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432 . Kalte Sauce zum Rindfleisch .

Einige hartgesottene Eicrgclb werden durch ein

Haarsieb gedrückt unb mit etwas Senf glatt ge¬
rührt , dann werden Sardellen , Kapern , Schnitt¬

lauch , Petersilie , grüne eingemachte Gurken und ein

wenig Eierweiff und Rothrübrn , jedeö besonders rein

gemacht und dazu genommen , wieder recht gerührt

und mit Essig , Oel , Zucker , Salz , Pfeffer und noch

etwas .Sens angcmacht .

Beaten .

433 . Auerhahn gebraten .

Der Hahn wird bis an den Kops gerupft , ausge¬

nommen , die Brnstknochen nach Innen hineingebogen ,

damit er eine hübsche Form erhält , gut ausgewaschen ,

innen mit Salz und Pfeffer ansgerieben , die Brust mit

kleingeschnittcncm Speck stark bespickt , mit einer Speck¬

scheibe überbnnden und dressirt . Nachdem nun dies ge¬

schehen und der Kopf mit Papier umbnnden ist , wird

er in ein schickliches Geschirr >gelhan , nebst Bntrer ,

Speck , Schinken , Eitroncnrädchcn , Zwiebeln , Gewürz ,

mit Salz eingerieben , mit einem Schoppen Wein und

nöthigcr Fleischbrühe weich gedämpft , jedoch nie zu

viel auf einmal , dann läßt man ihm Farbe geben , hebt

das Feit von der Saure ab , nimmt die Sprckschcibe

von der Brust , läßt die Saure dnrrb ein Haarsieb

laufen und servirl ihn ; der Hahn kann auch einen

Tag vorher in Essig gebeizt werden .

43 l . Fasan gebraten .

Der Fasan wird bis an den Kopf gerupft , und dieser
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sammt dm Federn abgcschnitten und bis zum Ser -
vircu bci Seite gelegt , dann wird er wieder auf den
Hahn gesteckt nnd dient als Zierde auf dem Tisch .
Nachdem er also geputzt ist . wird er ausgenommen ,
die Klauen abgchauen , sauber gewaschen , inwendig
mit Salz und Pfeffer ausgericben , die Brust mit
geschnittenem Speck gespickt , in eine dünne Epeck -
scheibe eingewickelt und in ein passendes Geschirr ge -
than , nebst etwas Butter , Schinken , Zwiebeln , gel¬
ben Rüben , Petcrsilienwurzcln , Gewürz , Salz und
ein klein wenig Knoblauch , so wird er mit einem
Schoppen Wein , Bouillon nnd etwas JuS weich ge¬
dämpft , doch muß es nach und nach daran geschüttet
werden nnd darf nie zu viel Brühe haben , dann läßt
man die Sauce cinbratcn , treibt sie durch ein Haar¬
tuch und scrvirt den Fasan .

435 . Wilde Gans gebraten .

Nachdem die GanS rein geputzt , ausgenommen , ge¬
waschen und dressirt ist , wird sie in ein passendes Ge¬
schirr gethan nebst Butter , Speck , Zwiebeln , Peter -
stlicnwnrzeln , gelben Rüben , Pfeffer , Nelken , (Zitro¬
nenscheiben , Thymian , Lorbeerblatt , Salz , Bouillon
weich gedämpft . Wenn sie nun halb weich ist , wird
1 Glas Wein daran geschüttet und vollends weich
gedämpft ; kurz vor dem Anrichten werden 2 Efflögel -
voll saurer Rahm daran gerührt , die Saure durch
ein Haarsieb getrieben und der Braten servirt .

436 . Feldhühner mit Trüffeln gefüllt .

Die Hühner werden , nachdem sie geputzt und aus¬
genommen , unten wieder zugenähet und nachstehende
Farce dazu gemacht : Dämpfe etwas feingchackte Scha¬
lotten , Petersilie und Speck , einige würflicbt geschnit¬
tene Trüffeln , Pfeffer und Salz in einem Llück Butter -
einige Minuten ans dem Feuer , fülle dann Alles oben
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in die Hühner und nähe sie wieder zn und binde ihnen
eine dünne Speckscheibe auf die Brust , dämpfe sie in
einem Stück Butter nebst Zwiebeln , gelben Rüben ,
Lorbeerblatt , Gewürz , Salz , Citrone , Thymian ,
mit guter Bouillon und ein Glas Wein weich ; 'ft
Stunde vor dem Anrichten , wenn die Sauce durch -
getrieoen ist , lege einige Trüffeln hinein , lasse sie
noch ein wenig mitdämpfen und richte nun die Sauce
über die Hühner mit den Trüffeln an .

