sorten

Kräuter und Salz dazu , eine Jngwerwurzel , Lorbeerblät -

rer , etliche Zwiebeln , einen Schoppen Essig , läßt es ko¬

chen , bis das Fleisch weich ist , welches dann daraus ge -

nommen , zwischen 2 Bretter gelegt und recht mit Steinen

beschwert werden muß ; wenn das Fleisch ganz kalt ist ,

wird erst der Faden davon abgcnommen . Man trägt das

Stück ganz auf mit Essig .

5 . Eingekochtes Rindfleisch .

Man nimmt ein Stück Rindfleisch , eö sey Riemen oder

Bäcklein , und legt eS 1 oder 2 Tage in den Essig , wenn

man eö sauer haben will ; wo nicht , so darf man eS nur

klopfen und in einem Topf mit Wasser zusctzcn . Sobald

eS kocht , muß man es vcrschaumen lassen und eine halbe

Maas Wein daran schütten , wie auch eine kleine Hand

voll fein geschnittenen Speck , 2 fein geschnittene Zwiebeln ,

Jngwerwurzeln , ein paar Nägelein , 2 oder 3 Lorbeerblät -

rer , Pfeffer und Salz ; man thut ferner Rinde von schwar¬

zem Brod dazu , und läßt eS kochen , bis daö Fleisch ganz

weich ist , und nur noch so viel Brühe bleibt , als man

zu dem Fleisch braucht ; man thut alSdann eine kleine

Hand voll gestoßenes Brod dazu , und läßt das Brod noch

etwa eine Viertelstunde mitkochen ; dann ist cs gut .
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6 . Ein Stück Rindfleisch in seinem Schü oder Saft .

Man klopft das Fleisch wohl , belegt dann eine Casse -
rolle oder Topf mit Speck und einem Stückchen frischer
Butter , legt das Fleisch darauf , deckt cS wohl zu und läßt
eS auf beiden Seiten schön gelb werden ; man gießt einen
Schoppen Wein und Wasser daran , thut geschälte Scha¬
lotten , Nägelein , Pfeffer , Zitronenschaale und ein wenig
Basilikum dazu und läßt das Fleisch kochen , bis es weich
ist ; streut dann noch eine Hand voll gestoßenes Brod dar¬
über , läßt es eine Viertelstunde kochen und richtet es an -

7 . Rindfleisch auf dem Rsst gebraten , oder Bisteig .

Man nimmt Filet oder Lümmel , schneidet eS rund in
fingerödicken Scheiben , klopft sie wohl , legt sie in eine
irdene Schüssel , streut Salz und Pfeffer , ein wenig gesto -
ßeue Nägelein , ein wenig geriebene Muskatnuß und fein
geschnittene Schalotten darüber , drückt den Saft von einer
Zitrone darauf und läßt eS etliche Stunden liegen , wäh¬
rend dem man eS öfters nmwendcn muß . Man thut auf
eine Platte ein Viertelpfund frische Butter , läßt sie ver ,
gehen , aber nicht heiß werden ; das Fleisch kehrt man in
dieser Butter um , legt eS auf einen Rost über eine starke
Kohlengluth , wendet es öfters um , bestreut eS alle¬
mal mit der Butter und giebt eö gleich ab dem Rost auf
den Tisch ; man muß eS nur eine Viertelstunde vor dem
Essen auf die Gluth thun .

Man macht es auch auf eine leichtere Art : Das Fleisch
wird verschnitten , wie schon oben beschrieben ist , und geklopft ;
man thut Salz und Pfeffer in die Butter , kehrt die Fleisch¬
scheiben in dcr Bntter um , und bratet sie auf dem Rost ; wäh ,
reud dem Braten kehrc man sie zweimal in der Butter um . Man
kann auch von dem Nippstück , in Mangel des Filet , nehmen ;
man lööt alles Bein davon und schneidet es wie das Filet .

8 . Eine gespickte Ochsenzunge .

Man wäscht die Zunge sauber ab , reibt sie mit ei » wenig
Salz , damit das Schleimigte davon , kommt - Man wäscht sie
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noch ein Mal und setzt sie dann in einem Topf zu . Man

kann die Zunge mit dem Rindfleisch kochen , sie muß aber

immer eine Stunde vor dem Fleisch auf das Feuer gelhan

werden . Wenn sie ganz weich gekocht ist , schalt man die

Haut davon , läßt sie kalt werden , spickt sie dann wie man

ein anderes Fleisch zu spicken pflegt , oben auf und nebcnzu

mir feingcschliittenenl Speck , und thnt sie in eine Brac .

pfanne ; man legt einen kleinen Rost oder kleine Hölzlein

in die Bratpfanne , UM ein paar Stückchen Butter oben

auf die Zunge , stellt sie in ein Bratöfelein und läßt sie

braten , bis sie schön gelb ist . Wenn man sie gebeizt haben

will , so darf man sie nur 1 ober 2 Tage in Essig legen ,

und macht dann folgende Brühe dazu :

Man röstet einen kleinen Löffel voll Mehl in Butter

schön gelb , 5 oder 6 Schalotten oder andere Zwiebeln ,

schneidet sie ganz fein und discht sie ein wenig mit dem

Mehl . Man UM daun Fleischbrühe und Essig , Pfeffer ,

Nägelein und zwei bis drei Zitronenscheiben dazu . Wenn

iiian Sardellen oder Anchois har , so schneidet man auch

einige darein . Hat man aber keine , so läßt man die

Sauce eine gute halbe Stunde kochen , thut sie hernach

auf eine Platte und legt die Zunge darauf .

9 . Eine Ochsenzunge mir feinem Baumöl .

Man läßt die Zunge weich kochen wie die vorhergehende ,

thut auf eine Platte 3 bis 4 Löffel voll feines Baumöl ,

liebst Pfeffer und Salz , schneidet die Zunge in der Mitte

von einander , kehrt sie auf der Platte in dem Baumöl

um , legt sie auf einen Rost und läßt sie auf beiden Sei -

ten schön gelb braten . Dann thut man 3 biö 4 Löffel voll

Baumöl in eine Kasserolle und eine kleine Hand voll Scha .

lotten dazu , discht sie - bis sie weich sind . Man rührt nach¬

her einen Löffel voll Mehl hinein sammt feingeschnittcner

Pciersilie , schüttet Fleischbrühe und eine halbe Tassen ,

schaale voll Essig dazu , nebst Pfeffer , ein paar Nägelein und

2 oder 3 Zitronen , und läßt die Sauce eine gute halbe
10
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Stunde kochen . Man legt die Zunge hinein und läßt sie

noch eine halbe Stunde kochen . Man muß sie aber wäh .

rend dem Kochen erliche Mal mit der Casscrolle umrüttelm

damit sie nicht ansiyt . Sollte die Brühe zu dick seyn , so -

darf man nur mehr Fleischbrühe nachschütten .

10 . Eine Ochsenzunge an einer Lapernbrühe .

Man verfährt mit dieser Zunge wie mit der zweiten ,

und macht daran folgende Brühe :

Man thut etwa i halbes Viertelpfund Butter in eine

Casserolle , und discht eine kleine Hand voll Schalotten¬

oder andereZwiebeln , bis sie weich sind , rührt einen Koch ,

loffel voll Mehl und eine kleine Hand voll Petersilie dazu ,

schüttet Fleischbrühe und eine halbe Tassenschaale vollKa -

pern daran , nebst 2 bis 3 Lorblälter , Pfeffer und Näge .

gelein . Sollte die Brühe von den Kapern nicht sauer

genug seyn , so muß man noch ein wenig Essig dazu thun -

Man läßt die Brühe wohl kochen und legt die Zunge

hinein . Man läßt sie so lange kochen wie die andern -

Zungen .

11 . Eine Ochsenzunge mit einer Fülle .

Mau kocht diese Ochsenzunge wie die andern , schneidet

das Fleisch am Schlund davon , und hackt das abgeschnit -

tene Fleisch mit einem halben Viertelpfund Niercnfelt

ganz fein . Man thut ein Stückchen Bntter in eine Pfanne

und discht 2 bis 3 feingeschnittene Zwiebeln darin , bis sie

weich sind . Die Brosamen von einem halben Batzenlaib -

lein weicht man in Fleischbrühe ein . Wenn diese kalt ist ,

so drückt man die Brosamen ans und thut sie zu den Zwie¬

beln sammc dem gehackten Fleisch . Auch Zitronenschaale

ganz fein geschnitten thut man dazu - nebst Pfeffer und Salz

und gestoßenen Nägelein - Dann schlägt man 2 Eier hinein

und verrührt alles wohl unrer einander . Die Zunge schnei -

dct man in der Länge von einander , streicht die Fülle auf

die . inwendige Seite , der Zunge , und macht sie - mit einem -
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Mess" ' glatt , doch so , daß sie in der Mitte ein wenige
höher bleibt alö an dem Rande . Man streut gestoßenes
Brod darüber , bestreicht eine Tortenpfanne oder ein Blech
mit frischer Butter , legt die Zunge hinein und laßt sie
schön gelb backen . Man kann hernach eine Brühe dazu
machen , von welcher Art man will , thut diese auf eine
Platte , und legt die Zunge darein -

12 . Ochsen - Rachen .
Wenn die Rachen wohl gekocht und recht weich sind , so *

schneidet man sie in lange Stücke . Man läßt ein Stück¬
chen Butter in einer Casserolle vergehen , thut einen halben
Kochlöffel voll Mehl , und 6 oder 8 ganz kleine Zwiebeln
dazu ldic Zwiebeln müssen ganz bleiben ) , und discht sie in
dem Mehl und Butter . Man gießt hierauf 1 Glas voll
we-ißen Wein und Fleischbrühe daran , thut ein wenig Pfef¬
fer und Salz und ein paar Nägelein dazu , legt die Rachen
hinein , und laßt sic eine gute Viertelstunde kochen . DaS
Gelbe von 1 Ei , nebst fein geschnittener Petersilie , ver¬
rührt man mit ein wenig Wasser , schüttet die Sauce dar ,
ein . und läßt es wieder kochen . Die Casserolle muß immer
gerüttelt werden , damit das Ei nicht scheidet . Mau kann
das Ei auch weglassen , wenn man will . Wenn eS genug -
sam gekocht ist , so richtet man eö an und giebt cs auf
den Tisch .

18 - Ochsen - Hirn .
Man wascht ein Ochscnhirn , schüttet warmcö Wasser

darüber , damit die Haut abgcht , zieht daS Häutchen davon
und legt daS Hirn in frisches Wasser . Dann läßt man
eingesorteneButter in einer Pfanne heiß werden , und schnei -
der 4 bis 5 Stücklein Brod darein , wie zu Karpfen . Wenn
sie gelb sind , so nimmt man sie heraus , und röstet in der
Butter einen Löffel voll Weißmehl schön gelb . Zu dem ge¬
rösteten Mehl tbut man noch 4 bis 6 kleine geschälte Zwie¬
beln , und » östec sie damit , bis sie gelb sind . Dann gießt
man einen Schoppen rochen oder weißen Wein hinein - ^
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und eine Tasse voll Fleischbrühe , Pfeffer und Salz , ein
paar Lorbeerblätter und ein Stückchen Zitrone ; man legc
das Hirn hinein und läßt es eine Viertelstunde damit
kochen , thut cS dann auf eine Platte , legt Las gebackene
Brod dazwischen und schüttet die Brühe darüber .

14 . Rnöpflein ( Klose ) von Kindfleisey .

Man nimmt 1 Pfund mageres Rindfleisch und l Vier ,
telvfnnd Nindcrmark oder Nicrenfett , klopft daö Rind »
fleisch ganz mürbe , verschneidet cö in kleine Stücke , hackt
eS sammt dem Niercufetc und drei Schalotten so sein alü
möglich , und thut es ui eine Schüssel . Mittlerweile weicht
man 8 Lotd Weißbrod in Milch ein , verdrückt eS zu einem
Brei und thut cs zu dem Fleisch , nebst sein geschnittener
Zitronenschaaie , ein wenig Pfeffer und Salz . Man schlägt
noch 8 Eier hinein und rührc alles wohl durch einander .
Dann streicht man eine zinnerne oder blecherne Platte mit
frischer Butter an , macht Fleischknöpflcin , und legt eines
neben daö andere aus die Platte . Man deckt die Platte
zu , stellt stc auf Kohlen und laßt die Knöpflein eine halbe
Stunde langsam kochen . Während dem Kochen müssen ste
einmal ans der Platte umgewendet werden . Will man
mehr Brühe haben , so lhuc man noch ein wenig Fleisch ,
brühe daran , ehe man ste auf den Tisch gtebc ; deckt ste
wieder zu , nimmt daö Gelbe von einem Et , und ein wenig
fein geschnittene Petersilie ; man verrührt es wohl , rührc
dann die kochende Brühe von den Knöpflein in das Et ,
schüttet die Sauce wieder in die Platte und trägt ste zu
Tische . Man kann diese Knöpflein auch wie Kalbfleisch ,
tnopflein kochen ; doch find sie auf die seht beschriebene
Art am kräftigsten .

18 . Wrirrvl '. , oder Vlütze .

