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Berfchiedene gebacene Fleifchfpeifen und Wivfte.

1, ®Bebadene Raden oder Rindsgaumen.

imm 4 StiicE Rachen, welche gebriiht find; reibe fie
wobl mit Saly, damit aller Schlcim davon gebt und focdhe
fic techt weich. Leqe fie alsdann in faltes Waffer , und
fchdle alles Unreine davon; fchueide fic in feine langlichte
Stiicfe s thue in cine Cafferolle ctu Griictlein Dutter ,
etliche fein gebacfte Schalotten und Peterfilie 5 vifdhe dieh
big dic Schalotten teich finds lege dic Rachen dagu mit
cinem Glag weifen Wein, eben o viel Fleifchbriibe, cin
weniq Saly und gefofene Dusfatenbiiithe; lafie ed cins
fochen Dis nur noch cin wenig Sauce bletht; dann ver-
viibre das Gelbe von 4 Giern mit cinem Kaffeeloffel voll
Gffigy viibre die Eier dazu; laffe e¢6 unter befiandigem
Riitteln der Cafferolle wieder fochen, Lege die Radjen
fingersdicE auf cine Placte 3 {obald fie Folt find, fneide
fie in !a:qmm Gtiicke; febre fie in verflopften Ciern
und dann in qevicbenem Brod um, und backe {ie in heifer
Butter, Sn etlichen DVinuten {ind fie gelbs dann trage
fie warm auf.

2. ®Bebadene Ralbs= oder Odhfenbirne.

Qege etliche Hivne in frifches Waffer, bis alles Blut
berausgesogen it teinige die Haut davon; foche fie 40
Minuten lang in Waffer mit Effig und Salgy Iege fie
auf cine Servictte, damit fie trocnen ; mrmttm einen
Teig, wie ju den gebactenen Syargeln oder Kalbsfifen.
Nuch mit qericbenem Brod find fie gut, Ierflopfe ein
paar Sier mit Saly und geffofener Mustatenbliiche ; daun
fchneide das Dbalbe Hirn der Lange nach von einanders
fehre fie im Gi wobl um, dann im geriebenen Brod mit
ciner Fleinen Handvoll feingefchnittener Peterfilie vers
mifcht 5 bacfe fie in beifier Butter und gich fie warm zu
Tifdhe.
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3. ®@ebackene Ralbsmildlein,

Man 14t etliche Milchlein ohne die Gurgeln cine
Vicrtelftunde in Salswaffer fochens fchneidet cine Hand-

voll gereinigte Morcheln [ii.m licht fein, wnd [Gfit fie cine 1
balbe Stunde fochen, Die Milchlein fchneidet man in jroci 0l
MefferviicEen dicke Scheiben und Laft fie Ll‘ ufails mit den abs i
aefochten Morcheln wicder Fochen, wie die Ninddgaumen odee gt
Rachen, nur nicht fo lange, damit die “‘mlm n nicht 3u 1€
weich weeden.  Am beften ifi'8, wenn man die Morcheln L
focht mit aflem was dagw gebore und ehe die Cier daju i
fommen: lege das Milchivinfleifch dasu und backe fie Danin, cl
wic die Rindsgaumen, ot
i, ®ebadene Ralbs.Ripplein, :,;

Man nimmt {hone Ripplein und {hueidet von jedem
das unterfie Bein aby an den langen Beinen fchabt man 11

Dag Fleifch berunterwarts fo weit binweg, datiit man vas b
Bein wobl faffen faun; dann flopfe fie ein wenig und be.