437 . Krammetövögel gebraten .

Nachdem sie geputzt und ausgenommen sind , wer¬
den die gerupften Köpfe um die Flügel geschränkt und
so vollends dressirt ; dann werden sie mit etwas But¬
ter , Zwiebeln , Pfeffer , Salz und einigen Wachhol -
dcrbcercn saftig gebraten . Hierauf rostet man eine
Handvoll geriebenes Weißbrot » in Butter gelb , wenn
die Vogel angerichtet sind , auf jeden einen Eßlöffel¬
voll von dem Brod und garnirt die Platte mit in
Schmalz gebackener Petersilie .

438 . Becafsincn gebraten .

Wenn die Vögel gerupft und ansgenommen sind ,
wird der Schnabel durch die Brust gesteckt , die Füße
über einander geschränkt und so dressirt , eine Spcck -
scheibe aus die Brust gebunden und in Butter mit
Zwiebeln , Pfeffer , Salz , Nelken , saftig gebraten ,
dann etwas Ins daran gethan und so mit dem Speck
scrvirt .

439 . Hasselhühner gebraten .

Diese werden tpic die Feldhühner zubercitet , nur
wird der Kopf nicht gerupft , sondern abgcschnitlen ,
und wenn sie gebraten sind , wieder hingesteckt ; auch
muß man recht Acht geben , daß sie schön weiß bleiben .
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440 . Schnepfen zu braten mit Schnitten .

Sind die Schnepfen sanimt dem Kopf gerupft , aus¬
genommen und das Eingeweide aufbehalten , dann
werden sic nur von Außen abgcwaschen , mit Pfeffer
und Salz aus - und inwendig bestreut , der Schnabel
durch die Brust oben am Hals gesteckt , die Brust
mit Speck umbnnden und in einem passenden Geschirr
mit Butter , Speck , Zwiebeln , gelben Rüben , Lor¬
beerblatt , Nelken , Citrone , Petersilienwurzel und
1 Glas Wein nebst gehöriger Bouillon weich ge¬
dämpft . Dann wird das Eingeweide auf ein Brett
genommen , der Magen gereinigt , die sandige Haut
wcggcworfen und so mit etwas Schalotten , Peter¬
silie , Speck , Knoblauch und Citrostcnschale fein ge¬
wiegt ; dann werden zwei schwache Eßlöffclvoll gerie¬
benes Milchbrod mit Milch angcfeuchtet ; menge cs

- nebst 2 Eiergelb unter das Gewiegte , schneide hierauf
die Kruste von einem Milchbrod ab , macht runde
Schnitten davon , streicht von der Masse darauf , legt
sie , mit der gefüllten Seite zuerst , in heißes Schmalz
und backt sie schön gelb . Wenn die Schnepfen einge¬
richtet sind , werden die Schnitten herum gelegt und
die Sauce darüber gegossen .

441 . Wachteln zu braten .

Nachdem die Wachteln bis an den Kopf gerupft
und dieser in Papier eingcwickelt ist , werden sie ausge¬
nommen , gewaschen und dressirt , mir Speck umbun -
dcn , in ein Casserol mit Butter gcthan , stimmt Zwie¬
beln , Lorbeerblatt , Salz und Pfeffer , und so mit
etwas Wein und Bouillon weich gedämpft und dann
gebraten .

442 . Lerchen zu braten .

Wenn die Lerchen schön gerupft und die Füße ein -
7 .
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geschränkt sind , wird der Kopf an die Füße gesteckt .
Sie werden nicht ausgenommen , in heiße Butter ge¬
legt , schon gelb gebraten , mit geriebenem Brod und
Salz bestreut und so zur Tafel gegeben .

443 . Welscher Hahn gebraten .

