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sie an einen kühlen Ort . Sie halten sich ein halbes Jahr
gut . Man gicbt sie auö der Marinade kalt ans den Tisch .
Wenn man davon heraiiSgenommenhat , so mnsi man sor .
gen daß das klebrige wieder mit dem Oehle bedeckt ist ,
und cü sogleich wieder zubinden

Will man Salinen einmachen so schneidet man den Rück ,
grath so vorsichtig heraus wie znm Ranchern . Man schneidet
keine größere alü 3 singerSbreite Stücke , läßt sie 3
Viertelstunden in , Ofen und behandelt ihn wie die Aale .

Man kann sie mit einer kalten Sauce oder mit Essig
und Oehl ans den Tisch geben , auch mit einer warmen
Sauce .

Nagv u ts

l . kxindfloisch mit feinen Rrnutern .

Man kocht 3 bis 4 Pfund NindSstcisch , vom Schwanz ,
stück , in Wasser und Salz halb weich , nimmt cö ans der
Brühe , legt cS in einen engen Tops oder Casserolle und
thnt folgende Kräuter dazu , von jedem eine Hand voll ,
als : Petersilie , Basilikum , Estragon , Schnittlauch , Scha .
lolten , 2 Löffel voll Kapern , Salz , Pfeffer , etliche Nage ,
lein , alles fein geschnitten und gehackt , nebst einer abge .
schälten Citrone in dünnen Scheiben und 2 Anrichtlöffel
voll von der Fleischbrühe , in welcher cS halb weich gekocht
hat ; man läßt eS dann wohl zugedcckt aus einem langsa -
men Feuer weich kochen . ES muß öfters umgcwendec
werden , und sollte eS zu sehr eingekocht seyn , so muß man
Brühe » achschüklen , damit ein Anrichtlöffel voll bleibt ;
wenn eS weich ist , so legt man eS sachte auf eine Platte ,
damit cS nicht zerfällt . Man gießt dann in die Brühe
ein guter Eßlöffel voll angemachten gelben Senf und 2



Eßlöffel voll Essig / verrührt dies; in der Brüh : lind läßt
sie noch einmal anfkochcn ; dann schüttet man ein wenig
davon über das Fleisch . Die übrige Sauce wird in cineSau ,
ciere gegossen und warm auf den Tisch getragen . Ohne
Senf ist eS auch gut .

2 . Rindsbrust mit Parmesan , Rase ,

Man kocht ein Stück Brustkern oder sonst ein Brust -
stück von 2 bis 3 Pfund / je nach der Anzahl der Perso .
nen ; belegt ein Geschirr / daö nicht zu groß ist / unten mit
Speck inS cheibcn geschnitten ; daö Fleisch wird darauf gelegt /
mit 3 Zwiebeln / 2 gelben Rüben / 2 Petersilienwurzeln /
ganzem Pfeffer / halb so viel Nägelein / eine kleine Hand
voll Salz und eine Maas Wasser ; deckt cö wohl zu und
läßt eS unter öfrerm Umwendcn weich kochen . Man verrührt
dann 4 Lolh frische Butter mit Z Eyern und streut einen
Kochlöffel voll Mehl darein ; ein halber Schoppen .von
der Brühe / in welcher daö Fleisch gekocht hat / wird da ,
rein gegossen durch ein Sieb / damit nichts von dem Ge .
würz dazu kommt / und rührt dies; auf dem Feuer biö eS
dick ist . Dann streicht man den Boden von einem Blech
von der Größe deö Fleisches / mit frischer Butter an , legt
daö Fleisch darauf , streicht den Brey darüber und streuet
2 Messerrücken dick geriebenen Parmesan . Käse darauf : man
stellt es in einen heißen Ofen läßt eS schön gelb werden , und
legt cs auf eine Platte . Man hebt unterdessen alles Fett
ab der Brühe , läßt sie wieder kochen , schüttet sic durch
ein Sieb , thut davon etliche Löffel voll unten in diePlalte
und giebt es warm auf den Tisch .

3 . Rindfleisch auf dem Rost gebraten .

Man nimmt ein Rippenstück , so groß als man eS braucht ,
für 6 Personen 3 Nippe , schneidet diese in fingcrüdicke
Scheiben ganz durch , klopft sie wohl und legt sie die
Nacht zuvor , ehe sie gebraten werden , satt neben cinan .



der tn eine irdene Schüssel / mit einem Kaffeelöffel voll

gröblich ! gestoßenem Pfeffer / Nägelein / Muskatnuß / einer

Hand voll fein geschnittenen Schalotte » / ein wenig klein

geschnittenem Knoblauch / Citronenscheiben und folgenden

Kräutern / alS : Schnittlauch / Sauerampfer und einer kleinen

Hand voll Salz ; man kehrt das Fleisch wohl darin um

und laßt eS über Nacht stehen ; dcö Morgens wendet man

cS noch öfters um . Man nimmt zu 3 Nippen ein Viertelpfund

frische Butter in eine Casscrolle mit allem / waö auf dem

Fleisch ist / bischt cS ein wenig in der Butter / kehrt die

Cotelettcn wohl darin uni / legt sie eine Viertelstunde vor

dem Essen auf einen Nost / und ein starkes Kohlenfeuer /

und während dem Braten kehrt man sie in der Marinade

2 mal um ; man giebt sie gleich auf den Tisch / ohne

Sauce oder auch mit einer Citronen - oder Senf - Sauce /

auf welche Art man will .

Alle Sauce » / die mit feinen Kräutern gemacht sind /

können ohne Estragon lund Basilikum gekocht werden /

weil man diese nicht in allen Gärten hat / besonders im

Minder thut eö Petersilie allein .

4 . vistcck .

Man nimmt Filet oder Lümmel / schneidet eS rund in

fingerüdicke Scheiben ; 3 Stunden vor dem Essen legt man

sie in eine irdene Platte neben einander / streuet Salz /

Pfeffer und ein wenig geriebene MuSkatnnS darüber mit

einer kleinen Hand voll feingefchnittenen Schalotten ; dann

schüttet man auf ein jedes ein wenig feines Baumöhl /

läßt sie eine halbe Stunde stehen / kehrt sie uni / streuet

wieder Salz und Pfeffer darauf / gießt wieder ein wenig

Baumöhl auf jedes Stück / dann läßt man sie wieder stehe » /

kehrt sie jede halbe Stunde um und jedes mal schüttet man

wieder ein wenig Baumöhl darauf . Eine Viertelstunde

vor dem Essen legt man sie auf einen Nost oder in eine

Pfanne / läßt sie unter öfter umwcnden auf einem starken

Feuer braten ; dann giebt man sie gleich auf den Tisch .



6 . Rindkgaumcn oder Rachen mit Harmesankase .

Man nimmt 6 oder 8 Nachen , wascht und schleimet sie
mit Salz wähl ab , wascht sie ein zweites Mal , kocht sie
im Wasser , bis man die weise Haut davon rein herunter
ziehen kann ; dann zieht man dieHant ab , und kocht dieNachen
in Fleischbrühe weich ; man legt sie daun auf eine Platte ,
preßt sie bis sie kalt sind , damit sie glatt liegen bleiben . Man
schneidet sie in halb singerödieke und fingcrölange Stücke ,
bischt eine gute Hand voll Kräuter , alö : Petersilie ,
Estragon , Schnittlauch , Schalotten , in 2 Eßlöffel voll
Provenceröhl mir einem Löffel voll Mehl , biö die Scha¬
lotten weich sind , drückt den Saft von einer Cicrone dazu
oder 2 Löffel voll Essig n .nd ein halber Anrichtlöffel voll
guter Fleischbrühe mit Gewürz , thut die Nachen dazu und
laßt sie dick cinkochen . Plan bestreicht alSdann eine Platte
mit frischer Butter , legt die Nachen schön hoch darauf und
streut etwas dick geriebenen Paarniesan - Käse darauf ; stellt
sie in einen warmen Ofen , bis sie eine schöne Farbe
haben , aber jedoch nicht zu lange , damit sie nicht zu trocken
werden .

Ohne Käse , als Nagout , auf diese Weise gekocht , sind
sie sehr gut ; nur müsse » sie nicht dick eingekocht und eS
müssen in die Sauce 2 Eher gerührt werden -

6 . Gefüllte Rindsgaumen oder Rachen .

Man kocht und preßt sie , wie die vorigen ; dann schneidet
man sie in der Dicke , derLänge nach , von einander , übcrstrcichet
sie mit einer guten Kalbfleischfülle , rollet sie zusammen und
bindet sie mit Bindfaden fest ; dann bestreicht man ein Blech
oder eine Torlenpfanne stark mit frischer Butter ; man legt
die Nachen darauf , streut gestoßenes Brod darüber , und
läßt sie schön gelb backen . In einer halben Stunde sind sie
gut . Während dieser Zeit kocht man folgende Sauce : Man
discht einen Löffel voll fein geschnittene Schalotten , Pe¬
tersilie , Basi . iknm und Estragon , i » frischer Butter mit
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ein wenig Mehl , bis die Schalotten wcich sind und füllt

cS mit guter Fleischbrühe auf ; dann thuc man Gewürz ,

einen Löffel voll Kapern , die dünne Schaale von einer Ci -

trone fein geschnitten » ebst dem Saft dazu ; läßt diese

Sauce eine halbe Stunde kochen , thnt sie auf eine Platte ,

schneidet den Faden von den Nachen , legt sc in die Sauce

und giebt sic warm aus den Tisch . Man kann auch Morcheln

dazu kochen und sie schön » m die Platte legen , oder eine

Krebs . Sauce dazu machen und sie mit Knöpflein oderKlösen

garnieren . Hat man keine Cilrone , so ist ein Eßlöffel voll

Essig auch gut .

7 . Rindsgaumen oder Rachen auf dem Rsst gebraten .

