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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



einem Bratöfelein oder in einem Zwischcnöfclein / wenn
man die gehörige Sorgfalt daz » trägt / so gut als an ei¬
nem Spieß braten . Man muß nur nicht zu viel Wasser
in die Bratpfanne thmi / wenn man in einem Ofen bra¬
ten will . Man stellt in die Bratpfanne einen Rost / oder
in Ermanglung dessen kleine Hölzer / die man kreuzweise
über einander legt . Hat man Kalbfleisch zu brate » / so
legt man frische Butter oder Speck oben darauf / und be¬
sprengt eS mit Pfeffer und Salz . Man muß eS aber
während dem Braten einigemal umwendcn / und jedeSmal
mit der Brühe / die in die Bratpfanne läuft / begießen .
Alles Kalbfleisch / daS man braten will / ist gespickt besser /
als ungespickt . Weil man aber von einer Brust oder von
einem Nierenbraten die Haut nicht abschälen kan » / so
legt man eS auf 'einen Rost / und stellt eö einige Minu .
ten auf ein wenig Glutb / bis die Haut dürr ist . Alödann
werden die Braten gespickt / wie man ein anderes spickt .
Hat man Hammelfleisch , so muß man eö immer stark klo¬
pfen / ehe man eö bratet - In einem Hammelsstotzen oder
Hammelübraten steckt man hernach unter das Bein noch
Salbei / Knoblauch oder Schalotten / welches man am
liebsten hat -

1 . Ein Kost - Beek zu braten .

Man nimmt ein Stück Rindfleisch von den Nippen . ES
müssen aber immer drei Rippen an einem Stück seyn
Der Lümmel sammt dem Feit muß auf den Rippen blei¬
ben . Man klopft eS oben auf recht stark / legt eü in eine
Bratpfanne auf den Rost / so daß daö Fett oben auf
kommt / und salzt cS . Wenn eS eine halbe Stunde im
Ofen gewesen ist / wird es herauögenommen . Dann nimmt
man auf einen Teller eine Hand voll Mehl / nebst Pfeffer
und Salz , besprengt den Braten ganz mit dem Mehl / und
kehrt ihn uni / so daß das Fett unterwärts kommt / stellt
ihn wieder in den Ofen / und wenn er wieder eine halbx
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Stunde darin gewesen ist , so schüttet man daö Fett dazu
und thut frisches Wasser in die Bratpfanne . Man be -
sprengt den Braten wieder frisch mit Mehl , kehrt ihn
wieder um , damit das Fett wieder oben auf kommt , und
laßt ihn wieder eine halbe Stunde braten . Man nimmt
ihn wieder heraus , kehrt ihn um und besprengt ihn noch¬
mals mit Mehl , läßt ihn dann noch eine halbe oder drei
Viertelstunden im Ofen braten ; dann ist er gut .

Man kann diesen Braten mit einer Wildpret - Sauce
auf den Tisch geben ; allein die Sauce , die in der Brat -
pfanne liegt , nachdem man das Fett abgehoben hat , ist
viel kräftiger dazu . Er ist auch in einem Zwischenöfe -
lein viel besser zu braten , als in einem großen Ofen . Be¬
sonders ist dieser Braten im Sommer sehr gut kalt zu
essen . Will man ihn aber warm essen , so ißt man den
Lümmel zuerst , das übrige Fleisch behält man auf , um
eö kalt zu essen .

2 . Ein Lendenstück ( Lümmel ) oder lllet zu braten .

Man nimmt den Lümmel von einem Ochsen , so groß
man ihn haben will , schneidet das obere Bein davon ,
macht alle Haut sauber davon hinweg , spickt dann den
Lümmel oben auf schön fein , und legt ihn zwei oder drei
Tage in Essig , je nachdem man ihn gern sauer haben
will . Man kann ihn aber auch frisch braten . Man steckt
ihn an einen Spieß oder stellt ihn in ein Bratofelein ,
und servirt ihn mit einer Wildpretsauce .

Z . Zammelsschlegel wie Wildpret zu braten .

Wenn der Hammelsschlegel geklopft ist , wird alles Häu¬
tige und Fett davon abgeschält . AlSdann wird er fein
gespickt , ein paar Tage in Essig gelegt und schön gebra¬
ten . Doch muß man ihn nicht zu viel auSbraten lassen -
Er wird hernach mit einer Wildpretsauce auf den Tisch
gestellt .



4 . Lin Hammelsschlegcl mit Kukummern oder

Kartoffeln .

Wenn der HammelSschlegel recht geklopft ist , wird er

in einem Oefelein oder an einem Spiest gebraten . Man

nimmt dann eine Kukummer , schält sie und zerschneidet

sie auf einem kleinen Krauthobel . Man thut ein Stück¬

chen Butter in eine Casserollc . Wenn die Kukummer gesal¬

zen und ausgedrückt ist , thnt inan sie in die Butter nebst
ein wenig Pfeffer , und lästc sie eine gute halbe Stunde

dämpfen ; man schüttet dann von der Bratcnbrühe daran

und läfit sie noch ein wenig kochen . Hernach thut man sic

auf eine Platte und legt den Hammclsschlegel darauf . Will

man aber lieber Kartoffeln dazu , so schwellt und schält

man sie und zerschneidet sie in runde Scheiben . Ungefähr

eine halbe Stunde zuvor , che der Braten fertig ist , thut

man die Kartoffeln in die Bratpfanne , damit das Fett

darüber abtropfcn kann . Man thut dann den Schlegel auf

eine Platte und legt die Kartoffeln ringö herum .

5 . Ein Hammels - Ziemer wie ein Kel ) , Ziemer zu
braten .

