Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
Kochbuch zum Gebrauche fur alle Stande

nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und NuUtzlichsten der
Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1855

XIll. Zubereitung der Braten

urn:nbn:de:bsz:31-107219

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107219

)€

BLB

V= 30, Kolorvirtes Blancmanger.

Das Dlanc:manger wird in der Duantitat gemadyt, wie
fchon Defchrieben ift. IDlimm 2 Lafelchen Chofolade in ein
fleines (efchirr, qief eine obere Kaffefchale voll IMNildh daran
und fese es auf ein Koblenfeuer, damit fich die Chofolade
auflofe, und giefe dann 14 DMaff von dem Blanc-manger dajzu.
um jweiten fodye efrvas Lournefol, wie fchon bei der fauern
Gulze befchrieben worden ift.  2Wenn Dder Lournefol Fur; ge:
focht und durdhgemache ift, fo gief aucd) 4, Dlaf von Dder
Blanc-manger daju, dann madye von 2 Handen voll Spinat
Sdyotten, wie oben auch bei der fauern Sulje die Kede war.
Wenn foldhes qefchehen iff, {o giefe bdie Sdyotten in ein rei-
nes ®efchire, mifche etwas von den *Blanc-manger daju, und
mache alles wobl untereinander, damit fich das Grline mit
dem AWeiffen vermifdye.

Hernadh gief in eine Form ein GOlied bod) von dem weis
fen Blanc-manger.  Wenn foldhe geftanden ift, fo thue von
ber Chofolade Darauf; wenn auch diefe gejtanden fo folget die
Girtine, und fo verfabre bis alle ‘Sarben eingegoffen find, dann
fege Die Form an einen falten Ove oder auf is. NABird es
Beit jum Anvichten und das Blanc-manger ift gejtanden, fo
tunfe die Form in ein [auliches Waffer, fturze fie auf eine
Sduffcl und gieb fie yur Tafel.

XIEEE. JQubercitung der Braten,
herrichaftlich und butgerlich.

N2 1. Sapaunen, berrfchaftlich.

Sur 12 Decfonen.  Rupfe, pube und flammive 2 Ka-
paunen fauber, nimm bdas Cingeweide heraus, ftid) das Brufts

bein ein, f{dneive den Kopf nebft dem Hals ab, bdie Fufe

baue jur Palfte weq und dreffive fie, wie {hon mehrmal bei
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dem anbern ®eflugel gezeigt worben iff. AWafdye die K apaus
nen im laulichen 2Waffer fauber ausg, ftreue efwas Saly in-
wendig hinein und ein wenig gejtofenen weifzen *Preffer, "{d;rnfib':
4 ©pedparten, (flache Specditucte) in der dide eincg IMefjer:
rucfens, unbd [LqL attt jeden .Ei"i-.pm.tm*n 2 flacdhe Specfebeile,
namlich auf die Q*'-lu1r, bamit das [Sleijch im Dbraten {chon
weif Dbleibe, ftedfe fie an den ©Spic, und beftreiche 4 Dogen
Papier mit Y, SPlund Dutcer oder Eti}nml;,. Dann {treue
auf das §ett ein wenig Saly, und Dbinde das ﬂ}apiu‘ an Die
Kapaunen mit Bindfaden, 1ruf'a oen Spiep bernady 5, Stuns

- Den vor dem AUnvichten an ben *Drater, In|, Die .hapmmfn
langfam braten und Degiefie {ie ofterd mir beifer Vutter oder
& chmaly.

Eine Viertelftunde vor dem Anvichten (chneidbe ten Dind:
faben von den Kapaunen, und nimm bdas Papier herab, damit
bu fiebft ob die Kapaunen noch efmag Farbe nothig bHaben.
Jft es F[eit jum Anrvichten fo nimm fie von dem Spiek,
prefiive und lege diefelben auf ecine Sdyufjel, leqe auf die et
ben “Drufte einige Jitronenfcheibdhen und gieb fie heif ue
Zafel, IMan fann etwas von dem *Bratenfaft abgefondert
Dasu geben.

N2 2. KRapaunen zu brafen auf bivgerliche v,

Wenn die Kapaunen gerupft, gepust, flammirt, ausge
fommen, ausgemafchen und dreffive {ind, fo lege fie auf eine
Sdyuffel oder Tortenpfanne, falze fie, fireue etwas JIngber
und fein geftofienen Pfefier davauf und lafp fie 14 Stunde in
Ca[g., liegen.  ®teb in eine *Bratpfanne oder in einen TLiegel
6 Loth Ductter ober i...ethnm[:, und 2 Rmwiebeln, [(af e3 beth
foerden und lege die Kapaunen bhinein. Wenn (e anfangen
efivas geld ju werden, fo gief 4 IMaf Bouillon davan und
[af f{ie [angfam Draten; in einer Stunde find fie fertig.

