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Bejfere Jwifdienipeifen.

XXL Beflere 3wildhenfpeifen.

1, Ganjeleber-Terrine extrafein,

ievzu fann man nur grofe jdhine weie Lebern verwenden, .
ﬁc werden /2 Stunbde in lawed LWaffer gelegt, abgetroctnet, gehiutet,
purcd) ein grobed Sieb getvieben und gejalzen, dann werden die nbtigen
Tritffeln dajugethan, die Topfe gefiillt, wobei man 2 Finger breit leer
[dBt; man {dhiittet etiwad ausgelafjenes ;_,L[)nwuu‘utt dariiber, dectt fie zu
1nd itcllt fie ind fodjende ‘J.Snﬁmx Dasd Waffer darf aber mur Halb
an die 3 ‘L'q.lfc yinaufgehen, Topfe, die 1 Bid, Gdnjeleber enthalten,
follen /2 Stunde fochen, entbhalten m e Bid., fo braucdhen fie nur
20 Minuten 3u focdhen. Man LGBt e8 bann im Wafjer falt werben;
rithrt nod) etwad frijdes Fett in viuc warme Sdyiifjel, dbaf ed jhon
weify wird, und madht die Tervine ganz voll, Wenn s geftodt ijt,
legt man ein 1umbed weifies Papier davitber, bdritcft den Dectel feft
pavauf und ftellt e3 an einen trocdenen hdﬂut Ort. 1

2, Ginjeleber-Tervine anderer Avt,

Bu Tervinen mup man ftetd die jdhonjten Lebern Haben, WMian
madyt die Galle jorgfaltiq davon, hautet die Leber gut, legt fie in
eine Schiiffel mit lavem Waffer o thut fie auf ein Sieb zum Ab- .
tropfen,  JNachdem jcdhneidet man die jdhonjten Stitce Heraus, prefpt
Da3 anbere durd) ein ,\f;)umiich zu 6 Pio. Gdanjeleber {dilt man
1 Bid. frijche ?E.riifia.[n E]ut fie teil8 gejchmitten, teil3 ganz nebjt
Galz zu der Leber. Jur Favce wird 'z *Pid. Kalbfleijd) vom Sclegel
ofne Haut und Bein und 1 SBd. \,r{)wu1u‘ﬂu]tl} fein verwiegt mit
/g Qiter Wafjer durd) ein Haarfieb getvieben; das lete, dad im Sieb
boit Der Leber zuviicEbleibt, wird nod) mebhr unter bie aw,mu‘ getrieben,
LWenn die ﬁm‘tt gut durcheinander geviihrt ijt, fann man die Schalen
pon den Triiffeln fein verwiegt darunter thum, die Favce wird in=
wendig in den Topfen Herumgeftrichen, die Leber jamt Twiiffeln ein=
gefitllt, 2 fingerbreit leevgelajfen, etwad frijded Ganjefett daviiber=
gejchiittet (auch fFanm man dazu frijd) audgelajjened Schweinefett ver-
IUL‘ll‘iLll 1o ml fie dann ind fodjende Wafjer, lehtere8 bdarf nur
halb an die Topfe bhinaufgehen, Die Topfe mit 1 Pfo. Gdnjeleber
miiﬁm sugedectt °/4 Stunde fochen; man jest dann den Topf ind Freie il
aum Grfalten; wenn alle falt und geftoctt jind, nimmt man die Topfe il
aud dem Wajfer, hebt die Dedel ab, jchiittet frijches, jdhom rweifed
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Sdyweinefett daritber, damit fie gang voll twerden; ift e8 dann wieder
geftoctt, o Driicft man den Dectel davauj und jellt fte an einen fiflen
Ort.  Diefe Halten fich 5 bis 6 Monate.