Man zerschneidet den Hammel wie ein Reh . Die Bug

lööt man ab : daö Hintere wird wcggeschnittcn wie ein

Nch . Ziemer , und die Nippen werden kurz davon geschnit -

tcn . Alle .Haut und alleö Fett wird sauber davon getrennt ,

wie bei einem Schlegel . Hernach wird er schön gespickt

und drei oder vier Tage in den Essig gelegt , und wenn
er gebraten rft , mit einer Wilbpret - Saüce auf den Tisch
gestellt .

6 . Hasen zu braten .

Man zieht dem Hasen den Balg ab , läßt aber die Haut

sannnt dem Haar an den hintern Läufen unversehrt . Man

schneidet daS Vordcrthcil davon , doch so , daß cs nicht

zu kurz wird . Die allzulange Rippen schneidet man hin¬

weg . Man häutet den Hasen , spickt ihn mit feinem Speck ,
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und legt ihn etliche Tage in Essig . Hernach wird er an
einem Spieß oder in einem Oefelcin gebraten / und mir
einer Wilbprct - Sauce auf den Tisch gestellt . Einen jungen
Hasen / der nur halb ausgewachsen ist / läßt man ganz ,
und bratet ihn sammt dem Kopf. Die Augen werden ihm
ausgestochen und die vorder « Füße durch den Kopf ge -
stoßen . Er wird nicht in Essig gelegt . Kann man ihn
nickt frisch braten , so nimmt man ein Tuch , weicht eö
in Essig oder in Wein ein und wickelt den Hasen darein -
Daö Tuch muß täglich ein . oder zweimal genetzt werden -
Auf diese Weise kann man den Hasen 3 biö 4 Tage
frisch erhallen . Wenn der Hase gebraten ist , so wird
keine andere Sauce dazu auf den Tisch gegeben , als aus
der Bratenpfanne , die man durch einen Schaumlöffel dar¬
über gießt . Auf den Hasen selbst werden 3 oder 4 Zi¬
tronenscheiben gelegt , und so wird cr servirt -

7 . Rehfleisch zu braten .

Man häutet die Nehschlegel und Nehziemer ab , und
spickt sie fein , legt sie etliche Tage in Essig , und bratet
sie am Spieß oder in einem Ofen . Man salzt sie wohl ,
und begießt sic während dem braten öfters mit der Brü¬
he , so in der Bratenpfanne liegt . Die vordere Bug kann
man ungcspickt lassen ; man darf sie nur mit ein wenig
Speck belegen .

8 . Hirschfleisch zu braten .

Der Hirsch wird zerschnitten wie daü Reh . Man spickt
ihn auch wie daö Nehsteisch . Er muß aber etwas länger
in dem Essig liegen , alS das Rehfleisch . Den Tag zuvor
ehe man ihn braten will , nimmt man ihn aus dem Essig
und thut ihn in einen Zuber mit frischem Wasser - Ein
Hirschschlegel muß immer zwei oder zwei und eine halbe
Stunde braten , und während dem braten mit seinem
eigenen Fett aus der Bratenpfanne begossen werden . Man
gicbt ihn mit einer Wildpmsauce auf den Tisch .

13
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ES ist zu bemerken , daß alles Fleisch , welches zu lang
in der Beitze liegt , einen Tag oder eine Rache in fri .
scheS Wasser gelegt werden muß , damit eS die Schärfe ,
so ihm der Essig giebt , wieder verliert - Macht man eine
Beitze , um Wildpret oder anderes Fleisch darein zu legen ,
so thut man eine kleine Hand voll gestoßene Wachholder¬
beeren dazu und 2 bis 3 Zwiebeln , die in Scheiben ge¬
schnitten sein müssen , und etliche Lorbeerblätter .

9 . wild Schweinefleisch zu braten .
Wenn daö Schwein abgezogen ist , wird cö zerschnitten

wie ein Hirsch oder ein Neh . Man muß aber während
dem Abziehen wohl Acht geben , daß man daö Fett nicht
an der Haut läßt - Die Schlegel und die Ziemer , wie
auch die Bug , werden gebeitzt , aber nicht gespickt . Den
Bauch oder die Brüste nimmt man zum Ragout . Das
wilde Schweinefleisch wird meistens im Ofen gebraten und
nicht am Spieß . Die Schlegel von einem wilden Schwein
sind das schlechteste , die Bug und der Ziemer daö beste .
Zur Sommerszeit ist das wilde Schweinefleisch gar nicht
gut . Wenn eS ein Gewitter giebt , - und man von einem
wilden Schwein in Essig liegen hat , so kommt daS Fleisch
in Gährnng ; man muß eö alsdann gleich den andern
Tag braten , sonst geht eö in Fänlniß über . Es wird
gebraten wie anderes Wildpret , und mit einer gleichen
Sauce servirt .

10 . Geflügel zu braten .
Alles Geflügel , welches man braten will , ist viel besser

wenn eS gernpft , als wenn eö gebrüht wird . Man darf
kein anderes Geflügel zum braren brühen als junge Hah¬
nen . ES wird auch viel mürber , wenn man eö einen oder
zwei Tage zuvor abnimmt , ehe man eö bratet - Gespickt
werden welsche Hahnen , junge Hahnen , Kapaunen und
Tauben . Um das Geflügel zu dressiren , hat man eiserne
Radeln , die eine halbe Elle lang sind - Wenn eS ausgenommen



ist , reibt man cS inwendig i» it Pfeffer und Salz , Her -

nach biegt man die Beine so viel als möglich gegen die

Flügel zu , khnt in die Nadel eine Schnur oder Bind¬

faden , und stößt sie durch die Schenkel , damit sie hinter¬

wärts gehalten werden . Man bindet dann die Schnur

satt , auf dem Rücken zusammen , die Beine bindet man

über dem Bürzel zusammen , und schneidet die Füße davon .
11 . Ein welscher Zahn ZN braten .