Man kocht und preßt sie , wie die vorigen , schneidet jeden

Nachen in s Stücke ; folgende Krauter werden dann in

einem Viertelpfund frischer Butter gcdtscht , alö : Schalot¬

ten Petersilie , Sauerampfer , soviel daß sie , wenn sie fein

geschnitten sind , zusammen eine Hand voll auSmachen ; wenn

sie wcich sind , so kehrt man die Rachen wohl darin um ,

und laßt sie eine Viertelstunde darin liegen , während welcher

Zeit man sie aber noch etliche Mal darin umwendet . Dann

macht man geriebenes Brod , rhnt fein gestoßenes Salz und

Pfeffer dazu , wendet die Nachen wohl darin um , legt sie

auf einen Nost , und stellt sic auf ein etwas starkes Kohlen ,

feucr . Während dem sie Braten streicht man von dem Kräu -

ter . Buttcr darüber , läßt sie auf beiden Seiten schön gelb

werden , und gicbt sie mit dem Saft von einer Cilrone oder

gutem Schü auf den Tisch .

8 . Eine gefüllte Rinds , oder Ochsenzunge .

Man nimmt eine frische Znnge , wascht sie sauber , reibt

sic mit ein wenig Salz damit alles Schleimige davon kommt ;

wascht sie noch einmal , und setzt sic in einen Topf mit

Wasser und Salz zum Feuer ; man läßt sie halb weich kochen ,

nimmt sic aus der Brühe , schalet die Haut rein davon ;

thnt in eine enge Casserolle erliche Schnitten Speck , legt
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die Zunge darauf mit Z Zwiebeln / Nägelein / 2 gelben
Rüben , Lorbeerblätter / Pfeffer und Salz , eine halbe Maaö
rothen Wein und eben so viel Fleischbrühe , und läßt sie
Wohl zugedeckt weich kochen ; dann legt man sie in eine
Schüssel , schüttet die Brühe darüber , und läßt sie kalt werden ;
wenn sie kalt geworden , so nimmt man sie auö der Brühe
schneidet alleö Knorpelichte und waö neben an ist davon ,
spaltet sie in drei gleich düke theile , so daß sie oben und
an der Spitze aneinander bleibt ; man sireichl in diese
Einschnitte eine gute Kalbfleisch . Fülle , worunter man eine
Hand voll gereinigte und weich gekochte Morcheln thut ;
oder waö besser ist , Trüffeln und 4 Loth Sardellen , bei¬
des fein geschnitten oder gehackt ; umwickelt sie mit Bind¬
faden , daß sie auf einander bleibt . Man sireichl dann ein
Blech mit frischer Butler an , legt die Zunge darauf , deckt
sie mit Speck in dünne Scheiben geschnitten zu und läßt
sie eine halbe Stunde in einem warmen Ocfclein braten ;
unterdessen werden sie 2 mal mit dem Saft , so in dem
Blech ist , begossen damit sie nicht zu trocken wird . Während
dem Backen rührt man ein Stück frische Butter mit einem
halben Löffel voll Mehl , in einer Casserolle , ans dem Feuer ,
biö die Butter schäumt ; man thut die Brühe mit dem rothen
Wein dazu , und läßt sie kochen . Die Zunge thut man unterdessen
auf eine Platte , und nimmt den Speck und Faden davon weg .
Sollte die Sauce zu viel gesalzen sep » , so schüttet man
ein wenig Wasser dazu , gießt sie durch ein Sieb über die
Zunge und giebt diese gleich auf den Tisch -

Auf gleiche Weise kann man die Zungen ungefüllt
kochen . Ein schönercö Ansehen bekommt sie , wenn man
über die Zunge , ehe sie in den Ofen kommt , gesioßcneö Brod
streuet , die Sauce zuerst auf die Platte gießt und dann
die Zunge darein legt . Will mali eine weiße Sauce daran
haben , so macht man diese auö weißem Wein .

9 . Ein gedämpfter Laibsschlägel .

Man schneidet den Schlägel schön rund , durchzieht ihn mit



grobgeschnittenem Speck , der in Salz und Gewürz um .
gewendet wird , man thitt in einen Topf oder Casserollc er -
liehe Schnitten Speck und Schwarten , legt den Schlägel da -
rauf mit einer guten Hand voll klein 'en geschälten Zwie¬
beln , 2 gelben Rüben klein geschnitten , 2 Lorbeerblätter
und ein wenig ganzen Pfeffer , Nägelein und Salz , laßt
den Schlägel auf beiden Seilen schön gelb werden ; alödann
schüttet man eine halbe Maas Wein dazu , deckt eL mit -
cinem Deckel zu , auf welchen man Feuer thun kann und
wendet den Schlägel etliche Mal um ; dann wird er oben
wie glasirt . Wenn er weich ist , legt man ihn auf eine
Platte , nimmt von etlichen Zweigen Estragon die Blätter ,
schneidet sie einmal durch , legt sie eine Minute in kochen ,
deö Wasser und garniert den Schlägel damit , mit den
Zwiebeln und gelben Rüben ; von der Sauce hebt man
alles Fett ab , laßt sie durch ein Sieb über den Braten
laufen ; sollte die Sauce zu viel eiukochen che das Fleisch
weich ist , so muß man Fleischbrühe , oder wenn sie zu
stark gesalzen ist , nur Waffcr nachschütten . Unter , oder
Oberstock kann man auf gleiche Weise kochen .

* 10 . kleine Zrieands vsn Kalbfleisch

Man schneidet handgroße und 2 fingerdicke Stücke von
ciuem KalbSschlegcl , klopft sie ein wenig , spickt sie schon
dick mit Speck , und reibt sie mit Salz ein ; dann legt
man dünn geschnittenen Speck in eine Casserollc , legt daS
Fleisch darauf , lhut eine mit Nägelein besteckte Zwiebel ,
ein Lorbeerblatt , 2 bis Z Citroncnscheiblcin , etwas Sellerie
und Petersilie in ein Bündeleiu gebunden und einige zer -
drückte Wachholderbcerendarein , deckt die Casserollc zu
und läßt das Fleisch auf beiden Seiten recht gelb werden ;
man gießt während dem Braten öfters einen Löffel voll
Essig daran , streut ein wenig Mehl dazu , laßt cS mit die -
sei » noch so lang kochen biö die Frikando recht weich sind '
dann legt man sic in die Schüssel , gießt einen Anrichtlöf '
fel voll Fleischbrühe daran , deckt sie zu , und stellt sie an
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einen Ort wo sic nicht kalt werden . Dir Sauce läßt inan
noch so longo kochen bis sie zähe über dc » Löffel lauft ,
und drückt cin wenig Cilroncnsaft darein , damit sio eine
Helle Farbe bekommt ; dann richtet man die Fricando ans
eine Platte an , gießt die Sauce durch ei » Haarsieb da -
ruber , legt ! leine , ganze , gebackene Erdäpfel nere » dem
Fleisch herum , und trägt sie auf . Die Erdäpfel werden
ans folgende Art bereitet : Man siedet gute Erdäpfel , die
nicht größer als eine Laiimnuß sind , schält sie sauber , kehrt
sie in einem Evcrweiß um , daun in geriebenem Brod ,
welches stark mit Salz und verhacker Petersilie vermischt
scnn muß , und backt sic in beiß gemachter Butter schön
dnnkelgelb . Sie können auch so zu ixvul ' ä W -„ » No , Wild -
pret re . gelegt werden .

11 . Kalbfleisch mit Rase oder mit einer Aruste .
Man nimmt cin Stück Kalbfleisch , das Unter , oder Ober ,

stück vom Schlegel , läßt cö in Wasser mit Salz , Zwiebeln ,
Sellerie , und Petcrsilienwurzcl , gelben Rüben , Lorbeer ,
blättern und Nägelein weich kochen . Dann zerläßt man
ein Viertelpfund frische Butter , disclit etliche feiugchackte
Schalotten Kochlöffel voll Mehl , feiugeschnit .
teuer Petersilie , 2 Loch gehackte Sardellen , dann ein hal .
der Schoppen Fleischbrühe , Salz , Muskatnuß , und läßt eü
unterm Rühren kochen bis eS dick ist , und rührt noch 2
Epcrgclb dazu . Man streicht dann eine Platte oder Blech
mit frischer Butter a » , und legt daS gekochte Fleisch darauf ;
wenn daS Gerührte kalt ist , so streichet inan cS über daö
Fleisch . Will man cS mit Käse haben , so reibt man Par .
mesankäse , streut ihn Messerrücken dick darauf , stellt eS in ein
hcißcS Oefelein oder Ofen , damit eS in einer Viertelstunde
schön gelb wird - Dann thnt man in eine Casserollc cin kleines
Stück Butter , ein halber Kochlöffel vollMehl , fein gcschnit .
tene Petersilie , einen Zlnrichtlöffcl voll von der Brühe in wel .
eher das Fleisch gekocht hat , und etliche fein gehackte
Sardellen und laßt diese Sauce kochen . Während dem
daS Fleisch im Ofen ist , zerrührt man daö Gelbe von zwei
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Ettern mit Muskatnuß , Mid einem Kochlöffel voll Essig ; rühret
diesi in die Sauce , laßt sie wieder unterm Rühren kochen ,
schüttet sie durch ein Sieb auf die Platte , legt daS Fleisch ,
wenn es schön gelb ist , darauf und trägt eS aus . Auch
ohne Käse ist eü sehr gut .

12 . Kalbfleisch auf dem Rost gebraten .
Man nimmt ein Ober , oder Untcrstück , schneidet alles Hau -

tige und daö Bein davon , zerschneidet es in fingerSdicke
Stücke , klopft sie wie die Coccletten , streuet Salz und Pfeffer
darüber und laßt sie eine Stunde stehen . Ferner hackt man
eine kleine Haudvoll Schalotten , Petersilie , Schnittlauch ,
ein wenig Citronenschale , discht dieß in frischer Butter
biS die Schalotten weich sind , kehrt daü Fleisch wohl darin
um , und legt cS auf einen Rost ; dieser stellt man auf starke
Kluth , und laßt daSFleisch etlicheMinuien gelb braten - Wäh .
rend dem Braten wird eS noch einmal in der Butter umge .
wendet , man lhut dann ein wenig Schü von einem Braten
auf die Platte , , legt daS Fleisch darauf und trägt eS gleich auf.