3. Terrvine mit JNebhithnern,

Bu redht guten Tervinen muf man nur junge Rebhiihner nehmen ;
wenn {ie gepupt und audgenommen {ind, [Hjt man die Briifte behutjam
davon und legt fie auf ein Brett. Hat man 6 NRebhiithner, jo giebt
dies, je nachbem die Topfe flein oder grof find, 2 oder 3 Terrinen,
ba3d Fletjch von den Fitfen und Flitgeln wird Heruntergemacht und
durd) eine Majchine getrieben. Bu diefer Portion werden von 1 Pid.
Schweinefleijd) vom Hal3, nod) die Haut und Knochen entjernt, durd)
die Majchine getrieben wnd mit denm Rebhithnexfletich in die Sleijd)-
Ijaffnm]djuu‘ gethan.  Hat man feine Fletjc) )nftmmdjlm‘ fo mul, 0ad
Sletich l»,umnnmn fein gefactt und im Mirjer geftoen erden, dann
thut nmn e3 mit Saly und etwad gangem Peffer in eine cd}umi,
noch ‘Bfﬁ fein gewiivfelte Triiffeln davunter und ftreicht die Favce
in Dv:n Topfen DHerum. Die Majje fitllt man ein, jdneidet jede
Bruft in 4 linglide Stiice, legt fie in die Topfe und thut nod) Farce
pben bavauf, Dann ]Ef)lli.IDE‘t man frijdjen Sped lmqubut in runde
Sdjeiben fo grop wie dev Dedel, legt auf jeden Topf eine folche Schyeibe,
macht den Decel davauf und th[lr fie ind fochende Wafjer, lehtered
Darf mur Halb an die Topfe hinaufgehen. Wenn ed anfingt ju foden,
Dectt man e3 s, giebt aber ad)t, dafy fein Wafjer in die Topfe hinein-
(duft, und [@pt e3 jo 1 Stunde fortfochen. Nachdem itvﬂt man fie
famt dem Topf vom Feuer, Iﬁ}',t fie erfalten, nimmt den Decfel Herunter
und jollte 8 nicht gany mit Fett u[m‘nqln fein, jo giet man nod
guted ';_,n.[}wvmqttt daviiber, [aRt ed ftoden und driicft den Decel fejt
varauf, daf e3 gar feine f:iuTt mehr hat. WDian ftellt die Topfe zum
ufbewahren an cinen fihlen trodenen Ort; e hilt jid) jo 4 bis
5 Monate, wenn e3 piinttlid) nad) obiger "Immnunq gemad)t wird.
Man fann e3 aud) gleich effen; man nimmt jedod), bevor man 3 ju
Tijch giebt, dad Fett mit demt ©ped davon und jerbiert ed in ben
Topfen auf einem Teller.

4, Fervinen mit Wadyteln oder Srammetdvogeln,

Dieje Vidgel werben jauber gepupt, audgebeint, in eine Porzellan-
jchiifjel gelegt, etwad Salj dariiber geftreut und zugedectt. Fiir 20 Wac)-
te(n treibt man 1'/2 Pid. Schweinefleijd vom \"mlé* purd) eine Ma-
fdyine. Wenn e8 gan fein ift, legt man e3 in eine Schiifjel, jdhneidet
1 Pid. gehiutete Ginfeleber in Wiirfel und giebt /2 Pfd. in fleine
Wiirfel gejcdhnittene Tritffeln nebjt Salz und Prefjer dagu, mijd)t ed
gut durcheinander und fitllt in jeden der BVogel etwasd Farce. Nad)-

Badcn-\%mcmberg




Bejjere Bivijdenipeifen.

dein Dritcft man fie in bie Topfe, legt den Reft Favce darvauf und
jchliept fie mit Dem Decel feft su. Sind alle jo fertig, jo fjtellt man
bie Topfe in einen grofen Topf mit fodjendem Waffer, weldyed nur
Palb an die Topfe Hinaufgehen darf, und lapt fie sugedectt eme gange
GStunde fochen; dabei ift zu beachten, daf fein Wafjer oben hineinlduit,
fonjt verderben die Tervinen. Wenn fie ihre Jeit gefocht Haben, ftellt
man den Topf vom Feuer, (ipt die Terrinen tm Waijer erfalten, Hebt
pann den Deckel, gieht, wenn ndtig, nod) etwad Fett davauf, bid bdie
Topfe gang voll find und (dBt es wieber jtocken, driictt Den Decel fejt
pavauf, damit feine Quft hineinfommt. Der Dectel darf nidht mehr '
abgenommen werden, bid man fie verwenbdet; man bewahrt fie an einem
fithlen trocenen Ort auf. i

