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18 Wie allerhand Potaten

e Yiv stm Wefen felbiten fchveiten, und angeis
genr, tie und auf was Weife eine jede Sheife
augevichet ivd ; Damit ¢ Denenjenigen fonder
Otife gelinge weldye das Kochen levnen wollert
oRie nut die Tafeln bey eiriem yoolyl angefiells
ten Gaftmabl mit ihren Speifen in viney aefchicta
ton und angenehmen Ordnmg fonmen und follers
Befefst yoerden , Davon seigen die su Enbe diefes
Buichs angehangte 4, Figureny worans man nadh
ibver Befcheibung laut pag. 2. 3. 4. 5. fich einen
veranigenden Beaiff machen Lar,

Riertes Sapitel.

SRie man alferhand Potagen an Fleifchs
Tagen machen {oll.

Bisque de Chapon.
Rraftige Dotagen vom Capaun.

‘onEhmt cirten Capaur, Dev ein foeniq moys
éﬁ tificivt ift ,  und nachdem ihv ihn fauber
gerupft und ausgenomuen, {o blanfchi-

vet ihm tm beiffen Waffer, bieget ihn ¢in, und
£ocht ibn in ciner quten Drihemit vielen Syeds
fiveiffen, einey mit Sagelein gefpithen Jwibel;
und einigen Citvonenfeheiber, tnd fchaumet ihi
woll ab,  Wenn ev gar worden , o lafiet ihn
it feiner Bribe frehen, bis ity denfelben ans
vichten wollet,  Beveitet mittlevwoeile einen Ras
qut auf folgende FWeife.  Nehmet blanfthivte
Kalbs<Briefel odey Kalber-Milh , Schantpios
14}
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an Sleifch-Tagen suzurichten. 19
nen, Sviffeln , nebft einigen Bobden von WYyt
fchocten 5 fchneidet folches sufammen in Heine
Gticen, thut ¢s in cine Cafjerolle mit gefchrsols
genem @pet ,  und ein wenig Meel sum vers
Dinden, nebft einrer mit Ragelein gefvictten Jnies
Del. E¢ muf nicht braun werden,

Adann ewer Ragut alfo in der Cafferole ge-
madt iff; fo giefiet davauf cin wenig Bsihe vbon
SHafen, 1nd lafjet ¢s Eochen , und gebit acht, daf
¢5 nicht suviel einfiedet.

Qsenn denn dag Ragut fertiq ift, o nelimet
ARinden von gebabtem und gevafvelterm Brodt,
und laffet es in einer guten BVrabe auffchwollen,
Di¢ ihr mit Tenmeas, mit dem Hinterfien Stiick
bom Rinbern Sdwangvienen, mit ebwas von
Hanmntelfleifch und alfechand Gefliigel wie auch
von allerley Fleifch, fo thy fiie gut befindet, sum
nothigen Gebrauch gemacht.  Ehen in diefer
Briilye 66t man auch den Capaun Lochen, 1os
vein man Salg und Ragelein thun {oll,

Qe ener Brodt wolil aufgechellt iff, fo
Leget enven Capaun gehovig davauf, thut das
ARagut um felbiges, und gicfiet davauf gquten
Sus von Rindflerfch, es su unterhalten, Man
muf ed nicht aufs Fener thun.  Wann folches
gefhelen, fo drucket noch den Saft von einer
Citron davauf; sievet Den Rand dev Schiffel mit
Citronenfcheiben , und vichtet es varm an.

Um diefe Potage nody Hevelicher 31 machen,
machen einige nod ein anders Ragut mit Hil-
nev=fammen, womit fie das Gefliigel ausfchni-
cen , und weldye fie in cine Cafferole thun mit
Opedtfieeiffen , Kolbsfett und Hover Brithe ,

B 2 naghs
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20 Die allerley Dotatten iﬁ

nachdem fie diefelben yoll abaebrithet, vein ges
pukt , 1umd mit einer Citvonfcheiben , einer mit
Ragelein gefpickten Jwicbel , Salfs und Pfeffer
in vechter Maaf gewtiehet , weffen man dochy
wenn man will, entbebyren Ton.

