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Kalte Fleisch - Speisen .

514 . GanSlcber - Pnröe .
2 schöne GanSlcbcrn werden mit Butter , etwas

Speck , Schinken , Pcterlingwrirzcln und gelben Rü¬
ben , etwas Zwiebeln , ganze Nelken , Pfeffer , Salz
und etwas Fleischbrühe gedämpft , bis sie nicht mehr
blutig sind ; sie müssen aber schön weiß bleiben ; dann
legt man sie auf ein Sieb , damit daS Fett abläuft
und flöht sic in einem Mörser recht zart . AlSkann
werden 2 Pfund KalbSfüßc , ö Pfund Kalbfleisch , 1
altcS Huhn , etwas Schinken und Gewürz zu einer
guten Glace eingekocht und diese gute Brühe mit den
GanSlebcrn durch ein Haarsieb getrieben , dann wird
eine Form mit Butter bestrichen , daS Puröe hincinge -
süllt und so an einem kalten Ort stehen gelassen ; beim
Anrichten wird die Form in laues Wasser gethan ,
dann auf eine Platte gestürzt und der Rand derselben
mit Aspic belegt .

515 . GanSlcber - Pasteten in Terrinen .

Zu 3 Terrinen nimm 2 Pfund Schweinefleisch ,
häutle cS gut ab und schneide cs in kleine Stück¬
chen , nimm dann V » Pfund schönen Speck , schabe
ihn mit dem Messer und thue ihn zu dem Fleisch ,
nimm nun 4 schöne große Ganslebern , schneide jedem 2
schöne Sn'ickc , nimm den Abfall und hacke ihn sammt
dem Andern recht fein und stoße Alles noch im Mör¬
ser , thue nun Salz , Muskatnuß , Pfeffer dazu , auch
Lorbeerblatt und Thimian , welches zuerst getrocknet
und dann gestoßen wird , treibe nun daS Fleisch itn' t
dem Gewürz durch ein Haarsieb . Schäle nun schöne
Trüffeln , schneide sie in Stückchen und spicke die Gems¬
leder damit , thue ein wenig Butter in die Pfanne,
lege die GanSlcber nebst etwas Gewürz hinein und



lasse sie dämpfen , nimm sie alsdann von Feuer ,
lege die Terrine » mit Speck auS , tl>ue eine Lage
Farce , etwas Trüffel dazwischen , dann ein Stück
GanSlebcr , nun wieder Faree u . s. f . , bis die Ter¬
rine voll ist , thue sie nun in eine Bratpfanne , mit
elwaS Wasser in den Backofen und lasse sie 2 Stunden
kochen , dann ist sie fertig .

516 . Wild - Schwcinskopf farcirt .

Wenn der Kopf gebrannt ist , wird er am untern
Theil der Länge nach ausgeschnitten und die Knochen
hcrauSgelöSt / jedoch die Haut nicht verletzt , dann wird
er innen mit Pfeffer und Salz auSgerieben und fol¬
gende Farce dazu gemacht : 4 Pfund Schweinefleisch
werden mit dem Fett ganz fein gehackt und gesalzen ,
Pfeffer , Nelken und allerhand Gewürz daran gcthan ,
dann schneidet man eine gesalzene und gekochte RindS -
zunge und 1 Pfund Speck , 1 Pfund Trüffeln in lange
würflichte Stückchen nebst 1 Pfund gesalzene und ab -
gckoebte Schweinsohren , und mengt Alles unter da6
gehackte Fleisch , füllt den ausgcbeinten SchweinSkopf
damit recht fest , nähet ihn wieder zu , nähet hinten
am Kopf die Haut von dem Schweinefleisch darauf
oder stattdesscn eine Schwcincblase , wickle eine Serviette
darum , bstide ihn mit Bindfaden zusammen und koche
ihn in einem Geschirr mit Zwiebeln , Peterlingwur -
zcln , gelben Rüben , Lorbeerblatt , Tbvmian , Zitro¬
nenscheiben , gaincm Gewürz , Salz , etlichen KalbS -
süsicn , 1 Maß Wein , 1 Schoppen Essig , einigen
Löffelvoll JuS und 2 Schoppen Wasser so , daß die
Brühe handhoch darüber geht und lasse ihn so neun
Stunden langsam foctkochcn , der Teckel muß aber
fest darauf bleiben ; dann lasse ihn in der Brühe
verkühlen , nimm ihn heraus , thuc die Serviette da¬
von ab ; wenn er kalt ist , wird er in Transchen ge¬
schnitten , auf eine Platte gelegt und mit der gestan¬
denen Brühe garnirt ; wenn nämlich der Kopf aus



175
-f

der Brühe genommen ist , läßt man die Brühe bis
den andern Tag stehen , hebt daö Fett davon ab ,
kocht eS mit 6 verschlagenen Eierweiß hell , läßt eS
durch eine Serviette laufen , und wenn eS gestanden
ist , wird die Platte damit garnirt .

^ 617 . Kapaun farcirt .

