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42 Don verfchiedenen Raqut

aaffer; fhneidet fie auf, und fillet fie mit euver
Fulle, bindet fie s, und laffet fie ineinem Fopf
mit einer guten Crbfen-Briile fodyen, die ihy
mit Sals und Beffer amd Nagelein rorset,

Laffet fodann enve Semmel-Rinden in diefer
Benhe auffcroollen, und vidtet an, nachdem
ihr gebadene SemmelRinden um den Rand
ber Schuffel geleget,

Unftatt dev Fifch-Fulle, Fomet ihr, wenn
fhr voollet, eine Fulle mit guten wohlgewiivten
frauteen machen, die ibr in der Cafferole mit gue
ter frifcher Dutter fochet,

Sedysted Gapitul.

Bon verfhiedenen Ragut an Jleifd-
Fagen.

Canards en Ragouits,

Raaut von Enten.

o0 Ehmet wildbe oder salime Cnten , bieget
fie fauber eity, fpidet fie mit dicem Syet,
paffivet fie in der Cafferole mit gerlafje-

nem Sped und ein wenig Niehl 4t verdicen,
oder bratet fie sur Helfte am Spieh, thut fie in
einent Topf mit einer guten Brithe, mit Salj,
Beffer und andevm quten Gewin'g, aud) feinen
Srautern in Bufdlem gebunden - Wenn fie
halb gar find , fo thut gefthnittene und braun
paffive Ruben davein , anch obngefaby ciiv gut

&las
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an Sleifch-Tatten. 43

Glag AWeiny 1nd wenn ener Ragut gar iff, und
vic G ofe davan dic gentig yoorden , fo vichtet
warm an sum BVor-Ejen.

Auf eine andere MWeife.

Nuf eine andeve vt [afit man die Enten qank
ausbratens devioeilen; daf fie am Syief frecen
bereitet man e¢in Ragut von Kalber-Milch, von
Artifchocen; von Championen, Salls, Preffer,
fetiren Seanter-Biifclein, in der Cafjerole, mit
sevlaffenem Gped gefocht.  IWenn ener Ragut
gar iff, fo thut ein wenig Effig davan und fehit
tet ¢ tiber euve Enten; bHeleget den Nand euver
Schuffel mit Fricandeaur , und vichtet sum
Bor-Efjen an. ;

Einige machen cin Gebacke von Kalber-Milch,
Championen, Enien-Fleifdy, Jibullen, Peters
filten , Gall und Peefrer , flein gehackt und in
oer Cofferole gefocht ,  ywomit fie hernach ibire
Enten fullen , und flecken fie {odann an den
Ghich.

A8enn fie gebraten find , {o tragt man fie auf
mit einem Coulis von Ehampionen, ober mit
einer davsu gemachten Sofe.  Nehmet ey
®Glag quten Wsein, ey oder drey Schnitte
S[wiebel, Naaeleiny, ein wenig Bfeffer, laffet al-
les in einer Cofferole fochen, biff daf es Hath i
eingefotten ift.  ollet ihy mehr Sofe machen, Bl
fo thut von allen Sachen mebr dasu.

Wantt erre Sofe gav ift; fo {hlaget fie duvdy
ein Sieh s thut ein Jus von Rindfleifch davein,
paffivet fie fiber Dem Fever in dev Eofievoly rid):t

fe
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44 Don verfchiedenen R&gnt

tet fie fiber ewve Enten an, und traget fie wave
auf ; disssd :
Man vichtet die Kriech - Enten, Wafferhnle
tier und Schuepfen chen o su.
Poularde a la Provengale,
Gefchnittenes Hubn a la Provengale.

Nelymet gefchnittene Hithner , welche fauber
geputt und zieelich eingebogen find ,  belegt die
Bruft davon mit Sped , und lafjet fie braten,

Snstoifthen daf fie am Spief fteden , muif
man ein Ragut machen mit fetten Lebern, Kal
Ber-Miilch , Veterfilien , gehactten Jibullen ,
mit Sall; Pfeffer und ghtem Gewnrs, und
alles in der Cafferole mit ein wenig Syect und
ehl paffiven.

et folches aefcheben, fo thut in diefes Ra:
qut ein qut Gias Wein, gehadte Karpfer, cine
Sardelle und ausgeternte Oliven;, nebff einem
EStraufilein feiner Kvautey , und einem Coulis
poir Rindfleifch sum verdicten.

SRann eter Nagut fevtig iff, fo nehniet euve
gefchnitrene Hhuey, vichtet fie in einer Schuffel
art, nd ener Ragut daviiber, und traget alles
sufomment mit dern &aft on einer Citron gum
Bor-Effert warm auf. ,

Alfo vichter man auch die Capaunen, junge
Hithner , NRebhubhner . Schnepfen 1md Truts

Babnen s,
' Poularde farcie.

Geftilltes gefchnittenes Hubn.
Machet cine Fuile vou Kalber- il , Trifr

feln, Shompionen, Uviifchoden-Boden , 1D
' Rinbs=
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an Sleifch-Tagen. 45

NRindsAMarek, Dbacket alles wobl zufamnten,
witzet ¢8 wobl und blanfihivet ¢s.

ann diefes aefdhehen , 10 fillet euve gefnit-
tene SHhner damit, bordivet fie mit Spedt auf
der Vruft, widelt den Syed mit Papier ein,
und fiecket fie an den Spieh.  Jnawifchen, daf
fic braten, o machet eine Sofe Dagu mit Tvifz
feln, Ghampionen, Savdellen und einem Jus
yon Kalbsfieifch , alles wobl aehact, und in
der Cafferole gay gemadht, thut fodann eure ge-
fchnittene Hitbner in eine Scbifiel, enre Sofe
daruntey, und vichtet sum Vor-Effen warm ai,
mit Dem Saft von einer Citvon.

Unf eben diefe eife werden die Capatmen,
bict Truthabnen und die jungen Hibner suge
richtet.

SBollet i cine gefiillte Voulavde oder fonfk
ein qefillltes Geflugel auf eine andeve Weife su-
ichtent, o nebmet dag Fleifch von einem qebra-
tenen Capatm ,  oder vou einem gefchnittenct
SHubn, obder vom dicen Fleifch aus einer Kalbs2
feule, hactet ¢s vecht Elein mit @pecund actoch-
tem Schincken; einigen Championen, Weter(ilien,
Fibullen dem gerwdhnlichen Gewiis und etlichen
Cyerdottern.

Senn enve Fulle affo fevtig ift, fo fullet enve
Roularde und Iafiet fie im BDackofen braten, und
vichtet fie mit einem Ragut von ChHampionen
sum Vor-Effen an.