Dann dreffire und lege fie auf eine Schufjel, fchicte et
was Saft dayu und gieb fie hernad) sur TLafel, docd) den 1b-
rigen Saft nbge]ﬂn ere.

N= 3. $elobubner ju braten.

Sur 12 Perfonen rupfe und pusie 3 qrofe ober 6 Fleine
Seldbubner recht fauber, nimm bdas Cingeweide beraus und
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IF fammive fie, wie {dyon Ofters gefagt worben . &Etecdhye bie
ns Bruftbeine ein, fdhneide den Hals nebft dem Kragen ab und
De dreffive fie.  Du fannft einige davon fpiden, Die andern mit
s einer ©pecparte belegen und mit Bindfaden umbinden, Damit
i der Sped niche bevunterfalle. Stede fie 34 Stunbden vor
01 dem Anvicheen an den Spief und begiefe fie mit efwas Duts
el ter ober beiffen Schmalz, falze fie und [af fie langfam braten;
e wahrend dem braten muffen fie jedoc) ofters begoffen werden.
¢ it es Reit sum Anvichten fo jiehe fie von dem Spief ab,
n dreffive fie auf die Schiffel und gieb fie zur Lafel Dan
en fann die Jeldbibner wenn man will aud) im iegel oder Dad-
e ofen braten.

LY N¢ 4. SSunge Huthner dDeutfdy ju brafen.

i Rupfe und puse 4 junge Feldbubner fauber, oder wenn
. fie nicht qrofi genug find auch 5, nimm bdas Eingeweide heraus,
Br wafche fie im faulichen Waffer einigemal fauber aus, f{treue
€l etwas Sals, ein wenig Pfeffer und JIngber binetn und Drefjive
Ut fie. Ctecfe fie 14 Stunde vor dem Anvidyten an den Epiek;
ert begicf fie mit 6 Loth Bucter, falze fie und begiefe fte ofters.

Sft es Dald Zeit sum Anvichten fo begiefe fie nedymal, Des

ftreue fie mit geviebenem weifen *Brod und laf fie noch einis
7% gemal am Spief berumifaufen; dann jiebe fie Derab, drefjive
uud lege fic auf die Schiffel und gieb {ie jur Lafel.

€

ne . :

ot N 5. FBalfchenn Hahn u brafen.

i Benn der walfdhe Habn fauber gerupfe und gepust iff,

yel fo nimm ibn aus, ftofie das Bruftbein ein, flammire thn fau

ai? Det und nimm die ubrigen fleinen Faferchen Dheraus; DdDann

Cl pute und wafche ibn fauber aus, Odreffive tbhn, {freue  efmwas

no Saly und Pfeffer hinein, und falze ibn auswendig etwas jtart,
bamit das Fleifch fchon weiff bleibe. Sdneide emnige Speds

¢t parten, leqe fie auf die *Bruft von Ddem welfchen Habn und

- binde ibn mit Dindfaden, damit jene nicht herabfallens dann
ftecfe ibn am Spief, anderthalb Stunden vor dem Anrid)ten
tecfe den Spief an den Drater und laffe den Habn langfam
braten. Noch Deffer ift es, wenn man einige Digen *Papier
mit 6 Loth Butter beftreidhe, 1ber den walfchen Habn bindet,

e bann mit 8 Loth Butter beftreidhet und mit 8 Loth Dutter

nb oder ©chmaly ofters Dbegiefet,
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Wivd es bald Zeit yum Anvidhten, fo nimm bdad Papier
Berunter, damit der walfche Habn noch etwas Farbe befomme,
Beim Anvidhten nimm ibn von dem Spief Dberab, dreffive
und lege ibhn auf eine ©dyiiffel, die Specdparten werden auch
berausgenommen , {tatt Deren einige Jitronen{cheibchen auf bdie
2Druft gelegt und fo wir der jur Tafel gegeben.

N= 6. Jafanen, Hafelbiibner und junge Birk:
briibner 21 braten.