Obwohl die Heuneu kleiner , sind sie den Hahnen
doch weit vorzuzichen ; sie müssen jedenfalls l bis 2
Tage vorher geschlachtet seyu , damit sie mürbe wer¬
den . Sic müssen ganz gerupft werden , der Kopf
bleibt stehen , das Brustbein wird eingedrückt , der
vordere Fuß abgehauen , der Kopf in die Flügel ge¬
legt , die Brust mit Speck umbuudeu und so zurecht -
gcmacht ; inwendig wird er ausgewaschen , l Kreuzer -
wcck in die Kropfhöhle gethau , damit sic nicht ent¬
fällt , ein Stückchen Butter mit Salz uud Pfeffer
verknetet , in den Körper gesteckt , außen mit Pfeffer
und Salz eingcricbcn , und mit Butter , Zwiebelschei -

, bcn , gelben Rüben und Speck hübsch gebraten , dann
ein wenig JuS zugegosseu , das Fett von der Sauce
abgenommcn , durchgetrieben und so beim Anrichten
über den Hahn gegossen .

444 . Welscher Hahn mit Trüffeln gefüllt .

Der Hahn wird auf dies ' lbc Art gebraten wie der
Vorhergehende und dazu gib folgende Farce : Dämpfe
1 Handvoll feingchackte Schalottcuzwiebeln und Pe¬
tersilie nebst geschabtem Speck , rund abgedrehtcn Trüf¬
feln , Pfeffer , Salz und der feingchackteu Leber des
Hahns in einem Stück Butter einige Minuten auf
dem Feuer , lasse cs dann verkühlen , fülle zuerst die
Kropfhöhle damit und thue dann das Uebrige in den
Körper , nähe ihn zu , lasse ihn schön braten und
servire ihn .
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445 . Welscher Hahn mit Kartoffeln gefüllt .

Rund gebohrte , rohe Kartoffeln werden nebst fein -
gchackten Schalotten , Petersilie und der Leber einige
Minuten in Butter , nebst Salz und Pfeffer gedämpft ,
der Hahn damit gefüllt , zugenähet , und wie echterer
gebraten .

446 . Gebratene Gans mit Kastanien gefüllt .

Nachdem die Gans gebrüht und ausgenommen ist ,
läßt man sie l oder 2 Tage liegen , damit sie recht
mürbe wird , mache dann folgende Faree und fülle sie
damit : Dämpfe eine Handvoll feingchackte Schalot¬
ten und Petersilie in einem Stück Butter weich , nimm
cs vom Feuer , rühre 4 bis 5 Eier nebst Salz , Pfef¬
fer und der gehackten Ganslebcr hinein , koche ein hal¬
bes Maßchen Kastanien weich , schäle sic , menge sie auch
unter die Fülle , gib nun Alles in die Gans , nähe sie
gut zu , haue die Flügel davon ab und stelle die Gans
mit 2 Schöpflöffelvoll Fleischbrühe oder Wasser , in
Scheiben geschnittenen Zwiebeln , 1 gelben Rübe und
Salz auf ' S Feuer und lasse sie so weich kochen und
zuletzt im eigenen Fett braten .

Anmerkung . Man kann die Gänse auf diese Weise

auch mit Kartoffeln füllen .

447 . Zahme Enten mit Kastanien gefüllt .

Diese werden ganz auf dieselbe Art wie die Gänse
gebraten .

448 . Wilde Enten gebraten .

Die Ente wird gerupft , ausgenommen , gewaschen
und drcsfirt , die Brust mit Speck umbundcn , inwendig
mit Salz und Pfeffer anSgcricbcn , in ein Casserol ge -
than , mit Butter , Speck , Zwiebeln , gelben Rüben ,
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Lorbeerblatt , Nelken , Citronenrädchen , ganzem Pfef¬
fer und Salz gedämpft , dann etwas Bouillon zuge -
gosscn und so schon gelb gebraten .

449 . Kapaun gebraten .

Wenn der Kapaun rein gemacht ist , wird er dres -
sirt , in Speck eingebunden und mit Butter , Zwiebeln ,
gelben Rüben , Salz und ganzem Pfeffer schön gelb
gebraten .

450 . Zunge Hühner gebraten .

Diese werden ganz auf dieselbe Art bereitet wie die
Kapaunen .

451 . Junge Hühner gefüllt .

