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RKalte Fleifch: Speifen.
498. ®ansleber = Purée,

2 fhone Gansdlebern wevden mit Butter, etwas
©yed, Schinfen , Peterlingmurieln und gelben NRit-
ben, etivas Swiebeln, gange Nelfen, Pfeffer, Salj
und etwad Fleifchbrithe gedampit, bi-: fie nicht mebr
blutig find; fie mujjere aber fchon tweif bleibens dann
fegt man fie auf ein Sich, damit das Fett abliujt
und {tofit fie in einem “hmu recht gavt.  Alsbann
werden 2 Pfund, Kalbsfiife, 3 Pyund Kalbfleijch, 1
altes Hubn, etwad Schinfen und Gewilivy ju einer
guten ®lace eingefocht und diefe gute Vrlthe mit dent
Ganslebern burch ein Haarfieh getrieben ;5 dann wird
eine Form mit Butter beftvichen , bas Puré hineinge-
fiallt und fo an einem falten Ovt ftehen gelafjen; Deint
nvichten witd die Form in laues Wafjer gethan,
Dann auf eine Platte geftlivyt und der éand derjelben
mit Afpic belegt.

499, Iild - Schweingfopf favcivt.

9_‘3&‘1111 per Kopf qebrannt {ft, with er am unfern
Fheil der Linge nady aufgejhnitten 1und die Snodhen
[)vmum;t 08t, jedoch die Haut nivht\wlvhf, Dann wird
er fnnen mit J,urm und Saly ausgerieben und fols
genbe f\;\HLL Lmu gemadht: 4 Pund \,\[i“tllltﬂtif‘[
werden mit dem Feit gany fein gehact und gejalien,
‘J;nnu NMelfen und allerhand Gewiiry davan gethai,
pann ftheidet man eine gefalzene und gefodhte Rinds:
sunge und 1 Piunb Spect, 1 Prund Triffeln in lange
witcflichte Stiadchen nebjt 1 LPrund qL jalsene und ab=
gefochte Schweinsohren, und menqt Alles unter dasd
gehadte §letfch, fillt den ausdgebeinten Schweinsfopf
Dmult recht [L]f, ndbet ibn wieber su, ndbet hinten
am Kopf die Haut von dem Schweinefleijch darvauf
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ober ftatt Nh’m eine ’"finmfm[[ﬂ]”c,n\irflv eine Servictte
bavmu, binde ihn mit Bindfaben ufammen und foche
ihn in einem Gefchive mit Jwiebeln, Peterlingwur-
seln, gelben }Lu[\m Lorbeerblatt , Thymian, Gitro-
mnldmbul gangem Gewiiry, k,al\, l[11l1‘l11 Kalbs-
fitfen, | ‘“m], Wein, 1| Schovpen Gfjig, eini qcn
Loffelvoll Sud und 2 é:thvprvu afier o, bdaf Die
Brihe handhodh daritber geht und lajfe thn fo neun
Gtunden langfam fortfochen, bder Decel muip aber
feft bavauf bleiben; bdannm laffe ibn i Der Briihe
verfithlen , ninum ihn hevaus , thue die Serviette da-
von ab; wenn er falt ijt, wu* ev in Tranfchen ge-
fchnitten, auf eine Platte gelegt und mit ber qu'mu
benen Brithe qarnivt; wenn namlich der Kopf aus

dev Brithe genommen ift, (At man Ddie "fh the f\la
Den anbern FTaq fteben, Dhebt bas Feite Ddavon ab,
focht e8 mit 6 "um'lm]uuu Gievweis bell , lapt ¢s
dburch eine Servictfe laufen, und wenn ¢s geftanden
ift, wird bdie Platte bamit garnirt.

500. Kapaun fareict.

Wenn der Kavaun vein gepubit ijt, wird er mit
einem Tuch {hon abgevieben , auf dem Nidfen der
Lange nady aufgejchnitten, bdasd (\"inqmziu famuntt
allen Knochen hevausgeldst und folgende Farce daju
Deveitet: 3 Hianbevoll gefchilte Triiffeln, eben fo
viel ESdhalotten, 2 Gdnfelebern und 1 Prund Spect
wird jufammen gebadt, dann wird dag Gelbe vou
6 Giernt nebjt ehwasd Allerbandgewiivy, Breffer unbd
@aly daju genommen und fein gejtofien, damn 1wird
1, Pund Sypect, 1 Handvoll gejhalte Teiffelnr, 1
gevaucherte und abgefoche Rindszunge in fingerlange
A00fel gejchnitten unbd mit r‘m(mw enen verntengt,
pann wird der Kapaun mit der Farce qqu[ Juge=
nabet, die §Fitje aber abgejchuitten, mit diinnem Syed
Celegt, in eine Eerviette eingebunben und in ein
{ehicliches Gefehivy fammt Jwiebeln, gelben Riben,
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&Schinten , ”'Imminn, SLovbeerblattern, 1 Gitronen-
{chale, Bieffer, Nelfen, Saly, 1 Bouteille Wein, 4
Suppenloffelvoll 5 lu]nh[‘lum und den fnochen “L‘ll
Drm Sapaun gethan ; decfe ihn gut su und laf ihn
2 Gtunben langfam fochen, faf ihn Dann fn Dder
DBrale evfalten, nimm ihn [)me», [6je den Sped
uc[\{t ber Serviette davon ab, {chneide ihn in Stide
und lege Apic darum, (Siehe Afpic)

