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> febr poftet man in m‘m‘ ?\-m:f i 111L‘7I‘L‘[}_L'II.1‘_DGE Geigviertel ge-
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et b | gicft L‘[-p, .;\f_mﬂ E{-I_cr;a‘h[»rnhc :1.11}\' Effig [?nl:,u."ift.m“ [afit
i E b_ann Die bn.'u,cc famme dem Biertel eine Viertelfiunde
itreut fochen und richtet fle an.
Sda- 78. @eis-Diertel su frifaffiven.
§t Die Das, Geifefleifch wird gefocht wie das Kalbfeifch , nue
’Jg{‘ nuf e3 nicht fo lange fochen , weil ¢5 fonft verfabet,
.lmciuc 79, Lungenmus von einer @eis,
- man | PMan nimmt dic Lunge fommt dem Kopf von einer Geis
D fere | und {ehwoclit beives eine Biertelftunde im Waffer. Algdann
backt man die Funge fammt allem Fleifcdh , welded am
Kopf iff, mitc einer feingefchnittencn Schalotte. Das Ges
birst nimmt maon beraus pnd verdifickt e8 unter das Ge-
e i bactte. SDtan thut in eine Caffervlle cin Stiickchen Dut-
11 (es ter, nebft cinem Halben Kochloffel voll Mebl, thut das
1 dare | Gchacite daju, ncbit ein wenig Beterfilie, Pfeffer und Saly,
ittene | cin wentq feingefchnittener Jitronenfdyaale und Fleifch-
Frifche Deiihe.  Dian 1At ed jufommen eine fleine Viertclffunde
: bras fochens lear gebdbte Weilrovfchnitten in eine Platte uud
dh ein T thut den NMagout darauf.
il
fit fie A PASIs S i |
ke | |
‘8?[::}1 | 0. Gebratene Fleifchfpeifen.
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€6 wivde uberfliffig fevn, menn icdh alle Braten von
e Kalbficifch und Sammelfcifch Defchreiben wollte.  Nur
STU- died Eingige mill ich bingufiigen , daf alles Fleifchs .
werE am Spich gebraten viel beffer fchmedt alf aus ci- |

nem Ofen. Seboch weil in den meifien Havfern dic Ges
legenbeit feblt; das Sleifch am Spiecf zu braten, und i

1 Geid

feqt man auch viel mehr Holy dagu braucht, {o fann man in
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cinet Bratofelein oder in einem Imifchendfelein , wenn
man die geborige Gorafalt dasu trigt, fo gut als an ei
nem Spief braten, Man muf nur nicht 3u viel Wafjey
in die Brarpfanne thun, wenn man in citem Ofen bra.
ten will, Man frellc in die Bratpfanne einen NRoji, obey
in Ermanglung deffen fleine Soler , die man freugiveife
fiber einander legt. Hat man Kalbfleifch su braten, fo |
Legt man frifche Butter oder SpecE oben daranf, und be. |
fprengt ¢5 mit Vfeffer und Salz.  Man muf ¢s aber |
wabrend dem Brafen cinigemal pmwenden, und jededmal
mit der Dribe , die in die Bratpfanae lduft, begiefen.
Alles Kalbfleifch, dad man braten will, iff gefvickt beffer,
ald ungefpickt, ABeil man aber von einer Bruft oder von |
einem tievenbraten die Haut nicht abfchdilen Fann, fo |
legt man ed auf vinen Roff, und felt es einige Minu.
ten auf cin wenig Gluth, bis die Haut diire ift. Alsbann
erden die Braten gefpict, wie man ein anderes {pictt.
Hat man Hammelfleifch, fo muf man ed immer fFarf flo
bfett, ¢he man ¢d bratet.  Gn einem Hammelsifosen oder
Dammelsbraten frect man bevnach unter das Bein nody
Galbei, Knoblaud) ober Schalotten , welches man am |
Tiebften bat- !

1. £in Rost-Beef yu braten,

Man nimmt cin Stiid Rindfleifch von den Rivpen, G5 |
miiffen aber immer drei Nippen an einem Stk feyn
Der Lummel fammt dem Fett muf auf den Rippen blei, |
ben. Man Elopft ¢ oben auf vecht farf, leat ¢8 in eine
DBratpfanne auf d¢n HRoft, fo daf das Fett oben auf
fommt, und falt ed. Wenn ed cine halbe Stunde im
Ofen gewefen iff, wird ¢ hevausgenommen, Dann nimmt
man auf ¢inen Teller eine Sand voll Mebl, nebit Vefer
uno Saly, bLefprengt den Bratew gang it dem Mebl, und
Fehrt tbu um, fo dag dad Fert unteviwares fomme , fellt
ihn mwicder in den Ofen, und weny er wieder eine halbe
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foent Gtunde darin gewefen ift, fo fchiittet man das Fett dasw
an ef- ( und thut frifches i’ﬁm;”cr in_bit Bratpfanne. Man be-
Baffer ; forengt den Braten wieder frifch mit Mebl, Eebrt ibn
n btas icher um, damit das Fett wieder oben auf fommt, und
4 DdeL [dfit ibn wieder eine balbe Stunde Dbraten. Man nimme
stoetie | b ficder bevaus, febre {bn um und befprenat ihn nochs

e, o | mals mic Mebl, LGt ibn dann noch cine hallle oder drei
10 be. | Viertelffuuden im Ofen bratens dann iff er qut,

5 aber | Man fann diefenr Braten mit ciner Wildpret - Sanee
Desmal auf ven Tifch gebeny allein die Sauce, die in dey Brats
gicfien. pfanne Tiegt, nachdem man dag Fett abgeboben bat, iff
beffer, piel fraftiger vagu. G iff aucdh in einem Rwifchensfes
ey von | [ein viel Deffer s Braten, al$ in einem grofen Ofen, Bes
, fo ! fonders iff Ddiefer Braten im Sommer febr gut falt g
Minus effen. S8l man ibn aber twavm effen, fo ift man den
{5dann Summel juetft , das iibrige Fleifch bebalt man auf, um
fpictt, 8 Falt 3t effen,

tf tlo-
i odet 2, Lin Lendenftud (Lummel) oder filet 3u braten,
t nod) Man nimmt den Lummel von cinem Ocbfen, fo grof

an am | gan i haben will, {chneider das obere Vein davot,
macht alle Haut fauber davon bintweg, {pict dann den
Summel oben auf {chon fein, und legt thn el oder dret
Tage in Cffig, ie¢ nadhdem man b gern fauer baben
n, @ | il MWan fann ihun aber aud) frifc) bratem. Man fedt
£ foyn ibn an cinen Spief oder frellt ibn in ein Bratdfelein,

n blei, | uud fervire thn mit ginet IWildpretfauce,

i eine | , : ovvet 2075

i 3. SHammelsfhlegel wie YWilopret 3u braten,

10¢ im Wenn der Dammelsfdhlegel qeflopft i, rird alles Hius

nimmt tige und Fett davon abgefchilt,  AlMSdann wird ev fein

Prefrer gefpict, ein paar Tage in Effig gelegt und fchon gebra-

[, und te,  Doch muf man ibn nicht ju viel augbraten laffes. |
y frellt Gt wikd hernach mit einer Wildpretfauce auf den ITifh
ol geftelie. ’
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i, Zin gammelsfdhlegel mit Bufummern oder
Rarteffeln,