Die Hühner werden , wenn sie rein geputzt sind ,
ausgenommen , gewaschen und folgende Farec von
Krebsen gemacht : Man siedet 25 Krebse , schält die
Krebsschwänze davon , schneidet diese klein , dämpft
etwas feingehackte Schalotten und Petersilie in einem
Stück Butter weich , rührt drei Eier darein , bis eS
dick ist , dann nimm ^ cS vom Feuer weg , rühre die
KrcbSschwänze nebst einem halben eingewcichtcn und
wieder auSgcdrückten Weck hinein , rühre es mit Pfef¬
fer , Salz , MnSkatnuff , einem ganzen und 3 gelben
Eiern wohl durcheinander , fülle die Hühner damit ,
nähe sie zu und umbinde sic auf der Brust mit Speck
und brate sie in Butter mit Zwiebeln und gelben Rü¬
ben schön gelb .

452 . Gefüllte Tauben .

Nachdem die Tauben rein gerupft , ausgenommen
und gewaschen sind , werden etwas fcingehackte Scha¬
lotten und Petersilie in einem Stück Butter weich
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anögcdrückter Weck auch mitgcdämpft , vom Feuer
weggenommen , etwas Salz , Muskatnuß und Pfef¬
fer dazu gcthan , mit einigen Eiern abgcrührt , in die
Tauben gefüllt , diese zugenähct , mit Zwiebeln , gel¬
ben Rüben , Lorbeerblatt , ganzem Pfeffer , Salz und
zwei Nelken in Butter weich gedämpft , immer etwas
Bouillon zugegossen und zuletzt hübsch gelb gebraten .

453 . Hammelsschägel gebraten .

Der Hammelsschlägel wird gut geklopft und ge¬
waschen , nachdem er schon 1 bis 2 Tage gelegen hat ,
mit Knoblauch gespickt , mit Salz eingcrieden und in
einer Bratpfanne im Ofen , nebst Butter , etwas
Wasser und Zwiebeln schön gelb gebraten ; das öftere
Uebergicßen darf aber dabei nicht versäumt werden .

454 . Hammelsschlägel gebeizt .

Wenn der Schlägel 2 Tage in Essig gelegen hat ,
wird er geklopft , mit Knoblauch gespickt , in einer Pfanne
mit Butter , Zwiebeln , gelben Rüben , Lorbeerblatt ,
Nelken , Pfeffer , Salz und etwas Beizbrühe und Sal¬
bei gebraten , dabei öfter übergosscn , etwas Bouillon
daran gethan und so im Backofen fertig gebraten .

455 . Kalbsschlägel gebraten .

Der S . chlägel wird geklopft , in eine Bratpfanne
mit Butter , Zwiebeln , gelben Rüben , Pfeffer , Salz
und etwas Bouillon gcthan , im Backofen gebraten ,
dabei öfter mit der Sauce übergossen und so fertig
gemacht .

456 . Kalbsschlägel gebeizt .

Dieser wird wie der gebeizte Hammclsschlägel ge -



152

braten , nur mit der Ausnahme , daß er mit Speck
gespickt wird .

457 . Schweineschlägel gebraten .

Man stellt den Schlägel mit etwas Zwiebeln , Salz ,
Pfeffer und Wasser in einer Pfanne in Ofen und
läßt ihn so bei öfterem Uebergießen schön gelb braten .

458 . Rchschlägel gebeizt .

Man beizt einen Schlägel 2 Tage vorher in Essig ,
Häutelt ihn ab und spickt ihn , stellt ihn dann mit
Butter , Zwiebeln , gelben Rüben , Nelken , Pfeffer ,
Lorbeerblatt , Speck , ein wenig Knoblauch , Salz und
Eitronc und ein wenig Bcizbrühe in einer Pfanne in
den Bratofcn und läßt ihn so mit öfterem Ucbcrgie -
ßen der Saure fertig braten , hebt dann das Fett von
der Saure ab , rührt 2 Eßlöffrlvoll säuern Rahm hin¬
ein und richtet sie über den Braten an .

459 . Rchziemer gebraten .

Wird ganz auf dieselbe Weise verfertigt wie der
Nehsrhlägel .

460 . Hirschzicmer mit einer Kruste und Kirschen -

Sauce .