Wenn der Kapaun rein geputzt ist , wird er mit
einem Tuch schön abgerieben , auf dem Rücken der
Länge nach ausgeschnitten , das Eingeweide sammt
allen Knochen hcrauSgelöst und folgende Faree dazu
bereitet : 3 Händevoll geschälte Trüffeln , eben so
Viel Schalotten , 2 Gänsclcbcrn und 1 Pfund Speck
wird zusammen gehackt , dann wird daS Gelbe von
6 Eiern nebst etwas Merhandgcwürz , Pfeffer und
Salz dazu genommen und fein gestoßen , dann wird
V, Pfund Speck , 1 Handvoll geschälte Trüffeln , 1

' geräucherte unb abgekochte Rindszunge in fingerlange
Würfel geschnitten und mit dem Gestoßenen vermengt ,
dann wird der Kapaun mit der Farce gefüllt , zuge -
nähet , die Füße aber abgcschnitten , mit dünnem Speck
belegt , in eine Serviette eingebunden und in ein
schickliches Geschirr sammt Zwiebeln , gelben Rüben ,
Schinken , Thvmian , Lorbeerblättern , 1 Citronen -
schale , Pfeffer , Nelken , Salz , 1 Bouteille Wein , 4
Suppcnlöffelvoll Fleischbrühe und den Knochen von
dem Kapaun gcthan ; decke ihn gut zu und laß ihn
2 Stunden langsam kochen , laß ihn dann in der
Brühe erkalten , nimm ihn heraus , löse den Speck
nebst der Serviette davon ab , schneide ihn in Stücke

s und lege Aspic darum . ( Siehe A spie .)

518 . Welscher Hahn farcirt .

Wird auf dieselbe Weise verfertigt, wie der Kapaun .
il
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519 . Schwarzwildpret mit Aspic .

Nimm dazu ein Stück von der Brust , nachdem eS
gebeizt ist , thue cS in ein schickliches Casserol , dazu
einige KalbSfüße , Pfeffer , Nelken , Wachhvlderbccrcn ,
Eitrone , Salz , Lorbeerblätter , einige Zwiebeln , gelbe
Rüben und Pctersilienwurzcln , 2 Schoppen Wasser ,
2 Schoppen Wein , '/ , Schoppen Essig , einige Löffel
Juö , lasse eS darin langsam weich kochen . LllSdann
nimm das Wildprct heraus , lasse den Sud durch ein
Sieb laufen , lasse ihn gestehen , hebe daS Fett davon
ab , zerschlage einige Eierweisi , lasse eS auf dem Feuer
einigemal damit auskochcn , lasse eS durch eine Ser¬
viette laufen , daS Llspic kalt werden und garnire das
Schwarzwild damit ; oder man kann auch , so lange
eö noch warm ist , etwas in eine Form gießen , dies
gestehen lassen , dann daS in Scheiben geschnittene
Wildprct darauf thun und mit der Lisple vollends auf -
gicßen ; dann laßt man cö gestehen , bält cs ein wenig
in warmcS Wasser und stürzt cS auf eine Platte um .

520 . Preßkopf mit Aspic .

Ein Ochscnmaul , ein halber ScbweinSkopf , 4
Schweinsohren , 2 SchwcinSzungcn und eine ge¬
räucherte RindSzunge werden mit Zwiebeln , gelben
Rüben , Petersilienwurzcln , Eitronc , Lorbeerblatt ,
ganzen Nelken , Pfeffer , Salz und Wasser , daß cS
darüber geht , beinahe weich gelockt ; dann wird cS
chcrauSgenommcn , die Beine sauber abgcnommen und
nudclartig geschnitten ; dann nimmt man 2 Schoppen
Wein , 1 Schoppen Essig , einige Löffclvvll Jus , und
läßt daS geschnittene Fleisch vollends darin weich
lochen . Dann nimmt man daS geschnittene Fleisch
heraus , bindet eS in eine Serviette und beschwert cS ,
läßt den Wcinsud gestehen , hebt dann daS Fett ab , ver¬
rührt einige Eicrweiß und stellt die Brühe wieder da¬
mit auf 's Feuer , läßt sie einigemal damit auskochen
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und die Brühe , wenn sie in Salz und Säure recht
ist , durch eine Serviette laufen , und wenn sie ge¬
standen ist , wird der in Scheiben geschnittene Preß¬
kopf damit garnirt .

521 . Schinken zu sieden .

Ein geräucherter Schinken wird 2 Tage in frisches
Wasser eingeweickt und dann in einem tiefen Hasen ,
worin der Schinken ganz hineingcht , mit Zwiebeln ,
gelben Rüben , Peterlingwurzel , Lorbeerblatt , Gewürz
und kaltem Wasser zum Feuer gestellt , bis er anfängt
zu kochen ; dann gieße kaltes Wasser nach , so daß
er nie zum Strudeln kommt und laß ihn einen
halben Tag am Feuer , bis sich die Haut losschälen ,
oder auch mit dem Finger gut durchdrücken läßt ; dann
nimmt man ihn auö dem Wasser , läßt ihn erkalten
und schneidet ihn kalt auf .