Anftatt Das Geflitgel imvendig in den Leib gu
fitllery, Eonmet iby felbiges sroifchen el und Fleifch
fitllen, 1id es mit einem guten Stid Spedt anf
ver Bruft am Spich braten,

Mian
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46 Don ver{thiedenen Radut

Mian madht od andeve Wvtenr vor Fillen,
worein man Ruiftern, Stalber-Milch, Ehampio-
nen und andere devgleichen Sadyen mehy thut,
die man habern will, oder man nimmt allerhand
feine Krauter, gehackten voben Spet, man fiefr
fet alles mobl in einem Morfer, man winget eg
wobl lafiet es Eochen, und fillet dag Geflirgel
damit.

Chapon 4 Ia braife.
Tapaun in ciner Brdfe.

Nehmet cinen guten Capauny, fchneidet ihn auf
bem Jticken bis an den Bkl auf, wiset i
mit Sal, Bfeffer und vein gehactten feinen
Kvautern.

Nehmet fo dann einert Fipfevien Hafer, bele-
get ihn am Boden mit diinnen Choedichnitten,
und mit Tvanfchen von gefchlagenem Rindfleifch,
thut euven Capaun davem , die Bruft unters
warts, thut ein Stick voben Sihincen gehnckt
dagty nebft einem Stvaufilein feiner Reautey ,
vecet ihn damit 31, thut den Decel auf euven
Dafen, vermadyt denfelben wohl, thut gliende
:rt‘mf)lbleu davauf und drunter, Iafiet alles woli
fodyen,

Wenmn ev gav ift, fo thut euren Haferr vom
Seuer, nehmet von dem Sus, fo fiber dem Cas
poun fiebet , thut davon i eine Sdyuffel, vich-
tet Den Capatn davinnenan, timd teaget ibin mit
bemt Caft von einer Citvon gum Bor = Effen
warm auf. _

Man fan Seathahnen , gefchnittene Hubhner,
ebhithner, junge Hiuhner, Wachteln wnd june

qe
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an Kleifch - Taaen. 47
ge Tauben aud fo suvichten.  Wenn man will,
fo fan man fie fillen, ehe man fie an die Bra-
fethut.  Das fommt alles auf den Willen an.

Chapon en Ragotit,
Capaun mit Raqut.

Rebmet einen wobl movtificivten oder minb2
gewordenen © apaun, fdneidet ihn mitten ents
swey, fpidtet ihn mit fravdem Spe, und pafe
fivet ihn Draun in einer Cafjferole mit zerganges
nem @yed ober frifther BPutter, und ein wenig
gerdft Miehl: IWenn folches aefchehen, fo thut
eine gute fraftige Brihe dagu mit einem Strauf2
gent feiner Kvauter, Championen, Fedifeln und
anbern devgleichen Sachen, Sallyy Bifeffer und
ander gut Serviivs,

Laffet es hernady auf dem Ofen Tochen. Fenn
alles gav ift, und die Sofe fo dick worden, als
fie feon foll, fo vichtet euren Capaun in einer
Schufiel an, und gebet ihu sum Vor-Effen mit
aebratenen fetten Lebern oder qebactenem PBefers
filienfraut, ' i

Die¢ Poulavden, Truthabhnen und junge Hukj2
ner werben aud alfo jugevichiet.

Chapon 2 la Daube.
Tapaun a la Daube.

Jehmet einen Capaury ficet iH mit mittels
matpigem Spek ,  nadhdem iy ihn suvor mit
Calls, Pfeffer, Regelein, Lovbern, Jibullen
und grimer Citvon gentivget : idelt ihn in ein
©Oalvet ein, und thut ihn alfo in emen Topf,

mit
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48 DVon verfchicdenen Radut

it ciner auten fraftigen Bruhe und weiffen

Qcin, lafjet ihn woll fochenr , und wenn die

Bribe eingefotten iff, und man uvtheilet, daf
| ev gefocht ift, Laft man ihn davinnen Halb falt

i werden, hernady mimmt man’ ihn hevaus, und 1

Lk tragt ihm frocen auf einern weiffen Salvet sum '

i Bey-Efjen auf.

&So macbt man e anch mit Trnthalhnen,
grofien Ealecutifchen Hibren, gefhnittenen il
nieen, fumgen Hithern, jungen Ganfen, Ganz
hith ferr. Rebhubnern und andern Logeln. €5 mup
aber das Gefitigel hierau vecht fett fepn.

Dindons en Salmi.
Teuthubner mit cinem Salmey.

Sehmet sierlich eingebogene Sruthalmen
faffet fie Halb am Spicf braten ,  fthueidet fie
bernady in Stiden, und thut fie in eine Cafjes
role mit Wein ,  nachdem eugr Truthahn grof

- ift, mit Tedffelt, Championen, 3o Sardels
| Ten, alles tlein gebackt und langfom gefodt.
' enn e gebocht iff, fo verdictet die Sofe mit
! einem Goulis von Kalbfleifth , fettet enve vnt-
f Habren wobl ab , vichtet fie ar, und aget fic
wit dem Saft vou einey Pomerans sm LVov:
fii 4 ®evidyte warm anf, A
i Atfeben diefe LWeife Eonmet the die Schnepfen
it 4 1md Waffer-Schnepfen guvichten, yoie auch an
| deves Gefliigel venn v wollet,  Diefes it die
vechte Sofe dagu.

gt T e

Pigeon-
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Pigeonneaux a la Bourgeoife,

Sunge Tauben auf bivaerliche ek,

Rehmet junge Tauben , vupfet fie fanber ,
1md brubet fie ab, befiveuet fie mit Mehl, pafe
- fivet fie i der Cafferole mit serlaffernem Speck
oder frifther BVutter, und braunet fie fhon ab
thut hernach Brube davan mit Salls, Preffer,
Championer ,  Avtifhocen - Boden , . Kalberz
Miileh umd einem Strauf feiner Krauter, Lafs
fet alles ool mit einander auffchdllen, bis die
Brithe dick qenug ift 5 vichtet fodann euer Raz
gut an, und traget s sum Vor-Sericht warm
auf, mit gebaceren Championen oder Jricane
veatis , oder Citronenftheiben,

Pigeons en Compéte,

Tauben in der Compote.

Nehmet gute fette Tauben , vupfet fie fanbey
und bieaet fie sieclich ein, paffivet fie hernach in
ver Cafjerole mit gevlaffetrem Spect, daf fie eine
gute Farbe befonmmen,

Ehut hernach eine ‘gute Traftige Briihe dars
gty und lafjet fie fochens thut ein Glas weifz
ferr ein, Championen, feine Krauter und das
gawdhnliche Gervnirs davein.  Loffet alles mit
einander dampfer s wenn fie gav find, fo thut
¢in Coulis vorr Kalbfleifch davan , vichtet enve
Compote an, und traget fie sum Vor - Gevict
wavm auf, mit fleinen Cervelat-I8arften,

D Pigeone
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Don verichicdenen Ragut
Pigeonneaux a la braife.
Sunage Tauben in einer Brdfe.

Man madt fie vie den Capaun in dev Brdfe.
&ehet Den Articel pag. 46.

Pigeons au Bafilic.
Tauben mit Bafilick.