WBenn ver Hammelsfchlegel vecht geflopft ift , wird er
in ctnem Oefelein oder an cinem Spick gebraten. NMan
nitmt dann eine Kufummer, fdalt fic und serfchneidet
fie auf cinem Fleinen SKrauthobel. Man thut cin Stiid.
chen Butrer in cine Saffevole. Wenn die Kufummer qefal.
sen und ausgedrice ift, thut man fic in die Butter nebf
¢in wenig Preffer, und lafe fic ciue qute halbe Stunde
pampfen; man fchiittet dann von der Bratenbriibe daran
und Iafit fic noch cin wenig fochen.  Hernach thut man fie
auf ¢ine Blatte wnd legt den Hammelsfchleael Darauf. Il
man aber lieber Kavtoffeln daju, (o {hwellt und fehalt
man fie und jeefchueidet fie in runde Scheiben. Ungefdbhy

cite balbe Srunde juvor, ehe der Braten fertig m; thut:

man die Karroffeln i die Bratpfanne, damit das Fett

tariiber abtropfen fann. Pian thut daun den Schlegel auf

cine Platte und legt dic Kartofeln rvingd berum,

-~

5. Zin jammels. Jiemer wie cin Reb. Jiemer 3u

braten,

Dian gerfchnciver den Hammel wie cin Reb. Die Bug
105t man ab: das Ointere wird weggefchhitren wie ein
NReh-3 \trmm; und die Rippen werden fury davon gefchnits
ten. Ale Daut und ailes Fett wivd fauber davon getrennt,

ie bet cinem Scbleqel, Hernach wird er {hon qefpidt |

und drei oder vier Tage in oen €ffig gelegt, und wenn
er gebvaten i, mit einer Wildpret-Savce auf den Tifch
gefredlt,

6. Hafen 311 braten

Pian 3icht dem Hafen den 2 ﬂIq aby Tafit abey die Hant
fammt dem Haar an den bintern Laufen unverfebre. Man
fchaeidet dag Vordertheil davon , doch fo, daf s nid;t
au Eury wird, Die allsulange Rippen fchricidet man bis
weg. Man hautet den Dafew, pict ibn mit feinem Spod,
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und legt ibn etliche Tage in Effia, Hernadh wird cr an
| cinem ©pief oder in cinem Oefelein gebraten, und mit
vy ep | Cimer Wildpret-Sance auf den Siﬂ:i) gg@cHr. Einen jungen
Man Hafen, der nuy Halb ansgewachien iff, [dft man qaitss

neiver | #n0 Dratet ibn fammt dem Kopf. Die Augen werden ihin
st | udgeftochen und Die vordern Fitfe durch den Kovf ge-
qefals | flofien. v wird nicht in Cffig gefegt:  Kann man ibn
febf ! fiicht frifcd Draten, fo nimmt man ein Tuch, weicdht es
tunde | in €ffig oder in Wein ein und wickelt den Hafen davein.
Daran Das Tuch muf tdglich eine oder gweimal genest werbden.
an fie Huf diefe Weife fann man den Hafen 3 big 4 Tage
Will frifch evbalten, Wenn der Hafe gebraten iff, fo wird
fehare | feine andeve Sauce dagn auf den Tifch gegeben, als aug
efdpy | der Bratenpfanne, die man durch cinen Schaumivfel dav-
thue- | dber gieft.  Auf den DHafen felbft werden 3 oder 4 i-
Fett tronenfcheiben geleat, und fo wird er fervirt:
[ auf

7. Bebfleifh 3u braten,
‘ Man bautet dic Rehfchlegel und NRebziemer ab, und
su fpict fie fein, Tegt fie etliche Tage in Effig, und bratet
fie am Spief oder in einem Ofen. Man falzt fie wobl,
und Dbegicfit fic wabrend dem braten 6fters mit der Briis

By : - ! i
¢ ei | be, fo in Der Bratenpfanne liegt, Die vordere Bug fann
Hrits man ungefpickt lTaffens man datf fie nur mit ¢in wenig
ennts Gyedd belegen. |
idt 8, Hirfdfleifch su braten,

L}xg:};: ‘ Der Hifdh wird gerfchnitten wie dag Reh. Man fvicke
Hd ibn auch wie bad Nebfieifch. C€r muf aber etwas lfinger

in-dem Cffig liegen, als das NRebficifch. Den Tag juvor

ehe man ibn braten will, nimme man ibn aus dem Eifig
Baiit und thut ihn in cinen Suber mit frifhem Waffer. Gin
Man Dirfchichlegel muf tmmer gloei oder swei und cine Halbe
nicht Gtunoe  braten, wund wdibrend dem braten mit feinem |
i gigenen Fett aus ver Batenpfanng Degoffen werden, Man |
et giebe ihn mic einer IBi0precfauce anf den Tifeh,
13
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€5 iff su bemevfen) daff alles Fleifch, weldhed ju lang
in der Beipe liegt, einen Tag oder eine Nache in fri-
fches Waffer. gelegt werdenr mup, damit ¢§ die Schirfe,
fo ibm der Efiig gicbr, wicder verfigrt- Dadyt man eine
Beise, um Wiidpret oder andeved Freifeh vatein su legen,
{o thut man cine fleine Hand voll gefofene Wachholders
Beeven dasu und 2 big 3 Jmwicbeln, dic in Scheiben ge-
fchnitten fern miiffen, und etliche Sovbeerblatter.