firsue fie mit cin wenig Mebl, Laffe in ciuem breiten 9
Gefchive cin BVievtelpfund frifche Butter vergebens lege it
dic Goteletten Ddarvein 3 Iafie fie aunf betven Seiten cin ¢l
wenig gelb werdeny dann {chutte die Butter wieoer abs €
thue cinen Anvichtiofel voll Fleifchbriibe dagu, Saly: ge- Vi
frofiene Musfatenbliithe mit fein umimlmr v Peterfilies <
laffe fie tocich fochen, doch nicht fo, Dafi fie vou cinander ]
fallens verriibre das Gelbe von 4 Eiern mit dem @aft 9
einer Jitrane, oder cinem Loffel voll Ef {fig s Lege die Hipp- M
Tein auf cine Vlatte, nicht grifer, ald daf eined neben das Di
anbere s licqcn fomme: tiibre bdic Cice in die Sauce 1
laffe fie wicder unterm Riihren Tochen, dann fchutte fie il
fiber dic Gotcletten; febre jede Cotelette wohl in der 0
Sauce umy lafe fie falt werden; befireiche fic wiederum it
mit der L,.mu s Dann tunge fic in 1Lrul)luquu Erers wenve 1@
fiein geriebenem Brod wm ] drircte foldhes etwas feft an und Ol
gine Vierteliunve vor buu Unurichten Dacke fie in heifer

Butter, big fie fcbon aelb {ind, und fervive fie warm, ‘1-|
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5. (Bebadene Rrebswurfte,

Nimm 30 bis 40 Stiicf fleine Krebfe; wafche und laffe
fie im Wafer abfechen breche die Schalen aug, und nimm
vic Sehwinge davon ; dann fiofie bie Krvebdfchalen feiny thue
in cine Gafferolle ein Viertelpfund frifche BDutter wmit den
'w'ci"n L",' haletrs u-w fie, big fic bochroth find s dann
¢ Dagu und h‘,ﬂ'c

¢l UL‘E! _‘,:Lni "L‘ll

L (9 )
11-.“ l‘ahu., ¢ C gite und wind ﬁc
wobhl aud, Die Schalen thue dann 1v :cf ey i die Caffero [n
cinem Stiick her Butter und vofie {ie nod Lm.m,l‘
pon der durchgemwunt Keebsfouwce bebe mit einem {ils
.-"1'-1Ln Qiffel dic rothe Butrer oben ab; die Sauce thue
i i Sdalen mit noch mebr Fleifchs
iche Minuten fochens fchiitte
finde f{ie wohl aus und

i

ut); ait dem Feine
in mﬁ fiofic ¢8 noch
¢ vofte in Dder .‘-'w.'u; ¢ bon ber Krebsbutter
wttene Schalotten mit ctl'.‘i‘m ;Swfmun
agon und 9 {itie fein gerchniteen s {ch g Gelbe
vyon 3 Eiern dasu und dad gebacte ,,.un!) mit 9 "ln't Inm, uny
Saly, 'L*mnt* céfic gute Fiille gicbt, Dann verfertige ein
pelle fie im Waffer ab mit einer
bie Milchlein :_::m Morcheln
mit den Krebsichwangen feine Wiivfel: nimm die an-
dere Sdlfte Rrvebsbutter in cine Cafferolle;  thue das
wiirflicht gefchnittene dagu; frrewe einen fleinen Kochloffel
poll Mehl davitber: ribre ¢3 wobl durch cinanders {.hiitre
bic Sauce, von welder die Krebobutter abgehoben iff,
pasu, mit Musfatenbliithe, Saly und ¢in wenig Bfeffer
laffe ¢8 Ln[ cinfochen und fchiitte ¢ auf cine Platte,
damit fie falt wird.
Weiche etliche Kalbsnebe in warmem FWaffer cing
fchueide fie in Dandbreite und langlichte Stiicdkes tyodne
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\ fie mit cinem murb aby Tege fic audeinandey s Defreue o
icded StiieE mit dev Flitley lege it die Mitte inen Lofrer (¢
poll Ragout; Tege fie 511(minmu nud binde fie an beiden qm
Enden mit Saden gu. Dann lege fie in cine Cafferolle ;.0
vicht neben cimanders febfitte Fleifchbriibe daviibet un‘b fo1
[affe fic cine Viertelffunde langfam Tochens nimm  fie fie
dann hevaus 3 fege fie auf ein Tuch: trodne fie wobl abs fie
fchneide den Faden an beiden Enden ab: tauche fie in fin
serfchlagene Giers Ddann wende fic in gerichenem Brod
etliche Male umy Bacte fie in Heiger “\mm' qelbbrann s
Tege fie auf Papicry dreffive fie auf cine Platte und gieb .
fie beifi auf die Tafel. o