Wenn der Hahn getödtet ist , wird ein achtfaches Tuch

über ihn gelegt , und das . Brustbein eingcschlagcn . Dar¬

nach wird er sorgfältig gerupft , daß man die Haut nicht

zerreißt . Er wird unten aufgeschnitten . Wenn er ausge¬

nommen und sauber gewaschen ist , so werden die Beine

hinterwärts gezogen , und ein Spießlein von Eisen oder

Holz dadurch gestoßen , damit sie fest halten . Die Beine

selbst werden am Burzelbein mit einer Schnur fest zu -

sammen gebunden ; dann wird eine Fülle gemacht , von

welcher Art man will , in welche man die Leber des Hah¬

nes hackt . Mir dieser wird der Kopf angefüllt , und

dann zugenäht ober zugebunden , damit die Fülle nicht

herausfällt . Die Flügel werden geschränkt , damit sie auf

den Rücken zu liegen kommen . Den Kopf dreht man , daß

er unter die Flügel versteckt wird , und befestigt ihn mit

einem Spießlcin . Die Haut am Hals muß aber ganz

bleiben . Man macht dann kochendes Wasser in einem gro¬

ßen Topf , und legt den Hahn einige Minuten hinein ,

damit er anzieht und man ihn spicken kann . Hernach

wird er am Spieß oder in einem Ofen gebraten - Wird

er am Spieß gebraten , so bestreicht man weises Papier mit

Butter , und umwickelt den Hahn damit . Wenn man ihn

alsdann auf den Tisch stellt , so wird eine Zitrone neben

ihn gelegt .

Alles weiße Geflügel muß so viel als möglich im Braten

weiß bleiben ; wann eö in einem Ofen gebraten wird , so

muß eö in Papier gebunden werden , wie wann eü am

Spieß gebraten wird .



12 . Lapaunen zu braten .

Ein fetter oder gestopfter Kapaun muß nicht gebrüht ,

sondern gerupft werden - Magere Kapaunen kann man

brühen . Ein Kapaun wird auf die gleiche Art drcsstrt ,

wie ein welscher Hahn , man steckt ihm die Leber in den

Kropf . ,

13 . Tauben oter junge Hahnen zu braren . i

Wenn man die Tauben oder Hahnen nicht spicken will ,

so legt man dünne Scheiben Speck darauf . Zur Som¬

merszeit ist es sehr gut - wenn man sie überdies noch mit

Rebiaub einbindet . Hat man kein Zwischenöfelein , so kann

mau sie in einem eisernen Düpfen mit Speck braten . ES '

darf aber kein Wasser dabei sein / und das Geflügel muß

öfters umgekehrt werden .

14 . Eine gefüllte Gans zu braten .
!

Wenn die Ganö abgenommen und sauber gerupft ist ,

wird folgende Fülle gemacht : Man nimmt 4 oder 5 große

Zwiebeln und schneidet sie fein . Man thut in eine '

Pfanne cingesottene Butter , wirft die Zwiebeln hinein ,

und Lischt sie , bis sie ganz weich sind , nimmt eine Hand ^
voll fein geschnittene Petersilie / 3 Loth Weißbrod , in ko¬

chender Milch eingeweicht , und rührt e6 dazu , nebst zwei

Eiern , Pfeffer und Salz und gestoßene Nägelein . Man

rührt die Fülle noch ein wenig , auf dem Feuer , btS sie

dick ist . Will man die GanSlcber noch dazu thun , so

hackt man sie fein und rührt sie darunter . Zur Winters - ,

zeit , wenn man Kastanien hat , legt man welche davon

in kochendes Wasser , und läßt sie eine Viertelstunde darin

liegen . Man nimmt die obere Schmale davon weg ,

und kocht sie noch eine halbe Viertelstunde im Wasser , -

thut dann die zweite Schale auch davon , schneidet jede

Kastanie in vier Theile und mengt sie unter die Fülle .

Man kann 20 bis 30 Kastanien zu einer Gans nehmen ,

je nachdem man sie viel oder wenig liebt . Will man eine
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GanS füllen , so muß man sie am Bürzel aufschneiden ,
und niemals bei den Schenkeln , weil sie sonst gar unan¬
sehnlich wird . Ist die GanS gefüllt , so wird sie zugenäht .
Die Beine werden mit einer Schnur bei dem Bürzel
zusammen gebunden . Sie wird am Spieß oder in einem
Oefelein gebraten . Man kann sie aber auch in einer
Cloche braten . Man thut in die Kloche ein Glas voll
Wasser , eine Zwiebel mit einigen Nägelein besteckt , und
Pfeffer und Salz . Man läßt sie etwa eine Stunde auf
gelindem Feuer braten . Ist eS eine gestopfte Gans , so
schüttet man alles Fett davon ab , bis etwa auf eine
Tassenschaale voll . Man deckt die Cloche auf , macht ein
starkes Feuer darunter , und läßt die GanS schön gelb
braten . Die Cloche darf nicht mehr zngedcckt werden ,
damit die GanS nicht weich wird . Und während dem
Braten mnß sie öfters umgewendet werden , damit sie auf
allen Seiten gleich gelb wird .

l5 . Eine Gans mit Schnitten zu braten .
Man verfährt mit dieser GanS auf gleiche Weise , wie

mit einer gefüllten . Die Leber wird mit 6 oder 8 Scha¬
lotten fein gehackt . Dann thut man sie in eine Schüssel
nebst fein geschnittener Petersilie , einem Stückchen fein
geschnittener Zitronenschaale , Pfeffer und Salz und gesto -
ßene Nägelein oder gestoßene MuSkatenblüthe und schlägt ein
Ei dazu . Man läßt in eine Casserolle ei » kleines Stück -
cyen frische Butter zergehen , thut das Gehackte hinein
und ein wenig Brosamen , und rührt darin , bis es dick
wird ; schneidet Weißbrod und streicht das Gehackte dar¬
auf . Eine halbe Stunde zuvor , ehe die GanS auSgebra -
tcn ist , schüttet man die meiste Brühe aus der Pfanne ,
so , daß nur noch ein wenig Fett darin zurückbleibt , legt
die Schnitten in die Bratenpfanne , und läßt sie darin
liegen , bis die Gans völlig auSgebraten ist ; man thut
dann den Braten auf eine Platte , und legt die Schnitten
rings herum .
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16 . Zahme oder wilde Eulen zu braten .