2Wenn derlei wildes Geflugel gerupft und rein gepust ift,
fo nimm es {auber aus, ftich die Bruftbeine ein, nachber
flammire und wafdye fie fauber aus, und dreffive fie; man
fann aucd) das Geflugel {picen, oder auch fo braten nach Des
licben. Werden aber dergleichen Braten nidyt gefpickt, fo muf
man das Gefligel mit Spedparten Dbelegen unb mit Binbda
faben umbinden, damit der Eped von der Druft nicht bherabs
falle. Cine Stunde vor dem Anvidyten ftecfe das Gefllgel
an den ©piel, begiefe folches mit 4 Loth DButter oder Sdhmal;
laf es langfam braten und Deftreue es mit etwas Salj.

It es [eit sum Anvichten, fo nimm es vom Cpief
herab, |chneide einige ZRitronen{cheibdhen, lege folche auf die
Dritffe des CGeflugels, lege es bdbann auf eine Schuffel und
giehb es zur Lafel,

N= 7. Kabme Enfenn 21 brafen.

Sur 12 Perfonen pude und flammire 2 Enten, nimm
bag Cingemweide beraus, wafdhe (ie einigemal in laulichem

Eil
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i Waffer fauber aus, dreffive fie und fiveue etwas Sal; und
Pleffer inwendig binein, Stucfe i 5, Otunden vor DdDem

il Anrichten an den Spief, ober lege fte in einen Tiegel und
it begiefe fie mit 6 Zoth DButter oder Sdymaly, falze fie und
it laf fie langfam Oraten. Bur Beit des Anrvichtens nimm fie
vom Opief berab, dreffive fie auf eine Schiffel und gieb fie
;'If'f bernady sur afel,

N2 8. Ganfe 3u braten.

- Del der Gans ift ju bemerfen, daf fie jubereitet werbde,
wie Dei Den Cnten gejeigt rorden, nur rerden bei der Gang
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bie Jufe im Gewerbe abgefdhnitten, aud) die Drufi zlirf;'tﬁ eins
geftofien.  Wenn die Gans fauber ausgewafchen iff, {treue
etvas Saly und fein geftofenen Pfeffec und ein mwenig JIngs
ber Ginein, aud) ein wenig Beifuff, damit die Gans im bra-
ten cinen quten ®efchmack befomme. Stecke fie 3, Stunden
por dem AUnvichten an den Spief oder lege fie in eine *Drats
ofanne, falze diefelbe und begief fie ofters mit 8 Xoth ‘iﬁyttfr
oder Schmaly, damit die Gans redht fafeig werDde. fjlj: e8
Seit sum Anvichten, fo dreffire fie auf eine Schuffel, nimm
ben Beifuf beraus und gieb fie yur Tafel.

Anmerfung. It es aber cine Gans im FJrubjabr,
weldhe nodh gqany jung iff, darf fie niche [anger als 14 Stunde
gebraten mwerden.

N2 9. &dyuepfen ju brafen.

She 12 Derfonen rupfe und puse 4 Sdnepfen fauber,
Qammire fie: und nimm das CEingeweide Deraus, der Kopf
abev: bleibt bavan; die Augen werden ausgeftodhen und der
&chlund von dem Hals Dberausgenommen. Dann wafde fie
fauber aus, breffice fie und ftecfe den Sdhnabel durd) Die
Schleqelchen, wie man fonft gewobne ift ein Spreisbolyden
bineinjuftecen.  Man fann qudy 2 Schnepfen fpiden und Die
andern 2 ungefpict laffen, denn viele ‘*Perfonen effen niche
gern gefpicfr. 34 Stunden vor dem Anvichten brate fie am
Spief oder aud) in einer Tortenpfanne ober im TLiegel, begiel
fie mit 4 Qoth Dutter und falze fie. Man muff aber Obadht
aeben, bamit fie langfam Draten, nnd ofters Degoffen werden,
damit die Schnepfen vecht faftig bleiben.

Die Schnepfenfchnitten werden jubereitet, wie fchon bel
dem Salmin von den Schnepfen gefagt worden. 311 Eﬁd{%eif
sum Anridyeen, fo dreffive die Scdhnepfen auf eine Sduffel;
die Sdnepfenfchnitten aber werden in 14 Pfund Sdymalj
fdhén ausgebacten, um die Schnepfen herum gelegt und ur
Lafel gegeben.

N2 10, Werfchiedene Qubercitung, wic man aud)
Sanfe fullen Faun mit Brod und Leber

pon Dery Gans.

