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Mebl auf ein Sdyneidbret, nimm die Maffe heraus u. formirve
30 Bouquets in der Grdfe eines Kronthalers.  Fervihre 3 Eier
tunfe Die Bouquets hincin, wende fie ofters im feinen Semmels
mehl um und backe fie in 1 Pfund Schmaly fchon gelb , wors
auf du fie als BDeilage yum Gemife yur Lafel gibiyt,

IX. RNagouts (Cingemachte).

N 1. Ddyfenzunge mit Sardellen, burgerlic).

Siede fir 12 Perfonen 11, ZJunge weich, pube fie jauber
. fchneide fie in der DNitre voneinander oder aud) in fleine &€t
de. Dann fdhneidet man 3 Jwiebel Blactchenmweife tw elnen Lie:
gel, gibt (0 foth Dutrer dazu unv [aBt fte auf der Gluth dunften,
aibt auch einen Kochloffelvoll Miehl daven und [aBt ¢5 miteinane
der-fdhon braun roften.

Dann fitllt man es mit 14 Maf Jleifchbriibe an, giept ein
wenig guten & (Jig nebft Salyu. Preffer daju und [aBt Die Dl
he gut verfochen. Dtun lege die Junge in cinen jauberen e
ael , feibe die Brithe durc) ein Haarfied daruber und laf3 fte Fo-
den. Wafde 6 Sardellen fauber, [ofe fie aus, Dacke fie fein,
mifche 3 foth Dutter dDaju und (chneide L4 Ritvonenfdyale Flein.
Nft es Qeit jum Anrichten fo gib Ddie &Eardellen mit der Jitros
nenfchale und der Butecr daju, bdricke den Satt von 2irrone
hinein , vihre fie um daff die Sardellen mit der Dutter jergehen,
und richte fie warm in cine Sduffel an.

Die Kalbszungen fonnen anch auf die namliche Art gemad
werven,

2 2, Odyfenguinge mit Nofinen, burgerlid).

Die RFunae wird gefotten auf erfigemeldete Ait, besqlcls
den wird aud) die Drlihe fo gemadht nur ftatc des Efjigs qich
SNaf vothen oder weiffen Wein davan, und lap die Drahe wobl
verfochen.  Mebme 14 DMaf grofe und fleine woblgealchene
Seinbeeren laf fie im Waffer auffieden, gich Das Waller ganj
ab Daf fie beinabe trocfen werden und lies fie fauber aqus, wobet
von den groffen fogen, Rofinen die Kerne hevausgenommen werver.
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3 Dann lege die Bunge in einen fauberen Tiegel, und die Weinbee:
_ ten nebit 4 foth abgefhalte feinge{chnicrene DNandelferne daju,
, feibe die Drube durdh ein Haarfied darvuber, laB fie mit etwas

Rucker fo qr cin &1 auffodyen, fdneive V4 Zitronenfdale
fein, drucke aud) den Safr daju und ridyte {ie an.

Die Kalbszungen Fonnen aud) auf diefe Ave yugerichtet werden,

JV= 3. Junge Gansg (fogenannte) in der Brube.

Pube fur 12 Perfonen das 'Wungl. von 2 Ganfen vedyt fau-

ber , und 1um,e die Haare uber dem Feuer ab, dann DHacke fte in

Eriufe 0¢en Dlagen aber fdyneide wie fichs gt[;urr in breite Stu-

cte und lege Veides in einen Hafen. Hieu gib 2 Jwiebel , 2
Sorbeerblatter, ein wentg thhu und TLhymian, Salju. Preffer,

4 gie ein ®Glas quten Efjig davan, fulle es mit 2 MDlaB Wafjer
' an und lap es flri':m bis alles weich 1ft  Rulet gib aud) die $e-
ber dagu, laB e damit etwas fteden aber niche ju have werden,
a4 toth Butter in einen Tiegel betf werden, rubre 1 Nodhlof
' felooll DN HI Darein und laffe daffelbe cin wenig gelb rojten, dann
gieBe 3 MaB Suppe von der jungen Gans in einen Liegel, feihe
oie Brube durch e Hnmuab Daritber w1 d laf fi: wieder miteinane

: der autfochen. ,'Suhl;«;r qib L feingejchnittene FSivonenichale wie
i auch den Saft ven einer Ritrone daran, und vichte fe jauber uud
N warm an.
v WLll J - 5 . 2
: N2 4. Tunge Gang mit Blut.
Das Dlut von der Gans mup mit L+ MaB Efjig aufbebal:

¢ ten werden, das Ssunge von der U‘ﬂﬂ“ l"itl}E ju wie oben gejage
, wurde,  G&ib in einen Tiegel 6 Seth Durter ml[ | foth Rucker wu.

2 $0ffelvoll DMebl, laB es auf dev x‘-}lmf Immhnn braun werden,
t qlepe f.*’f Diaf von der jungen Ganstuppe wie aud) ein Glasden
tutigrnru» ev weifen Wein darvan, lap die Drube wobl verfochen,
vichte die junge ®ans in einen fauberen Tiegel , feibe die *Brube
durch ein Haarfied davan und [af es miteinander focben.  Wenn
es eit jum Anrichten 14t , feibe aud) vas Bluc duech ein Haar:
paik | {leb davan, fchurele es auf dem Jeuer damit es niche :,nfmnmrn

; laute , m[ﬁ L/, feingefdhnicrene itvonenfchale und den Eafe ven 1
; Sitrone ¢ 11311, und laffe es gqut auffochen.
3 s Vi == X ' A4 : . I 1
b N2 5. @dwetns:Ntieren in der 2Brube.
.II w L o B A i ]
i Schneive 6 MNieven dinn BDlarcerweife, lege hernad) 2 Jwie-
10
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bel, 10 Charlotten und ein wenig Peterfilie feingefdnitten in ei-
nen Tiegel mit 6 foth Butter, [aB es efwas davin dDunjten, gib
die Nieven mit 1 Lorbeerblact, Saly u. weiBen Pfeffer daju, febe
es auf die Gfluth und (af alles jufammen einfochen. Hierauf
ftaube 1 Kochloffelvoll IMehl binein, gief o Map Sleifchjuppe
wie auch guten Eflig daju je nachdem man es viel ober wenig
fauer Daben will, und laff es fochen. WVor Dem Anvid)ten gib L
feinge{chnittene Jitronenfchale daju.

N? 6, SdmweindNieren mit Senf.

Sdneide 6 Nieren wie {chon gemeldet war auch 2 Jwiebel
Blattweife in einen Tiegel mit 4 Loth Dutter, la {ie auf einer
®luth dinften, gib Dernady dre Nieren ein forbeerblatt u. alj
daju, laf alles jufammen einfochen, ftaube 1 Kochloffelvoll Dtehl
davan, gieB eine halbe Map Sleifchbribe und €fjig dagu, und
[ap ¢s fochen, zuleBt witd Y5 DMap Senf dagugegeflen und an
gerictet,

V2 7. Sdweing: Nieren auf dem Roff.

Qerfdyneide 6 Nieren nach der tange in 2 Thetle, vidye 1C:
in ein Gejchier mit <aly Proffer und ein paav Sorbeerblattern, u.
gieB 0, Qoth Buceer oder Setr dartiber  Schnetde 100 Coarlocten
mit e mas Peterfilie fein, lege fte n einen Liegel, gib envas Salj
und Dfeffer davan, giefe 14 Mah Cffig und ebenfovrel Flafch-
bribe dazu, und laffe ez autfoden,

N? 8 E&chweins - Karbonnade tn der Drubye.

Sdneidbe 18 Karbonnave, wie fidhs gebort, flopfe und
vichte fie in eine Pfanne mit Sal;, emem ¥Yorberblart und 6
Qoth Jett oder Butter. Wenn es Jeit ift anjurichten, fo febe
fie auf das Feuer, laff fie braten, bis fie auf emer Seite gelb
find; dann fchneive 2 Jmwiebeln flein, gib fie dazu, und laf fie
aud) auf der andern Seite gelb werden. Hernad) aieff 1 Map
quten €ffig und einen fleinen Schopfloffel braune Sup,e daju,
lafi fie auffodhen, ridyte fie auf dbie warme Sduffel an, fchopfe
bas menige Sett von der ‘Brithe ab, gief fobann die anbdere
an die Karbonnabe, und gib fie veche warm auf den Tifd).

Diefe Karbonnade fann auch) auf die namliche Are ge
macht werden, wie die Mieven mit einer Senfbribe,
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N 9. Sdyweing - Karbonnade auf dem Aoff.

Sdne.ve und Flopfe die Karbonnade, wie fichs gehore,
bernach fchneide 12 Chavlotten mit Peterfilie fein, gib es in ein
Gefchive mit 6 Loth warmer utter, oder nod) beffer mit foviel
Procencerdl, lege die Karbonnade dazu mit Saly, *Preffer und
ein Paar Lovbeerblatter, und laf fie 2 Stunden ftehen. Jit
e RJeit jum Anridhten, {o wende Ddie Karbonnade ein Paarmal
in warmer Butter oder Provencersl um, lege fie auf den Roft,
itelle fie auf eine gleiche Gluth, [afi fie auf beiden Seiten {cdhon
qelb grilliven, vichee fie auf eine vedht warme < chuffel an, und
oritcfe den Safe von 2 Iitronen daruber.

Auf diefe Avt fann auch die Karbonnade von Kalb- und
Sdhweinfleifch ju Deilage auf Gemife verfertigt werden; ebe
fic aber auf den NRoft geleat werben, beftreut man fie auf Dei
dben Seiten mit Semmelmebl.

N2 10, Gedampfeer Kalbfchlegel auf ungarijdye 2Art.

Sdneide 3 & Sped, eines fleinen Fingers lang und did,
eben fo 16 Charlotten, eine Handvoll Peterfilictrant, ein Pfot-
hen Vafilie und Thymian gany fein, und mifche folches unter
ben Sped mit Saly und ‘Phefrer. Mit Diefem ©ped durch-
siehe den Sdhlegel, d. b, nimm e fpigiges Doly, fucdh) 2
Singer breite und lange Yodyer m der Bierung, und jiebhe Dden
Sped binein. Lege fonad) in etnen Tieqcl oder Kajtrol den
ibergeblichbenen Sped und Abfall auf deffen *Doden, fee den
Shlegel davauf, gib 4 Jwiebel, 2 gelbe Ruben, 2 Peterfilie,

2 Lo beerblatter und L Maf weifen Wein dagu, ftelle ibn auf
die ®luth, laf ibn langfam dunften, und wenoe thn ofters um,
aber fo, Daf er nicht juviel Saft babe, fondern halte ibn Fury,
bamit er fchon gelb werde. _

Qu bdiefem Sdylegel wird Die S?apcrnbﬁril[n:, (von ?er Eﬁn}n
gemeldet worden ) gemacht; aud) Eann ftate Diefer eine Sars
dellenbrithe daju gegeben werden, :

Wenn der Schlegel fectig ift, fo fege ibn auf etn fattbe-
ces Gefchirr, nimm bdas Fett von der Bribhe ab, diefe wenige
aber feibe an den Sihlegel; madye das Gefchire fauber, lege
den Schlegel famme feiner wenigen Brithe wieder binein, und
ftelle ibn auf eine glubende Ajche, daf er warm Dleibe, und
bie Bribe fury werde.

SRenn du anvichteft, fo lege den Schlegel nllg*einf: marne
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Sdufiel, gib die wenige Brithe auf den Schlegel, daf er aug:
febe, als wenn er glafict ware, die andere Bribe aber gieh
in die Kapern- ober Sardellenbriihe.  NRitbre diefe mic einem
Kodyloffel um, laf fie auffochen, dricfe den Saft von einer
Jitrone darvan, und gief bernach die Brithe ohne Feet unter
ben ©dylegel binein; die brige Brihe gib in einem befondern
Gefchire dazu, €8 fann aud) eine faure Rabhmbribe gemache
werden. Auf foldye Art fann man das Kalbfleifch von andern
Srucden aud) guricheen,

N2 11, Sefullte Kalbsbruft auf wiener Manicr,
burgerlid.

Sdhabe 1 Kalbsleber mit einem Meffer auf einem faube:
ren Sdyneidbrete, Ddanut die Haut davon fomme, (aleichoie
fchon Dei Verfertigung der Lebermwiirfte von Spaferfel die Nede
war! {cdhneide daju 1 Pfund quten Spect, 12 Charlotten, eine
fleine Handvoll Peterfilie, Dafilie, Thymian und 1 Jitronens
(dhale redht fein, mifche darunter Pleffer und Saly, eme Hand
voll fein geriebenes Semmelmebl, 3 Cier und 3 Eierdotter;
fulle brermit die Kalbsbruft, nab. fie ju, und vidhte fie auf die
namliche Are ein, mwie gefchehen bei der Jurichtung des Kalb-
fleifdyes mit Bribe. Auf diefe Avt fann auch emme Kalbsbrufi
am Spief gebraten, und eine Bribe nach DBelieben dariber
geaebcn werden.

Die Julle fann auch auf eine andeve Weife bereitet wers
Den: Schneide 2 Pfund abgefottenes Kiubeuter flein gemwiirfelt
in ein ®efchivr, qib 4 Loth frifche Dutcer Dujlt, fchneide emne
Handvoll NMordyeln, audh etwas gefottenen qriinen ©Spargel,
wenn davon vorbanden ift, eine Handvoll Champignons gewiirs
felt, aud) ein rwenig Picerfilic, Saly und Pfeffer daran. Lap
Diefes alles bdunften, riubre 6 Cierdotter darvan, und laff e8
falt werben.

Nachber fulle die Bruft damit, nabe fie su, ftece fie an
ben ©piefi, oder fchieb fie in eine Bratrdhre, brate fie{chon, be-
traufe fie Ofters mit Butter oder Schmalz, und mache eine Ri-
tronenbrube dagu, wie fchon gelehrt worden ift. Man fann auch
eine Morchel - oder Champignonsbrithe bagu bereiten, und zwat
auf folgende Avt:

®1b eine ftarfe Handvoll Mordheln obder Champignons in
ein. Oefdyive mit 4 Loth Butter und 2 gangen Jwiebeln, laf
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fie efroas dunften, ftaube einen fleinen Kodhloffel voll Mebl Da-
van, giefR 1 YMaf Sleifchbrube dazu, und lag die Bribe focdhen.
Rulet {chlage 4 Cierdotter in ein Gefchirr mic etwas fein
gefchnictener *Peterfilie, leqive die Bribe biermit, Orucde den
Saft von 2 Fitronen dajzu, lege die Kalbsbruft, nadydem fie
(chon gebraten iff, auf die Sdhyuffel, und gief die Brithe dartiber.

N2 12, €ingemadytes ©dyaf - oder Schopfenfleifch
mit Kutummern oder Gurkeun.

Schneidbe ein Kavbonnadeftud von 5 Pfund, weldyes das
Defte dajzu ift, (es fann auch ein anderves St genommen wers
den) Nippenweife in ein Gefchive, gib daju 6 Loth Burcter, 2
gange Swiebeln, 2 Lorbecrblatter nebft Saly und Pfeffer, laf
biefes §leifch {chon qelb dunften, ftaube einen ftarfen Kochloffel
voll DNehl daran, fulle es mit 2 Mag Fletfchbrihe u. T IMaf quten
Effig an, und [aff es fochen, dod) niche qu gelinde.

Schale frijche Kufummern, 4 qrofie ober 6 fleine, fdyneide
fle in Biertel, nimm das Jnnere beraus, und theile fie darnach
in fleinere Sticke; gief ein Glas weifen AWein, etwas Ealj
und Pfeffer in ein Gefdyirer , qib eine balbe Zwiebel, *Dlatt-
chenwetfe gefchnitten, dazu, laf es fieden, wirf die Sufummern
hinein, Daf (e einem Sud aufwallen; laf fie bernacdh falt wers
ben, und 2 Stunden fteben. imm dann das [Fleifcdh aus der
Drube in ein fauberes ®efchive, fchopfe das [ett davon ab, qib
bernach die Kufummern troden an das Fleifch, feibe die Drube
durch ein Haarfieb dariber, und laf ¢s8 ein wenig focdhen, bis
die Kufummern weid) find, und die BDrube fury iff.

Woblgemerfe, fomobl frifdhe als aud) eingemadyte Ku-
fummern fonnen Daju genomnien werden.

N2 13, &Sdyopfenfchlegel tn Der Britlye.

Klopfe den Schlegel vedht gut, damif er mube werde;
vichte den Spedt daju (wie {dhon bei dem Kalbs{d)legel gelehre
wurde) und {picke ibn auf die namliche Ave.  &ib noch 2 Zebe-
chen Knoblauch und cin Glas weifen Wen dazu, laf ibn auf der
&fluth langfam dinften, bis er {dyon qelb wird; ftreue in 6 Loth
beiffes Sdymaly einen Kochloffel voll Miebl, [af es gelb roften,
g1b ¢s zu dbem Scblegel, gief auch L Maf Fleifchjuppe daran,
und laf ibn fochen, bis er weich ift. Hernady lege ihn in ein
fauberes Gefchirr, fdyopfe das Fett von der Bribe ab, fetbe
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fie Davauf durch ein Haarfied, {dhale 4 grofe oder 6 fleine frifde
Kufummern f{chneide fie in 4 Theile, nimm bdas Innere ber:
aus, und {chneide die BVrevtheile in fleine Studdyen; mache 2
Maf (f'”'t'q beif mit etwas Saly, lege e binein, laf fie e¢in
Paar Sud auffochen, und bernach in diefem €ffig 2 Stunden ¢
fleben. Jlachber qib fie obne €ffig 3u tem Edylegel, und laf

fie mitfochen, bis fie weid) find.

Wenn es feine frifchen Kufummern qibt, fo fann man
auch eingemachte flein Blatcchenweife gefdhnictene ju der BDribe
aeben.  DMan fann auch eine *Brube von Ritronenfchalen und
Kapern dazugelen, und auf diefe Art auc) anderes Schopfen-
feifc) juricheen. .

N2 14 Edyopfenfdylegel auf Wildpretart,
bervjchartlich.

Klopfe einen Schepfenfchlegel, dbaf er murbe werde; bann
baute ithn ab, fptcfe ibn, wie einen “-"Jifh[dwifqe wafce thn fau-
ber aus, leqe thn in ein Gefchive, qib 1 ;:m L.-aft[:,, eine Hand

poll Wachbholderbeeren, 2 Lorbeerblatter, 12 ganze Dlagelein,
.‘:':H weifie Pleffevforver, ein weniq "E*errmm unb Bafilie, 1 Ri-
tronenfchale, 4 Rwiebeln und 3 Rebehen Knoblaudy daju, und
ftreue diefes alles auf ven Sdhlegel, dann {chutte 1 .1 Mafk qu=
ten beiffgemachten "l'Efinfﬂ“:'q daran, und laf ibn bernach & TLagqe
bindurd) beien; rwende ibn aber mqtld} wn.

QWenn du den Sdylegel nadh 8 TLagen jum Effen qebrau-
chen willft, fo fdneide L Dfd. Dtierenfect flein jufammen, und
lege e8 in einen Tiegel ober Kaftroli  Hernach nimm 3 ganje
Jwiebeln, 1 Peterfilievursel und 1 gelbe Rube, pude u. wafdye
fte fauber, fdhneide fie langlich, und flege fie mit 20 qeftofenen
Wachholderbeeren auf dag Mievenfett, auf welches fonach der
Sdylegel Fomme.  Sese folhen auf Koblenfeuer, und l(af ibhn
langfam bunften. Wenn die Wurseln etwas braun gemworden
find, fo giefp L DMaf frifchen @fﬂtg und eben fovicl AWein da:
vauf, 1md lag ibn dunften, Dbis er weich ift. St nun der
Sdlegel gang weich, fo nimmt man ibn boraus. Dann [(afit
man mit 6 Lotl C:f}nm[l‘; Yorh ’%uffu in - einem Sefchivy
braun mutmn, voftet 1 .ﬁ“ﬂrf}[uﬁa[ voll ﬂ]ifhi auch gang braun,
giet den Saft von tem Scblegel, und L Maf Fleifchbriihe
varauf, q:h efas Gn[a, welches man mtfur[;un lnnf Daju,
und {chlage {ie duvch ein Haavtud) oder Haarfied. it es Reit
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snm Anvidyten, fo dricfec man eine RQitrone daran, und gibt
die Driube ju dem Schlegel.

Desaleichen fann man auch einen Lammichlegel nur einige
Tage im Effig mit Kvautern liegen [affen, befonders roenn
man ibn Dbald effen roull.

Anmerfung. Der Effiq, worin der Schlegel gelegen
ift, fann auch bei IB nt rsgeit jur BDrube gebraudht werden.
Gy ift dann immer beffer, ols wenn er gany frifd)y gebraten
oder qeddmpft wiirde, beonders wenn «r obne Drube geges
ben wird,

N2 15. Entreé, farcirte frifdye Kufummern (GSur:
fen) wie Frifando (Fricandeau) auf herrfdyaftl, 2vt,

Schale fiir 12 Perfonen 12 Kufummern, bohre diefelben
aug, nimm von einer alen Henne oder einem Kapaun die robe
Bruft beraus, rabive fie (d. b. {dabe fie mit dbem Meffer
fein); f{dneide dann L Pfund frifdyes Dievenfett , ein wenig
Saly und Musfatennuf febr fein, weide von einem Kreuzer
brod ben weifen Dallen im Waffer oder Mild) cin, drude den
felben aus, und qib ibn aud) dazu. Dann lege die ganze Maffe in
den Morfer, fdlage das Weife von 2 Ciern dagu, ffofe es fehr
fein, und fulle es in Die augqebobreen Kufummern. Dann
(5fe von 3 Pfund magerem Kalbfleifcd) vom Schlegel die Haut
ab, f{dneive 12 Dlanfets (Blaquets) (d. i. 12 gany dunne
Stidden Fleifd)) fo qrofi, als die Kufummern {ind, flopfe es
mit einem Dacmeffer, und fpide es febr dick, fo als wollte
man ein SJrifando fpifen. Dann wird bdas gefpidte Fleifd)
ausqemwafchen, ein wenig gefalzen, uber die Kufummern gebun-
ben, und fo (Bt man ¢8 in einer *Draife (*Bras) gar werden.