6, @ebactencs Geflirgel. ‘\;'L
timm auf 12 Perfonen 4 junge Hibne: wann fie geo AL
Iwuht und ausgenommen find, fo fchueive fie in eine Cafje- o
rolle mit balb Gifig und Fle eifchbriibe, fo daf fie damit 'i“
bebectt werden, Saly,. Pfeffer, etliche Ragelein, cine Hand e
voll Peterfilic, 2 Jwicbeln in Scheiben gefchniteen und e
faffe ¢d ¢ine gure Vicrtelfunde fochen s dann feke fie ab vo!
und Taffe fie falt werden; nimm fic aus der Sauce; lege te
fie anf ¢in Tuch; teackne fie wobl ab; dany tauche {ie iy s
perriibrte Gier und wende fie in gevichenem Brod um; £
bacte fie in beifer Dutter und gieh fic warm ju Tifche, “‘
Auf gleiche Weife backet man Tauben oder Feldbiibner?; IE¥
auch fann man fie mit Teig bacen, wie die Spargeln, iy
_ %
7. Umeletten=Pafietchen, e
Mache einen gewsbhulichen Pfannfuchen-Teig an, von m
cinem BViertelpfund Mehl, einem Schoppen Milch, fechs
Giern und Salyy viibre ibn wobls bacfe bicvon in heifer
Butter 6 bis 7 StiicE Ameletten auf einer Seites lege
fic auf cin fauberes Bretts freche mit cinem fleinen Pa- il
ftttd)euﬂ[1lu|uc[)u runde Blattchen davon aud ; befeeiche DIt
auf ver ungebacnen Seite mit verviibrtem €, [ege Ty
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anf jedes fo viel gebackenes Solbfleifch , welched auf
gleiche vt gemacht wird, wie ju fleinen PBafretchen
cine Nuf grofi Fille; dann lege ein Blattchen bdav .mr,
fo dafi Ddie stoei ungebactenen Seiten inwendig il legen
fommen 3 driicEe fie neben hevum feif sufammen; befireiche
fic mit Giy febre fie in geviebenem Brod um; dann backe
fie m [uu,u Butrey fchon gelbbrauns in etlichen Minuten
find fie daun gut,

8, BHirn-Sdmnitten,

Nimm cin oder jwei Dchfenbivne; lege fie in frifches
Waffer, domit alles Bint davausd fommt ; dann jiche die
Haut davon; Foche fie cine Viertelfunde in Waffer mit
Saly: lafle fie falt werden und backe fie feiny thue tn
eine Cafferolle 2 Qoth frifche Butter, 4 fein gebadte
Gebalotten : viibre diefe in der Butter bis {ie weidh find, {chiitte
cinen balben Schoppen Milch dagu s wenn {ie focht, fo
fchneive viet, Loth Milchbrod dagn ;3 laffe ¢d noch cin
weniq fochen , bis ¢8 gang dick iff; Dann nimmt man ed
vom Feucr, thut dad gebackte Divn dasu mit feingefdnits
tener Veterfilic , Saly, Musfatnuf und das Gelbe votr
¢inem @i ober 2 gange Gier, welche juvor wob! miiffen ver.
vfibrt feun, und vibrt dief alled wohl durvch cinander.
Man fchneivet Milch- oder BrodwecEen in runde Schnitten ;
fiveicht das Anaeviibrre davauf wie Ricvenfchnitten {11.51-,
frreicht fie mit ¢inem Pinfel mit verfopftem Eierwei§ und
fivent gericbenes Brod daviber; 5 badc fie in beifer
Butter {chon qeld und gicht fie warm gu Tifche.

Dic Schnicten find von Kalbshivn noch Dbeffer: nur
muf man 3 Hirne flatt 2 nehmen.