9. YOild Sdweinefleifd) 3u braten,

SRenp dag Schwein abgesogen iff, witd o serfchnitten
ie eit Hivfch oder ¢in Neb. Han muf aber wdabrend
pem Abgichen twobl Acht aqeben,. daf man das Fett nicht
an der Haut Taft. Die Schlegel und die Jiemer, wie
auch vie Bug, werden gebeikt, aber nidht qefpidr. Den
Bauch oder ‘die Belifte nimmt man sum Ragont, Dag
wilde Schweinefleifch wird melfiens im Ofen gebraten und
nicht am Gpief. Dic Schlegel vou cinem wilden Schiveitt
find das {chlechtefie, die Bug und dev Siemer dag befte,
ur Sommerdseit i das wilve Schiveinefleifch gar nicht
gut. Wenn eo ein Gewitter giebt, und man von einem
wilden Schwein in Effig liegen bat, fo Fommt das Fleifch
in Gabengs man muf e alddanst gleich den andern
Tag braten, fonfe gebt e in Fdulnif fiber. & witd
gebraten ie anderes Wildpret, und mit eince gleichen
Sauce fervitt,

10, ®eflirgel 3u braten,

Ulles Gefliigel, weldhes man braten will, i viel befer
wenn ¢ gerupft, afs wenn es gebriibt wird,  Man darf
fein andered Oefliigel sum braten briiben ald funge Hab-
nen. €5 witd auch viel miitber, wenn man ed ciften oder
soel Tage suvor abnimme, ¢he man ¢d bratet.  Gefpickt
werden fwelfche Sabuen, junge Habnen, SKapaunen und
Tauben. Um dad Gefliigel uw dreffiven, bat mon cifetne
Daveln, vie cine halbe Elle Lang find. Wenn ¢s audgenommen
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ift; teibt man ¢d inwendiq mit BVfeffer und Sals. O
nach Dieat man die Beine o viel ﬂ’“ noglich geaen die
Gliigel sw, thut in die adel eine Schnur oder 10-
fadew, und ot fie durch die “khﬁhflb vamit {ic hinter-
warts qebalten wevden.  Van bindet dann die Schauy
fatt auf dem DRicken sufammen, die Beine bindet man
fiber Detn Burgel sufammen, und fchoeider die Fiifie davon.
11, Zin welfder gabn 3u braten.

Wenn der Habn getodtet ift , witd ein achtfached Tuch
fiber i6n gelegt, und dad Brufbein ciugefchlagen. Dat-
nach wivd ev forgfdltig gqerupft, daf man dic Haut nicht
sevveifir,  Gv wird unten aufgefdnitten, Wenn ¢r ausges
gommen und fauber gewafcben i, o werden die Beine
bipterwarts 3"mcn, und cin Spiclein von Cifen odey
Holy dadurc) geffofien, damit fie feft balten. Die Beine
felbft werden am Burgelbein mit einer Schnur fef u-
fammen gebunten: dann wird eine Fiille gemacht, von
welcher Ave man will, in toeldhe man die Leber ded Hab-
wes  backe, Wit diefer wird dev Kopf angefdllt, und
pann jugendbt oder jugebunden, bdamit bdie Fille nicht
bevausfallt, Die Fligel twerden gefchrantt, damit f{ie auf
den Ricken su liegen fommen. Den Kopf dreht nian, daf
er unter die Fligel veeffedt avird, und befeftist ihn mit
ginenr ©pieflein,  Div Haut am Hals muf. aber gans
bieiben, Dtan macdht dann fochended MWaffer in cinem gro=
fen Topf, und fege ben Habn einige Minuten bingin,
bamit cv angieht und man ibn fpicen fann. Hernach
itd er am Spich oder in einem Ofen qebraten. Wird
e am Spich gebraten, fo beitreicht man weifed Vapier mit

ben Dabn damit.  Wenn man b

¢
Bin

Wi
+
i

Butter, und umwtdelt den
alsdann auf dewm Tifdy ffele, (o witd eine Jitvone neben
ihn geleqt.

Ales weife Gefligel wuf {o viel ald moglich tm Braten
weifi bleiben s wann ed in einem Ofen gebrateén wivd, fo
mug 6 in Wapier gebunben werden, wic wann ¢d am
@pich qebraten wird,
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12. Rapaunen 3u braten.

Ein fetter obet qeffopfter Kapaun muf nicht qebribt,
fondern gerupft werden.  Magere Kapaunen fann man
briiben. Gin Kapaun wird auf die gleiche Avt dreffive,
foic cift welfcher Habn, man fectt ihm die Leber in den
Kropf.

13, Tauben oler junge Habnen 3u bratet,

SGenn man vie Tauben oder Dabnen nicht fpicfen will,
fo Tegt man diinne Scheiben Sped davauf. Jur Soms
merdjeit iff ed febr gut, wenn man {ie {iberdies toch mit
Reblaub cinbindet. Haf man fein Swifchenofelein, fo fann
man fie in cinem ciferncn Ditpfen wmit Spec braten, Ed
darf aber fein Waffer dabei fein, und das Gefliigel muf
ofrérg wmmgefebrt werden.

14, %ine gefillte Gans 3u braten.

“8enn die Gans abgenommest und fauber gerupft it
witd folgende Siille gemache: Man nimme 4 oder 5 grofe
Swicleln und {chneidet fie fein.  Man thut v cine
PBraune cingefottene Butter, wirft die Jwiebeln binein,
und oifcht fie, big {ie gang weidh find, nimmt cine Hand
woll fein gefchnittene Betevfilie, 3 Loth Weifbrod, in fo.
chender Milch eingemweicht, und vithvt es dazu, neldff zwei
Ciern, Preffer und Saly und geflofene Ragelein. Man
viihrt die File noch ein wenig, auf dem Feuer, bid {ie
pick tff. Wil man die Gandleber noch daju thun, o
bactt man {ie fein uhd bt fie darunter, ur Winteys-
seit, wenn man Kaftanicn bat, Tegt man welche davon
in fochendes Waffey, und [ifc fie eine Viertelffunde darin
fiegen.  Man nimmt bdie obere Schaale bdaven 1weg,
und Focht fie noch cine halbe Viertelffunde im Waffer,
thut vann die zweite Schale auch davon, {chucidvet fede
Raftanie dn vier Theile und mengt fie unter die Fiille,
Man fann 20 bis 30 Saftanien su einer Gangd nebmen,
f¢ nachoun man fie viel oder wenig Hebt, Bl man eine
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Gand fillen, fo muf man fie am Burgel auffchneiden,
und niemals bei den Schenfeln, weil fie fouft gar unan-
febnlich ird. It vic Gaug qefuillt, fo wird fie jugenabt,
Die Beine werden mit ciner Schnur bei dem Bursel
sufammen gebunder.  Sie wird am Spief oder in einem
Oefelein gebraten,  Man fann fie aber aud) in einey
Gloche Draten. Man thut in die Kioche ein Glas voll
Waffer » eine wicbel mit eintgen Nagelein befreckr, nad
Preffer und Salz. Dtan Lift {ie etwa eine Stunde auf
gelindem Feuer braten. Gt es eine geffonfte Gans, fo
fehiittet man alles Fett davon ab, Dis ctwa auf cite

Y

&affenfchaate vol, Man decft die Cloche auf, macht ein
fravfed SFeuer davunter, und Iaft die Gans {dhon gelb
braten.  Dic Clodhe darf nicht mebr gugevectt werden,
pamit Die Gand nicht weich wird. Und twdabrend dem
Braten muf fi¢ ofters nmgemwendet weyden, damit fie auf
allen Seiten aleich geld wivd.