Die Drds wird dazu alfo gemache: 1 Prund frifche Duts
ter [afi in einem Kaftvol verfchleichen, gief 1 IMaf Bouillon
davauf, un> leqe die SJrifandoftucte hinein, falze es nod) etwas
und flaf es 1 Stunde fochen.

Dazu wird eine braune (Glace - Sauce) Glacebriube gege:
ben, welche aber febr ftarf fein muf: nimm namlid)y von Der
fchon befdyriebenen Coulis L IMaf, qib von der vorhin bemert-
ten Glace, foviel L €i betragt dazu, 1 ganje Qitronenfchale
und ein weniq ©aly, laf es mit einander auffodyen, nimm
bie Jitvonenfhale heraus, odricde den Saft von einer Pitrone
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Oavan, undigib die Brube tber die Kufummern. Jft es Jeit jum
Anvicheen, fo fann man audh das ®efpichee glaciven.

N=-16.  28ciffe Bribe (Sauce) pon Auftern wel:
dhe man ju jungen MHibuern u, Kapaunen gebrau
hen fann.

Nan vubre in einem Kaftrol 6 Loth Vutrer ab, fireut
einen ftarfen Kochloffel voll feines Mebl binein, vubre daffelbe
unteveinander, gibe L Pfund vohen Schinfen, weldher aber flein
wurflic) gefchnitten fein muf, 2 Rwiebeln eben 1o gefchnitten,
und 1 Xorbeerblate dazu. Dann gief 1 Schoppen qure Bouil-
lon und J Sdyoppen guten Wein davan, qib 1 Iitronenfchale,
o gange Jtagelein und 6 weife Pleffevtorner davauf, laf es mit
etnander verfodyen, und fchlage es durch ein Haarfieb.

Dierauf fann man 30 Seike Auftern famme dem Saft
binein thum, mit dem Saft von 2 Ricronen und weniger DNus:
fatenblitte, und es noch einmal auffochen [affen. €8 fonnen
die *Barte von den Auftern binweg bleiben, wenn man will,
Sdylage dann 6 Eierdoceer aus, mache eine Yiatfon Davon, und
wenn es Seit ift angurichten, legire die Drihe, und gib fie tber
0ie. Hubner und Kapaunen.

Anmerfung. Die Hibner oder Kapaunen miffen aber
juvor tn einer weifen BDraife fertig gemae, cder am Spief
mit Spe cingebunden, abqgebraten werden, bdamit fie fchon
et bleiben.

N 17. Gdaffcdhlegel anf ecine andere Avt, wie
etinet A8topretichyieqel uzurichton.

Klopfe einen fchonen feceen Schlegel vedht, baute ibn ab,
ipie ibn mic Spect wie einen Nebfchlegel, und leqe ibn in
e irdenes Gefchive.  Gib dann in 1 IMaf Weineffig 3 Rwie:
beln, 12 Charlotten Blatcchenweife gefchniten, em FEleines Rebe-
den Knoblaudy, 1 Lorbeerblatt, ein wenig Vaftlie uno 30 r
Wachholderbeeren nebft Saly und Preffer, auch 6 Loth Dutter |
oter gufes Sett dazu. Lafi diefes alles jufammen fieden, gief
8 Dernady uber den Edylegel, und laf ibn 24 Stunden in die
fem Marinade fteben.

Eher als man den o dhlegel bratet, muf der Marinade
betf gemacht, und noch) ein Paarmal. dartber gegoffen werden,
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pann ftecfe ibn an dben ©Spief, und Dbegief ibn mit dem Wa-
tinabe, damit er fdhon ducch die iiberqoffene Brube brate.

Es wird eine Kapernbribe dazu gemadht, wie fdyon ge-
[ebre worden ift, fchneide aber das Diarf von einer Zitrone

L Blattchenweife obne Kern in die Brube.

&8 fann auch eine Charlottenbribe daju gemad)t werden,
mit Jitronen auf die namliche Are jugericheet.

Derjeniqe, welcher fein genauer Kenner von diefem Sdle-
ael ift, und Davon genieft, glaubt gewif, es fei ein Rebfchle-
gel.  €r ift auch miicbe und qut.

Ein Nebfchleqel fann audy auf die namlidye Art jugerichs
tef, oder auch in einer Bratrdbre in dem DMarinade gebraten

- werden; dodh) muf e julese ein Paarmal mit Sdmaly aufges
brennt werden.

N2 18. Orbdinairer Sdhymweinsfchlegel auf 231ld:
pretart.

Diefer Schleqel wird famme Dden Dorften genommen,
weil er, wie jener von dem Wild{chwein gefengt wird.

Wenn Ddiefes gefcheben, fo falze ihn ein, gib auch eine
Handvoll geftofiene Wachbholderbeeren , Lorbeerblatter, Bajilie,
Tbymian und ein wenig Rosmarin dagu, und laf ibn in diefer
Sir 10 — 12 Tage liegen, Dann lege ibn troden auf eine
Torrenpfanne, laf aber die Krauter dabei, und ftelle thn uber
Nache im laulichen Dadofen.  adhber nimm die Krauter hin-
weq, vichte ion in ein Gefchire mic 1, Pfo. Schmaly oder Sett,
gief 34 Maf Effig und ', Maf Wein daran, gib 4 Jwiebeln,
30 gange Pfefferforner und 12 Nagelein dayu, und laf ihn
fohen, Dbis er gelinde ift; wende thn aber ofters um.

Die Bribe dazu madye alfo:

Schneide 3 RBmwiebeln fleingewiefelt in ein Gefdhivr mif 4
Qoth Dutter, laf die Swiebeln gelb rwerden, ftaube eiien Kodh-
[Offel voll DMebl tazu, qief /4 DMaf weige oder braune Fleifch:

r beiibe, dann ein Gilaschen voll rothen oder weigen Wein fammt
| einem Lovbeerblate daju. Lag die Brube fodann verfochen,
fchopfe das Fete davon, [aB fie durch ein Haarfieb [laufen,
nimm 20 Wachholoerbeere {chneide 1 Zitronenfchale gang fein,
und qib es fammt dem Saft von bter Jitrone ju der Drube.
Dann leqe den Schlegel trocfen auf die Sdhiffel, und gib die
Brube davuber, Auf diefe Art wird man es fur ein {dhwaryes
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Wildpret effen. Diefes wird auf die namlide Are gefocht,
und niche allein der Schlegel, fondern ein jedes <iud nach

BDelieben.

€8 wird aud) eine {ufe Bribe vazn gemadhe: 3. *B.
mache einen Loffel voll Mehl mit efwas Juder braun, aib nach
ber 2 Smwiebeln Blatechenweife gelchnitten daju, gref V4o Maf
brauner [letfchbrube und 'z, DNaR rothen oder weigen LWein da-
van, la die *Brube verfochen, {dhop e das [Fett d.von, feihe die
Brubhe durd) ein Haarfieb, und gib V4, DPfund AWeinbeere und
JRofinen, mwovon die Kerne ausgenommen find, in die Brube;
siehe ethdhe DManbdelferne ab, fdneide einige Zitronen{chal n
[anglich daju, [af die *Drube auffochen, und drucfe dann den
Saft ven einer RBitrone in die Brube und an das Wildpret, |
Man fann aud) diefe Brube ju einer Rindszunge machen |

N2 19. 28Btldpret oDer ctiien Hafen jugurichten,

Rerfchneide 3 Pfund Wildpret, weldhes von der Druft
oder Yals fann genommen werben, oder aud) einen Hafjen nebit
Biliglein in Stucfe, und lege fie in einen TLiegel oder Kaftrol.
Stofie dbann V4 Pfund quten Sped, 2 Rebedhen Knoblaudy,
e.n wentg Dafilie und Lhymian in einem Morfer fein, und
qib es ju bdem Nafen oder Wildpret; btazu lege 2 Jwiebeln,
1 forbeerblatt, 2Wachholderbeeren, Saly, ‘Pfeffer und etwas
IMustatenblute, und gief '/ MMal rvothen Wein daran.

2afi e8 fofort dunften, bis e8 bald feine Bribhe mebr bat,
[af dann 4 Yoth Scdymaly oder Fett bHeif werden, rofte einen
Kodyloffel voll Mebl davin braun, gib dazu etwas Zudfer, fille
es mit V4 Maf brauner oder weifer Fleifdhbrube auf, und laf
es fochen, bis es weich ft. Darauf nimm das LWildopret oder
Den Hafen Srtuccchenweifie aus dem TLiegel, lege die Stucte in
ein fauberes Gefchive, {cho.fe das [Fett davon, feibe die Brube
durch ein Yaarfieb an das Wilopret, qief eine obere Kaffefchale
voll quten €ffig binein, dride den Saft von emer Ritrone da- |
van, und lege 14 Fitronenfchale daju.

Diefe Bribe fann auch mic Blut gemadyt werden, befons
Ders, wenn es ein Hafe ift, namlich dbas Dlut fchutte juleht
binein, und lafp es einfochen; du mufe es aber beftandig |dyut:
teln, damit es nicht yufammenlaufe.
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r N2 20. Sunge Hibuer e der Brube (Sauge).
|

Pube 3 Hubner fauber, jertheile fie in Vierrel oder fcheide
fie in Eleine e, ftecke fie in fiedendes Wafler u. laf fte nur
eine Minute fieden. Nachher gicBe das heife Waffer davon .
frifches darauf, fo fannit du fie fcboner puBen und mic dDem e

': fer alle €tupfeln bhinweanebmen. tege |te bievauf m ein (efchiry
- mit 4 $och feifther Bucter und 2 Jwiebel, laf {ie dunften, (taube
! { Kobloffclvoll fanes Mebl bingu, fulle fie mic L4 MaR Slerfeh-
? britbe auf , f{dneide 14 Jtronenfchale daran, [aB3 ftﬂ‘ fﬂil}eu und

qib €aljy nebft 1/ Mak Wein daju. Wenn die Hithner bald

weich find fo nebnie fie aus dev Britbe in ein fauberes Gefchivr,

fd‘,"f*pfﬂ Das 'SL‘[‘E ab und fethe Tﬁl.'t' durch ein J:hml']-l.t'b an die .!f_?flfj:
| ner  ‘Pube eine Handvoll Morcheln oder Champignons laB fte
im fiedendeu Wafler nur abfchrecten , gief es wieder ab und gib
fie wenn das Waffer vecht ausgedrickr ift an die Hubner und lah
fte mitfoben; juleft dricke den Eaft von 1 Jitrone daran.

V2 21, Srifaffirte Hubner,

Qetfchneide 3 gepubte Hithner lege fie in ein Gefchive , gib
6 $oth Dutter und 2 Jwiebel dazu, laff fte dinften, gieBe Vs
Map Sletfchbriibe u. 14 Maf Wein dazu. Wenn s einfocht
und die Hubner weich {ind, (s muf aber auf {dhnellen Feuer ge-
(cheben) falze und nimm fie qus der Vribe in ein anderes Ge-
(chirr, feibe diefe Durch ein Haarfied daran, laB |te fehen, {chnei-
be ein Plotchen Peterfilie fein, {dlage 6 Cierdotrer in ein Be-
(hive, feibe fte durcdh) ein Haarfieb, gib fie mit der *Pererfilie an
bie Brithe, dricte auch den Eaft von 1 Jitrone daran, u. reibe
ein weniq Mustatennuf davauf. [t es Jeic yum Anridbten fo
[aff Die Hiubner auffodben aber unter beftandigen Ribren dap Die
Brabe nicht jufammentaufe und dody gue legire ift.

u dicfen Hubnern fonnen audy Champignons genommen
werden, wie bet Rubereitung der Sriteren gefagt wurde.

' N2 22, RKaltes Entrée, auf burgerliche vt
fiy 12 Perfonen.
Brate 3 Hubner im Saft und la fie Fal€ werden, nehme
1 Peterfiliez, 1 Paftinat:, 1 Selleciewurel und 1 gelbe ARube,
fchneide fie in fleine vunde obder langlichte < tuckchen, lege fie in
fiedendes Waffer mit wenig Saly, laf fie ein paarmal aufwal:
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[en, gieB Das Waffer davon und frifdyes darauf, u. [af3 €8 wie-
dev ablaufen, dann lege die QWurgel trecken in ein Gefchivr,
gib 30 Fleine Jwicbel, Sal;, und 14 Ma Fleifchfuppe daran u.
lag fte gelinde {teden, Dann gie} die Suppe davon faf fie Falt
werden, jer{thneide nodhmals die jungen Hibner in fleine Suiicks |
chen auf die Shuffel in weldber du ancichten willft, qib die Wur.
jel Darauf wie aud) 12 *Plasden vothe Riiben, emvas feinge-
(chnitcene Pecerfilie, eine obere Kaffefchale voll Kapern, 12 aus:
gelofte ©ardellen . etliche Blaccdyen Verceam.  Dann nebhme
eine obere Raffeirhale voll Provencerol in ein Gefchicr mit noch
etnmal foviel €jjtg, Saly u. Pfeffer, Elopfe diefes alles que mit
dem Meffer ab und giep es (ber die Hubner wie tiber einen Sa-
lat.  dut foldye Art Fann aud) ein anderes Gefligel jugerichret
eroen.

Anmerfung YMan fann audh 14 Kaffeichalevoll enqli: |
[hen Sent mic dem el u. Efig abfchlagen und dartibergeben. |

N2 23. unge Hubher mit Wurzel.

Diefe Hubner werden aud) oveffive. Sege die Hibner in
{tedendes Wafler [af fie einen Sud aurfochen, gib fie wieder in
frijches 2Waffer, {chneide 6 Peterfilieroursel fo lang wie ein Glied
. 01k wie grobe Jtudel und laB fie audy cinen Sud im Waffer
auffochen.  Rubre dann 0 foth frifche Bucter und |1 Kodloffels
voll fetnes Miebl in einem Gefchier mit 2 IJwiebel untevetnander,
gicfe L4 OMaB  Sleifchjuppe daju und cvithre die Bribe ‘auf dent
Seuer ab.  Wenn fte aurfoche gib die Hubner mit den AWurgeln
und Saly darein, laf fie hernach Foven bis fie gelinde ift, und
retbe erwas DlusfarennuB hHinju.

Bopm Auoriditen Fann man and) ecmas gefchniccene Peterfi-
lie Dajugeben, {tace der Pererfiliemursel aber ebenfoviel Paftinas
terouriel nebmen,

JY= 24, Kribshibner.

Eiede 24 Krebfe, nimm die Schmweife davon auf ein Schneid- |
bret, {tofe die Schalen und madye eine Krebsbucter daraus (wie
(hen gefagt wurde)  Eiede L4 Kalbseuter und @74 von einer
DBrult, baure es ab und gib es ju den Krebsid weif n mit 12
Charlotten und etn weniq fengefcbnicrene Peterfilie, < aly, Pleffer
und etwas MucfatinuuB  Diefes alles wied gut jufammenge:
mijde dann quf e wdnadbrer mic dem Shneidmefjer fein ju:

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘ﬁ?‘m:mbmg



L o —

S i

lammengefchnitten und bernad) im IMorfer vecht geftofen.  Gib
dann 8 ftoth Kvebsbutter in ein Gefdyive mit diefer Favce, [af es
auf dem [Jeuer ein wenig dinften, gib eine in Mild) eingeweichte ol
Kreugerfemmel und 4 ierdotrer dazu, rvihre es zufammen, un |
| tergreife Die Hubner {thon und fulle fie dbamic. achdem dreffive il
te fauber, ftecte fie am Spich begieBe fie mit Krebsbutrer, brate i
te fchon gelb und mache mit Krebsbuccer eine Brithe daju auf i
die namliche Art wie die weife.
Wan Fann aud) nad) *Belieben Ehamgignons oder Mordyel ge- i

ben, dann giefe man {ie i die Schirfjel und legt die Hubner darauf, i

|

N= 25, Gefullte HUhner auf eine andere Art.

‘ tege Die febern von den Hubhnern auf ein Schneidbree, gib 4
O oth guten Spect oder Durcer, (2 Coarlotren, e wenig Pe.
tevjtlie, *Daftlie, Hupndenfraut, 14 Jicconen|chale, eme Handoll
gertebines H::.u:_nm-llm'L:‘}I, § terdocter, Zaly und *Preffer daju,
|d)acive die Kiauter fen gufammen, drucke ven Saft von | R
(ronte Daran und fulle die Hupner damic.  Drefjwe fie, darauf
tidice fte in ein Oejdier mie 4 tocy Burter, | Lorbeerblarr, 2
Iwiebel u. Saly, greBe Vo Wlaschen werfen Wemn und 14 IMap
Sletihruppe hingu, (ebe fie auf da8 Feuer u. lajje fie aber niche
ju et fochen  Dann vojte in 4 orh Dutcer temnes Mebl ein
nentq mIf 0em E;rl!m, oo '|'1:~ ‘Da.lﬁ ¢s niche braun mwerde F gih D¢
Druape von den Hubneen davan, laB es gur verfodyen, fdhopre fos
fore Das Jett davon ab, fetbe hernach die Brupe durch ein Haars
lteb an Die Hupner, f{ese {ie auf das Seuer daf e echichemal
autfochen uno drucke den Safe von einer Jicrone daran.
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= 26. Hubner auf dem NRoft.
Pube die Hubner fauber, ftecte ihnen die Fafie ein u. theile
fle in Der DNicce vonemander, |chueide |2 Charlotfen u. eine 1
Handooll fecerfilie fein i ein G fchier, m 6 torh Burter, ein
torbeerblage wie audy das Marf von | Zitvone blatehenweife
o gefdhnieeen, febe es u}lf ote Oluch lap es duajten, lege die NHubs
ner hinein gtb | Sdopfloffelvoll fette Suppe daju, urge e mic
Saly u. Preffee und Lap fie bernad) dinften bis fie weiff werden
und angieben  Darvauf beftreue fie mic feingeriebener Semmels
brofame , lege fie auf den Dioft und laf fie auf beiden Seiten
(hon gelb werden.  Giege 14 Map braune Fleifchfuppe mic den [l
Saft von 1 Jitrone in die Schujfel und lege die Hubner darauf., i
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Anmervfung., Die Tauben Fonnen audy auf diefelbe Ave
sugerichtet nur dafy fle anders gefchniccen werden, namlid) nidhe
gar voneinander, fondern die Bruft wird nur abgeloft damit |te
beifammen Dbleiben.

N2 27, Zauben in der Brihe (Sauce) fiir 12
Perfonen.

®ebe ju fauber gepubten und drefjiicten Tauben in ein Ge-
{chive 6 Soth frifche Ducter, 2 Jmwiebel, Saly u. ein renig Prefs
fer, laf fie dinften bis fie {hon gelb {ind, ftaube 1 Kochloffels
voll Mebl binein, giefe L4 MaR magere Sleifchfuppe wie aud)
ein ®laschen Wein dazu und laf fie fochen. Dann lege fie fau:
ber in ein anderes ®efchirr, feibe die Brube durch ein Haarfieb |
daciiber , gib eine gute Handvoll Morchel darein, wie fhon bel
den Hiubnern gefagt wurde, laf fte nod) einmal auffocdyen und
driicfe den Saft von 1 FBitrone daran,

N2 28, Tauben in Der Brithe (Sauce) auf eine
andere 2Ure.

Man verfabee mic diefen Tauben auf diefelbe Are wie vor-
her gemelder wurde. Mache Eleine Fleifchfnodel, wie mebrere ju
machen bei dDen Cinlagen in die Suppe {ind gelebrt worden, aber
(tatt Die. Kuodel ju fieden backe fie im Sdymalz, Wenn du nun
die Tauben in ein anderes Gefchive gelege baft, {o [thopfe das
Sett von der Vitthe wobl ab, feibe fie durch ein Haarfieb an die
Tauben, gib etmwas von gebratenen Kalbfleifch Fleinwurflid) ge-
fchnitten dazu, laffe fie Dernad) auffochen und drucde den Saft
pon 2 Ritronen daran.

MWoblgemerft, die Knodel burfen nicht damit aufgefocht,
fondern bei den Anvidhten in die Dribe ju den Lauben gegeben
eroen.

N2 29. Kapaun in der BDruhe (Sauce) quf [
wiener Art.

Nachdem der Kapaun fauber gepuBt und dreffjive ift fo lege
ibn in ein Gerchire, fdneide dagu 1 Pecerfilicrourgel, 1 gelbe
Ritbe , 1 Jwiebel, 1 forbeerblatt, ein wenig “daftlie, ein paat
sBlattchen Musfatenblitthe und etliche Korner gangen Phefyer
mit Saly. Wenn es Jeir ift, fo beftreiche ein paar *Dogen *Pa:
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pler mit frifde Butter o didk, als ein ftarfer Mefferricfen ift;
[ege eine dunne Spedblatte auf die Bruft, und falze ibn.

®ib die Wurzeln, wie fchon gefagt, oben auf die Druf,
und nebenber wickle den Kapaun in das mit Dutter bejtrichene

| Papier, binde alles jufammen, und laf ibn am Spiel braten.