Wenn man sie von dem Metzger bekommt , läßt man sie
eine oder 2 Stunden kochen , wascht sie dann sauber ab ,



läßt iu einer Pfanne cingesotcene Butter heiß werden /
schneidet eine kleine Zwiebel fein , thut sie in die Butter
und die Kutteln gleich darauf / sprengt Pfeffer und Salz
darüber , gießt einen Kochlöffel voll Weinessig daran , und
läßt sic dampfen , bis sie auf beiden Seiten gelb sind ; dann
richtet man sic an .

16 . Ixuttel , i ( Kaldamren ) mit einer braunen

Lrühe .

Wenn die Kutteln abgekocht und gefehnitrea sind , wie
die vorigen , thut man Butter in eine Pfanne , und röstet
darin einen Kochlöffel vvll Mehl schon gelb ; man schnei¬
det 2 Zwiebeln fein , thut sie zu dem Mehl , sobald dieses
gelb ist , und diseht sie darin , bis sie gelb sind . Dann
schütter man Wasser oder Fleischbrühe und Essig daran ,
lhuc Pfeffer und Salz und ein Lorbeerblatt dazu , legt die
Kurteln hinein , und läßt sie eine Viertelstunde kochen .
Ai an kann sie auch wie Ochsenrachen zubereiten .

17 . 8rikando von Kalbfleisch .
Man nimmt von einem Unter - oder Oberstück daö Fleisch ,

je nachdem man wenig oder viel Frikando haben will .
Die Frikando von einem Oberstück sind aber immer bes-
ser , alS die vom Unrerstück . Alles Gebein und alle Haut
muß davon gelöst werden ; man klopft daS Fleisch stark und
spickt eS auf der obern Seite so schön alS möglich . Dann
legt man die Frikando in frisches Wasser , und läßt sie eine
Nacht darin liegen , damit sie schön weiß werden . Deü an¬
dern Tages thut man in eine breite Casserolle Speckschei -
bcn , die dünn geschnitten sind , und legt die Frikando dar¬
auf . Wenn man nur cinü oder zwei Stücke Frikando hat ,
so nimmt man eine breite Casserolle , daß neben dem Fleisch
auf einer Seite ein KalbSfuß Play hat , und auf der an¬
dern Seite die Gebeine , die a » 6 dem Frikando geschnitten
worden . Hat mau viel Frikando , so müssen 2 Kalböfüße
sammt dem Beinwcrk in einem besonder » Topf gekocht
werden , damit , wenn das Wasser an dem Frikando ein -
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gekocht ist , mall sie immer mit dieser Brühe wieder auf .

füllen kann ; man thut über die Frikando , die in der Cas .

scrolle sind , frisches Wasser , 2 ganze Zwiebeln , steckt in

jedes 4 bis 5 Nagelein , 2 gelbe Rüben , die man in etliche

Stücke verschneidet , ganze MuSkatenblüthe nnd Salz , laßt

die Frikando kochen , bi « sie so mürb sind , daß man mit

einem Strohhalm darein stechen kann . Hat man daSBem -

werk bei dem Frikando in der Casserolle , so braucht diese

nur mit Wasser anfgefüllt zu werden , wo nicht , so muß

man sic immer mit der Brühe anffüllen , in welcher das

Beinwcrk gekocht ist . Wenn das Beinwerk besonders ge .

kocht wird , so thut man 2 gelbe Rüben , 2 Petersilienwur .

zcln , 3 Zwiebeln mitNägelein besteckt und ein wenig Salz

dazu . Sobald die Frikando weich gekocht sind , nimmt man

sie ans der Casserolle , und legt sie auf eine Platte . Die

Platte deckt man gleich mit einer Schüssel zu , und stellt

sie auf warme Asche , damit sie nicht kalt werden . Die

Brühe schü .ttet man durch einen Haarsieb , oder durch ein

Siehbecken , thut sie wieder in die Casserolle und läßt sie

bis auf etwa einen Schoppen cinkochen . Hat man llu «, so

thut man eine Tassenschaalc voll an die Brühe , und rührt

darin , bis sie ganz dick ist ; hat man aber keinen 4us , so

muß die Sauce so gelb geröstet werden , alü wie man Mehl

ganz dunkelgelb röstet . Wenn die Sauce schön gelb gcrö .

stet ist , rührt man noch ein wenig Fleischbrühe darein ,

nimmt einen Pinsel , und streicht die Frikando mit der

Glasur über den Speck an , daß sie glänzend werden . Hat

man Krebsbrühe , die aber schon vorher geröstet seyn muß ,

so thut man sie in die Casserolle zu der Glasur , stellt dies

aufs Feuer , nnd läßt die Brühe wieder kochen ; man thut

dann die Brühe auf eine Platte , legt die KrebSschwänzc

an den Rand umher und die Frikando mitten darein .

Die KrcbSbrühe wird auf folgende Art gemacht : Zu

einer Platte Frikando müssen 18 bis 24 Krebse im Wasser

eine halbe Viertelstunde gekocht werden , bis sie roch sind .

Ucbcrhaupt , wenn man Krebse kocht , ist zu beobachten ,



daß man keine todte Krebse zu irgend einer Sauce neh¬

men soll , weil sie der Sauce einen Übeln Geruch mitthei¬

len . Man schält die Schwänze von den Krebsen , und

stößt die Schaalen in einem Mörser ganz fein , nimmt 4

Loch Butter , röstet die gestoßene Schaalen ganz dunkel -

roth darin , chm etwa einen Schoppen Fleischbrühe dazu ,

und läßt sie ein wenig kochen . Dann schüttet man sie

durch ein Siehbeckcn , drückt mit einem Löffel die Schaa¬

ken wohl auS , thut wieder ein Stückchen Butter in die

Casscrolle , legt die ausgedrückten Krebsschaalen wieder

hinein / und röstet sie wieder , wie daö erste Mal . Von der

Brühe nimmt man mit einem Löffel alles Rothe oder

Fett , das oben auf liegt , hinweg , thm ein Stückchen

Butter in eine Casscrolle , und einen Kochlöffel voll Mehl

dazu , sammt den KrcbSschwänzen , röstet cS zusammen in

der Butter , bis eS ein wenig roch ist , schüttet dann die

KrebSbrühe hinein sammt dem Rothen , das man abgeho -

ben hm , thut ein wenig Pfeffer , Salz und gestoßene Mus -

katenblüthe dazu , und rührt die Sauce , bis sie kocht ;

dann ist sie gut .

Hat man bei einem Gastmahl Pasteten , oder sonst Ra¬

gout , wo KrebSbrühe daran ist , so macht man eine Sauce

von ^ U5 oder Sauerampfer . Man nimmt nämlich frische

Butter , und röstet einen Löffel voll Mehl darin schön gelb ,

schüttet eine Tasse voll aus dazu und Fleischbrühe oder

Brühe von dem Frikando , ein wenig Pfeffer , Muökaten -

blürhe und ein Stückchen Zitrone , läßt dies zusammen

eine Weile kochen , und thut dann die Sauce in die Cas -

serolle , in welcher die Glasur von dem Frikando ist . Wäh .

rcnd dem Kochen rührt man die Sauce , bis alle Glasur in

der Casscrolle sich loSlööt , schüttet sie dann auf die Platte ,

und legr dieFrikando darein . Bei einer solchen ^ UL- Brühe

kann man die Frikando mit Knöpflein garniren , von wel¬

cher Art man will , es seyen Fleischknöpflein oder But .

terknöpflein . Wird aber die Brühe von einer Tasse voll

7us nicht braun genug , so muß mau mehr dazu nehmen -



18 . Zrikando mit Sauerampfer .

Man nimmt 2 Hände voll Sauerampfer , wascht ihn

sauber , drückt das Wasser wohl aus und hackt ihn fein¬

nimmt ein Viertelpfund frische Butter , thut sie in eine

Casscrolle , und röstet den Sauerampfer eine Viertelstunde

in der Butter , bis er ganz trocken ist ; auch einen Koch¬

löffel voll Mehl thut man zn dem Sauerampfer , röstet es

noch ein wenig mit und schüttet Fleischbrühe daran , bis

cs so dick ist als gehackter und ausgekochter Spinat ,

streut Pfeffer , Salz und ein wenig gestoßene Muskaten ,

blüthe darüber und läßt es noch eine Weile kochen . Wenn

nun die Frikando glasirt sind , thut man den Sauerampfer

in die Casserolle , in welcher die Glasur ist , schüttet noch

ein wenig Fleischbrühe dazu , und rührt darin , bis sich

alle Glasur von der Casserolle abgelöSt hat , läßt sie ein

wenig kochen , thut den Sauerampfer auf eine Platte und

legt die Frikando oben darauf .

19 . Gedämpftes Kalbfleisch .

Zu gedämpftem Kalbfleisch nimmt man gewöhnlich ein

Stück vom Schlegel oder Schenkel ; auch ist das Fleisch

vom Bug sehr gut zum dämpfen . Man thut in einen ei -

fernen Topf oder Düpfcn breit geschnittenen Speck , oder

läßt Butter heiß werden , legt das Kalbfleisch darein ,

sprengt Pfeffer und Salz darüber , und oben darauf eine

kleine Hand voll Mehl , und läßt es bei gelindem Feuer

schön gelb werden . Dann kehrt man eS um , und läßt es

auf der andern Seite auch gelb werden . Während dem

Dämpfen muß man das Fleisch einigemal in die Höhe heben ,

damit es unten im Hafen nicht ansitzt . Wenn es auf bei .

den Seiten schön gelb ist , schüttet man Fleischbrühe daran ,

und wenn man will , ein Glas voll Wein ; aber dies letzte

kann auch wegbleiben . Man besteckt 2 Zwiebeln mit Nä¬

gelein , nimmt 1 oder 2 gelbe Rüben , die länglicht ge¬

schnitten werden , legt sie dazu und läßt das Fleisch ko .

chen , biS eS ganz mürbe ist . Danu legt man cs auf eine
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Platte . Sollte die Brühe aber zu dünn ftyn , so kehrr

> man ein Stückchen frische Butter in Mehl um , - und rührt

i s, e in die Sauce . ES darf aber nicht zu viel Brühe scun .

l Man schüttet die Sauce durch ein Siehbecken an daS

Fleisch , die gelben Rüben legt man um daS Fleisch herum ,

damit die Platte garnirt wird . Wenn man gern Scor -

zoneren ißt , so kocht man etliche mit dem Fleisch , und

garnirt die Platte damit anstatt den gelben Rüben - Man

kocht auch Sauerampfer wie zu den Frikando , und legt

daö Fleisch darauf . Alsdann rührt man die Brühe , die

an dem Fleifch ist , in den Sauerampfer . Auch zu ge¬

kochten Endivien legt man das Fleifch oben auf , wie aul

, den Sauerampfer .

Auf gleiche Art kann man auch eine Kalbsbrust däm¬

pfen , und sie entweder auf Sauerampfer oder Endivien

legen .

20 . Gedampfte Lalber - Schlcgel -

! Man schneidet von einem Kalbsschenkel oder Schlegel

Stücklein so groß als eine halbe Hand , klopft sie ein we¬

nig , spickt sie auf einer Seite mit Speck , und bestreut

sie mit cin wenig Pfeffer und Salz . Man verschneidet

einige kleine Zwiebeln in dünne Scheiben , und legt sie dar -

^ auf , wie auch ein wenig gestoßene Wachholderbecren , gießt

. Essig darüber und läßt sie noch ein paar Stunden im Essig

liegen . Man läßt Butter in einer Casserolle oder in einem

eisernen Düpfen vergehen , legt die Kalbschlägel hinein und

salzt sie ein wenig , deckt das Geschirr zu , und läßt sie eine

Viertelstunde dämpfen . Wenn sie bald gelb werben wollen ,

so besprengt man sie auf beiden Seiten mit ein wenig Mehl

und läßt sie schon gelb braten . Man thuc die Zwiebeln aus

dem Essig dazu . Zitronen in Scheiben geschnitten , und einige

Löffel voll Fleischbrühe . Man läßt die Schlegel so lange ko¬

chen , bis sie weich sind , und nur wenig Brühe mehr haben ,

i die Brühe schüttet man durch ein Siehbecken auf eine Platte ,

und legt die Schlegel darein . Wenn man die Schlegel nicht



Heizt / so kann man sie mit Blumenkohl oder Scorzcneren ,

Lder Endivien garnircn / und sie auf den Tisch geben .

2t . Frikassirtes Kalbfleisch .

Man nimmt gewöhnlich Kalbsripplein , oder von einer

Brust zum frikassiren . DaS Fleisch muß t oder 2 Stun¬

den zuvor im Wasser liegen , ehe man es kocht , und wenn

man e6 schön weiß haben will . Man läßt dann in einer

Casserollc Wasser siedend werden , legt das Fleisch hinein ,

läßt es ein paar Wall aufkocheu , und zieht eS wieder ans

dem Wasser , nimmt zu 2 Pfund Kalbfleisch 4 Loch frische

Bücher ; chut 2 klein geschnittene Schalotten darein , legt

das Fleisch darauf , sprengt eine kleine Hand voll Mehl

darüber , und läßt cs ein wenig dämpfen . Man kehrt cs

dann um , gießt halb Fleischbrühe und halb Wasser daran ,

bis eS über das Fleisch zusammengeht , schält eine kleine

Zwiebel , besteckt sie mit einigen Nägelein , thut sie dazu ,

sammt ein wenig Pfeffer und Salz und läßt es kochen , bis

das Fleisch weich ist . Ehe man es aurichtcn will , thut man

noch ein wenig fein geschnittene Petersilie dazu . Sollte

die Brühe zu dünn seyu , so nimmt man ein Stückchen

frische Butter , kehrt sie in Mehl um , und thut sie an die

Sauce . Man kann auch das Gelbe von 1 Ei in die Sauce

rühren , nebst ein wenig Essig . Wenn man aber das Fleisch

nachher wieder wärmen will , so scheidet sich die Brühe

gern , und dann ist sie nicht mehr so gut , als wie frisch .