Nehmet gute Tauben , brubet ficab, 1und
Blanfchivet fie.  Ienu folches gefchelyerr, o
macht auf dem NRucken eine Lleine Oefinmg, unm
folgende Fulle davein su thun

Rehmet vohen Spec, thut BafilicE, BVetevs
filien, Salgund Peeffer davein , hacket alles
Flein sufammen und fallet euve Tauben damit,
Raffet fie Hernady in einem Topf mit einer guten
fraftigen Brithe und anderm Gerins Tochen.

Qenn fie gefodt find, o nehmet fie hevaus,
gelbet fic mit getlopften Enern any, und beftveuet
fie mit fein gevicbenen Brodt- Kynmmmen, ba-
¢bet fie hernach im. ©hweinen - Schmalfs , big
fie cine fchone Favbe befommen., - Ridvtet fie fos
dann sum Lor-Gevidht wavnt an. - Nian fan
die Wachteln auch cben o suvichten.

Pigeons farcis.
Befullte Tauben,

Nehmet Touben , bieget fie sierlic) uny, und
blanfibivet fie uber dem Feuer s nehmet hevnach
die Leber Davon, hadet fie wobl mit einem
Gtk guten Sped) ibullen, Petevfilien Salfs
und Pfeffer , fallet hevnadh euve Tauben damit

¢ i
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an Sleifch-Taten, I
in'dem holen Leib, bratet fie am Spicf, 1ind
beleaet fie auf devr Bruft mit Spet-Sdyeiben.

Wenn fic gebraten find , o' vidytet fie an, mit
eitem Raqut vor Ehampionen, Stalber-INilch,
Artifchocten-Boden und gutem Geyvirs, in dey
Cofjevole gefodbt.  Shr Eonmet nady Belieben
D oder dDavon thun.

Pigeons a la Gobert.
Tauben a la Gobert.

@pidet etve Tauben mit dimmem gefehnittes
nem Sped, pafiivet fie in der Caffevole, bis fie
hubfch braun werbens; thut hernach Jruffeln ,
rtifchoden-Boden und Gpavael-Spiken dagt,
wivset alles wobl , lafiet ¢s focdben ; Yenn eg
gefocht ift; fo vichtet diefes Ragut sum Vor-Ges
vicht an, it Blanfehiveer oder gebackener Kals
Der-Milch umd davunter gemifchtem gebacenem
Vetevfilientraut,

Pigeons a la Princeffe,
Cauben auf der Drincefiin Weife.

Rehmet groffe Tauben, bieaet fie sielich eim,
fihneidet fie in ey Stide,  md thut fie i
eine Brafe, wie den Capaun: wenn fie gefocht
find, fonehmet fie hevaus, tvonet fie aby und
badet fie im Saweinen-Sehmals: Sie mifjers
fich fhon anfarben,

Wenn folches gefdyelen i fovidhtet fiein einey
Sduffel an, und traget fie auf mit einer Ra-
uiolade von Savdellen, Petevfilien, gebackten

D 2 Gapern,
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§2 Don verfchiedenen Radut

Gaperni , Ribullen, und einem Jus von Rinds
fleifch oder andern guien Sachen.

Anftatt fie s Dacken, Eonnet ihy fie muy auf
ven Noft Tegen, und mit dev Fener « Schaufel
anfarben. i k

Moan vidbtet auch die jungen Huhner und
allerhond FliigelwerdE fo s Wenn ihy diefels
Ben nicht wollet in einer Brafe machen, {o Lons
net iy fie yobl woiivgen, und in einem Touf in
einer fuvgen Brube Eochen laffen. Hernach trodk-
net ihr fie ab, und gebt iHuen eine Favb mit
oer heiffen Fener-Schaufel,

Pigeons a la Guardi.
Tauben a la Guardi.

Man mufi vie Tauben swifchen Fell und
Fleifh und it Holen Leib fillen, mit einer
%ul}e vont robent Eped, gefodtem Schincten,
Fruffely, Championen, einigen Lebern, Peterfis
Tien, ibullen tnd anderm gevwobnlichem Gervir2
¢, Hacet alles Elein, fchlaget ein Paar Eyerdote
ter davunter, fillet Hevnach enve Tauben,wie qes
fagt,  Leget einer feden Tanbe ein gefvicties
Fricandeaur auf die Bruft, bindet und ums |
wickelt alles yoobl, und laffet fie am Sypiek
braten,

Wenn fie gebraten find , {o vichtet fie sum
Lor-Sericht an mit einem Ragut davunter vor
Kalber-Milchy , Championen, Avtifchocken-Bo-
et , feinen Keautern, Salls und Preffer, alles
in dey Cofjerole wohl gefocht und gewvset,

Pigeons

\ BADISCHE
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en Sleifch » Tagen. §3

Pigeons Marinées,
Miavinivte Tauben.

Mavinivt diefelben in dem Saft vor ungeitis
gen Tvauben und von Citvonen , mit Salls,
Breffer , Nagelein , Jibullen 1nd Lovbeerblats
tern; Ia{‘ et fie ohngefebr drey Stunden davinner
Beitser; machet Hernach eiren diintien Zeig mit
Mehl metf‘ err Wein, und Eyerdotter an ; tund
¢fet euve Sauben davein , bacet fie fodann in
gevlafienem Spe oder: Schweinen - Sdmalfs,
und vicdtet fie an gum %tu Gevicht , mit ges
Baenen Vetevfilien. an fan fie audy bey
Bov-Gevichten su Uusihmicung ves Randes
vor ©diiffeln aebrauchen,

Mian mavinive auch alfo die Rebhimey, fuuns
¢ Hithner 1und andevs FligehverE , entroeder
gum Bey-Oevichte eie Schiffel davaus s mas
{bm, oder atch um den Rand dev Schuffel sue
eqen.

Poulets Mignaons,
Subner auf eine beliebte Yianier.

Relhmet junge Hhner, bieget fie gierlich eire

fillet fie mit fol meer tyu[[t
Nehmet vohen Spect, Mavd; Kalber-Milh
und Zviffeln, Hacet alles Elein mit Petevfilien,
Sibullen, feinen Krautern und gutem (?Junurge.
AWenm euve Fule gemacht ift, fo fallet i
Don Leib enver jungen Hbuer damit, nehet {olz
¢hent 31 und bratet fic am S picl.  Mittleviveis
fe Deveitet iy ein Coulis vou Championen, fo
D 3 iy
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ibe anf euve jungen Hithner thut, wann by fie
anvichtet, :

Benn ity wollet, fo Eommet ihr etrve ftmaen
Hubner auf dev Brnft filler, nachdent iy dag
Sleifh davon weggenommen und in die ille
gethom.  Man muf fie aber mit Papier einbine
ety ehe man fie an Soief fectet. Einige thun
die alfo gugevichteten Hifner licber i eine
Brife , als an den Spieh.  Siebe Capaun in
oer 2vafe pag. 46. und vichtet fie mit eben dem
Coulis an.