1Z . Ragouts von Kalbsbrust nur kleinen Zwiebeln .
Mau nimmt von einer Kalbsbrust so viel man braucht

und blanehirt cö . Zum Blanschiren seht man daS Fseisch
mir etlichen Maas kaltem Wasser aufs Feuer , und wenn
eö schäumt , so nimmt man daS Fleisch daraus und legt eS
in kaltes Wasser , dann bleibt eS schön weiß . Wenn eS kalt ist ,
so schneidet man den Brustkern von den Nippen und schneidet
ihn in 2 fingcröbreite , die Nippen aber , in fingcrS -
lauge Stücke . Mau thut dann ein Viertelpfund frische Bat .
ier in eine Casserolle ; wenn sie zergangen ist , so legt man
das Fleisch darein und streut einen kleinen Löffel voll Mehl
darüber , mit etlichen feingchacktcn Schalotten , deckt cS wohl
zu . und wenn die Butter anfängt klar zu werden , so kehrt
inan daS Fleisch wohl darin um , thut einen Anrichtlöffel
voll Fleischbrühe mit einem guten GlaS voll weißen Wein
dazu , Salz , Pfeffer , Muökatenblülhe , eine Haudvoll Peter ,
stlicnblätter mit einem Zinken Knoblauch darein gebun .
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den und laßt eS zugedeckt weich kochen . Mittlerweile wer -
den 20 kleine Zwiebeln im Wasser halb weich gekocht und
nachher in ein Siehbccken gelegt damit sie trocken werden ,
und dann in heißer Butter schön gelb gebacken ; wenn
der Nagout weich ist , so legt man daö Fleisch auf eine
Platte . Man rührt dann daö Gelbe von 2 Evern , mit ein
wenig Essig und feingeschnittener Petersilie in die Sauce ,
laßt sie unter dem Rubren wieder kochen , und schüttet sie
durch ein Sieb über daö Fleisch . Die gebackene Zwiebeln
legt man warm um daö Fleisch , und giebt eö so auf den Tisch .

1 ^ . Ralbsbrust mit einer Lrebssauce .

Man nimmt eine schöne Kalbsbrust , schneidet sie rund ,
blanchirt sie und legt sie in kalreö Wasser , schneidet alle
Nippen vorsichtig heraus . Dann legt man dünn geschnittenen
Speck in die Casserolle , die Brust darauf und einen An -
richlöffel voll Fleischbrühe , Salz . Muökatenblüthe und Nä¬
gelein mit 2 Lorbeerblättern ; laßt sie weich einkochen biü
keine Brühe mehr ist : daun laßt man sie in dem Fett schön
gelb werden . Dazu verfertiget man eine Krebösaucc , gießt
sie in die Platte , legt die Brust darein , und garniert sie
mit den KrebSschwänzeu und Burterknöpflein -

15 . Lalbscoteletten mit feinen Lräutern .

Man nimmt schöne große Nippen und schneidet von jeder
Nippe die Knochen ab , daS lange Bein laßt mau nicht zu
lang , schabt daS Fleisch davon vorwärts herunter , aber nur
so weit daß mau daö Bein wohl fassen kann . Man hackt
alödann 6 bis 8 Schalotten , eine kleine Hand voll Peter¬
silie , so viel Körbelkrant , Sauerampfer , und eine kleine
Hand voll Schnittlauch . Dieß alles wohl gereiniget , ge -
waschen und fein gehackt , thnc man in eine breite Casse -
rolle aufö Feuer mit s Eßlöffel voll Provenceröhl samt den
Kräutern ' ; discht sie bis sie weich sind , legt die Coteletten
darauf , mit Salz , Pfeffer und etlichen Nägelein ; man laßt sie
so bis aller Saft eingekocht ist wohl zugcdeckt auf dem



Feuer , während dem sie etliche male umgewendet werden

müssen , und wen » das Oehl sich wieder klar zeigt so chm

man noch ein Anrichtlöffel voll Fleischbrühe mit einem

KlaS voll Wein dazu , läßt cS wieder kochen , und wenn die

Coteletlen weich sind , so nimmt man sie ans der Sauce , und

legt sie auf einen Teller . Man verrührt alsdanu 2 Eyergelb

mit ein wenig Essig und Muskatnuß rührt sie zu den öiräu -

kern , laßt dieß unterm rühren wieder kochen , und schüttet

eö auf eine Platte ; die Cotelcttcn werden sogleich darauf

gelegt und warm aufgetragen .

16 . Lalbsinilchlein mit Weinsauce .

Man Blanchirt 1 Pfund Milchlein in vielem Wasser schön

weiß , legt sie in frischcs Wasser bis sickall find , und schneidet

sie in halb fingerSdickc Scheiben . Will man Trüffeln oder

Champignons daran haben so kocht man diese zuerst , rei ,

nigt die gekochten Trüffeln von der Hülse , und schneidet sie

in Scheiben , so wie die Champignons ; auch Morcheln , sind

gut ; diese müssen auch zuerst gekocht und vorher so lange

gcreinigec werden , bis das Wasser hell ist . Man laßt in

einer Casserolle ein Stück frische Butter zergehen thut eine

kleine Hand voll fein geschnittener oder gehackter Scha¬

lotten , die Milchlcin und Trüffeln daraus , Salz , Gewürz ,

ein GlaS voll weißen Wein und halb so viel Fleischbrühe ;

dazu laßt dieß auf einem starken Feuer halb cinkocheu ,

nimmt Z Eyergelb , drückt den Saft von einer kleinen Ci -

trone oder ein wenig Essig dazu , fein geschnittene Peter¬

silie und Muskatnuß , verrührt dieß mit de « Evern ; dann

rühret man die Sauce von den Milchlein darein , schüttet

siewiedcr über die Milchlcin , laßt sic wieder kochen - undrüt -

tclt die Casserolle , bis der Nagout kocht ; dann richtet man

sie schön an . Hat man nicht genug Milchlcin , so kann man

weich gekochten Ochfenrachcn dazu thun .

17 . Gespickte Ixalbsmilchlein in einer Lapsel .

Man Blanchirt 1 Pfund Milchlcin - legt sie in frisches
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Wasser , biö sie kalt sind ; die großen davon häutet und spickt
Mail schön ; die kleinen ungespickten kocht man in Fleisch ,
buche eine Viertelstunde . Man nimmt eine Hand voll feiuge .
schnitteucr Schalotten , Petersilie und noch anderer feinen
Kräutern , die kleinen Milchlein , die nicht gespickt sind , 4 Loch
Speck und 4 Loch Weißbrod , welches zuvor in Fleischbrühe
eingeweicht ist und dann wieder and ged rückt sein muß ,
röstet sie etliche Minuten zusammen mit einem Eßlöffel voll
Baumöhl in einer Casserolle und rühret noch Salz , Ge¬
würz und s Eyer dazu . Man formirc von einem Bogen
Papier eine runde Kapsel , bestreicht sie mit frischer Butter ,
streicht die Farce darüber , legt die gespickten Milchlein
darauf, und thut sic in ein rundes Blech oder in eine Torten¬
pfanne , wenn man keinen warmen Ofen oder Oefelein hat ;
man laßt sic eine Viertelstunde backen , nimmt sie heraus , und
thut die Kapsel auf eine Platte ; man gießt etliche Eßlöf .
fel voll warmen Schü mit ein wenig Citronenfaft ver¬
mischt darüber , und giebr sie gleich auf den Tisch .

k8 - Lalböshrcn mir Schn .

Der obere Lappen der KalbSohren wird weggeschnittcn ,
doch so , daß sie noch die gehörige Form behalten . Dann
werden sie auS mehreren Wassern bcranSgewaschenund in
Fleischbrühe oder gesalzenem Wasser recht weich abgesot -
tcn . Indessen thut man ein Stück verhackten Speck in
eine Casserolle , laßt einen Löffel voll Mehl hellgelb
darin werden , gießt gute Fleischbrühe und Schü mitein¬
ander daran , thuc eine ganze Zwiebel , eine dicke Citronc
und ein Lorbeerblatt dazu , läßt sie eine gute halbe Stunde
mit einander koche » , und drückt den Saft von einer halbe »
Citrone darein . Dann stellt man die Ohren aufrechc in
die Platte , und richtet die Sauce durch ein Haarsieb auf
dieselbe an .

Die KalbSohren können auch in einer weißen Butter -
sauce aufget ragen werden . Man kann die weiße Sauce auch
mit dem gelben von i oder 2 Eyern frikassiren .
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19 . Kagont von Ralbsrücken . Ulark .

Man nimmt das Rückenmark von einem oder zwei Kalben ,
lest cs in eine Schüssel , gießt kochendes Wasser darauf ,
deckt eö zu undsslafit cö ein »venia liehen ; dann löst nialk
die Haut ab , schneidet es in fingerSlange Stücke » nd leat
eü in fuscheü Wasser . Alan thut dann in eine Casserolle ein
Stückchen frische Bnirer , ein »venia Mehl , feingeschnittcne
Petersilie , rührt darin , bis die Butter schäumt , schiitter
einen Anrichtlöffel voll Fleischbrühe dazu und Gewürz ;
man legt baü Mark darein und läßt es eine kleine Vier¬
telstunde koche » ; daun thut man cS schön auf eine Platte ,
» inimt daS Gelbe von 2 Euer » , verrüht es mit ein »venia
Essig , rühret dich in die Sauce und schütter sie über daS Mark .

20 . Ralbsrückcn - sUmk mit 'Lase .

Man zieht die Haut davon , wie zum Ragout und legt sie
in frisches Wasser . Unterdessen thut man in eine Casserolle
ein Stück frische Butter mit fein geschnittcnen Schalotten ,
Petersilie , Schnittlauch , einen Löffel voll Mehl , einen An .
richtlöffcl voll Fleischbrühe , gestoßenes Gewürz und cm
wenig Essig , und laßt dieß dick koche » ; das Mark legt man
darein und läßt cS noch ein wenig kochen . Dann richtet
man cS schön hoch auf die Platte an woraus man sie
anftragen will ; cS muß eine Platte se » n , die im Ofen nicht
springt ; man streut dick geriebenen Käse darauf , stellt die
Platte in einen heißen Ofen , daß cö eine schöne Farbe be¬
kommt ; cS darf jedoch nicht mehr als eine halbe Stunde
im Ofen sey »» / sonst wird eö zu trockeu .