Nad) 2 Stund wird er fertig fein; mware er aber es noch nidye,
fo binde den Kapaun wieder mit frifdyem ‘Papier ju, damit er
faftig bleibe, und laf ibn noch einige Minuten bei jaben Jeuer
braten.

Die Brube dazu fann auf folgende Art gemacdht werden :

Nimm L Maff von obengemeldeter ftarfe Coulis und 1
Plund dlirre oder L Plund frifdhe Truffetn. Die Lruffeln aber,
fic mogen fufd) oder dure fein, muffen juvor gepubt, gemwafcden,
in langliche Scheiben gefdhnitten und in 4 Loth *Butter nebft
einem Lrinfglas weifien oder rothen AWein weid) gedampft ner-
ben. Wenn bdie Truffeln weich find, fo wird die Coulis nebft
wenigem Saly davan gegeben, und der Saft von einer Jirrone
daran qedricdt. Um bdie Brube nocd) ftarfer ju madyen, fann
man efwas von der fchon im Anfange befchriebenen Glas in der
Grofie eines Eies dazugeben,

Wobhlgemerfe, auf burgerlidhe Art Fann der Kapaun
eben fo gebraten, und die Brube wie ju den Dubnern aud) mit
Krebsbutter und dem Aufgeloften von Krebfen gemad)t werden,

w2 30, 2FBiide Enten.

e 12 Perfonen puse 2 wildbe Enten fauber, von Der
Cebher mache eine Jille auf die namliche Are, wie fchon bei den
jungen Hibnern gemeldet worden ift; fulle die Enten damit,
und durdhfpicfe die Bruft , um fie murber ju machen, mic et
was qrobem Spet.  Dann lege I Pfund Sped, in [leine
Stude gefchnitten, wie aud) 4 grope Jwiebeln eben fo gefchnit
ten in einen Tiegel oder Kaftvol ju den Enten, gib 2 Lorbeer-
blatter, einwenig Bafilie, Thymian, Saly, Pfeffer und L Maf

- weifen Wein vazu, laf fie auf dem Feuer dunften, made ei-
nen Kochloffel voll Mebl in 6 Loth Ducter gelb, giv es daju,
flille e3 an mit L Mafi brauner oder wufer Fleifchbrube und
[aff es Fochen, bis es wetd) ift. Dann gib fie in em fauberes
®efchive, fchiopfe das Jitt ab, feibe die Brube durch ein Haar:
fich an die Enten, qib eine obere Kaffefchale voll Kapern, 3
fein gefdhnittene Jutvonenfchale und von der Jitrone den Saft
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ober Dag Marf Blattchenweife dayu, und laf fie auffoden,
ABillft du aber feine Kapern dajugeben, fo nimm 2 bictere oder
flife Pomervangen, Eippe fie mic dem DMeffer in ein frifcdhes
Waffer fein ab, fese etwas Waffer auf das [euer, [af es fie:
ben, qib die Schale binein, laff fie nur einen Sud auffodyen,
gief das Waffer davon, qib fie wieder in ein frifdhes Waffer,
feibe fie ab, leqe fie in die Brube, und driude den Saft von
ben Pommerangen dazu. Wenn man Pommerangen nimme, {o
muffen die Fitronen wegbleiben.

V2 31, Bilde Enten auf eine andere 2rt.

Puse 2 wilde Enten fauber, fchneidbe L Pfund groben
Sped mit 12 Charlotten, ein wenig *Bafilie, Thymian und |
Peterfilie fein, mifche es8 mir Saly und *Preffer unter den Sped,
und durdhfpicfe damit dier Enten. Dann lege L Phund Sped
wie aud) den vom Spidfen Ubriggebliebenen in ein Gefdyirr,
fchneide 2 Pfund mageres Kalb- oder MRindfleifd) und § Pfo.
rohen Schinfen in fleine Schnigdyen daju, lege die Enten bda:
rauf, aib dazu 2 Petevfiliewurseln, 2 gelbe Nuben, 4 Rwiebeln,
@aly, Pleffer und L Maff rvothen oder weigen Wein, f{telle fie
auf die Gluth, laf fie langfam dunften, und wente fie oOfters
um,  Julest gib bdbie Schnitten von einem Kreuzerbrod im
Schmaly odver Butter gebacken daju, gief 4 Maf braune oder
weifie Sleifhfuppe daran, und [af fie gelinde focdhen. Yege
dann die Enten in ein fauberes Gvefdhirr, {chopfe das Fett von
ber BDrithe ab, freib fie mit dem Loffel durch ein feines Yaar-
fieb, und gief fie an die Enren. Willft du anridyten, fo ftelle
fie auf das Jeuer, laf fte vecht Det werden, und brucfe den
Saft von 2 Revonen binein.  Auf folche Avt fonnen aucy NReb:
bubner, ©Schnepfen und anderes Sederildpret yugerichter werden.

N? 32, Sdynecken tn Der Brihe (Sauce).

Die Schnecfen werden gefotten nnd gepuht, wie {chon iff
qemeldet worden,  Schneide fodann eine Pwiebel fein, lege |
diefelbe mit 6 Loth frifdye Dutter in einen TLregel oder Kaftrol,
und laff fie dinften: qib bernad) die Schneden daju mit efwas
fein qefdhnittener Peterfilie, einem Lovbeerblatr, Saly und Pfef
fer, und laff alles jufommen dunften; ftaube nach diefem 1
Kochloffel voll DMMebl daran, gief L Maf Lrbfenbrube daju,
und laf es fury einfodyen. Bulese {dyneide 10 Sarbdellen recht
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fein, ftofe fie mit 3 Loth frifcdhe Butter, lege dies in bie Bribe,
drucde den Eaft von 2 Ritronen bnmn, und lag e¢s vor dem
Anvichten nod) einen Sud aufallen.

. N2 33, Karpfen fdhwars gefotten.

Sur 12 Perfonen werden 4 oder 5 Pfund Karpfen ge-
{huppt und aufgemacht, das BDluf davon in wenigem Effig
attfbebalten, und fie bernach in 14 Studde gefchniteen.  Nichee
fte in einen Tiegel oder Kaftvel, falze fie, gib ein wenig Pfef-
fer, 8 NRofennagelein und 2 Lovbeerblatter daju, laf das Blut
durd) ein Sieb daruber laufen, u. laf fie einige Stunden ftehen,
Dafg das {leifch feft werde.

Puse dann eing Handvoll Fleine Zwiebeln fauber, [aff fie
im Waffer ein weniq ﬂ["’flLLLll und gib fie obne Waffer an

.’ den Karpfen. DMadhe 6 Loth *Butter und einen Kochldffel t
, voll Mebl mit 2 Loth Judfer braun, gieg 1 Maf Erbfenbrube i
und ein Gldschen rothen oder weifen Wein dagu, und (af die ]}E
2Drube verfochen; nad) diefem giep fie durcdh ein Haarfieb an i
den Kavpfen, ftelle ibn auf ein {dhnelles Feuer, l[af ibn einfo- ‘H
] then, und gib vor dem Anvichten das DMarf von einer Ritrone i
; Blatedhenweife dagu.  Auch Fann man eine obere Kaffefchale 8
| voll mit gutem €ffig bineingeben und mitfochen [afjen. il |
: :
: N2 34, Karpfen mit etner Kapernbribe. |

Machdem die Karpfen fauber geputt und gewafdien find
ser{chneide fie, mwie fchon iff gefagt wordben in 14 Stude,
und falze fie Lin, als wenn man fie yum bacten nebmen wollte.
Dann mache in einem Tiegel oder -5'_\‘.11'“13[ einen Kochloffelvoll
Mehl mit 6 Loth Butter braun, qib 2 fein gtﬂl;rmrruu K[wie:
Deln, L DNaf Erbfenbribe, L IMafi weifen Wein, 1 YLorbeer-
blatt, ein wenig Dafilie, Thymian, Saly und etwas Preffer
Dogu, und [afi die Brube verfochen, Hernad) laf fie durd) ein

't Haarfieb [nuﬂn, jerreibe 1 ober 2 Sardellen fein mit dem
Vo Mefler, qib fie in die Briabe mit einer oberen Kaffefcdhale voll

qange Kapern, wie auch das Marf von einer Jitrone Dlatt
c[}unmifu: gefchnitten.  Jft es Zeit jum Anvichten, fo backe die
ot Karpfen fdhon, lege fie auf die Sduffel, laf die Drube auf-
k fochen, und gief fie uber die Karpfen.

Auf diefe Avt Fannft dDu einen andern Fifd) jubereiten mit
: eben diefer Drube.

L
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V2 35.  Karpfen mift etner weifen Britbe.

Der Karpfen wird gefchuppt und in Lheile gefchnitten,
wie {chon einigemal ift gelebrt worden. Dann fdyneide 2 Jwie-
beln, 1 gelbe Dube, 1 Sellevic und 1 Peterfiliervurgel in ein
Gefchive, gib 1 Lorbeerblatt, ein weniq *Bafilie und Lhymian
Dagu , und gieg 1 IMaf AWaffer nebft 1+ IMaf Effig davan;
gib aber jiemlidh) Saly dagu, und (af es fieden. Lege dann
vie Kavpfenftucde binein, und laf fie gar werden,

Jiimm bernach in ein Gefchive 6 Loth Butter mit 6 Sar-
Dellen fein gefcdhnitten, audy eine fleine obere Kaffefchale voll
ganzer Kapern, den Saft von einer Jitrone oder ein weniq
quten €\fig, 12 Cierdotter, Saly und etwas Pleffer. Jft es |
Seit jum Anvichten, fo richte den Karpfen auf die Sdyiiffel,
und rubre die Brube auf dem Feuer ab, bis fie anfange dic
su werden, laf {ie aber niche fochen, gib ettvas fein gefchnictene
Peterfilie Daju, und gief die Drube uber die Karpfenfticte.

Der Sud jum Blaufifch wivd auf die namliche Are einge:
vichtet und gefotten (wie. {chon Mcldung gefchab) nur daf dove
Der Fifch niche gefchuppt wird.  Auf folche Avt wied Der Blaus
fifch viel Defler fein, als wenn man melr €ffiq als Waffer
nabme., Eben fo fonnen audh andere Soreen Fifche mit diefer
gemeldeten Drube gegeben werden,

N2 36, Karpfen auf oen NRoft.

Cinen ober jwey fauber gefchuppte Karpfen von 6 Pfo.
(rote fchon mebrmal {)f gefagt worden) mad)yt nian auf dem
NRucken auf, und wafdyt folche fauber aus, worauf fie mit ei-
nem Tuch gut abgetrodfnet werden, Dann gib ibnen Saly u.
Prheffer, {dneide 12 Charlotten, Peterfilie, Dafilie u. Thymian
veche fein, Deftreue aufen und innen die Kavpfen damit, und
lege einige ¥orbeerblatter dazu. Laf bernach auch 6 Loth But-
tev sergehen, gief fie uber die Karpfen, und laf fie etliche |
Stunden fteben. Wenn es Reit ift , ftelle den Noft auf die
Gluth, laf ibn heif werden, lege die Karpfen davauf, u, laf
fie {chon braten, Dernad) lege fie auf die Sdyuffel, und lap
4 Loth Dutter gelb werden, Dann gief 1 Maf Effiq dajt,
gib efiwas ge|chnittene Jitvonenfhale davan, laf es auffochen,
und gieg Dann bie Drube uber die Karpfen.
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N= 37, Sefullte Karpfen.

DNan f{dhuppe eben fo viel Pfund Karpfen, wie vorber,

und macdet fie am NRicfen auf (es miiffen aber Rogner fein).

i Diefe Karpfen falze e¢in, den NRogen fiede im Waffer mit
ﬂ@alj,‘ ]'c[}n*c@ba 12 Qbarlotten, Peterfilie, efwas Vafilie und i
Lhymian fein, lege die Charlotten in cin Gefchive mit 6 Loth
frifche Butter, und laf fie ein wenig dinften. Gib Hernadh |
bie K'rauter mit dem NMogen daju, ftreue eine Handvoll getie-
benes Semmelmebl nebft Pfeffer und Oaly davan , [af es auf
bem [Feuer angiehen, bis es didf mwird, und laf es nachber
falf werden.

Die Karpfen €rodne mit einem Tuch alb, fille fie ein,
lege fie fodbann auf eine Schuffel, und gib 2 Lovbeerblitter,
wie aud) 6 Yotly jerlaffene *Butrer daju.

St es Jeit, fo ftelle den Noft auf die Slueh, faf ibn
beifg retden, lege den Karpfen darauf, faff ibn fdhon langfam
ausbraten, und flege ihn auf eine Sdiffel. Dann qib 8 Loth
Butter in ein Oefchiry, [aff fie gelb werden, fchiicte eine obeve
Kaffefchale vofl Kapern, wie auch ein wenig guten Effig binein,
laf es auffochen, und gief es tber den Fifch,

J¥Y2 38, Barfdye mit Deterfi ie.

Siede fur 12 Pecfonen 14 DBacfthe, nachdem du bei der
Slofie die Galle herausgenommen haft im Salywaffer ab,
mmm fie dann ausg dem Sud, {duppe fie fauber, lege {ie auf
die Sdhuffel, gief eine obere Kaffefchale voll guten Syfig da-
viuber, Dalte fie warm, veib ecin wenig Musfatennuf darauf,
und Deftreue {ie mic fein gefchnittener Peterfilie. Sdyneide 2
Bwiebeln in einen Tiegel, gib 4 Loth frifche DButter dazu, [laf
bie Bwicbeln auf dem Feuer gelb werden, und gief bernach
diefe Deiffe Dutter durch ein Haarfieb tber die Barfde.

Ju diefen auf eben ermdibnte Weife yugericheeten Barfchen
fanit aud) eine weige Brube gegeben werden (wie {dhon bei den
weien Bruben IMeldbung gefchabh).

Die BDavfdye fonnen aucdh rvob gefchuppst, und hernadh ein-
gefalyen werben , worvauf man fie 1 Seunde im Saly ftehen
l[age,  Dann trodnet man fie mit einem Tuch fauber ab, und
legf fie auf eine Sdyuffel, qibt bernach fein gefchnittene Krau-
ter und Butter daruber, wie fdhon ift gemeldet worden; dann
fehre man fie in det Dutter und dew Krautern um, beftreut

14*
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fie mit feinem Semmelmebhl, und lafe lie auf bem NRofte {dhon
qelb braten.
Die Brube dazu mache alfo:

Sdineide 12 Charlotten mic etwas Peterfilie, ein Pfot
then Kapern und 6 Sardellen fein, lege das Fufammengefdnit- '
tene nebft 6 Loth Bufter in einen Tiegel oder Kaftrol, und
[af; ¢8 eln ms:niq l‘mﬁfsn hmm itaube einen Kochldffel voll
feines Dtebhl Dar an, qib 1 mh quten €ffig und L ,Jm| Erb-
fenbrube nebft ©alj bnau, [aff e8 auffochen, gief die *Drube
auf die ©chuffel, lege die ‘Barfdhe darauf, und drude den Saft
pon einer Rifrone daruber,

N2 39, SHedt tn Der Brithe.

Diefer Hecht mug 5 — 6 Pfo, baben. (Man fann ibn |
aud) jum voraus gemerft in die DBriihe vichten, und auf die
namliche vt fieden, wie die Darfde). Schneide das Fleifch
vom Hecht obne Grache berunter (oder weldhes {choner fiele,
{chneibe ibn der “nnge nach bis an den Kopf von einanbder,
und framme ibn) in fleine Seuddien eines [Fingers did und
lang, falye fie ein, Febre fie hernach im Mebl um, und bacle
fiec fchon gelb, DNache dann eine gelbe Brulbe, wie fchon iﬁ
gelehre worden, gib Mordyeln, den Saft einer Jitrone und die
Studfchen vom Hecdht hinein, laf fie auffochen, und rvidyte fie an.

Auch fann der Hedhe in Srudchen gefdhnitten und fo ges
macht werden: laf in ftedbendem ﬁ.ﬂnﬂ‘fr Die erft gerabe Da=
hineingelegten Stude einen Sud aufwallen, gib fie nachher
wieder in frifches Waffes, leqe 4 Loth frifche Dutter nebi
einer Handvoll Ehampignons in ein (ﬁc[c[;:irr, lag fie dunften,
qib dann 1 jxmf[}ft‘*ﬂi.[ feines DNebl davan, gief 4 Map Erb-
fenbribe und ein @jhmcf;fn weifgen Wein O nmuf, falze es, laf
bie Bribe auffodyeu, gib den Decht dagu, und laf es mit ein= |
ander einfochen. QBillft dbu anvichten, fo gib noch etmwas fein
aefchnictene Peterfilie dazu, und legiere die *Drubhe mic 6 Cier-
botter; laff fie aber nidye jufammenlaufen, drude den Saft
pon 2 Aitronen binein, und vichte fie fauber an. '

Andere Fifdhe fonnen audh) auf die namliche Ave sugevicheet
werden, befonders find die Aalvuppen qut auf diefe Avt,

N? 40, Ragout von Aal.
Sie 12 Perfonen ziehet man gemeiniglich einen Aal von
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3 —4 Pfund ab, und wafdht ibn fauber aus, fdhneidet ibn in
16 Sticfe, leqt diefe auf eine Sduffel, gqibt ibnen Sals,
fchneidef feine Krauter, als 12 Charlotten, etrwas Peterfilie, i
Bafilie, Salbei, und 2 Lorbeerblarter davan, und gieft 12 Yol il
| sevlaffene Butter dazu, und [(ape ibn ecliche Stunden f{teben.
Wenn es Jeit ift, fo ftecfe ibn an einen Eleinen Spiel, binde
diefen Dernach auf einen gqrofien Spief, ricfe ibn zum Seuer, |
und laf ibn {dyon braten; begief ibn ofters mit heifer *Dutter i
und den Krautern, und beftveue ibhn zulest mit Semmelmehl. i
Die Brube dazu wird gemadt:

Schneide Peterfilie mit wenig Dertram und Sdhnittlaud) {
fein in einen Tiegel, qib eine obere Kaffefchale woll Proven- I
cerol, welches aber juvor Dbeiff gemacht werden muf, ein wenig
Senf, fo viel als 14 Kaffefdhale ausmache, und efwas Saly

> AT = 1 g ¥ il
o . m— 0 ey m— 1y

Daju, ribre es mit wenigem €ffiq ab, gief fodann die Drube
auf die Schufjel, lege den Aal davauf, und drucfe den Saft ..
pon etner Hitrone daruber, i

Ou fannft ibn aucdh auf dem KRoft Dbraten, aud) eine an-
Dere Bribe dazu geben, wie dever {dhon viele befdyrieben wor-
den find; man gibt auch nur blos FSitronen Daju.
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N? 41, Entrée pon Frifando (Fricandeau) mit i
Sattel 2 Kreebfen, berr{chaftl.ch. !{
Sdhneide von einem Kalbsfchlegel, welcher 7 bis 8 PFo. g

haben Fann, Die Haut, nimm die [ilers beraus, oder noch beffer,
(chneide in 3 TLeile getheilte Srifandoftucfe, flopfe {ie mit dem
Hackmeffer etwas breit, fpicfe diefelben mit 3 Pfund Spect fo
fein, als moglich ift, lege fie in frifches Waffer, und laf fie
einen Wall auffochen; dann nimm fie beraus, und gib fie in
frifches Wafjer. Darauf leqe fie in ein Kaftrol oder TLiegel,
gief 1 und L DMaf qute Schu dazu, febe fie auf ein Koblen-
feuer, Dededfe fie auch oben mit einem Decdel voll Koblen, und
lag fie langfam dunften, bis die Srifandoftude gany weid) {ind;
| man mufi aber felbe mit dem ©aft ofter begiefen, damit fie eine
fchone gelbe Farbe befommen, Dann fiede 12 grofe Krebfe im
Salzwaffer ab, wenn fie Falt find, {dhneide die *Beine ab, oben
auf dem Bucfel der Krebfe {hneide eine Deffnung in der Grofe
eines 3 Krveugerfiuctes, und nimm das Cingeweide beraus; bher-
nach {chneide eine robe Kapaunen- oder Hubnecbruft mit dem
Sdhneidmeffer febr fein jufammen, und gib das nothige Salj

=k

BADISCHE

el

BLB LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



= A

und ein wenig Mlusfatennuf Daju.  Weiche ein Kreuzerbrod,
von weldyem aber das Vraune gefdhnitten wird, in Milch ein,
orucke es feft aus, und gib es yu dem jufammengefchnittenen
Slet|d) nebft dem 2Weifen von 2 Eiern.  Dann flofe die ganse
Maffe im DMovfer fehr fein jufammen, und fulle die ausqehdbhl- |
fen Sreble damit gangvoll.  Hievauf {chneide 2 Pfund mageres
Kalbfleifch in 12 fliine Stuctchen in der Grdfie cines fleinen
Singers, aber nicht dicfer, als eines ftavfen Mefferriictens dick,
flopfe fie mit dem Meffer, und fpicfe fie mit 1 Pfund Sped
vecht fetn, Dinde ein jedes auf einen Kvebs ober der Fille, leqe
Oie Krebfe in ein Kaftrol, gief 3 Maf qute Jleifchbribe dazu,
und [ag fie 3 Stund fochen.  Jft es Jeit anguricheen, fo qib
die Jrifandofticfen auf die Schiffel: dic Krebfe (ege neben
berum, und madhe die Dribhe, wie folgt.