Man bnuet die Enten auf gleiche Art wie die Gänse . ,
Will man Schnitten darunter machen , so hackt man noch
ein wenig Kalbsleber zu der Entenleber , und macht übri -
genS die Schnitten wie im vorhergehenden Artikel .

17 . Einen Auerhahn zu braten .

Man rupft den Auerhahn bis an den Kopf recht sauber .
Wenn er ausgenommen ist , so wird er ausgewaschen ;
man muß sich dabei in Acht nehmen , daß der Kopf nicht
naß wird . AlSdann wird er noch einmal mit Essig sau .
ber gewaschen , wie auch mit Pfeffer und Salz und ein
wenig gestoßenen Nägelein innerlich gerieben . Man legt
ihn in eine Schüssel ( der Kopf muß daraus bleiben ) ,
schüttet halb Essig und halb Wein darüber , daß eS oben
zufammengeht , und läßt ihn 24 Stunden darin liegen .
Wenn man ihn füllen will , so nimmt man Herz , Leber
und Magen und hackt cs mit 4 Loch Speck , , einer fein
geschnittenen Zwiebel und etwas Zitronenschaale recht >
fein . Man rührt ein Ei darein , mit Pfeffer und Salz
und ein wenig MuSkatenblüthe dazu , und füllt dem
Hahn den Kropf. Man näht den Kropf zu und spickt
den Hahn schön sein . Wenn man ihn an den Spieß steckt ,
wird der Kopf in Papier eingebunden . Während dem
Braten muß der Hahn mit frischer Butter begossen wer¬
den . Wenn er ausgebraten ist , wird er auf eine Platte
gelegt , das Papier am Kopfe losgemacht , und eine Zi -
trone neben ihn auf den Tisch gelegt .

18 . 8asane zu braten .

Der Fasan wird biö an den Kopf gerupft , und wenn ,
man will , so kann man ihm den Kopf abschneiden . Die
Flügel werden wie bei einer GanS abgeschnitten , und die
Federn am Schwanz ganz ausgerupft . Man muß aber >
Achtung geben , daß man die Federn nicht verliert - AlS¬
dann wird er ausgenommen und inwendig sauber ausge -



waschen / wie auch mit Pfeffer und Salz gerieben . Er
wird auf die gleiche Art dressirt wie ein Kapaun ; mit dem
einzigen Unterschied , daß die Füße daran bleiben . Man
spickt ihn , und wenn man will , umbindet man ihn mit
Speck . Man steckt ihn an einen Spieß und bratet ihn
wie einen Kapaun - Wenn er gebraten ist , legt man ihn
auf eine Platte , und heftet die Flügel wieder daran .
Man schneidet ein Papier kraus und wickelt den Hals
des Fasanen darein . Den Kopf steckt man zwischen die
Flügel , die Schwanzfedern legt man wieder unten auf
die Platte und trägt ihn so zu Tische .

19 . Schneehühner ( 6elivottes ) zu braten .

Die Schneehühner werden gebraten wie die Fasanen ;
nur wird der Schwanz davon weggelasscn -

20 . Rebhühner zu braten .

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

21 . Schnepfen zu braten .

Die Schnepfen werden wie die Rebhühner bis an den
Kopf sauber geputzt aber nicht ausgenommen . Sie sind
immer besser zu braten , wenn sie etliche Tage alt , als
wenn sie noch frisch sind . Man legt in die Bratcnpfanne
gebähtes Weißbrod , damit der Schnepfendreck darüber
abtropfen kann . Während dem Braten muß die Schnepfe
gesalzen und etlichemale mit Butter begossen werden .
Man muß sie aber nicht zu viel ausbraten lassen , damit
sie noch saftig ist , wenn sie auf den Tisch kommt .
Man legt dann die Schnitten Brod in die Platte , und
die Schnepfe oben darauf .

22 . Rrametsvögel oder Lerchen zu braten .

Man rupft diese Vögel und zieht ihnen die Haut über
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den Kopf herunter . Sie werden aber nicht auSgenom -
men , sondern nur die Flügel und die Füße an ihnen um¬
gebogen , und der Kopf unter die Flügel gesteckt . Man
steckt sie alsdann an einen dünnen Spieß . Während dem
braten muß man sie salzen und mit frischer Butter be .
träufeln - Man kann sie auch in einer Tortenpfanne bra .
ten , auf welche Art sie noch am besten und saftigsten
werden . Man streicht die Tortenpfanne mit frischer But .
ter an , und legt die Krametsvögcl oder Lerchen auf den
Rücken einer nach dem andern hinein . Oben darüber
streut man Pfeffer und Salz , gestoßenes Brod und einige
gestoßene Wachholdcrbeeren . Man legt auf die Vögel
dünn geschnittene Speckschciben , und macht oben und un -
ten Feuer . Sind eS KrametSvögel , so nimmt man sie
aus der Tortenpfanne , wenn sie halb gebraten sind , und
legt unten gebähtes Brod darein . Die Vögel werden wie¬
der darauf gelegt und ganz auögebraten ; doch müssen sie ,
wie andere Vögel , so wenig als möglich gebraten werden ,
damit sie den Saft nicht verlieren . Man legt dann das
gebähete Brod in eine Platte und die Vögel darauf,
schüttet daö Fett , so in der Pfanne ist , darüber , und
trägt sie zu Tische . Sind es aber Lerchen , so wird kein
Brod dazu genommen . Man thut sie in eine zugedeckte
Schüssel , schüttet das Fert darüber und deckt sie zu , da -
mit sie warm bleiben -