22 . Kalbfleisch an einer braunen Brühe .

Zu diesem nimmt man jederzeit daS Fleisch von einer

Brust , legt es in frisches Wasser , und thuc in eine Cas -

serolle frische Butter . Hat man keine frische Butter , so

kavn man eingesottene brauchen . Zu 2 Pfund Kalbfleisch

nimmt man 1 Kochlöffel voll Mehl , röstet es schön gelb ,

schält 6 bis 8 kleine Zwiebeln , thut sie zu dem Mehl , und

röstet sie noch ein wenig , bis sic gelb sind ; man legt das

Kalbfleisch hinein , schüttet halb Fleischbrühe und halb
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Wasser daran , thnt Salz , Pfeffer und 2 Lorbeerblätter

dazu . Will man eS gern saner haben , so gießt man ein

GlaS voll Wein , oder einen oder zwei Löffel voll Essig

daran , und läßt eS kochen , bis cS weich ist .

23 . Platten - Lleisch .

Man nimmt Kalbfleisch , in welchem kein Bein ist , ver¬

schneidet cS in länglichte Stücke , etwa 2 Finger breit ,

und auch so lang , nimmt dann eine zinnerne oder stur -

zene Platte und streicht sie mit frischer Butter an . Wenn

daS Kalbfleisch geschnitten und gewaschen ist , so legt man

ein Stück neben daS andere auf die Platte , und streut

Pfeffer und Salz darüber , sammt 3 oder 4 fein geschnit¬

tenen Schalotten , fein geschnittener Zitroncuschaale , und

etwa einem Kaffeelöffel voll Mehl , legt dann noch einige

Stückchen frische Butter ans daS Fleisch , deckt die Platte

wohl zu , damit kein Dampf heraus kommt , stellt sie auf

' Kohlen ; wenn sie etwa eine halbe Stunde gedämpft haben ,

wendet man das Fleisch noch darin um , deckt die Platte

Wieder zu , und läßt sie noch eine halbe Stunde auf dem

Feuer . Will man mehr Brühe haben , so thnt man ein

Paar Löffel voll Fleischbrühe dazu , und läßt eS ein wenig

kochen , ehe man cü auf den Tisch giebt . Man kann auch

daS Gelbe von einem Ei mit ein wenig Essig und Pcter ^

silie verrühren und es darüber schütten .

24 . 8rikafsirte Milchlein ( Ralberkröschen ) .

Man schwellt die Milchlein in warmem Wasser ab , und

legt sie in frisches Wasser . DaS weiße Milchleinfleisch löst

man davon , und verschneidet daS andere in fingeröbrcite

Stücke . Man thut frische Butter in eine Casserolle , und

die Milchlcin dazu , sprengt ein wenig Mehl darüber und

läßt eö ein wenig dämpfen , schüttet halb Fleischbrühe und

halb Wasser daran , und thut ein wenig Salz dazu , nebst

einer Zwiebel mit einigen Nägelein . Man nimmt eine -

.kleine Hand voll ganzer Petersilie , thut einen Zinken
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von einem Knoblauch barein , sammt zwei oder drei gan , ^

zen Schalotten , bindcr eü mit einem Faden zusammen und j „ , 'mer
legt es zu dem Nagout . Man läßt eü eine gute halbe

oder drei Viertelstunden kochen . Hat man Morcheln ober ,- ^ bfl
gedörrte Artischocken , so thut man sic dazu , und läßt sic

mitkocheu . Daun legt mau daS Milchleinfleisch dazu , und

läßt es noch eine Viertelstunde kochen . Man thut das

Gelbe von 1 oder 2 Eiern dazu , mengt fein geschnittene Mm

Petersilie darunter ; und wenn man Milchrahm hat , so sie fei !

rührt man einige Löffel voll zu den Eiern . Hat man kei - eine si

neu Rahm , so nimmt man Wasser , und wenn man eS z" der

gern sauer haben will , ein Kaffeelöffelehen voll Essig ; man bucht

rührt daS Gelbe von den Eiern in die Sauce , und giebt sie hinein

gleich auf den Tisch . Hat man nicht genug Milchleiu , ! auch >
so kann mau Nachen unter die Milchlein nehmen . Man gestoße

kann auch eine KrebSbriihe au die Milchleiu machen , wie Wenn

zu den Frikando . Man macht auch einen Rand von auf de

einem Pafcetcnreig um die Platte herum , aus folgende dariibl
Art : röstet

Man wirkt einen schönen spanischen Brodteig , je nach . ^ ^
dem der Ragout groß oder klein ist , wählt den Teig rund

aus ; nimmt dann die Platte , auf welcher man den Na - E /

gonr zu Tische tragen will , legt sie auf den Teig und <2 pmr

schneidet den Teig mit einem Messer in der Größe von der

Platte , und thut ihn in die Tortenpfanne oder auf daö Ma

Blech , auf welchem man ihn backen will ; man nimmt thut - ^

wieder eine andere Platte , die um den Rand kleiner ist , schniti

als die erste legt sie mitten auf den Teig , und schneidet wenig

ihn in der Runde von der Platte ; man hebt die Platte kleine

hinweg , nimmt den Mittlern Teig heraus , den Rand hin - Lorbe ,

gegen bestreicht man mit einem Ei , und läßt ihn gelb scheib

backen ; dann thut man den Ragout auf die Platte , nimmt sie zu

den gebackenen Teig und legt ihn auf den Rand der Platte . vunbe

Dieses nennt man eine aufgedeckte Pastete . Man macht , ein E

solchen Rampf zu jungen Hahnen oder zu Tauben . eine j
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25 . Ralbslungen .
Man frikassirt die Lunge wie das Kalbfleisch . Sie ist

immer besser , wenn man sse zuerst abschwcllt , ehe man sie
in die Sauce thitt . Man kocht sie anS wie daü braune
Kalbfleisch oder wie die Ochseiihirne - Sie muß in würf .
lichte Stücke verschnitten werden .

26 . Gehackte Lungen .
Man schwellt die Lunge eine halbe Stunde und hackt

sie fein , nimmt ein Stückchen frische Butter , thuc sic i »
eine Eafferolle , schneidet zwei Schalotten sein , thuc sie
zu der Butter saniml einem kleinen Löffel voll Niehl , und
dischc dies ein wenig zusammen ; dann legt man die Lunge
hinein , rührt Fleischbrühe oder Wasser , Pfeffer , Salz und
auch ein wenig fein geschnittene Zitronenschaaie , oder
gestoßene Nägelein dazu , und laßt cS eine Weile kochen -
Wcnn man gern Brod dazu will , so bäht man Wcißbrod
auf dem Nost , legt eS in die Platte und richtet die Lunge
darüber an ; sie darf dann aber nicht zu dick seyn . Man
röstet auch Brosamen in Butter schön gelb , und streut
sie über die Lunge ; oder anstatt dessen , macht man ver¬
lorne Eier , die im Wasser gekocht sind , und legt sie dar¬
auf , oder man backt die Eier in Butter , wie zu dem
Spinat .

27 . Gespickte Leber .
Man nimmt eine ganze Kalbsleber , spickt sie schön fein

thuc . In ein eisernes Düpfcn oder Casserolle legt man dünn ge¬
schnittene Speckschcibcn , die Leber darauf , und streut ein
wenig Mehl oben über die Leber ; man nimmt eine
kleine Hand voll fein geschnittene Schalotten , ein paar
Lorbeerblätter , ein paar Nägelein , ein wenig Zitronen ,
scheiben , Pfeffer und Salz , legt cö auf die Leber , stellt
sie zu den , Feuer , und läßt die Leber eine gute Vien . i .
stunde dämpfen . Alsdann schüttet man Fleischbrühe und
ein GlaS voll rothen Wein dazu , läßt die Leber etwa
eine halbe Smnbe ganz langsam koche » , damit sie nicht



hart wird ; man nimmt sie ans der Sauce , legt sic auf

eine Platte , schüttet dann die Sauce durch ein Siehbeckeir ^

über die Leber , und trägt sic zu Tische .

28 . Eine andere Art Zeder .

Man nimmt eine Kalbsleber , oder wenigstens von einer

Kalböleber so viel man braucht , legt Speck in ein Lüpfen

und die Leber darauf , sprengt eine kleine Hand voll Mehl

darüber , thul Pfeffer und Salz dazu , ein paar Lorbeer ,

kleiner und eine kleine Zwiebel in runde Scheiben ge .

schnitten , deckt cS wohl zu und läßt eS etwa eine Viertel ,

stunde dämpfen . Während dem Dämpfen kehrt man sie um ,

gießt dann einen Löffel voll Essig und ein wenig Fleisch - ,

brühe daran , und läßt sie auf ein wenig Gluth langsam -

kochen - Wenn man mit einem Messer in die Leber sticht

und kein Blur mehr herauSlänft , dann ist sie gud

29 - Ralböleber mit Sardellen . Sauce .

Man legt Kalbsleber , so viel man will , eine halbe

Stunde in Milch , zieht die Haut von der Leber ab , macht

die Adern rein daraus , schneidet sie zu dünnen Blättlein

und backt sie in ausgekochter Butter schnell , daß sie sas .

tig bleibt und nicht hart wird . Man wascht 4 Loth Sar .

dellen lcS ist zu bemerken , daß Sardellen oder AnchoiS

daS gleiche ist ) , macht die Gräten davon , hackt sic mit

ein wenig Petersilie , einem Stückchen Zitroncnschaale und

4 Loth frische Butter , und thut Salz , ein wenig Pfeffer

und gestoßene Nägelein darunter ; man streicht das Ge -

hackte auf eine Platte , die man auf Gluth stellen kann , legt

die gebackene Leber darauf , und thut den Saft von einer

Zitrone oder ein wenig Essig daran , läßt cS auf Kohlen

ein wenig anztehen , bis die Butter vergangen ist , kehrt '

die Leber darin um , und giebt sie gleich zu Tisch .

30 . Gebackene Ecber an einer Lrühe .

Mau verschneidet die Leber inlänglichte Stücke , etwa einen '
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halben Finger dick . Dann läßt man eingesottene Butter in eine ^

Pfanne heiß werden , lhut die Leber hinein und backt sie -

ein paar Minuten bi6 sie gelb ist . Man muß sie auf ei .

nein starken Feuer backen , damit sie gleich gelb ist , und

nicht hart wird . Man macht dann folg ende Sauce : manthnt

ein Stückchen frische Butter in eine Casserolle , nimmt einen

Kochlöffel voll fein geschnittene Schalotten und einen

halben Kochlöffel voll Mehl ; discht dies zusammen in der

Butter , bis die Schalotte » ganz weichsind . Man gießt danii '

einen Schoppen oder ein ElaS voll rochen Wein dar¬

über , je nachdem man viel oder wenig Leber bat , und ein

wenig Wasser oder Fleischbrühe , thut Pfeffer und Salz

dazu , ein paar Nägelein , und läßt eö kochen , bis eS nicht -

mchr nach Wein riecht . Man legt dann die Leber hinein ,

läßt sie noch zwei oder drei Minuten kochen , und richtet

sie gleich an .

31 . Reh - oder Hirschleber .

Man kocht diese eben auf die Art , wie die gespickte '

Leber . Man thut nur zwei Loch Sardellen oder AnchoiS -

sein geschnitten noch daran .

32 . Gefüllte Lalbsleber .

Man wäscht die Leber recht sauber ab , und schneidet unten -

alles Weiße davon hinweg , gleich wie man bei allen Le -

bern verfahren muß , legt sie auf eine Platte und läßt sie

abrropfen . Man sticht mit einem Messer hinein , und stößt

lang geschnittenen Speck hinein . Hernach wird folgende

Fülle gemacht : Man weicht 3 Loth Milchbrod in Milch ein .

4 schöne Zwiebeln schneidet man so fein als mög¬

lich , und discht sie in Butter , bis sie ganz weich sind .

Sie müssen aber nicht gelb werden . Man chur das cingeweichte

Brod dazu , und hackt ein Stückchen Leber ganz fein .

Wenn die Zwiebeln vom Feuer sind , so rührt man sic mit

dem Milchbrod hinein , rührt auch zwei Eier dazu nebst -

>
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cin wenig Pfeffer , Salz und gestoßene Nägelein . Man legt
in eine Plane oder Schussel schweincne Netze , oder KalbS -
iictze ; doch sind die ersten immer die besten zu allem was
gefüllt wird , weitste nicht zerspringen - Man streicht von der
Fülle auf daS Netz und legt die Leber darauf . Die an .
bcre Fülle streichet man oben über die Leber , und nähet oder
bindet das Netz zusammen - Dann nimmt man ein Düpfen oder
eine Casserolle mit einem Deckel , auf welchen man Koh .
len legen kann , bestreicht eö mit Butter , und legt ein
dünnes Stück Speck auf den Boden . Auf diesen Speck
legt man länglicht geschnittene Zwiebeln , Lorbeerblätter , Z i .
tronenschciben und gestoßene Nägelein ; dann legt man die
Leber darauf , bedeckt sie wieder mit einem Stückchen Speck ,
thut Pfeffer und Salz dazu , und schütter cin halbes GlaS
voll Wein daran . Man stellt sie auf Kohlen , und wenn ste
eine Viertelstunde gedämpft hat , so streut man einen guten
Löffel voll Mehl darüber , und läßt sic noch eine Viertel¬
stunde dämpfen ; gießt eine Tasseusckaalc voll heiße Fleisch -
brühe daran , und wenn sie wieder kocht , so richtet man
sie an .

zz . Gehackte Lalböleber .