Laf 11 Schoppen Coulis, ein fleines Trinfglas voll qu:
ten Wein, auch eines Hubnereies qrof Glas, das nothige Sals,
den Saft von 2 Jitronen wobl verfochen, mache die Vriibe durch
etn Haarfieb, und gib etwas an die Jrifandofticfe; die iibrige
Drihe wird abgefondert gegeben,

Anmervfung. Um bdig Dribe beffer st machen , fann
man den ubrigen ©aft, in welchem die Frifandofticfe gelegen
find, in die *Bribe geben, und damit verfochen laffen.

V2 42. Entrée pon Edywaritildpret mit cince
Hachis-Sauce (Briihe), bervfdhaftlid).

sur 12 Pevfonen wafhe 4 PFod. Sdmwarywildpret fauber,
lege- ¢5 in einen Topf oder Keffelchen, gib 145 Map Effig, Lo
Map Wein, 2 Imwiebel, 2 Lorbeerblacter, 30 Wachholderbeeven,
l E]JELTT‘; ﬂf’-ﬂﬂ.t'r, B, fﬂﬁﬂfh‘[li, i, 10 mriﬁu ﬂ.'"!ft'ﬁrlfl:‘ll‘rli:l‘, LII]L‘[}
nothiges Sals, daju, und laf ¢8 in diefen Sud weid) focben,
Dann nimm 12 Charlotten, ein wenig Pererfilie, eing Sitronens
\chale, ein Fleines Pfotchen Fleine Kapern, {chneide alles mit dem
Sdueidmeffer fein jufammen, qib in ein Kafirol 4 2th Buteer,
laB fte Deif werden, lege das Finfeur binein laff es dinfien, gib ‘
2 Eleine Sdhopfloffelvoll Conlis auch foviel alg ein & arop Glace
das nothige Galy, den Saft von 2 Ritronen, ein Eleines Gz
hen Wein dagu und laf die Drithe verfodhen, TBird es Anvichts
seit fo nimm das Wiloprer Heraus lege es auf ein Shneidbret,
chreide oben die Daut ringsherum ab, fEreue feingeftofenen Jucker
Cavauf, und bLrenne mit einem Platreifen oder Schaufel melde
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aber alithen mufl ten Bucker etwas gelb.  Dabei darf man Das
Eifen niche qans auf den Jucfer legen fonft verbrennt derfelbe u,
bas [leifch befomme einen ublen Serud). It es Zeit anjurichien
fo lege das Wildpret auf eine Schiffel, gib erwas von der Drube
. daju, die ubrige wird befonders gegeben.

Anmerfung. Will man aber eine Brube von Hiftenmark
bajugeben, fo witd diefe auf folgende Art gemadt:

Ribre 3 obere Kaffejchalenvoll Hiftenmart in einen TLiegel
oder Kaftrol mit 14 Map AWein gut unteretnander, lege nod) 4
foth Bucker darein, madhe es mit dem Kodyloffel wobl unteretnan-

der, und qib es aud) abgefondere jur Tafel.

N2 43, Kleine NRoladen von Kalbfletfd) mit
einer Krebsbrube.

Schneide von 4 Dfd. mageren Kalbfeifdh vom Sdlegel
die Haut ab als wollte man ein JFrifando maden, theile diefes
Stick in 20 fleine Dlanquets oder Schnibchen, Elopfe diefe mit
dem Nucken eines Meffers , Dbeftreue e mit etwasd Salz, und
mache die [ulle wie rolge:

| Sdhneide die Druft von einer alten Henne oder Kapaun,
welche noch) niche gefoche ift, nebft 14 Pfo. frifcdhen Speck, mie
Dem Meffer sufammen, falze es, reib ein wenig FMusfatennuf
baran, dricke Den Saft von 1 FBitrone davauf, und {chneide Die
ganze Maffe mit dem Sdhneidmeffer fo fein als moglid), Wei-
dhe dann 1 fr. BDrod in Wafjer ein, drucke es aus, gib es ju
den Rufammenge{dnittenen in den Morfer, {dhlage 4 Eterdotter
baran und f{tofe es wobl unteveinander damit s nod) feiner werde,
Tbeile dann diefe Fulle auf die Blanquethen fo aus damit auf
eines foviel fomme als auf dag anderve, volle {fe jufammen und
binde fte mit BDindfaden oben und unten, damit die Julle niche
hevauslaufe, “lege fie dann in cine *Bratfe wie {hon mebrmals
qelebre wurde und [aff fie fertig werden. it es Jeit jum Ana
vichten fo nimm fie beraus und lege fie auf ein fauberes Tudh,
fchneide den Dindfaden herab und lege fie auf eine Edufjel.

'r Safp 3 foth Glace in einen Gefchire ergeben, glajive die Nolade
bamit unb madye eine Krebsbrube dazu

Nn einen Tiegel oder Kafteol vofte in 4 oth Krebsbutcer
1 Kochloffelvoll Mebl aber niche langer als 2 Minuten , gib 1/
Maf qute Sct, ein Lrinfglaschen weien Wein, 4 Schopflofa
felvoll von dem Dechamelle , foviel alg ein Hibnever grop Glace
und das nothige Saly dazu, o alles gut verfochen und mache
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die *Brube durdh ein Haarfieb oder Haavtud). [t es eit jum
Anvichten {o dricfe den Saft von 2 Ritronen hinein, und gib et

was von der Bruhe ju dem NRagout, die brige aber abgefondert.

Ve 44, Rouletten oder gewickelted Kalbfleifdy |
auf etne andere Avt, burgerlid).

Edneide von einen Kalbsfchlegel von 5 Pfo. die Hautchen
ab, lofe das [Fleifch von den Beinen, fdneide von felbigen 16
dunne drei Finger breice und nocheinmal folange &tuckchen, und
Elopte fle mit einen Meffervicken, dech fo daf Feine $ocher binein
fommen,  DNache dann eine Julle auf folgende Ave:

Lon denjenigen [Sleifch weldhes benm Sehueiven der Seiick-
dhen abtalle, fdhneide das Faferige hinweg, das nbrige {dyneide
mic L5 Pro. frifches Dievenfett vedhye fein, aib etwas gertebene
Dafilie, Caly u. ein wenig Preffer dazu, vibre e mit 2 Siern
und 2 @ierdottern an, fireue eine Eleine Handvoll Semmelme!
Daju und madye alles vedht untereinander. EStreiche auf jedes
&tuct von den geflopfren Fleifch 1 Loffelvoll von der Fille, wickle
¢8 auf und umbinde e8 mit einen Dindfaven. $af fodann in
etnem Liegel oder Kaftrol 6 Loth Bucter gergeben , lege die Nol- |
len nebencinander Dinein, falze fie, decke fie su wnd [aB fre fo
lange dampfen bis fie weidy und gelb ind.  Dann gib 1, Maf
fauern Rabm und 1 Jitvonenfchale daju; oder man nimmt jur
Drubhe 6 Lot Dutcer, 1 Kochloffelvoli Mebl mit 1o DMaf gute
beipe [Sleijbbritbe angeribre, qibt 6 feingefdictene Sardellen, |
1 Rrotebel ebenfalls fetngefchniteen, 9 forbeerblatter, die Sdyale |
vort 1 Jitrene, ein wenig gefteGene Mustarenbliiche und Sal;
wenn es nothig iff davan, lafic dicfes alles mitcinauder Eochen,
[eqf Die Rouleccen quf eine ESchirffel, und rvichtet die 2Brube durc)
etn Daarfted daruber an.

N 45, NRagout von aetlopfren Kalbfleifch, biivs
acrlich.
Aus 1 PFd. mageven Kalbfleifch niache ein Seifando, fchneide |
200 Eliine Blankets (Blanquets) in der Grofe eines Fingevs, fie
ducfen aber nicht dicker alg ein Sederfiel fein, wafde felbige im
Falten Waffer und lege fie auf eine faubere ESevviette, mit wel-
cher fie abgetvocEnet wevden.  RKlopfe eins um das andere auf
einem fauberen ©dyneidbree mit dem Mefferviicen foviel als mog-
lich, - aber man muB darauf feben damit das Jleifc) Eein Soch be-
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fomme.  Dann befireiche eine Torfenpfanne mic & Loth frifche
DButter , lege die Blanfets eing um das andeve darauf, ftreue
bas nothige Saly auch ein wenig MusfatennuB bingu, giep ein i
Eleines Trinfalasdyen weiffen Wein daviber, und [aP in der Tors !
t tenpfanne auf einev Gluth die Blanfets nicht langer als 3 Dinu:
ten Ditnften (man muf fie aber einigemal wmwenden). Die Brubhe
hiesu wird gemacht wie folge:
®ib ju 1 Schoppen Coulis Glace in der Srofe eines Dal:
ben = Hithuereiesd foviel Berverameflig als  Jitrone Safc von fich
gibt-auc) das ndthige Salz, und laf die Bruhe mit der Glace i
langfam auffochen. St es Qeit yum Anvidhten fo nebme Ddie L
Blanfets Deraus auf cin fauberes Tuch damit das [ett davon |
ablaufe, leqe fie auf eine beliecbige Schuffel und gib etwas Dr - i
De Davitber, dic 1brige aber abgefondert auf den Tifch. {

N 46, Geflopftes braunes Kalbfleifch mit 5
Sardellen.

Klopfe 5 Pro. Kalbfleifdh von einen Sdhlegel, nachdem es
gewalchen und in dinne Eleine Sructe gefchnicten und mit etnem L]
Meffereicten auf beiden Seiten geflopfe it beftreue ¢s mit Sal; b
und Mebl, lege ¢s in einen fHachen TLiegel mic S foth Deipge-
madicer Butter, decfe ¢8 ju, und laff es auf Koblen fo lange
dampfen bis es auf beiden Eeiten gelb wird,

Dann nimme man ju 5 PFO. Kalbfleifd) 2 foth Sardel:
| len, 2 Rwiebel, eine obere Kaffefhalevoll Kapern, {thneidet die-

fes alles miteinander gang Elein, -gibt es mit V4 Mah Sleifds

britbe an das Fleifch, und fafe es nodh) folange damit Fochen,
bis vas Fleifch weich genug ift.

e e L

"1I -
n

A2 A7, SRagout: Bogquets von Karpfen, burgerl.

Schuppe einen vierpfindigen Karpfen, veif thn auf, nimm
bas Cingeweide heraus, und wafche ihn aus; nimm das Steifch
won bden ®vathen ab, fdyneide es auf einem Schneidbret nebit

| Saly und wenig YNustatennuf mit dem Sdyneidmeffer recht
fein jufammen, fo wie aud) 12 Charlotten nebit etnas Peters
filie; qieb in ein Kafirol 6 Loth Butter und das feinge{chnit:
tene Jinfeur, paffive ober vofte es weid), u. gibes dann ju dem

obigen Juiammengefchnittenen.  Weidve ein Kreugerbrod im
Waffer, dricfe bdaffelbe wieder aus, gib das ‘Brod und die i3
gange Maffe in dem Morfer, und fiofe es fein jujammen. i
i
i
|
I
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Staube ein wenig Nebl auf ein Sdneidbret oder Dacfeafel,
[ege Die Daffe davauf, und formive 20 BDouquets in ber Grife
einer Kalbsfarbonnade. ZPerflopfe 2 Eier, tunfe in Diefe die
Douquets binein, wende fie in feinem Semmelmebl um, und
bacfe diefelben 1 &tunde vor dem Anvichren in 1 Pfund
Sdymaly fdyon gelb,
Die Brube mache alfo

2afg 16 gepuste und fein jufammengefchnittene Charlotten
in einem TLicgel oder Kaftrol mit 3 Loth Butter, einem flei:
nen Lrinfglaschen voll Wein gany fury einfocdhen, qib dann ei:
nen Eleten Kochloffel voll DMehl, 1 Maf Srbfenbrithe, 1 obeve
Kaffefhale voll Beverameffig und dasg nichige Saly dagu, und
und lafi die *‘Brube mit dem Mebl verfochen.  Jft es8 Zeit jum
Anrichten, fo leqe die Bouquets auf eine Schiffel, qib etwas
von der Brube davuber, die ubrige aber abgefondert jur Lafel.

Die Milc) oder der NRogen im Salzwaffer und in I Maf
Effiq abgeforten, fann bei dem Unrvidhten in Fleine Seicdchen
gefchnitten, um die ‘BDouquets herum gelegt und dann die Brithe
oben darttber angevicheet mwerden.

Wobhlgemerfe, man fann aud) ju diefen Bouquets eine
Krebs= oder auch eine aufgesogene oder [egivte Drihe machen,
wie {dhon oft iff gelehrt worden,

V2 48, 2Blanfets (Blanquets) pom Rindfleifd),
onrgerlich.

Jiehe von 5 Pfund Nindfleifch eines Schlegels (der abet
von einem woblgemafteten Odyfen fein muf) die Haut mit dem
Dieffer ab, {dhneide aus diefem Sticte 14 Blanquets eines flei-
nen §ingers dicdf, und eines {tarfen Fingers lang, flopfe felbige
mit einem Deffereiicfen , als wollteft du Karbonnade machen;
lalje fie Dann auf beiden Seiten, Dbeftveue fie mit etwas weifem
geftofienen *Pfeffer, und laff fie 2 Stunde mit dem Saly und
Pleffer beigen,

Dierauf laff in cinem Kaftrol oder Tiegel 1 PO, Schmaly ¢
beifp werden, tunfe die Seucdchen Hinein, lege fie auf einen Noft,
brate diefelben fehr gefchwind, und wende fie mebrmal unt.
Wenn diefelben auf beiden Seiten etwas angezogen haben , fo
nimm fie vom 2Roft, und lege fie in ein Kaftrol, giefi 1 Maf
Wein yud L Maf Effig, mwie auch 3 Maf qute Douillon da-
van, ftofie 12 Jtagelein, 8 weife Pleffevforner, ein fleines POt
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chen Mustatenbliite und Halb foviel Cardomemen, und gib ¢s
r su den Blanfefs.

Tevner {chneide 24 Charlotren, efmas Peterfilie, eben foviel
. Bertram , die Schale ven einer Ritvone und Pommeranie, 6
| ausgegrathete und ausgewafdyene Sardellen mit dem Schneids
mefjer fein 5uhmmun, qib itn ein Kaftrol obder -...ii."q':[ 6 “ut[}
Dutcter nebft bem jufnmmanqm1ff]mrmun Sinfeur, rofte e¢s ein
weniq, und qzb e8 ju Dbem obigen Sheifdh, falze e8, und laf
die Blanfefd 1m k..;ﬂtr | fleine Stunde fochen, IWird es Jeit
sum Anrichten, fo lege die Blanfers auf die Scbuffel, auf wels
cher angevichtet wixd, fod)e Den Saft nebft dem jujammenges
f':unrmn.n Sinfeur ein, fl:r bafg 11 Schoppen bleibe; druce den
nFt von 2 Jitronen davan, und gib etwas von dem Daft

auf die BDlanfets, den ubrigen aber abgefondert.

N2 49, SLammstarbonnade maskrt.

Wafche 4 Pfund Lammsfeifdh (weldes ein Karbonnabes
ftud fein muf) fauber, fdhneide 14 Eq.nlmlumbaumh darausg,
lege Diefelben Dernach in ein Kaftrol mit 6 ¥oth *Dutter und
etwas feingefchnittener Pecerfilie nebft Saly, und laf fie uber
oem [Neuer ein man.g paffiven.  Dann befireiche eines um dag
andere mif dem QWeiffen von 2 Eiern, und darvauf mit einer
Tulle, (von weldyer fchon ofters gffngt urde, 3. D, bei den
weiffen Knoveln als Cinlage in die Suppe) nuu[;ue diefelben
fchén vund, und befiveiche fie dann noch einmal mit dem Eier-
mweif. ’Jmm:« berum belege fie mit K'vebsfchweifen, oben aber
mit 10 Traffeln, weldhe Sdyeibhenmweife gefchnitten werden,
und mié Movcheln; made ein Facon, weldhe dir gefalle, und
veriere *e8 fchon mit etwas Granem. Hernad) belege eine
Tovtenpfanne mie feinem Spedfchmwarten, lege die Karbonnade
davauf, bedecfe fie auch oben davauf mit Sped({dywaveen, feke fie
dann in ein nicht gav zu heigen Dacdfofen und laff {ie gar werden,

Sur Anrichtenszeie lege fie auf eine Sevviette, daf das

 Fett dbavon fomme; gib eine Glasbrube (tie fdyon ofters ift
r gefagt worden) auf die Sdyuffel daju, lege die Lammsfarbon-
nabe Davauf, und gib die ubvige *Brithe abgefondert jur Lafel.

fai

JV2 50, Lammsfarbonnade mit englifcher Brilye:

Madhe 14 Karbonnadefiude, wie {dyon ifi gefagt worden ;
aib in ein Kaftrol 6 Loth Duster und feingefchnittene Krauter,
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weldye befteben in 14 Chavlotten , efwas Peterfilic, Dafilie
und wenigem *Bevtram , und [af fie etwas paffiren. Hernady
lege die Karbonnade binein, gib Saly und Pfeffer dazu, und
laf fie fteben. iede cin Ei have, {dneide es gany fein, wie
aud) cin wenig gefochten Schinfen und eine halbe Zitronenfchale,
und lege alles in ein Kaftvol mit L Maf quter Coulis, einer
oberen Kaffefdhale voll Bertrameifig und dem Saft von einer
Ritcone.  Jit es Jeit sum Anrvidyten, fo lege die Karbonnade
auf den NRoft, und laf (ie grilliven: [af die Bribe auffochen,
und gib fie unter die K'arbonnade. Sodann fervire fie warm suv
Lafel, und gib die Ubrige Brithe abgefondert dazu.

N=51.  Rarbonnade von Kiekchen oder jungen
Seifzen,
Die Karbonnadefiuchen von Kieschen fonnen auf die ndam-
liche Ave, wie die Lammsfarbonnade jubeveitet werdben. Sie
find febr qut mit einer Glasbriibe.

N= 52. Ddyfengaumenz diolade.

Puse und wafde 12 — 14 Odhfengaumen fauber, lege fie
in eine Braife, (mwie {don ift gelebre worden) und laff fie weich
werden, Ilimm fie bernad) aus der Braife, und laf fie falt
werden, Dann beftreiche fte mit einer feinen Farfe, die {chon ift
befchrieben worben, widle fie sufammen, f{dneide fte oben und
unten gleich, und binde fie oben und unten mit einem *Bindfa-
oen, DaB fie nicht von einander fabren. Belege ein Kaftrol mif
3 Pfund Sped, weldyer Scheibdyenmweife gefchnitten wivd, leqe
die Gaumen binein, bedede fie aud) oben mit Spedt, gief L
Maf fette Bouillon daran, febe fie auf eine fleine Gluch, bdece
fie 3u, mache audy eine Gluch oben auf den Dedel, und laf
fie ftat geben. Jft es Jeit yum Anvichten, {o lege fie heraus aufeine
Eerviefte, nimm den Dindfaden bherab, und ordne fie bernach
in die Schufjel,

IMan fann fie weiff ferviven oder aud) glafiven,  &ib eine
Hofchibruhe (Hachis=-Sauce) (wie {chon ift gelebre mworden)
Darunter, und bringe fie warm gur Tafel.

N2 53.  DOdyfengaumen mit Kruften.
Sind die Ddyfengaumen “weidh, o nimm fic aus ber

vl
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Braife, und {chneide 28 Hubnerfamme daraus. Hernach {chneide
von einer Smcif’rmg,ﬂ'fmnan ¢ben o viele Stud'chen, und bade
fte in X Pfund Edymaly fhon gelb.  Dann gib auf die Schuf-
fel, in welcher bu mmff}nn willft, ein wenig Farfe (die {cdhon
bﬂ den Cinlagen sur Suppe vorfam) und Deftreiche Den ‘QBLL
ben damit; nach diefem {tecfe 1111g~~ um oie h_ﬂ:f;ruﬂd Die Kams-
me von Drod und Gaumen, 0. i, abmwechfelnd eines von Drod
Das andere von Gaumen. Stelle e3 fodann auf die Gluth, il
und laf s angieben, damit fie fich balten. |

Jtachlber {chneide die Gaumen, welche uberbletben, in Eleine
Stuctchen, gib 2 Paar Priefe wie aud) 8 TLrdffeln juvor ge-
{chale, gemafchen und flein wirfelartiq gefchnitten, auch eine
fleine Dandvoll Morcheln bazu, mache ein J{agtut Daraus,
unb ywar mit dem Safte einer Jitrone ein wenig pifant. &ib

8 bernad), wenn es fale ift, in die DNitte binetn, und wenn i
¢8 bald Zeit zu Anridhten iﬁ, fege Die Gaumen im Badofen, i
Daf3 fie durchaus warm werden; Dbedede fie oben mit *Papier,
und nimm, ebe du anrvichreft, oben das Fett ab,

N= 54.  Ddfengaumen grillict.

Wafcdhe und puse 14 Ochfengaumen fauben, fiede fie in
Douillon gany weid;, {chneide fie bernach in {dhone Stide, je-
doch eines fo grof, wi¢ das andere, gib fie in ein Kaftvol mit
6 Loth Dutter, efwas fLinJLfd;Jllimnu Peterfilie und Saly,
paffive fie ein wenig auf dem Feuer, und lege fie mit feinges
tiebenem Cemmelmebl {chon qavnive auf den Noft.

It es bald Zeit jur TLafel, fo febe fie auf bdie Gluth,
[ fie {chon grilliven, vangive fie auf die Schuffel, drucke den
Saft von einer Jitrone darvuber, und gib ibnen unten ein we-
nig gute Jus in die Schuffel.

. — o T s ] e L " - -
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NZ 55. DOdyfengaumen auf Hubnerfamm - Art.