5. Ganjeleber auj den Sommer aujzubewahren.
Sm Winter, wenn man viel Gdnfeleber hat, entfernt man die

®alle jorgfiltig davon, legt fie Yo Stunde in frijhes Wafjer, hiutet
fie dann und fegt fie in cinen weifen oder fonit jdhonen Topj. Man
ftrent dag ndtige Saly davitber, dedt fie zu und [dft fie an einem
Fiihlen Ort jtefen; ingwijdhen verhactt man 1 Kalbsfup und 1 Sdweins-
fufp gang flein, jtellt jie mit 2 Qiter Waffer und /= Pid. Ddjjen-
jchentel auf bad Feuer, thut jehr wenig Salz darvein, jedod) fein Ge-
foiiry und fein Suppengriin, dectt 3 feft zu und (it e3 3 Stunben
augedectt fortfochen, aber nicht fprudeln. Nachdem feiht man Ddieje
Brithe duvd) ein Tucd) iiber die Leber, e8 bditrfen 2'/z bi3 3 Pid.
Qeber fein, (dft fie noch 5 Minuten gang langfam fochen und ftellt
fie ind Ralte um AbLihlen. Wenn die Briihe beinahe falt ijt, legt
man die Qeber forgfiltig in den Beftimmten Topf, in dem man fie auj-
bewafren will, gieft die Briihe gang langjam daviiber, (dBt s wieder
ftefen, bi8 3 fich geftoct hat und jehiittet Dann audgefodjted Schrweirne-
fett, weldhed aber nicht Deify fein darf, gany langjam Ddaviiber. Eine
Suppenfdyiifiel, welche man nicht braucht, it am bejten fitr diejen Jwed,
man braucht dann 1% Pid. Schweinefett, e3 muf die gange Leber
vierfac) bedecfen; man ftellt die Schiifjel dann ind Kithle und dect fie
feft ai. Wenn man die Leber im Sonmnter brauchen will, nimmt man
a3 Fett davon, ftellt das Gefifs an die Wirme, pamit die Qeber beim
Hevausnehmen nicht zerbricht; dieje Brithe ift su einem Ragout jehr gut.

Wilbjdwein auj den Sommer aufjubewahren. '

Daz befte Stiik hievsu ift der Riiden ober der Vug, e3 darf
jedoch fein Fett dabet fein; man wajdht ed gut und thut es in einen
Fopf zum Kochen. Man thut zu 6 Bid. 9 Teile Wafjer, 1 Teil Wein-
effig, jehr oiel Bfeffer und Bwiebeln, 10 Gewiivznelfen, 2 Lorbeer-
Blitter und Salz, pad Wajfer mup oben daviiber geen; man [ipt e3
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(angfam mit 1 Kalbsfup fodhen und verihiumen. LWenn ed halbweid)
ift, ftellt man den Topf vom Feuer und wenm e3 beinabe falt ift,
thut man e8 in den Topf, in dem man es aufberwahren will, feiht die
Brithe durd) einen Seiher davitber und (dht 3 falt werden. Dann
fchitttet man fo viel Sdpweinefett dariiber, daf man gar mcf)t\ mehr
pon dem Fleijd) fieht. Wenn man dann das Fleijd) im Sommer
qum Ragout verwenden will, nimmt man dad Fett Hevunter und ver=
wendet die Vriihe zum 'ﬂmjmut

7. Wilventen auj den Sommer aufjubewahren,

Die Wildenten werden gerupft, gefldmmt und audgenommnten;
will man fie al8 Braten verwenden, jo muf man fie gang dimpfen,
will man fie aber um Ragout, jo werden die Kniddhel herausgenommen
und auf jede Art Halbweid) gedampft. 4 Wildenten thut man mit
1, Bfd. frijdjer Butter, zwei verhackten Kalbsfiifen und Saly in
eine Bratpfanne, [dRt fie halbweid) dampfen , legt fie bann heraud
und fchiittet noch 1 Liter Wafjer an die S‘tufbm’fuhu Man bdectt bdie
Pfanne zu, ldBt e3 '/: Stunde fodjen, legt die Enten in dagd Gefaf,
in dem man fie aufbewafhren will, giept die Brithe ober Jud durd)
einen Seiber dariiber, [dft ¢3 ftoden, jchiittet geniigend Fett daviiber,
bindet e3 zu und bewabrt fie an einem fiflen, trocfenen Ort auf.