Man nimmt eine ganze oder halbe Kalbsleber , je
nachdem man eine große oder kleine Platte haben will ,
und schneidet alle Haut und alle Fasern davon , nimmt
zu einem Pfund Leber vier Loch Speck , und backt die
Leber sammt dein Speck ganz fein , schneidet 6 Zwiebeln
fein , und Lischt ste in ausgelassener Butter , biü sie ganz
weich sind ; sie müssen aber nicht gelb sein . Hernach
nimmt man etwa ein Viertelpfund schönes Weißbrod , und
schüttet nicht gar einen Schoppen kochende Milch darüber .
Wenn daSBrod weich ist , so rührcc mandieLebersamt dem
Brod und den Zwiebeln durcheinander , schlägt zwei oder
drei Eier hinein , thut Pfeffer , Salz und cin wenig ge -
stoßene Nägelein dazu und zerrührt alles wohl durcheinander .
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Man nimmt schweinene Netze oder Kalbsnetze , legt ein Netz
in warmes Wasser , damit eö weich wird , macht eS breit
von einander , legt es in eine Schüssel , thut das Gehackte
hinein , näht oder bindet daS Netz zu , damit eS nirgends
keine Oeffnung hat , legt eS in ein Blech , oder in eine
Tortenpfanne und läßt es eine halbe Stunde backen . Man
kann hernach folgende Sauce dazu machen : Ein kleines
Stückchen Butter läßt man in einer Casserolle vergehen ,
und röstet darin einen Kochlöffel voll Mehl schön gelb ;
eine kleine Zwiebel oder ein paar Schalotten ganz fein
verschnitten , discht man in dem Mehl , bis sie ganz gelb
sind ; gießt dann ein halbes Glaö voll Wein und Fleisch¬
brühe daran , thut Pfeffer und Salz dazu , ein wenig ge¬
stoßene Nägelein , 2 bis 3 rund geschnittene Stückchen Zit -
rone , und läßt es zusammen eine Viertelstunde kochen .
Man schüttet diese Brühe auf eine Platte , und legt die
gehackte Leber hinein .

34 . Gedämpfte Kalbsleber .

Die Leber muß in länglichte Stücke verschnitten wer¬
de » . Man thut in eine Pfanne ein wenig ausgekochte But¬
ter , schneidet eine kleineZwiebel ganz fein und ein Stück¬
chen Speck dazu , der würsiicht geschnitten seyn muß . Wen »
die Butter heiß ist , daß sie dämpft , so thut man die Zwie¬
beln sammt dem Speck hinein , und rührt darin , bis die
Zwiebeln ganz weich sind . Hierauf thut man die Leber in
die . Pfanne zu der Butter , sprengt etwa ein Kaffeelöffe -
lein voll Mehl darüber , thut Pfeffer , Salz und einen Eß¬
löffel voll Essig dazu ; man deckt die Pfanne wohl zu , und
läßt sie eine Viertelstunde kochen ; sodann man sie auf¬
trägt .

3S . Spießlein von Geiß , oder Kalbsleber .

Man verschneidet die Leber in viereckigte Stücke , eben
so dick als lang . Hernach verschneidet man ein schweine -

11



nes Netz in Stücke / so groß / daß man ein Stückchen Le¬
ber darein wickeln kann . Ueber die Leber sprengt man
Pfeffer und Salz , und kehrt sie wohl darin um . Man legt
auf das Netz zuerst ein Blatt Salbey / hernach die Leber
und ein dünn geschnittenes Stückchen Speck / so groß alö
die Leber . Man schlägr daö Netz darüber / faßt alle Stück¬
chen Leber an einen Faden zusammen , und macht einen
Ring daraus . In einem eisernen Düpfen wird dann ein
wenig ausgekochte Butter verlassen . Wenn sie heiß ist , so
legt man die Spießlein hinein / stellt sie auf die Gluth
oder Kohle » / und läßt sie etwa eine gute Viertelstunde
dämpfen . Während dem Dämpfen müssen sie gewendet
werden / damit sie auf beiden Seiten gelb werden .

36 . Lalbsherze mit Sauce .

Mansivascht die Kalböherze sauber auS / damit kein Blut
mehr darin zu sehen ist / und legt sie einen oder zwei
Tage in Essig . ( Man kann sic aber auch frisch braten oder
kochen ) . Dann hackt man eine Handvoll Brosamen
recht fein unter einander / 4 Schalotten und ein Stück -
chen Speck ; thnt eS sammt Pfeffer und Salz und drei
oder vier Wachholderbeeren unter daSGehackte , nebst fein
geschnittener Petersilie , und füllt damit die Herzkammern .
Man thut dann in ein Düpfen Speck / und legt die Herze
darauf sammt Pfeffer und Salz , zwei Lorbeerblätter und
eine kleine Zwiebel in Scheiben geschnitten ; läßt das
Herz auf allen Seiten schön gelb werden , und thut einen
Kochlöffel voll gestoßenes Brod daran . Wenn daö Brod
schön gelb ist , so gießt man ein wenig Fleischbrühe und
einen Löffel voll Essig daran , nebst ein wenig Zitrone .
Man läßt sic noch eine halbe oder Viertelstunde dämpfen
und richtet sie gleich an .

37 . Nalbshirne .

Man kocht die KalbShirne wie die Ochfenhirne . Man
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kann sie auch auf die Art zubereitcn , wie die Hechte ,
oder frikaffirt sie , wie das Kalbfleisch . Sie müssen aber
nur halb so lange kochen , als die Ochsenhirne , weil sie
sonst verfahren .

38 . Lalbsgekrss .

Beim Einkäufen des Gekröses muß man hauptsächlich
darauf sehen , daß eS fett , schön weiß und frisch ist ; man
legt eS in frisches Wasser , oder waS besser ist , man wascht
es am Brunnen , indem man eö etliche Mal mit Salz
reibt . Man thnt eS in einen Korb , der in einen Zuber
geht , damit man das Gekrös recht mit der Hand klopfen
kann , und alles Schleimigte und Unreine herauskommt .
ES muß immer 5 big 6 Mal in Wasser gewaschen werden ,
wenn eS keinen Übeln Geruch behalten soll , dann drückt
man eS wohl auü , und legt es noch eine Stunde in Was¬
ser und Salz zum Feuer , und läßt eö kochen , bis es weich
ist . Dann schüttet man die fette Brühe davon ab , und
rhut von der andern Brühe , von welcher das Fett abgc -
iiommen worden , oder heiße Fleischbrühe daran ; man
kehrt ein Stückchen Butter wohl in Mehl um , legt cs zu
dem Gckröü , nebst zwei fein geschnittenen Schalotten , ein
wenig gestoßene Nägelein und ein Stückchen Zitrone . Wenn
man den Geruch des SaffranS liebt , so kann man ein we¬
nig dazu thun , wo nicht , so mag es unterbleiben . Man
läßt es dann noch eine Viertelstunde kochen , worauf es
gut scun wird .

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

39 . Aerlbsfüße ; u frikaffiren .

Wenn die Füße sauber geputzt und gekocht sind , zieht
man die größten Beine heraus . Man läßt ein Stückchen
Butter in einer Casserolle vergehen , schneidet ein paarMan



Schalotten fein , thut sie zu der Butter , nebst einem klei -
neu Kaffeelöffel voll Mehl und ein wenig fein geschnitte .
ner Petersilie ; man läßt dies in der Butter wohl mit
einander dämpfen , schüttet Fleischbrühe oder Wasser und
ein halbes GlaS voll Wein daran , thut Pfeffer und Salz
dazu , legt die KalbSfüße hinein , und läßt sie eine Weile
kochen

Man kocht die KalbSfüße auch mit einer braunen Sauce .
Man röstet einen Kochlöffel voll Mehl in Butter schön
braun , und thut ein paar feingeschnittene Schalotten
dazu , Wein und Wasser , ein paar Lorbeerblätter , Pfeffer
und Salz , läßt sie darin kochen , bis sie nicht mehr nach
Wein riechen ; dann sind sie gut .

^ 0 ' Einen Ralbskspf zu sieden .
Zu einem großen Gastmahl läßt man einen Kalbskopf

sammt dem Fell abhauen , läßt ihn bei dem Metzger nur
brühen ; anstatt ihm daS Fell abzuziehen , wascht man ihn
sauber und reibt ihm das Maul mit Salz aus ; man läßt
ihn einige Stunden im Wasser liegen , damit er schön weiß
wird , bindet ihn dann in einer weißen Serviette mit
Schnüren zusammen , damit er nicht zerfällt , und thut ihn
in einen Topf aufs Feuer , so daß daS Wasser oder die
Brühe darüber hinausgeht . Wenn er kocht , schäumt man
ihn ab , schüttet eine Maas Wein oder einen Schoppen
Essig daran , thut Salz und ganzen Pfeffer dazu , Näge .
lein , Lorbeerblätter , eine Ingwcrwurzel , Scllery und Pe -
tcrsilienwurzeln , und läßt ihn kochen , bis er weich ist ;
man nimmt ihn ans dem Topf , legt ihn auf eine Platte ,
thut die Serviette davon , legt ihn auf eine andere Platte ,
und giebt ihm eine Zitrone in das Maul . Die Platte selbst
garnirt man mit ganzer Petersilie , und stellt ihn ganz
warm auf den Tisch . Bei einem großen Gastmahl ist eö
immer die mittlere Platte zu dem ersten Service -

Hierauf macht man folgende Sauce : Man thut ein Stück¬
chen Butter in eine Casserolle , und röstet einen Kochlöffel



voll Mehl darin schön gelb . Hat man ^ us , so rührt man
ein wenig Mehl in die Butter , ohne es zu rösten . Man
thut einen Kaffeelöffel voll fein geschnittene Schalotten
dazu , und Lischt ste mit dem Mehl und Butter ein wenig ;
gießt dann siedende Fleischbrühe und ein GlaS voll Wein
daran , den Saft von einer Zitrone , thul auch ein paar
Stückchen Zitroncnschaale dazu , nebst Pfeffer und Salz ,
Lorbeerblätter und Nägelein . Man läßt diese Brühe eine
gute Viertelstunde kochen ; sie darf nicht zu dick seyn / son¬
dern nur ganz dünn . Sie wird dann in eine kleine Schüs-
scl gegossen , die man zudcckt , und neben dem KalbSkopf
scrvirt .

41 . Einen Laibskopf zu kochen , wie man ihn
aus der Metzig bekommt .

Wenn der Kopf gekocht ist , so kann man eine gleiche
Sauce dazu machen , wie zu den Kalbsfüßen , entweder
braun oder weiß . Will man ihn ohne Brühe , so legt man
ihn auf einen Rost und streut Pfeffer und Salz darüber ,
und auch ein wenig Ingwer , läßt ihn auf dem Rost
schön gelb braten , legt ihn hernach auf eine Platte , so
daß daS Gebratene oben auf kommt , röstcc eine kleine
Hand voll Brosamen in Butter schön gelb , und trägt ihn
zu Tische .

42 . Laibs - oder Zammelszünglein .
Die Hammelszünglein sind besser als KalbSzünglcin .

Zu einer Platte Kalbs - oder Hammelszünglein nimmt man
4 bis L und kocht sie in Salzwasser weich . Wenn sie weich
sind, zieht man die weiße Haur ab , und schneidet sie der
Länge nach von einander , giebt aber wohl Acht , daß beide
Theile an einander bleiben , spickt sie mit fein geschnitte¬
nem Speck auf der obern Seite , wo die Haut abgezogen
ist , thut sie auf einen Rost , und läßt sie auf derjenigen
Seite , wo sie nicht gespickt sind , ein wenig gelb werden .
Man macht eine Sauce oder Brühe dazu , wie zu den
Rinderzungen , von welcher Art man will , die Kapern -



brühe ist die beste , legt die Zünglein hinein nnd läßt sie
noch eine gute Viertelstunde mit der Sauce kochen ; man
nimmt sie hernach aus der Brühe , legt sie auf einen Tel .
ler nebenzu . schüttet die Brühe auf eine Platte , legt die
Zünglein hinein , so daß das Gespickte oben auf kommt ,
lind trägt sie zu Tische .

HZ . Ein gedampfter Zammelsschlagel .
Bei dem Hammelfleisch ist zu bemerken , daß man es

nicht zu frisch kochen oder braten soll - Kann man cs nicht
anders als frisch haben , so ist cS gut , wenn man es eine
oder zwei Stunden in frisches Wasser legt , damit es ein
wenig mürbe wird .