4

>

2Z . Eine gepreßte Schweins - Gallerte . §Zu einer Schweins - Gallerte nimmt man die 4 Füße , >
die Ohren und Schnurren , und einen oder zwei Kalbs - s
süße , und läßt dieses Fleisch einen oder zwei Tage in
frischem Wasser liegen , damit eS weiß wird . Es muß ^aber Morgens und Abends mit frischem Wasser übergossen ^
werden . Man setzt es darnach mit drei Maaß Wasser in
einen ehernen Topf , oder wenigstens in einen Topf , der
wohl verzinnt ist , und thut noch ein Stück Rindfleisch
von 2 Pfund oder von dem Knie eines Ochsen hinzu ,

4 »
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>om . s damit die Gallerte desto kräftiger wird . Sobald das

um . 7 Fleisch verschäumt ist / schüttet man zwei und eine halbe

Nan i Maas alten Wein daran / thut Salz und zwei geschälte

dem ^ Zwiebeln da ; » / eine Selleriewurzel / zwei Petersilien ,

be . j wurzeln und 2 ganze Lauch / bindet diese mit Zwirn

bra . ' zusammen / und legt es in die Gallerte . Hernach thut

Istcn man in ein Tüchlein ein wenig ganzen Pfeffer / 6 Nä -

Sut . ß gelein / eine Ingwerwurzel und MuSkatenblüthe . Ist

den ! das Wetter so warm / daß die Gallerte nicht stockt / so

aber ji thut man noch 4 Loth Hirschhorn zu dem Gewürz und

nige " bindet es fest ' zusammen . Man thut cS in die Gallerte

ögel und läßt sie dann kochen / aber nicht zu stark / bis das

un . Fleisch weich genug ist / daß man die Gebeine alle aus

sie den Füßen hcrauSnehmen kann . In einem andern Ge .

und schirr oder auch bei der Flcischsuppe kocht man eine ge -

mie . l salzene oder geräucherte Schweinszunge / die schön roch

sie / k ist . Wenn nun die Gallerte etwa 5 blö 6 Stunden gekocht

den / ^ hat / so nimmt man alles Fleisch aus dem Topf und thut

das eS auf eine breite Platte . Ist sie zu viel eingekocht / so

auf / t kann man Fleischbrühe und eine halbe Taffenschaale voll

und Essig nachschütten und eS zusammen noch ein wenig kochen

kein lassen . Man gießt dann die Gallerte durch ein Siehbecken

ckte in eine große Schüssel / während das Fleisch noch warm

da . ist . Man sucht alle Gebeine daraus / damit keines darin

zurück bleibt . Man nimmt dann eine Serviette und legt

' die ausgcbeinten Füße in der Länge und Breite einer

' flachen Hand darauf . Von der schweinenen Zunge / die

§ße / ! weich gekocht sein muß / zieht man die obere Haut ab /

lös . , zerreißt die Zunge in zwei Theile / zerzupft die Hälfte und

iu legt sie auf die Füße . Darauf wird ein Ohr ausgebrei .

uuß ^ tet / so groß als das Fleisch . Man thut daS gleiche mit
ssen den Schnurren ; dann zerzupft man die andere halbe Zunge

i " und legt sie darauf ; man breitet eben so das andere Ohr

der darüber / und dann den Rest von den Füßen . Die Ser .

i >ch vielte schlägt man zusammen / so viel man kann / damit

>; » / daS Fleisch eine Hand dick wird / näht eS darin fest / da .

fl

er
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mit eS nicht locker werden kann . Man legt e6 zwischen cngei

zwei Bretter , beschwert eS mit Steinen und läßt es der ,

so gepreßt eine Nacht stehen , oder bis eö ganz kalt ist . 2 Fi

Man nimmt die Gallerte und hebt alles Fett mit einem bis s

Löffel rein ab , thut ste in eine Casserolle und stellt ste Man !

auss Feuer - Dazu zerklopft man , in einer Schüssel , 3 oder ^ damr

4 kleine Eier sammt den Schaalen , aber che man die Eier , man

hinein thut , muß man die Gallerte kosten , ob ste genug ^ verzo
gesalzen oder sauer genug ist . Ist ste nicht sauer genug , gern »

so muß man Essig daran gießen oder den Saft von einer darisi

halben Zitrone hineindriicken . Wenn nun die Eier wohl ist ; !

zerklopft sind , so rührt man von der Gallerte hinein , bis muß

die Schüssel beinahe voll ist . Man gießt die Gallerte von

wieder in die Kasserolle und rührt darin , bis ste anfängt ' thut

zu kochen und geschieden ist ; gießt sie in eine Serviette , die ß

die aber schon zuvor muß zubereitet worden sein . Man das t

nimmt einen vierbeinrchten Stuhl , und bindet an alle 4 man

Beine eine Serviette mit einem Zwirn . Hat man viel voll

Gallerte , so müssen zwei biö drei Stühle also zugerichtet , dem

werden , oder man kann auch ein viereckigteS Stück Fla - gesta

nell in die Serviette legen und die Gallerte dadurch lau ' ' ßes

fen lassen . Man stellt auch eine Schüssel unter den Stuhl , von

damit die Gallerte hineinlaufen kann . Wenn nun die mit

Gallerte kocht so schütter man ste so geschwind alö möglich dabe

in die Serviette . Ist die halbe Schüssel voll , so stellt > bald

man eine zweite darunter , und nimmt die erste , so halb Blee

voll ist , hinweg , und schüttet ste wieder in die Ser - ist , i

vielte - Man muß den Stuhl nahe an einen Ofen oder , komi

an einen andern warmen Ort hinstelleu , damit die Gallerte Gest

nicht so leicht erkaltet , denn sonst läuft sie nicht durch . Mar

Sobald die Gallerte durchgelaufcn ist , thut man sie in ^ Fon
eine Schüssel und deckt sie zu , damit ste nicht dick wird . ! auf