8. Fleijdaallerte oder Gelee,

Um 2 Qiter gqute Gallerte zu erhalten, mup man 2 S"a[b?«fiif;c
und 2 Sdyweinsfiige i fleine Stiice, 1 ‘.{:15 Ddhjentnie und /2 Bib,
Ddhfenleber o flein wie zum Rioften fdhneiden; wenn alles gnt ge=
wajden ift, thut man 2%z Liter Whaffer in einten Topf mit Yz Lifer
gutem Weinejlig, dem nbtigen Salz, 20 ganzen ‘Piefferfornern, 6
Gewiirznelfen, etwasd weifem Lauch, Peterfilienwurzeln, einer gejchilten
Bwiebel, 2 Lorbeerblattern und 1 nuBgrof Stiict Weeervettig und Lkt
alled zujammen ugededt 5 bid 6 Stunden ganz langjam fochen,
Hievauf legt man ein Hoarfieb auf ecine Schiifjel, {dhiittet dag Fleijh
jamt Briihe Hinein und legt dasd Fleijch abjeits, die VBriihe ftellt man
sum Stocten an einen fHihlen Ort; den nddjten Tag nimmt man dasd
Fett oben weg und jtellt bag Geftandene in einem Topf auj dald
Feuer.  Jnzwifdhen verflopft man in einer Sdiifjel 6 Ciweif, thut
1y RQiter quten, alten Weipwein und den Saft von 2 Citvonen bazu,
viihrt e3 durcdheinander, bevbor e8 warm ift und mit einem Holzloffel
vecht ftart, bis 3 2 Wall aufgefod)t hat, dann bindet man 1 [mmm»
Tuch an 4 Stubljitpe, fhopft mit einem ud)uprlund pie Briihe dar=
auf und (Gt fie in eine darvunteritehende Schitfjel laufen; jolange fie
tritbe durchliuft, muf man die Briihe tmmer wieder oben davauf jdhittten,
big fie fo flar wie alter Wein ijt. Sollte die Briihe inzwijdhen falt
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werden, jo ldft man fie wiecder in cinem Topf einen Wall auffochen,
jchiittet fie wieder in dad Tud), aber in eine anbere Sdhiiffel, fall3
jie tritb jein jollte; dann verwendet man die Gallerte nacd) Belieben.

9. Fleijd)-Gallerte fiir Kranfe.

Dierz wird ein altes Huhn, 2 Kalbsfihe und 1 Prd. Odyfen-
fuie in feine Stitde gefdhnitten, mit 2 Liter Wajfer nebft Salz und
ctivad toeipem Laud) auf dad Feuer geftellt und zugedectt 5 volle
Stunden langjam fodjen gelafjen. Dann jhiittet man eine Flajche
alten Wein dazu, [aft e8 nur nod) /s Stunde fodjen, nimmt dad
Sletjd) mit einem Schaumldffel heraus, {chiittet die Briihe durd) ein
feined Haarfieb und jtellt jie zum Stoden ind Kalte. Den nichften
Yag nimmt man dag Fett weg und fldirt dad Gelee, wie oben bei
Nr. 8 angegeben ift.

10. Gallerte von Diihnerfiifen und Odjjenleber,

Died ift die befte Gallerte, man giebt fie meiftens bei grofern
Gejelljdjaften; 10 bizg 12 Poularden jdyneidet man die Fiige voh ab,
thut fie in einen Topf, {diittet fochended Wafjer daritber, zieht fie
gleid) wieder heraus, fonft verlieven fie die Kvaft; man zieht ihnen
dann die Haut ab, jdhneidet die Krvallen weg und legt fie in einen
Topf, in dem man fie fodjen fanm, uvor muf man jeden Fuf in
3 Teile jdmeiden. Hievauj jchneidet man 2 Pfd. Ochjenleber gany
feur, giebt die Halfte zu den Fiien, vdftet die anbere Halfte mit
einem nufigrofen Stii Butter in einem Pfinndpen ftact geld, thut
jie danm zu den Hithnerfiifen mit 1'/¢ Liter Waffer, Salz und Ge-
wiirg, wie bei v, 8 angegeben. Wan fann diefe Gallerte audy
Stvanfen geben, dann darf jedod) fein Gewiivy und fein Cijig davam,
blof Salz und guter aflter Wein. €3 wird dann aud), wie bei
Mr. 8 angegeben, qgefldrt,