Man klopft den Hammelsschlcgel recht stark , macht mit
einem kleinen Messer Löcher darein , und stößt Salbey und
ein wenig Schalotten hinein ; man lhnt ihn in einen gro .
ßen Topf , so daß er unten ansiyt . schüttet Wasser dar -
über , bis es oben zusammcngeht , thut dünn geschnittenen
Speck oder Speckschwarten dazu , zwei Zwiebeln mit Nä -
gelein besteckt , Pfeffer und Salz , und läßt ihn einkochen ,
bis nichts mehr als das Fett von dem Schlegel übrig ist .
In diesem Fett läßt man den Schlegel schön gelb braten
oder dämpfen . Wenn er halb gelb ist , so sprengt man
eine kleine Hand voll Mehl darüber , kehrt ihn dann um ,
und läßt ihn auf der andern Seite auch gelb werden .
Man gießt hernach zwei Tassenschaalen voll Fleischbrühe
dazu , und läßt ihn noch eine gute Viertelstunde kochen ,
damit er ganz weich wird . Sollte es nicht genug Brühe
seyn , so kann man immer ein wenig Fleischbrühe oder
Wasser nachschütten . Wenn man den Knoblauch nicht
scheuet , so nimmt man 3 bis st ganze Zinken , schält ste ,
und thut sie in eine kleine Pfanne voll Wasser , und läßt
sie eine kleine Viertelstunde kochen . Man schüttet dann
das Wasser davon ab , gießt anderes Wasser dazu , und
läßt es wieder ein wenig kochen , nimmt den Knoblauch
mit einem Schaumlöffel aus dem Wasser , läßt das Was.



ser davon abttopfen , thut ihn zu dem Hammclöschlegel ,
und läßt ihn noch ein wenig kochen ; sodann legt man
ihn auf eine Platte - Von der Brühe hingegen hebt man
mit einem Löffel alles Fett hinweg , nimmt die Zwiebeln ,
die Lorbeerblätter und die Speckschwarten heraus , schüt -
ttt die Brühe über den Schlegel , und legt den Knoblauch
um den Schlegel herum . Liebt man aber den Knoblauch
nicht , so mag dies unterbleiben .

Auf eben diese Art kann man einen HammelSbug oder
eine HammelSbruft dämpfen .

44 . äammelsripplein mit einer braunen Lrühe .

Man schneidet schöne Ripplein aus einem HammelSho -
herücken , klopft sie ganz breit , lege sie auf einen Rost
oder in eine Bratpfanne und läßt sie braten , aber nur
halb , und macht folgende Brühe : Man nimmt zu zwei
Pfund HammelSripplein 4 Loch Butter , thut sie in eine
Cafferolle , und röstet einen Löffel voll Mehl darin schön
gelb , nimmt einen Kochlöffel voll fein geschnittene Scha¬
lotten und rührt sie zu dem Mehl . ES ist bei allen Ra ,
goutS zu bemerken , daß man niemals die Schalotten gelb
röstet , weil sie einen Übeln Geruch bekommen ; man Lischt
sie nur ein wenig mit dem Mehl , nimmt einen Zinken
Knoblauch , schneidet ihn ganz fein , und thut ihn zu den
Schalotten und dem Mehl , schüttet halb Fleischbrühe und
halb Wasser daran , und eine halbe Taffenschaale voll Es,
sig , thut Pfeffer und Salz dazu , ein paar Nägelein und
Lorbeerblätter , legt die HammelSripplein hinein und läßt
sie eine gute halbe Stunde kochen , bis sie mürbe sind .
Man muß sich bei den Nagoutö , in welche Knoblauch
kommt , durch den Übeln Geruch nicht abschrecken lassen .
Wenn man nicht zu viel , sondern nur ein wenig Knob¬
lauch in die Ragoutö thut , so verliert er während dem
Kochen feinen Geruch , und es bleibt nur ein kleiner Ge -
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ruch vom Gewürz zurück . Ein einziger Zinken Knoblauch
in einem Ragout gibt ihm immer Kraft .

45 . Hammelfleisch an einer Petersilienbrühe .

Man nimmt Hammelsieisch von einer Brust oder vom
Hoherücken , welches man lieber will , thut eS in einen
Topf oder Casserolle , und schüttet Wasser darüber bis cS
oben zusammengeht . Wenn man eö ein biöchen sauer
haben will , so gießt man ein Glas voll Wein daran ,
oder drücke den Saft von einer halben Zitrone daran ,
thue Pfeffer und Salz dazu , ein Lorbeerblatt , zwei gan¬
ze Zwiebeln mit ein paar Nägelein besteckt , auch ein we¬
nig Zitronenschaale und 2 Petersilicnwurzeln sammt
dem Kraut , oder eine Hand voll zusammengebundenePe -
tersilie , läßt das Fleisch kochen , bis es weich ist , nimmt
es aus der Sauce , legt es au-f eine Platte und thut eine
kleine Hand voll fein geschnittene Petersilie in die Sauce ,
nimmt ein Stückchen Butter , drückt eS im Mehl herum ,
legt es in die Brühe , rührt in der Brühe , bis die But -
ter zergangen ist , und schüttet die Sauce über das Fleisch ,
so ist es gut . Wenn man Kapern liebt , so kann man
eine halbe Tasse voll darein thun .

Statt Butter und Mehl kann man etliche Stücke har¬
tes Brod zum Fleisch ihun , sobald das Fleisch in den
Topf kommt .

46 . Ein gehackter äammelsschlegel .

Wenn man von einem gebratenen HammelSschlegel
Fleisch vorräthig hat , so hackt man eö mit ein paar
Schalotten fein , thut eS in eine Schüssel , schlägt Z bis 4
Eier darein , je nachdem cS viel oder wenig Fleisch ist ,
schneidet Zitronenschaalen fein , thut Pfeffer und Salz
dazu und ein wenig gestoßene Nägelein , samt einer klei¬
nen Hand voll fein geschnittener Petersilie . Ist es nicht genug
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Fleisch / so kann man Milch , oder Wcißbrod in Milch ein -
weichen und dazu legen . Hernach nimmt man eine Tor -
lenpfanne oder ein länglichteS Blech / welches in einem
Zwischenöfelein Play hat - streicht die Tortenpfanne oder
das Blech wohl mit frischer Butter an / nimmt die Hälfte
von dem gehackten Fleisch und legt eS in die Tortenpfanne
in der Form eines Hammelöschlegcls . Das untere Bein
an dem Schlegel schabt man mit einem Messer sauber ab /
damit es weiß wird , und legt eS auf das Fleisch in der
Tortenpfanne ; man legt das andere Fleisch oben darauf/
so / daß es in der Mitte erhöht wird / und streicht es mit
einem Messer glatt - Den Hammelöschlegel streicht man
mit Wasser an und streut gestoßenes Brod darüber . Oben
i » den Schlegel steckt man ein Stückchen frische Butter /
und läßt lhn eine halbe Stunde backen . Hernach macht
man eine Kaperubrühe oder sonst eine Sauce / welche man
lieber will / wie bei den Rinderzungen angezcigt ist / lhut
dann die Sauce auf eine Platte und legt den Hammels ,
schlegel darein .

47 . Lin Platten - Ring .
Man macht den Plattcnring aus vorräthigem Fleisch ,

von welchen Sorten man will . Hat man nur mageres
Rindfleisch oder Kalbfleisch / so nimmt man ein Stückchen
Nierenfctt dazu , und hackt es sammt dem Fleisch fein /
weicht ein Stückchen Milchbrod in Milch ein / und rührt
es dann dazu / nebst 2 oder Z Eiern ; man thut noch Pfef.
fer / Salz und feingeschnittcne Petersilie daran , und rührt
alles wohl durch einander . Man bestreicht dann ein Blech
oder eine Tortenpfanne mit frischer Butter ; mitten in die
Tortenpfann -c thut man eine Tassenschaale ; legt das Fleisch
ringsherum wie ein Ring , und läßt es eine halbe Stunde
backen . Dann macht man eine frische Buttersauce . oder
eine Sauce von Zwiebeln und Peterstlie und schüttet fie
mitten in den Ring . Man giebt aber auch die Ringe
trocken auf den Tisch und ißt sie mit Salat .



48 . Lin Ragout von übrig gebliebenem Ralbfleisch
oder Hammelsbraren .

Man schneidet auS dem übrig gebliebenen Braten schöne
Stückchen Fleisch , legt sie in eine Casserolle , streut ein
wenig Mehl darüber , schneidet ein paar Schalotten oder
andere Zwiebeln ganz fein , thut Pfeffer und Salz daran ,
eine kleine Hand voll fein geschnittene Petersilie und ein
Stück von einer Zitrone , schüttet ein halbes GlaS voll
Wein und ein wenig Wasser oder Fleischbrühe daran und
laßt eS einkochen , bis nicht viel Brühe mehr übrig bleibt ;
man legt das Fleisch auf eine Platte , nimmt ein Stückchen
frische Butter , wendet eö im Mehl um , thut cö in die Brühe >
Und rührt darin , bis die Butter vergangen ist , schüttet
die Brühe über das Fleisch und trägt eü gleich zu Tische .

Auf diese Art kann man auch von allem übrig geblie¬
benen Geflügel Nagoutö machen . Besonders aber von ei -
ner GanS oder Ente ist dieser Ragout sehr gut .

49 . Bratwürste an einer braunen Brühe . :
Man macht in einer stachen Pfanne ein wenig einge - >>

sottene Butter heiß , legt die Bratwürste hinein , so viel >
man will , und läßt sie auf beiden Seiten schön gelb wer - j
den , thut sie dann aus der Pfanne in eine Platte . Man ;
röstet eine kleine Hand voll Brosamen oder gestoßenes ^
Brod sammt fein geschnittenen Zwiebeln in der Butler !
schön gelb , gießt Fleischbrühe oder Wasser daran , nebst !
einem Eßlöffel voll Essig , thut Pfeffer und Salz dazu , j
eine oder zwei Lorbeerblätter und ein wenig Zitrone ; dann j
legt man die Bratwürste hinein , und läßt sie eine Vier -
telstunde kochen . Auf eben diese Art kann man auch
schweinene Nipplein kochen .

ZO . Ragouts von wildem Schwein .
Man nimmt zu einem solchen Ragout gewöhnlich vom

Bauch ; daö Fleisch wird etliche Tage eingebeizt . Hat man
nicht Zeit genug , und ist es von einem jungen Schwein ,



so schüttet man zwei , oder dreimal siedenden Essig dar .
über , » nd läßt eö allemal , ebe man wieder Essig siedend
macht , eine Viertelst » nde darin stehen , schüttet den Essig
wieder ab , läßt ihn nochmals sichend werden und schüttet
ihn wieder darüber . Man thut dann in einen eisernen
Topf einen Löffel voll eingesottene Butter und läßt sie recht
heiß werden , daß sie dämpft , drückt daö Fleisch in dem
Essig ans und legt eS in die Butter ; hierauf zettelt man
eine kleine Hand voll Schalotten , eine kleine Hand voll
würflichtgeschnittenen Speck und eine kleine Hand voll
Mehl darüber , thut Pfeffer und Salz dazu , ein paar Lor .
beerbläcter und Nägelein , deckt es wohl zu und läßt es
eine gute Viertelstunde dämpfen . Man gießt hernach ein
wenig Fleischbrühe daran , und wenu das Fleisch nicht sauer
genug ist , auch ein wenig Essig , und läßt eS mit einander
kochen , bis eS mürbe ist . Eine Viertelstunde vor dem An¬
richten nimmt man eine kleine Hand voll gestoßenes Brod ,
das schön gelb ist , und legt eS daran . Hat man aber kein
gestoßenes Brod , so reibt man Brosamen und röstet sie in
Butter schön gelb und thnt sie dazu .

51 . Eine andere Art IVildpret zu kochen .
Man läßt Butler in einem Topf heiß werden , legt daö

Fleisch hinein , und eine kleine Hand voll Schalotten dar¬
auf sammt Pfeffer und Salz , streut eine Hand voll Mehl
darüber , wie auch Lorbeerblätter , Nägelein und ein wenig
MuSkatenblüthe , und läßt eS eine Viertelstunde dämpfen ;
man gießt dann eine halbe Maas rothen Wein daran . Wenn
daö Fleisch gut ist , so richtet man eö an . Man muß aber
niemals zu viel Brühe an dem Wildpret lassen , sondern eS
immer wohl einkochen und alles Fett , daö auf der Sauce
ist , wohl abheben .

52 . Rehfleisch zu kochen .
Mau kocht das Rehfleisch auf die gleiche Art wie das

wilde Schweinefleisch . Mit Speck gekocvt , schmeckt das
Rehflcisch besser , als mit Wein . Man kann die Bug von
einem Reh verschneiden und sie zu einem Ragout kochen »
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Man kocht auch vom HalS und die Brüste von dem Reh
zu RagoulS . Wenn das Wildpret zu lange im Essig ge .
legen ist , daß eS zu sauer geworden , so muß man eS die
Nacht zuvor , ehe man es kochen will , in einen Zuber voll
frisches Wasser legen ; des Morgens schüttet man das
Wasser ab , gießt anderes darüber und läßt eS darin lie .
gen , bis man eS zusetzen will - AlSdann wird eS sauber
ausgedrückt und in die Butter gelegt .

