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fic an cinen fiblen Ort, &Sie balten fidh ein halbed Fahe
gut.  Man giebt fie oud der Mavinade Falt anf ven Tif).
SBenn man davon bevausgenommen bat o o muf man for.
qen daf bad Lebrige wicder mit dem Ocehle bedeckt i,
und ed fogleich wieder subinden

AR man Salmen einmachen o fchneidet man den Riick-
arath fo vorfichtia bevand wie sum Rauchern, Man fchneidet
feine qrofiere ald 3 finaersbreite Stiicke, [aft fie 3
Miertelfunden im Ofen und Leband "( b wie die Uale.

SMan faun fie mit ciner falten Sauce oder mit Cffig
uiud Dbl auf den Tifch geben, auch mit ciney warmen
Saee,

i T

Nagouts

1. Rinodfleifch mir feinien Krautern,

tan focht 3 Gig 4 Viund NRindsfeifch, voin Schwangs
(iicE , in Waffer und Saly balb fweich, nimmt ¢d aud der
Beiibe, [eat ¢s in cinen engen Topf oder Cafferolle uud
thut folgende frduter dasu, von jedem eine Haud voll,
ald : Peterfitic, Vafilitum, Citvagon , Schuittlanch, ESdha-
[otten, 2 i’vml voll Kapern, Saly, Bfeffer, ctliche Rige-
lein, alles fein gefchnitten und gebackt, nebfi einer abaes
fchalten anm in diinnen Scheiben und 2 Anvichtlofel
poll von dev ,’ﬁ-lci'-'[; brithe, in welcher ¢6 balb weich gefoche
bat; man [afit ¢6 dann wobl sugedectt auf cinem langfa-
men Feuer weich fochen, €3 muf ofters umgeendet
merden, und follte e8 su febr cingefocht fenn, fo muf man
Briihe nachichiitren , damit cin Anvichtldfel voll bleibes
wentt e9 weich it fo legt moan ed {achte auf cine Blatte,
damit ¢d nicht serfalt, Man gicht dann in bdie Briihe
cin quter GHIOFeT voll angemachten gelben Senf und 2

——
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ERIBfel voll Gffig, vevviibrt dich in der Briihe und [Aft
fie noch eimmal auffochen s dann fehiittet man ein wenig
davon fiber dag Fleifch, Die Gibrige Satice wirdin cine Sau-
gieve gegoffen und warm auf den Tifch geeragen, Lbhne
Genf ift es auch gut.

2. Rindsbruft mit Parmefan.Rafe,

Man focht cin Stifcf Brnfifern oder fonft cin Brufi-
ftiicE von 2 Gig 3 Pfund, ie nach dev Angabl der Perfo-
fien 3 Delegt ein Gefchive , dag nicht ju grof iff, unten mit
Spek inG cheiben gefchnitten ; das Fleifch wird davauf gelegt,
mit 3 Swicheln, 2 gelben Riiben, 2 Perevfiliemwurgeln
qnnalm Pfefer, balb fo viel Ndgelein, cine fleine Hand
voll Saly und cine NMaas Waffer; dectt ¢ wobl su und
186t 8 unter sfterm Wmwenden weich fochen, Man verviibre
dann 4 Loth frifche Butter mit 3 Eyern und fireut einen
Kochloffel voll Mebl darvein 3 cin halber Schoppen von
der Briibe, in welcher das Fleifch gefocht hat, wird da-
veinn gegofien durch cin Sieh, damit nichts von vem Geo
wiivy dasu fommt, und vibre dich auf dem Fewer bis ¢o
dicE iff. Dann fireicht man den Boden von einem Blech
von der Grofe ved Fleifchesd , mit frifcher Butter an, legt
s Fleifch davauf, fteeicht den Brey dardiber uad fireuet
9 MeffevriicEen dick gevicbenen Parmefan-fafe davauf: man
flellt e in cinen Deifen Ofen At ed fchon gelb werden, und
Tegt ¢8 auf cine Vlatte, Man hebt unterdefen alles Fett
ab det Brithe, [aft Ge wieder Fochen, fchutter {ie durch
ein Sicl, thut davon etliche Loffel voll unten in die Platte
und giebt ¢ warim auf den Tifdh,

3. Rindfleifch auf dem Roft gebraten.,

Man gimmt ein Rippenitiick, fo grof als man ¢d braucht,
fiir 6 Perfonen 3 Rippe, fchneidet diefe in fingerdvice
Sdyeiben gany durch , flopft fie mwobl und legt fie die
Nacht suvor, che fie gebraten tverden, fatt neben cinan-
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(it per in cine fvdene Schiiffel, mit einem Kaffeelofiel vol

‘nig aviblicht geftofiencin Breffer, Ndgelein, Musdtatnuf, ciner

A Hand voll fein gefchnitcencn Schalotten, ein wenig Flein

hne aefchnittenem Snoblauch, Citronenfcheiben und folgenden
Krautern, ald: Schnittlanch, Sauerampfer und einey fleinen i
Hand voll Salys man fehrt das Fleifdh wobl datift Ut 1 .
wnd [dft es fiber Stache frehen 5 des Morgens wendet man ] e ¢
¢d noch Bfters um, Man nimmt ju 3 Rippen ein BViertelpfund iﬁ

“‘_ﬁ" frifche BVutter in ¢ine Cafferolle mit allem, was auf dem |

r1e. Fleifch iff, vifcht ¢s cin wenig in der Butter, febre die 1‘

mit Goteletten wohl davin um, legt fie eine BVievtelffunde vor i

gty bem Effen auf cinen Roft, und cin arfes Kohlenfeuer,

Ly und wibrend dem Vraten Febrt man fie in der Marinade

and o mal um: man aiebt fie aleich auf den ifch, obne

und Sauce ober auch mit ciner Citvonens oder Senf-Sauce /

ubrt auf welche et man will.

el Atle Saucenr, die mit feinen Krdutern gemacht find

wan tonnen obne Gfiragon fund Bafilifum gefocht werden,

{E}““ weil man diefe niche it_z allen Gavten bat, Gefonders im

p ‘3 SBinder thut ¢ Peterfilic allein,

D EX i N

Alech 4, Bifteck,

legt Man nimme Filet oder Lummel, {chneidet ed tund in

relet fingersdicke Scheilien 3 5 Stunden vor dem Effen legt man

man fic in cine itdene Platte neben cinander, fireuet Salj .

, UID Preffer und ein wenig geviebene Dustatnus dariiber mit

Fett einer fleinen Hand voll feingefchnittenen Schalotten 3 dann i

burch fchiitter man auf ein jedes ein wenig feines Baumibl,

atte [ifit fie cine halbe Stunde fieben, febrt fie um, frevet
wieder Saly und Pfeffer davauf, gichit wieder ein enig
Baumbbl auf jedes Stitef , daun [Eft man fe wieder fehen,
febrt fie fede halbe Stunde um und jedes mal fchuttet man
wieder cin wenig Baumodl davauf. Eine Wicrrelftunde

'_.”f_m" vor dem Effen legt man fie auf eingn Roft oder in eine

'*:”"“ Branne, LGt fie unter frer ummenden ouf einem fiarfen

:mbl']c Seucr brateny dann gicht mon fic gleich auf den Tifd.

! »
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5. Rindegaumen oder Radyen mit Parmefankafe.

Man nimme 6 oder 8 Nachen, wafcht und fehleimet fie
it Saly wobl ab, wafcht {ie ein goeited Mal, focht fie
im Wafier, big man di¢ weife Haut davon rein herunter
glehen Fann s oanngicht nan oieHaue ab, und Focht die Nachen
i §leifchoribe weichs man legt fie daun auf cine Platte
prefit fie bis fie Falt find, damit {ie glatt liegen bleiben, Man
fchneiver fie in balb fingevddicke und fingerdlange Stilicte ,
Difcht eine gute Hand vol Krduteyr, ald: Beterfilie,
Gitragon , Schnittlanc) , Schalotren, in 2 EFloffel voll
BVerovetcerohl mit ¢inem Loffel voll Mebl, bis die Scha-
Totten weich find, driickt den Saft von ciner Citrone dazu
ober 2 Loffel voll Effig und ein balber Anvichrlofel voll
quter §leifchbriibe mit Gewiivy, thut die Rachen dazu und
Lafit fie Dicf cinfochen.  Dian beftveicht alsdbann eine Vlatte
mit frifcher Buceer, Teqgt die Rachen fchon Hoch davauf und
fireut etwag dicf gerichenen Paarmeran-Kafe davauf; fredt
{ie in einen warmen Ofen , bid fie cine {chone Farbe
baben, abev fedoch niche su lange, damit e nicht 3u trocten
weroen.,

Ohne Kdfe, als RNagout, auf diefe Weife qefocht, find
fie febr guts nur mifen {ie nichr dict eingefosht und ¢
milffen in die Sance 2 Gyer geriibrt werden.

6, Gefallte Rindsgaumen cder Racden,

Man focht und prefit fie, wie dic vorigen; dann fchucidet
manfiein dey Dicke, derLinge nach, von einander, fberftreichet
fie mit einer quten Salbfeifchfile, rollet fie sufammen und
Qindet fie mit BVindfaden fet 5 dann befreicht man cin Blech
eber eine Toveenpranne fave mit frifcher Buttcr s man legt
vie Dachen varvauf, fdreut gqeftoficnes Brod- dariiber, und
Tafe fic fehon geld backen, Su ciner balben Stunde find fie
ant, Wabrend diefer Jeit Focht man folgende Sauce : MWan
Difeht einen Loffel voll fein gefchnittene Schalotten, Peo
ferfitic, Baf.itum und Civagon, v frifcher Dutter mit

BadenWiirttemberg
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et wenta Miehl, bis vic Schalotten weich find wud filde
¢ mit quter Sleehbriibe aunfs dann thut man Gewiirg,
eitren Loffef voll Kapern, die diinne Schaale von ciner €is
trone fein qefchnitten nebit dem Saft dagu i lafit diefe
Gance cine balbe Stunde fochen, thut fie auf eine Plattes
fchneidet Den Saden von den Nachen, leat {ic in die Sauee
und gicht fie warm auf den Tifch. Man fann auch Dorcheln
pazn fochen uud fie fchon um bie Platte fegen, oder eine
Krehd. Sauce dagu machen und fie mit Snopficin oder Klofen
qagnicren, Sat man feine Citvone, o iff cin Efloffel poll
Effig auch qut,

7. Rindsgaumen oder Radien auf dem Roft gebraten,

Man Focht tund prefit fic, wie die vorigen, {chneidet jeden
NRachen in 2 Selicke; folgende Krduter werden dann in
cinem Vicetelpfund frifcher Butter gedifcht, ald: Schalot-
ten Peterfilie, Saucrampfer, foviel daf fie, wenn fie fein
aefehnitten find, sufammen ¢ine Hand voll audmachen: foent
fic weich find, fo febrt man die Rachen wobl davin um,
und [afe fie cone ViertelTunde davin licgen, wabrend welchey
Qeit man fie aber noch erliche Mal darin ymivendet. Dann
macht man gerichbenes Brod, thut fein geffofencd Saly uid
Rfeffer dagi, wender die Rachen wobl darin um , legt fie
auf einen Roft, und fele fie auf ein ctivad farfes Koblens
feuer. Wabrend dem fie BVraten freicht man von dem Kriu-
tet-Butter dariibey , Iift fie auf beiden Seiten {chon gelb
werden, und gieht fie mit dem Saft von ciner Cierone oder
gutems Sdyi auf dven Tifeh.