11. Gelbe Gallerte.

4 verhactte Schweinsfiife, beide Ohren, den NRiifjel vom Schwein

und 1 Pd. Ochyjenjchentel wajcht man, febt e3 in einen Topf mit
3 big 4 Liter frijchem Wajjer; dad Wafjer muf oben dariiber geben.
Dann jdneidet man /e Bid. Ochjenleber gany fein, vijtet fie mit
cinem eigropen StitE Butter in einem Pfinnchen dunfelgeld, thut
jic hernach in Den Topf und [(aft e3 mit der Gallerte fochen; dann
idhneibet man 1 duntelgelbe MNiibe, giebt Jie mit weifem Laudh,
Beterfilienwarrzel, 10 bis 12 Pieffectornern, 6 Nelfen, einer gejdhilten
Jwiebel, 2 Lorbeerblattern, einem fleinen Stitd weifen Mieerrettiq
und 1y Qiter qutem Weineffig dazu und (it dad Ganze H Stunbden
15
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sugedectt gang (angjam focjen. Machdem madyt man aus pem letjeh
einen Prepopf, jchitttet die Gallerte den nddjjten Tag duvd) ein Sieb
und flért fie, wie bei Nr. 8 angegeben.

12, Gute Gallerte ohue Fleijd).

enn feine Gallerte vorhanden ift und man joll jchuell welde
haben, jo macht man Ddiefe, weldhe in 3 bid 4 Stunden fertig ijt;
1/, Qiter fefr friftige Jus, die nicht verjalzen ijt, '/ Qiter quten
Weifwein, Y2 Liter gute Fleijcybrithe, 40 Gvamum weie Gelatine
und den Saft von einer Citvone thut man zum Kochen it einen Topf,
3 verflopfte Giweif mit 1 Glas Wein fommen nod) dazu, vithrt Dis
¢3 3 bis 4 Wall aufgefocht Hat und [Ept s damn einige Minuten
abfeitd ftehen. Jnzwijdjen bindet man ein (einened Tud) an 4 Stuhl
fitge, ftellt eine Porzellandhiifiel Davunter und giet die Wajje durd);
jollte e8 anfangs triibe laufen, fo fchiittet man fjie oben durd), big jie
ganz flav ijt, dann (@Rt man die Gallerte jtocten und verwendet jie
nacd) Belieben.

13. Gallerte in fleinen Fovmden.

Mean giebt bei grofien Gefelljhaften jeder Perjon ein Fovmden,
giept etwad Gallerte davein, [dft fie ftoden, thut dann etwas Tritffeln,
®infeleber und Krebs darein und giept wieder 1 ERIB{jel voll Gallerte
bavitber. Wenn dies geftoctt ift, fitllt man die Fovmchen gang woll,
ftellt fie zum Stoden 8 Kalte, bid man fie braudt, will man fjie
ftiiczen, fo tunft man die Fovmdhen einen Augenblict in lawues Wafjer
und ftiivzt je eined in einen Teller, diejelben werden damm mit etiwad
guiiner Peterfilic gavniert.

14. Aujgejelste Gallerte.

Hieczu mup man jchon flave Gallerte nehmen, aud giebt nian
bagi gewijje Ginlagen, 3. B. Fijde, audgebeintes Gejliigel, gejalzene
Ddjenzunge, feine Wurft, Gdnjeleber und dergl.  Jur Garnierung
nimmt man Triiffeln, Krebjchwange, Champignons, fleine Ejfiggurien,
harte, audgeftochene Cier, Pijtazien u. §. w. JIn die Form thut man
suerft etwas Gallerte, etwa 1'e Finger hod), lipt jie etwas ftoden,
giebt etwas Garnierung, dann von der Cinlage; wenn man gu lebterer
infeleber Hat, fo jchneidet man fie in fingerdide Stitce, legt fie
vingd i Der Fovm hevum nebjt etwad Triifjeln und Krebsjchwanzen.
Yun giept man iwieder geniigend Gallerte darauf, daf die Leber bamit
bedectt ift; wenn fie geftoct, gict man nod) etwad Gallerte davauf
und fahrt jo fort, 018 e3 fertig ift. Dann ftellt man das Ganze
ing Qithle, wenn man 8 jtitvzen will, tunft man ed einen Angenblict
ing heige Whafjer, legt eine Blatte davauf, ftitezt e3 langjan um wnd
gavniert e mit Peterfilie.
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15, Gallerte mit Ganjeleber und Hajenziemer.