Poulet en fricallée.
Sticaffirte juntge Sibner,

Jerfchneidet éuve jungen Hiihuer in' grofie
Stircke, paffivet fie in der Bfarne braun mit serz
laffenem @pet , oder frifcher Butter, Thut
Yernach ein wenig aute Brihe davan, oder atchy
Waffer , laffet fie tochen , mit Salfs, Syect
Betevfiliern und Jibullen , in Vackeln, die il
hernach wicder hevaus nehmet. Cinige hacen
fie davunter.  Man muf alles gehiovig Fochen
Yafjen.

entt s gav iff; fo verdicet die bratme Ve
De mit INebl, fo ihr in euve Fricafjee thut ,
vichtet fie am, tmd gebt fie sum Vor - Ghevicht.
Diefes nennet man fricaffive Hiibner an rovx.
Auf folgende eife macht man ein Fricaffee
au blanc

Paffivet euve junge Hibner in dev weiffen
Butter, laffet fie davinnen wohl rudeln , und
we ihe fie wie die vovigen Habt fochen lafien,
folopfet sroen Eyerdotter in ungeitiger Zt‘(‘l_ljﬁt.‘tlt

Catty
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Saft, ober in die Fricaffee - Brirhe, ober in
feifchen Rahnr, 2nd thut fie davan.

Gibelotte de Poulets.

@Gibelotte von junden Hibhnern.

Syneidet die jungen Hithner in grofie Stie
e, thut fie in eine Cafferole mit ein Menig
Briihe, weiffers Wein, Ehampionerr, Fruffeliry
tnd frifher Vutter , mit Salls , Pfeffer und
vavunter qehadten Petevfilien. Lafjet euve G
Delotte fochen 3 wenn fie gefocht ift, thut einers
Sus von Rindfeifch davan, und vichtet warm an,

Poulets au brun:
Sunde Hiihner au brun.

Schueidet fie wie s einer Fricafjee , vaffivet
fic brawn, wenn foldyes gefchehen , fo thut ein
Goulis von Schnepfen davan, eine flein gehad-
te Sardelle, eine Rocambole, Sally und Bfefs
fer und ein wenig Wein.  Laffet alles wohl
fochent ; Yoenn es Yoobl gefocht ift, fo thut es
vom Feuer, und gebt es sum Vor-Gerichte.

Alouettes en Ragout.
Sevchen mit Ragut.

Reljmet Levchen , nehmt fie aus, pafiivet fie
Bramn; in dev Caffevole mit Sped und ein wes
nig Mehl.  Wenn fie gebraunt find, (o wivset
fic mit Sals und Bieffer, lafjet fie in einer frafs
tigen Bufihe mit Championen , Avtifchocten-
Boden und Miovcheln frehen, laffet alles wobl

D4 jufune
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56 Don vevfchiedenen Ragnt’

aufammen fodyen 5 Wenn ¢6 Halb gefocht iff,
{0 thut ein Glas weiffers Wein davan, und wein
hernach etter Ragut gar ift, fo thut noch einen
3us von Rindfleifch und den Saft von einer
Citron davan, und vidtet sum Vor-Gevicht arr,

Pecalles en Salmi. ?l
Scbnepfen mit einem Saliey.

LWan muf Hievsu den Avticnl dev Truthale
wen mit citem Salmen su ARath sichen,

Pecalles a la Burgnignonne.

Schnepfen auf Buraunder Avt,

Rebmet Schnepfer, fhneidet fie in vier Iheis
Te, und thut das inmwendige bevans su einer
Berdidung.,  Thut hernady enve Schnepfen in
eine Cafferole mit Championen, Tvaffeln und
Kalber-N%ilch , o sufammen i Sped paffivt
find  Giefiet ernach ein Jus von NRindfleifcly
davar, und wivset alles wobl.  Fhut fo dann
noch svey Glas Ikein dagu, und laffet ener

Ragut wohl fodyen.

QWenn es wobl gefocht ift , {0 verdicket euve
©ofe mit bem was ihr aus den Schuepfen ges
nommen, weldes iy davein fhlaget.  IVenn
¢s aav ift, {o fettet das Ragut wobhl alb, vidhtet
e8 it einer Scbhiffel an, und traget ¢s mit dem
Saft vou einer Citvon auf.

Allebrans en ragout.
Rriech - $Enten mit Raaut.

Nehmet Kviech-Cuten , bieget ffe ¢in, 1nd
pafiivet
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pafiivet fie inder Cafferole mit Spect oder Biits
ter, Championen, Friffeln und rtifchocdens
Boden.  Hernady, wann ihre euven Sped oder
euve Butter weagethar habt , o {hitttet Brih
davar, ein Straufaen feine Kvauter , Salf
und Beffer. Lafiet alles sufommen ficden. JBenn
8 faft gavift, fo thut ein Slas Wein daran,
Lonfiet euer Ragut noch cinige Wall thun , thut
Hernady einen braunen Coulis davan, und vidhiet
.

Man Fan fic auch suvichten, ie die Enten.
©iche pag. 43.

Becaffines en Ragotit,
Wafjer-Schnepfen mit Bagut.

NRichtet fic 51 wic dic Schuepfen , o Wwerden
fie vecht gut fenn ; oder nelymet serlafiencn Sped,
paffivet enve Waffer - Schnepfen i der Cafjero-
Te, nadydem ihy fie entaey gefchmitten, ohne
vor dem inmwendigen ettvas hevaus su thun.
SBivset fie wie gewohnlich , thut ein wenig iz
bullen und eip Straufigen feine Krauter und
Reterfilien davan, lafiet alles gufanumen e
wenig wber denr Koflen ftelen , 1und vichtet fev-
nach an mit einent Jus von Ehampionen. «

Grives en ragout,
Rramets-Dogel mit Radut.
Rehmet Kramets-BVogel, und vidytet fie faus
Ber g, paffivet fie in dev Cafjerole mit sevlafjenent
Syped; ¢in wenig §)ﬁcf)l jum verdicen, cin Glag
weiffen Weinr,  die gewohnlichen Geronvze und
Ds eits
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58 Don verfchiedenen Ragut

ein Gtraufgan feine Kvauter dagut qethan; Tafe 8
fet alles eint wenig fiber Den Koblen frehen’, und
vichtet es niit dem @aft einer Citron an,

Eben diefes Ragut fan man auch fber gebraz

tene funge Hhner machen,

Perdrix a Maitre Lucas.
Rebbiimer nach Micifter Lucas vt

Nehmet von dem dicken Fleifch aus der Kallss
feule, Mavd und blanfhivten Spect , Hacket
alles Elein mit Championen, Tunffeln, Jibullen
Beterfilien , cine Brodt-Keume in guten Jus
eingebeit; Sals und Peefer und swey geflopf
te Gyer die Folle su verbinben.