Wenn die Dchfengaumen (wie fchon ift gejeigt worden)
gepusst, gemafchen und weichgefoteen find, fo ftech fie mit einem
fleinen vunden Ausftecheifen aus, {chneide fie mic dem DMeffer
in. Der DNitte won etnander, und nachber in der [orm eines
Hithnerfamms.  Dann  {dneide eine Handvoll Ehampignons
flein, und gib fie in ein Kaftvol mic 6 Loth frifche Dutter 4,
paffive fie, und lege die Gaumen auch dazu., Staube 1 Koch»
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[offel voll SMebl daran, fulle fie mic L Maf queer Bouillon
auf, und laff fie einfochen

2Wird es Jeit jum Anvichten, fo legive {ie mit 4 Eierdot
fern, drucfe dDen ©aft von einer Ritrone daran, fireue etwas
feinge{chnittene Peterfilie davauf, und gib fie warm jur Tafel.

N’ f

06,  Nagout: Bouquets vom  Kalbfleifch,
burgerlich.

ESdhneide von 2 Pfund mageren Kalbfleifches bdie Daut
binweg, fchabe das Kalbfleifch auf einem Schneibbret, gib 1
Pfund gutes Dlievenfett dayu, das nothige Saly und efwas
geriebene YNusfatennuff.  &Sdyneide vies alles mit dem Sdneid:
meffer fein jufammen, fo wie auch 12 Chavlotten und efwas
Peterfilie, gib in ein Kaftrol 6 Loth BDutter, fege das zufams
mengefcdnittene Finfeur binein, [af es ein wenig weich dunfien,
gib dag Weichgedunftete fonacd) su dem jufammengefchnittenen
Sleifch und Diievenfect, und ftefe die ganze Mafle im Mirfer
nochmals, damit fte noch feiner werde. Dann formirve auf einem
Sdneidbret fleine Bouquets daraus, in der Grofe der Lamms:
farbonnadeftuctchen, tunfe fie in 2 jevtlopfte Cier ein, mwenbde
fie im Semmelmehl um, und L Srunde vor dem Anvicheen
badte fie in 1 Pfund Sdymaly {hon gelb.  Fur 12 Perfonen
findb 24 °Boufets ju madyen.

Die Hafchibruhe (Haehis-Sauce) biesu wird auf nachftehende
Art verfertiget :

Sdneide 16 Charlotten , etwas Peterfilie, Bafilie, eine
Pommervangenfchale und efrva 12 Mordyeln, weldye suvor blan:
chivt werden, mit dem Deffer vecht fein jufammen, gib nach-
ber in ein Kaftvol eine fieine Kaffefdhale voll Provencersl, laf
es vecht Deif werden, [ege das jufammengefchnictene Finfeur
Dinein, gief ein fleines Glas voll *Burqundermwein nebft eines
balben Hubnereies von der vorvathigen Glas davan, und laf
e8 ein wenig dunften. &ib dbann 11 Sdyoppen von der Coy-
lis, Das nothige Saly und den Saft von R Jitronen darauf,
und lafp die *Brube verfochen.

Wenn die *Doulfers ausgebacfen {ind, fo ordne fie auf bdie
©dyuffel, auf weldher -du anvichten willft, und qib etras von
%E’I‘I‘IE[UEITEI‘ Dribe darunter, bie {ibrige aber abgefonvert jur

afel,

--.-
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N# 57. QRagout ; Bouquetd von Sdymweinefler|d)
mit Truffeln, fur Herrfcdhaften.

Sdhneibe von 3 Pfund mageren Schweinefleifch die Haut
ab, und das [leifch felbft winfelartiq, {chabe -1 Pfund frifchen
Sped, qib folchen ju dem Fleifdy, fo wie aud) Saly, ein we-
nig aeriebene Musfatennuff und efwas *Bajilie, und {dyneide
diefe gange Maffe fein jufammen. &ib dann 12 Charlotten,
etroas Peterfilie, Dertvam und die Schale von einer Zitrone,
alles fein jufammengefchnitten in ein Kaftrol mit 5 Loth Ductey,
[af Dies §infeur auf dem Feuer ein wenig anziehen oder voffen,
gib ¢s dann ju der obigen Maffe, und ftofe alles im Diorfer
gany fein jufammen. Hernach ftaube ein wenig Mebl auf ein
Schneidbret, leqe die Maffe davauf, formire 16 Boufets in der
Grofge der Kalbstarbonnabdeftucte daraus, tunfe fie in 6 Lotl
beifgemachtcr Dutter oder Schymaly ein, wende fie im Semmels
mebl um, und lege fie auf den NRoff. L Stunde vor dem Ans
vichéen fege den JNoft auf Koblen, brate die Karbonnade {chon
langfam, wende fie ofters um, und begief fie mehrmal mit et
was §etf, damit (ie vecht faftig werde.

Die Sauce -claire wird auf folgende Are zubereitet :

feqe 14 Truffel gewafchen u. gefhalet in ein Kaftrel oder
Tieqel nebft L MaB rothen Wein, 1] Maf gute Boutllon, dem
nothigen ©aly, 2 Pwiebel, 1 torbeerblatt, 6 gange Vtagelein,
und 6 weiBe Dfeffecforner, und [af die TLreiffel eine Wievtels
[tunbe Darin focdben. SOann nimm f{ie Deraus, mad)e Den Saft
burch ein Haartud), fhneide die Trnffel Scheibdhenmweife u. lege
fie fogleidh wieder in Den durchgemaditen Saft, gib Glas in
ber Gyrofe eines Hubnereies daju wie aud) den Safe von jwel
Qitronen , uno [af Diefen Saft nebft den Tniiffeln auf 124
Sdhoppen einfodyen.  Jft es8 ZKeic jum Anvidhten fo ordne Ddie
RBoufets auf eine beliebige ©chrffel, nimm die Lreiffel aus der
Bruhe heraus lege f{te oben auf Ddie ‘ﬂ':iﬂllfetﬁf und laf aud) et-
was von oven Saft unten Dineinlaufen , den ubrigen aber gib
abgefondert sur TLafel,

e 58. Hirfdysiemer mit ciner Keufte, weldyer
auch ftatt Rindfleifch gegeben wird.

Wafdhe einen Hirfdziemer obngefabr 8 PO, fdhwer, (dess
wegen nimme man auc) gewobnlid) den Dinteren Jiemer daju) lege
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ibn in ein Kaftvol, falze ibn, gib 1 IMap hHeiBes Wafjer, 2 famlf-
bel mit 8 Dtagelein belteckt, einige Lorbeerblacter, eine Jitrone in
Sdyeibd)yen gefchnitcen, 12 ganze Pfefrerforner, aud) ein Mak
Eflig u. 4 YNap ordinaven Wein tazu, und laffe den Riemer
biecin o lange fochen bis er weid) genug ift.  Jyndefjen veibe
{hwarjes und weiffes Drod foviel du nad) Grofe des Stenters
su braudyen gedenfit, und mifdye 14 @ geftoBencn Zucker, et
was  qeftofonen  Fimmet und ein weniq feingefchnictene Sitro
nenfchale darunter. MMimm den Riemer Deif aus der Drithe
beraus, lege ibn in eine Brat: oder Lortenpfanne, beneBe das
vermifdyte BDrod mit dem [Fett weldyes ven dem Riemer herausges
focht ift; ziebe Dann Das dunne Haurchen oben von dem Fett
am Jiemer ab, und beftreiche ibn folange er noch redht warm
iff mit 2 jervubrten Ciern. Dann driicke das vermifchte Drod
in ber Dicke eines Fleinen Fingers auf der beftrichenen oberen
Seite des Jiemers feft Derum , und Deftreiche es wieder mit den
secflopften  Clern.  GieBe ein wenig von der Brihe worin der
giu*nu gfft}fht wurde nebft ecwas Fett darvuncer, (telle ibn fo-
Dann in einen *Vact- oder Vratofen und laB lgn 'puInugL Darin
bis er {chon gelb ift. - Dann gib ibn auf eine Edyiffel mit
Weidyfelbrube wie nachfolget, auf dem Lifd).

$ap mit 4 foth *Butter in einen TLiegel obder Kafirel 2 foth
Ructer gelb aufgeben, vofte 1 fleinen Kohloffelvoll DMebl ein we-
nig Darin, gib etwa 2 Kaffefchalenvoll eingemadyte Weich(el, wels
he suvor mit dem Sdineit nuﬂur fein gefchnitten werden mufjen,
1/ EDmB Durgundermein, 4 Sdoppen gute Sair, 14 Hibner:
eigrofp ®lace, ein wenig Saly, S geftofiene ﬂmqa etn und Den
Saft von 1 Ritrone dagu, laf die Bribe V4, Stunde fochen,
made flt‘ purd) ein i"rc.mllfilfl}, uno ql[‘i von IL'rLT. ‘-.:"JHI)E erab
unter den Hivfdyziemer, die ubrige aber abgefondere jur TLafel.

‘l;‘iu[g[qumnft, auf eben diefe und Die nadyfifolgende
Art werden auch die NRebgiemer jubeveicet.

v2 99, Hirjdystemer auf eine andeve Art, weldyer
auch ftatt Rindfleifc) qegeben wird.

Wafde und haute den Jiemer ab, {chneide oder backe fol-
gende Krauter vedit fein als: 12 Charlotten, ein 9 fotdhen Thy-
mian , foviel Bafilie und ‘}Etflﬁlw, Unod Emm.{l} mifche {fie mit
wentq Pleffer wobl durcheinanter, autd,ml ¢ 14 Pto. Spect in
fleine fingerdicke Stuckchen, wende fie in den jujammengefchnits
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tenen Kraufern um, fteche mit einer dicken Epidnabel oder audh
nur mit eincm {pikig gefchnittenen Holychen ocher in Den Ziemer
und durchitbe thn mit jerjdhnittenen Spedt,

Dann lege in u:in ﬁ‘aﬁrc[ etliche Etucte “*fxnngvﬁl}llirrf:n::*11

©pect berum, gib 14 Map vothen oder weien Wein, 14 IMaf

' Eifia, 4 Ma Jus oder quee [leifdfuppe, einige hmbmbiutm
) Awiebel, 2 gelbe Ruben, 2 Sellerie: und Ttm'[llmmujt[mb'ﬂ

' &Ealy daju, [ege den qquu'rrux femer darauf , decke Dag Gle-
0 {dhier ju, und laB ibn auf Koblen fo [ange dampfen bis er gelb ift.

Dann vofte 1. Kochloffelvoll Mebl nebft 3 Loth Zucker in 6 it
toth *Ddutter gelb ;- rubre es mit }4 Dap Sletfchbrihe an, gieb
eé an Den Ftemer und laB thn damir vollig weich Fochen. Dann
leqe Dicfen auf eine Scdfjel, odructe noch den Saft von 1
itrone an die Brabe, treib fie durd) ein Haarfieb auf den Sie:
mer wad befirene ibn mit etwas feinge{chnittener Zitvenenfcale,

- " = b
e e e - -
-

|
N2 60. Ragout von vothen Wildpret mit Kapern. f
1 MWafhe 1 PFO. roches AWildpret vom Edylegel oder nad i
[ Beliebn von der Bruft oder aud)y vom Bug wovon die Veine l
auggefcnitcen im frifchen ““nﬂl*r aus, lege es tn etn Kaftrol y
} oder Tiegel nebft Saly und 9 ’%mn[n[ ) im*l*_-rcyl*[ﬁﬂer, 10 dlia- &
| qeldven, 10 weife Plcfferforner, Vs 9Mah Lfﬂm_ 1. Maf or- 4
, Dindren Wein, 1 IaB Wafjer mu‘J i Rlcrone in udnﬂ*de gf. i
{chnicten,  Dann gib ,s", Pro. Dticrenfeee wurflicd)y gefchnicten das ﬁ.
; ju, fce Das lblIt*pur auf die Gluth (af es langfam weid) wer- "h
| ten und lege es dann beraus auf ein Sdyneidbret l’it €5 elivas |
- falt fo madie 18 big 20 Eticke darvaus, und madye die Brube
;, - yite folgt:

faffe 6 foil Butter u. 1 oth men in einem Kaftrol oder

; Ricgel {dhin geld aufgeden, nimm das Fett von dem Sud ab
in welden das Ailoprer gefodyt wurde, gtb an das braungeros

(fete Mebl den Saft vom Wilopret, aud) cine obere Kaffefchale _

; voll Bertrameffig, und laff die *Brube gut verfodyen, made jie B
| dburch ein Haarfied oder Tudy, {chucte fte tn ein fauberes Gejchiry
lege Die Seuickchen AWildpree Hinetn und wrhfﬁ;f ¢g ob t‘.it‘ql__‘!t"[m-fh |
etad Saly nothig fei.  Sulehr gib eine Eliine obere Saffefchale I
¥

R b
r !

voll Kapern dazu und laf fte nod) etumal damie auftfochen.

:
1 it es Qeit jum Anridhten , fo vidhte es auf eine Schuffel i
== und gib die ubrige Drithe abgefondert daju. iR
1o 1
I
i
I
I
i
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N2 61. Ragout von NRehleber anf burgerlidye
e,

Haute 2 NRehlebern ab lege fie in 114 Maf MNild) damit
fie fchon wei und das *Bluf davon ausgejogen werde, . nach
cinigen Stunden lege fie in frifdyes Waljer, Gib in ein Ka-
iteol oder Tiegel 6 Stoth Vutter, 2 RJwiebel, 10 tagelein, 10
weife Pleffertorner , 1 Peterfililiewursel und eine gelbe Nube,
welche aepubt gewafhen unt Dlactchenweife gefdnicten wevoen,
leqe Dann Ddie febern Davauf und gib das nothige &aly daju.
Ienn die Sebern 14 Stunde gedampfe haben fo giep ein Srinfs
glaschen voll rothen Wein daran und [a fte vollends gar werden,

Seqe fie Dbernach Devaus auf eine Edhufjel, nimn das Sett
vor den Saft ab, qib 1 Sdopfloffelooll Coulis und ein flei-
nes Trinfglaschen guten Vectramefjig dagu, und laf die 2Brube
wobl verfocdyen. DMNan fann aud) etwas vom Mebfchweif oder
Geblat-eines Geflitgels an die Brubhe geben, fo wird fte nod
viel beffer. [ Sdylage diefe durch ein Haarfieb oder Luch, glas
five bie NRebleber, lege fte auf die Schujfel und gib etwas Brihe
baju, die nbrige aber abgefondert.

N2 62, NRogout voun Kalbspricfen, gefpict.

MWafhe 10 Paar Priefe und blanchive fle im frifdyen Wafs
fer, lege fie bernach in faltes Waffer damit fie fdyon weiff bleis
ben, dann fcneide aus den Priefen die fafevigen Lheile , fpicte
fie mit 34 Pfund Speck vedt fein, laf die gefpickren Prics-
chen in einer ‘weien Braife, (die' fdhon mebrmals bejchricben
wurde) gar werden, und mache eine ftarfe Glasbribe wie hier
folgt

$ib in 14 Ma von angejeheer Coulig 1 Eleinesd Glaschen
cothen oder weiffen Wein , fo grof wie ein Hubnereir Olasg,
bas nothige Sals, den Saft von 2 Jitronen, und laffe Die
Brube gque verfochen.

Nft es Reit anjurichten fo lege die Priefe aus der Draife
auf ein faubeves Tud) damit vas Sett ablaufe, Devnach) nimm
3 Soth Glag in Das Kafivel oder TLiegel mic [ foth Krebsbut:
ter damit die ®las fdion roth werde, glafive die Prieechen da-
mit, lege fie auf die Sduffel und gib etwas von der. Brube
hinein die nbrige aber abgefondert. Man Fann aud) Krebe:
betibe vagugeben oder eine ven Yriffeln, aud) eine legivte nad)

RDelieben,
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N2 63. Ragouf:Pafteten von Hafen , oder mun:
ben Leig ju madyen, weldyer ju mehreven
Pafteten 3u gebraudyen iff.

L ot G3ib auf den Dacktifch ju 1 TFo. ’T'r?.rlgi mit 14 74 frifche
: Butter: (qutes Schmaly dient and)y dagu) 2 Eiev und 3 Sier-
) botter, falje es ein wenig, gicf 12 obere hnﬁt‘idm[unw[l auern
: oder {uBen Mabm Ddaran und madie den Leig damit an aber
: nicdht ju gelinde, follte er ju gelinde werden o mufp man nod

etwas Mebl dagugeben. Will{e du nun eine einge|dlagene Pas-
ftece von Hafen machen fo fhneide ihn in fleine Etucte in ein
Gefchier, gll.‘r 4o Pfo. guten ©pect im Diorfer Jt][L‘IL—.EII ju Den
! Hafen, wie aud) 1 Awiebel, 1 torbeerblate, ein wenig Bafilie,
Lhymian, Salz, Preffer, ein mt'uig Musfatenblizehe, 6 Diagel-
: hen u. 1 Glas Wein, und [af ibn auf dem Feuer E}flnﬁt'n daf3
v er Dalb gelinde werde.  Dlachdeljen laB ibnifalt werden, fchneide
) 2 Pro. Hammel: oder mageres NRindfeifcd) in Fleine Seicke in
: ein Gefdyire mie 14 Pfo. gquten Speck, 12 Chaclotten, Peter|is
¢ lie, etwas Vafilie u. Lbhymian, und lap alles jufammen auf dem

Seuer angiehen , fdhueide ¢s Dernad) auf cinem &dinetdbret mit

ver Seber vom Hafen oder aud) von andern Geflugel redhe fein

sufammen , und ]ﬂtJE h\v g)th' Treibe Dann die Halfte von
: bemeldetem Tetg auf einer ”L‘lfilIL‘Ttllll‘lL rund aus , ftretche von
ber Julle f{hon gleid)y darauf, richte die Stucke vom Hafen dar-
auf fammt dev wenigen Vrithe , und mit der anderen Halfte Le

'.E becfe e8 in Der Junde, Deftreiche es mit 2 5c1'f[c~r+fr4:n {._"isrn,
: breite Das andere Blatt vom Teig daritber und jicke den: Teig
,” nebenberum ab tafp die Paftete nicht auslaufen fonne. Niache
: etas Jierrathen davauf, und laf {ie ¢ine balbe Stunde im Ofen
. ["i'-l'i:FE‘I'[.
: Wenn 8 Feit ift angurichten, fo fdyneide die Paftete auf,
1: und qief eine obere Kaffefchale Jus nebjt dem Eaft von einer
Aitrone davan, fchuccle fie, daf Das [Fett in die Dobe gebe, und
o fchopfe es mit etnem AnvichelOffel ab,  Auf diefe Ave fannft du
e b auch von Gefugel und anderen Sorten [Fleijc) eine warme *Pa-
‘. {tete machen.
15 AGill{f du fie aber falt aeben, {o {chneide unter die [ulle
\@ ¢ine obere Kaffefchale Kapern und 4 Sarvdellen, drude Dden
2, Saft von einer Jitrone dazu, madhe die Paftete wie gemeldet
el murde.  Aud) werden fte auf diefe Avt gebaden, und falt ju
Lifd) gegeben.
10*
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N® 64, Sunge Hhuer mit griner Brihe, buvgerl,

Senge und puse 4 Hibner veht fauber, Ddreffive {te mit
ben Jifien einwaves geftecte, und lege fie auf ein Gefdyive.
Iafche 1 PFocchen Peterfilie, Sauerampfer und Korbelfraut,
fchneide es fein, und qib 2 Lorbeerblatter, L Pfund rohen Sdyin-
fen, in dimne BDlantets qefchnitten, und 1 obere Kaffefchale voll
Drovencerdl, welcdhes juvor heiff gemadht wird, dazu.

Auf die Driifte von den Hubnern leqe das Marf, 2 sBlatt-
denweife gefchnictene Ritvonen, bernach in dinne Sdyeibehen
qefdhnittene 2 Pfund Spedparten darauf, daf die Hubner da-
mit bebecft werden; und gieff das el mit allem Jufammenge:
(chn:etenen davan. . Ummwidle fie mit 4 Bogen Papier, nmbinde
diefes mit Dindfaden, und ftece fie nachher an den Spief. 5
Stunde vor dem Anvichten fange an, fie ju braten, alter laf fie
auf allen Seiten gleich braten, damit fie feinen Fleden befoms
men, und fchon weiff bleiben. — Die Briubhe madye alfo:

Blandyive eine Handvoll Peterfilie, drude fie qut aus, {tofe
fie im Mérfer mit 6 fauber geputsten und gewafchyenen Charlot-
ten, etwas Vafilie, Thymian, NRacambole, 3 Jitronenfd)ale,
und 3 ausgegracheten fein gefchnitteneu Eardellen, 4 bhave ge:
fottene Eierdoteer, 1 Kveuzerfemmel , weldhe juvor im Wafjer
cingerweidht. und wieder ausgedrictt wird, Salyund 1 Loth Ju-
cfer vecht fein unteveinander; bevnach gief noch -1 obere Kaffe
fchate voll Provencerdl nebft L Maf Cffig, 1 Glaschen weipen
Wein und wenigem Saly dazu, paffive dann folche duvch ein
Haarfied oder Tuch, gief die Dribe auf die Schuffel, und lege
bie Hubner fchon' davauf.