Jit die Gallexte fertig gefocht und durdygejeiht, jo jchiittet nan
fie in einen weifen Topf, entfernt von ber Gdnjeleber die Galle,
wajcht fie in faltem Waffer und legt jie in die Gallerte, man famn
auch 2 ober 3 Gdanjelebern dazu nehmen. Man ftellt dent Topj auf
pa3 Feuer, [ipt e3 b Minuten fochen, jedod) nicht jprudelm. Dann
nimmt man e3 vom Feuer, [dft e3 erfalten, nimmt den nadjten Tag
pa3 Fett hevrunter, jchneidet die Leber in beliebige Stiicte und flart,
wie bei Nr. 8 auf Seite 224 angegeben.  Hievauf thut man einige
Loffel voll in die beftimmte Form mit etwas gejdnittenen Triiffeln,
etwasd gut gehiutetem, in Sdjeiben gejdynittenen Hajengiemer, devjelbe
wird fein gejpict, dann faftig gebraten und wenn ev falt ift, iiber
die Qeber gelegt. Dann fommt toieder Leber, dbann Triiffeljdjeiben
davauf und jo fdhrt man jort, 0i3 alled davin ijt. Die Form ftellt
man dann ing Kalte, und wenn e3 fteif ift, ftivt man eg, doch nie,
bevor man die Gallevte braudt.

16. Braune Gallerte mit Rehriicen.

Von einem iibrigen halben Refhuiicfen jebt man die jdhpnen Stiicte
Hletjd) in eine ‘.L«mr\t'llumd)nm[ dectt e8 fejt zu, damit e3 nicht aus-
trocnet, verfactt einen Ralbsfup und cinen Sdyweindfup gany flein,
¢benfo bie Suocdjen von dem Rehriicten.  Nan ftellt diefes alles mit
3 Qiter Wafjer und dem Gewiivz, wie bei Nr. 8 auf Seite 224 an-
gegeben ijt, auf dad fFeuer, lapt e langjam 4 Stunden fodjen und
\chiittet es Dann durd) ein Sieh. Qede Gallerte joll beinahe auf die
Hiljte einfocjen, Pann ift fie frdftiq, man nimmt dad Fett gleich
herunter und thut die Brithe in einen Topf, in dem man fie fdven
fann.  Jeht verflopft man 4 Ciwei mit /o Liter jaurem, alten
Weipwein, thut den Saft von 3 Citvonen und 5 bis 6 ERlbfiel voll
Rindsbratenjus dazu, viihrt fleipig in der Gallexte, big fie 3 Wall
aufgefodht I,]utr vect fie zu, lapt jie 5 Minuten jtehen und Eldvt fie,
wie bei Nv. 8 auf Seite 224 angegeben ijt. Wenn die fare Gallerte
beinafe lnIt ift, giet man etwad davon in eine Form, [apt fie {tocern,
thut etwad Triiffeln, Champignons ofjne Stiel, etivad tletn qa‘]d)mthm
Cifiggurfen und den gejcdnittenen Rehriicten ,,mlul; i die Form, gieht
jedesmal wicder ehwad Gallerte davauy und fahrt jo jort, bis alles
darin ift; damn ftellt man fie jum Stocen an einen Fihlen Ort.

7. Note Gallerte mit Salb3fitfen oder mit Hummer oder Languiten.
Hievzi nimmt man oft nur Kalbsfiife, fdrbt die Gallevte mit
dem Cffig von roten Ritben und flavt fie; will man jie aber nod)
triftiger haben, jo nimmt man 2 fiter gute Fleijchbriihe, verhackt
2 SKalbsfiife in fleine Stiicfe und fodht fie 3 Stunden, jdjittet ote
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Briihe durd) cin Steb, giebt einige Loffel voll vote Rahnenbriihe
bazu, dbamit Die Gallerte rot wird und flavt diefelbe. Hote Gallerte
braucd)t man meiftens zum Garnieren, aud) fann man Citronen damit
fitllen, biefelbe dann in 4 Stiicte jchneiden und eine falte Platte da-
mit garnieven. uch) Hummer oder Languften fann man in roter
Gallerte auffepent, dieje werden in rvunde, fingerdicde Sceiben ge
jdhnitten, in der Form aufgefebt, SKrebdjdhwinge, Heine Cjjiggurten,
Rapern und etwasd Peterfilie dazwijdjen gelegt.

