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&
Ralte Fleifch: Sheifen.
514, Ganéleber = Purée,
2 {dione Gandlebernt twerden mit Butter, ct‘mﬁ
| Eyped, Sdhinfen, Veterlingwurzeln und q:ll‘u itz

ben, efwagd mirlu.n ganie !um'l, Pieffer, Salx
N etivad Fleifch briibe gedampft, bid fie nidt melr
blutig find; fie miffen \|[l1 fchin 11\'5{; bleibens danm
{egt man fie auf cin €ich, damit dad Fett abl m:ft
und ftoft fie in einem Morfer redht jart. AlSvam
werden 2 Piund Kalbsfife, 3 Viund Kalbfleifch, 1
alted Hubn, efwad Sdiinfen und Gewtiry u einer
guten Glace eingefodit und diefe qute Brithe mit derr
Gandlebern durdy ein Haarfieb gelrieben, dann wird
eine Form mit Butter befteichen, dasd Purée hineinges
fiullt und fo an cinem falten Ot fteben gelafjen; beim
nridhten wird bie Form in lawed Waffer gethan,
vann auf eine Plafte geftirst und der Rand derjelben
mit Afpic belegt.

515, Gandleher - Pajteten in Jervinen,

Bu 3 Tereinen nimm 2 Piund Scdiveinefleifd,
hiautle ¢8 qut ab und fdneide ¢§ in fleine Stid=
dien, nimm pann 3 Pfund {hinen Sped, {dhabe
i mit dem Meffer und (hue ibn u dem Fleifd,
nimm nun 4 {done grofie Gansdlebern, fdneide jedein 2
fihone €nide, nimm ven Abfall und backe ibn fammg
pem Andern redit fein und jtofe Alled nody im Mors
fer, thue nun Saly, Mustaiuf, Pfeffer daju, aud

4 Lorbeerblatt und Thimian, twelded juerjt getrodnet
und bann geftofen wird, treibe nun dad Fleijd it
pem ®ewiiry durd) ein Haarfich. Sddle nun {done
Lriiffeln, dneide fie in Stidden und fvide die Gand=
chu pamit, thue ein wenig Bufter in die Pfanne,
lege Die Ua:wh[wr nebft etwad Getvtiry hinein und
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lajfe fie dambpfent, nimm fie alddann bon Feuer,
[\ﬂ,t oie Tervinen mit Eped aud, thue eine Lage
Faree, ehead Trifjel m,\mpd‘m pann ein St
Ganaleber, nun wicder Facce 1. f. f., bid die Terz
tine voll nt thue fie nun in ‘iuc umpmm, mit
ehivad “h.mu in dent Bacofen und lajfe fie 2 Stunden
fochenn, dann ijt fie fectig.

516, Wild - Schweindfopf faveirt,

YRenn der Kopf gebrannt ift, wird ex am unteri
Theil per Lange nad) m[ﬂu.fmmn und die fKnoden
Heraudqeldst, jeboch die Haut nidht verlelt, dann ird
er innen mit Prefier und Saly audgervieben und folz
gende Favce taju gemadt: 4 ‘l\'l'llb u!u‘cinu'l\'i{\:\
werdent mit dem Feit gany fein mn. 11 uno .]cfn!:c}l,
SBfeffer, "u fen und al {lexhanDd (‘ms 3 daran mr yan,
pann flincidet maneine gefalzene mm gefodite Ninds=
3unge und | qu Cped, 1 Bfund Triiffelnin lange
witrflichte den nebft 1 Biund qefaliene und abs
-'ﬂwn , und mengt Alled unter das

qefocht

gebactte Fleifeh, fullt den atdaebeinten Sdweindfopf

Pamit recht feft, ndbet ihn wieder ju, ndabet hinften
am Kopj die Haut von dem Sdweinefleifsb_varau
oDer ”\’ I‘\]‘\. ll He o ]'Ltll.tL[ﬂ\l,;”‘.a ¢ Ll ¢ gll"lkllk