21 . Gefüllte Kalbsleber .

Man nimmt eine große Leber , schneidet sic auf einer Seite
auf , und nimmt daS innere Fleisch so sorgfältig , als
möglich heraus , und so , daß sie weder unten noch oben
eine Ocffnutig bekommt ; die ausgeschnittene Leber hackt
man »' ein und verfertigt folgende Fülle : Man weicht
ein Viertelpfund Milchbrvd in Milch ein , löstet in einem
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Stück frischer Butter / eine Hand voll fein gehackte Scha -
lotte » / bis sie weich sind - thnt dazu eine Hand voll Pr -
tersiliv / Schnittlauch / das eingeweichte Milchbrsd , Salz /
MuSkatnnß / die Schale von einer Citrone am Reibeisen
abgerieben und den Saft davon dazu gedrückt und s Eycr ;
rühret dieß / bis die Eycr wohl verrührt sind / stellt die
Casscrolle wieder anfS Feuer / und rühret / bis die Fülle
dick ist ; dann hebt man sie vom Feuer und erst die fei »
gehackte Leber dazn mir 4 Loch in feine Würfel gcschnil .
lenem Speck und Pfeffer / thnt die Fülle in diese Leber /
welche hernach vorsichtig zugcnäth und oben schon mit
fein geschnittenem Speck gespickt wird . Man thnt sie
dann in ein eisernes Dichten oder Casscrolle / die nicht viel
größer ist / als die Leber / legt in die Casscrolle Speck in
Scheiben geschnitten / die Leber darauf mit Salz / Pfeffer /
Nägelein / Lorbeerblätter / etliche Zwiebeln in Scheiben ge .
schnitte » / deckt sic mit einem Deckel mit Feuer zn nnd
laßt sic ein wenig braten ; dann thnt man einen Löffel voll
Fleischbrühe und Essig dazu / laßt sie auf Kohlen mir lang ,
sam eine halbe Stunde kochen / legt sie ans die Platte ;
die Sauce schüttet man durch ein Haarsieb über die Leber
nnd giebt sie gleich ans den Tisch - Die Leber darf nicht
zn voll gefüllt werden / weil sie sonst aufspringt .

SS . Aalbsleber mit Nrauter . Sauce .

Man hackt eine gute Hand voll Sauerampfer mit einer
kleinen Hand voll Petersilie , Körbelkrant / Schnittlauch /
alles fein gehackt / thnt in eine breite Casscrolle 3 Eßlöffel
voll feines Baumöhl / röstet dieß mit einem halben Koch ,
löffel voll Mehl eine halbe Viertelstunde ; man häutet die
Leber und schneidet sic in Scheibe » / legt sic auf die Krän .
tcr mit Salz / Pfeffer und gestoßenen Nägelein / laßt sic in
den Kräutern langsam braten / während dem sie nochmals
umgewcndet werden / und wenn die Scheiben nicht mehr roch
sind / so legt man sie auf eine Platte . In die Kräuter gießt man
Fleischbrühe / .daß eS eine wenig dicke Sance giebt / daö über .



stößige Fett thut man davon , schlittet die Sauce auf eine
Platte und legt die Leber darauf .

SZ . Dalb - oder «Dchsenhirn in Rapscln .

Man setzt etliche Hirne mit kaltem Wasser aufs Feuer -
Wenn daö Wasser heiß ist , so nimmt man sic vom Feuer
und zieht behutsam alle Haut davon ; dann legt man sie inü
frische Wasser , damit sich alles Blut daraus zieht ; lhut in
eine Casserolle Fleischbrühe mit Essig , Salz , Pfeffer ,
etlichen Zwiebeln in Scheiben geschnitten , legt die Hirne
dazu , und laßt sie eine Viertelstunde kochen . Mir weißem
Papier sormirr man schone runde Kapseln , so viel alö
Personen sind , und streicht sie mit frischer Butter an ; hac
man gute Kalbfleisch - oder Lcbcr . Fülle , so thut man davon
in die Kapseln ; ist aber keine Fülle vorhanden , so nimmt
man Schalotten , Speck , geriebenes Brod , Petersilie , ge .
stoßeneMuökateiiblüthe , Salz , hacktdießzusammen fein , thut
davon unten in die Kapseln ; schneidet die Hirne in eygroße
Stücke , und legt sie auf die Fülle ; man streut oben über das
Hirn gestoßenes Brod , und legt auf jedes ein Stück frische
Butter , stellt die Kapseln auf ein Blech oder incine . Tor -
tcnpfanne und läßt sie eine Viertelstunde schön gelb backen .
Sollten sie zu trocken seyn , so schüttet man , wenn die Kapseln
auf der Platte sind , um auf den Tisch gegeben zu werden ,
ein wenig Schü oder von der Sauce , in welcher die Hirne
gekocht haben , darüber .

24 . üirne mit weißer Sauce .

Man reiniget die Hirne , wie die vorhergehende , legt sie
in eine Casserolle mit einem Glaü Wein und eben so viel
Fleischbrühe , etliche kleine Zwiebeln , eine kleine Hand
voll Petersilie zusammen gebunden , Salz , Pfeffer und
Nägelein ; man läßt dieses eine Viertelstunde kochen , legt
die Hirne auf eine Platte , und thut ,die Petersilie davon ;
die Zwiebeln legt man um die Hirne , schüttet die Sauce da -



rüber . Man thut in die Casserolle ein Stück frische Butter
mit einem halben Löffel voll Mehl , rührt daü Mehl ein
wenig auf dem Feuer in der Butter , schüttet die Sauce
von den Hirnen darein , mit feingeschnittcner Petersilie ,
und laßt sie kochen - Nlüdann wird daü Gelbe von 1 oder
2 Eyern , nachdem viel Hirne sind , mit geriebener Muü -
katnuß in ein wenig Wasser verrührt , gießt unterm Rühren
die Sauce darein , thut sie wieder aufü Feuer , und läßt sie
unterm Rühren wieder kochen ; dann schüttet man sie über
die Hirne und ' giebt sie zu Tisch .

Ochsenhirne müssen länger kochen , als Kalbhirne .

25 . !Gebackene Zirtte ^ mit einer kalten Sauce .

Man reinigt die Hirne wie die vorigen ; dann kocht man
sie mit Wasser , Essig und vielem Salz eine Viertelstunde
lang , legt sie auf eine Serviette , damit sie kalt und trocken
werden , schneidet jedes Hirn in 2 oder 3 Theile , wendet
sie in verklopftem Ey um , dann in geriebenem Brod mit
Salz und scingehacktcr Petersilie , und backt sie in heißer
Butter schön gelb auf einem starken Feuer . Man verfertiget
dann eine kalte Sauce , welche man liebt - Sehr gut sind
sie mit Sauerampfer , der gekocht wird wie zu Frikando .

26 . Ralbszungen in Sauce .

Man nimmt etliche Zungen , kocht sie weich , schält die
Haut davon und schneidet sie in dünne Scheiben ; dann
röstet man etliche feingeschnittcne Schalotten in frischer
Butter mit ein wenig Mehl , schüttet ein Glaü voll Wein da¬
zu und ein wenigl Fleischbrühe , wascht und reinigt etliche
Sardellen von den Gräten , hackt sie und thut sie mit einem
Eßlöffel voll Kapern , Salz , Pfeffer und Nägelein dazu ,
und läßt sie kochen bis man den Wein nicht mehr riecht ;
auf gleiche Weise kocht man auch Kalbüfüße .

27 . Lalbslunge in Sauce .

Man wascht die Lunge und schneidet die Gurgel davon ,
kocht sie im Wasser mit Salz halb weich , schneidet Scha -



kokten fei » , rostet sie in frischer Butter mit einem Koch ,
löffel voll Mehl nur biS die Schalotten weich sind ; dann
thut man Fleischbrühe oder von der Brühe , in welcher die
Lunge gekocht hat , dazu , schneidet die Lunge in kleine
Stücke , legt sie in die Sauce mit Essig , Pfeffer und Nä .
gelei » , läßt ste kochen bis die Lunge weich ist , und giebc
sic zu Tische .

28 . Ein gefüllter Lalbskopf .
Man nimmt einen gebrühten Kalbskopf , sticht ihm die

Augen anü , schneidet ihn von unten auf und schält alles
Fleisch behutsam von den Knochen , so daß dag Fleisch
alles an der Haut bleibt ; die Zunge nimmt man aus
dem Kopf , che er gebrüht wird , kocht ße bis man die
Haut abziehen kann und schneidet sie der Länge nach ln
L biS 6 Theile . Den auögebeinten Kopf legt man von ein -
ander , thur die Zunge darauf , streut über den ganze » Kopf
feingestoßenen Pfeffer und Salz . Das Hirn legt man in
warmes Wasser , zieht die Haut davon und legt eS mitten
auf den Kopf . Guceö Kalbfleisch ohne Haut und Fasern ,
etwa 4 Pfund , und i Pfund mageres geräuchertes Schweine ,
fleisch oder Schinken , hackt mau alsdann fein zusammen
mit einem Viertelpfund von den Gräten gereinigten Sar .
dellen ; schneidet eine gute Handvoll Schalotten fei » , rö .
stet sie in einem halben Pfund frischer Butler bis ße weich
sind , nicht gelb , schlägt 4 Epcrgelb und ein ganzes Ey
dazu mit Salz , Muskatnuß und feingeschnittencr Peter ,
silie , und rührt dies auf dem Feuer bis es anfängt dick
zu werden ; dann thut man es in das gehackte Fleisch , rührt
eS wohl durch einander , streicht eS über den Kopf , und
wickelt diesen zusammen , daß er so viel als möglich seine
vorige Form wieder bekommt , und näht ihn fest zusammen ;
dann bindet man ihn in eine Serviette , kocht ihn in vielem
Wasser mit einem Schoppen Essig , Salz und Gewürz
weich . Wenn der Kopf weich ist , so thut man ihn aus der
Serviette , legt ihn auf eine andere , daß er trocken wird ,



( II ^ )

und behutsam auf die Platte / garnirt ilni mit Petersilie ''

und gicbt ihn warm auf den Tisch mit einer Sauc « , die ein

wenig sauer seyn muß ; diejenige welche am besten paßr zu au .

dern Ragoutü . Eine warme Citroncnsaucc ist am besten .