501. Welider Habhn favcivt.
Bird auf diejelbe Weije verfertigt, wie der Kapaumn.
502. Sdwargwilopret mit Afpic.

Nimm dazu ein Stint von der Brujt, nadybem es
gebeizt ift, thue e in ein {hicfliches Gafferol, daju
einige Kalbsfiife, Bicfier, Nelfen, Wachlolberbeeren,
Gitrone, €alz, Qovbeerblatter, einige Jwiebeln, gelbe
Ritben und Petevfilienwurzeln, 2 Schoppen Waiier,
2 Schopyen Wein, 2 Schoppen Efjig, etnige Loffel
Sus, lafie e8 davin langfam weich Fochen. AlSdann
nimm dad Wildbpret hevaus, lafje den Subd durdy ein
&ieb [aufen, [aﬁv ihn qquhm hebe das Fett davon
ab, ﬁuildw1.1\1¢ u-u\u Gierwei, lajje e auf dem Feuer
umgtnml bamit auffochen, laffe e burd) eine Ser-
piette [aufen, dag Afpic Falt werden und qanuu Dasd
k,cl)mammi‘ bamit; ober man fann aud), fjo nn\u
e8 nody warm 1;(, etivas in eire Form qumn, Lu 8
(]L]fl[ill lnmn, bannt bas in Scheiben gefdhnitter
LWilbpret darauf thun unbd mit der Ajpic vollends m.[
giefen ; daun [apt man ed gefteben, hilt e einwenig
in warmes Wafjer und ftiest es auf cine Platte um.

503. Prepfopf mit Afpic.

Gin Odjenmanl, ein phalber Schweinsfopf, 4
©dieiusobren, 2 Sdhweimszungen und eine ge=



rauderte Nindsgunge werben mit Jwicbeln , - gelben
Niben, Peterfilienwurzeln, Gitrone, Lorbeerblatt,
gaigen elfen, Prefer, Cah uno ‘“hu’iur, pap ed
partiber gebt, [\umlu weich gefocht; dann witd es
ferausgenomnten, die Beine |.111l\n abgenomnten und
nudelartig qc"mf ten; dann nimmt man 2 Schoppen
Wein, | Schop pren Gijig , einige ¥8 l'll““[ Jug, und
[afit das gefchnittene Fleifch vollends davin yweich
fochen.: Dann nimmt man das n,u'rlmil’ e1e thil'..\
heraug, bindet e in eine Serviette unbd befchert ¢s
Lifit Den Weinfud geftehen, Lebt bann dasd Fett ab, :\;1,
rithet emige Gieveifi und ftellt bie Brithe wieder da-
mit auf's Feuer, (Aft fie cipfgemal damit auffochen
und die “‘wm[w, wenn fie in €aly und Saure vecht
ift, dburd) eine €erviette laufen, und wenn fie qe-
ftanben ift, wird der in Scheiben gefdnittene Prefh-
fopj Damit garnivt.

o4, Schinken zu fieden.

Sin gerdudierter Schinfen wirh 2 Lage in frijefe
Waffer eingerweicht und dann i einem tiefen \ﬂmt
worin ber Edyinfen qang [mml jebt, mit Jwiebeln,
gelben Ritben, Peterlingwurgel, Lorbeerblatt, Geriiry
und faltem 2Wajjer jum Feuer qeftellt, bis er anfangt
ju fochen; dann giefe faltes 2Wafier nady, fo ‘daf
er mie jum Steudeln fommt wund laf ibn efnen
halben Tag am Feuer, bis fich die Haut lodjhalen,
ober auch mit Dmmm.m qut purchdricken [Gft; dann
nimmt man ihun - qud dem Wajfer, [aft ibn exfalter
und jchneidet ihn falt auf,

005, Gerduderfe Junge zu fieden.