-~ Madye ein Finfeur von 18 Charlotten und wenig Peter
filie, fchneive es mit dem Meffer recht fein gufammen, gicb
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in ein Kaftrol ober einen Tiegel 6 Loth Butter oder Schymals,
tap es Detp werden, thue das sufammenge(chnittene Finfeur
hinein, und laff es gang weid) dinften, AWeiche 2 Kreujers
brove im Wafler ein, dulile es wieder aus, lege das Drobd
auf ein Schneidbret, {chneide es recht fein, und flege e3 zu
bem jufammenge|dnittenen Finfeur, die Leber der GJans nebft
einer Dalben Kalbsleber fdhneide ebenfalls vecht fein, mifhe
¢s ju bem Brod und Finfeur, geb das nothige Saly und ein
wenig Mustatennuf dazu, {hlage 4 Cier und den Dotter von
2 baju, madye alles wobl unter einander und f[af die Maffe
auf dem [Feuer ein wenig angiehen, damic fich die Eier bin:
den.  Dernad) fehe die Maffe vom Feuer weg, und fulle die
Gans daniit,

JVE 11, Cine Gang’ mit Kartoffeln zu fillen,

Siede 18 Kavtoffeln mwie gewdhnlidy, {hale fie ab und
Laf fte falt werdens dann fchneide jeden in 4 Tbheile, mache
ein Stnfeur wie {dhon mebrmals gejeigt worden, rofte es mit
14 Plund Butter, lege die Kartoffel in das gerdftece Finfeut
und lafi fte etwas dunften. Dimm 20 Sardellen, wafche fie
fauber und grathe fie aus, {chneide fie etrwas mit den DMeffer,
dod) fo Daf fie nicht su fein werden, und gieb fie yu den Kars
toffeln, aucd) das nothige Saly, ein tenig Musfatennuf und
ein fleines Pfotchen weifien geftofenen Pfeffer, auch Fann man
etne qute *Portion fein  gefdnictenen Schnittlauch darunter
mifchen, obder in Crmanglung deffen Peterfilie. Mache alles
wobl unteveinander und fulle die Gang damit.

V= 12, CEine Gand mif Kaftanien zu fillen.

Eebe 34 Pfund Kaftanien mit efwas Waffer auf das
Seuer, lafy fie einige Walle aufficden, nimm fie vom Feuer
und {chale fie ab, gieb in ein Kaftrol 3 Loth Rucker und 4
Yoth “Butter oder Schmaly, laf e3 auf dem Feuer famme der
Dutter und dem Jucker gelb aufqehen, dann thue die Kafta:
nien binein, giefe L5 Ma BDouillon bdazu, und laf fie lang:
fam bunften, damit. fie weid) werden. IThue fie Hernadh in

bie Gaus fammt dem wenigen Saft, dreffive fic wobl, und
verfabre bamit wie gemdbnlich.
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Nt 13, Gulle von  frifdhem SpecE und Kalbs
[eber zu bevetfen.
iche von einer Kalbsleber die Haut ab und {chneide fie

cecht fein.  €len fo wird 1 V4 Pfund frifchee Sped fein ju-
fammengefchnitten, und unter die Kalbsleber gemifcht, aud
bas ndthige Salz, ecin wenig DRustatennuf und geffofence
weifier Dfeffer dazu. Mache ein Finfeur, welches befteht aus
2% Charlotten, weniger Peterfilie, ein fleines Pfotdhen Valfi-
lie, Thymian und wenigen Beifuff. AWenn diefes alles rede
fein qefchnitten ift, fo gieb in ein Kaftrol 6 ¥oth Butter, laf
fie beiff werden, thue Das Finfeur binein und lafp es gang
weich) Dunften ; dann lege die Leber famme dem jufammenge-
(hnittenen Sped binein und laf die Maffe ein wenig anjiehen,
Sulest {dlage 4 Cier und von 4 den Dotter bdarvein, rubre
afles wobhl untercinander und febe es vom Feuer weg. Wenn
bie gange Maffe fale ift, fo gieb vie Fulle in die Gans und
verfabre damic nach Gebraud).

N 14, Sulle von Aepfeln und grofien ARofinen,

Schale 16 Dorsborfer Aepfel ab, {dnetdbe einen jeden
in 4 Theile, qiedb in ein Kaftrol 6 Loth *Dutcer, laf fie bHeif
werden, wafche die WUepfel im falten AWaffer aus, lege {ie in
die heie Dutter und fchucte 14 Maf AWein davan, wie audh
6 Loth Rucfer. Lies und wafdhe V4 Pfund groBe Mofinen
fauber, Dlanchive bdiefelben einige AWalle und fdyucte uber fie
wieber faltes Waffer, drucke fie mit der Hand aus, lege (ie
s den Aepfeln und laf fie cinige Walle auffochen. QAWenn
die Aepfel etrvagd weich find fo nimm fie vom Feuer, fulle die
®ans damit und verfabre, wie {dhon mehrmal oben gejeigt
worden ift.