DaS Fleisch nimmt man ans der Serviette und zerschnei - eine

det eS in Schnitten . Will man eine aufgesetzte Gallerte und

machen , so nimmt man eine Form dazu , welche man will ; For

doch muß man Acht geben , daß die Schüssel oben nicht abg «
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scheu enger ist als unten / denn sonst könnte man ste nicht ans

ßt eö der Form bringen . Man schüttet zuerst unten in die Form

lc ist . 2 Finger hoch Gallerte / und stellt ste an einen kalten Ort

ine ,» bis sie gestanden ist / bedeckt die Gallerte mit abgeschälten

lt ste Mandel » / die man zuvor in frischem Wasser liegen läßt /

oder damit ste schön weiß werden . Hat man Pistazien / so steckt

Eier - man immer eine zwischen zwei Mandeln / macht einen

jenug verzogenen Namen oder einen Stern / oder was man sonst

enug , ' gerne will / gießt dann einen großen Löffel voll Gallerte

einer darüber / und läßt es wieder stehen bis eö dick geworden

wohl ist ; dann legt man von den Fleischschnitten darauf . Man

/ bis muß Acht haben / daß das Fleisch immer ein Finger breit

llerte von dem Rande des Geschirrs entfernt bleibt . Hernach

fängt thut man wieder einen Löffel voll Gallerte darüber / läßt

nette / die Gallerte wieder dick werden / und fährt so fort / bis

Man das Geschirr ganz voll ist . Neben das Fleisch umher streut

ille 4 man Mandeln und Pistazien . Ist nun das Geschirr recht

i viel ! voll und die Gallerte dick gestockt / und will man ste ans

ichtet ' dem Geschirr thun / ( ste muß aber immer eine Nacht darin

Fla - gestanden haben / ehe man sie umwendet ) so thut man hei .

lau . ßeS Wasser in ein anderes Geschirr / in welchem die Form

tuhl , von der Gallerte bequem Platz hat / und hält die Gallerte

n die mit der Form hinein bis oben auf . Man muß sorgfältig

»glich dabei sein / daß kein Wasser auf die Gallerte kommt . So -

stellt ' bald die Gallerte sich von der Form ablöst / legt man ein

halb Blech oder eine Platte / die in der Größe von der Form

Ser . ist / darauf . Die Gallerte muß ganz gerade auf die Platte

oder kommen / damit sie nicht zerbricht . Man stürzt dann daS

llerte Geschirr mit der Gallerte um und hebt eS davon hinweg .

>urch . Man kann die Gallerte auch auf folgende Art aus der

sie in Form bringen : Man deckt die Platte oder den Teller

wird . ! auf die Form / und stürzt sie ganz sachte uni / nimmt dann

chnei - eine Serviette / die man zuvor in heißem Wasser netzt /

lllcrte und wieder ausdrückt / und schlägt ste ganz heiß um die

will ; Form . Hat sich die Gallerte beim crstcnmale noch nicht

nicht abgelöSt / so netzt man die Serviette zum zweitenmale

8"
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in heißem Wasser , und schlägt sie wieder darum . Hernach

hebt man daü Geschirr von der Gallerte hinweg , läßt sie

noch ein wenig sichen , und trägt sie an einen kühlen

Orr , bis man sie will zu Tische tragen .

Auf gleiche Weise macht man Gallerte von Rindfleisch .
Man nimmt von dem hintern Stück eines Schenkels 4

Pfund , und 4 Kalbüfüße , und kocht eS aus die gleiche

Art . Wenn das Rindfleisch ganz kalt ist , so schneidet

man cS in dünne Scheiben , legt cS auf eine Platte und

schürtet Gallerte darüber , oder macht eine aufgesetzte Gal¬

lerte daraus . Diese Rindfleisch - Gallerte ist insonderheit

für Leute , die krank gewesen sind , sehr kräftig und ge¬

sund . Man schneidet dem Geflügel die Flügel , den

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

Kropf dabei lassen . Auch im Rupfen muß man sehr

sorgfältig sein , daß die Haut nicht zerreißt . Man schnei¬

det dann in der Länge vom Rücken nach die Haut auf ,

und macht mit einem scharfen kleinen Messer alles Fleisch

wohl von den Beinen . Von den Schenkeln löst man un¬

ten die Nerven , streicht das Fleisch aufwärts und dreht

das Bein heraus . Wenn daS Gerippe aus der GanS oder

auS den Hahnen ist , so nimmt man Kalbfleisch von einem
Unter - oder Oberstlick , und zerschneidet eö in Riemen ,

so groß und dick als ein Finger . Man legt die GanS

oder den Hahn breit von einander , streut Pfeffer und

Salz , ein wenig gestoßene Nägelein und gedörrten Basi¬

likum auf das Fleisch , und legt das zerschnittene Kalb¬

fleisch neben einander . Man nimmt ungeräuchcrten Speck ,

zerschneidet ihn ganz lang und dünn in der Breite eines

halben Fingers , und legt ihn zwischen daS Kalbfleisch .

Hat man Schinken , so thut man einige Stücke dazwt -

schen , oder statt dessen geräucherte Schweinezungeu , in

lange Riemen zerschnitten . Man streut wieder Salz und

Pfeffer darauf , wie auch Nägelein und Basilikum , und

näht die GanS oder den Kapaun wohl zusammen . Die



Haut an dem Kropf aber heftet man auf dem Rücken zu .