29 . 8ilet von Hammelfleisch an einer Sauce .

Mau schneidet vom Ripp , und Nicrstiick oben daö Fleisch

rein von den Beinen , schält die Haut davon ab und spickt

« 6 schön wie ein Filet von RindSfleisch . Die Beine von ,

Filet werden klein zerhauen , in eine Casscrolle gelegt , das

gespickte Filet darauf mit Petcrsilienwurzeln , gelben Rüben ,

etlichen Zwiebeln , ein wenig Pfeffer , Salz , Nägelein und

Lorbeerblätter ; mau thut dann so viel Wasser dazu , bis

rö über das Fleisch geht , etliche Spcckschwartcn , und läßt

cö wohl zugcdcckr kochen , bis daö Filet weich ist ; man legt alö -

dann daö Fleisch auf eine Platte . Die Brühe schüttet man

durch ein Sieb , thnt sie wieder in die Casscrolle , läßt sie

cinkochen , legt daö Filet darauf , damit cS glasirt wird wie

Frikando von Kalbfleisch . Unterdessen schält man zwanzig

Stück kleine Zwiebeln , kocht sie in Wasser und ein wenig

von dem Schü weich , so lange bis sie ein wenig braun wird ;

man röstet ferner etliche Schalotten in frischer Butter mit

einem halben Kochlöffel voll Mehl bis die Schalotten weich

sind ; dann schüttet man ein Glaö voll weißen Wein und

ein wenig Fleischbrühe dazu , Salz und anderes Gewürz

mit fcingeschnittener Petersilie , läßt diese Sauce einkochcn

biü nicht mehr bleibt , als man auf eine Platte braucht ;

schüttet sie auf die Platte , legt die FiictS darauf und die

Zwiebeln um das Fleisch - Diese FiletS sind besonders schön

und gut mit Sauerampfer , welche man wie zu Frikando

von Kalbfleisch kocht .

30 - Zammelsbrust 'mir Sauce .

Man setzt eine nicht zu fette Hammclsbrust , in kaltem Wasser

und Salz aufs Feuer , und schäumt es wohl ; wenn sie

halb weich ist , so zieht man die lange » Beine heraus und
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Inn die -Brust i » frisches Wasser biö sie kalt ist : man schnei ,

der sie i » Stücke oder laßt sic ganz ; inan legt daS Fleisch in
eine Kasserolle , streut ein wenig Mehl darüber , Pfeffer ,

Muökateublürhe gießt so viel Fleischbrühe dazu biö sic über daö
Fleisch geht , und laßt eü zugedcckt weich kochen . Wahrend
den , Kochen pflückt man eine kleine Hand voll Petersilien -

blätter von den Stielen , kocht sie i >» Wasser mit Salz
etliche Minuten ab , schüttet sic durch ein Sieb und drückt

sie wohl auö . Wenn daü Fleisch bald weich ist , so thut
man die Blätter dazn . Man zerrührt dann 2 Eycrgelb
mit ein wenig Essig , rührt dicSaucc dazu , schütterste wieder
ui die Casscrolle , und rüttlet die Casserolle biö die Sauce
wieder kocht alsdann ; richtet man sie an . Soll die Brust

iinzerschliitten bleiben so hebt man sie auö der Brühe , bis
die Sauce fertig ist , dann wird die Sauce auf die Platte

gegossen und die Brust darauf gelegt .

ZI . Ein Zamiiielobug nnt Sauce .

Man schneidet ein Bug in zweifingerbreite Stücke , oder
laßt ihn ganz , und hackt nur daS untere Bein davon weg .
Man zerläSt Buitcr in einem eisernen Topfe , und wenn die

Butter heiß ist so legt man daS Fleisch darauf , streut ein wc -
nig Mehl darüber und läßt den Bug auf beiden Seilen schön
gelb werden . Dan thuc man Wasser mit einem GlaS voll

Wein dazu , so viel daß der Bug weich kochen kann , Salz ,

Pfeffer , Lorbeerblätter , etliche Nägelein und ein Zinken
Knoblauch , und läßt eS weich kochen . Unter dieser Zeit wer -

den 20 kleine Zwiebeln geschält und im Wasser mit Salz
weich gekocht . Wenn daS Fleisch weich ist , so hebt man

alles Fett rein ab , schüttet die Sauce durch ein kleines Sieb

auf eine Platte , legt den Bug darauf und die Zwiebeln da -

rum ; liebt mau aber die Zwiebeln nicht , sodann mann ihn
mit geschälten Kastanien garniren , die man auf folgende Arc
bereitet : man thuc Zucker in eine Casscrolle , rührt ihn hi¬
er braun ist , schüttet Wasser dazu , legt die Kastanien darein
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und läßt sie kochen bis sie weich sind ; dann legt man sie
um den Bug gicbt ihn gleich auf den Tisch .

32 . Zammelsschrvanze mit Sauce .
Die Schwänze werden auf gleiche Weise gekocht wie der

Bug , oder in einer weißen Sauce wie die HammelS . Brust -
33 . Zammelszungen mit Sardellensauce .

Man kocht 6 HammelSzungen in vielem Wasser , mit Essig
Salz , Pfeffer , Lorbeerblätter und 2 Zwiebeln ; wenn sie
weich sind , so schält und schneidet man sic von einander ,
doch so daß sie oben und unten an einander bleiben . Mau zer .
läßt in einer Casserolle ein Stücklet » frische Butter , lhul ein
wenig Mehl dazu , und rührt darin bis die Butter anfängc
zu schäumen , mit 4 oder L gehackten Sardellen , thut Fsejsch .
brühe dazu , em wenig Gewürz , seingeschniiteue Petersilie
1 Eßlöffel voll Essig , und die Zunge ; man läßt sie so eine
Viertelstunde kochen und hebt die Zungen wieder daraus .
In die Sauce rührt man daS gelbe von einem Ev mit
Muskatnuß , gießt sie auf die Platte und legt die Zungen
darein .

34 . Zammelszungen in Papier .
Diese werden im Wasser gekocht wie die vorigen , geschält

uiidvoneinauder geschnitten . Man zerläßt in einer Casserolle
ern Stück frischer Butter mit feingchacklcn Schalotten und
Kräutern , als : Petersilie , Schnittlauch , ein wenig Estragon ,
Salz , Pfeffer , MuSkatenblülhe , alles fein gestoßen und ge .
hackt , und wälzt die Zünglein wohl darin um . Sobald die
Schalotten und Kräuter weich sind hebt mau sie ab dem Feuer ;
schneidet einen Bogen Papier in 4 Stücke , streicht jedes
Stück mit frischer Butter ; die Zünglein wälzt man in den
Kräutern wohl um , streut gestoßenes Brod darüber , legt eine
Zunge oder nur eine halbe ans ein Stück Papier und wickelt
eS schön zusammen ; daS Papier wird dann auswendig mit
Butter oder Baumöhl bestrichen , eine Viertelstunde vor
dem Anrichten aus einen Rost , und ein nicht zu starkes Kohl -
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feuer gestellt und auf bcidcn Seiten gebraten . Man trägt
sie warm auf .

Z5 . üammels - Loteletten mitMräutersauce .

Man schneidet schöne Hammelsripplein , klopft sie breit ;

zerläßt ein Stück frische Butter in einer breiten Casserolle ;
wenn sie zergangen ist , so werden die Cotelctten darauf ge -

legt und folgende feingehackle Kräuter darüber gestreut ,
alü Schalotten , Petersilie , Körbelkraut , Schnittlauch , Sauer ,
ampfcr , von jedem eine kleine Hand voll , Salz , Pfeffer und

gestoßene MuSkatcnblüthe ; man läßt dieses anfeinem schwachen

Kohlfeucr braten , und wendet die Cotcletten etliche Mal um ;
wenn sie weich sind so legt man sie auf die Platte , thut in

die Kräuter ein wenig Essig mit Fleischbrühe , läßt sie noch
kochen . Sollte zu viel Fett an der Sauce seyn so hebt man

es mit einem Löffel ab , gießt sie dann über die Cotelet -
len und trägt diese warm auf .

36 - Lammsfleisch .

AlS Brust , Viertel , Cotelettcn , Füße , Zungen . Dieses
wird wie Hammelfleisch gekocht , nur nicht so lange .

lZ7 . Scywe 'ms . L Skeletten mit Sauce .

Man scheidet schöne Cotelctten von einem Rippstück , löst

alles überflüßige Fett davon , schabt einen Zoll lang an
dem Ende das Fleisch vom Bein und klopft sie breit .
Auf einen Teller thut man geriebenes Brod mit fcingcsto -
ßenem Pfeffer und Salz , tunkt die Cotelettcn in fetter

Fleischbrühe und wälzt sie in dem geriebenen Brod um ,
man legt sic auf einen Rost und bratet sie auf einem starken

Kohlfcuer auf bcidcn Seiten schön gelbbraun . Während
dem Braten wird die Sauce auf folgende Weise bereitet .

Man schneidet 4 bis L Zwiebeln in feine Scheiben , röstet

sie in Butter mit einem Kochlöffel voll Mehl schön gelb ,
thut Fleischbrühe mit Essig dazu , gestoßene Nägelein und

Pfeffer , und läßt sie eine Viertelstunde kochen ; dann thut
mau ein Löffel voll gekochte » Senf dazu , rangirt die C » .
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teletten auf die Platte / so daß das Bei » ans Ende von der
Platte kommt / und richtet die Sauce darüber an -

38 . Schweinzungen mir Sauce .
Man kocht so viel Zungen als man braucht in Wasser /

Essig und Salz weich ; schneidet etliche Schalotten / dischk
sie in frischer Butter mit Fleischbrühe und einem halben
Kochlöffel voll Wein dazu / Salz / gestoßene Muökateublü -
the und Pfeffer / 2 Eßlöffel voll Kaper » / schneidet die
Zungen von einander / legt sie in die Sauce und läßt sie
eine gute Viertelstunde kochen . Dann trägt man sic auf .