18. Gallerte mit Prefopf oder feinem Sdhwartenmagen.

Bon einem Schwein verhackt man die 4 Fiige, beide Ohren,
ben Sdywanz, beide Nieven und den MRiiffel, wajd)t alled vedht gut
und ftellt e3 mit 4 Qiter Waffer nebft /s Liter Weinejfig mit Sal;
auf bad Fewer und LGt ¢8 3 Stunden langjam fochen. Hievauf
qiebt man eine gepubte, in 4 Stiide gejdnittene, gelbe Ritbe, eine
grofe Swiebel, 2 Lorbeerblitter, 6 Nelfen, 20 Piefferforner und
etivad weifien Qaucd) mit Peterfilienwurzeln davein und [t e3 da
mit jugedectt nod) eine ganze Stunde focjen. Wenn dad Fleijd) fo
weid) ijt, Daf ¢3 von Den Knochen fallt, nimmt man e3 mit dem
Schaumlbffel hevaus, thut alled zujammen in eine pajjende Schiifjel,
jhiittet etwa3d von der Vrithe davitber und fjtellt es zugededt s
Ralte. Die Gallerte feiht man durd) ein Haarvfieb, (Bt fie bid
ben nichften Tag ftehen, nimmt dad Fett oben weg und Fart bie
®allerte, wie bei Nr. 8 auf Seite 224 angegeben ift. Nachdem jdhneidet
man ben Prepfopf in Scheiben, legt dieje auf Teller, fhiittet iiber
jebenn Teller etwad Gallerte, dafy ed dad Fleijd) bevectt und (Rt alles
wieder ftocen.

19. Aufgejelte Gallerte mit Saviar und KrebSjdwdingen.

Bu 11/; Qiter fraftiger, faver, gelber Gallerte muf man /2 Pjd.
Raviar und 60 jhione Krvebsdjdhwdnze nehmen. Nan thut fingerhod)
Gallecte in eine Form, legt ierlich Kvebsjdhwdnge, dann wicder
Gallerte und jo legt man je 3 Reihen davein, bdie Form darf aber
nicht rund, jonbern muf zacig jein. Die Gallerte muf aber jtart
und mit ziemlich) viel Fiigen und Fleijeh gefocht werben damit fie
vecdht fteif wivd. Jft die Gallerte gang eingefiillt, dann jtellt man fie
an einen falten Ort, 6id man fervieren will, nachher wird fie ge
ftitvat und mit Raviar nebjt Peterjilie garniert.

20. Nuj:Crivaft.
S der erften Woche im Juni nimmt man 100 Niifje diveft

vom Baum, jedod) feine joldjen, bie von jelbjt hHevuntergefallen find,
fchneidet fie tn bitnne Sdjeiben, verwiegt fte nod) vecdht fein und thut
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fie in einen fteimernen Topi. Nun {diittet man Yz Liter Cifig,
15 Qiter WeiRwein, thut /s PBid. feinverwiegte Schalotten, 10 Gramm
Gewitrznelfenr, 10 Gramm Pientent, 15 Gramm gangen Pleffer und
e Bid. gepubte Sardellen davein, binbet den Topf qut zu und laft
ibn jo 3 bis 4 Wodpen {tehen. Nacd)dem giept man den Saft durch
ein &ieb in einen Topj, giebt '/« Pid. Salz bazu, lift e3 2 bis
3 Wall auffochen, feiht ed durd) cin Sieb und laft ed falt werbden.
Hievauf fitllt man den Crirvaft in Gldjer zum Aufbewahren und
piropft diefe feft u; man fann diefen Cytraft jahrelang aufberwabren
und bvermwendet ihn ju Saucen, Ddemen er einen quten Gejdhmac
giebt; auc) fann man ibhn zu Wildragout verwenden.
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