53 . Frikando von wildpret .
Man schneidet aus einem Nehschlegcl Stücke wie zu

einem Kalbfleisch . Frikando , aber kleiner , schneidet alle
Haut oben herunter , und spickt sie so schön und fein als
man kann . Man macht in einer Casserolle Butter heiß ,
legt das Fleisch hinein , streuet mit Sorgfalt Mehl darü¬
ber , damit keines auf den Speck kommt , und läßt eS ein
wenig dämpfen , biö das Mebl gelb ist . Hat man
Brühe , so schüttet man eine oder zwei Tassen voll und
Fleischbrühe dazu , legt einen Kalbsfuß , Petersilienwur¬
zeln und gelbe Rüben dazu , besteckt zwei oder drei Zwie -
beln mit Nägelein , sammt einigen Lorbeerblätter , ein
wenig Muökatenblüthe , Speckschwarte , Pfeffer und Salz .
Man läßt dies zusammen kochen , bis es so weich ist wie
Kalbfleisch . Frikando ; thut sie aus der Brühe auf eine
Platte , deckt sie wohl zu und stellt sie an einen Ort , wo
sie warm bleiben . Die Brühe schüttet man durch ein Sieb ,
damit alles Gewürz daraus kommt , rührt in der Brühe ,
bis sie so dick ist , daß man sie mit einem Pinsel über die
Frikando streichen kann . Zu der übrigen Brühe schüttet
man noch ein wenig Fleischbrühe und ein wenig Essig ,
doch so , daß sie nicht zu dünn wird . Alsdann thut man
abgesottcne Morcheln , die aber schon eine halbe Stunde
zuvor müssen abgekochl und ausgedrückt seyn , in die
Sauce . Sollte die Brühe zu dünn seyn , so röstet man
einen Kochlöffel voll Mehl in frischer Butter schön gelb ,
thut die Sauce mit den Morcheln darein und läßt sie
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noch eine gute halbe Viertelstunde mitkochen ; man schüt¬

ter sie auf eine Platte und legt die Frikando darein . Die

Morcheln aber müssen in einem Ring schön um die Fri -

kando gelegt werden -

54 . Ein Hasen , Pfeffer .

Zu einem Hasen . Pfeffer nimmt man die vorder » Füße

des Hasen / die Brüste / den Halö / die Lunge und die Le¬

ber sammt dem Herz . Man beizt es einen oder zwei Tage

ein / je nachdem man cS gern sauer haben will - Hernach

thut man in ein eisernes Düpfen frische oder eingcsottene

Butter / wie man will . Wenn solche heiß oder vergangen

ist , ihut man den Pfeffer dazu / streut ein wenig Mehl

darüber / eine kleine Hand voll feingeschnittene Zwiebeln

und würflicht geschnittenen Speck / wie auch Pfeffer und

Salz / ein paar Nägelein / Lorbeerblätter und gestoßene

Wachholderbeeren . Man läßt dies zusammen eine Weile

dämpfen / rührt eS dann um / schüttet ein halbes GlaS voll

Wein und ein wenig Fleischbrühe oder Wasser dazu und

läßt eS einkochen . Eine Viertelstunde vor dem Anrichten

thut man eine kleine Hand voll gestoßenes Brod daran ;

hat man aber keineS / so muß man fein geriebenes Brod

in Butter schön gelb rösten und an den Ragout thun .

55 . Gänsepfeffer oder Gänsegeräusch schwarz zu
kochen .

Wenn man die Gans sticht / läßt man das Blut in ein

Geschirr laufen / worin etwa ein halbes GlaS voll Esfig

ist / und rührt cS mit einem Messer ^ biö die EanS nicht

mehr blutet . Sobald die Gans sauber gerupft und aus¬

genommen worden / schneidet man ihr den Kopf und den

HalS / die Flügel und die Füße ab . Die Glieder nebst

dem Magen und der Leber nennt man bei nns den Gänse -

Pfeffer . Man legt den HalS / die Flügel und die Füße in

kochendes Wasser / reinigt sie von Federn und Flaum

und legt sie hernach in frisches Wasser . Von den Füssen
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zieht man die Haut ab ; deögleichen zieht man von dem ^
Magen die inwendige Hanc aus / wenn er ausgeschnitten > daral
ist . Wenn alles sauber geputzt und gewaschen ist , rhur >
man cs in einen Topf mit frischem Wasser zum Feuer / ! '
sammt einem Schoppen Wein / zwei ganzen Zwiebeln mit i währ
Nägelein besteckt / Pfeffer und Saij / läßt cö koche » / bis auf e
cs weich ist / und röstet eine Hand voll Brosamen in But - S " ßt
ter schön gelb . Ehe man es anrichtct / gießt man das Blut das s
durch ein Siehbecken und thut cS an den Pfeffer . SS darf . dicke
aber nicht länger als etwa noch zwei Wall aufkocheu / so aber
muß cs auf den TM) gegeben werden . Die Leber hin .
gegen muß erst eine Viertelstunde vor dem Anrichten bei - wen .
gelegt werden / sonst wird sie zu hart . Auf eben diese > oder
Art wird auch der Entenpfeffer gekocht . ^ dann

nach
56 . Ein Schweine - Pfeffer . ch N

Zu einem Schweinc - Pfeffer nimmt man die vier Füße / Back
die Ohren und die Schnurre / und läßt sie einen Tag im Stüi
Wasser liegen . Hernach kocht man ihn auf gleiche Art , wenn
wie den Gänse - Pfeffer - Weil man aber kein Blut dazu s Meh !
nimmt / so röstet man einen Löffel voll Mehl in Butter ; voll
schön gelb / che man den Pfeffer in den Topf thut / und , nig ^
läßt ihn dann koche » / bis er weich ist . Ehe man ihn - Hinei
aber zu Tische gicbt / macht man die größten Beine aus weiß
den Füßen . abko

^ hen
57 . Eine warme Gallerte . ,, ^

Man nimmt von einem Schwein die Füße / die Ohren ^ von
und die Schnurre / läßt sie einen oder zwei Tage im Was- den
fer liege » / giebt ihnen des Morgens und des Abends fri - koch
sches Wasser / und setzt sie hernach in einem Topfe mit len /
einer Maas Wein und zwei Maas Wasser zu . Wenn die i Sau
Brühe verschäumt ist / so nimmt man Sellery - und Peter - Flci
silienwnrzeln / bindet cs zu der Gallerte / thut 2 ganze Zwic - grös
beln mir ein paar Nägelein besteckt / 2 bis 3 Lorbeerblatt
ter / eine Jngwerwnrzel / Pfeffer und Salz dazu / und läßt



sie kochen , biö die Füße so weich sind , Laß man die Beine
Larausziehen kann - Die Gallerte selbst laßt man einko .
chen , bis nicht mehr als etwa ein oder anderthalb Scho » -
pen übrig ist . Auö den Füßen nimmt man alle Beine ,
während sie noch warm sind ; das andere Fleisch legt man
auf eine Platte dazu und läßt es kalt werden ; die Sauce
gießt man durch ein Sichbecken in einen Topf . Wenn
das Fleisch kalt ist , wird eS in singerSlange und eben so
dicke Stücke verschnitten . Man bestreicht dann ein Blech
oder eine Tortcnpfanne dick mit Butter , nimmt 2 Eier ,
schlägt sie auf einen Teller und verklopft sie bis sie schau ,
men . Auf einem andern Teller hält man Brosamen bereit ,
oder gestoßenes Brod , welches lctzere noch besser ist , kehrt
dann jedes Stückchen Fletsch zuerst in dem Ei und her .
nach in dem Brod um , legt eö auf das Blech und läßt
es noch eine gute halbe Stunde ' backen . Während dem
Backen macht man folgende Sauce : Man thut ein gutes
Stückchen frische Butter in cine Casserolle auf das Feuer ,
wenn sie vergangen ist , so röstet man einen Kochlöffel voll
Mehl schön dunkelgelb darin , thut dann einen Kochlöffel
voll fein geschnittene Schalotten hinzu , discht sie ein we¬
nig mit dem Mehl und gießt einen Schoppen rotheu Wein
hinein ; hat man aber keinen rochen Wein , so darf man
weißen nehmen . Dann läßt man eine Hand voll Morcheln
abkochcn und nachher sauber waschen ; wenn dies gesche .
hen ist , so verschneidet man sie in Stücke und läßt sic
mit der Sauce kochen . Man thut dann die Gallerte hinzu ,
von welcher aber alles Fett zuerst sauber abgeschöpfc wer -
den muß , und läßt eö inSgesammt eine gute halbe Stunde
kochen . Sollte dann noch Salz oder Gewürz daran feh¬
len , so muß beides » achgcholt werden . Man thut die
Sauce hernach in eine Platte und legt das gebackene
Fleisch darauf . Einen solchen Ragout darf mau bei den
größten Gastmählern auf den Tisch geben .
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§8 . Tauben ä Is Lraxauäine .
Wenn die Tauben sauber geputzt find , so schneidet man

sie zwischen den Schenkeln und dem Rücken bis an die
Flügel auf , legt fie auf ein Brett und drückt sie oben
zwischen den Flügeln mit der Hand recht breit , nimmt
auf einen Teller 3 oder 4 Löffel voll Baumöl , je nach ,
dem man viel oder wenig Tauben hat , thut Pfeffer und
Salz dazu , und rührt es mit dem Baumöl wohl durch
einander . AlSdann kehrt man die Tauben wohl darin um ,
legt fie auf einen Rost , und läßt fie schön gelb braten .
Doch müssen fie nicht zu viel gebraten werden . Hernach
macht man folgende Sauce : Man nimmt zu drei oder vier
Tauben vier Loth frische Butter und röstet einen Kochlöf¬
fel voll Mehl schön gelb darin - Man thut dann eine kleine
Hand voll fein geschnittene Schalotten hinzu , und Lischt fie
ein wenig mit dem Mehl auf dem Feuer , aber nicht zu
lange , damit fie nicht gelb werden , nimmt zwei Zinken
Knoblauch , schneidet fie fein , thut fie in die Casserolle zu
den Schalotten , und rührt fie etlichemal mit dem Mehl
durch einander - Dann thut man halb Fleischbrühe und halb
Wasser daran , zwei Kochlöffel voll Essig , Pfeffer , Lor¬
beerblätter und ein wenig gestoßene Nägeleüi . Wenn es
kocht , so legt man die Tauben hinein , thut daö Baumöl hin¬
zu , in welchem die Tauben umgekehrt worden sind , und
läßt fie dann kochen bis sie mürbe sind . Die Brühe muß
aber nicht zu dünn sein , und immer eine gute halbe
Stunde kochen . Man thut hernach die Sauce in eine
Platte und legt die Tauben darauf.

59 . Tauben en5 !llmes oder mit Brodschnitten .
Man zerschneidet die Tauben in vier Stücke . Zu vierTau -

ben nimmt man aber nicht gar vier Loth frische Butter , thut
solche in eine Casserolle ; wenn fie zergangen ist , so legt man
die Tauben hinein , nimmt sechs oder acht fein geschnittene
Schalotten , eine kleine Hand voll fein und würflicht zer -
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schnittenen Speck , ein paar Lorberblättcr , Pfeffer und
Salz . Man legt dies zusammen auf die Tauben , sprengt ei -
neu halben Kochlöffel voll Weißmchl darüber , deckt die
Pfanne oder Casscrolle wohl zu , und läßt cS zusammen eine
halbe Viertelstunde dämpfen . Nachher rührt man die Tau¬
ben in der Casserollc um , gießt einen Schoppen rothcn Wein
und eben so viel Fleischbrühe daran , und läßt sie kochen ,
bis sic ganz weich sind . Die Lebern von den Tauben muß
man abseits thun , und ganz fein backen , che man die Tau¬
ben zusctzt . Man zerrührt dann ei » Stückchen frische Butter
mit der Leber , und einen halben Kochlöffel voll Mehl in
einem kleinen Geschirr . Wenn die Tauben weich gekocht
sind , so rührt man die Sauce in die Leber , schüttet sie wie -
der in die Cafferollc , und läßt sie noch eine kleine Weile
kochen . Mittlerweile bäht man 5 oder 6 Schnitten von ei¬
nem Wecken oder Laiblein auf dem Nost schön gelb , legt sie
unten in die Platte , und die Tauben schön auf das Brod ;
man schüttet die Brühe darüber und trägt sic zu Tische .

60 . verdampfte Tauben .

Wenn die Tauben geputzt sind , so nimmt man sie aus ,
zerschneidet sie in 4 Viertel , und setzt sie in halb Fleisch¬
brühe und halb Wein übers Feuer . Hat man keine Fleisch¬
brühe , so kann man ein wenig Wasser dazu thun . Man
schneidet ein halbes Zwiebelchcn ganz fein , sammt einem
Stückchen Speck - thut Pfeffer und Salz dazu , und 2 oder
Z fein geschnittene Zitronenscheiben , oder fein geschnit¬
tene Zitronenschaale , und ein paar gestoßene Nägelein .
MuSkatenblüthe ist auch sehr gut daran ; man läßt es
zusammen kochen , bis die Tauben weich sind . Ehe man
sie anrichtet , nimmt man ein gutes Stück frische Butter ,
drückt sie im Mehl herum , und legt sie zu den Tauben ,
rüttelt die Casscrolle , bis die Butter vergangen ist , und
richtet sie alsdann an .

Auf gleiche Weise kann man auch Hasenpfeffer kochen ,
oder sonst Wildprct . Will man die Sauce von dem Hasen >

12
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Pfeffer gern schwarz habe » , so thut man von dem Schweiß

oder von dem Blut des Hasen dazu .

61 . verdampfte wilde Tauben .