9. -Rleine Paitetchen in Dutter gebacten,

Nimm cin  bHalbes Pfund Mebl auf cin IBivfbrest ;
mache in der Mitte ecine Grubey verflopfe ein €i mit
Wafjers thue ed mic Saly ing wiehl und mache cinen
Teig, wie ein fpanifcher Brodteig, Nimm e BVievtelpfund

BadenWiirttemberg
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frifche Butter, und verfertige den Teig auf gleiche Art
wie eitten fpanifchen Brodteig. Nimm ibrig geblichenen
Kalbsbratens backe ibn feins thue in eine Cafferolle 2 Loth
frifche Buteer, mit 3 fein gebackten Schalotten, difche fie
weich und thue das gebackre Fleifch dazu, c¢in wenig
Sleifchbriibe , fein gebackte Vererfitie, Citronenfchaale s
Galy, Muskatnuf und dag Gelbe von einem i viibre
dief wobl durch cinander und [affe ¢ falt foerdens dant
wable den Teig Mefferviickendict audy freche runde Blatts
chen davon: driicfe fie in Fleine Pafetenformdpens fiille
fie mit dem gebackten §leifch; decfe ein Vlattchen darauf;
deiicke ¢ feft an und {chneide den Teig an den Form-
chen ab; dann ftivse fie aus den Fovmdhen Dbacke fie in
beificr Butter fchon gqeld und gich fie warm su Tifdhe.
Man fann die Fille auch von Fifchen machen, wie
s den Eleinen Fifchpaftetlein, fo im crflen Theile bea
f{chricben find, Diefe Baftetlein fiud febe gut, befonders
went man cinen wavmen Ofen bat, um fie 3 backen.

10, ®ebadtes Sleifch in Butter 3u bacden,

Man fann sn diefem aled {ibrig ocblichene Fleifeh
brauchen. Hat man su mageres Fleifch , fo bade mit
dem leifch cin Stiick Nievenferts die Haut mufp wobh!
davon abgesogen werden. Dann {hneide cin poar Sda-
Totten fein: fchucive dag Fleifch und das Feet dasw, nud
backe alled fo fein als moglich, Weiche cin Vicreelpfund
Milchbrod in Milch ¢in g wann ¢d weich iff, fo dricke die
Milch wieder aud und thue vad Fleifch uud dad Brod
in cine Schiiffer, 3u cinemr Pfund Fleifch vnd emem
Viertelpfund Brod nimm 2 Eier; viibre alled wobl duvch
citanber, mit Saly, Vfeffer, Mustatnuf, gefchnittency
BVeterfilie; firewe auf ein Breit cin wenig Wiehl; thue
Lofelvolweife auf das Brett und rolle jedes linglichts
bacte fic in beifer Vuttcr und gied fic mit Salat auf
den Sifch, oder verfertige cine Kaprisfauces fchiitte fie
in die Platte und lege dad gebackene Fleifch davauf.
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11, Ralbfleifd-Murfte,