15. Line Gans mit Sdnitten 3u braten,

Man verfabre mit diefer Gaud auf gleiche Weife, wic
mit einer gefiillten. Die Leber wird mit 6 oder 8 Scha-
fotten fein gebactt.  Danu thut man fic in cine Schiifiel
nebit fein gefchnittence Peterfilie, cinem Stickchen fein
gefchuittency Jitvonenfchaale, Preffer und Sals und gefos
fiene 9tagelein oder geftofene Musfatenbliithe und {chidar ein
€ dazu. Man [Gt in eine Cafferalle ¢in fleines Stiick-
den frifche Butter jevgeben, thut das Gehacee hinein
und ¢in iwenig Brofamen, und riithet davin, bis ed dick
wird; {chneivet Weifbrod und frreicht vasd Gebacte dav-
auf-  Gine Halle Stunde suvor, ¢he dic Gand ausgebras
tenn ift, fchiittet man die meifte Beibe aud der Vfanne,
fo, daf nur noch ein wenig Fett davin surlictbleibt, legt
die Schnitten in dbic Bratenpfanne, und Idft fie darin
licgen, Dbis die Gand vollig auggebraten iff; man thut
vann den Braten auf eine Platte, und legt die Schnittets
tingg berum,
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16. Jabme oder wilde Enten 3u braten. ~ qwaf

Man bratet die Cnten auf gleiche Art wie die Gdnfe. Wit
Wil man Schnitten darunter madhen, fo Hadt man nodh e
ein wenig Kalbsleber su der Entenleber, und madht ubri- fpid
gens die Scbnitten wie im vorhergehenden Avtifel. (Sh]
ie

z 17, Linen Unerbabn 3u braten. | anf
; Man eupft den Nuerbabn bis an den Kopf vecht fauber. | ‘-‘3?91
= Wenn e audgenommen iff, fo wird er ausgewafchen ‘““-‘__
:_- man muf fich dabei in Acht nehmen, daf der Kovf nicht | 5\5?"
2 Die

naf wird. Alddann wird er noch einmal mit Effig fau-
ber qgemafchen, ie aud) mit Pfeffer und Saly und ein
oenig geffofencn daelein innevlich gevieben, Man legt | g
ibn in cine Schiiffel (ver Kopf muf davaus bleiben),

fchiittet bath ©ffig und balh Wein dardiber, daf ed oben nut
anfammengebt , und ldge tho 24 Stunden davin liegen.
Wenn man ibn fiillen will, fo nimmt man Hery, Leber q
und Viagen und backt es mit 4 Loth Spect . einer fein el
gefchnittenen  Swiebel und etwad  Jitvonenfchaale vecht ! el
fein, Mon rviibet ein G darein, mit Pfefer und Saly | Bra
und  ein wenig Mustatendifithe: dazu, und fils dem
Habn den Kropf. Man ndht den Kropf su und fpicdt
ven Habn fdhon fein. Wenn man ibn an den Spich fedt, E
wird der Kopf in Pavier eingebunden. Wabrend dem Ko
Braten muf der Habn mit frifcher Butter begoffen wevs imt
den.  Wenn er audgebraten iff, wird ev auf cine Platte e
gelegts dag Papier am Kopie losgemacht, und cine Ji- gef
trone neben ibn auf den Tifch gelegt, ‘ abt
18.  Safane 3u braten, ?ﬂéi
Der Fafan wird bis an den Kopf gerupft, und wenn L. fie
manavill, fo fant man ibm den Kopf abichneiden. Die | M
Fligel werden ie bei ciner Gang abgefchuitten, und die die

Severn am Schwang gang ausgerupfr. Dan muf aber
Achtung qeben, daf man die Federn niche verliert. Ald-
dann witd er auggenommen und inwendig fauber audges
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wafdhert, wie anch mit Pfeffer und Saly gevieben. €t
nfe. wird auf die aleiche At dreffive wie ein Kapaun; mit dem
foch cingigen Unterfchicd , Daf die Fiife darvan bleiben, Man

fpicEt ibn, und wennt man will, umbindet man ihn mit
Spet,  Man fleds thn an einen Spieh und bratet ihn
wie cinen SKopaun. . Wenn ev gebraten ift, legh man ibn
, auf eine Blatte, nud beftet die Flitgel wicder davan.
ber. | Man fchneidet cin Papier Fraus und widelt den Hals
| bes Fafanen davein, Den Kopf frecks man wifcdhen die

1ri-

en ! 2 s : '

Ticht Kliigel, die Schmwansfedern legt man wiedey unten auf

fans | pie Platte und trdagt ibn fo ju Lifche,

et | 19, Sdneehubner (Gelinottes) 3u braten,

legt s 7 S

,7_‘“1}; . Die Schneehiibner werden gebraten wie die Fafanen:

on : aut wird der Schivany davon weggelafen.

qen. | 20, Rebbubner 3u braten,

?“.[’f“ Die Rebhiihner mwerden bis an den Kopf gerupft und

T b dpeffiet wie junge Sabnen, Man fridt fie, Fbhre Kipfe

recht werden in Vapicr cingebunden, wenn man fie am Spief

Sals braten wifl.

pem

idkt 21, Sdmepfen su braten,

tect, Die Schnepfen werden wie die Rebhlibner Lis an den

bem Ko fauber gepuit aber nicht ausgenommen, Sie find

fHete immer beffer su braten, wenn fie etliche Tage alt, al8

[atte wenn fie foch frifch find, Man Yegt in die Bratenpfanne

2 3 qebiibtes FWeifbrod, damit der Schnepfendred davitber
abtropfert Eann, TWabrend dem Braten muf die Schnepfe
gefalzen und etlichemale mit Butter Degoffen werden.
Man muf fie aber nicht 3u viel ausbhraten laffen, damit

mnm ! fic noch faftig ift, wenn fie auf den Tifch fommt,

Die Man Tegt dann die Schnitten Brod in dic Platte, und

b [L‘It‘ die Schnepfe oben darauf.