Wenn sie geputzt und ausgenommen sind / wascht man

sie sauber aus und dressirt sie zum Braten . Sie werden

gespickt und in eine tiefe Schüssel gelegt ; dann streut

man Salj / Pfeffer und Nägelein darüber / thut eine zer¬

schnittene Zwiebel und ein paar Lorbeerblätter da ; » / gießt

Essig darüber , bis die Tauben ganz bedeckt sind , und läßt

sie über Nacht oder noch länger sichen . Man belegt eine

Kachel oder ei » Düpfen mit dünnem Speck / legt die Tau¬

ben darauf / läßt sie schön gelb braten / und hebt sie dann aus

dem Düpfen . In dem Düpfen rösiel man hierauf mit einem

Stück frischer Butter einen Kochlöffel voll Mehl gelb und

gießt die Marinade mit allem , was darinen ist / dazu / nebst

ebenso ! viel Fleischbrühe als Essig / legt die Tauben darein ,

und läßt sie weich kochen ; dann nimmt man sie aus der

Sauce , und legt sie auf die Platte . Die Sauce läßt man kurz

einkochen und gießt sie durch einen Seiher über die Tauben .

62 . Ganze Tauben zu frikassiren .

Wenn man Tauben frikassiren will , muß man sie stechen ,

damit das Blut von ihnen kommt , und damit sic weiß

werden . Wenn sie geputzt und ausgenommen sind , wascht

man sie sauber aus , legt sie ins Wasser und dressirt sie

wie zum Braten . Man läßt sie im frischen Wasser lie¬

gen , thut dann in eine Pfanne Wasser und legt die Tau .

ben hinein . Sobald das Wasser kocht , läßt man sie vier

bis fünf Wall aufkochen , welches man blanchieren nennt ,

zieht sie hernach aus dem Wasser und legt sie auf eine

Platte . Man thut ein Stück frische Butter in eine Lasse -

rolle , in welcher die Tauben bequem nebeneinander Platz

haben , nebst zwei feingeschnittene Schalotten , legt die

Tauben darauf , nimmt einen kleinen Kochlöffel voll Mehl .'
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sprengt cS über die Tauben , und läßt sie ein wenig däm¬

pfen . Alsdann kehrt man sie um , gießt halb Fleischbrühe

und halb Wasser daran , thnt Pfeffer und Salz dazu , ein

wenig MuSkatenblüthe , und eine kleine Hand voll Peter ,

silic , in welche man 2 bis 3 Schalotten und einen Zin¬

ken Knoblauch bindet , und läßt sie fortkochen , bis fie weich

sind . Hernach nimmt man eine gute Hand voll Morcheln ,

kocht sie ab , läßt sie etwa eine halbe oder ganze Stunde

in frischem Wasser liegen , und drückt sie wohl auö . Die

Morcheln müssen noch so viel mal abgekscht und gewa¬

schen werden , bis das Wasser ganz klar von ihnen läuft ;

man schneidet dann daö Obere von den Morcheln ab , thut

sie zu den Tauben , und läßt sie eine Weile mitkochen .

Wenn die Tauben weich gekocht sind , thut man sie auf

eine Platte , auf welcher man sie zu Tische geben will ,

und legt die Morcheln rings um die Tauben herum . Man

nimmt hernach daö Gelbe von zwei Eiern , gießt ein Kaf -

feelöffelein voll Essig dazu , und ein wenig Wasser , ver¬

rührt das Gelbe von den Eiern wohl , und schüttet eö an

die Sauce . Man läßt die Sauce unter beständigem Um¬

rühren wieder kochen , nimmt ein kleines Siehbecken , hält

es über die Tauben , und schüttet die Sauce dadurch .

Wenn man gern will , so kann man Fleischknöpflein oder

Butterknöpflein dazu machen ; man kocht sie besonders ,

und legt sie in die Sauce um die Tauben herum . Hat

man keine Morcheln , so garnirt man die Tauben nur mit

Knöpflein . Man kann auch eine Krebsbrühe an die Tau¬

ben machen , und diese alödann mit Knöpflein und Krebs¬

schwänzen garniren , welches eine sehr schöne Platte ist .

Auf die gleiche Art kocht man junge Hahnen , ganz wie

die Tauben .

63 . Gefüllte Tauben .

Wenn die Tauben geputzt Wd gewaschen sind , macht

man folgende Fülle : Zu vier Tauben nimmt man vier

i



große Zwiebeln / schneidet sic ganz fein / thut in eine

Pfanne 4 Loch frische Butter / und dämpft die Zwiebeln

darin / bis sie weich sind / aber nicht gelb . Man nimmt

etwa ein halbes Pfund Kalbfleisch vom Schenkel / hackt

eö mit einem Stückchen Mark oder Nicrenfett so fein als

möglich , stößt cS in einem Mörser noch ein wenig , damit

eS recht mürbe wird , thnt es zu den Zwiebeln , und läßt

es ein wenig mildämpfen . Man schneidet 3 Loch Weißbrod

ganz fein , und schüttet kochende Milch darüber ; wenn es

weich ist , thnt man eS zu dem gehackten Fleisch und den

Zwiebeln , nebst Pfeffer und Salz , gestoßene Muskaten -

blüthe oder Nägelein , und einer kleinen Hand voll fein

geschnittener Petersilie ; man rührt eS mit 3 Eiern wohl

durch einander , setzt es wieder auf ' s Feuer , und rührt

cS auf dem Feuer , bis die Fülle so dick ist , daß sie nicht

mehr läuft . Davon thut man in jede Taube einen Koch ,

löffel voll - Man legt dann schweincne Netze oder Kalbs -

netze in warmes Wasser , drückt sie mit der Hand wohl

aus , und macht sie breit von einander . Die Fülle vcr -

theilt man in vier Tbctlc , streicht sie auf dem Netz

herum , legt die Tauben darauf , und schlägt daS Netz über

dem Rücken der Tauben zusammen , damit nichts von der

Fülle daranslaufen kann - Hierauf bestreicht man ein Blech

oder Tortcnpfanne dick mit frischer Butter , streut oben

über die Tauben gestoßenes Brod , und läßt sie dann etwa

drei Viertelstunden in der Tortcnpfanne oder in einem

Zwischenöfelein backen . Will man sie gern mürbe haben ,

so kocht man sie , ehe man sie füllt , in halb Wasser und

Wein mit Salz , thnt aber dann keine Fülle mehr in die

Tauben , sondern nur in daS Netz , wickelt die Tauben

darein und läßt sie nur eine halb c Stunde in einer Tor -

tenpfanne oder in einem Bratöfelein braten . Sie sind

aber kräftiger ungekocht als gekocht . Man macht -alsdann

eine Kreböbrühc dazu , wie bei dem Frikando beschrieben

ist , oder eine .7us - Sauce . Im letztem Falle kann man sie

mir Knöpfiein oder Morcheln garniren .
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64 . Junge Hahnen in grüner Sauce .

Wenn sie ausgenommen sind , schneidet man sie zumFri -

kassiren , blanschirt sie ein wenig , damit sie weiß bleiben ,

stößt eine Hand voll gewaschene Petersilie fein , preßt sie

mit guter Fleischbrühe durch ein Tuch ; man thut dann

ein gutes Stück frische Butter in eine Casserolle , legt die

Hahnen darein , sireut eine Hand voll feingeriebene Bro -

samen oder Semmelmehl , nebst Muökatenblüthe , Salz

und Pfeffer darüber , und ein Stück Knoblauch , den man

wieder herauönimmt , wenn die Hahnen gekocht sind ; man

lhuc die Petersilienbrühe dazu , läßt sie auf Kohlen lang¬

sam kochen , und richtet sie ^ an , wenn die Sauce dick ist

und die Hahnen weich sind .

65 . Junge Hahnen in schwarzer Sauce .

Man sticht den Hahnen in die Kehle , sammelt daS Blut

in ein Geschirr , mit ein wenig Essig ; man schneidet sie

in vier Theile , lhuc den Hals und die Füße davon . Man

macht in einer Pfanne auögesottene Buccer heiß , bestreut

die Hahnen mit ein wenig Salz und backt sie in der But -

ter schön gelb ; man backt ebenfalls drei Schnitten Lrod ,

legt die Hahnen nebst dem Brod in eine Casserolle , gießt

einen Anrichtlöffel voll Fleischbrühe und ein Trinkglas

voll Wein dazu , thut ein wenig Pfeffer , Lorbeerblätter

und Nägelein daran , und läßt eü kochen , bis die Hahnen

weich sind ; man legt sie dann auf eine Platte , daS Blut

rhut man in die Sauce , läßt sie noch ein wenig unter

beständigem Rühren kochen , damit das Brod gänzlich ver¬

rührt wird ; man treibr dann die Sauce durch einen Sei -

her über die Hahnen , und giebt sic gleich auf den Tisch .

66 . Iunge Hahnen zu frikafsiren .

Man zerschneidet die Hahnen in 4 oder mehrere Theile ,

je nachdem sie groß oder klein sind , nimmt den Magen ,

die Leber und den Kragen dazu , und wenn man will ,

auch die Füsse . Den Kopf aber wirft man weg . Will
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man aber dennoch den Kopf dazu thun , so muß man den
Schnabel abschneiden , so wie die Klauen an den Füßen .
Hat man Zeit genug , so ist c6 sehr gut , wenn man sie
eine oder zwei Stunden im Wasser liegen läßt . Zu zwei
Hahnen nimmt man 4 Loth frische Butter , und thut sie
in eine Casserolle ; wenn die Butter vergangen ist , so legt
man die Hahnen hinein , sprengt eine kleine Hand voll
Mehl darüber und läßt sie ein wenig dämpfen , und gießt
dann halb Fleischbrühe und halb Wasser daran ; man schält
eine kleine Zwiebel , besteckt sie mit drei oder vier Näge¬
lein , nimmt eine kleine Hand voll Petersilie , legt zwei
Zinken Knoblauch darein , bindet cS mit einem Faden zu -
sammen und thut eS dazu , nebst ein wenig Salz und ei¬
nem Stückchen Zitroncnschaale . Man läßt die Hahnen
eine halbe Stunde schnell kochen - Hat man Morcheln oder
gedörrte Artischocken , so thut man welche daran , wenn
sie sauber geputzt und die Hahnen halb gekocht sind . Nach
diesem nimmt man das Gelbe von einem Ei , reibt ein
wenig Muskatnuß hinein , thut ein wenig feingcschnittene
Petersilie dazu , und verrührt es mit einigen Tropfen Essig -
Hat man aber Milchrahm , so ist es noch besser , wenn
man einen oder zwei Löffel voll dazu nimmt . Man rührt
eS mit der Brühe von den Hahnen an , schüttet eS in die
Casserolle zu den Hahnen , rüttelt die Casserolle ein wenig ,
und richtet dann die Hahnen auf eine Platte an . DaS
Zwiebelchen , die zusammcngebundene Petersilie und Zitro -
nenschaalen nimmt man wieder heraus .

67 - Gefüllte junge Hahnen .

Man putzt die Hahnen sauber ; wenn sie ausgenommen
und gewaschen sind , so bereitet man zu vier Hahnen die
gleiche Fülle wie zu vier Tauben . Sobald der Kropf dar¬
aus ist , kann mau mit dem Finger die Haut auf der Brust
ablösen . Hernach thut man die Fülle in den Kropf ; und



drückt sie auf die Brust / bis der Kropf und die Brust voll
sind , bindet mit einem Zwirnfaden den Hals zu , damit die
Fülle nicht herauslaufen kann . Die andere Fülle streicht
man inwendig in den Hahn , bindet die Beine unten am
Rücken fest zusammen , und schneidet die Füße hinweg ,
den Kopf aber legt man unter einen Flügel ; man bestreicht
dann eine Tortcnpfanne oder ein Blech mit frischer But¬
ter , sprengt Salz über den Hahn , und läßt ihn eine halbe
Stunde schön gelb braten . Auf jeden Hahn muß man
ein Stückchen Speck oder ein Stückchen Butter legen .
Während dem Braten muß man sie auch öfters mit dem
Fett , das in die Tortcnpfanne läuft , begießen , damit sie
einen schönen Glanz bekommen . Man macht eine Krebö -
sauce dazu und garnirt sie mit Knöpfiein . Die gefüllte
Hahnen legt man auch ans das Sparchelmuß , und in ge -
kochte Endivie , oder auch in junge grüne Erbsen und zu
den Zuckererbsen .

68 . Gefüllte Milchlein .
Man schwellt die Milchlein ab , und legt sie in frisches

Wasser , thut die Gurgeln davon und schneidet sie ganz
fein , und nimmt auf 2 Milchlein jedesmal 2 Nachen dazu
Man läßt eine Hand voll Morcheln abkochen , und verschneidet
sie fein . Man kocht diese Milchlein auf die gleiche Art ,
wie die Milchlein - Ragouts , und läßt sie ganz einkochen ,
bis keine Sauce mehr daran ist ; jedoch muß man Acht
geben , daß sie nicht anbrennen . Dazu macht man auch
die gleiche Fülle , wie zu den obigen Tauben - Man legt
schweinene Netze in warmes Wasser , und zerschneidet sie in
Stücke so groß als ein kleiner Teller und bestreicht sie mit
Fülle ; auf diese thut man ein Stück Milchleiuflcisch . Von dem
gekochten Ragout legt man um daS Milchlcinflcisch herum .
Man thut dann wieder Fülle oben darauf , und schlägt das
Netz darüber zusammen , damit cs einem kleinen Laiblein
gleich wird . Man bestreicht ein Blech oder eine Torten¬
pfanne mit frischer Butter , legt die gefüllte Milchlein
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hinein , streut gestoßenes Brod darüber , und läßt sie eine
gute halbe Stunde backen ; hernach macht man eine Krebö -
sance oder eine ^ us . Sauce dazu , wie zu den Hahnen ober
zu den Tauben . !