Dparum, wlm ibn 1‘.;;1 Bindfaben jufammen und fobhe
ibn in einem Gefchive mit Jwiebeln, Peterlingniur=
aeln, qelben Miiben, Lorbeerblatt, Thymian, Gifroz

nenfcbeiben, ganiem ('*"-f:t‘-l":r\, E.ﬂ-, etlichen Kalbs
fifien, 1 Maf Wein, 1 Shopyen Gfjig, einigen
aifelyoll Sud und 2 Scioppen Wajfer fo, daf die
Briife handhod dariiber geht unp laffe ifm jo newn
Gtunven lanafam fortfocien, Dder Decel muf aber
feft darauf bleiben; dbann (affe ihn in der Bribe
vecfithlen, nimm ibn hevaus, thue pie Serviette daz
wont ab; wenn er falt ift, witd er in Tranfden ge=
jhnitten, auf eine Platre gelegt und mit odev \1l|1\1|1'

Denen ﬂirufu garnict; wenn namlidh dev Kopy aus
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ber Brithe genomen ift, 1aft man die Brihe His
ben anvern &aq ftehen, Lebt das Fett davon ab,
fodit ¢3 mit 6 verfhlagenen Gierweif hell, [dfit ed
putrch mu Serpiette [aufen, ‘und wenmn ¢d _qm]’r\mha‘lt
ift, witb die Plaite dbamit garnict,

=

517, Kapaun faveirt,

IBenirt ber Kapaun vein gepupt ijt, wird er mit
ltn m Tuch fhdn abgeriebenn, auf vem Milcfent der

nge nady aufgefdinitten, bdas Gingenweide fammt
.ﬂhn Snoden Beraudqelddt und folgende Farce daju
Gereitet: 3 Hindevoll gefbalte Triiffeln, eben fo
viel Schaloften, 2 Ganfelebern und 1 Piund Syed
twird jufammen gebact, damit wird dag Gelbe von
6 Giern nebjt etwad Allerhandgeiv '11':, Pieffer und
Saly dasu genouuen und fein qeftofien, dann wird

Pund \:;\m, | .*},nm.ull gefdlte Treitfjeln, 1
m&u. erte unb abgefocbte Nindsjunge in fingerlange

Wiiefel gefchnitten und mit dbem (“ enen permengt,
“mn wird ber Kapaun mit der Favce gefiillt, 3uge-
nabet, die ,w' e .il\u abgejt umm mit diinnem Sped
belegt, in cine Serviette eingebunden und in ein
aluismw Gejdive fammt Swiebeln, gelben NMitben,

dhinfen, Thymian, Corbeerblittern, 1 Gitronen:
.;1\1&, Nieffer, Nelfen, €aly, 1 Bouteille LWein, 4
Suppenliffelvoll Flei uhe und den Sinoden vou
pem Kapaun gethan; decde ifn gut it und laf ihit
2 Etunven langjam fochert, laff ibn dann in ber
Briihe ecfalten, nimm ibn hevaud, [Gfe den Sped
1nebjt dex :m\i'lh bavon ab, fdneide ifn in Stitde
und lege Ajpic darum. (€ 'm Nipic)

B

518, Weljdyer Hahn fareivls

D auf diefelbe Weije verfertigt, wie der Kapaurt.
fe verf )
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« Sdmwarzwildpret mit Ajpic,

Nimm dagu ein St von der Bruft, naddem ed
gebeist ift, thue 8 in ein {hicdlided Gafferol, dau
cinige Kalbdfiifie, ‘l‘ﬂﬁlr ‘Hdhn, Wadyholverbeeren,
Gitrone, €aly, LYorbeerbldtter, einige jumt\ [n, gelbe
Miben und ‘Lunulmnl\ |mln 2 &y oppen AWBafjer,
2 E‘i’[‘l‘}.‘}.‘k‘!l Wein, Yy Scdhoppen Gifig, einige Lofjel
Jud, laffe ¢8 varin langfam weidh fochen. Alddami
nimm b \15 Wiltpret hevaud, laffe den Sud duvdh ein
&ieb laufen, [ajfe ihn .umhll Biebe bad Fett davolr
ab, zerftblage einige Gierroelf, [affe ¢8 auf vem Feuer
eintgemal damit auffodben, [affe ed8 durch eine Sex
piette laufen, dag Afpic Talt werden und garnive vas
Sdiwaryivild damit; oder man fann aud, {o lange
¢8 nod warm ijt, etwad in cine Form .,m.ln _Died
qefteben Tajjert, dann bag in Sdeiben gefdinitiene
AWilepret darauf thun und mit der NAfpic vollents auf:
giefen; damn [Gft man ¢8 gefteben, balt c8 ein wenig
in warmed Waijjer und fhiteyt ed auf eine Platte um.