pbet

5”‘3’ 99, Rrametsvogel ober Levdhen 3u braten,

18605 Man tupft diefe Boger und siebt ihnen die Haut fiber
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ben Kopf bevunter.  Sie werden aber nicht ausgenoms.
men, fondern nuy die Fliigel und die Fiifie an ibnen um.
gebogen, und der Kopf unter die Filigel geftectt. Man
ftecEt fie alédann an e¢inen diinnen Goiehi.  Wabrend dem
braten muf man fie falzen und mit frifcher Butter be.
trdufeln. Man fann fie auch in einer Tortenpfanne bra.
tenn, auf welche Art fie noch am Deften und foftigften
merden, Man freicht die Tortenpfatine mit frifcher But.
fee an, und legt die Krametsvigel oder Levchen auf den
Riicken ciner nach dem andern binein, Oben dariibey
fireut man Pfeffer und Saly, geftofienes Brod und einige
gefiofiene Wachbolverbeeren,  Man legt auf die BVogel
viinn gefchnittene Specticheiben, und macht oben uud ni.
ten Feuer. Sind ¢d Krametsvdgel, o nimmt man fig
aus ver Tovtenpfanne, wenn fie balb gebraten find, und
legt unten gebibtes Brod davein. Die BVisgel werden wie-
ber davauf gelegt und gany ausgebrateny doch miiffen fie,
wie andere Viael, fo wenig als moglich gebraten werden,
damit fie ben Saft nicht verlieren. Man [egt dann dag
gebibete Brod in ecine Platte und die Bigel darauf,
fchitetet das Fett, fo in der Pfanne if, dariber, und
trdgt fie su Tifche, Sind e aber Lerchen, o wird fein
Brod dagk genommen,  Man thut fie in cine sugedectte
Shiiffel, fchiittet dag Fett dariiber und deckt fie 1, Das
mit fie warm bleiben.

200 )

23. Zine geprefite Schweins.Ballerte,

3u einer Schweins-Gallerte nimme man die 4 Fife,
pie Obren und Schnurren, und einen oder swei Kalbs-
fiiffe, und laft diefes Fleifch einen oder jwei Tage in
frifthem Waffer liegen, damit s weif wird. ©3 muf
aber Morgens und Abends mit frifchem Waffer tibergoffett
erden, Man febt e darnach mit drei Manf Waffer in
einen ehernen Topf, oder wenigftens in cinen Fopf, der
Wobl versinnt ift, und thut noch cin Stiict Rindfleifch
vorr 2 Prund oder vou dem Knie cines Ochfen bingw,
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101 damit die Gallerte defto fraftiger wird. Sobald dad

-

um. % gleifch verfchaumt iff, {hiittet man jwei und eine balbe
Dan d Mans alten Wein datan, thut Saly und swei gefchdlte
dem % Qwicbeln Ddagu, eine Gellerieoursel , swei Peterfilien-
fiex % purseln  und 2 gange Laud), binbet Ddiefe mit Iwirn
bra- l sufammen , und legt ¢ in Die ®allerte. Hernach thut
ften & man in ein Tidhlein ein wenig ganzen Pfefer, 6 Nd-
But- § qelein, eine Snowerwursel und Mustatenbliithe. Jf
den | pag Wetter o warm, daf die Gallerte nicht fodt, o
iber | thut man noch 4 Loth Hirfchhorn Fu dem Geiivy und
nige §  bindet e¢d feft ufammen. Man thut ed in die Gallerte
dgel and Lifit fic dann fochen, aber niche su fravf, bis das
n. b Gleifd) weich genug ift, bof man die Gebeine alle aus
L fie den GFiifien berausnehmen fann, Fn einem anvern Ge-
und . fehire oder auch bei ver Fleifchfuppe focht man gine ge-
vie, | falene oder gerducherte Schweinsgunge, die {chin roth
fie, & it Wenn nun die Gallerte etwa 5 bis 6 Stunden gefocht
dett, & Pat, fo nimme man alles Fleifh aus dem Topf und thut
dag | ed auf eine breite Platee, Fik fie su viel cingefocht, fo
atf, b fann man §leifchbribe und eine balbe Taffenfchaale voll
unp @ffig nachfchiitten und es sufanimen noch ein wenig foden
fein laffen. Man gicft dann dic Galerte durch ein Sichbecten
e in eite geofe Schiiffel, mwabrend das Fleifch noch warm
Dl ift. DMan fucht alle Gebeine darousd, damit Eeined darin

| guriic Dleibt. WMan nimme dann eine Serviette und legt

[ Die ausgebeinten Fiifie in der Lange und Breite einer
| flachen Hand daranf. Bon der fhweinenen Junge, die
ifie, . b joeich gefocht fein muf, sicht man die obere Haut ab,
““_3' b serreifit die Sunge in gwei Theile, sergupft die HAlfte und
in L [egt fie auf die Fiife. Darauf wird ein Oby ausgebrei-
nuf L tety fo grof alg vas Fleifd). Man thut das gleiche mit
flet ven Schnurren ; dann jerzupft man die andere halbe Jutge
i und Teat fie darauf; man Deeitet eben fo das andere Obr
ber 4 dariiber, und dann den Nefr von den Fiifen. Die Ser.
ifch piette fchldgt man sufommen, fo viel man fann, damit