Otimm 2 Biund Kalbfleifch ; {chneide alles Hautige und
vie Flechfen weg s Eoche cin balbes ¢ Bfund NRinddnicrens
fett mit cinem Dalben Pfund frifchem Sped in Faffer
weich: driicEe mit einem Meffer das veine Nievenfett auf
cinem SacEbrett vou der Haut feing das Kalbficifch flopfe
ftarf: fchueide ¢ flein, und hacke 3 mit dem Fert fo
fein afd moglich s ben Spect {chueide in fleine W Buirfel,
Weiche cinbalbes Piund Milchbrod ohne Krufte in fochender
Milch einy fchneide 2 Ruicbeln und ecine Handvoll Peo
terfilic feiny tbite ¢s gufammen in cinem Stiickchen fri-
fcher Butter, bis die Iwicbeln weich find; danm thue
alled 1ummmn in cine ©diiffel und fchlage 1 Ei und
4 Gicraeld daju mit Saly und Mustatnuf; arbeite alles
wobl durch cinander und fiille 8 durch cinen Tridhter
pder Bratwuetforise in wobl gereingte Brotonrfidarme
ctivas Tocter aus cinander gedriickt, weil fie fonft im
Kochen gevfpringen; binde fie in 4 Zol lange Wiirfte
an bGeiden CEnden mit .1?‘11 sufammen & thue in ¢ine
Pranne Halb Milch und Wafers wann es focht, fo lege
vie SBiefte eine neben dic anderve davein und laffe fie nue
pon ciner Seite Langfam eing “‘t ttelftunde fochen s dann
pimm {ie bevaus: leqe fie auf eine Gerviette und laffe
fie trocen toerdeny thue in eine Amelertenpfanne Butter 3
Taffe fic beif werden s Teae die Tiivfie daveins laffe fie auf bei-
ven Seiten qelb oerden : dastn fchneide die Faden davon,
und fervive fic an der Srelle von Bratwiivfien oder NReho
wiirten. Diefe Wiivfe and befonders quty fie miiffen
auf cinem fchwachen Fever braten und fonnen einen Tag
stvor, ehe man fie brauncht, verfertiget und gefocht wers
veny banp brate fie cine balbe Stunbde vor dem Effen,

’ "J

12, Bammels fleifd.Wurfte.
Dicfe mwerden eben fo verfertiget, wie die Kalbfeifch.
wiirfte, indbem man an der Stelle des Kalbficifches Ham.
melfleifcdh nimme, gang

LANDESBIBLIOTHEK

obnie Fett und ein wenig Thymiow
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dagu s dibrigens mwerden fie wie die Kalbfleifchwiivite vers
fevtiget und cine balbe Stunde gefocht. Man fann aud
Lammfleifch dagu nehmen.

13, YOurfte von Ralbsmildhlein,

Koche 1 Pfund Kalbsmilchlein in vielem FBaffer ab
bamit fie fchon weif werdens dann [ege fic in frifches
Waffer und {chneive fie in gang fleine Wirfel; f{dhneide
auch ein balb Pfund frifchen Syped wiieflichy, welder
weich gefocht wird, wie bei den Kalbfieifchwiiviie beo
{cbricben ift, auch ecin balbed Prund abgefchalted Milch-
brod in Milch eingeweicht, 2 Swicbeln und Pererfilie in
Butter qedifcht, 1 i, dad Gelbe von 4 Eiern, fein
Nievenfetts verfertige fie wie die Kalbficifchouvie und
[affe fie eine BVicetelffunde fochen s brate fic auf die gleiche
Avt, und fervire fie warm.

14, YOurjtchen von ,'ﬁ.*.il‘-:‘,gch{“]'c,

Nimm cin fétted Kalbsgefrofe, welches vecht vein ge-
wafcdhen und gebribt wird; dann foche ed in Waffer mit
einer Hand voll Saly vecht weich, und hebe alles Fett
pben vom Wafer ab, in welchem ¢ fochts {chiitte ¢o in
¢in Siebbecken, und lafie ed trocen ablaufen; drude b
wohl aus und hacke e fein; wimm ein balbes Pfund
Sdeinefchmalsys fchneide ed in gang Eleine Wiivfels laffe
ed in fochendem Waffer ctliche Mal auffochen uud fchiitte
¢d in ein Haarfich; danu weiche ein balbes Prund Milch.
brod obne Krufte in fochender Milch evin ; drude ed wie.
ver feft aus; verviibre ed wobl mit dem Gefrifes fdlage
6 Gicr dagus difche 4 fein gefchnittene 3ivicheln in ei-
nem Stiick frifcher Buteer , einer Hand voll fein gefchnit-
tener BVeterfilie und etwad Tohymion, Saly, Pfeffer und
¢ine Dolbe Musfatnuf, mwelches alles wobl mit den
Sdhmalswiicfelchen unter cinander geriibee wird , fiille
¢8 in weite Bratwurftddrme ctwas locer; binde fie in
balb Ellen lange Stiicfe: foche fie in ciner Maad Waffer
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1 und einer balben Maas Milch e¢ine Hatbe Stunde gang
1cfy langfam, fo da fie fich faum Dewegen; lege fie auf cine
Gervictte , damit fie trocfen und falt werdens brate fier
wie dic Borbergehenden, langfam in Butter, und gied fie
warm 1 Tifche.