522 . Geräucherte Zunge zu sieden .

Die Zungen werden auf dieselbe Art gekocht , wie
der Schinken . Die Zungen sind weich , sobald sie
sich schälen lassen .

523 . Pöckelfleisch zu machen .

DaS Fleisch muß entweder vom Gansspitzcn oder
der Schwanzfeder sein und muß in Ticke einer Rinds¬
zunge geschnitten werden ; dann wird zu 10 bis 12
Pfund 3 Hände voll Salz , 1 starke Handvoll Sal¬
peter , eben so viel Wachholvcrbccren , etwas gestoße¬
ner Pfeffer , Gewürznelken , Allcrhandgewürz , 4 Zin¬
ken Knoblauch , etwas Rosmarin , etliche Lorbeer¬
blätter , 1 Löffelvoll Koriander , Estragon , Basilicum
untereinander gemischt und daS Fleisch recht damit
cingerieben ; hierauf wird cs in ein passendes Ge¬
schirr gethan , zugedeckt , mit einem Stein beschwert

8 . .
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und 11 Tage liegen gelassen ; in der Zeit muß cS
öfters umgcwendct werden , dann kann davon gekocht
werden und daS Uebrigc wird in Rauch gehängt .
DaS Fleisch wird in klarem Wasser gekocht und kann
entweder warm oder kalt ausgeschnitten zu Tisch ge¬
geben werden .

52 t . Eier mit Aspie .

In 8 bis 10 Stück Eier werden oben und unten
kleine Oeffnungcn gemacht und auSgcblaseit , dann
werden sie in heiße Asche gelegt , damit sie von In¬
nen ganz trocknen ; nun muß man suchen , sie auf¬
recht ' zu stellen und die untere Oeffiinng mit Teig
zu verwahren , alSdann wird etwas Schinken , Hüh¬
nerfleisch und in Ermangelung dessen auch gebrate¬
nes Kalbfleisch , Gurken in Essig und daS Gelbe von
einigen hart gesottenen Eiern , in ganz kleine Wür¬
fel geschnitten und in die obere Oeffnung der Eier
gcthan , bis sie voll sind ; dann wirb Aspie ( siehe
Äspic ) hinein gegossen und läßt man dann die
Eier gestehen , bricht die Schale davon ab und
garnirt kalte Fleischspeisen damit .

525 . Aspic oder saure Gelee .

Es werden 6 Kalbsfüße in Stücken zerhauen und
in ein Geschirr gcthan , nebst 2 Pfund Kalbfleisch , 2
Pfund Rindfleisch , einer Bouteille Wein , 1 Schop¬
pen Essig und 6 Schoppen Wasser ( damit cö eine
schöne Farbe bekömmt , gieße 2 Schöpflöffel Jus da¬
ran , man kann auch etwas Zucker daran brennen ) ,
Zwiebeln , gelben Rüben , Petersilicnwurzcln , Citrone ,
Lorbeerblatt , ganzen Nelken , Pfeffer , nöthigcm Salz
und Thymian , einige Stunden langsam gekocht , bis
daS Fleisch weich ist ; dann wird die Brühe , wenn
sic im Geschmack recht ist , durch ein Haarsieb ge¬
schüttet und stehen gelassen , das Fett abgenommen .
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einige Eierwciß verkleppert und mit der Brühe noch
einige Mal auf dem Feuer ausgekocht , dann wird
eine Serviette an die Beine eines umgekehrten Stuh¬
les gebunden , die Aspic dadurch geschüttet und ge¬
stehen gelassen ; dann kann jede kalte Platte damit
garnirt , oder eS auch sonst zu allem Beliebigen ge¬
braucht werden .

526 . Krammetsvögel mit Aspic .

Wenn die Vögel gerupft und ausgenommen sind ,
werden sic der Länge nach auf denn Rücken ausge¬
schnitten und auSgebeint , dann folgende Farce dazu
gemacht : Eine Handvoll Trüffeln und Schalotten ,
eine GanSlcbec , Vi Pfund Speck , wird zusammen
gehackt und dann mit 3 Eiergelb , Allerhandgewürz ,
Pfeffer und Salz in einem Mörser fein gestoßen ; mit
dieser Farce werden nun die Krammetsvögel gefüllt
And wieder zugenäht , die Vögel sammt Flügeln ,
Köpfen und Füßen hübsch dressirt und in Butter mit
Zwiebeln , gelben Rüben , Gewürz , Salz und etwas
Wein weich gedämpft , wenn sie kalt sind , in eine
Form gesetzt , mit sauerm Gelöe übergossen und wenn
dieses gestanden ist , auf eine Platte gestürzt .

C o m p o t s .

527 . Compot von gelben Rüben .

Man nimmt einen Tellervoll nudelartig geschnit¬
tene gelbe Rüben und die Schale von einer Citrone
ebenso geschnitten , stellt sie dann mit Wasser hin und
läßt sie kochen , bis sie weich sind ; hernach nimm Vr
Pfund Zucker , 1 Schoppen Wein und den Saft von
einer Citrone und koche eS ganz kurz ein , schütte die
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