8, Bine gefillte Rinds. ober Ocbfenzunge.

Man nimmt eine feifche Jnnae, mwafcht fie fauber, veibt
fie mit einwenig Saly damit alles Schicimige dayon fomme >
wafche fic noch cinmal, und fegt fie in einen Topf mit
Wafer und Sals sum Fever s man 1A fie halb weich fochen,
nimme fie aud der Bridibe, (hilet die Haut rvein davon;
thut in cine enge Cafferolle ctliche Sdnitten Speck, lege
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die 3unge davanf mit 3 Iwicbeln, Nagelein, 2 gelben
Riiben, Lovbeerblatter, Bfeffer und Sals, cine Halbe Maas
rothen Wein und cben o viel Fleifchbribe , und Lafe fie
wobl sugedecte weich Fochen s dann fegt man {ie in cine
Schiifiel, fehiiceet dic Brdihe vaviiber, und [AFe fie Talt werden
wenn fie falt geworden, fo nimmt man fie aud der Briihe
fchneidet avies Hnovpelichte und was neben an iff davon,
fpaltet fie in dret gledch dife theite, fo dafi fie oben und
an der Spise ancinander bleibt; man fecicht in diefe
Cinfchnitte eine qure Kalbfeifch-Fiille , worunter man ¢ine
Hand voll gereinigte und weich gefochte Movrcheln thut;
oder wad Deffer ift » Triiffeln und 4 Loth Savbdellen, bei-
ves fein gefchnitten oder gebactt: wmwictelt fie mit Bind~
faven, daf fie auf einander Dleibt., Man freicht dann cin
Blech mit frifcher Butter an, legt die Junge davauf, dect
fie mit Spect in diinne Scheiben gefchnitten 3w und [aft
fic eine balbe Stunde in cinem warmen Oefelein braten;
unterdeffen werden fie 2 mal mit dem Saft, fo i dem
Blech ift, begoffen damit fie nicht su troden wird. Wihrend
vem Backen vibrt man ein Stitek frifche Butter mit einem
halben Loffel voll Mebl, in eincy Caffevolle, auf dem Feuer,

bis die Butrer fchaumt 3 man thut die Briibe mit dem votbhen
SBein Dagu, und Lifit fie fochen. Die Junge thut mat unterdeffen

auf eiue Blatte, und nimme den Speck und Faben davon weg,
Sollte die Sauce ju viel gefalien feyn, o fdiitter man

cin wenig Waffer daju, gichit fie durch cin Sieh Gber die
Sunge und aiebt diefe gleich auf den Tifch.

Auf gleiche Weife Faun man die Sungen ungefiit
fochen. Gin fchoneres Anfeben befommt fic, wenn man
fiber die unge, eheie in den Ofen fommt, geffofenes Brod
fteeuet, vic Sauce juerft auf die Rlatce gicht und dann
die Sutge darein legt, Wil man cine weife Savee daran
baben, fo macht man Diefe aud weigem Wein,

9, £in gedampfrer Ralbsfdhlagel,
Dan fchneivet ven Schligel {chon vund, durchsieht ihn mit

BLB BADISCHE '
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ben avobgefchnittenctn Gpect, der in Saly und Gewviivy wm-
‘W;‘-" gewendet wird , man thut in cinen Topf ober Cafferolle ct-
LU liche S chnitten Spect und Schwarten, legt den Echlagel das
iLLEE pauf mit einer guten Hand voll fleinen aefchdlten Bwics ;
(n; Belu, 2 gelben Ruben Elein gefchnitten, 2 Qorbeerblattey {
uhe und ein wenig gangen Pfeffer Sdaclein und Saly, lafit I8
oIty den Schldgel auf beiden Seiten fchon gelb werden 5 alvvant ‘
und fchiittet man cine balbe Maad FWein dagn, deckt ¢85 mit L
iefe cinem Deckel 3i, auf weldhen man Feuer thun fant und ‘.
ine wenbdet den Schldgel etliche Mal um 5 dann wird ¢v oben I
ut; wie alafict, 2Wenn er weich iff, Tegt man ibn auf cine [}
bei- Platte, nimme von ctlichen Jweigen Efragon die Blatter, !
1D~ fchneidet fie eiumal durch, legt fie cine Minute in fochens |
ein bes Waffer und garniert den Schligel damit, mit oen I
ectt Sicheln und gelben Riibens von der Sauce hebt man i
[ifit alles Gett ab, lagt fie durch cin Sich dtber den Braten i
en: it faufen 3 follte die Sance ju vicl ¢infochen c¢he vad Fleifdh 1
et | weich iff, fo muf man Kleifchbrdihe , ober iwenn fie 3u -‘,I \S
end ftavf gefalsen ift, nur TWafjer nachfchiitten.  Unter- oder ; g
e Oberftiice fann man auf gleiche GReife fochen, f
1et) * 10. Rleine Sricande von Ralbfleifd §
ben :
ffen Man fchncivet bandgrofe und 2 fingerdice Gtiicte von i
eq. ciem Salbsfchlegel, flopft fie ein wenig, fpicEt fie fchon
nan vick mit Spect, und reibt fie mit Saly eins dann leat ‘
bie man diing gefchnittencn Sped in cine Cafferolle, Tegt das HEE
Sleifch darauf, thut eine mit Naqelein beftedte Jwichel, f D,
ume ein Lorbeerblatt, 2 bis 3 Citronenfcheiblein, etivas Sellerie B
1at gnd Peeerfilie in ein Biindelein gebunden und einige aev- iie
¥ obd driicEre WWachholderbeeren darefn, dect die Cafferolle ju
Wi o und Lt das Sleifch auf beiden Seiten vecht gelb terdens s
ran mat qicfit wabrend dem Braten Bfters cinen Loffel voll |
Effig davan, fireut cin wenig Mehl dagu, [afit ¢ mit-die~ |
fem noch fo Yang Eochen bis die Frifando vecht weich find 2 |
pann legt man fie in die Schiiffel, gicht cinen Anrich 167 ]
mit fol voll Fleifchbriibe daran, dedt fic qu, und frells fie an j

I BADISCHE
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etnen Ot wo fie nicht falt weedent, Die Sance LAt man ¢
nech) fo lange fochen Gig fle aibe fiber den Loffel Lauft, b
und drifett cin wenig Sitvonenfaft darein, damit {ie cine 1
Delle Farbe befommte:y dann vichtet man die Fricando anf !
cine Platte an, gicft vie Sauce durc) cin Haarfich da- [ L
gliber, legt fleine, gange, gebacene Grvddpfel neden dem

Fleifch Devom, und teant fie auf. Die Eedapfel werden

auf folgende vt beveiret: Man ficdet gute ESedaviel, bdie t
afcht grofer als cine Baumnud nd, fchalt fie fauber, febrt (
fie in cinem Gpertveif wm, dann fn geriedencm  Brod , i
welehed fiarf mit Saly und verbacker Peterfitie vermifeht (
feyn mufi, und bacft fie in beif qemachter Butter {chon l
dunfelgelb, Sie fénnen anch fo ju beeuf a la mode, Wild- |
pret e, gelegt werden, 1

11, Ralbfleifd) mit Rafe oder mit einer Rrufte, '

Man nimme cin Stiicd Kalbfieifch, vas Unters ober Obers
i vom Schlegel, (A7t ¢8 in Waffer mit Saly, Jwicbeln, ‘
Sellepie- und Peterfilienwurgel, qelben Riiben, Lorbeers
blatteyn und Nagelein weich fochen. Dann gerldft man
eitt Vicrtelpfund frifche BDutter, difeht ecliche feingebackte

Schalotten mit eincm gueen Kochiofel voll Debl, feinaefchnits
tener Peterfilie, 2 Loth gebacfte Savdelen, dann cin hal-
ber Schoppen Fleifchbriibe , Saly, Musfatnuf, und [GFt ed
unterm Ribeen Fochen Dig ¢d dick ifF» und viibet noch 2
Gyergeld dagu. Man freicht dann eine BVlatte oder Bleck
mit frifcher Buteer an, und legt dad gefochte Fleifch darauf ;
wenn das Geritbree falt i, fo fircichet man ¢g fiber das
Sleifeh, IB{L man ed mit fKafe baben, fo reibt man Pav
mefanfife, freutibn Mefferviicten dicE davaut, fiellt ¢d in ein
heifies Oefelein ober Ofen, damit ed in cincr Vicrelftunde
fchon aelDwivd. Dann thut man in eine Caffero h ein fleines
StiicE Buiteer, cin balbey S\L"L[) L‘ ‘u poll Mehl: fein ]Lth‘ll[r
tene Petevfilie, einen Anvichtiofel voll von ver Briibe in wel-
cvad Fleifdh qefocht bat, und etliche fein gebacfte
effen und [aft diefe Sauce fochen, Wibrend bdem
l
l

Teh i Ofen §F, geveiibrt man dad Gelbe von §ivei

BLB BADISCHE :
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GEnern mit Musfatnnd, und cinem KochloFelvoll Effig; viibret
dicf in bic Sance, lafe fie wieder unterm Ribren Focheny
fehiittet fie duvch ein Sieb auf die Blatte , legt dad Fleifch ,
wenn es fchon qeld if, darauf und trdgt ¢s any.  Aud
ohne Kafe iff ¢es febr qut.

19, Ralbfleifdh auf dem Roft gebratet.