N2 15, SNebfchlegel oder ehiiemer (Dehiemer)
ju brafen.

Der Nehfchlegel ober Relziemer wird fauber ausgemwafden
und abgebautet, dann witd der Schlegel oder Fiemer mit 3
Dfund Sped gefpicke und 114 Stunde vor dem Anrichten

an den Brater {don langfam gebraten. Sobald ev aber ans
fangt su braten, fo fann er mit 6 Loth beifer Dutter obder
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Scdhmaly begoffen werden, dann wird er gefalzen un® dfters
begoffen, damit ev fchon faftig mwerde.

Jft es Jeit sum Anvichten, fo nimm ibn vom Spief
ferab und lege ihn auf eine Schuffel, gief es von Dder Dras
ten{chit oben daruber, und gieb ibn bei zur TLafel.

N= 16. SHalbvogel 3u braten,

Sur 12 Perfonen rupfe und puse man 4 Klupperet Logel
fauber.  DMan fann die Kopfe davan laffen obder auch) abnebs
mr:n. Slammire, dreffire und {tecke ﬁ'L an fleine &Spiefchen,

, ©rtunbde vor dem Anvichten ftecke die fleinen Spiefchen an
einen qroffern und diefen an ben Brarer, bm,up, fte mit 4
Loth ‘Dutter oder ©dymaly, falze fie und laff fie langfam
braten, veib ein Krveugerbrod auf den NReibeifen und rvofte dass
felbe in 6 ¥oth *Dutter {dhon gelb, Jft es Ieit yum Anvichs
ten o nehme fie vom Spief herab, lege fie auf eine Sdyufjel,
Das gerdftete Drod f{treue oben Ddavauf bherum, und gieb fie

fo zur TLafel,

Anmerfung. Auf diefe Are werden aud) die Ganys
vogel und Lerdhen, audy andere Logel gebraten.

N= 17, Nelz oder anderes rofhes IBildpret,
. welches tm Marinade geleqen, auf etne qute Art
il 21 braten.

Grofzes ober fleines Wildpret, namlich Hirfdhe oder Rebs
wildpret, welches in DMavinade gelegen ift, fann etwas abqe:
wafdyen und abgebautet werden, aber nur im Ffalten Waffer.
Dann wird es gefpickt und ein wenig mit qeftofenen Pleffer
| und Saly befireut. DMan fann es am Spieg braten, ober
atuch mic Dlievenfett eder Scymaly einfesen und*dampfen laf-
i fen.  Cingefest wird es nod) Dbeffer, als wenn man e3 am
| ©Spief bratet.

| Anmerfung. Bei dem Cinfefen werden einige Jmwie-
i beln und *Peterfilierourseln Daju genommen, weldye juvor ges

put, fauber gewafdhen und in fleine Stufdhen gffd}ﬂll‘fftl
fein nmﬁen.
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Man fann aucy ein Fleines Jebedhen Knoblauch oder von
der fogenannten Rofambole (Sdylangenfnoblauch, eine Art
®raslauches) dazu geben, audy ein wenig Vertram. Wenn
man den *Braten fauber gebraren haben will, {o giefft man 14
Mafp guten Cffig bei dem Dampfen davan und [afe ihn langs
jam dunfien.  Jft es [eic yum Anvidhten fo lege fie auf eine
Sdyuffel, dreffire das Fett von dem Saft, mache ibn durch
ein Daarjieb und gieb den Saft abgefondert jur afel.

Anmerfung. So wird alles einmarinivtes Wildpret
ober auch wildes Gefligel jubeveitet, gebraten oder gedampft.
Cg fann aud) alles dergleichen -am Spief gebraten werden
nach Belieben.

N2 18, Cine Kalbsbrugr ju fiullen und zu
braten.