Auf eben die Weife macht man audh fraftige
Potagen vou Boularden oder gefchuittenen
Subrern , von jungen Hubhuern, von jungen

auben ; Diefe letern davf man nicht eher su-
feken, al8 eine Stunde efje man anvichten will.

Die Bisquen von Wadteln madht man, iz
dem man fie in einer Cafferole in dex Butter |
Braun werden laffet , Hevnady Locht man fie in ‘
einem Eleinen Hafer , wie den Capaun, befelit
fie und vichtet fie eben {o an, ausgenommen daf
man in diefe Potage ein Kalbs-Coulis thut, Bir
yoerden nadygehends fagen, was unter dem 8ot
Coulis und unter dem Qort Jus zu vevftehen
ift) und wie mon fie macht.

Otillie efpece de Potage,
Qiillie eine Art Potage.

Diefe Avt Potagen macht man fotwol an
Fleifch-Tagen als an Foft-Tagen.  Un Fleifd)=
Tagen macht man fie auf folgende Weife: Rels
met Rindfleifdy aus dev Unterfluft oder von dem
Sdwwangriemen, das die Fleifth aus der Hams
mel=Seule und aus dev Kalbs-Seule, eine Ens
te, einen Capaun , Wadbteln und Tawben, pafz
fivet folches alles nach einander braun in der
Cafjerole.  IBann foldhes gefchehen, fo thut fee

bes Stin nacheinander , nachdeny ¢5 viel odex
wenig
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an Sleifch-Taten susrichten. 2F

wenig fieben foll , in einen Topf mit TWafjer.
Miachet fodamn von dem noch 1brigen , ywovimt
vas Fleifchroere suvor paffivet worden , eine
DicEliche Vrathe mit Niebl ,  thut felbige in den
Fonf, fhaumet euer Fleifch voohl ab, und wivs
set ¢s Yoobl mit Sally, Bfeffer und Fngroer.

SBenn alles yoobl gefotten hat, thut man als
Terhand feine Krduter und IWuvseln , Bifihels
weife qebunden, davan, und wenn die Potage
genug eingefocht ift7 o nimmt man gevafpelte
und gebabte Semmel-HRinden , thut fie in eine
arofie Schuffel, fhuttet von der Brihe dava,
1nd laffet fie davinnen aufichoollen.

QBann folches aefchehen, und die Potage woll
abgefettet yorden, fo vichtet man fie an, und
fenst das Gefliigel und ander Fleifchwerd darauf.

Man macht auch noch eine Oullie mit juns
gen wilden Tauben , vie die vovige , _augs
aenommen , daf anfiat fie braun s pafiiven,
man fic im warmen IBaffer blanfthivet. Mt
vent Wachteln und andevin Gefltigel macht man
es cbent fo.  Diejenige demnady, die devgleichen
Potage Haben wollen, Eonnen fich nach dem
vichtert , was wiv evft gefaat haben, und dovien
fich nue das Fleifchroerd ausfuchen, das fie o
suvichten yoollen.

Potage de Chapon.
Dotaae von Lapaun.

1Im cine qute Potage vom Capat su madyety
muf man eime qute fraftige Vralje haber, wels
che fo gemacht it, yoie man es fn dem Avtickel
B 3 Dot
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on IDie allerley Potatten

bon der Bisque aefagt Hat, felbige in einen Topf
mit einem fetten Gapaun thun, Eeine ganke
Fwiebeln, Perevfilien-IBuvseln und Paftinacken
Vacehveife gebunden, dagw thun , und alles sl
fammen wobl fochen laffen.

Jeehmet jodann Semmel-NRinden, thut fie in
eine Schuffel und laffet fie in folcher Brtihe wohl
auffcbroollen, und wann euve Botage im Stand
it angevichiet gu yerden, {0 feit cuven Capaun
vavauf, madyet cuve Supye mit einem s von
Salbfleifch Traftia, befelset fie mit Paftinacken,
uud vichtet fie warn an,

Unfiatt dev Wuvgelt Tan man Gurfen in die
Botage thun, die man guoor in warmem Was
fer blanfchivet, bon ihren Kevnen geveiniget, und
mit cinem Gebace von Spect und dem dickerr
Sleifh aus der falbs-Keule , nebft Salts 1nd
Breffer gefirllet. '

Dian laft den Capaun mit denr Gurken wohl
Eochen , thut auch ein Bafchel feine Krauter do-
a1, und vichtet ihn gemeiniglich fo an, dag man
cinen_guten Kalbs-Coulis davnber fdbiittet,

Eben diefes Lan man auch beobachten in Yn4
febung der Wachtelr, der jungen Teuthahnen,

e gefthnittenen Hiubner ,  dev fetten Hithney, |
11d dev jungen wilden Tauben.