Mran nimme ¢in Ober-oder Wateritiic, {chueidet alles Hau-
tige und dag Beiun davon, sevfchneivet €3 in fingerdvice
Gtiicke, Elopft fie wic die Coteletten, fireuct Saly und Breffer
dariiber und [afit fie eine Stunde freben, Ferner hadt man
eine fleine Handvoll Schalotten, Peterfilic, Schnittland,
¢in wenig Citronenfdale, difcht dief in frifcher Butter
big die ©chalotten weich find, febrt dad Fleifch wohl darin
wm, und feat ¢s auf einen Rofty diefer frellt man auf ftarfe
G5 Luth, und [afit das Fleifd etlicheMinuten gelb braten. TWap-
vend Do Braten wird ¢s noch einmal in der Butter uniges
wenbet, man thut dann ¢in wenig Schii von cinem Braten
auf die Blatte,legt das Fieifch darauf und trdge ¢s gleich auf.
13, Ragouts von Ralbsbruft mit Fleinen dwiebeln,

Man nimmt von ciner Kalbsbruft fo viel man braudht
and Blanchivt es, Sum Blanfchiven fest man dasg Tfeifch
mit etlichen Maas faltem Zlaffer aufs Fewer, und wend
¢d fchaumt, fo nimmt man dag Fleifch daraud und [egt ed
in Faltes Wafer, dann bleibt ¢s {chon weif. Wenn ¢s falt ift,
fo fchucidet man den Brujifern von ven Rivpen und fchucidet
ibn in 2 fingevsbreite , die Rippen aber, in fingerds
fange Stiicke, Man thut daun ¢in Wiertelpiund frifche Buts
ter in cine Gafferolies wenn fie gergangen i, fo legt man
das Flcifch darein und firent einen fleinen Loffel voll aNehl
datiiber, mit ctlichen feingebacften Schalotten, deckt ¢d wohl
4. und wenn die Burter anfangt flay ju weroen, o Tebre
wan das Fleifch wobl davin um, thut einen snrichelofrel
poll Gleifchbriibe mit einem guten Glag voll weifien Wein
dasi, Saly, Pieffer, Mustatendliithe , eine Handvoll Peters
A(ienbldcter mit eingm Binfen fnoblauch davein qebune

o
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Do und Lafit ed pugedectt weich fochen, Mictlerweile wers
Den 20 fleine Jmwiebeln im Waffer balb weich gefocht und
nachber in ein Sichbecten gelegt damit fie trocten werden, |
and danm in Deifer Butrer {chon qeld gebacfen; wenn
der Ragout weich iff, fo legt man das Fleifch auf eine
Platte, Wan viihre dann dag Gelbe vou 2 Eyern, mit cin
wenig Effig und feingefchnittener Pecerfilic in die Sauce,
[afit fie unter dem Dibren wieder Eochen » und fchiictet fie
duvch ein Sieh tiber das Fleifh. Die gebacdene Jwicbeln
Legt manmwavm wm dad Fleifch, und gicdt eg fo auf den Tifdh,

14, Ralbsbruft mit einer Krebsfauce.

Man wimmt cine fchone Kalbdbruft, fchneidet {ie vund,
Dlanchive fle und lege {ie it Ealted Wafjer, {chneivet alle
Rippen vorficheia bevausd. Dann leqgt man diiny gefchnittenen
SpeE in die Cafferole, die Bruft davauf und einen An.
vichloffel voll Fleifchbriibe, Saly, Mustatenblithe und Nid-
gefein mit 2 Lovbeerbldtterny lafit fie weich einfochen big
Feine Bribe mcebr ijt: dann laft man fie in dem et {chon
qelb werden, Daju verfertiget man cine Krebsfauce, gicht
fic in die Vlatte, Tegt die Brufk darein, und garpicrt fie
mit den Krebsfchwangen und Bucterindpfein.

15, Ralbscoteletten mit feinen Rrautern.

Dan nimmt {chone grofe Nivpen und fehueidet von jedey
NRippe die Kuochen ab, vad lange Bein [aft man nicht ju
Lang, fchabt das Fleifch davon vortwdrtd berunter, aber nuy
o weit 2af man bas Bein wobl faffen fann. Man badkt
algdanu 6 Dis 8 Schalotten, cine Fleine Hand voll Peter-
filie, fo viel Kovbelfrant, Saucvampfer , und cine fleine
Hand voll Schnittlauch, Dief alled wobl gereiniget, ge-
wafchen und fein gebackt, thuc man in eine breite Caffes
volle aufd Feucy mit 2 EFOFeL voll Provencerohl fame den
Redutern’s oifcht fie 0ig fie weich {ind, Tegt die Coteletten
parauf, mit Sals, Preffer und eelichen Ragelein s man laft {ie
{o big afler Saft eingefocht iF wob! sugedectt auf dem
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Geuer, wabrend dem fie etliche male umgewendet foce rhen
miifen, und wenn dag Oebl fich wicder Elav jeiat fo thit
man noch ein Anvichtiofel voll Fleifchbriibe mit einem
®las voll Wein dagu, [aft ed wieder fochen, und wenn die
Goteletten weich find, fo nimmt man fic aus der Sance, und
feat fie auf cinen Teller, Man verviibrt alsdann 2 Eyerael

mit ein wenig Gffig und Mustatnuf viihre fie ju den Strdu.
tern, [afit Dief unterm viibren wicder Fochen, und fchiitret
¢$ auf eine Platie; die Coteletten werden fogleich darauf
gelegt und warm avfgetragen.

16, Ralbsmildlein mit YDeinfauce,

Man Blanchivt 1 Piund Milchlein in vielem Waffer fchoy
toeifi, leat fie in frifched Waffer bid ficfalt find, und fehneivet
fie in balb fingersdicke Scheiben, Il man Teiiffeln oder
Champignons davan baben fo focht man vicfe guerfi, reis
nigt bie gefochten Trhffeln von der Hiilfe, und fchneidet fie
in Scheiben, fo wie die Champignons; aund) Morcheln, {ind
gt diefe miiffen auch guerft gefocht und vorber fo lange
gereiniget werden, bis Dad Waffer bell iff. Man lafit in
ciner Cafferolle cin Stiick frifche Butrer sergehen thut cine
fleine Hand voll fein gefchnittener oder gebackter Eda-
Totten, dic Milchlein und Triiffeln davauf, Saly, Gewirg,
cinn Glas voll weifen Wein und balb fo viel Fleifchbriibe;
dasu lafit bicf auf eingm farfen Fewer Dhaib cinfochen
nimmt 3 Gueraell, driict den Saft von ciner fleinen €is
trone oder cin wenig Gffig dasu, fein gefchnittene Peters
fitic nud Mustatnuf, verviibre dich mit den Eyern; bann
viibret man die Sauce von den Milchlein varein, {chiittet
fie wicder fiber die Milchlein , laft fie wiedey fochen, und viits
telt die Cafferolle, bis der Ragout fochts danw richtet man
fie fcbon an. Hat man nid)t gentig Wiilchlein, o fann man
weich gefochten Ochienvachen dazu thun.

17, @efpidte Ralbamildlein in einer Rapfel,
DMan Blanchirt 1 Pfund Milehlein. Fegt fie in frijded
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Bafier, big fie Falt {ludy dic grofen davon bautet wnd (oict
man {hony die Eleinen ungefvicteen focht man in Fleifch
briibe cine Viertehtunde, Man nimme eine Hand voll feinges
fhnittener Schalotren, Peterfitic und noch anderey fernen
.»mumn,\uriun w Milchlein, die niche gefpicke find, 4 Loth
Gpe und 4 Loth Weifbrod, welches suvor in Fleifhbriive
cittgemeicht §F und dann ivieder nilmx'wm'r fein muf
voiet fie etfiche Minucen sufammen mit ¢inem SHIOffel voil
Baumohl in cincr Caffevolle und ciibrer noch Salyr Gea
wiivs und 2 Gyer dazu.  Man formire vou einem Bogen
Papicr eine vuude Kapfel, begreiche fie mit frifcher Butter,
fireicht die Favee daviiber, legt die qefpiceen Milchlein
davauf, und thut fie in cinvundes Blech odber in cine Torten-
pfamie, wenn man feinen warmen Ofen oder Oefelein haty
twan Lafe fic cine Vievtelftunde backen, nimme fie beraus, u.w
thut die SKapfel auf eine Platte; man giefic etliche Eflof-
fel voll wavmen Schif mit ein wenig Citronenfaft vers
mifcht daraber, und giebe fie gleich auf den Tifah,

18. RAalbsohren mis S,

Der obeve Lappen der Kalbsobren wivd weqgefchnittetr
poch o, Daf fie noh die gebovige Fown bebalten, Dann
werden fie aus mebreven WaFern bevausgewalchen und in
gmulmum oder gefalyenem Waffer vecht weich abgefots
ten.  Sudeffen thut man ein StiicE vevbacten Spek in
cine Caffevole » [afit  einen Loffel voll Mebl bellgeld
datit werden, gicht quee Fleifchdribe und Schit mit cine-
ander darvaw, thut eine gange Jwichel, eine dicke Citrone
und ein Lovbeerblatt dagu, [afe fie eine gute balbe Stunde
mit einander fochen, und oviicke den Safr von einer balben
Citrone oavein., Dann ftelt man die Obren aufrecht in
Di¢ Platte, und richeer die Sauce duvch ¢in Daarfich auf
Dicfelbe aum.

Die Kalbsohren Tonnen auch in eincr weifen Butters
fauee aufget ragen werden. Mau fann vieweife Sauce auch
mit Dem aelben von 1 oder 2 Syern frifafpren,
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19, Ragout wvon Ralbsrivden.iark,

DMan nimmt dad RidcCenmarf von eitem over soei Kalbeis
feat ¢f in cine Schiiffel , gicfit fochendes Waffer davauf,
deckt ¢o pu undilafit s ein wenig fehens dann (08t man
dic Saut ab, fchueidet e it fingerslange Stiicke und legt
et i frifches Waffer. Dan thut dann in cine Cafferolle cin
GelicEchen frifche Butrer, cin wenig Meht, feingefchnittene
Peeerfilie, riibre darvin, bis die Dutter fchanume , fhiitees
cinen  nvichtibfel voll Fleifchbriibe dasu nud Sewiivss
man Legt dag Darf davein und Lifit ¢6 cine fleine Biers
telftunde fochen s dann thut man es fchia auf cine Platte,
nimmt tas Gelbe vour 2 Eyery, verriibt ed mit cin wenig
Effig, viibret dich in die Sauee und fchiictee fie fder das Mark,

20. Ralbsriicen=1TarE mit Bafe.

Man zicht die Haut davon, wic sum Ragout und lege fie
in frifches Wafer, Unterdeffen tbut man in cine Caffevolle
ein StiicE frifche Butter mic fein pefchnittencn Schalotten,
Peterfilie, Schnittlauch, cinen Loffel voll Mehl , einen A
vichtlofiel voll Fleifchbriibe, qeffofencs Gewiiry und c¢in
wenia Eitig , und lafe dieg dick fochen ; das Mark legt man
davein und [dfit ¢b noch ein wentg fochen. Dann vidhret
man ¢8 fahon boch auf die Platte an worauf man fi
aufteagen 1ill; ¢d muf eine Vlarte fevn, die tm Ofen nid)
fpringt; man freut dick qevicbenen Kdfe davauf, fiellt die
Platte in einen beifien Ofen, daf b cine fchine Syarbe bes
fommty ¢s darf jedoch nicht mebr afd eine halbe Stunde
im Ofen feon, fong wird ¢ ju trocen,