V2 65, Sunge Habner im Teig.

| Senge und puge 4 Hubner, wie vorbher ift gefagt worden:

| dreffice fie, und ftecfe ibnen die Jufe ein.  LHernad) blandhire

§TiEh fic ein weniq, leqe in ein Kaftvol oder Tiegel 6 Yot frifdye
Butter nebft 1 gangen Jwibel, und einige Dlanfetchen roben
Sdhinfen, und die Hibner davauf; gib eine Handvoll Ehams:
pignons tazu, weldhe fauber gewafchen und gepubt find, und 2
abgefottene Kalbspriefe, welche in Eleine Studchen gefchnitten
werden: paffive es jufammen, gicg 1 Kaffefchale voll Coulis
daran, fulle es mit L Maf Bouillon auf, und laf es jabe ein
fochen, gib eine Handvoll Morcheln hinein, nimm bdie Zroiebeln
und Sdhinfen davon, falze es, und laf es {tehen.
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Auf biivgerliche Avt [aff den Schinfen jurud, und ftatt dev
Coulis gib emen Kochloffel voll VIebl an die Dutter, nebft ei-
nem ®laschen queen Weineffig und eben foviel Wein unt laf

die Drube verfochen.

, Mache dann vom Buctcerteiq, der {chon ift gelehrt worden,
[ ein Blatet, fo qrof die Schuffel ift, um das Blatt madye einen

Reif fingerdick, in die Mitte [ege ein Papier oder Serviette
. echoht. und rund, Dbeftreiche Den JRand mit etnem serflopften
1 Ei, und madhe ecinen Decfel vom Ubergebliebenen Teig davuber.
4 Wenn es qebacfen ift, fo {dncide den Dedel aus und nimm
; bie Serviette oder das Papier hHeraus.

¢ it es Reit jum Anvichton, fo laf bdie Hubner auffocyen,
; legive fie mit 6 Cierdottern, dricfe den Saft von einer Jitrone
¢ daran, vichte fie nachber fauber in die Paftete an, und dede
. ben Decfel darauf.

: N2 66, Sunge Hubner auf deutfcdye Art,

: Ricdhee 4 junge Hithner ju, wie {dhon vorher ift gemeldet
£ wordben. Dernady mache Duttertciq, (dhlage die 4 Hubner,
¢ welche juvor am Spief abgebraten fein muffen, i denfelben,
: beftreiche ibn mit einem zevflopften €i, und laf thn gemad)
: backen, Damit er eine ftarfe Rinde befomme,  Sturge thn nad)-
N her um, fdhneide den Deckd davon {dhon rund aus, qib eine
1 ftavfe ®lasbrlibe binein, und fervive fie jugedectt jur S afel.

¢ Du fannft auch diefe Hibner mit Krebfen madhen, aud)

im Sricaffee oder mit einem NRagout von NMordyeln,

N2 67. DHitbuer tn Marinade.

Bereite 4 junge Hubner, wie fchon einigemal gelebre wurde

¢ und breffive diefelben.  Hernach gib folche in ein Kaftrol nebit
0 1 Pfund in Parten gefchnittenen Spect, auch L Pfund Kalb-
n feifch auf gleche AWeife qejchnitten, fiveue feingefchnittene Pe-
i cerfilie mit 1 Lovbeerblate, 1 Fwiebel und 6 Qbavlotten dazu,
) wilrye es mit wenigem aly und Preffer, aie L Kaffefchale
" woll Drovencerdt, L Maf weigen Wein und 4 IMal quten
3 Effig bavan, und laf fte fo lange fodyen, bis fie gelinde finDd,
12 Nimm das Fett von dem Marinade ab, laf den Saft durd)
1 ein Tuch laufen, und [af ibn in enem Kafivol nebft 1 OMak

Coulis wobl auffochen,
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Dann ordne die Hubner recht fauber auf eine Sdhyufjel,
gicf von der BDrube etwas davunter, garnire fte mit feinge:
1‘Hnimm:r frifcher Peferfilie, und qib fie jur Tafel, bdie ub:
vige ‘Brube abgefondert dajzu,

N2 68. Eflu'rfucl}n:n ftatt Dtagout.

Hiezu muf man 1 1 Kalbsleber haben. Lon derfelben
siebe ‘*zf Daut ab, lege fie L €tunde in 1 $ "Enﬁ Milch, da-
mit {ich das Blut ausiiche, und die “uu {chon mmp erde.
Jtimm fie fotann aus der MMildy, trodne fie mit einem fau:
bern Tuch ab, und fchabe fie mit dem Mieffer ganj jufammen,
bamit dbas Hautchen alfo davon fomme. [Fevner fchneide die
Yeber mit dem Sdneidmeffer vedhe fein jufamme, an 2 fr.
Broden aber das VDraune binweq, und weidye den weifien
Dallen inL Mag Milch ein; dructe es hernad)y mit der Hand
vecht aus, gib es ju der zufammengefchnittenen ¥eber, {chneide
Die ¥eber und das BDrod nod) einmal durcheinander, und wrmd}
auch 16 Charl s::ttfn, cin weniq Peterfilie, die Schale von einer
Aitrone und eine obere- Kaffefchale voll Kapern rveche fein. ¥af
in einem Kaftvol oder Liegel L Pfund Butier m[ﬁﬁ dem jufams:
mengefchnittenen Sinfeur weid) dinften, qib die Leb.r und das
sufammenge(chnittene Brod binein, falze ¢8, und reib ein wenig
YNusfatennuff daran.

Cin Pfund frifchen Spect, mit dem Meffer abgefchabe,
{chneide n._ch mit dem ﬁﬂ‘cﬂ”ﬂr veche Flein, Damit foldher fo femn
werde, als die teber; [Lq:: ibn_gleichfalls yu der gangen Maffe,
und rvithre fie unteveinander. ©dhlage 3 gange Eier und 4 Eier
Dotter Darvan, und rubre es . Wiertelftunde beftand olq mit Dem
Kochloffel berum, dofi die ganje Maffe vedhe faumend werde.

Beftveiche eine ’{Emm (Kaftrol) in welche die garze Mafje
[nnman[mtl funn, mit 3 Loth Butter oder Sdhymaly, belege fie
mit 2 fauber ausgewafchenen Kalbernegen oben und neben, lege
die Maffe binein, und fchlage oben das Nes jufammen. 15
Stunbde vor dem Anrichten febe die gorm in ein niche gar ju ;
beten Ofen, und [af den Kuchen langlam baclen,

Die BDriube dazu wicd aus filgenden Stiden gemadt:

Lafi 1 Sdyoppen Coulis, 1 Edyoppen ftarfe Schii, 1 Hih:
nevei qro ®lace wobl “miteinander verfochen, und nimm den
Saum von der BDribhe ab.  Jft es Jeit yjum Anvidheen, fo ftirze
ben Leberfuchen auf cine div beliebige L~::":flf;auﬂrsly nimm das ek
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bherunter, und gib efwas von dev Bribe dasu, die ubrige abet
abgefondert. S | 7 _

MWohlgemervft, Diejer Qeberfuchen fann rml_fI;: 1=.mrl: einer
Mehlfpeife qeqeben wirden, bei welcher aber die Dribe jurid
bletben muf.

N 69. Nagout: Sdleihen auf cine andere 2Are,
brraerlich i

Tir 12 Perfonen fchuppe 6 *Prund Ef}_ﬁlffi!ﬁrﬂn,rnianbu:ﬂ
Einqeweide aus, wafcde fie fauber aus, falze fre mit pu:ij:m k::fl{;”
laf Tw 1 Stunde lieqen, und trodne ft'a: chrﬂar_f} mit einem IE
beren Tuche ab.  Durdhziehe mic einer Spidnadel jede dev
Shleiben mit Salbei; und madhe eine Mavinade mwie fL"[ﬂ‘L*.

Caf im Kafteol 1 Maf Effig, eben fovicl El*':":rin, f’i 2ies
bel, weldye in Scheibchen gefdhnitten werden mujien, .]":: gan;e
Naaelein und 12 weife Pfeffertorner, eine t;-:i:fmbclfjfn ¢
(chnittene Ritrone, ein wenig *BDertvam, "*:.}Jd*]thf Thymian und |
bas nothiae Saly auf tem [Feuer ﬁnrfim'rfu_d‘_u‘n,"u{gu pann |
e Marinade vom Feuer, und fege die Schleiben hinewn, .“”"L: -
dhe 2 Stunbde davin bleiben fonnen, damit fie red)t burchbeiben,

Raf 12 Charlotten ein wenig ‘J.'icn:r]'t'ﬂq mit dem E':Eh‘:'lﬂulbs
meffer redht fein gefdhnitten, im Kaffrol (Tiegel) mit 4 }m:ﬂ:
Butter weid) dimften, nimm die Sdlethen aus ‘f;a*tl_lr“??.’imrum;
be, troEne fie mit einem Tuche aby tunfe fte n vie ~Outter mMit
bem Sinfeur, und fehre fte im Semmelmebl um,

1 Stunbe vor dem Anvichten brate fie auf dem ‘.-‘Tﬂ?ﬂqlna‘tg‘:
fam ' beim Koblenfeuer, wenbde fie Ofters um, und begief fre mit
der Ubergebliebenen *Butter.

Die Drihe mache alfo:

Puse 16 Charloiten fauber, und fdhneide fie in Dev :ff‘nu_uj
febr fein, «laf in einem Kaftrol n 4 Coth) Sdymaly ein {lemes
Stucdchen Bucfer auf dem ’;S'fufr \chon gs;[[w m%rbcn‘, 1:._:nt~ b;‘ultn‘

r die jufammengefchnittenen i.‘*.-:_;.iu'[mn:n Davin weid) dunfien; rui;:.,
auch. einen Kochloffel voll ﬂJiL’EJE bﬂr{n cin_wenig 1._11b nu‘c{} 1
Maf Sebfenbrihe, Dalbe 4 ‘i‘in:u: _'“lbs:mr,_ eing obeve ﬂﬂﬁcfg}n{_c
voll Bertrameffia nebft dem nothigen Saly daju, uud lag die
Brihe wobl verfochen. _ _

it es QJeit jum Anvicheen, fo. lege blffﬂﬂb{'&;ﬂf?llfﬂ & chlei- |
ben auf die Schiffel; darunter wird aber feine Brube gegeben, :
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fondern fie wird abgefondert auf den Tifch gebracht, weil mans
cher lieber die ©dyleibe gebraten ifit, als in der Bribe.

Anmerfung. Diefe Mavinade, worin die Schleihen
gelegen find, Fann zu einem Blaufud wieder verwendet; odet
an ein einge{d)lagenes Wilvpret gefchiittet werden

N= 70, Ragout von Geiffen mit K ivtoffel.

Richte eine Geife wie einen Hafen jum  Braten, und
tpicfe  folche mit L Pfund Speck. 2 Stunden vor dem An-
vichten fiecfe diefelbe am Spieg, falye und begie fie unter den
Draten. ofter mit 6 Loth beifer Bucter, und laf fie gelb braten.

Die Kaveoffel hievsu werden alfo beveitet:

Sdale 14 Saveoffel, fchneide fie fchon rund, und dann
in- der IMitte won einander, und blanchive fie im Salzwaffer
einen 2Wall,  Ilimm fie nachber aus dem Salsmwaffer, lege fie
auf ein fauberes Tuch, pute 16 Charlotten, f{chneide fie [ang-
lich, laf dann_im Kaftrol (Tiegel) in 4 Loth Scdymal;, 1 Lol
Sucker gelb aufgehen, gib die Charlotten und 2 Maf Wein
oaran, und [aB die Qhavlotten davin weid) dbiinften.  Laf end:
ld) £ Waf Coulis, eines balben Hibnerei qrof Glas, 1 INap
Devtranieflig, bdas néthige Salz, und sulegt die Karvrofel,
mit diefen Jugehorungen auffodhen.  IWenn fie weidy find, {o
faume die Drithe ab, richte die Geifie auf die Schiffel, laf 2
Yoth Glas nebjt L Loth Krebsbutter im Kaftvol sergeben, und
glafive die ®eige damit. Die Kartoffel nimm aus der Bribe,
lege fie um die Geife fdhon herum, und gib die Briihe abge:
fondert daju,

N= 71.

Entrée pon wilden Enten a la finseur.

Jtimm 2 wilde Enten, gqerupft und qepuBit aus, ziehe fie
eintgemal dutrchs Feuer, damit die fleinen Sederchen hinmwiq:
brennen; wafche und dreffive fie, wie fdhon mebrmal 1t gelagt
worden, und madhe eine Marvinade, wie bier folarc:

®ib 14, Maf Effig, 14 Maf Wein in ein Kaftrol, dajzu *
2 Rwiebeln in Sdieibchen gefchnitten, ein weniq Bertram und |
Dafilie, 12 gange MNdgelein, 12 weife ‘Phefferforner, ermwas |
Saly, 1 Peterfiliewvurel, w (che gopuse und in Pleine Stucchen
gefchniccen wird; laf den Wein und Effig mit den' Jugehdrun-
gen  ftedend werden, lege die Cnten hinein, und [uff fie iiber
Nache fichen. Wenn fie gepeise haben, fo gib 2 Pfund Mie-
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cenfett wicfelartiq qefdhnitcen, 2 Jwiebeln, 1 gelbe NRube, 1
Pecerfiliowursel und L Pfund  rohen Schinfen, ebentalls in
Stude qefchniteen, in ein Kaftrol (Ziegel), feae die Enten da-
vauf, falye fie, und l(ag fie auf dem Feuer gelb angeben.  Dier
qief fogleidh efwas vom Marvinade nebft 2, Maff gute Douil:
(on Daran, und [aff fie bavin fertig werden. XYege f(te [ernad)
heraus auf ein fauberes Gefdhive, an bden Saft ftaube einen
(farfen Kochloffel voll DMebl, qief 14 Maf gute Schit und V4
Maf DBevtrameffig daran, und laj Die Bribe wobhl verfodyen.
Sdhlage fic dann durch ein Haartud), und madje das Sinfeur,
wie nadhfolget:

Schneide eine fpanifdhe Swicbel mit dbem Mejjer flen, va-
su. etwas Pererfilie, die Schale von einer Jitrone, !/ obere
KRaffefchale voll Kapern, ein Eleines Pfotchen *Dertram und Ba-
filie. mit dem Schneidmeffer recht fein, laf im Kafteol (Liegel
eine obere Kaffefchale voll Provencerdl heiff werden, gib das
sufammengefdynittene Sinfeur binetn, vofte e¢s ein wenig, und
[af e¢s nebft 1 MaB gqute Schu mit dem Sinfeur fury einfochen.
Dann gib es unter die Bribhe, laff ¢8 nodymals auf dem Seuer
auftochen , nimm das JFete nebft dem Faum ab, {dnetde von
den. @nten die Brifte und Schlegelchen hevunter, ordne fre auf
die Schiffel, qib etwas von der Brithe oben dariber, und bie
ibrige befonders zur Lafel.

N2 72.  Enteée von Robrdommel (Rohrduum),
weldhe auf cinen Fafttag gegeben werden Fann.

NRupfe eine Nobrdbommel, puse fie fauber, nimm (te aus,
und dreffive fie, nachdem fie einigemal ift flammire worden,
and die Pleinen Feverchen vollig weggebrennt find. - Eib in ein
KRaftrol 5 Loth Schmals, 2 Jwicbeln, 1 Peterfiliervurzel und 1
gelbe MNibe, welche juvor gepuse, qewafchen und in fleine Stucle
aefchnitten werden.  Wafche die Nobrdemmel fauber aus, lege
fie auf die Wuryeln, gebe 8 MNagelein; 8 weife Pleffectorner,

| etivas Dertram und Dafilie daju, falze fie, und laR fte ein we-
niq aelb angebens gief 1 Maf Wein, Effiq und eben foviel

Eebfenbriibe davan, flaf fie langfam fochen, und wende fie das
bei Ofters um. = Wenn fie weich ift, {o nimm fte bevaus, und
lafy fte fale werden. ~ Die Brube hiegu verfertige alfo:

Stdube einen ftarfen Kodyloffel voll Diehl auf den Saft,
gief 1z Maf Srbfenbrithe daran, und laf fie perfochen; madhe
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fte dann durdy ein Haavfied, und qib fie in ein fauberes Gefchive,

& chneide ferner die MRobrdommel in fleine Seude, und lege fie

in Die Brube; wird ¢s bald Jeit yum Anvichten, {o drice den
Saft von einer: Aitrone darvan, ordne die Stude auf eine Sduf-

fel, gib etwasd von der Dribe daruber, und bdie Ubrige abge: |
fondert su Tufd).

N2 73. Magout von Forvellen.

NReif 5 Puund Fovellen auf, nimm das Eingeweide aus,
mwafdye fie fauber, trofne fie ab, lege fie in ene Sdyuffel, und
beftreue fie did mit Salz,  Mache dann einen Blaufud: gib
namlid) in ein Kaftrol (Tiegel) V4 Maf Wein, 14 Maf-Eflig,
1 Ritrone, in &dyeibchen gefchnitten, auch 2 Jwiebeln, 6 ganye
Itagelchen, 6 weiBe Pfefferforner und etwas Saly, und (afi den
Sud fochen.  Jtimm bdie Forellen aus dem Salz, trodne fie
ab, lege fic in den ©ud, [aff fie einige Walle auffochen, fege
bernach den Sud vom Feuer, und mache die Brube wie nachfiehe

Rubre im Kaftvol (Tiegel) 4 Loth Dutter, einen ftorfen
Kodloffel voll Miebl, 6- ESierdbocter, dies alles mit dem Koch:
[0ffel durd)einander, gqief 1 Maff vom Blaufud und V45 Maf
Erbienbrihe tavan, rubre e auf dem Jeuer ab, drude den Safe
von 2 Ritronen daran, und mache die Dribe durch ein Haarfied.
Ridyte hernach bdie Forvellen, weldhe aber juvor in dem ubrigen
Blaufud nocdy einmal beiff qemadht werden, auf die Schifjel
an, qib etwas von der Brube bdaviber, und bdie ubrige
abgefonbdert,

N= 74, NRagout von farfivten Kalbsfufen.

Sdhneide flr 12 Perfonen 8 Kalbsfufe entywei, nimm
bas Robrnbein heraus, fieve die Jufe in einer Fleifchbribe oder
Waffer weich, nimm fie nachber beraus, {dneide auf einem
fauberen Tudy von jevem balben [uff die Klaven bhinweg, und
macdhe etne [Farfe wie folgt daju:

Schneide von 1 Pfund mageren Kalbfleifch die Haut ab, r
und das Fleifd) wurfelavtig, aud) L Pfund Dlievenfert mit we-
niger JYNusfatennuf und Saly rved)t fein jufammen; weiche ein
Kreuzerbrod im 2Waffer ein, dricke es wieder aus, und qib es
sur obrigen DNaffe.  ©Ochlage 2 Eier und 2 Eievdotter daran,
itofge die gange Maffe im DMoefer veche fein. Serflopfe dann 2
Eier, Dbeftveiche den inmern Theil der Fufe damit, und: theile
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biec Tarfe auf diefelben fo aus, daf auf etnen foviel fomme,
wic auf ten anbern. Deftreiche die Farfe wieder mit ,afrfiopf:
ten Eiern, und madye fie fchon mit dem Meffer glerd). Be-
ftreue die Jlfie oben mit Semmelmebl, lege in eine Torten-
pfanne mit 4 Loth BDutter bejtvichen, die Kalberfufie, die [arfe
aber oben davauf; gief s Maf Effig ober Wein auf die Lor-
tenpfanne, qib fie - Stunde vor tem- Anvicdhten in enen nict |
aav 3 beifen Vadofen, und faf fie fchon gelb bacfen. Xege e
ie auf oie Anvichefchufiel, gib von einer Tinfeurbrube, die {chon bt o
ift qelebrt wordn, efwas auf die Kalberfufe, die ibrige aber
abgefondert jur Latel,

N2 75.  Ragout vom Birks oder Aucrhabn.

Rupfe und pube einen BDivf- ober Auerhabn, nimm thn
qeborig aus, flammire ibn uber den Teuer, damit die fleinen
Stupfel hinmwegbrennen wafche ibn fauber aus, und breffice
ibn.  ®ib in cin Kaftrol L Pfusd MNievenfett, 4 *Pfo. roben
Schinken, in Wihefel gefchnitten, 2 Swiebeln, | PDeterfilienurs
tel, 1 gelbe NRube, weldye gepube u. qemafchen, dann die Schale
pon einer Ritrone, efwas Vertram und Bafilie in Eleine Stud-

chen serfchnitten, und lege den Birf - oder Auerbabn binen, ¢
fafse thn, ‘und laff ibn auf dem Seuer gelb angeben; -gleR 4 i

4 ) :
ran, nnd [af ibn Davin wetcd) werden. Lege ihn dDann heraus

auf ein fauberes ®efchive, und mache eine. *Drube, wie hiev
befchrieben roied:

Maf Wein, foviel guten Effig, auc) § Maf gute Shu da- I

I_’:r_.‘.'l. =i

P

Rofte im Kafteol mit 4 Loth Heifgemacheer Dutter etnen
facfen Kochldffel voll Mebl {cdhon, gelh , gieR den &aft dazu,
in weldhem der Divthabn ifl gefotten worden, und laf bie Bribe
wobl verfochen. & ollte der Saft niche binlanglidy fein, fo gie

, roch L Maf qute Schu daran, und mache die Brube durch ein
Haartuch in ein fauberes Gefchive. Jft es bald Reit jum Un-
vichten, fo qlafive den *Birfhabn mit 1 1 ¥oth Slas, und gib
etivas Brihe auf die Schiffel, bdie brige abgefondert.

.

el T F i

Wobhlgemerft, man fann aud) den Divf: oder Huerbabn
fpicfen, und am Spiege braten,

et g e o 4 g
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N° 76. DRagout von jungen Fauben & la Creme
i Scdhymalg audgebacken, das aud) ftatt Pa:
ftetent gegeben werden fann.