Die Kalbsbruft wird fauber ausgewajchen, dann mit
dem Meffer gelufter, b, i. e¢ine Oeffnung mit Sem Meffer
bineingemacht, damit man die Fulle bineinbringen fann. Die
Sulle dagu ird gemadht wie folgt:

Jiimm von 3 Kreugerbroden das VBraune. ab, weiche den
Ballen in Waffer ein und drucke das Brod wieder aus, renn
es geweicht hat.  IMadye ein Finfeur, nimm cine qrofie oder
2 fleine Jwiebeln, puse und {chneide fie febr fein sufammen
nebit etwas *Pecerfilie, gieb in e Kaftvol oder cinen iegel
O Yoth Dutter, laf fie beif werden, thue bdas 31111111“11'.?11:11:1
|hnittene Finfeur hinein und laf es auf dem Feuer gan; weich
Dinften,  limm das Brod aus dem Waffer, driife es reche
mit der Hand aus, lege es vann auf ¢in Schneidbrer, fhneide
es recdht fein und gieb es ju dem gevdftecen Finfeur. Dann
fthlage 6 Cier daju, falze es, gieb auch ein wenig geftofenen
weifen “Pleffer und Mustatennuf dazu und vihre alles auf
Dem Seuer wobl untereinander, dbamit die Julle efwas anziche;
dann ' fulle die *Bruft damit, dreffive fie yu und brate fie rie
gewobnlidy in einer' “Bratpfanne oder an einen Spief nadh
Delieben.

N2 19, €in ganged Lamm ju braten.

- Das Lamm wird dreffict wie ein junges Hirfdhfalb obde
NRehfiese, {dhneide den Maftdbarm bheraus, wafche e im lau-
g
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lichen Waffer einigemal fauber aug, danm false es und fireue
auch ein wenig JIngber und- geftofenen *Pfeffer darauf. Uns
devthalb Stunden vor dem Anvichten tecfe bas Lamm am Spief
oder leqe es in eine Drarpfanne, begief Ddaffelbe mit 6 Yot
Bucter, welche suvor heif gemadht werden muB, und laf es8
dann {chon langfam braten. Man muf aber das Lamm ofs
ters Deaiefien, Damit ¢s rvecht faftig werde und ecine {chone
Tarbe befomme.

Wird es Jeit sum Anvichten, fo nimm das ¥amm vom
Spicfie oder von der Bratpfanne heraus, haue die Veine ab,
feqe ¢s auf ecine Sdyuffel, gief efwas von Ddem Dratenfaft
dactiber und gieb es fo jur afel.

N2 20. Cine Geis ju braten.

Die ®eis wicd dreflive, wie e¢in junger Haas, wafd)e die:
felbe fauber aus, falye und wirge fie, 3, Swunden vor dem
WUnvichten ftecfe fie am Spief des Braters, beglepe fie mie
6 Yoth zergangenet DButter und laf fie langfam brafen, wab-
cend Des. Dratens muf man fie ofters begiefen; mwird es Fei
sum: Anvicheen , {o nimm die Gjeis vom Opiel, lege fie auf
eine Schuffel, gief etwas BDratenfaft davauf und gieb fie her-
nad) zur Lafel.

N2 21. ferchen ju brafem.

NRupfe und puse fiir 12 Perfonen 5 Kluppert Lerchen
fauber, flammire fie, damit die Fleinen [Jederd)en Davon foms
men, und dreffive fie, wie fchon bei den Dalbvogeln gezeigt
worben ift. Lag im Kaftrol 6 Loth *Butter beiff werden,
wafche die Vogel fauber aus, wiwge fie mit Saly, mit weni
gem ngber und geftofenem weigen Pfeffer, und lege fie n
ein Gefchirr; in weldem bdie Duter iff. Sehe fie auf eine
Gluth und flaf fie eine ftarfe 14 Stunde Dbraten. Sonad
qieh in ein fleines Badpfanndyen 6 Loth *Butter, laff fie hetp
werden undordjte eine Hand voll geriebenes Drod darin.

Richte dann die Levchen auf eine Scdhuffel , gieb den

Saft darliber, das gevdftete Drod [ege oben auf die Lerdyen,
und gieb fie sur Tafel.
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N2 22, Cinen Kalbsfchlegel su braten.

Lon dem Kalbsfdylegel wird das Schliffelbein herauss
gefchnicten, die Dadfe abgehauen, dann der Sdhlegel fauber
ausgewaichen, wobl mit Saly auf beiden Seiten abgerieben,
desgleichen mit geftofenem mweien Pfleffer und einigen geffofes
nen Jtagelein berreiben, und fo (3ft man ibn ecinige Stuns
den liegen, damit das Saly und Gewiirse durchbeise.  An-
derehalb Stunden vor dem Anrichten fteer man ibn am Spief,
begiefiet ihn Ofters mit beifer Butter oder Schmaly und (45t
ihn langfam Draten. Wenn er cine fhone gelbe Farbe BPat,
und es noch niche Jeit jum Anvichten iff, fo binde einen Bos
gen *Papier daruber, damit er nicht ju braun mwerde.