21. @efullte Ralbsleber,

¢
£

Man nimmt cine qrofie Leber , {chneidet fie auf ciner Seite
auf sund ninimt vas innere Fleifch fo forgfdltig, als
moglich bevaus, und fo, dag {ie fweder unten noch oben
cine Ocfinung befommte s die ausgefchnittene Leber hackt
man foin und verfertiqt folgende Fiille: DMan weidht
cin BVicetelpfund Milchbrod in Mifch eimy rofiet i e

LANDESBIBLIOTHEK
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Stiief feifcher Butter, eine Hand voll fein gehactte Schas f
{otten, bis fie weich find, thut dagu eine Sand ol Pe- g

tevfilie, Schuittlauch, das eingeweichte Milchored, Saly,

Mustatuuf, die Schale von ciner Gitrone am Deibeifen

abgerieben uud den Saft daven dasu aedriicEt und 2 Eyer s
piibret dief, big die Cycr wohl veveibre ind, ftellt di¢ i
Gafferolle wicder aufd Feuer, und giibret, Dis bie Fulle ¢
dicE ifts dann bebt man fie vom Fener gnd erft die fein y
gebacfre eber dagu mir 4 Loth in feine Wiirfel gefchnit- T
tenem Spect und Plefer, thut die File in diefe Keber, :
welche beenach vorfichtia sugendth und oben {chon mit ¢
fein gefchnittenen SpecE  gefpict wird. Man  thut fie ;
dantt in ein eifernes Diipfen oder Cafferolles bie nicht viel 3
grifier iff, al3 die Leber, legt bie Gafferolle Speck in k
Scheiben gefchnitten, die Leber varanf mit Sals, Biefers I
Naaelein, Lovbeerbldtter, ctliche Swieheln in Scheiben ge- L
fchniteen, decft fie mit cinem Deckel mit Feuer suound 8
fafit fic cin wenig braten; dann thut man ¢itren Loffel voll f
Fleifchbriibe und Effig dagw lafit fie auf Koblen nur lang- b
fam cine balbe Stunde fochen, leat fie auf bie Platte] €
bie Sauce fchiittet man durch ein Haavfieh fber die Lebev 3
und gicdt fie gleich auf den Tifeh. Die Lwher darf nicht 2
i voll gefiille werden, il e font auffpringt, fj
92, Ralbsleber mit Brauter.Sauce, 3
Man backt eine gute Hand voll Sanerampfer mit einer ¢
Eleinen Sand voll Petevfilie, Kovbelfraut, Schnittlauch, 0

alles fein qebactt, thut in eine breite Caffevolle 3 EHlofrel

poll feines Vaumdpl, vofet dief mit cinem halben Koch-

[6ffel voll Mebl cine barbe Bievtelffunde; man bautet die
Qebey und foneidet fie in Scheiben, lege fie auf die Kraus i
ter mit Saly, Plefer und gefrofenen Nagelein, [aft fie in a
aen Krdanteen Tangfam braten, wibrend dem fie nochmals 3
wigevendet werden, UNd wenn vie Scheiben nicht mebr voth 9
find, fo fegt manfie anf eine Platre, Jndie Krauter gicft man >
Sleifchbriibe ,0af ¢8 cineenig dice Sauee aiebt, dag diber. b
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filigige Fett thut man davon , fehiittet die Sauce auf cine
Blatte und legt dic Leber darauf,

23. Ralb: oder Odyfenbirn in Rapfeln,

~

Man fept ctliche Hirne mit faltem Waffer aufs Feuee.
Wenn das Waffer beif ift, fo nimmt man fie vom Feucr
und sicht bebutfam alle Hant davon 3 bann legt man fie iug
frifche Waffer, damit fich alles Blut daraus sicht; thut in
cine Qafferolle Fleifchbribe mit CGffig, Saly, Pfeffer,
etlichen Zwicbeln in Scheiben gefchnitten , legr bie Hirne
pagu, und [aft fie eine BViereelfunde fochen,  Mit weifem
Bapice formire man fhone runde Kapfeln, fo viel als
Perforen find, und fireicht fie mit frifcher Vutter an: bat
man gute Kalbfieifchs oder Leber-Fiille , {o thut wian davon
in die Kapfelns it aber feine Fiille vorbanden , {o nimimt
man ©dalotten, Sped, geviebenes Brod, Peterfilie, ¢=
fiofene Mudtatenbhiithe, Sals, backt dieh sufammen fein, thut
davon untew in die Kapfeln; fchneidet die Hirne in engrofe
Stiicke, und legr fie auf die Fiille; man frreut oben fiber dag
Dirn geftofiencs Brod, und legt auf jeded cin StiicE frifche
Buteer, ficle die Kapfeln auf ein Blech ober in cite Sor.
tenpfanne und [Qft fie cine Viertelfunde fchon gelb backen.
Gollten {i¢ su trocten feyn, fo fchiittet man, wenn die Kapfeln
auf der Platte find, um ouf den Tifch gegeben ju werden,
cin wentg Schd oder vou der Sance, in welcher die Hirne
aefocht baben, dariber,

24, BHirne mit weiger Sauce.

Man reiniget die Hivne, wwic die vorhergebende, lfeat fic
in eine Cafferofle mit e¢inem Glag Wein und cben fo viel
Sleifchbriibe, ctliche ficine Jwicbeln, cine fleine Hand
poll Petevfilie sufammen gebunden , Saly, Bfeffer und
Nidgeleins man (Gt diefes cine Vicrtelftunde Fochen, legt
die Dirne auf eine Prlatte, and thut die Peterfilie davon 3
die Swicheln legt man um die Hirne, fchiiteet die t:,ﬂﬂreba-
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viiber. Man thut in vie Cafferolle cin Stilek frifhe Lutte¥
mit einem balben Lofel voll Mebr, viibrt das Miehl ein
wenig auf dem Feuner in der Butter, fehiittet die Sauce
von den Hirnen davein, mit feingefcdnittence BVeterfilie,
und lafit fie fochen. Arsdann twird das Gelbe von 1 oder
2 Epern, nachdem viel Hirne {ind, mit aericbener Mugs
fatnuf in ¢in wenig Waffer verviibee, gicfit unterm Riibren
vie Sance darein, thut fic wieder anfs Feuer, und laft fie
unterm Niibren wicder fochen dann fchiittet man fie fiber
bie Hirne und "gicdt fie gu Tifch.
Ocbhfenbivne miiflen (inger fochen, ald Kalbbirne.
95, 'Bebacdene Hirnemit einer Falten Sauce,

Man veinigt die Hirne wie die vorigen ; dann focht man
fic mit Waffer, Effig und vielem Saly cine Biertelffunde
Yang, legt fic auf eine Serviette, damit fie falt und troden
werden , fchneidet feded Hivn in 2 oder 3 Theile, wendet
fie in verflopftem Gy um, dann in geviebenent Brod mit
Saly und feingehacter Peterfilie, und backe fie in beifer
Wuttey {chon gelb auf eivem farfen Feucr, Man verfertiget
dann cine falte Sauce, welche man liebt. Sehr gut find
fic mit Sancvampfer, der gefocht wird wie ju Frifando.

96, Ralbssungen in Sauce.

Man nimmt ctliche Sungen, focht fie weich, fchalt die
Saut davon und fchneidet fie in diinne Scheiben: bdant
vbftet man etliche feingefchnittene Schalotten in frifchee
Rutter mit ein wenig Medl, fchiittet ein Glad voll Wein da-
i und cin wenigl Fleifchbriibe wafcht und reinigt etliche
Sardellen von den Grdten, bact fie und thut fre mit einem
GRIbFel voll Kapern, Saly, Pfeffer und NRdgelein: dagu,
und [4ft fie fochen bis man den Wein nicht mebr viecdht ]
auf glciche Weife focht man auch Kalbsfife.

97. Ralbslunge in Sauce,

Man wafcht die Lunge und fchneidet die Gurgel davon,
focht fic im Baffer mit Saly balb weich, fhneidet Scha-

[
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fl: fotten fein, riftet fie in frifcher Butter mit einem Ko,
"c 1offel voll Mebl nur bis die Schalotten weich find; bann

: thut man Fleifdhoriibe oder von der Briibe, in welcher die
Lunge gefocht hat, daju, fchneidet die Lunge in Fleine

‘ﬁl‘ (:‘\t_ii_cfc, ’_lfqt‘ﬁc‘iu die Sauce mit Effig, Prefer und Ni-
gelein, Lagt fie fochen Bis die Qunge weich ift, und qicbt

i fie su Tifche,

e

e 28, E&in gefallter Ralbskopf,

Man nimme einen qebribten Kalbsfopf, fHicht ibm die

Augen aud, {chneidet ibn von unten auf und {chile ales ;
Sleifch bebutfam von den Knochen, o daf das Fleifch |
alled an der Haut bleibt; die Junge nimmt man aug 1

J\“. vem Kopf, che er gebriibt wird, focht fie big man die ][

2 Haut abyichen fann und {dhneidet fie der Ldnge nach in :

o 5 big 6 Theile. Den ausgebeinten Kopf legt man von ein.

3“? ander, thut die Junge davauf, freut fiber den gangen Kopf

it feingeftofenen Pieffer und Saly. Das Hirn legt man in

3¢t warmes Waffer, gieht die Haut davon und legt ¢ mitten

jel auf ben Kopf. Guted Kalbfleifch obne Haut und Fafern',

o cfiva 4 Pfund, und 1 Piund magered qerducherted Schweine.-

0. fleifch oder Schinfen, badft man alsdann fein jufammen
mit einem BViertelpfund von den Griten gereinigten Sars

Die dellen ;s fchneidet eine gute Handvoll Schalotten fein, ro-

L fiee fie in cinem batben Pund frifcher Butter bis fie weich

Het find, nicht gelb, {hldgr 4 Eyergeld und cin ganges Ey

DA daju mit Saly, Mustatnuf und feingefchnittency Peter-

che filie, und viibre dies auf dem Feuer bis es aufingt dick

et U werden s dann thut man e in das gebacfte Fleifch, viiprt

1, ¢d wobl durch einander, fireicht e8 iber dem Kopf, und

ft 3 widelt diefen sufammen, daf cv fo viel alg moglich feine
vorige Form wicder beFomme, und ndbt ihn feft sufammen:
dann bindet man ihu in cine Serviette , focht ibn in vielem
Waffer mit cinem Schoppen Effig, Salz und Gemwiivs

on; weich,  Wenn der Kopf weich ift, {o thut man ibn aus dey

Ha- Serviette , Tect ibn anf cine anbdere, daf er trocken wird,
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und bebutfam auf dic Platte, garnirt ibn mit Feterfific:

und gicht ibn warm auf den Tifch mit einer Sauca, die ein

wenig faner fenn mufs diefenige weldhe am beyren pagr ju a-

dern Ragouts. Cine warme Citronenfatee ifF am befien,
29, SKilet von Hammelfleifch an einer Sauce.