008 Fleifch cine Hand did wird, ndbt ¢s davin et das

BADISCHE &
/' LANDESBIBLI 55
IOTHEK BadenWiirttemberg



e S — . e = U

mit ¢8 nicht lLocfer werden fann. Man leat 8 wifchen = enget
swei Bretper,  befchwert ¢ mit Steinen und {aft ed Der
fo geprefit ¢ine Nacht {teben, oder bis ed gqang Talt iff. 2 §i
Man nimmt die Gallerte und hebt ales Fert mit eitem big {
Loffel rein ab, thut fie iu cine Cafferole und fellt fie Dian
aufd Femer. Dagu gevflopfe man, in einer Sciifiel, 3 ober | dami
4 fleine ECicr fammt den Schaalen, aber che man die Sigr | man
binein thut, muf maen die Gallerte foften, ob fie genug | verso
gefalsen oder fawer genng ift. S fie nicht famer genug, | gern
fo muf man ©ffig davon gicfen oder den Saft vou cinee pari
balben Iitvone bineindeiicten, Wenn nun die Sier wohl iffs 1
sevflopft find, fo vibrt man von der Gallevte binein, bis. muf
die Schiifiel beinabe voll .  Man gicht die Gallevte von
wieder in die Kaffevolle und rviibet davin, bis fie anfangt = thut
s fochen und gefchieden ift; gieht fie in ¢ine Sevviette, Die (
pie aber fchon juvor muf gubereiter worden fein, MWan ©  das (
nitmme einen vierbeintchten Stubl, und bindet an alle 4 man
Beine cine Sevviette mit cinem 3wivn, - DHat man viel | ool
Gallerte , fo miiffen svei big drei Stilhle alip sugerichtet | dem
5 werden , obér man fann auch ein vievecigtes Stk Fla- gefta
nell in die Serviette legen und die Gallerte daduvch law- | fed
fenr Taffen, Man frellt auch eine Schiifiel untey den Stubl, Yol
damit die Gallerte bHincinlaufen fann, 2Wenn nun Ddie it
Gallerte focht. o {chiitter man fie {o gefchwind ald miglich dabe
in die Serviette, It die halbe Schiiffel voll, fo ftedir | bald
man eine jweite darunter ;, und nimme. die evfte, {o halb Blec
voll ift, binweg, und {hiittet fic wicder in die Ser iff, |
piette.  Man muf den Stubl nabe an einen Ofen ober |  fom
an einen andern warmen Ovt binfelen, damit dic Gallerte Bef
nicht fo leicht exfalter, denn fonft ldufe fie nicht durch. Mar
Sobald die Gallerte durchaelanfen iff, thut man fie in . Sov
eine Schiiffel und deckt fie 3u, damit fie nicht dick wird, | ouf
Dad Fleifch nimmt man ous der Servictte und jerfchneis gine
D¢t ¢8 in Sdnitten. Il man cine anfgefeste Gallerte uno
tachen, fo nimmt man eine Sorm dagu, welche man Mwill; Sor

poch mufi mon Acht geben, daf die Schiiffel oben nicht abg
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enger iff als unten, bdenn fonit fonnte man fie nicht ang
per Sovmt Bringen, Man {chiittet suerff unten in die Form
9 Ginger boch Gallerre, und frellt {ie an einen falten Ot
big fie geftanden iff, bededt die Gallevte mit abgefchalten
Mandeln , die man guvor in frifchem Waffer licgen laft,
damit fie fchon weif werden. Hat man Pifiogien, fo fecdt
man immer cine swifchen pwei Mandeln, macht einen
persogenen Namen oder cinen Stern, oder was man fonft
gerne will, giefit daun cinen grofen Loffel voll Gallerte
dariiber, und [Gft ed wieder fleben big ed dicE geworden
ift: bann legt man von den Fleifchfchnitten darauf. Man
mufi Ache baben, daf dasd Fleifch immer cin Finger breit
pon dem Sande des Gefchives entfernt bleibt, Hevrnach
thut man wieder einen Loffel voll Gallerte daviiber , [ift
die Gallerte wieder dick wevden , und fabre fo fovt, bis
vas Gefehive gang voll ig.  Iteben das Fleifdh umber frevt
man Mandeln und Piftazien, i nun das Gefchiry recht
poll und die Gallevte dicE geftockt, und will man fie aud
vemr Gefchive thun, (fie muf aber immer eine Yiacdht davin
geftanden Haben, ¢he man fie umivender) fo thut man hei-
fied MWaffer in ein anderes Gefchivy, in welchem die Form
von der Gallevte Bequem Plak bat, und halt dic Gallerte
mit der Form binein bis oben auf. Ptan muf forgfaliia
dabei fein, daf fein Waffer auf die Gallerte fomme. Sor
Bald die Gallere {ich von der Form ablost, Legt man ein
Blech oder eine BVrlacte, die in der Orofe von der Form
ift, davauf. Die Gallerte muf gans gevade aunf die Platte
fommen ) damit fie nicht sexbricht. Man fifest dann dad
Gefchive mit der Gallevte um tnd hHebt ¢f davon hHinweg.
Man Fann die Gallerte auch auf folgenve Urt aus dev
Govim Dringen: Man det die Plafte over den Teler
auf die Form, und fuvst ie gans fachte wm, nimmt dany
gine Serviette, die man suvor in heifem Waffer nekt,
und mwieder ausdricft, und fchldat {ic gang Heif um dic
Form, Hat fich die Gallerte beim crfienmale noch nicht
abaelodt, fo neBt man Die Servictte jum sweitenmale

203 )
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in beifem Waffer, und {chldac (e wicder davum, Hernach
bebt man dad Gefdhive von ver Gallerte hinweg, lafe fie
noch ein wenig fteben, und fragt fie an einen fiiblen
Qet, big man fie will su Tifche tragen,

Aot gleiche Weife mache man Gallerte von RindAcifeh.
Man nimme von dem bhintern Stiic eines Schenfels 4
Pfund, und 4 Kalbsfiife, und foht ¢5 auf die gleiche
Ave,  Wenn dag Rindfcifch gang falt iff, fo {DHuecidet
man ¢8 in diinne Scheiben, fege ¢ auf cine Platte und
fchiictet Galevee davitber, oder macht eine aufgefesre Gals
ferte darvousd. Diefe Rindfleifch-Gallerte ift infonderbeit
fiir Eente, die Frant gewefen find, feby Frdftig und ge.
fund. DMan fchneidet dem Gefliigel die Fliigel, den
Sfiragen und den Kopf ab, doch muf man die Haut am
Kropf dabei faffen.  Anch im Rupfen muf man febr
forgfaltig fein, Daf Die Daut nicht jerveifit. Man fchueis
oet dann in der Linge vom Riicken nach die Haut auf,
und macht mit einem fharfen fleinen Meffer alles Fleifch
wobl von den Beinen. BVon den Schenfeln (i8¢ man un-
ten die terven, frveicht das Fleifch aufiwdrts und drebt
vad Bein heraud. Wenn dad Gevivpe aus der Sans oder
aus den Dabnen i, fo nimmt man Kalbfieifch von einem
Unter- odver Oberfiiid, und gerfchneidet ¢s in NRiemen,
fo grof und dic als ein Finger, Man legt die Gans
oder den Habn Dbreit bon einander, firent Preffer und
Saly, ein wenig geffofene Rdgelein und geddreten BVafi-
HEum auf vas Fleifch, und legt das jerfchnittene Kalb-
fleifch neben einander. Man nimmt ungerducherten Speck,
jerfchneidet ibn gang fang und diinn in der Breite eines
batben Fingers, und legt ibn swifchen das Kalbfeifch.
Hat man Schinfen, fo thut man cinige Stiicfe dasii-
fchen, ober fiate deffen gerducherte Schweinesungen, in
lange Riemen serichuicten, Man freut wieder Saly und
Preffer davauf, wie auch Rdgelein und Bafilifum, und
bt die Gang oder den Kapaun wobl sufammen,  Die