Rupfe 4 Tauben, puske fie fauber, nimm fie aus, {dneibe |
Beine und Hals ab, und theile jede Taube in 4 Theile, Waldhe
Ote Etuctdhyen fauber aus, gib in ein Kaftrol mit 5 Loth beif
g,unm[}n:n Butter die E::ff:rhf;m Zauben nebft 1 Rmwiebel und
Salj binein, [af fie ein weniq dinften, ftaube einen Kochlofel
voll IMebl darauf, fchwinge fie herum, qnn s Map Wein,
Vi MMa qute DBouillon, den Saft von einer Jlitrone und ein
[}n[bcb Dibnerei qrof (‘ﬁlaﬁ davan, la Die *Driube mit den Tau:
ben gang fury einfochen, fchlage 6 Eierdotter binein, und ribre
¢S unfereinander.

Seke e vom Feuer, und [aff es falt werden, Srdube
ferner ein wenig Mebl auf das Sdyneidbret, lege die Stiddyen
Darauf, und ummmwide fie mit Kveme, in weldyem fie ge focht
haben. Rerfle opfe 3 Wier, tunfe jedes Stucddyen binein, und
tehire: fie im Semmelmebl um. L Stunde vor dem Ancidyten
badfe fie in 1 14 Pfund Schymaly {chon qelb, und madye Glas:
bruhe daju, wie {hon mebrmal ift gefagt worden.

Wohlgemerfe, fo Eonnen auch junge Hibner und Priefe
bereitet merden.

]

N®= 77.  Entrée von jungen SHiubnern a la Braise
auf andere 2Art, herrvfchaftlich.

g)iupﬂ. und puge 4 ]HHJE Hibner ﬂm[‘!u; Hammire fie,
nmm das @mqumt*u aus, wafdhe fte fauber im falten QABaf:
fer, oreffive fie, ftecfe fonach 1 Phund Butter, womit der Saft
| von 3 Zitronen und etwas Saly untereinander gemachet ift, in
die. 4 jungen Diubner, fchneide 4 Spedpavten cder Scheiben
Meffeveicten dic, und binde immer ein Datt auf ein junges
Dubn. Dann lege fie in ein Kaftrol mit 10 Nageldyen, 10
e fen Pleffectornern, 2 mbmri‘r[ﬂtrun, 3 Zmwiebeln, welche ,
aber in h1:::‘Jt[;;+:*:-.Ju:rl m:*]’rf}nimn fein. muffen, u. dem nochigen Cn[g,
qib nud} Vo Maf weife DBouillon, 1/ Maf Wein, V4 Maf
Effig, ! ﬂ."funb ‘Butter und die ud:mh von einev Sttwne Das
3. 3 ‘u...z['llllt.""t vor Dem Anrvidyten feke fie auf die U[llt[), [ﬂ'['
fie fertiq werden, nimm Ddie Hubner aus der "*"‘ﬂmt({*, mnlm oen
Sped ab, dveffive fie auf, und lege fic auf -ein fauberes Tuch,
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damit das Fett ablaufe. Lege fie auf die Schuffel, und 'nmd}c
eine Brithe von Efpagnole, 14 Maf Burgunderwein, ein bal-
ber Diibnerei qrof ®las und den Saft von einer Jitrone, laf
die Bribhe verfochen, nimm den Faum ab, und gib emwas von
ber Briihe ju den Hubnern, die ubrige aber abgefondert,

N2 78, Entrée von Blaffin auf cinen Fajttag.

Rupfe und puge 3 Dlaffen fauber, balte fie uber das Seuer,
damit die fleinen Hdarchen abbrennen, nimm das Cingeweide
aus , wafdhe fie im laulichen 2Waffer fauber aus, :D_}‘EH'H‘E fie
aleich anderm ®efliigel, laf im Kaftrol mit 6 Loth Sdymaly 1
Cotly Juder braun aufgehen, und gib 2 Jwiebeln; 1 gelbe MNibe
und 1 Pecerfilievurgel daju, welches alles juvor gepubt, geas
fchen und in Scheibchen gefchnitten fein mup; dann lege die
DBlaffen darvauf, false fie, gqib 10 Jiagelchen und & weie ‘{l‘fh‘f:
ferforner daju, und lag alles 3 Stunde muy:[m1,}bmn1 gr.l.'r v
Maf Wein, L Map Cfjig und die Schale von einer Jitrone
bazu, [af fie Darin weich dunfien, lege fte Ddann [}Et‘ﬂruf, und
(afi fie falt werden. Staube bievauf 1 ftavfen Kodhloffel voll
Mebl an den Saft, gqief L+ Maf Crbfenbrube davan, und
mache alles unter einander.  AWenn  die Brube uerh_ac[}_r jji,
madye fie durch ein Haartuch, gib fie in ein fnuhfrfﬁ &5&10{}[1'1:,
(chneide jeden Blaffen in 6 fleine Stucke, lege diefelben in Die
DBetihe, und odride den Saft von einer Jitrone daran, * Jft
es Jeit jum Anvichten, fo nimm die Studdyen *Dlaffen heraus,
und aib (ie auf die Schifjel jur Tafel. ﬂ

Anmerfung,  Diefe Blaffen fonnen audy am Fleifd):
taq geqeben werden, ftatt Des Meb(s aber, weldhes in den Saft
it qeqcben worden, fann man Coulis ober €fpagnole nehmen,
auch ftaet der Eebfenbriihe, Douillon oder Schit gebrauchen.

R T Py 1 ! o 1! E
N2 79, Entrée a la Escaloppe von  Kalbfletfc),
berrichafrtlich.

Von 2 Kalbg - Karve (Quarrés vicredige Stude) oder
Kalbsfarbonnadeftiicfen ziche die obere Haut ab, baue das Riis
Eenbein Davon, als wollteft du Karbonnade madhen, fpide
beice Karbonnade mit 1 Pfund Spect vecht fein, als wie Sris
fando, laf fte einen Wall auffteden, dann nimm e aus dem
beifien Wafler, und flege fie in faltes, Wenn fie fale find, fo
trocfne fie ab, und f{dhneide das Fleifd) mit dem Meffer an je-
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bem Beine der Kavponnadefthcfe von einander, fo aber, daf
Der unteve Lheil gany bleibe; mache eine Farfe ven einem Ka-
paun, wie {dyon ift bejchrieben worden, theile fie in jeden von
einandergefchnittenen Theil aus, madye fie oben mit dem Mef-
fer {chon gleid), und verfabre wie folqt.

Gib 15, Pfund Dtievenfett und 1 Pfund voben Schinfen
wirfelactig in ein Kafteol mit 2 Jwiebel in Sdheibchen qe-
fchnicten, L Peterfilicrourgel und 1 gelbe Ribe, weldye gepubt
gewafdyen und in fleine Studdyen gefdynicten werden; dazu lege
bie. Stude a DPescaloppe, 10 DNdagelchen, & weife Pfeffer-
forner, die Edhale von einer Ritrone, 14 Dfund Dutter, und
bag nothige €alz, und laf das Jievenfett und den Schin.
fen jamme Jwiebel angeben, damit es gelb werbde

&ie 1/ OMap Wein und 1/, Maf qute Schit darvan, [af
die beidben ©tlde a Descaloppe bdavin weidy dinften, dann
ntmm |te heraus, nimm dasd Fett von dem Safte ab, giep V;
Mafg von Efpagnole daju, und laf alles verfochen. = Mache
die Brithe duvd) ein Daarlieb oder Haavtuch, laf im Kaftrol
2 Yoth Olas und 14 Loth Kvebsbucter jevgeben, glafive die
Sleifdhtude a Pescaloppe damit, [(ege fie auf die Schiffel,
bride den Saft von einer Jitrone an die Dribe, und qib et
was davon an bdie Stiude a Pescaloppe, die {ibrige aber ab:
gefondere jur Tafel.

IN® 80.  agout von Feldobubreen auf eine andere
Art, herrfdhaftlich.

Rupfe und puke 4 Feldhabhner faubcr, nimm das Cinge-
weide beraus, {dhneide die Beine im Gewerbe nebft dem Kopf
und Hals ab, [ofe die Sdylegeldhen heraus, nimm die Briftchen
von' den Selohubnern: nebft den fleinen Beinchen von den Flir-
geln ab, {dyabe bas Fleifdh von den BDeinen berunter, Elopfe
dies mit dem Ruden eines Meffe. 8, und formire Karbonnade
daraus. IMadye ein Finfeur, wie {don ift gefagt worbden.

Yaf im Kaftrol eine obere Kaffefchale voll Provencerd! heif
werden, lege das [Finfeur binein, rofte es ein wenig, qib die
Karbonnade von den Felohubnern nebft den Schlegelchen, 14
Mag Durgunderwein, wie aud) 1 Mag gute Schit daju,
laf alles weich fochen, dann gieg 1/, Mafi von der Coulig, das
nothige Ealy, V4 Dubnerei grof Glas, den Saft von 2 Jitro-
nen dazu, und [af alles nochmal auffochen. Sft es Reit jum
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Anrichten, fo leqe die Schlegelchen auf die Schuffel , die Kar: |
bonnabe aufien bevum, und gib die Bribe oben davuber, |

N2 81. SRagout von fleinen NMoladeftucdyen
pom 2BUDPret.

Sdyneide aus 4 Pfund mageren robhen 2Wilbprets vom
Schlegel, 34 fleine dunne Blanfets (Blanquets) 1neﬂe:rrfghu1=
bicE, flopfe fie mit einem Meffervucfen , und madye eine '5:11:1‘-.:
vom Kalbfleifch, mwie fchon ift befdhricben worden. "Thue auf je
bes Blanfet etroa einen LOff [ voll davon, ftreiche die [Jarje aus:
cinander, volle die Noladeftiidfchen fchon sufammen, ftede unten
und oben Ffletme Holychen binein, Ddamit |ie im .ﬁL"C[}L:l‘I ]ltd}t
auffabren, und feqe fie in eine Draife, wie {dhon tft E\Eid}rw[ﬁern
wordeu.  Wenn fie fertig find, fo nimm fte beraus, fonbere die
Holichen davon, lege fie auf eine Schiffel, und mache die (chon _
befcdhricbene Olivenbribe daju. ' f

N2 82, Raltes Entrée pon Sdywcing - Kopr.

MWenn man einen & chweinsbopf bat, von welchen das Defte
and Meifte fchon qenommen worden ift, fo {chneidet man vas
Webrige nodh bevunter, und madhe fleine Blanquets daraus.
(Ei:’uﬁﬁan:: in eine Jorm efwas von faurer Sulie, lap lie falt
werden, lege von Mandeln und Piftagien Jievvathen, wie m‘nE[E
von Ritvonen binein, wie {chon mehrmal gefagt worden L, giep
etvas Sulze davauf, damit fie uber den Jierrathen geftebe; leqe
dbie in Theile gefchnitcene §ilets hinen, giefy wieder t;?-u[y: Das
vauf, fo verfabre, bis die Form voll ift, und [af die Sulze ge-
fteben.  Wenn es Jeit yum Anvicheen ift, tunfe die Form in bei-
fes Waffer, f(tirge die Sulze auf eine Schuffel, und gib fe
qur Zafel.
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N 88, Sunge Tauben ala Braise mif KrcbsBrube.

NRupfe und puse 6 junge Tauben fauter, fenge die fleinen
Tederchen ab, nimm das Cingeweide aus, wafcde fie fauber,
dreffive fie gleich jungen Dibnern; fchneive 374 Phund Spect
in Eleine Parten (flache Stiicke) meffeveuctenvict, fege auf jede
Taube ein foldyes Sehct , binde fie mit *Lindfaden feft, macde
die fchon befchriebene BDraife, wie bei jungen -Hubnern, u_nb [ege
fie ‘hinein. Wenn foldye fectig {ind, drefjive (binde) fue auf, |
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nimm den Sped berunter, [aff von den Taiutben auf einem fau-
beven Tudy das Fett ablaufen, und mache die fdyon befchr ebene
Krebsbrube.

N2 84. NRagouf von Jrofdyen.

Sur 12 Perfonen lege 2 Schod [Jrofdye einige Stunbden
in frifches Waffer, und dann auf ein fauberes ud), trodne
fie damit ab, und {dyrenfe fie, das beift: die 2 Fleinen Bein:
chen ftecfe in den dicfen Theil der Schlegelchen, b dann
in_ein Kaftvol ju 6 Loth beip gemadhter *Dutter nebft einer
gangen Jwiebel die Jrofche hHinein, aud)y Saly und MNust aten-
bliire dazu, und faf fie L Srunde dunften. Staube 1 Kody:
(Offel voll DMebl darvauf, fchwinge fie einigemal unteretnandet,
bamit das Menl darunter fomme, gief £+ MMaf Lrbfenbrubye
oder BDouillon, auch } Maf Wein, foviel Effig und die Sdhale
von 1 Ritrone darvan, und laff (e noch etwas fochen, damit
bag Mebl fich verfoche, Dann nimm die [rojdhe aus der
Brithe, und lege fie in ein anderes Kaftrol madye die Drube
burch ein DHaarvtuch, und qib fie wicder an vie Frofde. Madhe
eine Liaifon von 6 Cierdottern, 2 Scunde vor dem Ancichten r
lafp das Nagout auf dem Feaer bhei werden, und legle es
mit der Liatfon.

N2 85. Ralfes Entrée pon Lauben

Brate 4 Tauben am. Spiel, fchneide die Druftchen ber-
aus, ftofie dbas ubrige im SNorfer ved)t fein jufammen, und
[eae ¢s in ein Kaftrol.. Edneide 2 Kreugerbrode Flein i
felartiq, bacfe fie in 3 Pfund Schmaly vecht braun, {foge es
ebenfalls vecht fein, und gib ¢s ju den jufammengeftofenen
Rauben, gief davan !/, Maf Burgunderwein und eben foviel
Epagnole. Sese die Maffe auf f{tates [euer, dDamit es ver-
foches (man mufy aber beftandig mit dem Kodyloffel davin ar-
beiten, bamit die Daffe niche unten anliege); fonad) {dlage
bie gange Maffe durch ein Haavtuch , und . gib das Durchge-
fchlagene in ein Kaftrol, daju 1 €i grof Glas, den Saft von
3 Ritronen, febr wenig geftofenen weien Preffer aud) 2 obere
Kaffefchalen voll faure Sulze und 1 Kaffefchale voll Kalbs-
ftand, welcher fdhon bei den fuffen Suljen befdyrieben ftelt.
Wenn diefes alles unter einander gemacht ift, {o gief die ganje
Maffe in eine Form, und fese es auf €is, oder an cinen fal
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ten Ort, SWird ¢8 bald Jeit jum Anridhten, fo fiirze bdie
Maffe aus der Form auf die Elnuff;utfd}uﬂc[ {chneide aus den
Bruftchen fleine [ilets (langlidhe Studchen) oder fonft anbdere
Sterrathen, und glafive diejelben, fonady lege fie oben auf das
Gefturyte, und glafive es ebenfalls ein wenig. 9Man fann aud
swifchen die Filets ﬁ‘ub:ﬁ[}mﬂrd}cn oder frifdhe Triffeln (e
gen, und bernady rothes oder grimes L’espic madyen. Wenn
folches geftanden ift, fo ftedh es mit Eleinen Ausftecheifen aus,
und garnire das falte Entrée damit, wie fdon mehrmal ift
befdhrieben worden, und gib ¢s jur Lafel.
Anmerfung. Dergleichen falten Entrées fann man aud
von jungen Yubnern, oder anderem Fleifch madhen,

JV= 86, Braune Briihe (Sauce) auf burgerl. A vt

Ju einer Bribe jum Voreffen oder auch eingemachtem
Sleifd) gib 2 Jmwiebel in dlnne Blatcer gefchnitten im Tiegel
mit 4 Loth “Butter oder Sett, lafp auf der Gluth die Rmwiebeln
angtehen, gib dann T Kod)loffel voll Mebl daju, [af fie {dyon
gelb ‘IL"EI""’EII; qib’ bernad) 1 YNak Slflidﬂuppe und 1 Lorbeer:-
blatt D Daj, lafy die Vrithe verfodyen, und faume fie genau ab;
wenn fie verfodht bat, dag fie nicht nacdhy DMebl vieche, fo feibe
fte durd) ein Haarfied jum bendthigten Gebraud),

J¥V= 87. Cingemadhte Kalbslunge, burgerlid.

Lafi die ¥unge von einem grofien Kalb fauber gervafdhens
und mit Saly im Waffer weid) , aber nid)e ju gelinde gefodhe
falt werden, bernach 1c[nnu°m fte langlich oder wurflich fen im
fiifgt[ qib Diefe braune Brube Lﬂjll, wie fchon qcam[“wt, gih
ein wenig €ffig daran, Sal; und etwas P Hu, [1,11!, die Lunge
weid) Pochen, ftreiche den weiffen Faum ab den die Lunge ju
geben pflegt, und {chneide efwas Jitronenfchalen fein (anglich ;
will{t du die ¥Yunge anvichten, qib die Jtcronenfchale hinein; balt
bu 1 ganje ZSitrone, fo drucke fie [_ﬁimin wo nicht, fo qief3 nm[;;
1 Kaff fchale guten €ffig daju, tap die Lunge angenehm we:de
Die Ritronenfchalen muflen aber mit der Bribe nicht rrftfm[_m,
fonft verl even fie felbft thren Gefchmacd , und madden die Driihe
nur biftu* Die gemeldete Art das “mumn 3 nmchcn, Ird
ber Spetfe mebr Ut‘lrhnmcf und viel appetitlicheres Ausfeben
geben. @8 foftet nur ein wenig mebr Mibe, nidht mebr Auf:
wand, als wenn man wie Mandye pflegen, mic Mebl eins
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brennt und mit Fleifchiuppe auffillet; Saly, Pfefrer, Efiig,
Qitronenf dhalen und bernadh) die Lunge hineingibt und mit
auffochen [GBt; Da fieht die *Drube nicht braun nicht wetf aus,
oft find unappetitlidhe PMeblbagen Ddarin, und fchmectt Dlof
nad) C€ffig.

Ne 88, Ralbslunge mif fein gefcdhynittenen Kraus
tern, burgerlid.

Schneide 2 Jwicbel, 10 Charlotten und 1 Plotchen Pe-

terfilic veche feiny Die abgefottene Xunge aber in feine dunne

Bigeecten, und lafi die flein gefchnittenen Krauter im Liegel

mit 6 Loth frifche Dutter oder Schmaly auf der Gf{uth angichen.

®ib die gefchnittene Lunge Saly, P effer, auch 1 Lorbeerblatt

dazu, laf fte auf einer Eleinen ®luth dunften, giep bernach Die

Brithe daran, bdie f{chon gelebre wurde, [ag fie auffochen, gib

ein fleines Pfotchen Thymian und ‘Bafilie daran, auch efwas

guten Effig nad) Belicben, wenn man fie gern ftarf fauer oder

pifant baben will. It die Lunge weich gefocht, und Zeit gumm

Anvichten, fo fcbneide L Jitronenfchale hHinetn, D.ucfe auc) Den

Saft von 1 Ritrone bin, und vichte fie an. Mian fann auch nach:

ftehende Rubereitung machen, BDeveite Die Lunge, wie {chon ge-

meldet mward, ftatt der Bribe ftaube ein wenig feines Dtell

baran, gief Sleifchbrube und etwas Effiq darauf, lag fie fochen,

bernach fchlage 6 Cierdotter in ein Gefdirr, und vercubre fie

mit wenig falter Sleifchiuppe ober Waffer. Wenn du nun anrid)-

ten willft, fo feibe den Eierdotter durc) em Haarfieb daran,

| ciilbre aber beftanvig, damit die Bribe nicht yufammen laufes

| sriicfe den Saft von 1 Jitrone dagu, und richte fie an.  DOiefe

| At foftet nicht mebr, als die vorige, und dienet zuv Abwechs-
| (ung auf birgerliche Are,

Ne 89, Salvshmge auf Mordyeln - Avt, burgerl.

Sdyneide die Lunge auf vorbemelbete Avt gefotten fein,
bod) nicht gav ju dimn, fondern wie geriebene Semmel; aud)
1 Qwicbel, 6 Charloteen, wenig Peterfilie, eine Handvoll Sems:
melbrofame, das Weife von 2 Eier, Saly und Preffer, mijdye
es jufammen, und madye daraus die Form von Morcheln ftafe
ber Jille von denfelben; diefe Form mad)e von teien Ruben
over Peterfiliewursel, bade fie in ©dymaly, dafi fie die Farbe
befommen, wie die Morcheln, lege fie alfo troden in Liegel,
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qib jene Draune *Bribhe, wenig Eifiq und 1 Lorbeerblatt Dazu,
und (afi fie fochen. Bor dem Anrichten gib 1 itronenichale
fein qefchnitten daju, Oride den Safr von 1 Sifrone binemn,
und vichte fie fauber an. Dies dient aud) jur Abwed)slung
und jum quten Voreffen

Ne 90. Lungenbret.