Man fchneidec vom Ripp- und Nicritiic oben dag Fleifch
vein von den Veinen, {chalt dvic Hant davon ab und fpicte
¢b fehon wie ¢in Filet von Rindéfeifch, Die Beine vom
Silet werden flein gerbaunen, in cine Cafievolle gelegt, das
gefvicEte Gilet davanf mit Pererfilicnwurseln, gelben Riben,
etlichen Swicheln, ein wenig Preffer, Saly, Nigelein und
Lorbeerbldtters man thut dann fo viel Wafier daju, bio
ed iiber das Fleifd) gebt, etliche Spectichwarten , nud lift
¢ wob! sugedecte fochen, Dis dasd Filet weich if s man legt ald-
dann das Fleifch anf eine Platte, Die Briibe {chiittet man
durch ein Sieh, thut fie wiecder in die Cafferolle, Iafit fic
einfochenr, Tegt das Filet davauf, damit ¢8 glafivt wivd ic
Srifando von Kalbfleifch, Unterdefen fchalt man tvansig
Stiicf fleine Swicbeln, focht fie in Waffer und ¢in wenig
voh demt Schii weich, fo lange bis fie einwenig brauwn wird:
man voftet fevner etliche Schalotten in frifcher Durter mit
cinent halben Kodlofel voll Mebl bis die Schalotren foeich
find; daun fchiittet man ein Glas voll weifen Wein wnd
einn wenig Sleifchoriibe dasu, Saly und andeves Sewiivg
mit feingefchhitteney Petevfilie, laft diefe Sauce cinfochen
Bis nicht mebr bleibt, ald man auf eine Platte brauchts
fchiittet fie auf die Platte, Teqt die Filetd darauf und die
Jiebeln wm dad Fleifch. Diefe Filets find befonderd fchon
und gut mit Savcvampfer, welcdhe man wie ju Frifando
von Kalbfeifch focht,

30. pannmelsbruft mit Sauce.

Man feisteinenicht su fette Hammeldbruft, in Faltem Waffer
und Salp aufs Feuer, und fchaumt e¢d wobly mwenn fie
halb weich ift, fo sicht man die langen Beine Heraus nnd
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fegt oie Drusi th frifches Waffer bis fie Falt i & man {chuei.

i ot fic in Gelicke ober gt fic gangs man legt das Fleifch in
L cine Caffevolie, fivent ein wenig Mehl daviber, Pfefer,
Wustarenbliiche gicfit fo viel Fleifchbriibe dasu big fic fiber das
Sleifch gebt, wnd lafit 9 sugedectt weich fochen. Wabrend
n bnp Kochen pfilicke man eine fleine Hand voll Reterfilien-
£t bt{m_n:': von ben Stielen, Focht fie im Waffer mit 6“(11;
P c_mm: Dinuten ab, f{chittet fie duvch ein Sieb und driickt
18 fig lno{;{ nuf:: Wenn das Fleifch [f‘nlb weich ift, fo tt)l_tt
i, man .blc %_ld“_l‘}'_?ll-'\’l'i. ?Jhm serrtbrt t\_anﬂn 2 _(?nc;gct{‘
it mit cin wenig (z'mg,rubrt_m Sauce dagu, {hittet fie wieber
id i1 dic Cafferolle, und riitelee die Cafferolle big die Sauce
Gt mlcbca_'{'ud)t nlﬁbn;m: vichter man fie an.  Goll die BVruf
% ungerfchniren bleiben fo bebt man fie aus der Bribe, bis
= e Ganee fertig i, dann wird vic Sance auf die Blatte
(an N A R Ee
fic gegoffen uud die Vrufi darauf gelegt.
e 31, £in gammelebug mit Sauce,
in .-
g Man {chueidvet cin Bug in yweifingerbrcite Stiicke, oder
0. ln’ﬂr iba gang, und bacft nue das wntere Bein davon !vr_q.
1t DMan gerlase Butter in cinem cifernen Topfe, und wennd
D) Buteer heif ift fo legt man das Fleifch darauf, freut ein je.
0o nig Mebl dardiber uud (GFt den Bug auf beiden Seiten fchon
13 aelh werden, Dan thur man Waffer mir einem Glas voll
o Wein dagu, fo viel daf der BPug weich fochen faun, Gals,
43 Preffer, Lorbeerbliteer, etliche Ndgelein und cin Iinfen
e Snoblanch, und Iift e weich fochen. Untey diefer Jeit wey.
on den 20 Fleine Jwicheln gefchilt und im Waffer mit Saly
i weidh gefocht. Wenn dag Sh‘h’a‘h weich ift, fo bebt man
) alleg et vein ab, fchiiteet die Sauce durch ein Heines Sich
auf eine Platte, legt den Bug darauf und die Jwicheln da-
rim; licbt man aber die Bwicbeln nicht; fo]fann mann ibn
I3’ mit gefchilten Kaffanicn garniven, die man auf folgende Ate
fie beveiret : man chue Sucfer in eine Caffevolle, tibrt ibn bis
nd or braunift, fchiiteer Waffer dagu, leat die Kaftanicn darein
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und lafe fie fochen Dig fie weich find; dann legt man fie
um den Bug qicbt thn qleich auf den Tifch.
32, Hammels{dwanse mit Sauce,
Die Schiwange werden auf gleiche MWeife qefocht wie der
Bug, oder in einer weifen Sauce wie die Hommels-Bruft.
33, Hammelssungen mit Sardellenfauce,

Man focht 6 Hammeldgungen in vielem Waffer, mit Effig
Saly, Bfeffer, Lorbeerbldtter und 2 Jwicheln; wenn fie
weich find, fo fchdle vnd {chneidet man fic von einander,
doch fo daf fie oben und unten ancinander bleiben, Vian sers
Lifit in einer Cafferolle cin SticElein frifche Bucter, thut ein
wenig Vichl dagu, und riibre davin bid die Dutter anfange
su fehdumen, mit 4 oder 5 gebackten Savdellen, thut Foeifch-
briibe dagu, eth wenig Gewiivy, feingefchnittene Peterfilie
1 GRIoffel voll Effig, und die Junge; man Lift fie fo cine
Wiertelftunde fochen und hebt die Sungen wieder darausd.,
Gn die Gauce riibre man das gelbe von einem Ep mic
Mustatnuf, gichit fie auf die Platce und leat die Jungen
varein.

18 )

34, BHammelszungen in Papier.

Diefe werden im Waffer gefocht wie die vorigen, gefchilt
undoon einander gefchnitten. Nan gerlafit in ciner Cafferole
ein Stiick frifcher Dutter mit feingehactren Schalotten und
Keautern, ald ; Peterfilic, Schnictlauch, cinwenig Ekragou,
Galy, Pfeffer, Musfatenblitthe, alles fein geffofien und ge-
bacfe, und walgt die Jiinalein wohl davinum, Sobald die
Schalotten und Srdavter weich ind hebt man fie ab dem Feuer
fchueidet einen Bogen Papier in 4 Stiicke, fireicht jedes
Stited mit frifdher Butter; die Jtinglein wilst man in den
Krautern wobl um, fireut geffofenes Brod dariiber, legt cine
Sunge oder nuy eine halbe auf ¢in Stiict Papicr und wickelt
ed fchon gufammen s das Papicr wird dann ausnendig mit
PButter oder Baumobl befvichen , eine Biertelftunde vor
vem AUncichten auf enen Roft, und ein nicht ju fiavfesd Kobl-
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fener geftellt und auf beiden Seiten gebraten,. Man trigt
fie marm auf.
35. Hammels:Coteletten mit[Rrduterfauce.

Man fdneidet fchone Hammelsripplein, Flopft fie breity
gertist ein Stuc frifche Butter in einer breiten Cafferolle;
wenn fie gergangen ift, fo werden die Coteletten davauf ge-
legt und folgende feingebacfte SKrduter daviiber geftrent,
als Schalotten, Peterfilic, Kovbelfraut, Schnittlauch, Saner-
amypfer, von fedem eine Eleine Hand voll , Saly, Pfeffer und
geftofeneDustatenbliithes man [aftdiefes auf einem fchwachen
Soblfeuer braten, und wendet die Coteletten ctliche Mal um ;
wenn fie weich find fo legt man fie auf die Platte, thut in
bie Srduter cin wenig €ffig mit Fleifchbriibe, 146t fie fnoch
fochen, Gollte su viel Fett an der Sauce fenn fo bebt man
¢ mit einem Loffel ab, gicft fie dany fiber die Cotelet
ten und trdat diefe warm auf.

36. Tammsfleifd,

A3 Bruft, BVievtel, Coteletten, Fiife, Jungen. Diefes

witd wie Hammelfieifch gefocht, nur nicht fo lange.
137, Sapveins.Coteletten mit Sauce.

Man fcheidet fchone Coteletten von einem RippfiicE , 85t
alles diberfliifige Fett davon, fchabt cinen Kol lang an
bem €nde das Fleifch vom Bein und Flopit fie breir.
Auf einen Teller thut man geriebenes Brod mit feingeftos
fienem Preffer und Saly, tunfr die Coteletten in fetter
Sleifchbriibe und wdlst fie in dem gericbenen Brod um,
matt legt fie auf cinen Roft und bratet fie auf cinem ftarfen
Soplfeuer auf beiden Seiten {chon gelbbraun. Wabrend
bem Braten wird die Sance auf folgende Weife bereitet.

Man fchneidet 4 bis 5 Jwiebeln in feine Scheiben, rofet
fie in Butter mit cinem Kochlofel voll Mebl fchin aelb,
thut Fleifdhbriihe mit Cifig dagu, gefofene Niaclein und
Pleffer, und [aft fie eine Vievtelfunde fochen; dann Hus
man cin Lofiel voll gefochten Senf dagw, rangirt die Co.



teletten auf die Platfe, fo daf dad Bein and Ende von der
Platte fommt, und vichtet die Sauce doriber an.

38, Sdnhveinsungen mit Sauce.