Wientr {olches gefcheben, fo nebmet eine sient-
Tich avoffe Tovten=Y\fanne, leget auf den Pobdes
vunn gefchnittene Syed - Steiffen , thut die
Ftlle fo davauf, Ddaf in der Miitten ein leever
Raum bleibet , das Rebbhubn hinein su thun,

Schneidet fodan euer Rubbhubu in vier Stz -
e, paffivet es in der Cafferole mit Spect,
Peterfilien, ibullen und etrwas Niehl, thut
hernach Championen , Tenffeln und Kalber-
Dtilch dDavgrr, nebft eiment guten Jus von Rind-
gt‘i{d) und gut Gewivs.  Laffet alles ein wenig

ochen.

Wanm ¢s foit gav ift, fo leact B etre Nebs
Hihner auf enve §ulle in die Tovten - Bfanme
thut diefelbe in den Backofen, und laffet fie Dav-
funen anforben und gar werden.

Nehmet ernac) ewer Ragut hevans , laffet
¢ {hte in enve Scbuffel fallen , o daf der

Epecdt
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Sy am BPoden der. Tovten-Phaume Hleibe,
hut ein Conlis von Ehampionen davan, und
traget es mit Dem Saft von einer Citron jum
Bor-Gevicht auf. .
_ uf Ddiefe vt Eonnet ihr audy gefchnittene
Hihner, junge Hiihner, Rebhubhner , Capau-
nen und junge Tauben suvichten.

Perdrix a Leftufade.

Rebbiibner a Leftufade.

Fehmet Rebbhubner , fpicket fie mit fravdem
@pect, paffivet fie in der Cafferole mit seviafies
nem Spedt, daf fie Hubfh braun werdes.

Wenn folches gefcheben o thut Bribe, Salfs,
Bfeffer und ein Bufchlein feiner Krauter davan,
Lafiet ener Ragut fochen , thut Championen;
Sriffeln und Uvtifchocen-Voden dasir.

Wdenn es gar ift, fo thut ein Coulis von Rinds
fleifch Davar, und vichtet sum Bor-Gervicht warm
iy, mit dem Saft bon ¢iney Citron,

Perdreanx en ragotit.
Junce Rebbubner mit Raaut.

Qaffet junge Rebhibhner wie fonft braten ,
fchneidet Hernach die Schencel 1nd Fligel das
voirab, und thut fie alfo in eine Cafferole mit
cinem Fus vou Rindfleifch , ein wenig e,
Ehampionen, Tvaffeln und Avtifchoden-Boden,
genotivfelt gefchnitten, Salfs, Preffer und einem
CGtraufigen feiner Kvauter , lafiet alles auf der
Soblen ftefen , wenn e gov ift, fo vichtet es
mit dem Saft von ¢iner Citvon an,

Agneau

LANDESBIBLIOTHEK
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Agneau en Ragut,
Samm mit Raqut,

Mian lafiet cin Lamm braten , toenn ¢f qez
Bratenift, sevfchneidet man ¢s in grofie Stiicke,
man thut fie i eine Caffeole mit Prale, Sals,
Bfeffer, Nagelein, Championen und einem
Gtraufigen feiner Kvauter.  Ienn ed qefocht
ift, fo thut man ein Coulis von Rindfleifth da-
van, und vidtet sum Vovgericht warm an.

Cinige , um diefes Ragut noch hevrlicher st
machen,  pafiiven Auftern in der Cafjerole mit
autem SpeE und ein yoenig Mehl, und ey
@ardellen, hernach mifchen fic alles unter ein-
ander ; lafien es noch einen oder ymwey IBalf
thum, und tragen es auf mit dem Saft vou eiz
ner Citror, und belegen den Rand der Scyiyf> |
fel mit Fvicandeanr oder mit gebactenen Cham:
pionelt.

Alloyau en ragoiit.
Rindbraten mit Ragout.

Nehmet eiten Rindbraten, frecket ihn an eis
nen ©pieh , Lafiet ihn Halb gar werden , thut
ihn heenady vom Spief, thut ihn in einen Kefs 1
fel mit Chamypionen, Teuffelnr, Avtifchocen-Bo-
den guter fetter Bribhe, Saly, Pfefrer, Na
gelein, einem Steanfigen feiner Kvauter, und
cinigen Rocambolen ,  dem Vraten cinen Ge-
{chmack 1 geben , Der ein wenig vorficht.

Lafjet afles sufammen woll f1ber den Koblen
fichen , thut e Glas Wein dagn , und wenn
er gov ift, einen gutenr Jus vou Rindfleifch dag

' Shagut
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SRaqut defto frdftiger su_maden.  Hernad
aebt by il 3u einem grofien Vor-Gevichte mit
mavinivien jungen Hihnern, oder mit mavinivs
ten Ralbs-Ripplein, oder mit gebackenen BVrodss

NRinden, oder anch mit Fricandeaur.

Piece de Boeuf a la Marotte,
Ziemer von Rindfleifch a la Marotte.

Nehmet dag hintevfte Stk vom Jiemer oder
vom SchwanzNienien; oder auch, wie es anz
dere nennen, vor dev IWadel- Rub ,  ficket e5
mit dickem Syickived, fomit Salls und Prefs
fer qevotivget ift, und thut es alfo in eine Cafjes
vole, und lafiet ¢8 Davinnen maviniven, wieviv
¢s von Den Tauben aefagt haben pag. §3.

oenn ¢s mavinivt ift, fo rickelt es woll in
ein leinen Tuch, fo daf dag Fett nicht duvch.
ovingen fan, thut es in cinen Keffel der qrof qes
nug iff, mit ohngefebr drey Bfimd nnausgelafjes
nem Schweinen » Schmeer ,  thut unzeitigen
Frauben-Saft, Wkein, cinige Citeon-Scheiben,
Peterfitien , Jibullen und Lovbeerbldtter dasu,
and lofjet ¢s wobl fochen,

et die Brithe wobl eingefotten ift, fo
thut enven Keffel vom Feuer 5 lafjet fodanm ewer
Ochfen-Ziemer in der Brite Talt wevden, ho
nach Eonnet ihrs Hevausnehnien,

Renn diefes qefchebert, o thut es in eine file
Berne oder ivrdene Sebiifiel , Dedectet es mit
einem Gehact vou Rindern Scywangriemen mit
Ehampionen , Morvcheln , blanjchivten Obfen=
fett und Syect alles uner einander gehackt m;bg

1ol
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wobl gevtivset, und ¢in Paar Eyer drein ge-
fchlagen. :

Wenn eter Ochfen-Jiemer alfo sugedectt ift,
fo thut ¢s ¢ine Stunde lang i den Bad-Ofen,
upd wen s fich wobl angefarbt hat, fo traget
o8 auf mit einem Sus von Rindfleifch.

Beeuf a la Royale.
Ochfenfleifc) auf Konialich.

Diefes wird bis an das Gelyace wic das vovis
ge sugevichtet , und nachdem man s ang dem -
Seffel gethary, fo lafjet man es £alt werden; und
traat es auf, Scheibeneif gefchnitten, um
Bep-Sevicht,

Beeuf a Ia mode,
Rindfleifch a la mode.