Hant
Man
fate

tan
SR
mit

¢g 3h
falt

vt
fien

thut
ald 3
trage
Gefll
hobet
gang
lerte
die ¢
T
fin
i
fanbs
fches
fic D
oen |
fie £
Balle
uno

uno

0 l¢
fo I
Sopf
gefen

BadenWiirttemberg



=
-
S -

b ¥ N
—

o —

) e

¢ifch.
(5 4
eiche
eibet
und
Gal-
rheit
D ge-

pett
t am
{ebr
huei-
ﬂ“fl
(eifch
1 Utle
Dteht
oper
inem
men,
Sans
und
Bafi-
Tnib:
ek,
¢ifed
ifch,
5101
/ it
und
und
Die

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

( )

Gant an dem Kropf aber befret man auf dem NRiicen su.
gman himmt ein oltes Stk Tuch, ndbet das Gefliigel
fatr Oinein, und focht es in einer Gallerte, s welcher
man 4 Kalbsfife und 2 Pfund ARindfleifch thun muf.
MWenn die Gallerte vier Stunden gefocht bat, nimmt mat
mit  einem Schaumlifiel das Gefliigel beraus, und legt
ed sifchen pwer Bregter, und befchioert ¢, bis ¢s gang
Falt iff, nimmt ¢d dann aug dem Tuch, und sicht allen
vy heraus. Sum Gefliigel muf man immer lage Fot-
mienn baben, um aufgefente Gallerten ju machen. DMan
ghut e¢in iwenig meby Gallevte uvnten in dad Gefdiry,
alg 3u dem geprefiten Fleifch, Anch muf maon wobl Sorge
tragen , daf die Gallerte fatt ober feft witd, daf dad
Geflitgel nicht binunter fallen fanp. €3 muf auch nicht
bober fein, alg bdie Form, und dic Form muf immer
gang voll fein, damit die Platte vecht fefr auf die Gal-
lerte st [iegen fommt, Hernach wendet man fie um, wie
die andern Gallerten, thut {ie auf ¢ine lange Platte uno
persiert Den Pand der Platte mit {chinen grofen Kreb-
o ober it ]:L:c:ﬂ ie.  Hat man eine alte Gang, die
matt uicht augbeinen will, fo legt man fie, nachbem fie
{auber qepuBt und ausqenommen iff, einen Tag in fri-
{thes Waffer, falyt und pfeffert fie inwendig wobl, bindet
fic dann in cin Tuch, [(Aft fic in der Gallerte 6 Stun.
vent fang fochen, und legt fie in eine ticfe Platte. Wenin
fie falt ift, simme man da8 Tuch Savon, und wenn die
Gallerte geldutere . {chiittet man fic iber dic Gans,
und LdGc fie freben. Muf gleiche Ave Fann man Hilbner
und Euten ober Spanferfel in Gallevten fochen.

24, YVilde Schwein&Popfe su Fodyen,

SRil man ¢inen {honen wilden Schweingfonf {huciven
o legt man die Obren hinterwarts, unb fchneidet ibn
fo lang als die Obven geben. Man (Gt die Haare om
Kopf bei cinem ©cdhmicd abbrennen,  Wenn der Kopf
gefenat ift , thut man ibn in cinen Juber mit Waffer,
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wafcht ibn fauber, Tegt ibn auf ein Brett, nimmt einen et
vauben Stein, veibt thn damit, daf alles Unfaubere da. geht
von formit . und wafcht tbo noch swei= oder vreimal ab, qrof
Hernach fchneidet man den Kopf unten auf, und lift nim
alle Beine davans thun. Man muf aber wobl Acht ge. et
ben, bdaf man die Haut nicht jevecifit oder gevfdncivet, | baf
Dent Kopf legt man Dbreit von cinander, und freut cin fibet
wenig Salpeter davitber, iie aud) Salys den Salpeter grof
und dag Saly veibt man wobl in das Fleifch binein, Bi
fabneidet eine fleine Hand voll feine Schalotten, und freut falt
die halbe auf den Kovf, fammt BVfefey, geftofenen Ndge- B
Tein und fein geviebenem Bafilifum. Man nimmt dany non
halb Kalbfleifch und halb Schiveinefieifch, bat man wildes dhen
Sdmweinefleifd) , fo i ¢s noch Geffer; man fchneidet dag auf!
Fleifch in lange Stiicfe, fo did old sivei Finger, legt Taff
c§ Der Range nady in detr Kopf, und darswifchen lange mat
Gtiichen ungevdancherten Spect. Man legt fo viel Fleifd juge
davauf, big der Sopf gang fatt davon WiLd, wenn man oufl
ibn gundbe. Weil ich aber dic Grife ves Kopfed nichr | i
weifi, fo fann ich audy niche beffinmen, wie viel Fleifch ! £
man 30 feoem Kopf Orvauwcht, Dan reibt das Fleifch wies G
Det mit Salpeter und Saly, frent Schalotten, Vfeffer, ek
qeftofene Nagelein und Bafilifum dariiber, und nabt ibn 25
dant feft su, LAt ibn einen odey jweéi Tage Lieaen , da- fo [

mit 009 Salz durchiichen fann. She man ibw fodt,
bindet man iHn in 'eine Sevvictte mit forfe Jwivn,
thut ibn in cinen grofen” Topf, worin er bequem Plap
bat, thut ales Beinwerf, {o am Kopf und am Fleifh

tar , dagw, fchiittet gvei Maas Wein daran und Waffer, q
Bis der DHafen gany voll iff, und legt suleht cine gute Dby
Hand voll Saly undo Pfeffer, 3 gatize Sngtoerwurieln, 3 [dfi
gatise Bwiedelsn, Lovbeerbldtter und aller GSorten Geii. ) die
tied bingin, B0 man vothen el dogu nebmen, fo fang | Ul
man €8, aber der Sopf wird vadurch nicht beffer. Dian 3
[afit ibn dann fochen, big ev gany weich iff. €5 muf alle
aber wisvend dem Kochen: immer Waffer nachgegofen L Fiy
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werden, damit dad Waffer Befrandig Ddariber jufammen
gept. Der Kopf muf aunch nicht su fchnell, und wenn er
geof it muf ev immer 8 Srunden lang fochen, Dian
nimme ihn bebutfam aus dem Topf, und legr ibn in ei-
nett langen uber, oder fonft in ecin langes Gefif, fo,
pafi Die Ohren in die Hibe fommen, deckt cit Brett days
fiber, fo lang dev Kobf ik, befchmwert ibn mit einigen
gtofen Steinen, damit cv fravf geprefe wivd, fchiiteet die
Brithe fiber den Kopf, und [at ibn fo fiehen, bis er
falt i, G barf aler nicht gugedect werden, bis die
Brdhe gany falt if. ASdann faun man dic Steine da-
pon nehmen.  §n diefer Brube halt e fich 4 His 5 Wo-
chenn, che man by braucht, BN man ihu noch ldnger
aufbebalten, fo darf man nur ein wenig Fett jergeben
[affen, und e an denjeniqen Ot daviber {chiitien . wo
man bic Steine abgehoben hat, und das Gefchire wobi
sugedectt Halten, Dan fann ibn dany 3 bis 4 Monate
aufbebalten, bis man ibn Draucht,

Auf gleiche vt fann man aud) vou sahinen Sdhiveiney
fopfe macken, auy muf ¢ nicht von einem aflsufetten
GScdwein feit. Man fchueidet bad Fetr von dem Kinn-
Docfent Dinweg, und leat ed anfiatt dem Soe swifchen
vas Kalbficifch. Dey zabme Schweinsfopi bale fich nuche
io [ange in dev Gallevte als der wilde Schweinstopr.