Anftatt der Burseln fan man anch Kreaut phey
Rniben dagu thun ,  nadydem man fie woll e
fhabet , gewneffelt gefchnitten , wnd in der
Cafferole mit sevaangenem Spet und ey
pafivet,

Potage
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an Sleifch-Taden zuzuvichten. 23
Potagé de Perdrix,
Potage von Rebhiinern.

Relmet cin Rebhubn, fo fauber gepubt, und

woran die Veine eimvarts gebogen ,  fvicket es

2 eint wenig mit Spect, und laffet es Halb beaten s

wenn ¢ qebvaten ift, o thut es in einen Topf

mit einey fraftigen Sleifchbrithe, devaleichen man

v, 19. Befchrieben 3 verffet noch ein Bufhlein

mit feinen Keautern davein ,  und wivset alles

sufammen mit Saly, Pfeffer, Ragelein und eiz
per qefpictten wichel,

Sivenm ¢g halb gefocht ift; fo nehmet Krauts
$SHauptlein ,  die in warmem Wafjer blanfdice
find , thut fie sum Rebhrn in den Tovf, 1nebft
ciiem Eleinen Stk blanfihivten Sped, und
{nffet alfes wobl fochen.

Sivan eve Votage foft im Stand feyrr wird
angevichtet s wevden, o nehmet Sped, cin
, Disaen Miehl und Brihe von envem Topf oder
i cinem frafrigen Sus von Nindfleifch, patjivet ¢s
brawn in der Caffevole, und thut ¢ davsi.

Laffet hernach enve Semmel-Rinden in der
Bribe auffchwellen,  want ihr meinet daf e3
Qeit iff anguvichtenr, und wenn fie aufgefchnoellt
find, fo vichtet ever Rebhun davauf an, befefset
dent Rand der Scbirffel mit diinnen Schnitten
pon Vatchfved , und vichtet wavm an,

Qtventr mai will, o tan man auch gefochte
Qinfen dagu thun, welche man mit Peterfilien
und qehactten Ciboulen in einer Cafferole pafjiz
vet, alles unger einander mifchen , ¢s fochen lafs
fen , und anvichten; und wenn ihe euve Potage

D 3 mit
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24 Wie allerley Dotaden

mit etwas gutes vevfehen wollet , fo dovfet ihy
nur enve Sdnffel mit einem Ragut von Kals
Der-Milch efessen,

Odery wenn etey Hebbhubn, tvie gefaat, in
einer guten feaftigen Brule gefodt iff, fo ons
net ihy felbige nur nody mit einem guten Goulis
von Rindfleifd) fvaftiger madyen. =~ Sebet wie
folcher gemadht wird , und vichtet enve Potage
an , obeviwehnter mafien befesit , oder mit ges
fpicfter und gebratener Kalber-O0lch, oder mit
einem Ragut von vtifdyocen-Voden.

Haot ihr viele Gafte an der Tafel, fo Eomet
ihr anftatt eines Rebbhuhng gwey nehmen, auch
felbige , wenn ihy wollet, mit einer Falle bon
Bauchfped, Nebhubhnerfleifch, oder vom dicken
Sleifch aus dev Kalbs - Keule, feinen Kedutern,
Galts und Bfeffer fibllen.  1Ind wenn es eudy fo
gefdllt, o tommet ifie anftatt die Rebhihner i
fitllen, ein Prodt fillen, weldes e mitten in
eure Schirffel felsen, und diefelbe fodann Defesen
mit gefpicten Fricandeauy in einem Ragut von
Ralbs-Nildy, Championen, Wvtifchocen, Halye
nenfammen, Sviffeln, und wenn ihy anvichten
wollet, den Saft von einer Citron dagu thurn,
Aehlet etch von diefern allem, was en) anftan- |
Dig feyn wivd. _ 1_

Die Capaurten, die gefchnittene Huhner, die <
DBachteln, die Cuten, die Truthabnen , die 1
Zauben 1und die jungen Ganfe tonnen alfo juy
Potage dienenw, und mit ¢hen dergleichen Sadyen
befefit ywerder, )

e —

Potage

-
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an SleifchTaten uzurichten, 2§
Potage de téte d’Agnean.
Potage von Lamms-Ropfen.