Rehmet ein Stic vom NRiemen, fo qrof als
ibr wollet, £lopfet ¢ woll, und foicket es okl
mit grofiem Sped , wiivset es mit Saly und
Bfeffer , thut es hevnach in eine eiferne Planme
oder Tervine , mit dem gervdhnlichen Senirs ,
Sorbeerblatter und geimer Gitron.  Machet die
Zeveine wobl 3w, thut fie auf ein gelindes Seuer,
und laffet es alfo dampfen. Man muf das Feuer
dabey beftandig gans aelind unterhalten, bis als
ler @aft hevaus ift,

Wsdewr, und wenn ihr feliet, daf euer
Gti€ Riemen faft gav ift, fo thut ein Glas qus
teir Wein davan, lafiet ¢ fobenr, und wenn
bas fattfam cingefocht ift, o nelymet s Hevaus
undvicheet es anmit dem Saftvon einer Citvon,

| Cinige
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Einige nebnten dagu ein Jus von Rindfleifch,
mit Sals, Bfeffer, Raaelein, fo gefiofjen, und
dem @aft dev Rocambolen gewnrset, {0 fie mit
einem Glas Wein vermengen.  Hevnach lafjen
fie ibr Rindfleifch sr0 Stunden lang maviniver,
foicten e8 fodann, wie man ¢s gefagt hat; Sie
thin ¢ mit dem Sus in eine Cafjerole, nebft ei-
nigen Lovbeerblattern und einem gwepten Glas
Qeitt, und laffen alfo alles bey gelindent Feuer
sufammen fochen,  Das NRindfleifch & la mode
wird gemeiniglich in Scheiben sevfchnitten und
talt sum Ben-Gericht aufgetvagen.

Beeuf au bon Cuifinier.
Rindfleifch auf Urt des quten Rochs:

iehmet ein @t vom Bruft-Kevnoder von
ver Bnft, loffet es in einem Topf halb gar
werden, foicket ¢s hernady mit gevniestem grofz
fem @pedd, thut es in eine Cafjerole mit Syect-
Ctreiffen auf dem Boden . Salk , Beffer,
einem Srreaufigen feiner Keauter . einem Glas
weiren Wein, Lovbeerblatter und fraftiger Bri-
e, -und lafiet es alfo- gay werden.

Qe es gefocht ift, o vichtet es i einer
Schuffel an, und thut ein Ragut daritber vou
Championen, Auftern, Capern und Oliven, dars
aus der Etein genommen ift, und traget hevs
nach diefe Schirffel auf mit Fricandeaus, oder
maviivten jungen Hulynern ,  oder yoomit ihe
fonft wollet, sum Vor-Gevichte befest.

Carboun
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Carbonnades de Mouton:

Carbonnade von Hammel,

Raddem man fie mit feinem Saly Preffer,
und aeviehener Semmel tbevfivenet, muf man
fie mit gevlaffenem Spect in der Caffernle pafiis
ven, und fie davinnen wobl anbraunen laffen.
Zhut fie hernach Hevaus, voftet Niehl in eben dey
Cafferole, worinnen by fie gebvaunet, vichtet ets
re Cavbonnade in einer Schiffel an, mit einem
us von Champinien davunter mit ethoas vou
der braunen Brube vevmengt.  Tvaget fie Hevs
nach auf mit gebacfenen BVrodt - Rinden odex
geboctenens  Peterfilien um den Rond der
Sbnffel,

Carré de Mouton.
Rippen Stirck vom Hammel.

Wean fan es auftragen wie die Carbornade
ober nachdenm ¢5 in dem Topf gefocht ift, fo thut
ihvs hevaus, tundet es in einen Elaven Seig,
ver mit Epern und Piehl angemacht ift , und
bacet ¢8 im Schweinen-Scdhmaly, Hernady tras
get ihr e auf mit dem Saft Yon unjeitigen
%m;l?;*n, Oaly und weiffen PBfeffer sum Vors

ericht,

Cotellettes de Mouton.

nammel Rippen,

ie werden ebeny fo subereitet wie dag Rips
pe-Stuc, oder wie die Carbonnade, oder auf
folgende Ieife:

Sichmet
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Nelimet die Hoammel-Rippen, fpicket fie mit
Eleinem Spect |, und pafinet fie i der Cafferole
mit seclafienem Spect, nadydem ibr fie mit Salts,
Befrer, und gevicbeney Semmel beftrenet.

Wemt fie fic fehon angefindt haben, fo vich
tet fic in einer Scuffel an, und thut dariber
etn qut Jtagut von Championen und Kilbers
Mlch , umd gebt fie sum Vor-Sevichte mit {1¢#
Dactenen Championen oder Petevfilien,

28enn i wollet , fo Ednuet iy diefe Hams
niel-Rippen brauchen den Rand der Schiifiel
von andevn Bor-Berichten damit su Defetsen,

Cotelettes marinédes,
Miarinivte Hammel-Rippen.

Wian madt auch mavinive Hammel - Ripa
ver, man weichet fie ein tie die Tauben, ture
et fie fodann in getlopfte Ener, und backet fie
im @dieinen - Schmalls,  Nan braudyet fie
sut Bey-Gevichten und den Rand der Sclyiffele
pamit g belegen. .

Eclanche de Mouton farcie,
Gefiilite Hammel: KReule,

Laffet eine Hammel-Keule braten , fhneidet
Heenach alles Fleifch davon bis ansg Bein ; und
fettet das Fleifeh vwobl ab.

AWenn folches gefchelen , fo Hacet es Elein
mit Rinds-Diavd und blanfbivten Spect, feis
nen Seautevir, Eleinen Jriebeln, FBererfilien,
gewobulichem  Gewiivs, in Brih getuncfte

Y Brodts
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Brovt s Kvummen und geflopften Eyernn , die
Sille angumachen.

ABenn alles wobl gebact iff , o thut das
Bein in eine filberne ©Schuffel, oder in ¢ine ans
deve, welche die qroffe Hilse des Feuers vertras
gen Ban,  Madyet um daffelbe hernm mit euz
ver Fulle cine vt von Keule, polivt felbige voobl
mit einem Pieffer; fo in getlopfte Eyer gedundt
ift , thut fie hernach in den Backofen bis fie die
vechte Farb an fich genommen.

QR%enn fie gebacken iff, {o fettet fie ab, wnd
aebt fie sum Vor-Gevicht , mit cinem Coulis
von Championen unter dev feule.

Ginige, wm diefe Keule noch Fraftiger su ma-
denr, maden ¢in Loch in die Piitten, gegen
Dem Dicken Theil, dervon dem Gebhacke gemadit
ift, und thun davein cin fleines Ragut von
Chamypionen, Kalber-Mildh und Diordyeln, alz
es Stdweife und in dev Caffevole gefodt; wnd
faffen fie hevnady fo bacen.

Eclanche de Mouton a la Dauphine.