69 . Gefülltes Hirn .

Man kocht Kalböhirne in halb Wein und halb Wasser
ab . Sie müssen nicht länger als eine halbe Viertelstunde >
kochen . Hat man gern festes Hirn , so nimmt man Och -
senhirne , die aber schon ein wenig länger kochen müssen ,
und macht eine gleiche Fülle dazu , wie zu den Milchlein .
Man nimmt schwcinene Netze , thut die Fülle darauf , legt
mitten auf die Fülle ein halbes Hirn , thut wieder Fülle
oben auf das Hirn , und schlagt das Netz darüber zusam -
men , wie bei den KalbSmilchlein ; man thut sie in eine
Torten - oder Bratpfanne , die man wohl mit Butter an -
strcicht , streut gestoßenes Brod darüber und läßt sie eine '
halbe Stunde backen . Hernach macht man folgende Sauce :
Man nimmt vier Loch frische Butler , thut einen kleinen
Kochlöffel voll feingeschnittene Schalotten dazu , und Lischt ^
sic , bis sie weich sind . Dazu thut man noch einen Koch . >
löstet voll Mehl und eine kleine Hand voll feingeschnit¬
tene Petersilie , und rührt eö ein wenig durch einander ;
man gießt Fleischbrühe und ein GlaS voll Wein daran ,
thut Pfeffer und Salz dazu , zwei Lorbeerblätter , ein we¬
nig Nägelein , und läßt eö zusammen eine gute halbe
Stunde kochen . Hernach thut man die Sauce auf eine
Platte , und legt die Hirn - Laiblein darein . Auch kann
man Krebsbrühe dazu nehmen , oder sie mit Knöpflein
garniren .

70 . Eine gefüllte Kalbsbrust .

Zu einer Kalbsbrust macht man eine Zwiebelfülle auf
folgende Art : Man nimmt 4 große Zwiebeln und schneidet
sie ganz fein . Dann thut man in eine Pfanne eingesottene
Butter ; wenn sie heiß ist , daß sie dämpft , so legt man



die Zwiebeln hinein / und dischr sie / bis sie ganz weich
sind . Man muß sie aber nicht gelb lassen werden - Man
thuc alödann eine kleine Hand voll feingeschnittenePeter¬
silie und Schnittlauch hinzu . Vier Loth Weißbrod müssen /
in einem Schoppen siedender Milch eingewcicht werden ;
wenn eü weich ist / thut man cü zu den gedischten Zwie¬
beln nebst 2 Eier » / Pfeffer und Salz / und ein wenig ge .
stoßenen Nägelein . Man setzt es noch ein wenig auf ' s
Feuer und rührt eS / bis die Fülle dick ist . Man löst
dann die Brust auf / thut die Fülle darein und nähr sie
wieder zu . Will man sie brate « / so legt man sie auf ei¬
nen Rost / daß sie ein wenig anzieht / und spickt sie auf
der andern Seite mit Speck . Will man sie zu einem
Ragout haben / so läßt man die langen Beine bei dem
Metzger herauSthu » / vcrdämpft sie wie daö Kalbfleisch /
und macht eine gleiche Sauce dazu . Will man die Fülle
gern grün haben / so nimmt mau eine Hand voll Spinal
dazu und discht sie mit den Zwiebeln . Man garnirt sie
hernach mit Blumenkohl oder Scorzoncren oder mit jun -
gen gelben Rüben -

Auf die gleiche Art füllt man eine Hammelsbrust zu
den Zuckererbsen oder grünen Erbsen . Man verdampft
sie auch eben so / und macht einen Ragout darauS / wie
aus einer Kalbsbrust / nur muß sic länger gekocht werden .

ssl . verdampftes Geflügel ä W tuude .

Wenn das Geflügel sauber geputzt ist / wie junge Hah .
neii / Enten oder Gänse / so legt man sie eine Stunde inö
Wasser / damit daS Fleisch weiß wird . Man thut hernach
auf den Boden einer Casserolle Speck / legt das Geflügel
darauf / streut Pfeffer und Salz darüber , legt zwei Zwie -
beln mit Nägelein besteckt dazu / und sprengt eine kleine
Hand voll Mehl darüber . Man muß alles Geflügel zuerst
auf die Brust legen . Wenn eS auf einer Seite schön gelb
ist / so kehrt man eü uni / und läßt eS auf der andern
Seite auch gelb werden - Alüdann gießt man ein paar
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Löffel voll Fleischbrühe mit einer Tassenschaale voll §us
und Wasser daran , thut einige Zitronenscheiben , ein Lor¬
beerblatt und zwei länglicht geschnittene gelbe Rüben dazu ,
und läßt es kochen , bis das Geflügel weich ist . Man
nimmt es dann aus der Sauce , kehrt ein Stückchen sri -
sche Butter in Mehl um , thut es in die Sauce , und
rührt darin , bis die Butter ganz verkocht ist . Dann
schüttet man die Sauce durch ein Siehbecken über das
Geflügel , und legt die gelben Rüben um dasselbe herum .
Zu jungen Hahnen macht man Fleisch - oder Butterknöpf ,
lein , anstatt den gelben Rüben . Hat man lieber etwas
von Gemüs dabei , so nimmt man Blumenkohl , schwellt
ihn in Salzwasser schön weiß , und legt ihn um die Hah¬
nen oder Enten - Auf gleiche Art kann man auch Kapau¬

nen zubereiten .

72 . Eine alte Gans oder Ente .

Wenn die Gans oder Ente sauber geputzt ist , thut man
sie in eine eiserne Cloche oder in einen Topf , und schüt -
tet Wasser darüber , bis es oben zusammengeht . Man nimmt
dann zwei ganze Zwiebeln , steckt in jede ein paar Näge¬
lein , und thut sie in den Topf sammt zwei oder drei Lor -
beerblättern , Pfeffer und Salz und einigen Speckschwar¬
ten . Man läßt es kochen , bis das Geflügel ganz mürbe
ist . Während dem Kochen muß man aber das Fett ab¬
schütten , wenn cs eine gestopfte oder genudelte GanS ist ,
obschon nicht alles , damit wenn die Brühe eingekocht ist ,
nichts mehr als Fett im Topf übrig bleibt . Man läßt
dann die Cloche aufgedeckt , und macht ein starkes Feuer ,
damit die GanS schön gelb gebraten wird . Wenn sie auf
beiden Seiten schön gelb ist , so thut man sie aus der
Cloche . In dem Fett , in welchem die Gans gebraten wor¬
den , röstet man einen Kochlöffel voll Mehlh schüttet ein
Glas voll Wein dazu , nebst Wasser oder Fleischbrühe , legi
die Gans wieder hinein , und läßt sie noch eine Viertel¬
stunde kochen . Eine alte Gans muß L biö 6koche Stunden n .
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7Z . wilde Enten zu kochen .

Wenn die wilden Enten gerupft und ausgenommen sind ,
nimmt man die Leber davon und hackt sie mit einer klci .
nen Hand voll Schalotten ganz fein . Man thut beides in
eine Casserolle , sammt einem kleinen Kochlöffel voll Mehl ,
einem Schoppen rochen Wein , rührt dag Gehackte ganz
zart damit an , und schüttet den andern Wein auch noch
hinzu , nebst ein wenig Fleischbrühe , Pfeffer und Salz
Nägelein und Lorbeerblätter . Man setzt eS anss Feuer
und rührt darin , bis eö kocht . Wenn nun die Brühe halb
eingekocht ist , so thut man ein Stückchen Butter dazu ,
und läßt eg bei gelindem Feuer fortkochen . Die Enten
bratet man an einem Spieß oder in einem Oefelein , doch
müssen ste völlig auögebraten werden . Man legt sie dann
in die Sauce , schüttet von der Bratenbrühe dazu , und
läßt eS noch eine gute halbe Stunde kochen , thut dann
auf eine Platte Z Schnitte gebähtes Brod , legt die Enten
rückwärts darauf und schüttet die Sauce darüber .

Auf gleiche Weise werden auch die zahmen Enten ge .
kocht , wie die wilden -

74 . Schnepfen zu kochen .

Wenn der Schnepf gerupft ist , wird er ausgenommen
und der Magen abseits gelegt . DaS übrige Eingeweide
wird mit einer kleinen Hand voll Schalotten gehackt . Die
Sauce wird auf die gleiche Art zubereitet , wie die wilde
Enten , Sauce - Wenn die Schnepfen bald gebraten sind ,
legt man sie - in die Sauce und läßt sie noch eine Vier ,
telstunde darin kochen . Man thut dann gebähtes Brod
auf eine Platte , legt die Schnepfen darauf, und schüttet
die Sauce darüber .

7ff . Eine Gansleber zu braten .

Wenn eS eine große Gansleber ist , und man gern das
Fett davon haben möchte , so thut man sie in ein Blech ,
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und stüllc sie auf heiße Asche oder in ein Zwischcn - Oefe .
lein , das nicht gar warm ist . Auf diese Weise kommt
zwar das Fett aus der Leber , allein die Leber wird sehr
klein . Will man sie auf einen Tisch serviren , so nimmt
man einen Bogen schönes weißes Papier und schneidet ihn
so groß und nach der Form deü Blechs , in welchem man
die Leber braten will . Man nimmt gestoßenes Brod , streut
eS auf daö Papier , nebst ein wenig feingeschnitcenen Scha¬
lotten und Petersilien , Pfeffer und Salz . Man legt die
Leber darauf , streut wieder gestoßenes Brod darüber , läßt
sie dann in einem Zwischen . Oefelcin oder in einer Tor .
renpfanne backen . Sie muß nicht länger alö etwa eine
Viertelstunde auf dem Feuer bleiben . Hernach legt man
daö Papier sammt der Leber auf eine Platte , und scr .
virt sie gleich .

76 . Eine Geis , Leber .
Man nimmt die Leber von einer jungen GciS , thnt in

ein kleines eisernes Düpfcn ein paar Stückchen dünn ge .
schniitenen Speck und legt die Leber darauf . Oben Lar .
über streut man gestoßenes Brod und fein geschnittene
Schalotten , Pfeffer und Salz und ein Stückchen frische
Butter . Man läßt sie eine gute halbe Viertelstunde bra .
len , hernach kchrc mau die Leber um , läßt sie noch ein
wenig dämpfen und richtet sie an . Wenn man gern will ,
so wickelt man sie in daS Netz von der GeiS und läßt sie
so mitbackcn . Man kann auch eine Fülle dazu machen ,
von welcher Art man will , und daS Netz mir der Fülle
anstreichcn . Har man aber kein Netz von der GeiS , so
nimmt man schweincne Netze und wickelt die Leber dar .
ein . Man macht auch Spicßlein von Geiöleber im Früh ,
jahr und garnirt damit den Lrüßlerkohl .

77 . Geis - Vierrel zu füllen .
Man nimmt die vorder » Viertel von einer jungen GeiS

und füllt sie wie eine Hammels , oder Kalbsbrust , legt



sie auf Speck und bratet sie in einem Düpfen schön gelb .
Will man ei » wenig Sauce oder Brühe dazu haben . so
röstec man in dem Fett , in welchem daö GeiSvicrtel ge -
braten worden / einen kleinen Kochlöffel voll Mehl , und
gießt ein wenig Fleischbrühe und Essig hinzu . Man laßt
dann die Sauce sanimt dem Viertel eine Viertelstunde
kochen und richtet sic an .

78 . Geis . viertel zu frikassiren .

Daö Gciseflcisch wird gekocht wie daö Kalbfleisch / nur
muß cö nicht so lange kochen / weil eö sonst verfahrt .

79 . Luugennius von einer Geis .

Man nimmt die Lunge sanimt dem Kopf von einer Geis
und schwellt bcidcö eine Viertelstunde im Wasser . Alsdann
hackt mau die Lunge sammt allem Fleisch / welches am
Kopf ist , mit einer feingeschnittcnen Schalotte . DaS Ge .
Hirn nimmt man heraus und vcrdilickt es unter daö Ge .
hackte . Man thuc in eine Casserolle ein Stückchen But .
ler , nebst einem halben Kochlöffel voll Mehl , thut das
Gehackte dazu , ncbst ein wenig Petersilie , Pfeffer und Salz ,
ein wenig feingeschnittener Zitronenschaaleund Fleisch ,
brühe . Man läßt es zusammen eine kleine Viertelstunde
kochen , legt gebähte Wcißbrodschnitten in eine Platte und
thut den Ragout darauf .

9 . Gebratene Fleischspeisen .
Es würde überflüssig seyn , wenn ich alle Braten von

Kalbfleisch und Hammelfleisch cheschreibcn wollte . Nur
dies Einzige will ich hinzufügen , daß alles Fleisch ,
werk am Spieß gebraten viel besser schmeckt als aus ei .
nem Ofen . Jedoch weil in den meisten Häusern die Ee .
legenheit fehlt , das Fleisch am Spieß zu braten , und
man auch viel mehr Holz dazu braucht , so kann man in
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