Dian Focht fo viel Jungen ald man braucht in Waffer,
Effig und Salz weich; fhueidet ctliche Schaletten, difche
fie in frifcher Buteer mit Fleifchbribe und cinem halben
Sochloffet voll Wein dasw, Sals, geftofiene Musfarenblii.
the und Vieffer , 2 Efloffel voll Kapern, fchneidet die
Sungen von einander, lege fie in die Sauce und LAt fie
cine qute Viertelfunde fochen, Dann trdgt man fie auf,

1

39, Sdweinsleber mic Briutern,

Dian nimme cine frifdye Leber, [6fet bie Haut davon ab,
fchueidet fie in diinne Scheiben, freut Prefer und Saly
pariider; dann {chneidet man ctliche Schalotten , Pecerfilie
und Schnittlauch, Sauwerampfer , etliche Jweige Eftvagon ,
rogres fie in Bucter bis fie weich ind, nicht gelb; man leqt die
Leber dagu, [GEE fie cin wenig mit den Krdutern fochen
und bebt fie vom Feuer. Unterdeffen weicht man Kalbs-
odcr Eebtvcingnesse in warmem Waffer ¢in, trocknet {ie ab
und fchneidet fle in Handbreite Stiicke, leat auf jedes
Krautcer, dann eine Scheibe Leber und wicder Krdavter
man mufi ¢5 wobl eintheilen damit jede Scheibe gleich
viel fivduecy bats man wictelt fie wobl sufammen, [eat fie auf
cine Platte, begieft fie mit ein wenig Bavmshl und wen.
der fie darin wm, Kury vor dem Unrvichien legt man fie
auf cinen Roff, und [Aft fie auf cinem farfen Koblfeuer auf
betden Seiten gelbrann brateny alddanp trdgt man {i¢ auf

Auf gleiche TWeife it Kalboleber febr gut, nur muf
vicfe Seber nicht su lang gefocht noch gebraten werden ;
fobald dic Reber nicht mebr voth ift, fo iff fie gut,

40, Ragout von Spanferfel,

Man nimme ein nicht gu grofed aber fertes Spanfers
fel: wenn ¢d fchon weif aebriibt und aepusst i, {o IGft
mat ed im Falten TBaffer [egen bid alled Blut herandgesogen
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ilf. Dann fpalter man e6 vou einander, fehneider jede Hilfte
tn drei fingerdbreite Stilicke, thut fie in einer Saerolle
mitvielem Waffer aufd Feuer, [fit fic auffochen und legt fie
pannin frifches Waffer. Man vogtee cine gute Portion Jwie.
beln fein gefchnitten, in frifcher Butter weich, nicht gelb,
thut Fleifchoriihe dasu, Iege dag verfchnittene Spanferfel
darein, mit sufammengebundencr Peterdilie, Lorbeerblitter,
Gemurg. und ciner Hond voll gereinigten Morcheln obep
Champignons, falst ¢d nach Gefchmack, und IG5t es su.
fammen langfam fochen. Wenn dad Fleifch weich i, 1o
[egt man die Stiide auf die Platre, nimme die Lorbeers
brateer und Peterftlic aus der Sauce vereiibre dad Gelbe
von 2 Enern it ein wenig €ffig, viibrt die Sauce darein,
und fchittet fie wicder in die Caffevolle; wenn fiz focht,
fo gicfrman fie fiber das Fleifch uud gicbt ¢5 gleich su Tifche,

41, Ragout von Reb,

Pan nimmt eine Bug oder Brujfk und Hald; i ¢d ein
Bug und will man ibn nicht jerfchneiden, o bdurer und
fpictt man ibn, legrin eine Caferolle etliche Scheiben Spect,
vas Fleifch davauf, fireut cin wenig Mehl darviiber mit
ctlichen gwicbeln in Scheiben gefchnitten, 2 gelbe Riiben,
Saly, Gawiivg, eine balbe Citrone in Sdheiben qefchnic-
ten, Fleifchbriibe und eine balbe Maas vorhen Wein, Lafe
pas Fleifch fochen, bid c5 weich ift; dann thur man geffofes
ned Brod dagu, welches guvor braun gerdfier wivd, [Aft die
Gauge noch fochen, und legt das Sleifch auf eine Plattes die
Sauee fchiittet man durch ein Sich auf die Platte und leat
das Fleifch davauf, Auf gleiche Weife Focht man Ragout
vont Dafen: man serfchneidet denHafen, und fpickt dic Seiten»
fiiicke; die Dintern Veine {chueider man davon weg.

42, Ragout von sirfhfleifd.

MWan nimme cin Stic Fleifh vom Schleael oder Bug,
Flopft e3 fravE und Lafit es etliche Tage im Eilig liegen;
pann wird jeded Stilek gebdnter und gefpicte. Man thur iy
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eine ciferne Cafferolle Butter, [GFE fie beif werden und

{egt dad Fleifch darein, bis ¢8 auf beiden Seiten qeld

b ift 5 fcbneidet cin StiicE Spect in feine Wiicfel, etliche

Swieheln in Scheiben und [0t es mit Lorbeerbdtter, Plefer
Sals, Ndgelein, 6 Wachholderbeeren geftofen, cine Hand. |
arof Brodrinde, in eincy balben Vaad votben Wein uud |
Sleifchbriibe oder Wafier, fochen bis das Fleifch weich |
iff, Ingwifchen werden 6 Sardellen gewafchen und fein |

aebacte, Man nimme das Fleifh aus der Sauce, legt ¢d
in cine andere Cafferolle, gevriibre die Sauce indem fie |
noch focht, {chiictet fie durch ein fleines Siehbecten {ibey 1

dad Wildpret, thut die Sardellen dagu, und [ift ¢s noch
fochen; dang ticdhtet man ¢f an. Auf diefe Art fann man i
o Hals oder von der Bruft Ragour Eochen. i
!

43, Junge Babne auf dem Roft gebraten.

Wenn fie audgenommen und fauber gepust find, fo S
fchneidet man fie swifchen den Schenteln und dem RiicEen bis 1
an die Fligel auf, Tegt fie auf ein Vrett und deiickt fie I
oben swifchen dew Filiigeln breit; fiveuer Sals darviiber und
lafit fie cine Stunde liegen, Sine gute Hand voll Krduter,
als Sdhalotten, Schnittlauch, Peterfilie, etliche Jweige
Bafilifum werden alsdann fein gebacke, und in einem
Stud frifcher Butter gedifdht, Wenn die Krduter weidh
{ind, fo bebt man fic vom-Feuer, wendet die Dabne wodl da-
rin um und daun in geviebenem Brody eine balbe Stunde
vor dem Unvichten, legt man fie auf cinen NRoff und wabrend
dem fie braten wendet man fie woch ein- ober gweimal in den
Krautern wm, legt fie auf eine Platte und giehbt in cince
Saugiere cine gute Kapernfauce dazu, Wil man fie als
PBraten auftragen, {o gicht man nuy Schii daje,

e L O OIS
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44, Tunge Habne gedbampft mit Sauce.
Man nimmt etliche funge Hiabne, reinigt vwnd dreffiivt fie
fchin. Dreffiven beifc dad Gefliigel von den Federn teis
sgigen, und  gefehioind fber cin bellfiammended Feuer beben
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damit aller Floum wegbrennt, Man fchueidet oben am
Dals der Ldange nach einen Schnite, (6t die Haut vom
Hals und nimmt den Keopf vorfichtig bevaud, bdamit die
Haut nicht gerrifen wivd; unten fchneidet man die binters
fte Ocfinung ab, nimme mit cinem Finger dad Eingeweide
bevaud, fo daf nichts darin Dleibt, und wafcht fie rein
aus 5 die Leber [05t man vom Eingetveide , und fchneidet
Die Galle vorfichtig weg , daf fie nicht verdeiickt wird ; man
thut diec Leber an die Stelle des Kropfs, nnd bindet den Hals
mit einem Faden su; dann driicEr man die Schentel auf-
wirtd, damit die Bruff fchon boch Fommt,

Sueine Dreffienadel thut man Vindfaden und fofit fie oben
durch die Schenfel, Lindet den Faden auf dem NRiicken
fatt; die Beine diber das Biirgelbein jufammen, bact
pie langen Beine aby die Fligel legt man auf den Riicken
und ven Kopf tarunter. Dann legt man die Habne in cinen
Lopf in frifches Wafer [GFt fie einmal auffochen, nimme
fie wicder beraus und thut fie wicder in frifches Waffer
bid fic falt find, fo find fie fchon weiff blandhivt.

Man legt in eine Cafferolle Scheiben Speek, thut die HAb-
ne darauf, oricdt den Saft von einer Citrone daviiber,
pecft die Habne mit diinnen Scheiben Spek ju, Sals,
Pfeffer, Mustatenbliiche, ecliche Eleine wicbeln , Lorbeers
blatter, 2 gelbe Ritben, ein Glas voll peifien Wein und
cben fo viel Fleifchbriibe ; decft die Caffevolle wobl ju und aft
fic weich fochen. Dann hebt man fie aus der Sauce, leat fie
auf cine Platte, nimme das Gelbe von drei Syern, jerribre
¢ mit gerichbency Musfarnud und ein wenig Waffer, riibre
vie Sauce dagkr, tbut fie wieder aufs Fewer und [ifit fie
wieder unterm Ribren fochen, Die Faden werden dann
aus den Habuen gezogen und die Sauce durd) ein fleines
Siebbecfen aber die Habne gegofien. Vian Fann fie mit
Dovcheln oder fleinen Jwicheln garniven,

45, Junge dabne in Jwiebelfauce,
Wenn dic Hiabne gercinigt und ansacnommen find
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fo fchheidet man fie in vier oder mehrere Theile, wadhdem
fic qrof oder flcin find, nimwme die Leber, den Magen und
dent Kragen dagu; den fKopf uud die Fife wirft man weq 3
Dlanchivet fie und Legt fie wicder in Faltes Waffer. Dann
derlast an in einer Cafferolle cin St frifche Butter ,
thut ein fleiner Kochioffel voll Mebl, eime qute Hand voll
in Gcheiben gefehnittene Swicbeln davein, vofter dich jufoms
men gelbraun, und picfe noch Fleifchbriibe 'dagu, geftofiencu
Bfeffer, Salg, Mustatenbdlithe, cinen Lofel voll Effig. Wenn
vie Sauee Foches fo feqt man die Habne davein, uud wenn diefe
foeich find, foreibe man noch Mustatnuf dagu, leqt fie auf eine
Platte, thus die Jwivoeln davui, und gicht fic gleich aufden
Tifch.
46, Ragout von tbrig geblicbenem @eflugel,

SBenn man Gefdigel bat, vad fcdhon auf dem Tifch wat,
o 168 man {o vicl als miglich dic grofien Beine vom Fleifch,
und {dhneidet fie in {chone Stiicke. Man jerldst in ciner Cafs
ferolle ¢in StiicE frifche Buteer ) ein fleiner Kochloffel vol