Mean nimmt den Kopf 1und die Fiiffe von iz
nem Kamny, man buget fie fein fauber, und briz
et fie fein voeif im Deifien IWaffer , und liffet
fie fochen in einem Topf mit einer Erdftigen Bl
e, mit Sals und Breffer , Naaelein und iz
nem Bufchlein feinen Kvduter,  (Man madht
fie niemals anders,)

2enn alles ywohl gefocht ift , (At man feine
Semmelfchnitte, wie gerodhnlich , auffchmolien
in einer frdftigen Briabe, nicht aber in der Brils
be, in welcher des Lamms Kopf und Fiffe ge
Focht hat; man thut einen guten Sus dagu; man
ftellet Dert Sopf mitten in die Suppe, die Fiffe
vings hevum, und vichtet fie warm an, mit dem
gebacfenen Hivn ud andern Sachen am Rand
der Scbinffel befesst.

Potage de Poulardes,
Potage von agefchnittenen Hiibnern.

Nebmet ein oder viele gefchnittene Hhney,
vie wobl gepufst find, Lochet fie in einer fraftiz
aen Brube mit anderm FleifchwerE, laffet alles
wobl sufammen fochen, nacdydem ihr es, wie
gendhnlich, gevtivset 5 thut Weqwart dagu, o
i wavment JBafer pagivt iff, und yoenn alles
woljl gefochet ift, fo vichtet erve Potage an, und
thut einen Jus von Hammelfleifch und Cham:
pionen dogu, um fie vecht fvaftig su machen.

D § Defeset
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26 Die allevley Potatien

Befehset fodann den Rand der Schiffel mit eps
ver deqart.

MPiit den Capaunen, fungen Hubnern, Truts
Babhren und andevn devgleichen Gefligel, Eonnet
ihr ¢s eben {0 machen. :

Potages farcis.
@efullte Dotagen.

Rebhmet Gefligel von weldher Gattung i
wollet, lafiet es am Bratfvief gar werden; nel)
et Das Brufifleifch davon, Hacet es Thein mit
Championen und Yrtifchockenboden , yilvset ¢s
mit ©al, Pfeffer und geftoffenen Nagelin, und
papivet atles sufarmmen in der Cafjerole mit g
tem Eped , fullet bevnach ein Brodt damit,
nachdem iy alle Keunumen Hevaus genommen
und es im Dacfofen gedorvet.

Wenn folches gefcheben, fo nelymet das famt-
liche Gerippe von envem Gefliigel , ftoffet es in
eiriem Deovier mit einem Conlis vou Rindfleifd),
touvset alles wobl und pafivt es in dev Cafjerole
treibet es fodann duvch ¢in Sieh, mit einem qu-
ten Jus von Rindfleifcd 1nd Citvonenfaft, lafet
Bernach ewer Vrodt in ciner Lvaftigen Bruhe |
mit diefem allem auffchroollen, 1und vidhtet euve
;Biortagc ar, die iy nach eigenem Belichen e
eier.

Anftatt deg Gefliigels Tonnet ihr Rebhihner
oder Wachteln nebmen; das alles fommt auf
vert IBillenn iy, und auf den Unfrvaud dew man
£hun wiil,

Potuge

T e A ——
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Potage d’Oifons aux Pois verds.

Dotage von junden Ganfen , mit geinen
sErbfen.

Nelimet cine oder viele junge Ganfe ,  bieget
fie gievlich eimwarts, thut fie in einen Zopfin
giner fraftigen Brihe, mit Salfs, Pfeffer und
einem Straufigen feinen Keduter ;, und lofjet fie
gebuihrend tochen.