Jur Anridytzeit nimm das Papier bherab und begiefg ibn
nochmal, damit er {hon glange. Riebe ibn vom Spiefi berab,
lege ibn auf Die Sdyuffel und gieb ibhn jur Lafel. Nian fann
aud) etwas von der Schit dazu geben.

N 23, Cmen Hammeldfchlegel 3u braten oder
Ju dampfen.

Der Hammels{chlegel mup wobl geflopft mwerden, bdamit
ev redht murbe und jaret werde; dann wird er fauber ausges
wajchen und mit Saly und geftofienen Pfeffer vechte a:l[‘rgt?l:fﬂs
ben, wie {dhon bei dbem Kalbsfdylegel die Mede war. Wiele
DMenfcdhen effen ibm gern mit Knoblaudy gefpide, viele auch
niche. . Wenn nun der Hammelsfdylegel einige Stunden im Sal;
und Gewiiy gelegen und durdhgebeist ift fo ftece ibn an den
©pici, begief ibn mit 6 Loth Butter obder beiffen Sdhmals,
welches aber Ofters gefdyehen muf, damit er redhe faftig merbde.
Diefer Hammels{dylegel darf aber 2 Stunder braten, damit er
tecdht weich und mirbe werbe.

it es. Beit jum Anvichten fo jiehe ihn vom Spief herab,
lege thn auf ecine Schirffel und gieb ibn zur Tafel. Man

fann aud) die fdyon befdhricbene faure Raymbribe dami Jur
Lafel geben.

Anmerfung, Der Hammelsfdylegel wird nod) beffer,
wenn ev auf folgende Ave jubereitet wivd.

Sdhneide }-E,‘Pfynb Dtigrenfect flein wirfelartig sufams
men und lege es in ein Kaffrol ober Bratpfanne, gich dazu
B o*
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t Deterfiliewursel, 1 gelbe Ribe und 3 Jwiebeln, weld)es
alles juvor gepubt, gewafdyen und in tleine Sdyeibchen ges
fchnitten fein muf,  Auf das Dlievenfett lege Den {chon ein-
aefalsenen ~ Hammelsfhlegel,  gief 14 Maf Cffig davan, und
(afi ibn langfam dinften. Wenn der €fjig eingefocht iff, fo
aieg nodh 1/, Map Wein dagu, wie auc) V4 Naff Doutllon
und [aff ibn Darin weid) roerden.

Wird es Jeit sum Anrichten fo fege ibn auf eine Schufs
fel, dreffive Das [Jett von dem Saft ab und benube e ju
ciner fauern Rabmbrihe. Thue einen Kodyloffel voll Mebl
in ben &aft und ritbre es wobl untereinander. Schutte nod
17 9Maf Douillon oder Schit daju, wie .aud) 15 Iaf fau:
ren NRabm und laf die Bribe wobl wverfocdhen, Dann made
fie. durch ecin DHaarfieb ober Daartud), damit fie recht fein
werdbe, und gied fie su dem Hammels{chlegel abgejonvert jur
L afel.

Anmervfung. Man fann aud) diefe Drube ju etnem
gebampfren Aindfleifch geben.

V2 24, Karficte (gefullte) Tauben ju braten.

Fenn die Tauben gerupft, gepudt und fauber ausgenom:
men find, fo werden fie nur ein wenig flammivt, damit Ddie
Haut nidht ju- ftarf angiehe. Bei dem  Hals und K'ropf;
wenn fie- fauber ausgewafchen find, werden fie mit dem Finger
geltiftet. ~ Mlan muf aber Obad)t geben, damit man fein Yod)
binein Oringt, . Die Fille dazu wird gemad)t, wie fchon Del
ben Taubin weldye jum NRagout gebdven, gezeigt worden ifks
Hernach werden fie fauber dreffiet und am Spief oder in
einen Ticqel gebraten. Sie braucdhen nidht fanger als V4
Stunde ju braten. Degiege fie mic 4 Loth Sdymaly oder
Butter, falze und begiefe fie ofers, dbamit fie ved)t faftig wers
den, . St es Feit jum Anvihten, fo nimm  fte vom Spiep
beraD, ‘Dreffive und lege fie auf eine ©dyuffel und gieb |
aur Lafel,

Anmervfung. Fir 12 Perfonen find fedhs Tauben
(chon genug.