Mebl, 4 von den Grdten geveinigte und gebadee Sardellen,
{0 viel Schalotten, Veterilie und Schuittlauch, alles fein
gebackt, thut man gufammen in die Butter und vofer ef,
big die Dutter flar F s thur Fleifchbriibe dasu mit ¢in
wenig Efig, Vreffer , Mustatnuf, At die . Sauce cin
wenia fochen 3 dann fegt man dad Gefliigel dagu, Tegt das
Fleifch auf die Platte und gieft die Sauce daviiber,

Hat man von welfchen Habnen oder Kapaunen, Gdnfen
und Cuten die Schlagel, und wil man {fic ald Braten
aufden Tifch geben, fo fchueidet man ing Kreuy fleine Schnitte
darein, und berfiveut {ie mit ein wenig Plefer und Salg ,
vifter in cinem StiicE frifche Butrer etliche Schalotten ,
Veterfilie, Schnittlauch, alles fein gefchnitten und ge-
backt, bid bie Butter flav ift ; dann wendet man die Schldge!
parvim um, und nachher in gevichenem Brod, Eine Vicvtel-
ftunve vor dem Unvichten [egt man fie auf cinen Roft und
Dratet fie auf bogten Seiten fchon gelb,  Man fann ecine
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€itrone dazu leqen oder cine falte Sance, auch wur miz
Ealat auf den Tifch geben,

47, Junge Babne obder Rapanne ausgebeint und

gefullt,

Dag Gefliigel wird gereiniget und awdqenomnten, nidht
geflanimit; Denn alles Gefliigel, das ansgebeint wird, muf
gerupft werden s im Rupfen muf; man forafiltia fevn,
daf die Haut nicht jerviffen wird. Die Flitqel lift man ;
ven Koof fchneider man aby der SKragen wird der Lénge
nac) aufgefchnitten, die Haur davon geldst, o daf fie
aang bleibt, wo der Kropf war, Man {chneider der Linge
vom QRdéicten nach die Hant auf, und 166t mit eincm
fletmen fcharfen DMeffer alles Fleifch von den Rippen.
Bon den Schenfeln 168t man unten die Nerven, fireicht
vas §leifch aufiodred und drebet dag Bein beraus. Dann
verfertigt man eine gute Kalbflcifch. Fille ; dazu {hneis
vet man cine Hand voll Schalotten fein, hackt fie, und
pifcht fie in frifcher Butter bis fie weich find. Jn cinem Ka-
paun over grofien Habn muf man 2 Bfund Kalbfcifch neh-
men, ein gutes BVicrtelpfund Rindsfert oder Dlave, nnd hacke
vich sufammen o fein als moglich- Ein Viertelpfund
Weifbrod witd in beifer Milch cinqeiveicht und wieder
ansgedeiict, und ju den qedifchten Schalotten gethan mit
Saly, Priefier, Musfatnuf, cince Citrone auf dem Neib-
eifen abgevieben und 2 Gyer 3 diefes wird sufammen twobl
verrfibre. Hat man cinen grogen Morvfer, fo foft man ¢
ourch cinander. Crft dann fopdlt man 20 Viftasien s fehnei-
det fie der Lange nach von einander und thut fie unter
die Flille; den Habn legt man von cinander, thut die Fiille
davein; in die Schenkel fofit man anch Fiille; dannnibet man
ven Dabn gufammen ; die Hant vom Kropf wird auf den Rii-
cfen gelegt, die Fettig daviiber- Man [afie in cincm Topf Waf-
fer ficden, bebt den Hafen darein, und renn das Waffer Fochtr
fozicht man den Habn wieder beraus, und lift ibn Folt wer”
vens dann wird v fehon auf der Bruft gefpice wie andere
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Kavaunen, in cine Caffevolle gelegt auf etliche Schnitten
Syeck, Fleifdhbriibe, Lorbeerblitter, gelbe Riiben, 2 Peterfi-
lienwurseln, 2 3wiebeln mit MNagelein beftecdt, gangen Befrer,
und in der Cafferolle die wobl jugedectt feyn muf weic) ge-
focht 2 dann nimme man ibu aud dev Briihe und legt ibn in
cine Schiifier, in die Warme damit er warm bleibt, Fn einer
fleinen Cafferolle, roftet man cinen halben Loffel voll Jucker
braun, {chiittet die Briibe, in welcher der Habn gefocht hat,
durch cin Fleined Siebbecken ju dem gerdifeten Jucker, 1Akt fie
dick einfochen, und fiberfireicht den Habn damit, Wabrend
da8 Gefligel focht, verfertigt man eine Srebsfauce, fehiittet
fie auf die Platte, legt dag Gefliigel davauf, die Krebs-
fchwinge darum, und gicbt fie warm auf den Tifdh.
Sollte Fett auf der Briibe fepn, fo muf man ed, che
fie sum RJucer gefchiittet wivd, abbeben.
Mit allem Fleifch, fo man glafiren Wi, muf man einen
Kalbsfuf mitfochen, damit die Briihe gallericht wird,
48, Tauben in weifer Sauce. 1

4 SBenn die Tanben gerupft und audgenommen find, fo
=1 | haltet man fieiiber cin Flammenfeuer, damit aller Flawm vein
wegbrannt, fhueidet fie in 4 Theile, wafcht und blandhirt
fic und fegt fie wicder in faltes Waffer. Jn einer Caffe- =5
volle wird dann cin StiicE frifche Butter auf das Feuer 1
acthan ; wenn fie vergangen if, folegt manbdie Tanben dareins
ftreut einen balben Kochiofel vorl Mebl dariiber, und lafe fie
dimpfens dann thut man Fleifchbriibe mit einer Jwiebel,
Reterfilienmwurseln, Pieffer undMusfatenbiiithe, dasu dedt fie
toobl st und [dft fie cine batbe Stunde fochen, Das Gelbe von
2 Eyern, verriibre man mit cinwenig Eifig und fein gefchnits
tener Peterfilie; Tegt die Tauben auf die Platte; vibrt
in die Sauce die Cyer [Aft fie unterm Ribren wieder
fochen, und vichtet fie dann diber die Tauben an.

Wil man Morcheln dagr, fo wafcht man diefe fauber und
fchneidet dag Weifie davon ; man Focht und wafcht fie wicder,
big das Waffer flar ift, legt fie su den Tauben und lafe
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tett fre nfait bicfcm_ wa‘I.) fncbfn. Wil man die Tanben {don ¥
et fiv n:m,' baben, fo miiffen fie gefiochen werden, bdamit das i
fer, Blue davon fommt, |
 §e- 49, Junge Tauben ausgebeint tnd gefullt,
1
T:HLIL. Wenn wt-iv: Tauben gerupft und iiber ein Flammenfeter
1efer gcb_n[tcu find, obne 1‘ic aussunehmen, fhneidet man ibnen die
hat, Q‘wcl!_w uu_b b_cu .it‘onrg[n, fchneidet mit einem fleinen fcharfen
¢ fie Meffer die Hoaut aut dem Riken auf und (65t die Beine
“biin vorlichtig vom Fleifch, damit die Haut nicht durchgefchnit-
fittet ten wivd; dann fillt man fie mit ciner guten Salbfieifch.
¢ 03 fiille, wie in 90.° 443 thut in cine Navel flavfen Faden
006 Jwirn, nabt fie in die Niinde sufammen, daf es einen
¢he rl‘znt\vcu DBallen g!it’l't_;_ballll bebtman fie einwenig in fochendes
Wafier, damit fie freif werden, und wenn fie faltfind, fo fpickt
ien man fie fchon fein anf der obern Seite und focht fie tie die
Hibne R.° 44, Mit einer Srebs. oder Sdhi-Sauce und
mit Knopfiein von Fleifch oder Butter garnivt, ift es cine
febr fchone und gute Platee,
’f’_:" 50. Tauben.Salat,
rel
chive Dan nimme vier Tauben; wenn fie ausgenommen und
affe- 85 gepupt find fo werden fie in guter Sleifchbriibe gefocht
Fener ¥ und jede in gwoei Toheile verfchnitten, Snoveffen nimmt man
reins Korbelfraut, Csdragon ynd Kreffe, briivt diefes mit fochen.
Bt fie dem Waffer an, und frofit fie mir cingemachten Eleinen Ku.
jebel, fummern und einem quten Stiick frifche Dutter in einem
ot fie Morfer gany fein, Die Tauben werden auf dem Rand einey
¢ DOt Platte berumgelegts in der Mitte der Platte wird cin |
hnit- Galat angemacht und mit Davtgefottenen Cyern belegt ) die
viibet po  geftofienen Krducer werden ebenfalls mit Sals, Pfeffer,
yieder | Bawvmsbl Effig und Senf su Salat gemacht, und ijber
die Tauben gefchiitter, fo daf fie in der Sauce liegen,
lulﬁlélrt: 51, Enten gedampfr mit Rubtummern.Sauce,
v [t Man vupft die Cnten vein und binft fic etliche Tage
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i de Quft ober in den Kelley, dany werden fie {iber
ein Glammenfewer qebalten, dad aller Flawm daven
fommt , fauber andgemafchen, und mit Saly und Piefoer
inwendiqg audgerichben: man dreffive fie fchon, und fhnet.
det den Hals und die Fettige ab s dann thut man in eine Caf,
fevolle cin Sticf frifche Butter, Tegt die Enten darauf mit
etlichen Specichiwarten, 3 Swicbeln, cine gelbe NRube
und Peterfilienourseln , gatgen Pfefer, Ndgelein, Salj
und einer balben Citrone in Sceiben gefchnittens [Afe
fie guerft anf bder Bruft fchon gelb werden; wendet fie
um, damit fic gang gelb wird, dann thut man Fleifchbribe
vagu und [aft fie weich Fochen. Wan {chalet und veinigt 1 oder
2 gufummetn, jenachdem {ie groff ober flein find und nach)dem
die Vlatte qrof ift, und fehneidet fie in Streifen. Rady-
demwird in einer Cafferolle ¢in Stiic frifche Buiter serlafien,
und etlichen feingefchnittenen Schalotten davin gerofier big
fie weich findg man legt dic audgedriicren Kufummern dagu
und (a6t fie cin wenig ddmpfens thut die Euren, wenn fie
weich find, auf cine BVlacee, vect fie su, daf fie warm
biciben, bebt das Fett von der Brithe, in welcher die
Euten qefocht baben, {chiirtet fie durch cin fleines Sich-
becEen guden geddmyftenSufummern, und 1At fieweich fochen;
man verfucht dic Briihe, ob fic qenug gefalzen ift 3 ¢d muf
nicht 31t viel Sauce feyn, Man gicht diefc Sauceanfdic Platte,
{egt Die Gnten davauf und gicht fie gleich auf den Tifch.

52, Enten andgebeint und gefullt.