Hammel-Reule a la Dauphine,

Selmet ecine gute murbgerwordene Hammels

Reule , thut das Fett davon, Elopfet fie wobl,

fpictet fic mit groffen Spedt, der mit Salb und

Beffer woblgeromvget ift, und thut fie in einen
Fopf; 1o dag ihr Spediiveiffen und Schnitten |
von Rindfleifch mit gehovigem Sewiy davauf |
wnd davunter thut, : e
1

Machet Hevnach euven Topf wobl 41, thut
. denfels
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denfelben an die Brafe, ghiende Koblen unten
und oben , und lafjet fie wohl brudeln.

MWennt folches qefchehen, o thut fie heraus,
fettet fic ab, thut das gefhnittene Rindfleifch
und die SpecEfiveiffen aus euvem Topf, thut
euve feule wicder hinein ,  lafjet fie davimen
bollends gar yerden mit ¢in wenig BPriife,
einem guten Jug von Rindfleifch, feinen Krau-
ter-Dufhlein , Salp und Pfeffer, Iann fie
aar ift, fo vichtet fie in cince ©chifiel an, thut
ein Coulis an die Sofe, felbige dicker su machen,
und teaget fie sum Vor-Gevicht auf, mit ges
fochten Championen, oder audern anfiandigen
Sachen,

Epaule de Mouton.

Hammel 2 Schultern,

Dian fan die Hammel - Schulter, 1ie die
Hammel - Keule auffesen , oder mit der Sofe
Robert , nachdem man fie am Swief braten
Ioffen 5 man giebt fie um Bov-Gevichte oder
g uberlepen Gerichte.

Cochon de Lait a la Daube.
Spanferckel a la Daube,

Nachdem i ener Spanferdel woll gepukt
Yabt, {dhneidet M es in viev oder finf Stiicle,
vafiivet es in der Cafferole mit sevloffenem Sped,
und thut es ernach in einen Sopf mit einer que
ten fvaftigen Beihe, einer gefpidten Jwiebel
Sals, Breffer , emem Bofchel feiner Kvauter.
Lafjet alles wobl sufommen fochen, Wenn 3

€ 2 foft
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faft gov ift , fo thut ein Glas Wein davam,
¢in oenig von etver braunen Brithe aus dev Cafe
fevole , wovunter ihr Niehl gevitpret , i die
Sofe st verbinden 5 vichtet es hernach o mit
dem Saft von einer Citvon, und bolioct die
Gbiiffel mit gebacferten Petevfilien , wid mit
oem SHivn ven dem Spanferdel, o iy gleid)z
falls gebagen.

Cochon de Lait farcis.
@efulltes Spanferctel.

Machet cine Gehace von dev Lebery blanfihive
ten GSpedd, Championen, Sal, Bieffer , feiz
nen Sedutern und ein wenig Salbey, und pafz
fivet ¢$ in der Cafjerole.

Sillet darnady euer Spanfevcel damit, nes
Bet o 31, dafi die Sulle nidt hevaus fallt, laf
fet es Draten, Degiefiet es mit Butters wenn ¢s
qav ift, o taget es auf mit gebadenen Peters
filien oder Semmel-Rinven,

Jambon en ragotit.

Schincken mit Ragut,

telimet Scheiben von rofjem Schindery paf
fivet fie in Der Cafferole nfit ein wenig vothen
Seinn , laffet fie Davinmen ein wenig {ichen, mit
weiffent Pfeffer und wenig gefthabten Semmel,
Fraget fie hernach auf mit Citronen Saft sum
Bey-Gerichte, oder mit griner Vetev{ilion vings
Hevum Deleget.

Langue

g g e s
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Langue de Beeuf en Ragoit,
Rindszunde mit Raqut.

Nehmet eine Rinvssunge laffet fie im Baf
fer abficden mit @a[h 1md ‘Bm‘fev oder pafjivet
fie in einer Brafe, damit ihy fie abfdeelen Tonz
net.  Spicet fie Bernach mit Fleinem Spet und
bratet fic am ©pieh, und begiefiet fie mit But-
ter, die 1{)1 in Gffig, Salls und Bfeffer Habt
gevgehen lafjen.

2Wenn fie gebraten ift, {o fchneidet fie in grofs
f¢ Sticke, 1nd laffet fie ein paay JWall thun in
eitter Jtamolade von Sardellen, von gebhackten
Caperrr, von flein gefchnittenen %etwﬁlun 1nd
Fibullen, alles i einem guter: Jus von Rinds
fleifch mit gehovigem Genrg , einigen Rocams
bolen, in ein wenig Efig paffivet , und gebt fie
Bernach sum BVor-Cfjen.

Anftatt der mnomm, fair man die davon
gemachten Stice nber den Koblen ftehen lafe
fen in einem Ragut von Championen, Kalbers
Milch 1nd Avtifchocken-Boden; in wabhrendens
fochen muf man fie mit Butter begieffer, odey
Brennenden Spect bnmur triefen laffen,  Alfo
vidhtet man auch die Kalbszungen su.

Langues de Boeuf & Ia Braife,
Ocbien oder Rindszungenin einer Brdfe.

o paffivet fie ineiner Brafe fie su fcheelen,
man 1Dl Fet fie mit grofiem Sped, dev mit Salfs
tnd Breffer wohl gerouvzet ift, Hernach fefst man
fie in cine Brafe, wie den Capaun pag 46.

€3 Man
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Mian mufi fie fieber bis acht Stunden Fociens

Iafiern, yoenn fie gefocht find , fo nimmt man

fie hevaus, fettet fie ab , und vichtet fie Schyeiz

benweif gefdhnitten in einer Schifiel an, und

fchuttet davitber ein Ragut von Ehampionén ,

Salber-AMildy, Friiffeln und andern devgleichen

Gadyery, alles inder Cafferole pafiivt und fhmacks

hait getvivget; Hernacy giebt man fie sum Vors |

Cfjen mit einigen mavinivten Sadyen ; entwe-

Der von Kalbs-NRippen oder von jungen Hil- ’

nern ober Jricandeaur , oder nur nit qebactes

:}en Petevfilien, NRichret die Katbevsungen eben |

D Al I
Langues de Mouton en Ragott. ‘

Hammelzungen mit Raqut.

Rebhmet Hammelzungen , laffet fie auf dem
Roft braten , nadydem iby fie mit Salls, gevies
Pener Semmel 1nd weiffem Bfeffer Defivenet.