520. Prefifopf mit Ajpie,

Gin Odifenmaul, ein balber Sditveindfopi, 4
Sdweindohren, 2 Edweindjungen und eine ge
vaudierte Rindb8junge werden mit Jwiebelnn, gelben
Niben, Peterjiliensvurieln, Citrone, Norbeerblatt,
gangen Nelfenr, Vieffer, €aly und MWaifer, dafi ¢S
pariiber gebt, beinale n‘u." gefochts danm 1oird e
Hevaudgenonmen, bie Beine fauber abgenommen und
nuvelartig gejdinitten; dann nimmt man 2 Sdoppen
Wein, 1 &Sd umnn Gfjig, einige Loffelvoll Jus, mm
14t pad gefdnittene Fleifh vollendd darin iweidh
fodien. Tann nimmt man dad qeydnittene Fleijdy
Heraus, bindet e8 in eine Serviefte und [um wert e8,
(a6t ben Weinjud geftehen, Hebt danndasd Fett ab, ver
rithrt einige Giertoeif und ftellt die Brithe wicder vaz
mit auf's Fewer, 4Bt fie cinigemal damit auffodien
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und die Briihe, wenn fie in Saly und Saure redit
ift, durd) eine Serviette laufen, und wenn fie ge
ftanben ijt, wird ver in Selyeiben gefhnittene Pref~
fopf bamit garnict.

521, &dhinfen u fieden,

Gin gecauderter Schinfen wird 2 Tage in friflies
“nmu n]l]umi‘t und pann in einem tiefent Hafen,
worin der ©dyinfen gany bineingebt, mit 3wiebeln
gelbent Jitben, Peterlingmwutrzel, ‘\'11" 'u‘l\[\lsl, GServiicg
und faltem XWaffer jum Feuer gejtellt, bid er anfangt
ju fodhenny dann giepe falted LWaijjer nady, fo dah
et nie um Strudeln fommt und [(af llm elnen
halben Tag am Feuer, bid {id) die Haut lodfdalen,
ober audy mit dem Finger gut durchdriccen [afit; danit
nimmt man ibn aud dem Waijjer, (Gt ihn ecfalten
md {hneivet ihn falt auf.

522, Gevdudferte Sunge zu fieben,
Die Jungen werden auf biefelbe Art gefodt, mie
per Scbhinfenr.  Die Jungen {ind weidy, jobald fie
fidy jdhdlen lafjen.

023, Picfelfleijd) zu madyen,

Dad Fleifch muf entwveder vom Gandfpifien ober
per ©dywanafever fein und muf in Dicke einer Ninds-
aunge gefibnitten werden; Nlm wird qu 10 bis 12
Prund 3 Hanve voll Saly, 1 ftarfe Hanvvoll Salz
peter, eben fo viel Wadhholverbeeren, einad geftofies
nee Biefier, Getvtivynelfen, ‘llt\1'{'-\151:,11'11‘1":!‘:, 4 Jin=
fen Knoblaudy, ehwad ‘WL‘in.ﬁrth, etliche Qorbeers
blatter, 1 ¥offelvoll Koriander, lwuaqun Bafilicun
untereinanver gemifdht und ovad Fleijh redht damit
cingeichen; bievauf wirtd ed in tin pajjended ez
fhive getban, ugevedt, mit einem Stein befhwerf

»)
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und 14 Tage fegen gelafiens in der Jeit muf ed
dfterd umgeivendet werdem, dann fann davon gefodit
werden und vad Uebrige wird in Raudy gehangt.
Dagd Fleifh wird in flavem MWaiffer gefocht und fann
enfiveder warm oder falt aufgefbnitten ju Tijd ges
geben werden.