’ 15. ®ebacdene Ralbsobhren,

;\”L_ ‘Dan nimme 6 oder 8 Obren briibee fie recht vein

1 hile fie iiber Feucrflammen und {chneidet inmwendig vad

L‘Lr baarige Bodenchen hHevausd: fod)t_ in balb Waffer und

5, %fm _nbcr cinent (%‘)lqﬁ voll Q‘nm_ ' drei Swmcbullu mit

y 3taqc[cm [\cﬂ_utu etfichen 1?ctcr1|imn_m:';mi mit detl
Blattern, drei Lorbeerblartern, Saly, Preffer, nnd it fie

= Fochew, Dig fic weich find. Dann nimmt mon fie aus oey
Yy Briibe , 1»::.‘1_[ 1‘;-:' a_:lf ein teined .31:-:51, I_z'rcf_ncr fie m.o[}[
ab und [4ft fic falt werdens fpaltet fie in der Mitte
burch, damit fie breit ju licgen fommen s dann fchneidet
man fiec von oben am Ende bis an das Dide fo fein 1ie
Nudeln, voch o, daf alles am dicken Ende hiangen bleibes

> tauchet fic wobl in verviibreen Siern und wenoet fie in

it geviebenem Brod crlid)e Male wm, oder verfertigt einen

£t Teiq, wic su Kalbsfiifen; wendet fie im Teig wobl nm;

1 dantt backe man fie in beifer Dutter und gicht fic warm

{1 ‘ auf den Zifeh.

o 16, ®@ebadene Ralbsfdnvansze.

¢ imm 6 bis s Kalbsfchwdnze, je nachdem Perfonen {ind-

) Gie werden mit der Haut abgefdhnitren und faubcer ges

= brii bt, damit Feine Harchen mebr daran 3u fehen find, Dann
foche fic toie die Obren: wann fie weid find, fo [ege fie

in cine irvene Schiiffel s fireue ermwas Sals darliber, gansed
: Gewfiry und den Saft vou einet Jitrone s lafie fie eine
i) Stunde fichen 3 hernach [lege fie auf cine Serviettes trocfn®
fie wobl by freue cin wenig Mehl dariiber ; tanche fie in

n

¢ verrfibrte Gier : wende fie i gericbenem Brod um, bacte
1 fic in beifer Butter fchon gelb. und gich fic  warm
Y su Tifche, Obder lege fie auf cinen Noffs frelle den

\ BADISCHE :
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felben auf vin ctwad ftarfes Koblfeuer, und brate fie gelb-
Braun, i

Man fonn ecine mwarme oder Falte oder auch feine
Gattee dazun geben,

17, BHammelscoteletten (Ripplein) im ety gebacken. fi

Stimm gute mortifisivee (miicbe gemachte) Hammels-
Ripplein: bacde den NRlctgrat bHeraus und fehneide die
Ripplein aby flopfe fie mit dem fachen Hackmeffer. Dann
thue i eine Amelettenpfanne ein BVicrtelpfund  frifche %
Butters Iaffe fie gergeben uud lege die Ripplein o cines

. ; - 1 ic
fieben dad andere, varcin, Dann nimm folaende Kraunter, 7
vie aber {chonn mifen achacft fewn, che die Ripplein in

die Butter gelegt werden @ Cine fleine Handvoll Scha. :
Totten, eben fo vicl Petevfilic, Kovbelfraut, Schnittlauch, .:}
ctliche 3weige Cfvaqon, Bafilifum und cin wenig qelbe