39 . Schweinsledcr nur Rrautern .
Man nimmt eine frische Lebew löset die Haut davon ab ,

schneidet sic in dünne Scheibe » / streut Pfeffer und Salz
darüber ; dann schneidet man etliche Schalotten / Petersilie
und Schnittlauch / Sauerampfer / etliche Zweige Estragon /
röstec sie in Lutter bis sie weich sind / nicht gelb ; man legt die
Leber dazu / läßt sie ein wenig mit den Kräutern kochen
und hebt sie vom Feuer . Unterdessen weicht man Kalbs -
oder Schwciiiönctze in warmem Wasser ein / trocknet sie ab

und schneidet sie in Handbreite Stücke / legt auf jedes
Kräuter / daun eine Scheibe Leber und wieder Kräuter ;
mau muß eS wohl eintheilen damit jede Scheibe gleich
riei Krärucr bat ; man wickelt sie wohl zusammen / legt sie auf
eine Platte / begießt sie mit ein wenig Baumöhl und wen .
det sie darin um . Kurz vor dem Anrichten legt man sie
auscinen Rost / und läßt sie auf einem starken Kohlfeuer auf
beiden Seiten gelbraun braten ; alödann trägt man sie auf -

Auf gleiche Weise ist Kalbsleber sehr gut / nur muß
diese Leber nicht zu lang gekocht noch gebraten werden ;
sobald die Leber nicht mehr roch ist / so ist sie gut .

40 . Ragout von Spanferkel .
Man nimmt ein nicht zu großes aber fettes Spanfer .

kcl ; wenn cs schön weiß gebrüht und geputzt ist / so läßt
man eS im kalten Wasser liegen biS alles Blut hcrauSgezogen
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ist . Dann spaltet man cü non einander , schneidet jede Hälfte

in drei fingersbreite Stücke , thut ste in einer Casserolle

mit vielem Wasser aufs Feuer , läßt sie anfkochcn und legt sie

dann in frisches Wasser . Man röstet eine gute Portion Zwie -

bei » fein geschnitten , in frischer Butter weich , nicht gelb ,

thut Fleischbrühe dazu , legt daS verschnittene Spanferkel

darein , mit zusammciigebundener Petersilie , Lorbeerblätter ,

Gewürz , und einer Hand voll gereinigten Morcheln oder

Champignons , salzt eS nach Geschmack , und lägt eS zu -

fammen langsam kochen . Wenn das Fleisch weich ist , so

legt man die Stücke auf die Platte , nimmt die Lorbeer¬

blätter und Peterstlie auS der Sauce verrührt das Gelbe

von 2 Cpern mit ein wenig Essig , rührt die Sauce darein ,

und schüttet sie wieder in die Casserolle ; wenn sie kocht ,

so gießt man sie über daS Fleisch und giebi eö gleich zu Tische .

41 . Ragout von Reh .

Man nimmt eine Bug oder Brust und Hals ; ist eS ein

Bug und will man ihn nicht zerschneiden , so häurel und

spickt man ihn , legt in eine Casserolle etliche Scheiben Speck ,

das Fleisch darauf , streut ein wenig Mehl darüber mit

etlichen zwiebeln in Scheiben geschnitten , 2 gelbe Rüben ,

Salz , Gewürz , eine halbe Citronc in Scheiben geschnit¬
ten , Fleischbrühe und eine halbe Maas rochen Wein , läßt

das Fleisch kochen , bis cö weich ist ; dann thut man gestoße¬

nes Brod dazu , welches zuvor braun geröstet wird , läßt die

Sauce noch kochen , und legt das Fleisch auf eine Platte ; die
Sauce schüttet man durch ein Sieb auf die Platte und legt

daS Fleisch darauf . Auf gleiche Weise kocht man Ragout

von Hasen : man zerschneidet deuHafcn , und spickt die Scilcn -

ftücke ; die hintern Beine schneidet man davon weg .

42 . Ragout von Hirschfleisch .

Man nimmt ein Stück Fleisch vom Schlegel oder Bug ,

klopft es stark und läßt eS elUchc Tage im Essig liegen ;

dann wird jedes Stück gehäutet und gespickt - Man thut in
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eine eiserne Casserolle Butter , läßt sie heiß werden nnd
legt daü Fleisch darein , bis eS auf beiden Seiten gelb
ist ; schneidet ein Stuck Speck in feine Würfel , etliche
Zwiebeln in Scheiben und läßt eS mit Lorbeerblätter , Pfeffer
Salz , Nägelein , 6 Wachholderbeeren gestoßen , eine Hand -
groß Brodrinde , iu einer halben Maas rochen Wein und
Fleischbrühe oder Wasser , kochen bis daö Fleisch weich
ist. Inzwischen werden 6 Sardellen gewaschen und fein
gehackt . Man nimmt daü Fleisch auü der Sauce , legt eü
in eine andere Casserolle , zerrührt die Sauce indem sie
noch kocht , schüttet sie durch ein kleines Siehbecken über
daü Wildpret , thut die Sardellen dazu , und laßt eS » och
kochen ; dann richtet mau eü an . Auf diese Art kann mau
vom HalS oder von der Brust Ragout kochen .

43 . Junge Sahne auf dem Rost gebraten .
Wenn sie ausgenommen nnd sauber gepulst sind , so

schneidet man sie zwischen den Schenkeln und dem Nucken bis
cm die Flügel auf, legt sie auf ein Brett und drückt sie
oben zwischen den Flügeln breit ; streuet Salz darüber und
läßt sic eine Stunde liegen . Eine gute Hand voll Kräuter ,
alö Schalotten , Schnittlauch , Petersilie , etliche Zweige
Basilikum werden alsdann fein gehackt , und in einem
Stück frischer Butter gebischt . Wenn die Kräuter weich
sind , so hebt man sie vom Feuer , wendet dieHähncwohl da -
rin um und daun in geriebenem Brod ; eine halbe Stunde
vor dem Anrichten - legt man sie aufciuen Rost und während
dem sie braten wendet man sie noch ein - oder zweimal in den
Kräutern um , legt sie auf eine Platte und giebt in einer
Sauciere eine gute Kapcrnsauce dazu . Will man sie alö
Braten anftragcn , so gicbt man nur Schii dazu .

44 . Junge Sahne gedampft mit Sauce .
Man nimmt etliche junge Hähne , reinigt und dressirt sie

schön . Dressiren heißt daS Geflügel von den Federn rei -
nigen , und geschwind über ein hcllflammcndcS Feuer heben
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damit aller Flaum wegbrennt . Man schneidet oben am
Halü der Länge nach einen Schnitt / lößc die Haut vom
Halt, und nimmt den Kropf vorsichtig heranS / damit die
Hanl nicht zerrissen wird ; unlc » schneidet man die hinter¬
ste Oeffnung ab / nimmt mic einem Finger das Eingeweide
HeranS / so daß nichts darin bleibt / und wascht sie rein
aus ; die Leber lööl man vom Eingeweide / und schneidet
die Galle vorsichtig weg / daß sie nicht verdrückt wird ; man
thul die Leber an die Stelle deö KropfS / und bindet den Halü
mit einem Faden zu ; dann drückt man die Schenkel aus¬
wärts / damit die Brust schön hoch kommt .

In eine Dressirnadel thut mau Bindfaden und stoßt sie oben
durch die Schenkel / bindet den Faden auf dem Rücken
satt / die Beine über daü Bürzclbcin zusammen / hackt
die langen Beine ab ; die Flügel legt man auf den Rücken
nnd den Kopf darunter - Dann legt man die Hähne in einen
Topf in frisches Wasser läßt sie einmal aufkochen / nimmt
sie wieder heraus und thul sie wieder in frisches Wasser
bis sie kalt sind / so sind sic schön weiß blanchirt .

Man legt in eine Casserolle Scheiben Speck / thut die Häh¬
ne darauf / drückt den Saft von einer Cilrone darüber /
deckt die Hähne mit dünnen Scheiben Speck zu / Salz /
Pfeffer / MuSkacenblülhe / etliche kleine Zwiebeln / Lorbeer¬
blätter / 2 gelbe Rüben / ein Glas voll weißen Wein und
eben so viel Fleischbrühe ; deckt die Casserolle wohl zu und läßt
sie weich kochen . Dann hebt man sie auü der Sauce / legt sie
auf eine Platte / nimmt daö Gelbe von drei Euerii / zerrührt
eö mit geriebener MuSkalnuS nnd ein ävenig Wasser / rührt
die Sauce dazu / thut sie wieder aufs Feuer und läßt sie
wieder unterm Rühren kochen . Die Fäden werde » dann
ans den Hähnen gezogen nnd die Sauce durch ein kleines
Siehbecken über die Hähne gegossen . Man kann sic mit
Morcheln oder kleinen Zwiebeln garniren .

st >5 . Junge Hahne in Zniedelsauce .

Wenn die Hähne gereinigt und ausgenommen sind /
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so schneidet MIN sic in vier oder mehrere Th eile , nachdem
sie groß oder klein sind , nimmt die Leber , den Magen und
den Krage » dazu ; den Kopf und die Füße wirft man weg ;
blanchiret sie und legt sic wieder in kaltes Wasser . Dann
zcrläöc man in einer Cafferolle ein Stück frische Butter ,
thut ein kleiner Kochlöffel voll Mehl , eine gute Hand voll
in Scheiben geschnittene Zwiebeln darein , rostet dieß znsani -
nien gelbraun , und gießt noch Fleischbrühe 'dazu , gestoßenen
Pfeffer , Salz , Muükatenblüthe , einen Löffel voll Essig . Wenn
die Sauce kocht , so legt man die Hähne darein , und wenn diese
weich sind , so reibt man noch Muskatnuß dazu , legt sie unfeine
Platte , thut die Zwiebeln darum , und giebr sie gleich aufden
Tisch .