Nehmet fodann guiine Gebfen , lafjet fie mit
cinem tleinen Stud auten Sped Eochen, it
set fie, voie gevoobnlidy, und wenn alles getodt
ift, fo laffet euve Potage mit cin wenig Bribe
atts etvem Hafen anffehwdllen fchittet fodain
etve dDuvchtviebene Grlbfen davauf, vichtet fodann
ar, 1nd Hefelset enve Schuifiel vingshertm mit
gebactenen Bredtfihnitten und andern Sadyen.

1Im diefer Potage nod) ein befferes Anfelen
411 gebert , tan mon die junge Gans filllen s1iz
fchen Hout und Fleifch mit einer Fitlle , weldye
man mit der Leber und mit dem Hevken , mit
feinemn Gewivy wnd Kedutern macdht 5 Und in
Grmanglung geiiney Evbfen nimmt man duvc
tricbene andere alte Crbfen, davon man einen
avimen Coulis macht.  Anftatt der jungen Gan-
? t;an man- auch alte nehmen die wobl fleifdicht
.

Potage d’une Poitrine de Veau farcie.
Dotage von einer gefullten Kalbs - Bruft,
Nehract cine gute Kalbsbenft , ofttet fie an
dem untern Ende, und fillet die gemadhte Ocf
nung mik einer Fille vom dicken Fleifth aus deg
Salbsz

#/ LANDESBIBLIOTHEK =
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28 Wie allerley Potatten |

Kalbsteule, von Bruft - Fleifch vou einens Cas
patn, oder von einem aefchnittenen Hubn, vou
Aetifchoden-Boden ,  Kalbs-Milch und Cham:
pionen, aus welchem allent man  ein wobhl-
genonrstes und fhmadhaftes Ragut madt) und
dic Bruft obeviwehnter maffen damit firllet 5
Febet die Oefiung s, damit die Fulle nicht
Hevaus fallt , und beholtet von dev Fille, die
Potage vingsherum damit su befeken.

AWenr foldyes gefcheien , fo thut enve Kalls-
Bruft in den Topf mit einer frdftigen BPribhe,
Tafiet fie wobl tochen 5 wenn fie gefodst ift, fo
laffet etve Semmel 2 Rinden auffchroollen, vidy-
tet enve Potage an,  thut euve Kalbs-Bruft in
Die Mitten, giefet einen Jus von Kalbfleifch
1110 Dent Gaft von einer Citvonen davan , und
Befeet Die Schuffel vingsherum mit fleinen
SBurfien; die ihr mit enver Fulle gemadht,

Potage aux Champignons en gras,
Potage mit Championen an SleifchsTaden.

Yebnet Kviech-Enten oder andere Vogel von
diefer Avt, fpicet fie mit mittelmaffigem Sped;
Taffet fie sur Helfte braten, oder paffivet fie in ,
der Cafferole mit sevlaffenem Spe, und thut
fie in den Topf mit einer wollgervivgten fraftiz
qent Bribe,

SRehmet hernach Championen , puket fie wohl,
fchneidet fie aewurffelt, pagfivet fie in dem Spect,
in welchem ife euve Vogel braun gemacht . thut
eint yoenig Mehl davar, fo_viel ihy in goey mas
Ten swifchen die Finger faffen fonnet. QBcrn‘gt

i

7™ BADISCHE ]

2/ LANDESBIBLIOTHEK B*‘d‘“"“'}‘;mmb“‘g



an Sleifch-Taden suzuvichten. 29

fie ernach in den Topf, enn euve Kriedh-Cn:
tenn halb gefocht feyrnwerden.  IWenn hernadh
die Bribe fattfom eingefodt ift, fo vidhtet enve
Botage an und lafjet fie auffchrodllen, naddem
ibr suvor ein Jus von Hammelfleifd) davan ges
fchittet , um enve Potage dadurch defio fraftis
aer s machen, ,

Das Gefligel Tan jman audy alfoin dev Potage
effer, und den Rand der Schnrffel Ean man mit
Championen befeery, die in Schioeinen-Schymalf
gebaden find , nachdem man felbige suvoy in dex
Cafferole mit Brube gefchredt , und mit Sal
und Pfeffer genonvget.

Potage de Poulets farcis.
Dotate von gefiillten jungen Himern.