25, Lin Sdnveing . Rafe.

Man fduneidbet den Kopf vou cinem Schivein gang ab,
Dben am Hals davf cr Hiht ausgeichnitten werden, Man
[aft thu einen Tag in frifchem Waffer Legen, vimmt danu
vie Junae davaus und feit ihn in einen Topf mit Waffer
s Feuer, nebit einer oder el geraudherten Schioeine-
Quagen. Wenn der Kopf ver{chaumt i, o thut man
alle Soveen WurgeloerE davan, Vfefer nnd Salz ), jwei
Gagwermuvseln und orbeerblatter, und 1aft ibn Fochen
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Bis er weich iff. Man nimme ibn dany bebutfam aus dem
Topf.  Man muf wobl Acht geben, baf die Daut nicht
serviffen wird. Die Sauce davon thut tman it ¢ine ikdene
Schiiffiel uud laft fic fieben, Wenn dev Kopf abgefaltet
ift, fo nimmt man afle Beine fauber varaus, {chneibet die
Obren forgidltia b, serfchneivet afled Gleifch vom Sopf
in witflichte Stiicke, und fchabt mit cinem Meffer alles
Sleifch von dem Gebeine fauber binweg., Dasd Hirn wird
nidht dazir genommen, Dic Obren fchneidet man in ling-
lichte Streifen. Die Haut wird dann von der 3unge ab-
gesogen, man fchueidet fie Linalicht wie die Ohren. Dieh
thut man sufammen in eine grofe ixdene Schiiffel, nebft
einer Eleinen Hand voll feingefchnittene Schalotten, eine
palbe Ritronenfchaale (anglicht aber fo fein als moglich
gefchnitten, geftofene Ndqelein, cin wenig gefiofene Mud-
fatenbliithe, fein aervichener Bafilifum, Pieffer und Salj.
Diefes muf guerft mit der Hand fpohl dutch einandey ver-
mengt werden. Man breiter dann anf cin Brett eine Setn
piette aud, leat die Haut oder die Sdhmatrte vom Kovf
auf die Servictte, fo daff der inweudige Theil ber Schwarte
audwendig su liegen fomme. Auf die Oeffuung, wo die
Nugen und Obren waren, legt man die Schwareen, thut
pag leifch darauf, und gibt hm die runde Form cines
fopfs, doch fo, daf e Doher iff als breif, Pan binvet
oder nibt dann die Serviette {0 foft als mbglich gufammen,
Qulest nabt man ¢8 noch fberwindiings sufammen, damit
er recht feft wird und nicht nachgeben fang, Nan Hebt
bas Gett von der Sauee tein ab und thut eine balbe Maag
Wein hingu, nebft cin wenig Salj. Man legr den Schweind.
fife bitcin, und Idft ibn noch eine Stunde fochen.
Sernach Iegt man ibn gwifchen soei Bretter , befchwert
ibn mit Steinen und [ift hu liegen big er falt iff. Man
fain ibn Gis den andern Morgen gwifchen Den Brettern
ficgen Taffen , 105t dann Die Serpjette davon, und legt
ibn fo, bdaf dic Schwarte oben auf ju licgen Fomnit.
Pan fervirt ibn mit Effig und Baumol.
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Den A T ; 4 «

lllgft!}; Wil man den Kafe in eine Gallevte thun, fo Focht man
o 9 Karbsfiife mit, und 2 Maas Wein, ldutert die Galler.
fl‘;f te, wie in Nr. 23 Dbefcheicben iff; dann thut man drei
L‘I bkic Ginger hoch Gallerte in eine ticfe Schiifel, 1agt fie fait
."L‘D’ merden, lege den Kafe davauf, dic andere Gallerte giefit
Ji o i on n = . 3§
\\;“; man Ddarliber, lifit e fiber Sache fleben und wendet b
ﬁ\irb vann um, wie -vi¢e andvere Gallerte.

10g- 26, Triffeln 3u Fodyen,

> ab- 5 : T : : TS e
Dies Man wafcht dvie Teifeln etlidhe Male in  frifchem
nebit Waffer. Wenn dad Waffer gang flar davon Iaufe, fo
cinie fegt man fie wieder in frifches MWaffer , nimmt eine Fleine
alich havte Buirfie, und Diivffer die Triiffeln wobl ab, damit

alles Grundige davon fommt. Wenn fie fauber gepupt
find, febt man fie mit tothem Wein in ciner Cafferolle
sim Feuer. Ju 50 Teiiffeln nimmt man eine Maas Wein
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C,Elt und cin &lay ?J;Bnn“;r_ unp xf_,mr cmmc 6;'rccfftinm_rrhuu
Fovf dasu ’ Iuol'ml“imm ¢in wenig t‘:l“;ff ift, wie auch Breffer
varte und Saly, Ragelein, Mustatenbliithe, Lovbeerbldatter und
N swei gange Jmwieheln,  DMan [GFt die Triffeln eine guie
thut balbe Stunde fochen, thut fie darnach in eine Schiifel,
cies und beufr_ fie wobl su, damit fein Ea_uwr' vavon fommt,
indet 018 man {ie su Tifche tragen will, MWan legt dann cine Sers
et viette vierfach auf diejenige Platte, auf welder man fie
A s Tifche tragen will, und nimmt die Tediffeln alfein aug dey
febt Gmug (nI[ﬂrf».nubere‘ lafit an ig der Sauce licgen) .
Raas thut fie auf die Gerviette, {ehlagt diefe dariber sufammen;,
eingd und giebt fic qu Tifche.
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it Man nimms 4 LofFel voll Proverieernl, vofiet einen Kochs

[offel voll Mebl {chon qelb daving nimmt 8 Schalotten,
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