-16 . Ragout von übrig gebliebenem Geflügel .
Wenn man Geflügel hat , das schon auf dem Tisch war ,

so löst man so viel als möglich die großen Beine vom Fleisch ,
und schneidet sie in schöneStücke . Man zerläst in einer Cas-
serolle ein Stück frische Butter ; ein kleiner Kochlöffel voll
Mehl , -1 von den Gräten gereinigte und gehackte Sardellen ,
soviel Schalotten , Petersilie und Schnittlauch , alles fein
gehackt , thut man zusammen in die Butter und röstet cs ,
bis die Butter klar ist ; thut Fleischbrühe dazu mit ein
wenig Essig , Pfeffer , Muskatnuß , läßt die . Sauce ein
wenig kochen ; dann legt man das Geflügel dazu , legt das
Fleisch auf die Platte und gießt die Sauce darüber .

Hat man von welschen Hahnen oder Kapaunen , Gänsen
und Enten die Schlägel , und will man sie als Braten
aufden Tisch geben , so schneidet man inü Kreuz kleine Schnitte
darein , und überstreut sie mit ein wenig Pfeffer und Salz ,
röstet in einem Stück frische Butter erliche Schalotten ,
Petersilie , Schnittlauch , alles fein geschnitten und ge -
hackt , biS die Butter klar ist ; dann wendet man die Schlägel
darin um , und nachher in geriebenem Brod . Eine Viertel -
stunde vor dem Anrichten legt man sie auf einen Rostund
bratet sie auf beiden Seiten schön gelb . Man kann eine



Ciirone dazu legen oder eine kalte Sauce , auch nur „ irr
Salat auf den Tisch geben .

47 . Junge Zahne oder Rapaane ausgebeint und

gefüllt .

Daü Geflügel wild gereiniget und ausgenommen , nicht
geflammt , denn alles Geflügel , das aiiSgcbeint wird , muß
gerupft werden ; im Rupfen muß ; mau sorgfältig scy » ,
daß die Haut nicht zerrissen wird . Die Flügel läßt man ;
den Kopf schneidet man ab ; der Kragen wird der Länge
nach aufgcschnitten , die Haut davon gelöst , so daß sie
ganz bleibt , wo der Kropf war . Man schneidet der Länge
vom Rücken nach die Haut auf , und lööt mit eiucnr
kleinen scharfen Messer alles Fleisch von den Rippen .
Von den Schenkeln lööt man unten die Nerven , streicht
das Fleisch auswärts und drehet daü Bein heraus . Dann
verfertigt man eine gute Kalbfleisch . Fülle ; dazu schnei ,
der man eine Hand voll Schalotten fein , hackt sie , und
discht sie in frischer Butter biö sie weich sind . Zn einem Ka .
paun oder großen Hahn muß man 2 Pfund Kalbfleisch uch .
men , ein gutes Viertelpfund Rindöfekt oder Mark , und hackt
dieß zusammen so fein alS möglich . Ein Viertelpfund
Wcißbrod wird in heißer Milch cingewcicht und wieder
anSgcdrückt , und zu den gebischten Schalotten gcthan mir
Salz , Pfeffer , Muskatnuß , einer Citroue auf dem Reib ,
eisen abgeriebcn und 2 Euer ; dieses wird zusammen wohl
verrührt . Hat man einen großen Mörser , so stößt man es
durch einander . Erst dann schält man 20 Pistazien , schnei ,
det sie der Länge nach von einander und thut sie unter
die Fülle ; den Hahn legt man von einander , thut die Fülle
darein ; in die Schenkel stößt mau auch Fülle ; dann nähet man
den Hahn zusammen ; die Haut vom Kropf wird auf den Rü .
ckcn gelegt , die Fettig darüber - Man läßt in einem TopfWaf.
ser sieden , hebt den Hafen darein , und wenn das Wasser kocht '
so zieht man den Hahn wieder heraus , und läßt ihn kaltwer *
den ; dann wird er schön auf der Brust gespickt wie andere
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Kapaunen , in eine Casscrolle gelegt auf etliche Schnitten
Speck , Fleischbrühe , Lorbeerblätter , gelbe Rüben , 2 Peters, ,
lienwnrzcln , 2 Zwiebeln mit Nägelein besteckt , ganzen Pfeffer ,
und in der Casserolle die wohl zugedeckt sey » muß weich ge -
kocht ; dann nimmt man ihn auü der Brühe und legt ihn in
eine Schüssel , in die Wärme damit er warm bleibt . In einer
kleinen Casserolle , röstet man einen halben Löffel voll Zucker
braun , schüttet die Brühe , in welcher der Hahn gekocht har ,
durch ein kleines Siebbccken zu dem gerösteten Zucker , läßt ste
dick einkochen , und überstreicht den Hahn damit . Während
daö Geflügel kocht , verfertigt man eine Krebösauce , schütter
sie auf die Platte , legt dag Geflügel darauf , die Krebö .
schwänze darum , und giebt ste warm auf den Tisch .

Sollte Fett auf der Brühe scy » , so muß man e6 , che
ste zum Zucker geschüttet wird , abhcben .

Mit allem Fleisch , so man glastren will , muß man einen
Kalböfuß mitkochen , damit die Brühe gallericht wird .

48 . Tauben in weißer Sauce .

Wenn die Taube » gerupft und ausgenommen sind , so
haltet man ste über ein Flammcufeuer , damit aller Flaum rein
wegbrannt , schneidet sie in 4 Thcile , wascht und blanchirt
sie und legt sic wieder in kaltes Wasser . In einer Caffe .
rolle wird dann ein Stück frische Butler auf daü Feuer
gethan ; wenn sie vergangen ist , so legt man die Tauben darein ,
streut einen halben Kochlöffel voll Mehl darüber , und läßt sie
dämpfen ; dann thnt man Fleischbrühe mit einer Zwiebel ,
Petersilienwurzeln , Pfeffer iindMuSkateiiblüthe , dazu deckt sie
wohl zu und läßt sie eine halbe Stunde kochen . DaS Gelbe von
2 Enern , verrührt man mit ein wenig Essig und fein geschickt ,
teuer Petersilie ; legt die Tauben auf die Platte ; rührt
in die Sauce die Eyer läßt sie unterm Rühren wieder
kochen , und richtet sic dann über die Tauben an .

Will man Morcheln dazu , so wascht man diese sauber und
schneidet das Weiße davon - man kocht und wascht sie wieder ,
big das Wasser klar ist , legt sie zu de » , Tauben und läßt



sie mit diesem noch kochen . Will man die Tauben schön
weiß haben , so müssen sie gestochen werden , damit dasBlut davon kommt .

49 . Junge Tauben ausgebeint und gefüllt .
Wenn die Tauben gerupft und über ein Flammcnfeucrgehalten sind , ohne sieauSzunehmcn , schneidet man ihnen die

Beine und den Kopf ab , schneidet mit einem kleinen scharfen
Messer die Haut auf dem Nücke » auf und löst die Beine
vorsichtig vom Fleisch , damit die Haut nicht durchgeschnit¬ten wird ; dann füllt man sie mit einer guten Kalbfleisch -
fülle , wie in N .° 44 ; thul in eine Nadel starken Faden
oder Zwirn , näht sie in die Nünde zusammen , daß eS einen
runden Ballen giebt ; dann hebt man sie ein wenig in kochendes
Wasser , damit sie steifwerden , und wenn sie kalt sind , so spickt
man sie schön fein ans der ober » Seite und kocht sie wie die
Hähne N -" 44 . Mit einer Krebü - oder Schü - Sauce undmit Knöpflein von Fleisch oder Butter garuirt , ist eS einesehr schöne und gute Platte .

50 . Tauben . Salat .
Man nimmt vier Tauben ; wenn sie ausgenommen und

geputzt sind so werden sie in guter Fleischbrühe gekocht
und jede in zwei Theile verschnitten . Indessen nimmt man
Körbelkraut , Eödragon und Kresse , brüht dieses mit kochen¬
dem Wasser an , und stoßt sie mir eingemachten kleinen Kn -
kümmern und einem guten Stück frische Butter in einem
Mörser ganz fein . Die Tauben werden auf dem Rand einerPlatte herumgclegt ; in der Mitte der Platte wird einSalat angemacht und mit hartgesottenen Eyern belegt ; die
gestoßenen Kräuter werden ebenfalls mit Salz , Pfeffer ,
Baumöhl , Essig und Senf zu Salat gemacht , und über
die Tauben geschüttet , so daß sie in der Sauce liege » .

5t . Enten gedämpft mit Rubummern - Sauce .
Man rupft die Enten rein und haukt sic etliche Tage



in die Lust oder in den Keilet ' / dann werden sie über
ei » Flammcnfeuer gehalten , das aller Flaum dav » n
kommt , sauber ausgewaschen , und >» it Salz und Pfeffer
inwendig auögeriebcn ; man drcsffrr sie schön , und schnei -
der den HalS und die Fertige ab ; dann khul man in eine Cas .
serolle ein Stüek frische Butler , legt die Enten darauf mit
etlichen Speckschwarten , Z Zwiebeln , eine gelbe Rübe
und Pctersilicnwurzeln , ganzen Pfeffer , Nägelein , Salz
und einer halben Citrone in Scheibe » geschnitten ; laßt
sie zuerst ans der Brust schön gelb werden ; wendet sie
um , damit sie ganz gelb wird , dann thnt man Fleischbrühe
dazu und läßt sie weich kochen . Man schälet und reinigt 1 oder
2Knkili » mern , je nachdem sie groß oder klein sind und nachdem
d ' e Platte groß ist , und schneidet sie in Streifen . Nach ,
dem wird in einer Casserolle ein Stück frische Butter zerlassen ,
und etlichen feingcschniltenen Schalotten darin geröstet bis
sie weich sind ; man legt die auSgedrückcen Knknmmern dazu
und läßt sie ein wenig dämpfen ; thnt die Enten , wenn sic
weich sind , auf eine Platte , deckt sie zu , daß sie warm
bleiben , hebt daü Fett von der Brühe , in welcher die
Enten gekocht haben , schüttet sie durch ein kleines Sieh «
decken zu den gedämpftenKukummern , und läßt sicwcich kochen ;
man versucht die Brühe , ob sic genug gesalzen ist ; cü muß
nicht zu viel Sauce sepn . Man gießt diese Sauce aufdie Platte ,
legt die Enten darauf und gicbt sie gleich auf den Tisch .