Machet su diefer Potage ein Gehad mit dem
Bruftfeifch von Capatmen , gefchnittenen Hilys
nern oder dem dicken Fleifch von einer Kalbsteu:
Ie, nebft Championen; vtifchocen - Boden und
eintigen Kalbs-Priefeln ; hadet diefes alles Tlein
suftnmen mit feinen Seauteen und gutem Ge
L.

QBenn euve Fulle fertig ift , o fillet ify das
mit euve funge Hibhner swifthen Haut und Fleifch.
Dian muf acdhtung geben, daf man dag Fleifch
nicht gevverffet.  She blanfchivet fodanm euve junz
gen Huhner, und thut fie mit einer quten frafe
tigen Drihe in den Topf , und lafet fie focdyen
bis fie gav find.  Wenn fie gefocht find, {o lafe
fet enve Semmel-Rinden aufichollen , richtet
eure junge Hubner davauf an ,  und traget fie

warn
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30 IDie allerley Dotatten

warm auf, nachdem ihe einen Fus vou Rind2
fleifch Davan gethan,

it den Capaunen, gefhnittetien Hibhnern
und fungen Teuthabuen fonnet ihr ¢s eben o
macben , umd den Rand cuver Schuffel mit
Eleinen Kiofen Defeen ,  die il mit euvem Ge-
hact gemadyt, und woviber iy in dev Cafjevole
ein Hagut gemacht, oder mit gebacener Kalber
ONileh ur einem NRague, oder blos mit aebactes
nen SemmelRinden.

Potage d’un Jarret de Veau.
PDotae von einge Ralbernen Keule.

Sehmet Rindfleifch vom Schwansviemen, ein
gut St Hammelfleifh, eine Lilberne Keule
und Gefliigel, vou welcher Gattung ihr wollet,
thut alles sufommen in einen Lopf, laffet es
ywobl fiedetr, febatmet e wobl ab, id rotivget
es it Salfs und Peeffer , und einer mit Nage-
fein gefvicten Swicbel, nebft Peterfilienmmursels
nd fovbeltraut,

SRenn die Briihe wobl einaefotten ift, o feis
Bet fie duvcy, und lafiet euve Semmel - Rinden
auffchrodilen, feset euve Kalbstenle in die it
ten, und thut in wabhrendem anvichten e¢inen
guten Eriftigen Jug in euve Potage.

Potage de Profiterole,
Dotage mit gefulltenm Brodt,
Yehmet ein Eleines vundes Semmel-Brodt,

thut alle Keummen Devaus,  lafiet o8 tm Dads
ofen

-
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ofen Dovven , und fullet es mit efner S’ﬁlh von
Braffleifch vom Capatm, oder vom victen Fleifch
aus einem Kalbs-Schlegel , von Bauchived,
Championen ,  Artifthocten - Boden und feinen
Keautern , alles wobl aehadt und in der Caffes
rol» sum Ragut gemaddt.

ke fuld)us gefchehent, fo lafjet cuw gefitile
tes Brodt in einer Cafjerole mit ¢inem “3115 on
Kalbfieifth , einer guten fraftigen Drihe, Salls
und Pfeffer auffchootiet.

S¥enn ¢g genuafom aufgeftbroolietiff, o vide
tet ¢S an mutten unter ctive andeve Semmel:
SRinden , die ihy auch in einer guten Brihe aufe
fihyodllen lafjet [uﬂlut alles mit enver Snulle,
gieflet einen guten Sus an euve Potage, befeket
Dert Mand m Clhil"Ll mit einem Ragut Vo
Ehampionen, ober nut Fricondeaur, over mit
Satbs-0%ilch , ober wuy mit Klofen von envens
Gyebacte,

Aann b wolt, fo fonnet iy den Rand ez
rev @Lbuf‘ el 31t befeen, ein Hagut machen mit
Salber-Miilchy, Championen, Tenffelr, Mufiez
rons , Miovcheln wund Avtifchocden-Poden , alz
Ies Wolil gewirist und gefodht. € fommt nuy
auf den Aufivand an , den man machen will,
und ein Menfih, dev das Kochen verfielet, Tan
in folchenn Sachen dagtr und davon thun, oder
weif st geben und ju mbmcu Das find Bos
fagen genug an ﬁlurl) Zagen ; Ianet tmu U
ven Botagen fchreiten, die man an Fafi:Tagen
aufsutvagen pfleget,

Funftes
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