Man nimmt ein altes Stück Tuch , nähet das Geflügel

satt hinein , und kocht cs in einer Gallerte , zu welcher

man 4 Kalbsfiiße und 2 Pfund Rindfleisch thun muß .

Wenn die Gallerte vier Stunden gekocht bat , nimmt man

mit , einem Schaumlöffel das Geflügel heraus , und legt

eS zwischen zwei Bretter , und beschwert cö , bis es ganz

kalt ist , nimmt es dann aus dem Tuch , und zieht allen

Zwirn heraus . Zum Geflügel muß man immer lange For¬

men haben , um aufgesetzte Gallerten zu machen . Man

chut ein wenig mehr Gallerte unten in das Geschirr ,

als zu dem gepreßten Fleisch . Auch muß man wohl Sorge

tragen , daß die Gallerte satt oder fest wird , daß das

Geflügel nicht hinunter fallen kann . Es muß auch nicht

höher sein , als die Form , und die Form muß immer

ganz voll sein , damit die Platte recht fest auf die Gal¬

lerte zu liegen kommt . Hernach wendet man sie um , wie

die andern Gallerten , thut sic auf eine lange Platte und

verziert den Rand der Platte mit schönen großen Kreb¬

sen oder mit Petersilie . Hat man eine alte Gans , die

man nicht auSbeinen will , so legt man sie , nachdem sie

sauber geputzt und ausgenommen tst , einen Tag in fri¬

sches Wasser , salzt und pfeffert sie inwendig wohl , bindet

sie daun in ein Tuch , läßt sie in der Gallerte 6 Stun¬

de » lang kochen , und legt sie in eine tiefe Platte . Wenn

sic kalt ist , nimmt man das Tuch davon , und wenn die

Gallerte geläutert ist , schüttet man sie über die Gans ,

und läßt sie stehen . Auf gleiche Art kann man Hühner

und Enten oder Spanferkel in Gallerten kochen .

24 . ' Wilde Schrveinsköpfe zu kochen .

Will man einen schönen wilden Schweinskopf schneiden ,

so legt man die Ohren hinterwärts , und schneidet ihn

so lang als die Ohren gehen . Man läßt die Haare am

Kopf bei einem Schmied abbrcnuen . Wenn der Kopf

gesengt ist , thut man ihn in einen Zuber mit Wasser ,
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wascht ihn sauber , legt ihn auf ein Brett , nimmt einen

rauhen Stein , reibt ihn damit , daß alles Unsaubere da .

von kommr , und wascht ihn noch zwei - oder dreimal ab .

Hernach schneidet man den Kopf unten auf , und läßt

alle Beine daraus thun - Man muß aber wohl Acht ge .

ben , daß man die Haut nicht zerreißt oder zerschneidet .

Den Kopf legt man breit von einander , und streut ein

wenig Salpeter darüber , wie auch Salz ; den Salpeter

und das Salz reibt man wohl in daS Fleisch hinein ,

schneidet eine kleine Hand voll feine Schalotten , und streut

die halbe auf den Kopf , sammt Pfeffer , gestoßenen Näge¬

lein und fein geriebenem Basilikum . Man nimmt dann

halb Kalbfleisch und halb Schweinefleisch , hat man wildes

Schweinefleisch , so ist eö noch besser ; inan schneidet das

Fleisch in lange Stücke , so dick als zwei Finger , legt

cS der Länge nach in den Kopf , und darzwischen lange

Stückchen ungeräncherten Speck . Man legt so viel Fleisch

darauf , bis der Kopf ganz satt davon wird , wenn man

ihn zunäht . Weil ich aber die Größe des Kopfes nicht

weiß , so kan » ich auch nicht bestimmen , wie viel Fleisch

man zu jedem Kopf braucht . Man reibt das Fleisch wie .

der mit Salpeter und Salz , streut Schalotte » , Pfeffer ,

gestoßene Nägelein und Basilikum darüber , und näht ihn

dann fest zu , läßt ihn einen oder zwei Tage liegen , da¬

mit daö Salz durchziehen kann . Ehe man ihn kocht ,

bindet man . ihn in ' eine Serviette mit starke Zwirn ,

thut ihn in einen großen " Topf , worin er bequem Platz

hat , thut alles Beinwerk , so am Kopf und am Fleisch

war , dazu , schüttet zwei Maas Wein daran und Wasser ,

bis der Hafen ganz voll ist , und legt zuletzt eine gute

Hand voll Salz und Pfeffer , 3 ganze Jngwerwurzeln , 3

ganze Zwiebeln , Lorbeerblätter und aller Sorten Grü¬

nes hinein . Will man rochen Wein dazu nehmen , so kann

man eS , aber der Kopf wird dadurch nicht besser . Man

läßt ihn dann kochen , bis er ganz weich ist . Eö muß

aber während dem Kochen immer Wasser nachgegossen
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werden , damit das Wasser beständig darüber zusammen
geht . Der Kopf muß auch nicht zu schnell , und wenn er
groß ist , muß er immer 8 Stunden lang kochen . Man
nimmt ihn behutsam aus dem Topf , und legt ihn in ei .
„ en langen Zuber , oder sonst in ein langes Gefäß , so ,
daß die Ohren in die Höhe kommen , deckt ein Brett dar .
über , so lang der Kopf ist , beschwert ihn mit einigen
großen Steinen , damit r stark gepreßt wird , schüttet die
Brühe über den Kopf , und läßt ihn so stehen , bis er
kalt ist . Er darf aber nicht zugedeckt werden , bis die
Brühe ganz kalt ist . Alsdann kann man die Steine da¬
von nehmen . In dieser Brühe hält er sich st bis 5 Wo¬
chen , ehe man ihn braucht . Will man ihn noch länger
aufbehalten , so darf man nur ein wenig Fett zergehen
lassen , und es an denjenigen Ort darüber schütten , wo
man die Steine abgehoben hat , und daö Geschirr wohl
zugedeckt halten . Man kann ihn dann 3 bis 4 Monate
aufbehalten , bis man ihn braucht .