52 . Euren auSgebeint und gefüllt .

Die Enten werden auf gleiche Art auSgebeint wie die
Kapaune lind gelüftet . Man kann eine Leber « oder
Kalbfleischfülle dazu thun , welche man am besten findet .
Sie wcrden auf die gleiche Art gekocht wie die Kapaune .
Im Frühjahr wo die Enten hart sind kocht man sie bis
sie weich geworden , glasirt sic schön und legt geschnittene
Spargeln darum - Mit einer Kapern « oder Krcbösauce
sind sie sehr gut .
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LZ . wilde Enten mit Sauce .

Die wilden Taten werden gerupft , gerciniget und ge .
dämpft , bis sie schön gelbbraun sind , wie die Enten Nro . 5l ;
dann stellt man sie von dem Feuer , jedoch an einen warmen Ort
damit sie nicht kalt werden ; schneidet dann 2 Zwiebeln , eine
gelbe Rübe , ein kleines Stück Speck , alles in kleine Würfel ;
röstet alles zusammen in einem Stück frischer Butter , biS e§
gelbbraun ist ; dann bricht man eine Handgroß Brodrinde
in Stücke , röstet sie noch mit dem andern und 5 fein gehackten
Sardellen , einen Schoppen Fleischbrühe , eben soviel rothem
Wein , Salz , Pfeffer , Nägelein und Mnökatenblüthe ; das
Fett , in welchem die Ente gedämpft hat hebt man ab ; der Scbü
und die Ente thut man in die Sauce , läßt sie kochen , bis
sie weich ist , und legt sic auf die Platte ; man verrührt
dann die Sauce wohl , drückt sie durch ein Haarsieb über die
Enten und trägt diese gleich auf .

54 . Wasserhühner gedampft .
Diese sind am besten , wenn sie etliche Tage in Essig gelegt

werden mit Gewürz und feinen Kräutern , damit sie ihren
allznstarken Geruch verlieren . Sie werden dann wie die
wilden Enten gekocht und gedämpft .

55 . Feldhühner mit Trüffelsauce .
Man rupft sie , hält sic über ein Flammenfeuer , nimmt sic

aus und wascht sie aus ; man reibt sie inwendig mit Salz und
Pfeffer , dressirt sie wie junge Hähne , spickt sie fein und dämpft
sie wie N . ° 51 . Wann sic schön gelb sind , so thut man Fleisch ,
brühe dazu , und läßt sie kochen , bis sie weich sind - Dann
nimmt man sie aus der Brühe , legt sie in eine Schüssel und
stellt sie an einen warmen Ort , damit sie warm bleiben . Man
röstet alsdann in einer kleinen Casserolle , einen halben Eßlöf .
fel voll Zucker , bis er braun ist , schüttet die Brühe , in welcher
die Hühner gekocht haben , durch ein Sieb zum Zucker ,
und kocht die Glasur wie N . ° 47 -

9
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Hernach wascht und schält man ein Viertelpfund frische

oder marinirte Trüffeln ganz dünn , schneidet sie in Scheiben

und kocht sie in einem Schoppen rochen Wein mit etlichen

Speckschwarten , Gewürz , Fleischbrühe oder Schü , eine Hand¬

groß Vrodrinde und Salz ; man läßt cö kochen , biö nicht mehr

Sauce bleibt als man zu den Feldhühnern ans eine Platte

braucht ; dann schüttet man die Sauce durch ein Sieb auf

die Platte , glasirl die Hühner schön , und legt sie in die

Sauce . Die Trüffeln legt man um die Hühner und giebt sie

warm auf den Tisch .

66 . Schnepfen als Vagout .

Wenn die Schnepfen gerupft und ausgenommen sind ,

so werden sie über ein Flammcnfcuer gehalten , schön dres -

sirt und auf gleiche Weise gedämpft und gekocht , wie die

wilden Enten N . ° 5Z . Hat man von gebratenen Schnepfen

Neste , so kann man auf diese Art ein Ragout machen .

Dieser Ragout wird mit Schnepfenbrod garnirt , welches

auf folgende Weise verfertigt wird :

Man nimmt vom Eingeweide den Magen und wirft ihn

weg , legt das Eingeweide aufein Hackbrett , mit 4 Loth Speck ,

etliche Schalotten , Petersilie , Cilronenschale , geriebenes

Brod ; man schneidet dies zusammen fein , hackt cS noch mit

dem Eingeweide so fein alö möglich , thut Salz , Pfeffer und

gestoßene Nägelein dazu , und rührt dies zusammen wohl

durcheinander ; manschneidet dann in dünne Scheiben et¬

liche Stücke Milchbrod , und bestreicht sic halbfingcrödick mit

dieser Fülle . Ein Blech wird alsdann dick mit frischer Butter

bestrichen , die Schnitten darauf gelegt und während einer

Viertelstunde in einen warmen Ofen gestellt oder in eine Tor -

tenpfanne ; man legt die Schnepfen auf die Platte , die Sauce ,

darüber , und das Brod um die Schnepfen ; sie werden dann

gleich aufgetragen damit das Brod nicht zu weich wird .

Von übrig gebliebenen Schnepfen oder Feldhühnern

macht man auch Ragout . Man löst so viel als möglich

die Beine vom Fleisch , doch so , daß die Stücke schön ganz



bleiben zerstößt Kopf, Kragen , Füsseund Brustbein , zusam .
men in einem Mörser so fein als möglich , thut sie in eine
Casserolle mit Bratenbrühe und Fleischbrühe , und laßt eS
halb einkochen ; dann drückt man cs durch ein Tuch , legt
die Stücke Schnepfen dazu , laßt sie wieder kochen , drückt
den Saft von einer Citrone dazu und gicbt sie gleich auf
den Tisch .

57 . Ragout von Lerchen oder Rramersvögeln .
Man putzt die Lerchen sauber , schneidet sie aufdem Rücken

auf, nimmt daö Eingeweide davon ; die Mägen werden weg¬
geworfen ; man hackt das Eingeweide mit etlichen Schalotten ,
und der gclbe Schale von einer Citrone . Dann wird eine Cas¬
serolle dick mit frischer Butter bestrichen , man legt die Lerchen
darauf , nachdem sie zuerst breit gedrückt werden , streut das
Gehackte darüber , mit Pfeffer und ein wenig Salz , und läßt
He auf beiden Seiten schön gelb braten . Daun thut man daS
Fett davon , schüttet ein wenig Fleischbrühe und Schü oder
Bratenbrühc dazu , und läßt sie wieder ein wenig kochen ;
dann drückt man den Saft von einer Citrone dazu , legt die
Lerchen auf die Platte , rührt in die Sauce das Gelbe von
s Eyern mit geriebener Muskatnuß , schüttet sie über die
Lerchen und giebt sie gleich auf den Tisch .

Mit Vögeln , die schon aufdem Tisch waren , kann man
den gleichen Ragout machen .

58 . Rrametsvögel auf dem Rost gebraten .

Wenn die Vögel geputzt und über ein Flammenfeucr ge¬
halten sind so schneidet man den Hals und die Füsse ab , steckt
die Schenkel ein , schneidet sie aufdem Rücken auf, nimmt
das Eingeweide weg und drückt sie breit . Man hackt etliche
Schalotten , Petersilie und Schnittlauch mit dem Einge¬
weide fein , thut in eine Casserolle ein Stück frische But¬
ter , daö gehackte Fleisch dazu , und discht eS zusammen , bis
die Schalotten weich sind ; dann legt man die Vögel dazu ,
streuet Salz darüber , deckt sie zu und läßt sie ein wenig



rümpfen , stellt sie vomIFeuer und läßt sie darin kalt wer .

den ; man kehrt sie wohl darin und in geriebenem Brod

um - Eine Viertelstunde vor dem Anrichten legt man sie

auf einen Rost und bratet sie auf beiden Seiten schön gelb .

Man giebt sie mit Schii oder einer Citrone auf den Tisch .

Gelee ' s ( Gallerten ) , Cremen , Kuchen , Torten ,
Torteletten und Gebackenes -

1 . Gelee ( Gallerte ) mit Aepfeln .

Ein Pfund geraspeltes Hirschhorn wird in einem neuen

irdenen Topf , mit 2 Maas Wasser , bis auf einen Schoppen

eingekocht , durch ein Tuch gepreßt und über Nacht stehen

gelassen . Man schält 8 bis 10 Borstorfer . oder Renetten -

Aepfeln , sticht die Kerne heraus und legt die Acpfel in fri .

scheS Wasser , damit sie weiß bleiben . In einer Casserolle kocht

man 3 Schoppen guten weißen Wein mit einem Viertelpfund

Zucker , die Schale und den Saft von einer Citrone ; wenn

der Wein kocht , so legt man die Aepfcl darein , läßt sie weich

kochen , hebt sie mit einem silbernen Löffel auS dem Wein

und legt sic auf ein Haarsieb , damit sie trocken werden ;

zu dem zurückgebliebenen Wein tbut man noch einen

Schoppen , ^ daS durchgepreßle Hirschhorn , den Saft von

noch einer Citrone , und Zucker , bis eö süß genug ist , stellt

eS wieder auf daS Feuer und laßt cs noch eine Viertel ,

stunde . kochen . Indem eS kocht , schlägt man das Weiße von

4 Eyern zu Schnee , rührt es zu der Gelee , und wenn eü

geschieden oder geronnen ist , so schüttet man sie durch eine

auSgespannte Serviette , und läßtdic Gelee durchlaufen , bis sie

so bell wie Wasser ist . Sollte sie nicht gleich hell genug scyn ,

so schüttet man sie noch einmal durch . Man thut nun

in eine dazu bestimmte Form einen halbenfingerhoch Ge .
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