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filr Srvanfe und Genejende. o7l

1799, eifigelodited Kalbfleifd). NMan nehme 250 Gr.
sevjchmttene Kalbsbrujt, wo fie nicht fett it (am Deften von der
Leifte), fodje fie in fiedender Fleifchbrithe wdabhrend 2 big 2%/ Stunben
jebr weid), nehme bdann die Stiicte heraus und fjtelle jie zugedectt
sur Warme.  Unterdejjen beveite man von 15 Gr. Mehl und
ebenjoviel flifjer BVutter eine fleine Siifbutterjauce, welche man mit
per paffievten Fletjchbrithe anvithrt, und fobald fie fodht iiber das
nod) heige Fleijch gieft, und die Speife jogleich, ehe die Sauce eine
Haut befommt, dem Krvanfen veicht. Hat man ungefalzene Fleijdh-
briibe, fo werden die Fleifchitiicte zuerit leicht mit Salz eingevieben,
ehe man fie fodht. Um nad) Vevordbnung died Fleifch frdftiger zu
geben, fo foche man e3 nach) v, 508 ober 5H09.

1800. Stalbsmildyner. Kalbsmilchner beveite man ungefpict,
nebft Saly und fiiger Butter nach iv. 539, lafje aber Gemwiiry und
Whurzeln weq.

Bl man Mildhner nur abgetocht geben, jo fodje man ihn in
fiebender, gejalzener Fletjchbriibe.

1800a. Stalbshivn. Das Hirn wird abgefocht wie bei v, 462
angegeben, mir wird anftatt U.mg Gitronenjaft verwendet. Das
abgefochte Hirn wird, je nach Crlaubnis, mit Bratenjus oder mit
einer [leichten Siigbutterfauce, der etwas Citvone njaft beigemijcht
wird, ferviert.

1801. GeifEopidien. Geiftopiden, welde bald nacd) Neujahr
bis 1m Mai billig ju Haben find, vetbe man mit einem veinen Tuche
ab, foche fie 1!/, bis 2 Stunden in dev Fleifehbriihe fehr reich und
aebe {ie Deif.

1802. @ecbratened Geifyviertel. Nan nehme ein Vievtel
von einem woblgendhrten veifen (quoferen) Siegenlamm mit weifem
Fleifch und brate es mit Saly beftreut in fiifer Butter wie in
Nr. 6564 anageqeben.

Rbfeilung.

Geflitgel, Tildie, Trifde.

1803. Gebratener junger SHakhn odey .s‘mi)n (Poulet
de Bresse). Cin junges, fleifhiges Poulet de Bresse (das man
vom Monat Februar an bid Juni am bejten lwlmunn, wo das Ge
flitgel febr jung, faftig, zact und nody nicht fett 1jt) eignet fich am
beften fitv fvanfe und wird nach) Ny, 765 beveitet. LB man abex
ein folches vom Martt mlan]u-- verenden, fo {chneide man Ddent-
jelben, um e8 zu téten, mit einem fcharfen Mefjer den Kopf ab,
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vupfe e8 (obhne e3 3u Drithen), veinige und Ddrejfieve es wie beim
®eflitgel angegeben ift und brate e8 nach obiger Angabe. Man qibt
gebratenes ®efliigel entweder warm oder falf.

1804. Gebratenesd junges SHubhn gehadt i geben.
Wenn dem Kranfen vevordnet ift, gebratenes Hubn gehact ju ge-
nieBen, o fchneide man Brujt- ober Schentelteil vom frijch gebratenen
Hubn ab, (Bfe fchnell die Kndchlein aud und verfahre im iibrigen
wie beim gebactten Kalbfleijch angegeben ift (jiehe Nv. 1794).

1805. Gebratene Tanbe brate man gefpictt oder ungejpict
nach Nr. 799. Man veiche fie aber feinem Kranfen, dem fie nidt
erlaubt ober vevorbmet ift, da dad Fleifh der Taube hisiger ift als
das ded Habhnes.

1806. Forelle. Man jchneide die getdtete Fovelle von der un-
teriten Hintern Flofje bis zum Kopf auf, nehme und wajdhe fie aus,
fege fie in jo viel fochenden Weifiwein nebjt reihlid) Saly (und
wenn man will auch Fleifchbrithe), dafy derjelbe iiber diefer zujam-
mengeht; lajje einen Wall daviiber fochen und ftelle fie im Sud
jugedectt bet Seite. Nach) 10 Minuten vidhte man den Fijch an und
veiche thn dem Srvanten.

1807. Sof. Gol witd nad) Nv. 901 gereinigt, mit Butter
beftveut, in Fochenden Weifwein nebjt Fletjchbrithe gelegt und
io lange gelaffen 6i3 ev Riffe befommt (2 bis 3 Minuten), alSdann
(@Bt man ihn noch) 5 bid8 8 Minuten im Sud (weldhen man vom
Feuer genommen) liegen und gibt ihn Hei.

1808. Frojdienidyentel. BVon den Frojdenjchenteln werven
die Fitge weqgejchnitten (die fich oft noch an denjelben befinden),
exftere gemajchen, auf einem Tuch getvodnet und gefalzen. 10 Mi-
nuten vor dem Gebraudge thue man fie nebjt einem Stilckcen fiifer
Butter in eine flache Pfanne, wanne jie von Jeit zu Heit unter-
einander, 6i8 Had Fleih weich ift und fich von den Kndchlein [H{t.

7. RAbteilung.
@ enitfe.

1809. Sdwarsvnrgeln werden gefdhabt und in Wajfer
nebit €itvonenjaft gelegt, damit fie jchin weif bleiben. AlBdann
toche man fie in veichlich fiedendem Wafjjer nebft Mild) und Salj
018 fie jehr weich find; dann zieht man fie hevaus auf einen Teller,
giefit ein mwenig frijchen abgefetteten Bratenjus daviiber und legt,
wenn e8 exlaubt ift, ein Stitctchen fiife BVutter davauf.
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