Sdyneide die Lunge abgefotten mit Dem Sdhneidmefjer
fammet dem Hery und 2 PJwiebeln redyt fein, madhe im Liegel
mit 4 Qoth frifche Dutter oder Schmaly 1 Kochloffel voll fet-
nes Mehl gelb, die Jwiebcln dagu, laf fre ein wenig anjteben,

: bann qib die Yunge und Dery, 4 Maf Fleifchfuppe, etrwas gqu-
_~ ten Efjia, 1 Eleines Lorbeerblatt, Saly und Pfeffer dagu, laf
+ bie Lunge auf fleiner Gluth verfochen, {chnetde ein weniq Peter-
; filic und RBitronenfchale dazu, nimm vas Lorbeerblatt Davon,
: britcfe Den Saft von einer Jitrone dbavan, und vid)te e fauber an, |
t Anmerfung. Man fann audy mit 12 — 14 Studdyen
l qebacene Kalbsleber die Speife garniren.
E N2 91, SRifeten oder Lungenz Mordyeln it maden. ;'
- 2afi die gefottene Lunge und 2 Qwicbeln mit dem Sdyneid: |
: meffer fein gefchnitten mit 4 Qoth frifche Dutter oder Sdymaly
- im Tiegel dunften, gib etwas fein aefchnittene Peterfilie, Sal; i
; und ein wenig Musfatennuf, 4 feingefchnictene Ritronenfchale |'
. uud etwas Sleifdhiuppe dagu, und laf fte dinften.  Hernad |
S fee fie vom Feuer, laf fie falt werden, madhe mit L Pfund i
: feinen Mehl, mit wenig Saly, 2 ausqefchlagenen €ier, 3 Yoth ;
feifche Dutter auf dem Sdhneidbret den Teiq mit laulichem £
TWaffer an, und verarbeite ibn mic Dev Hand, big ev fich felbit 1§
. wom Dret ablofet (e darf aber nidht feft fein). Dann treib i
ibn mit dem Judelboly aug, jiehe ihn mit der Hand redyt b
-' (chén von einander,  Damit er fo fein wie Papier werbde, be- £
0 {treiche ibn mit einem ger{d)lagenen i, qib die Lunge mit dem
: Ehloffel in der Grofe einer walfden Mufp darauf, {dlage den Il
; Teig dariber, und fdneide die Qunaenvifeten mit dem ‘Badrad: 4
; dhen {dhon aug, gib in ftedendes AMaffer mit Saly die Mifeten |
: binein, laff fie etliche Sude aufwallen, nimm, fie hernach mie i
" einem Faumléffel heraus, und laf fie falt werden. Lerflap- ;
{

pere 2 Eier, funfe die Nifeten ein, menge fie uner bas qe-
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vicbene *Brod, und bade fie in 1 Pfund Sdymaly fdyon gelb.
24 Rifeten find binlanglich fir 12 Perfonen.

JY= 92, Kalbsleber mit Butter.

Daute und fdncide 11 Leber in 24 Study, nicht ju did
und ju cunn, falze diefelben, qib auch etwas Pfeffer daju, und
lag fte fteben, bis es bald Zeit ift engurichten. Hernad) laf in
einer flachen Pfanne 6 Loth frifche Butrer oder Schmaly zerge:
ben, fehre Die Yeber Sdynittenmweife im gericbener Semmel oder
im DMebl um, [af fie in der Dutter auf beiden Seiten {dhon
ﬂf‘{[‘r |_}.;11:f’¢n, aber gfﬁf}tl‘!i]m, damit fie in Der Diitte 1-¢1F[i5;j blet-
ben. Qinige lieben den Jitvonenfaft auf die Leber qedriictt, aber ‘
e8 11t Dod) Deffer, fie abgefondert zu qeben. Diefe Leber wird
su Gemufen und anderen *Beilagen auf die namliche Weife
gemacht.

JV= 93, Kalbsleber in Der Briibe.

Sdneidbe 1 1v Leber abgebautet, in breite € dhnittchen,
lege fie auf eine Sdyiffel, qib Saly und Pefier dagu, und
vidhte eine Briube pifant mit Effig und Jicronenfaft. DAWenn es
bald Zeit ift angurichten fafi in 6 Loth heifen Schmaly die Leber
in Mebl cingedunfe vedyt beif bacfen, damit fie nicht trocfen
werde; gib die DHalfte von der Leler in die VBrihe, [af fie auf-
fochen, vichte fie an, und lege die andere Halfte gebactine Le-
Der warm aufien herum, fo Eonnen einige die Leber gebacten und
Die andern in ter Lrube effen.

JN= 94 - Seber mit - Blut. :

Durchfpice die Leber gany mit wenig qrobem Spect, ridhte
fie in eifen Tiegel oder Kafivol, lege daju 2 Jwiebeln, 1 Loy
beerblatt, ein wenig BDafilic und Thymian, 2 gqrofie MNagelchen,
Pleffer, Caly, etwas guten Efjig, wie auch 4 Loth Fett; [af
tie Xeber auf ter ®luth nicht su ffarf Dunften, wende fie ¢fters
um, macdhe eine Brube daju, gref fie julett auf die Yeber, nimm
{te bernach Beraus auf eine Sdhuffel, {hneide fie Sdnittchens
wetfe tn ein fauberes ®efchirr, qieh etmas & chweins: oder Gies
flugelblut an die *Brube, laf fie auffochen, bernad) feibe fie
durcd) ein €ieb an die ¥eber; und mwenn fie nicht fauer genug
ift, gich nod) etwas weniq Cfjig daran; ftate dem Effiq fann
auch der Saft von ciner Fifrone verwendet werden.
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N2 95 feber mit Krautern,

Edyale 10 Charlotten, f{dneide fie flein, wie aud) etne
fleine Hadvoll Peterfifie, etwas BDafilie Thymian, und laf
biefe fein agefchnittenen Krduter im Tiegel mit 4 Loth frifd)e
Butter auf der Gluth dinften. DHernady baute die Kalbsleber
ab, {chneide fie in dimne Schnitten, leqe fie yu den Krautern,
wie aud) 1 Lorbeerblatt und Salz. Jit es Jeic jum Anrid):
ten, fo fege fie auf die Gluth, [af fie duniten, aber nicht jus
iel, dbamit fte nicdht ju bart werde, qib L Map Fleifch - odev
braune Suppe daju, etwas guten Effig und Jifronenfaft, wie
auch X feingefchnittene Jitronenfchale, [af fie auffodyen, und
nach binweggenommenen ¥orbeerblatt vidyte fte an.

Nt 96, SKalbsgefrofe in weifier Drube.

DBeftrene 2 Gefrofe fauber gewafchen auf einem reinen Lifd
mit wenigem Mebl und Saly, reib fie mit der Hand gut ab, da- |
mit der Scdhleim hinwegfomme; dann wafde fie wieder im |
Waffer einigemal fauber aus, und lege fie im Dafen; gib 1
Lorbeerblate, 2 Zmwiebeln, 1 gelbe Rube, 1 Peterfiliervuryel das
i, und gief Waffer darvauf; febe Den DHafen yjum Feuer, und
[ag €8 langfam fieden, bis die Gefroje weich find.

Die Brube daju madie alfo:

Cafi im Tiegel mit 3 Loth frifcher jerlaffenen Dutter auf
: ber ®luth einen Kodhloffel feines DMcebl angiehen, fulle es mit
L Mag Sleifchfuppe an, gief etwas guten Cffig davan, und
[af Diefe Bribe fochen', damit dag Mebhl nicdht mebr riedye.

Wenn vas Gefrofe weich ift fo lege es auf eine Sdufiel,
: (hneide 8 in fleine &tiucke nimm aber die Lriafen und vas
" uberflitffige Sete vaven.  Darauf lege es in die Brube, falje ¢
aebovig, qib ein wenig YNusfatennuf und PNajoran daju , und
a3 €8 etwas auffochen.,

A T T e e S A R T SRS e A e T

N2 97. Gcfrdfe in brauncy Briihe, burgerlic.
Richte und ficde die Gefrofe auf vorbefchriebene AWeife ju,
: und mache folgende Drube: fchneide 2 Rwiebel Elein, und lap
. fle im Tiegel nebft 3 $oth Ducter auf der Gluth dunften.
Wenn die Gefrofe weich find {hncide fie auf vorbemeldete
Avt, lege fie su die Fwiebel, gib nody feingefchniteene Pecerfilie
Saly, etwas Pfeffer u, Musfatennuf daju, laB fie auf Fleinen

-t "— L B ] e
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Sgeuer etroas dunften, gief braune Brube darauf (deven Zubeit:
ung {don gelebre wurde) audy ein wenig quten Eilig, lap ¢s
auffochen und julehe (dneive 14 Fitvonenfchale fein daran,

N= 98. Frifaffirtes Gelbrofe.

CSefe vie Gefrofe auf erjtqemeldete Ave jum Feuer, und
madhe eine weie Drube vazu: laffe 3 foth frifche BDucrer tm
Tiegel mit 2 Bwicbel jergehen und einen Kodyloffel vell feines
Mehl darin ein wenig angieben , fulle es mit 145 9NaB magerer
Sleifch fuppe an und laf ¢ qut verfochen.  Hernach falje vie
Bribe, gib etwas Musfatennufy dajun und fdneide das Gefrofe
in fleine €ticfe, nimm die Dritfen und das tberfliffige Sect
Das ¢ ofr bat daven, laf es auffochen, {dlage 6 Cierdotter in
ein Gefdbive, gib ein wenigq frifdhes Waffer vaju, und lap es
durd) ein Haarfieb oder Seiber laufen.

“yits RBeit yum Anridbten fo gib feingefchnittcne Peterfilie ws
efrvas Kncblaud mit dem Mieffer Elein gerieben ju dem Gefrdfe,
wenn es auffoche iff ziche es etmwas vom Feuwer und gie den
Eiectotter Dingu, 8 mup immer ge{dmwungen werden damic €8 o
nicht jufammentaufe.  Wenn e8 angejogen bat nebme es vem
Seuer, drude den Eaft von 1 Fitrone Dinein 'und vidyte es an,
in Ermangelung der Jitrone fann man guten €fjig nehmen,

N® 99, Cingemadyte Kalbsbruft, burgerlid.

Cine Kalbebruft ven 4 Po. lege 14 Stunde ins LWafjer,
[6fe Die Rippenbeine aus, (vie Knovpel muffen aber davin bletben)
ficde fie, bierauf lege fie in frifches 2Wafjer und Daute fie ab. 2
Dann lege die Kalbsbruft entweder gany ober zef{chnitten in 4
fath Butter , ftaube 1 Kodyloffelvoll Mebl davauf und laf V4
Maf Sleifdbribe, 14 Maf Wein, 5 Maf Effig, 1 Iwicbel,
1 Jitronenfdyale, 4 Nagelein u. 1 Lorbeerblate mit dem Fleifch
fodhen bis eg weidh ift. ft es Reic jum Anvidyten fo driicke
Den Saft von 1 ZFitrone daran.

Man fann fie auch in einer Frifaffe (wie {dhon beim Gefrofe
erinnert wurde) machen , namlich: Fleinen grinen  fluctjpargel
oder Porchel Dazugeben , die gepubt fauber gewafchen und ge-
{chnitten im Tiegel mit 3 toth feifde BDutter dunften muffen.
NMadber gib die Drube daju, laf fie cinfochen und trucke den
Saft von 1 Ritrone Hinein.  Dloch beffer ift fie wenn man folde
am €nde mit ein Paar Sierdottern legivt und ein wenig feingcs
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(chnitcene Peterfilie dagugibt. Du fannft audy ftact der gewohne
lihen Butter Keebabdutcer nehmen, wobl aud) ausgelofie Krebs
fdyweife nebjt Sdyeeren oder Nordyel . Ehampignons dazugeben.

N¢ 100. Kalbsfue mit Jwicbel.

Man nimmte fir 12 Pecfonen 7 Fife. Vei der Jubereits
ung fdyneider man 1 Zwiebel fleingewactelt inein Oejdyice, feBe
5 soth Butter dasu, lapt es auf dev Sluty duniten, gibe ferner
1 Kochiofielvoll Mebl binein und 1aBe es miceinander geld wec-
den, aiepe Decnadh 14 DNaf magere Sletjd)juppe und nad) B
fallen ein wenig guten Eijtg mic | torbeerblace und Daly daju,

. [apt dann die *Brube veckochen und (hoprt vas Sett davorn ab.
Sind die Jupe weidy gejocten fo lege man fte halb oder Stk
weife in die Deide [Afe |ie davin etwas foden, Hei dem Uns
cichten qibt man eine feingefdnirtene Fitronenfchale dazu uad Die
Supe baben thre vollfommene Zubereitung.

N2 101. RKalbsfufe mit weifer Brabhe, burgerlid) ,

feqe 7 Jipe weidygefodt in Fleine Sticte oder in 2 gleiche
1 Halfee geehetle tn e Gefehire mit 6 2th Butter, aud) 12— 14
Eharloteen und Peterfilie fein gefchniccen nebit Salj, | im—!:ier,
blatt daju, laf fic auf der Gluch dunften, (taube f Sochloffels |
poll feines Mebl daran, gieBe Lu IMap Steifchuppe und erwas |
quten Effig dazu und laf fie fochen.  Julet legive fie mit O Cievs |
dottern, lap fie auf dem Feuer nod) etwas anjiehen dap |ie aber i
niche jufammenlaufe und deiicfe eine Jitcone hinein. |

i N2 102. RKalbsfiige auf dem Noft, burgerlid. v
taf 12 Charlotten, ein Pfotden Peceiilie, etrvas Hunden- }E
Fraut und Dafilie feingefhnitten im Gejdhive etivas bimnjten, qib il
bie Fitfe weldye weid) fein miffen in halben Theilen nebft Salj i
© zu den Krautern und laf fie nod) etwas diinften.  Dladhher bes
ftreue die Kalbsfige mit gericbener Semmelbrofame, lege fte i
auf den Moft, vidhte die Drithe daju, ¢ib ein wenig Dercram,
Peterfilie und 6 Charlotten fein gefdhniteen in cin Gefdyrr, giefe
i DNaf weife oder braune Sleifchfuppe daju, Saly und 2 CTpe :':
(offeleoil Kapern, dann laf die BDriude auffochen. Wenn ¢s et i
it ftelle die Kalbsfige auf die Oluth lap fre auf beiden 'iEft”iI'Eﬂ
{hon grilliven, gic die Bribe auf die Sdufjel, lege Diefelben (A
daraut und duicke den afe von 1 Jitrone dargu, f
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N2 103. Kalb8fopf in der Bribe, burgerlidy.

Teile den Kopf in der DNitte voneinander, nehme das Hirn
heraus und lege es ins Waffer, {chneide die groben Beine her-
aus aud) wafdye ibn fauber, dann lege ibn in frifdhes DWafjer,
wafde ibn nochmals und gib thn nachber ju den Rindflei|d,
laf thn Darvin fieden bis er weid) ift.

Mache bieju folgende Brirhe :

Sdneide 2 —3 Eploffelvoll Kapern, 12 Charlotten und 6
Sardellen wovon die Grathen auggelo)t find fein in den Liegel,
fchiatee braune Bribe (wie {chon gelehrt wurde) daran, lege den
Kopf binetn und laB 1tbn mit guten €|ig etwas einfochen,  Am
Enoe {dneide 14 Zitronen|chale fein und drice den Saft von 1
Atrone dareln,

Das Hirn fann eben o gemadyc werden: Daute es vorher
ab, fodbe e8 im Waffer mit Salz, lege es nachher in die Brithe
und beveite ¢s auf gleiche Art.

V2 104, Kalbstopf in weiffer Brihe, burgerlidy.

Auf folgende Are ijf er gur famme der Haue jujurichten :
Siede 1hn (wie fdon evinnert) in Suiden oder gany auf die
namlidhe ABeife wie das Gefrofe aber gany weid),

Die Brihe hieju madie alfo :

fege 6 toth friyhe Dutter in ein Gefdyive , ftaube 1 Koda
[Offelvoll feines DMebl davauf, f{dlage 6 Sterdocter hingu, gib
etwas guten Efjig, V4 Map falee Sleifhbrube, 2 Iwicbel, 1
Sorbeerblatt, Saly, Preffer und PtusfarennuB darvan, f{dneide
1 fr.-*Brod flemgewirfelt und backe es in ¢ toth Sdymaly {dhon
gelb. St der Kopf weich, fo Debe ihn aus dem Sud, trockne
und mache ibn oben auf, nebme Die beiden HNirnfchalen beraus
| (Das Hirn, wenn der Kopf gany gegeben wird [ofe heraus, pube
el eg fauber , und wenn die Veine Deransgenommen find thue es
i wieder Dinein); vichte dann den Kopf auf die Schiffel, aud) vibre

die Bribe auf dem Feuer an dap fie nicht jufammenlaufe, giepe
fie uiber Den Kopf, beftreue ibn mic dev geliackenen Semmel und
dructe 2 Rttronen davan,

N2 105. Kalbstopf auf dem NRoft ju qrilliven.
Theile Den K'opf in dDer INitte voneinander, nebme das Hicn
heraus und lege es ins Wafler, den Kopf aber ficde gelinde (wie
vorher gemeldet wurde.) 2Wenn er weidygeforten it nimm die
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Hienf{chalen Heraus, pue fie fauber, ftreue Saly u. Pfeffer dar
auf' und laB tbn falt werden, das Hirn Haute ab;: lap ibm in

“ ©aljwaffer fieden.  Sdneide bHievauf eine Portion Peterfilie u.
& 12 ‘Qbarlotten veche fein , [ap die Halfte davon im Gefdyire mit
;’ 6 toth Dutter auf der Gluth etrwas dinften, wende deniKopf
f

bavin um , befreue ibn mit gericbener Semmelbrofame und: fege
tbn auf den NRoft.

() it dem Hirn verfabre eben fo': lege ed in beide Hithfda:
; len, beftreue es mit geriebener ©emmelbrofame und legé e duf
ben' Noff, wenn es warm ift formimm es weil es nid)c umgewen.

E vet werden fann quf die Seuer{d)aufel,  Dalte es unterwarts itber
A bas Seuer damit es oben gelb werde. Die andere Halfte von
Peterfilie und Charlotten lege in ein Eleines Tiegeldhen, gie da-
% Ju Y 'i'ﬂiinﬁ quten €ffig und foviel ZSEcifﬁ}brftﬁe neb B Saly u.
; etwas *Plefrer, lafle-es auffieden, gieBe ¢s auf die Schuffel und
[ege Den Kopf darvauf; wenn er {dyon gelb grillive iff wie auth dbas
Hien famme der Schale, bacte eine Kreuzerfemmel flein vieredtig
g gefdnitten in 4 Soth Schmaly oder Butter, qief in einen 21egel
etmas guten Efjig, (aB ibn fieden, gib die Semmel Hinein, und
R giefe es famme Dder gebadenen Semmel und BDrofamen-tiber
L den Kopf.
: JY= 106, - Hienbofofen 3 macdyar, burgeclic.
b Cicde 3 Hirne (wie fdhon genelder) , fchneide 12 Charlot-
( ten tie’ auch ein Pfocchen Peceefilie: fein, laf die Ehavlotten im
e Liegel mit 4 $oth DBuceer rein wenig auf Koblen dimften.s Hers -f
= nad) gib das Dirn, Peterfilie, Saly . etwas DMubatennuf Hinein,
6 rubre ¢8 mic 3 GEier und 3 Eierdottern sujammen , laB es auf
5 ben Seuer angiehen, fielle es nachher hinweg, fchneide 24 Sem. I
Y: melfdynitten tund oder vicrecig.,fireiche das Hirn fingerdick dar. i
& auf, in der MMitre ctwas hober und durchaus fdhon glatt, dann b
o0 lege fie auf die Sdyiffel und fdifage 2 Eier wohl ab, Wenn eg i
1 Zeit ift anzurichten, febe 3 Pfo. Sdymaly auf dag Feuer, wende ’
1D bie Schnitcen in den abgefthlagenen Eiern um, beftreue fie mit :
feingericbenen Semmelmeh( und backe fie {hon gelb, doch nidhe
ju Deig, und gib eine Brube nad) Belicben dariiber.
y
i N2 107, Kalbskarbonnade in der Briibe.
{7 ~ Sdneide 24 Karbonnadefticke wie fichs gebore, Elopfe fic E
ie ein wentg Devnac) falze und pfeffere fie,, madye 6 foth Dutter 4

b7
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beiff w. beftaube die Karbonadeftucte mit feinen 9Mehl, lege fie in
bie Buttes mit 1 Jwicbel,; 1 torbeerblate, Bafitie w. Thymiam
laf fie auf Der Ghuth quf beiven Seiten fdhon gelb werden, qiel
1 Map Fleifchfuppe u. L MNaf weifen Wem daran und faB fte
Fochen: .~ MNimm fie Hernady aus: der Brihe in ein fauberes ($e-
ichive und: laf fie durcdy ein Haarfieb geben, auch qib 3 Egloffel
vofl Rapern u. eine feingefchnittene Fitvonenfchale dagu. ik es
Reit yum Unrichten fo laB |ie auffochen.  Dann richte die Kar
bornavde fchon in bie Sdiiffel umd gieh Ddie Brithe darnber.

Wohlgemerft, man Fann aid) den Saft von 1 ZBifrong
darar dricken . und auf diefe Art andy die Sdafs: und tammes
farbonnate juridyten. \

N2 108, Rarbonnade mit weifer Brihe, buvgerlich.

(af mit 6 Soth frifhe ausgelaffene Dutter im Oefdyier 2
Rviebel ud 24 gefalyene Karbonabdefticte weid) bimften, ftaube
{ Kochlofelvoll feines Mebl daran, aief V4 Maf Sfeifdbrube
und eben foviel Wein Hinein und taf fte fochen. faffe dann 2 Han:
vevoll ' Morchel 1ind Ebhampignons gepubt und fauber getvafden
int Tieqel mic 4 toth Vutter auf Koblen dinfien, bernad) lege
die RKarbonnade aus der Vrihe daju und feibe diefe durd) ein
Haarfieb davan. ft es Jeit jum Anrichten fo laB fte auffo-
dhen, driide den Safe von eirier Jitcone Hingir und vidhte fie auf
die Schiiffel mit ihrer Brube an.

Auf diefe Art Ednnen fie and) mit Spargel gemadyt werden,
aber obne FWein daguzunmehmen: ZJu diefer Brithe gehort aud
ein wenig feingefdnittene Peterfilie.
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