524. Gier mit Wipic.

Sn 8 hid 10 Stid Gier werden obeit und unfen
Heine Definungen gemadt und audgeblafert, dann
terden fie in Dheifie Afche gelegt, damit fie von RIE
nen gany frocnen; nun muf man fuchen,, fie aufz
vecht au ftellen unbd bdie unteve Orfinung mit Teig
Ut perwabren, alddann wirh chivad Sdhinfen, Hibz
nerfleifch und in Grmangelung defjen aud) gebrate
ned Kalbfleifch, Gurfen in Efjig und basd ®elbe von
einigen hart gefottenen Giern, in gany fleine 2Wiic=
fel gefdnitten und in bie obere Defmung der Eier
gethan, bi8 fie voll find; dann wird Afpie (fiehe
Afpic) binein gegoffen und lagt man dann Die
Gier geftehen, bricht die Scbale davon ab und
garnirt falte Fleifcbfpeifen bamit.

525, Ajpic oder jaure Gelee,

@3 werden 6 Kalbdfife in Stitcden gerhaten und
in ein ®efchive gethan, nebjt 2 Pfund Kalbfleifch, 2
Piund Rindfleijdh, einer Bouteille Wein, 1 Sdiop-
pen Gfjig und 6 Sdyoppen  LWafjer (bamit ¢d eine
jdyone Farbe betommt, gicfie 2 Schovflofel Jud das
vart, man fann aud) ehwad Fuder varan brennen),
Bwiebeln, gelben Nuiben, Reterfilienmwurgeln, Citrone,
Qorbeerblatt, ganjen Nelfen, Pieffer, néthigem Saly
and Thomian, einige Stunven langfam gefodt, bid
pad Fleijh weid) ift; dann wird die Brithe, wenn
fie im Gefchmact recht ift, durd) ein Haarfieb ge=
fhiittet und ftehen gelaffen, vad Feft abgenommen,

<]
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einige Gierweifi verfleppert und mit der Briihe nody
einige Mal auj dem Feuer aufgefodt, dann wird
¢ine GServiette an die Beine eined wmgekehrien Stul=
(e gebunben, bdie Afpic dadburedy gefhuittet und ges
ftehen qa!nnm, pann fann jede falte *Rlatte damit
garnict, oder ¢8 audy fonft ju allem Beliebigen gez
braudit werden.

526, Krammef8yiy it Afpie,
26, Srammet8vdgel mit Ajpi

Wenn bdie Vogel gecupft und audgenommen {ind,
terden {ie der Yange nady auf dem  Miden aufges
fdinitten und auggebeint, bpann folgende Farce dajit
gemadit: Gine Handvoll Triffeln und Sdalotten,
gine Gansdleber, Y, Lfund Syped, wirtd gufammen
gebadt und dann mit 3 Giergelb, Allerhandgerviirs,
Pefier und Saly in einem Morjer fein geftofiens mit
diefer Farce werben nun die Krammetdvogel gefitlle
und wieder gugenabt, bvie Vigel |'\1m'n[ §ligeln,
Sopfen und Fufien {m[\qn brefjivt und in Butter mit
Biwiebeln, gelben Riben, Gewliry, Saly und ehwad
N8ein weid) gedampft, wenn fie falt find, in eine
Form gefest, mit fauerm Gelée Nbergoffen und wenn
Diefed geftanden ift, auf eine Platte geftiiryf.

ECompots,
527, Gomypot von gelben Nitben,

Man nimmt einen Tellervoll nudelartig gejdnits
tene gelbe Miben und vie Schale von einer Citrone
ebenfo gefdmitten, ftellt fie vann mit LWafjer hin und
106t fie fochen, Bid fie weid) find; hernad) nimm %
Brund Sucder, 1 Sdioppen LWein und den Saft von
einer Gitrone und Foche 8 gany fury ein, {ditte die
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