Der Ziemer wird abgchäntet , jedoch das Fett daran
gelassen , in eine Bratpfanne gcthan , mit etwas Was¬
ser , Wein und Essig ( doch darf die Brühe nicht zu
weit am Ziemer heraus gehen ) , Butter , Zimmt , Nel¬
ken , Pfeffer , Salz , Lorbeerblatt , Citrone und eini¬
gen Wachholdcrbccren im Brawfcn weich gedämpft ,
läßt ihn ein wenig erkalten , nimmt alsdann 2 Hän¬
devoll Schwarzbrodbrosam , feuchtet sie mit Pfund
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zerlassener Butter an , reibt von einer Eitrone die
Schale nebst Vr Loth Zinimt , ein klein wenig
gestoßenen Nelken , mengt dieses nebst einer Handvoll
Zucker und dem Säst einer Eitrone unter das Brod ,
streicht den obern Theil des Ziemers mit Eiweiß an ,
gibt von der Masse darauf , schlägt es mit der Hand
darauf , daß es eine gleichmäßige Kruste bildet , gibt
kleine Stückchen Butter darauf , stellt ihn wieder in
den Ofen , schüttet ein klein wenig , von der Sauce in
die Pfanne , damit er nicht anbrcnnt , und läßt ihn
oben schon gelb werden . Kirschcn - Saucc dazu : man
nimmt 2 bis 3 Händcvoll dürre Kirschen , stößt sie in
einem Mörser sein , kocht sie mit Wasser und der
Kruste von 2 Wecken weich , treibt sie mit einer halben
Maß Wein dnrch ein Haarsieb , thnt ein wenig ge¬
stoßenen Zimmt , etwas Nelken , Citroncnschale , eine
Handvoll gestoßenen Zucker hinein , und läßt sie so
noch ein wenig kochen , dann wird der Ziemer trocken
auf den Tisch gegeben und die Sauce besonders servirt .

461 . Hasen zu braten .

Nachdem Abstrcifen wird der Hase ausgenommen ,
das Schlußbein voneinander gehauen , daß die Schlä¬
gel auseinander glatt daliegcn , die Lampen nebst
Bug , Hals und Kopf abgcschnittcn , der Ziemer und
Schlägel gehäutelt und gespickt und so 1 bis 2 Tage in
Essig gelegt , das klebrige aber als Ragout gegeben ;
dann wird er in eine Bratpfanne gethan , mit Butter ,
Zwiebeln , gelben Rüben , Lorbeerblatt , Knoblauch ,
Speck , Pfeffer , Citrone , Salz , einigen ganzen Nel¬
ken und etwas Beizbrühe im Bratofcn weich gedämpft ,
öfter überschüttet , dann das Fette von der Sauce ab -
genommen , einige Löffclvoll saurer Rahm daran ge¬
than , dnrchgetriebcn und so über den Braten servirt .
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462 . Fricando von Kalbfleisch .

Schneide aus einer halben Schale ein Fricando ,
häute es ab , spicke es mit Speck , lege eS ,in ein Casse -
rol mit Butter , Speck , ein wenn ) Schinken , Zwie¬
beln , gelben Rüben , einigen Nelken , Salz , Pfeffer , nebst
etwas Bouillon , lasse die Brühe immer kurz kochen ,
übergicße es oster mit der Sauce , decke eö mit einem
Kohlcndcckel zu und lasse eö so schon gelb und weich
dämpfen , hebe das Fell ab und servire es .

463 . Nierenbraten .

Ein schöner Nierenbratcn wird am Rücken gespickt
in ein Casserol gethan und mit Butter , Zwiebeln , -
gelben Rüben , Salz und Pfeffer schön gelb gebraten ,
dann etwas Jus zugcgossen , vollends fertig gemacht ,
das Fett abgenommcn , die Sauce über den Braten
geschüttet und dann scrvirt .

464 . Gefüllte Kalbsbrust .

Die Brust wird mit einem Messer ausgcstochcn ,
damit die Höhle recht groß wird , und dann folgende
Fülle dazu gemacht : 2 bis 3 cingewcichte und wieder
ausgedrückte Wecke werden nebst etwaö fein gehackten
Schalottenzwicbeln und Petersilie in Butter weich ge¬
dämpft , etwas Salz , Pfeffer und Muskatnuß hinein
gethan und mit 4 bis 5 Eiern abgerührt ; dann wird
die Brust damit gefüllt , wieder zugenäht , in Wasser
ein wenig abblanschirt und mit Butler , Zwiebeln und
Salz gebraten .