5 ok e 2 ; 1l
,lnmmm'nl.\c: bacte Dicf suyammen fein: dann Tl‘\ 5
foch ctwas geffofiene Mdgelein, Pfeffer und wobl Saly "
bingtr 3 ffrewe dich uber die Cotelettensy decke fie gu, und ¢
Iaffe fie auf cinem fchwachen Soblenfeuer mitebe braten.
Danu nimm fie bevauds fehiitte dad Feet vein ab ¢ in die {
Krauter, fo in der Pranne Olciben, rvibre das Gelbe von
5 Eicrnt, mit dem Saft von ciner Cirrone oder cinem
Loffel voll €ffia: tiibre dick wobl durcheinander und leae
Die Goteletten wicder davein: wende fie ficifia wm: laffe
fie Falt werden,  Nimm ctliche Kalbsnekse s weiche fie in
warmem Waffer ein, und fchneive fic in Bandarofe wnd !
¢ben fo fange Etuckes Oeftreiche fie mit iy lege auf jedes ;
Stiick eine Corclette mit fo vicl Sauces ald darauf bleibe [
wickle dad Nes davumy drhcEe 8 foft any twdlie fie in L
perflopften Grern und qevicbenem Bred: Dacfe fie in 1
beifer Burter fchon qelb, und gicd fie warm 0 Tifbe. ’
DMatr Fann, frate fic in Buteer gu bacen, eine Vatte obder I
ein Blech mic feinem Bawmol beftecichen, bdie Coteletten !
varauf Tfegen, und dad Fert, {o man davon qenommen , "
tieder dariiber fehiircen und ficin einem Oefelein oderauch in ‘
A = prrsists T & T T TR
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ciner Tortenpfanine geld bacen. Sie miifien im Ei und
im Brod umgetvendet werdett, wie die andern.

18. Schnitten von brig gebliebenem Geflugel,

Nimm  0ad ig qeblichenem Gefliigel 5
¢ cﬂ in feine serfiofie die Knochen ded
-.‘,.11\1 19 citem Mbefer gang flein s thue cf in cine
Gafferolle mit cinem AnvichtloFel vo .l Fleifchbrih , einem
®lad Wein, ein wenig Mudl Salz und laffe ¢d
¢ine halbe Stunve foce feft durch ein
@uch; {chneide voh i

=

fch

®

¢ : das andere
ibe s laffe ef wieder
chuittene Sleifch vasu,

Ly

tl g

ef woch cin toenig ouf detn
nd Laffe o falr werden. Streiche
en gefchnittencd Milchbrod;
mit frifcher Butter an; lege
fie eine balbe Stunde in ¢in
fic in Beifier Butter gelb

Feuer, da
Dich fingerso

gimm ein Blech
vie Schnitten darauf:
warmes Oefelein: oder backe
and aich fie wavm s Tifde,

SRill man fie an die Stelle eines Ranouts geben, folege

fie in cine weife B

Gauce mit Peterfilie,
19, Ameletten von ubrig gebliebenem ®eflirgel
mit Parmefan.Bafe.

Nimm das  Fleifch vom Gefiigels fchneide 3 fein
wiieAicht ; thue cinen Anrichtlofel vo Fleifchbrlibe dagu,
GSal:, Musfatenbluche und fein ge ttene Pererqilies
[affe ¢o cine Bicetel fochen. Dann ribre das Geibe
vot 2 Gicrn Ddasu: febiitee den Ragont in cine Sdiipel;,
und lafie ibn falt werden, Daun bace ctliche Amelcten
auf jede Ames

nach dem Ragouts freicdhe von dem Ragout
fette und rolle fie fo gufammen, vaf die gebactene Seite Qg
wendig fomme. Nimm cine ticfe i\lam, fireiche fie mit
frifcher Butter any lege die Ameletten fehon rund und
¢tinad boch davaufs frene gerichenen Rermefanerfad da-
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viiber: lTeqe etliche Griicke frifche Butter davaufy felle fie

{ citte Vicvtelffunde in cin nicht su Heifed Oefeleiny nimm pit
fie beraus: fchiitte das Fett aby gich fie aleich auf den
Tifch mit ciney etwas diinnen Sange 0 cingr Saueiere.