Die Jungen werben auf diefelbe Avt gefocit, tvie
ber Echinfen.  Die Jungen {ind weidh, jobald fie
fich fchilen laffen.
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506. Pocelfleifdy su madyen.

Das Fleijh muf entweder vom Gansipitsen ober
ber Scdhivanifeder jeyn und muf in Dice einer Rinds-
sunge gefchnitten werden;  dann with qu 10 big 12
Pfund 3 Hande voll Saly, 1 frarke Handvoll Eal-
peter , eben fo viel Wachholberbeeren, etiwad geftofe
ner Bfeffer, Gewiirgnelfen , Allerhandgerwiing, 4 Jin-
fen Snoblauh, etwad Nosmarin, etliche Lorbeer-
Blatter, 1 offelvoll Kovianver, Gjtragon, Bafilicum
untereinander gemifcht und bag Fleifdh vecht damit
eingevieben ; hicvauf wird e8 in ein_pajjendes Ge-
fthire gethan, sugedect, mit einem Stein bejchwert
und 14 Tage liegen ‘gelaffens in ber Jeit muf ed
Bfters umgetvendet werden , daun fann davon gefocht
werbeit und bdad Uebrige wird in Naucy gehingt.
Das Fleifch twivd in flavem IWaijfer gefocht und fann
entioeder warnt ober falt aufgefchnitten u Fifdy ge-
geben werben.

507, Gier mit Afpic.

1 8 bis 10 Stitd Gier werden oben und unten
fleine Oeffuungen gemacht und audgeblajen, dann
werben fie in Deife Afche gelegt, damit fie von Jn-
nen gany fvocnen; nun mufi man fuchen, fie auf=
vecht 3u ftellen und Ddie unteve Oeffnung mit Teig
s verwalren, alsbann wird etwas Sdyinfen, Hith=
nerfleijch und in Grmangelung Ddefjen auch gebrates
ned Kalbfleifch, Gurfen in Gjjig. und dag Selbe von
einigen hart gefottenen Giern, in gang fleine Wiir=
fel gefchmitten und in bie obere Oeffnung der Gier
gethan , bi§ fie voll find; bann wird Afpic (fiehe
fpic) binein gegofjen und [dft man bdanu “Ddie
Gier geftehen, bricht die Schale Ddavon abs und
garnirt falte Fleifehfpeifen damit,
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208, Ajpic oder jaure Gelce.

@& werden 6 Kalbsfige in Sticfen jerbauen und
in ein Gefchirr q,rl[,mll, 1ul‘|‘t 2 Prund Kalbileifch, 2
Phund NRindfleijch, einer Bouteille Wein, 1 Sdyop-
pent Gijig und 6 Scdhoppen Wafier, (damit ed cine
fchone Farbe befdmmt, giefe 2 Schopfiofel Jug ba-
van, man fann audy etwad Buder davan brennen)
,u\labtln, gelben Mitben, Peterfilienmurzeln, Gitrone,
Lorbeerblatt, ganzen Jelfer, Bfeffer, nithigem Ealz
und Thymian, einige Etunden langjam gefocht, bis
pag Fleifch tweich ift; bann wird bie Brihe, wenn
fie im Gefhmad vedht ift, duvch ein Haarfieh qe-
chitttet und ftehen gelajjen, das Feit al\quwmuu
einige Gierwei verfleppert und mit der Brie llL‘([)
etmge Mal auf bem Feuer aumdmm Damit toied
eite Eerviette an pie Veine eines umgqefehrten &tuly=
led gebunben, bie Ufpic daduvdh gejchiietet und ge-
fteben gelafjens bann fann jede falte Platte damit
garnirt, ober ed aquch fonjt ju allem Beliebigen ge-
braudt werben,

509, Krvammetdvdgel mit Afpic.

Wenn die Vogel gerupft und ausgenomuien find,
werden fie ber Yinge nady auf dem Niicfen aumt-
fchnitten und audgebeint, bann folgende Favce daju
gemadbt: Gine Hanbdvoll Tvitffeln und Schalotten,
gine Gandleber, '/, Ppund Sped, wird jufanmmen
gebactt und dann mit 3 Giergelb, Allerhandgewitrs,
“Jpnnu und Saly in einem ‘_‘Jwrm fein qeftofen s mit
Diejer Farce werben i die .\nalulutswqtl gefillt
und ‘wieber jugenabt, die Wigel jammt Fligel,
Sopfen und Fugen Hubjch drefiivt und in Butfer mit
Awicbeln , gelben Nitben , Gewiiry, Saly und ehwasd
ein weich gedampit, vent jie falt find, in eine
Form gefest, mit jawerm Gelée tbergofjen wund wenn
Diefes geftanden ift, auf eine Blatte geftiirst.
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