465 . Gefülltes Spanferkel .

Wenn das Spanferkel geputzt ist , so wird nach¬
stehende Fülle dazu gemacht : Man hackt Lunge , Leber
und Herz recht fein , dämpft etwas feine Zwiebeln
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und Petersilie in einem Stück Butter , nebst einein
ansgedrückten Weck , Pfeffer , Salz , Muskatnuß
und ein wenig Tbymian , thnt die gehackte Lunge
dazu , rührt cs mit 2 Eiern ab und füllt das Span¬
ferkel damit , näht es zu , setzt es in eine Bratpfanne ,
thnt unter die Vorder - und Hinterfüße ein Stück Holz ,
damit das Spanferkel eine hübsche Form bekommt ,
bestreut cS mit Salz , gibt ein wenig Wasser in die
Pfanne , damit eS nicht anbrennt , streicht es , so oft
es trocken ' ist , mit einem Pinsel mit Oel an und läßt
cs so im Bratofen fertig braten .

Anmerkung . Wenn die Spanferkel gefüllt sind , wer¬
den sic nie so rösch , als ohne Fülle ; sie werden aber
auf dieselbe Art gemacht , nur die Fülle weggelassen .

466 . Lummelbraten .

Nachdem der Lümmel abgehäutelt ist , wird er ge¬
spickt , mit Butter , Zwiebeln , Pctersilienwurzeln , Speck ,
Pfeffer und Salz gebraten , etwas Ins zugegoffen und
so wie in einer Bratpfanne im Backofen oder in einem
Casserol mit einem Kohlcndeckcl fertig gemacht .

407 . Lendenbraten .

Das Lendenstück liegt oberhalb dem Lümmel beim
Ochsen ; es ist gut , wenn es einige Tage alt ist , bis es
gebraten wird . Schneide den Knochen heraus , klopfe
es gut , salze und pfeffere cs , lege es in eine Brat¬
pfanne mit Butter , Nicrcnfett und Wasser und lasse
es so im Backofen weich braten ; eS wird öfters auch
am Spieß gebraten .

468 . Gedämpfte Rindsrippen .

Ungefähr 6 bis 8 Pfund vom Rippenstück werden ,
nachdem die Beine abgelöst , mit fingerdickem Speck ,



der in gehackten Schalotten , Petersilie , Salz und Pfef¬
fer umgewendet ist , gespickt , so daß man jedoch von

Außen nichts davon sieht , bindet es mit Bindfaden
zusammen , damit es eine hübsche Form behält , thut

nun in ein schickliches Geschirr auf den Boden einige
Speckbattcn , thut das Rippenstück sammt Zwiebeln ,

gelben Rüben , Petersilienwurzeln , Citrone , Gewürz ,

Thvmian , Salz und etwas Schinken hinein , gießt

etliche Suppenlössclvoll Fleischbrühe ans , gibt oben
und unten Kohlen und läßt cs so einige Stunden

dämpfen ; wenn die Brühe eingekocht ist , gieße es

mit einem Schoppen Wein ans , lasse es schön gelb
braten , hebe dann daS Fett davon ab , treibe die Sauce

durch und richte sie nun über das Rippenstück an .

469 . Rindsrippcu aus dem Nost gebraten .

Wenn das Rippenstück einige Tage gelegen , werden

die Rippen zerschnitten , die Beine davon abgelöst ,

jedes recht mit d <; in Klopfer breit geschlagen , mit fein

gehackten Schalotten , Petersilie , ein klein wenig Knob¬
lauch , nebst Pfeffer und Salz bestreut , in Provenecröl

umgewendct und auf dem Rost fertig gebraten , dann

wird etwas Jus mitCitronensast und gestoßenen Sar¬
dellen vermengt , die Rippen bis zum Anrichten darin

warm gehalten und so beim Anrichten über die Rip¬
pen geschüttet .

Salat zu Beaten und Rind¬
fleisch .

470 . Salat ü Oltnlieii .

Es werden Kartoffeln , so viel als nöthig , abgekocht

und gebläitelt , dann 2 Häringe , ' / z Pfund Sardellen ,
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