Auf gleiche Art kann man auch von zahmen Schweinen
Köpfe macken , mur muß es nicht von einem allzufetten
Schwein sein . Man schneidet das Fetc von dem Kinn¬
backen hinweg , und legt eS anstatt dem Speck zwischen
das Kalbfleisch . Der zahme Schweinskopf hält sich nicht
so lange in der Gallerte als der wilde Schweinskopf .

25 . Ein Schweins - Läse .

Man schneidet den Kopf von einem Schwein ganz ab .
Oben am Hals darf er nicht ausgeschnitten werben . Man
läßt ihn einen Tag in frischem Wasser liegen , nimmt dann
die Zunge daraus und setzt ihn in einen Topf mit Wasser
zum Feuer , nebst einer oder zwei geräucherten Schweine -
Zungen . Wenn der Kopf verschäumt ist , so thut man
alle Sorten Wurzelwerk daran , Pfeffer und Salz , zwei
Ingwerwurzeln und Lorbeerblätter , und läßt ihn kochen
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bis er weich ist . Man nimmt ihn dann behutsam aus dem

Topf . Man muß wohl Acht geben , daß die Haut nicht

zerrissen wird . Die Sauce davon thut man in eine irdene

Schüssel und läßt sie stehen . Wenn der Kopf abgekältet

ist , so nimmt man alle Beine sauber daraus , schneidet die

Ohren sorgfältig ab , zerschneidet alles Fleisch vom Kopf

in würflichte Stücke , und schabt mit einem Messer alles

Fleisch von dem Gebeine sauber hinweg . Daö Hirn wird

nicht dazu genommen . Die Ohren schneidet man in läng¬

lichte Streifen . Die Haut wird dann von der Zunge ab¬

gezogen , man schneidet sie länglicht wie die Ohren . Dies

thut man zusammen in eine große irdene Schüssel , nebst

einer kleinen Hand voll feingeschuittene Schalotten , eine

halbe Zitronenschaale länglicht aber so fein als möglich

geschnitten , gestoßene Nägelein , ein wenig gestoßene Muö ,

katenblüthe , fein geriebener Basilikum , Pfeffer und Salz .

Dieses muß zuerst mit der Hand wohl durch einander ver .

mengt werden . Man breiter dann auf ein Brett eine Ser . '

vierte aus , legt die Haut oder die Schwarte vom Kopf

auf die Serviette , so daß der inwendige Theil der Schwarte

auswendig zu liegen kommt - Auf die Oeffnung , wo die

Augen und Ohren waren , legt man die Schwarten , thut

daS Fleisch darauf , und gibt ihm die runde Form eines

Kopfs , doch so , daß er höher ist als breit . Man bindet

oder näht dann die Serviette so fest als möglich zusammen .

Zuletzt näht man eö noch überwindlingS zusammen , damit

er recht fest wird und nicht nachgeben kann . Man hebt

das Fett von der Sauce rein ab und thut eine halbe Maas

Wein hinzu , nebst ein wenig Salz . Man legt den Schweins ,

käse hinein , und läßt ihn noch eine Stunde kochen .

Hernach legt man ihn zwischen zwei Bretter , beschwert

ihn mit Steinen und läßt ihn liegen biS er kalt ist . Man

kann ibn bis den andern Morgen zwischen den Brettern

liegen lassen , löst dann die Serviette davon , und legt

ihn so , daß die Schwarte oben auf zu liegen kommt .

Man servirt ihn mit Essig und Baumöl -



Will man den Käse in eine Gallette thun , so kocht mau
2 Kalbsfüße mit / und 2 Maas Wein / läutert die Galler¬
te / wie in Nr . 2Z beschrieben ist ; dann thut man drei
Finger hoch Gallerte in eine tiefe Schüssel / läßt sie satt
werden / legt den Käse darauf / die andere Gallerte gießt
man darüber / läßt eö über Nacht stehen und wendet cö
dann » M / wie -die andere Gallerte .

26 . Trüffeln zu kochen .
Man wascht die Trüffeln etliche Male in frischem

Wasser . Wenn das Wasser ganz klar davon läuft / so
legt man sie wieder in frisches Wasser / nimmt eine kleine
harte Bürste / und bürstet die Trüffeln wohl ab / damit
alles Grundige davon kommt . Wenn sie sauber geputzt
sind / setzt man sie mit rvthem Wein in einer Casserolle
zum Feuer . Zu so Trüffeln nimmt man eine Maas Wein
und ein Glas Wasser / und thuc einige Speckschwarten "
dazu / woran noch ein wenig Speck ist / wie auch Pfeffer
und Salz / Nägelein / MuSkatenblüthe / Lorbeerblätter und
zwei ganze Zwiebeln . Man läßt die Trüffeln eine gute
halbe Stunde kochen / thur sie darnach in eine Schüssel /
und deckt sie wohl zu , damit kein Dampf davon kommt /
biö man sie zu Tische tragen will . Man legt dann eine Ser -
vielte vierfach auf diejenige Platte / auf welcher man sie
zu Tische tragen will / und nimmt die Trüffeln allein aus der
Sauce ( alles andere läßt man in der Sauce liogen ) /
thut sie ans die Serviette / schlägt diese darüber zusammen /
und giebt sie zu Tische .

io . Saucen .
1 . (vliven . Sauce .

Man nimmt 4 Löffel voll Provenecröl / röstet einen Koch¬
löffel voll Mehl schön gelb darin ; nimmt 8 Schalotten /

14
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