Dic Enten werden auf gleiche Are audgebeint wie dic
Kapaune und gelufret,  Man  fann  eime  Leber~ oder
Kalbfeifchfise dagu thun , meldhe man am beflen findet,
Sie werden auf die gleiche Avt gefocht wie dic Kapaune.
Sm Friibjabr wo die Enten hart find focht man fie big
fie weich geworden, glafive fie {chon und legt gefdynittence
Spargelnn darum. Nit eincr SKapern. oder Krebsfauce
find fie febr gut.
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{ibet 53. TDilde Enten mit Sauce, i
avan Die wilden Enten erden gerupft, gereiniget und ge. ‘
j-l‘“'".l' vimpft, bis fie fchon gelbbraun find, wie die Enten RNro, 51; '
phels pann ftellt mak fie von dem Fener, fedoch an einen marmen Ort
.-Q:”I pamit fie nicht falt werden s fchneidet dann 2 Smwicheln, cine
PR gelbe Riibe, cin fleines Stiit Spect, alled in Fleine Wijefel;
“‘“l't toftet alles gufammen in cinem Stitc frifcher Vutter, big s
\’»}ll-ﬁ gelbbraun iff; dann bricht man cine Handgrof Brodrinde
| 1"_?ji in Stilcke, vofter fie nodymit dem andern und 3 fein gebacten
\Irit:)l:: Sardetlen, cinen Schopven Fleifchbriife, cben fovicl rothem
iobc; Wein, Sals, %rcﬁfr, 9‘mnc[ﬂcm und mhlﬁfnth[‘turbc; Dad
2 Fett, fh welchem die Ente aeddmpft hat bebt man ab; der Scehii
A und die Ente thut man in die Sauce, lift {ie fochen, big
“?"D’ fie weich ift, und leat fie auf die Platte; man verriipee
HISE, dann die Sauce wobl, driice fie durdh ein Haarfich fiber die
£ big Enten und tragt diefe gleich auf.
Daju
n fie 54, Yoafferbithner gedimpft,
varm Diefe find am beften, wenn fie etliche Tage in Cffig geleqt
[Vt‘“' werden mit Gewiivy und feinen Krdutern, damit fie ibren
Stch- allznflarfen Gerud) verlicren, Sie werden dann wie die
:fUL'"j wilden Enten gefocht und gedampfe.
’l\:]ti:]c'j 55, Seldhiubner mit Trdffelfauce.
. Man vupfe fie, halt fie iber ein Flammenfeuner , nimme fie
aus und wafdt fie ans; man teibt fie intwendig mit Salj tnd
Peffer, dreffire fic wie junge Habne, fpict fie fein und dampft
. ¥ie ﬁcﬂmic N> 51. QB?I»III ]iu {chon ge[i\‘ﬁn;‘; {0 tput mat Fleifch-
e brube dagu, und lajt |1c‘f13d)cn, bis fre weid) |:an. Dann
e nimmt man {ie aud der Brube, lcgt' ﬁc_ut eine Ecpuﬁcl und
R ﬂf[[t fic an cinen warmen -T‘Dl‘t; damit fie warm bleiben., Lian
. bis roffet alsdann in ciner f[cmgl}Gaﬁ;roﬂc;_cmcnﬁbal[‘.uu Eglofs
Prire ft’_[ vo.ﬂngucfcr; bis cr braunift, fd)urrct_btcilfwubc, in foelder
e bie Diibner gefoht baben, durch cin Sich jum IJudder,

und Focht die Glafur wie 9M.° 47.
9
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Hernach wafcht und fhale man cin Vievtelpfund frifche
oder marinivte Sriiffeln gang dlinn, {chneidet fie in Scheiben
und focht fie in cinem Schoppen tvothen Wein mit etlichen
&yectfchivarten, Gelivg, Fleifchbriibe oder Schil, cine Hand-
arof Brodrinde und Salg; man [afit es fochen, bid nicht mehr
Sauce bleibt ald man zu den Felobiibnern auf cine Platte
Braucht : dann fchiittet man die Sauce durch ein Sieb auf
die Platte, glafivt die Hithner fchon, und legt fie in die
Sauce, Die Trdiffeln legtman um die Hiihner und gicht fie
warm auf den Tifch.

56, &dmnepfen als Ragout,

Wenn die Schnepfen gerupft und ausgenomuien {ind
o werden fie fiber ein Flammenfeuey gebalten, fchon drefs
firt und auf gleiche Weife gedampft und gefocht, wic die
wilben Enten 9.° 53, Hat man von gebratenen Schnepfen
NRefte, fo fann man auf diefe Avt ein NRagout machen,
Diefer Ragout wird mit Schnepfenbrod garnive, welched
auf folgende Weife vevfertigt wird :

Man nimmt vom Eingeweide den Magen und wirft ibn
weg, legt das Cingeweide aufein Hacdbretr, mit 4 Loth Spect,
ctliche Schalotten, Peterfilic , Citvonenfchale , geriebened
PBrod ; man fchneidet died sufammen fein, backt ¢d noch mit
dem Eingeeide {o fein als moglich, thut Saly, Pleffer und
geftofene Ndagelein dagir, und vibre died jufammen Wwobl
durcheinander: man fchneidet dann in diinne Scheiben et.
liche Stiice Milchbrod, und beftreicht fie balbfingevsdicE mit
diefer Fiille. Cin Blech wird alsdanu dicf mit frifcher Butter
Beftrichen, die Schnitten daranf gelegt und wabrend einer
Viertelffunde in einen warmen Ofen aeitelt oderin cine Tors
tenpfanne 3 man legt die Schnepfen auf die Blatte, die Sauce
dariiber, und dad Brod um die Schuepfen ; fie werden dann
aleich aufaetragen damit das Brod nicht su weich wird.

Von {ibrig qgeblicbenen Schnepfen oder Feldbiibnern
macht man auch NRagout, Man 168t fo viel ald moglich
vie Beitte vom Fleifdh, doch fo, daf die Stiicke {hon gang
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fche bleiben gerfioft Sopf, Kragen, Fiifeund Brufbein, sufam.

ben men in cinem Morfer fo fein als moglich , thut fie in eine 4
hen Cafferolle mit Bratenbriihe und Fleifchbriibe, und 1dft o8

o~ balb cinfochen 5 dann driictt man ¢s durch cin Tuch, legt
nehe vie Gtiicfe Schnepfen dagw, IGfit fie wiever fochen, driicft
atte ven Saft von einer Citrone dagu und gicht fie gleich anf
auf pen Tifch.
oie 57, Ragout von Lerdyen oder Krametsvogeln,
A Man pusst vie Levchen fauber, fchneidet fie aufdem Niicen
auf, nimmt das Eingeweide davon ; die Magen werden weg.
geworfen s man bacft vad Cingeweive mit etlichen Schalotten,
nd und der gelbe Schalevon einer Citrone. Dann wird eine Caf.
-‘l't'f- fevolle DicE mit frifcher Butter beftvichen, manlegt die Levchen
'E\lt' darauf, nachdem fie guerft breit gedbriickt werden, freut das
pfen Gebactte darliber, mit Pfeffer und cin wenig Saly, und life
hett, fic auf beiden Seiten fchin gelb braten, Dann thut man das
ches Fett vavon, fchiittet cin wenig Fleifchbriibe und Schii oder
Bratenbriihe daju, und I3ft fie wieder cin wenig Fochen;
ihn dann driickt man den Saft von einer Citrone dasu, legt die
pect, Levchen auf die Platte, riibrt in die Sauce das Gelbe von
cned 2 Eyern mit gericbener Musfatnuf, fchiittet fie fiber die
mit Qerchen und gicht fie gleich auf den Tifeh,
und Mit BVigeln, die fchon auf dem Tifch waven, Fann man
vohl den gleichen Ragout machen,
: nLt:t 58, Rrametsvdgel auf dem Roft gebraten,
i1tter SBenn die Bogel gepupt und dber cin Flammenfeuer ge.
inet balten find fo {chneidet man den Hals und die Fiiffe ab, frecke
TOts die Schenfel einy {dhneidet fie auf dem (Riicken auf, nimme
auce pad Eingeweide weg und drickt fie breit. MWan backt etliche
ann Gchalotten, Peterfilie und Schnittlanch) mit dem Cinges
pitd, weide fein, thut in cine Cafferolle ein Stiick frifche But.
fern ter, dad gebacfee Fleifch dagu, und difcht ed gufammen, bis
glich bie Schalotten weich find dann legt man die BVogel dasu
gang fireuet Saly dariiber, deckt fie su und [aft fie ein twenig
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dampfen, fellt fic vomZFeuer und (Gt fie davin falt wer.
den; man febre fie wobl davin und in geviebenem Brod
um. Gine BViertelffunde vor dem Anvichten legt man fie
auf eineti Roft und bratet fie auf beiden Seiten fchin gelb.
Man qicht fie mit Schii oder einer Citrone auf den Tifch.

Gelee’s (Gallevten), Cremen, SKudhen, Tovien,
-Qorteletten und Gebackenes.

1, @elee (Gallerte) mit Aepfeln,

Cin Pfund gerafpeltes Hirfchhorn wird in cinem neuen
irdenen Tovf, mit 2 Maad Waffer, bid auf cinen Schoppen
cingefocht, durch e¢in Tuch geprefit unb fiber Nacht fieben
gelaffen, Man fcbdlt 8 bis 10 Borftorfer- oder Renettens
Hepfeln, fticht die Kerne beraus und legr die Aepfel in fri.
fches Wafer, damit fic weif bleiben, Fn einer Cafferolle focht
man 3 Sdoppen guten weifen Wein mit einem BViertelpfund
Qucker, die Schale und den Saft von einer Citrones wenn
der Wein focht, {0 legt man die Aepfel darein, [Afe fie weich
fochen, Bebt fie mit cinem filbernen Soffel aus dem Wein
#nd Legt fie auf cin Haarfied, damit fie troden werden
su dem juriicgeblicbenen Wein thut man nod) cinen
Schoppen “das duvrchgeprefte Hitfchhorn, den Saft von
och einer Citrone, und Jucker, bid ¢d fiif genug i, felt
¢8 micder auf dag Feuer und laft ¢s noch cine Wievtel-
funde fochen. Sndem ed focht, {chldgt man das Weifie von
4 Eyern 3u Schnee, viibre ¢s ju der Gelee, und wenn ¢d
gefchieden oder geronnen iff, fo fchiittet man fie duvch eine
ausgefpannte Servieite, und [Aftdie Gelee durchlaufen, bis fie
fo bell oie Waffer iff. Sollre fie nicht gieich hell genug fenn,
o {chiittet man fie noch cinmai durch. Man thut nun
in elne daju beftimmee Form cinen balbenfingerboch Ge-
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