20. Coteletten mit Pavmefan-Ras, %

Nimm gqute Kalbs: oder Hammeldeotelerten 3 {chucive fei
und flopfe fie wie in Nro. 16 befechrieben iff 2 thue in eine 1o
breite Pranne Butter s leqe die Ripplein cined neben dasg tii
andere . und lafie fic auf beiden Seiten nuy halb braten. [ai
gBabrend diefer Jeit nimm gevicbenes VBrod mit fein ge- ibi
fchnittencr Peterfilie und wobl Salz. Simm dann ein fct
Wicerelsbogen WVapier und beftreiche ibn mit frifcher But- oD
tey s nimm die Ripplein aus der Pfanne 3 febre in gerics be
Benem BDrod um: leqe fie auf Papices frene Parmefanfas fel
dartiber und cin Sriicflein frifche Butter davauf § fchlage )
bas Wapier dardiber; wicle fie sufamnen, wie man cinen il
Mepfetwecten gufammen wicelts laffe {ie cine Bicrtels
ftunde in ecittem Ocfelein bacfen, oder in ciner Tovtens RN
pfanne, die unten und oben Feuer bat. Dicfe Coteletten il
gitbt man nicht sum Gemiife, fondern jum Braten, ald ¢f]
cing iebenplatte.

91, Pratwurite mit Teig gebaden,

Nimm cin Pfund nicht ju fettes Schweinefleifchs fhneide
Schwarten und Sebnen davon, und backe ed fein mic drei
Salbeibldtterny dann ffofe o8 noch in cinem Morfer mit
Saly Pfeffer und gefchnictency Citronenfchale s thue ¢9
in eine Schiiffel und riibre cin balbed Glas Waffer daju, "-‘f
Daonn fille die Maffe in dinne BVratwurfiddrme und il
perfertige nicht ju fatre fingerslange Wiivfies ribre von ¥
orei Kochloffel voll Mebl, Salz, geftofiency Musiatens
briithe cinen dicen Teig mit weifom Wein an und fchlage
swei Gier dagus veravbeite den Teig wobly thue Butter
in cine Pfonne ;wann fie heif iff, fo fehre die Wiivjte tm Teig i
wobl um, und bacde fie nicht ju gefchwind fchon gelb, e
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Doy Teiq muf nicht 1 diinne feyns tamit cr an die
Wiirfren hangen bleibt,

99. Sardellen . Schnitten,

Shile vier Citronen gany ab; fchneide das Fnwendige
in fleine Gtlicke und nimm alle fene davon; bade eb
fein und thue ed in cine fleine Sthiiffel mit einem Loffel
voll feinem Baumdhl und ein wenig gevichenem Milchbrod
pibre dief wobl durcheinander; {chueide Mildhbrod in
(Analichte diiune Scheibens Tege fie auf cinen Roft; felle
ibn auf fchwache Soblen und laf fie auf beiden GSetten
fchon qeld werden. Nimm Sardellen nachdem du wenig
pder viel Schnitten willit ¢ wenn {ie gawafchen und von
vent Griten gereinigt fiud fo fchneide fie in fchmale Streis
feny frreiche die Citroncnmafie gang dtinne auf dic mwarte
Reodfchuitten und lege dic Sardellenfireifen ctliche may
fiber’s Sveus darauf.

Man fann auch fratt der Citronenmaffe die warmen
Brodichnitten mit guter frifcher Butter beffreichen und
mit Sardellen belegen. Man fevviert fie sum Morgen-
¢ffen ober - Friibiiii k.

Bafreten,

Da ich im erfen Theil die mehrfien Teige aufaefcdhries
Genr babe, fo wire die Wiederholung devfelben bier un-
ndthigy ich toerde nur Ddicjenigen binfesen, Die gu den
Pafieten dienlich find.

1. ®ansleber. Pafte

3u diefer Paftete verfertige folgenden Teig i Nimm
su einem Pfund Weismehl 3 BVicrtelpfund frifche Butter
Tege das Mebl auf ein WiivEbrett; mache in der Mitte

BadenWiirttemberg
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