Machet befonders ein Ragut von Ehantpios
ien, HammelARieven ,  Kah-Cutven ,  gutem
Getonry, sufommen gebundenen feinen Krdiue
teen: paffivet alles sufanumen in dex Caffevole
mit Vutter. IWenn das Ragut gefodyt iff, fo
thut ¢in roenig gevoft Miehl davunter, leget etz
ve Jungen davein, lafiet fie davinnen eitt wenig
11ber den SKoblen fleben, vichtet fie fodann au
imd traget fie sum Vor-Sevidht warm auf, |

Ienn ihr wollet, fo Eonnet ihr auch enve
Rungen auf dem Roft gebraten auftvagen, mit
etier Stamolade, wie bey der Ochfensungen, oder
mit dem € aft ungeitiger Trauben, Sall und
weiffone Peeffers

Poitrine
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Poitrine de Vean en Ragott.
Ralbebruft mit Ragut,

Nebniet eine qute Kalbsbruft, pafivet fie brate
in Der Cafferole mit Syed und ein yoenig Viehls
thut davan eine gute frdftige Prube , Salk
Bfeffer , sufammen gebundene feine Kratiter und
Shampionen.  Wenn fie gefocht und die Sofe
OicE ift, o nehmet etter Ragut hevaus und ges
bet es sum Vor-Gevicht mit dem Saft von eis
ner Citvon und gebactenen Championen, ode
Petevfilien , oder Byodt-Rinden.

Man vichtet die Kalbsfchulter audy fo .
Over wenn i ener Kalbsbruft anderft suvidys
tenn yonllet, fo fonnet iy, nachdem fie im Topf
halb gar wovden, felbige mit €fig, Salt, Bfefs
fer und Lovbeerblatter maviniven, fodann mit
Meehl Deftvenen , ober in cinen dinnen eig
ouneken , und hernach im Schweinen-Schmall
bacerr, amd fie fo wie oben auftvagen.

Longe de Veau a la Maréchale.
Ralbs-A ievens23vaten a la Maréchale,

Fehmet einen guten Rieven-Braten ,  lafjet
ibn am Spief halb braten , nachdem by ihn
mit geofiemt Spe gefpicet.  Hernach und
wenn e foft gav ift, o thut ifhin vom Spief,
thut ihn in eine Cafferole mit einey guten frafs
tigen Brubhe, einem Glas weiffen Wein, Cham:
pionen, famt demy, 1was vou dem Nieven Vvaten
hevunter getvopft , 1md dem gewdhnlidyen Gez
v, Naffer alfes gufammen wolll uber den

€4 fop-

11"} BADISCHE
4»» LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



n2 Don verfchicdenen Ratut

Koblen fichen , thut gerdf Mehl an die Sofe,
Oaf fie Dick wird , wund wenn euer NRagut ges
Tobt ift , fo-vichtet es in einer Sabiifel an, und
fraget es auf mit dem davauf gelegten Ricvens
Draten und maviniveen jungen Hihnern ober
1gt’i[)cufenen Peterfilien um den Rand dev Schiif
el,

Cerf en civé,
Bitfdy - Dfeffer.

. Jehtet ein Stird Hivfehfleifch , fhneidet ed
n qeoffe Stiide , fpidet fie mic qroblichem mit
Galts und Peefrer gowiivztem SpeE.  Thut fels
Dige in eine Caffernle mit sevlaffenem Cpect,
Zhut fie davauf in cinen Topf, thut quie Bifis
Be und vothen Wein Daran, tie atch Lorbeer
Dldtter, quime Citvonen und das gevodhuliche
Gemury.  Laffet alles wobl gufammen fodben.

AWenit es gar ift, o vdfiet cin wenig Nichi,
die Sofe damit dictlich su machen , thut einen
Loffel voll Wein - Cffig davan , wd vichiet
warnt an.

Die HivfhEuh und das NReh laffen fich cben
{o suvichten, Yoie der Haafe.  An diefem leftern
aber muf man die Sofe dicklicy machen mit fei-
ner Leber, hernady ftoffet man den Bfefer, und
fchlagt es duvch cin Sieh mit gevdftem Diehl
uud ein wenig Brithe.

Cerf a Ia Burguignonne.
Hirfhfleifeh auf Burgundifch.
_ tehmet vom Nieven-Braten oder fonft von
elens andern Stide, loffet e8 maviniven, wie
man
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an Sleifeh-Tacen. 73

man ¢s in dem Urtickel von den Tauben pag.
§3. aefagt Hat,

aenn ener SHivfchfleifch Yol mavinivt i,
10 lafjes ¢8 am ©pief braten, begicfiet es mit
Der Mavinade, e ¢s gav ift , o thut e
vom & pieh , und traget es auf in einer Sofe
von der Bratleing Briihe nebfi Capern, weiffen
Breffer, Effig oder Citvonenfaft und gevoft Niehl
sum verdicen,

Aifo vichtet man auch 51 das Fleifch von Nelh-
bocten, von Hivfeh-Kiubhen, von Gemfen und von
Gems » Rehen.  Wian vichtet aud) das el
fleifeh mit Dev firflen ober mit dev Pfefrer-Sofe su;
und sm verdicen nimmt man das DL dDavon,
telches man yoie die Hafen-Leber duvchithlagt,
Siehe auf der vorberaehenden Seite. denn
man anvichtet thut man ein Jus von Hammel
und den Saft vou einer Citron dasi,

Chevreuil en Ragout.. .
Rebh - Sleifch mit Radgut.

Gyictet ewer Rebfleifch mit grofient Spect und
paffivet eg inn der Cafjevole mit jevlaffenem Syed
and qerdftem Niehl 5 thut fodann Brule daran,
aut Gevotivy und ein Glas weiffen Wein , und
{afjet alles voobl sufammen fochen.

IWenn e gav ift, 0 traget 8 auf mit dem
@aft von einer Citeon. Sl Formet, yoer iy
wollet, Dam-Hivfchen, Hivfeh » und Hivfdiul-
Fleifd auch fo guvidhten.

Liévre
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74 Don verfchiedenen Radut
Liévre en civé,
Hafen - Pfeffer
Man madyt ihu wie den Hivfeh Preffer.
Lapins a la Roffanne.
Caninchen a la Roffanne,

RNebhnret ein oder viele Caninchen , fchneidet |
fie Bievtehweife, fpicet die Vievtel mit grofem
gennrstem @pet ,  paffivet fie in der Cafferole
mit evlaffenem Sped und Diehl.  Thut Her:
nach Brihe daran ,  ein Glag weiffen Wein,
Gl Bfeffer und ein Bimdgen feiver Kede
fer.  Raffer alles sufammen fochen, und wenn p
vie Bruthe dic genngiff, o traget euve Canin: {
chent auf mit Pomevangen-Saft. !

Die fungen Caninchen fan man eben o ju- |
vidhten, oder felbige Draten laffen, und fie auf-
tragen mit einer Sofe von IWatjer; Sal und
eitfen Pfefer.

Levrot.

Tunder Haafe.
Pion macht ein Ragut daviiber , Yoie nber die
Caniuchen bier oben , qusgenommert, daf man
an den fungen Haafen einen Loffel voll Iein-
Effig thut, und den Rond der Schuffel mit aus. |
geterntent Oliven befeset '
Da hat man ¢ine Hinlangliche Angabl Ragut
an Fleifch-Tagen , daf ein Kody feinem Amt
vififalls genug thngfan.  Laffet uns nun felen, _
wie or an Fafi-Tagen eine Tafel aud) dDamit veys !
fehen fan, :
Sichens

TS
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