V£ 25 SBilde Enfen ju braten.

f}{upfﬂ und puse 2 gri‘,‘!f;t’. ober 3 Eleine mildbe Enten,
nimm bas Cingeweide heraus, flammire und wafd)e diejelben
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fauber aug, dreffive und ftedfe fie an den' Spiefi. Eine Stunde
por Dem Anvidyten Dbegief fie mit 6 Loth Butter, wirie fie
mit etwas fein geftofnem Pfeffer, Ingber und Sals, gief V4
Maf Bouillon in die Dratpfanne und Dbegief fie ofters, Da-
mit die Enten recht faftig werden und eine f{dhone Farbe be-
fommen, AWird e Jeit jum Anrichten fo nimm fie vom Spie
und lege fie auf eine Sdylfjel, gieg etmwas von dem *Braten-
faft darlber und gieb fie zur Tafel, den ubrigen Saft gieb
abgefondert.

Anmerfung. Diefe wildben Enten Fonnen auf die nani:
liche Are im Kaftrol oder Tiegel gebraten werden.

V<26, €me Rebliepe ju braten.

Haute die Nebfiee ab, fpicfe diefelbe mic 15 Plund
Spe, wafdye fie fauber aus, falze und wirze fie. Anderts
balb Stunden vor dem Anvichten ftecke fie an Den Spief und
begief fie oOfters mit V4 Pfund *Dutter, laf fie langfam bra
ten und gief Y Map Bouillon in eine *Bratpfanne, AWird
e3 Reit yum Ancvichten und der fertige Braten bat eine {chone
Tarbe, fo nimm' ibn vom pieff birab, [eqe thn auf eine
Schuffel, {chutte etwas von dem *Dratenfaft daruber und gieb
ibn jur afel.

Den  Ubrigen Saft gieb abgefondert.  Du muft aber
allezeit dag FKeee ovon dem “Bratenfaft abdreffiren, und den
Saft durdh) ein Haartud) lauten lafjen.

Ne 27.  Sunge Hubnee auf cine andere Art
ju braten.

NRupfe und puge 4 junge Hibner fauber, nimm das Ein
qeweide beraus, fammive und Oreffive diefelben wie fdyon bei
andern jungen Hibnern iff gejeigt worden. Dann wafdye fie
fauber tm laulichen Waffer aus, {chneide 4 Specparten, lege
auf jede Bruft eines jungen Hubns eine *Parfe, und umbinde
es mit BDindfaden vamit fie nicht heruncerfallen. Salje, wurge
und brate fiec am Spiefi, ober gieb 6 Loth *Butter in einen
Zieqel, laffe fie beiff mwerden, lege die jungen Dubner binetn
und brate fie 1, Stunbe {don fangfam, bdbamit fie redy
faftig rerden.
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ﬁEirb' es :Seir jum Anvidyten, fo nimm bdie Pavfen Der:
ab, lege die Hibner auf eine Shiffel, und gieb fie bernach
jur Tafel.

JY= 28. Einen Nicrenbraten zu braten.

Wafde den lievenbraten fauber aus, false und wirge
ibn, und laffe ibn 14 Stunde in Saly und Gewiirs liegen,
bamit er durd)beige., Anderthald Stunden vor dem Anvidten
ftecfe ibn an den Opief, Dbegicg ibn mit 6 Loth sergangener
2Dutter, gieh aud)y etmas Bouillon in eine Bratpfanne, damit
ber Saft nidyt anbrennet und begief denfelbon audy dfters da-
mit, 2Wird es JZeit jum Anvidhten, fo nimm den Draten
von den Spiep, tege ibn auf eine Sdiiffel und gief etwas
von Der *Dratenfaft dariiber, den lbrigen gieb abgefondert
jur Lafel,

Anmerfung, Der Nierenbraten fann audh in einer
Dratpfanne gebraten werden.

J¥= 20, €in HirfchEalb 2u braten.

iﬁ@lre bas Dirfdyfalb fauber ab, ipicfe es mit 1/ *Pfund
quten Spect, wajdye e3 fauber aus, falze und wurjees. An-
Derthalb Stunden vor dem Anvicheen ftecte ¢s an den Spiefi,
begiefe ¢s mebrmal mit ', Pfund jergangence DButter und
giefp in eine Bratpfanne 1, Maf VBouillon damit der Saft
nicht anbrenne. Wird es Jeit jum Anvichten, fo nimm Ddag
Dirfchfalb vom Epick, leqe es in eine Sdytfiel, giefie etwas
Saft darauf und gicb es jur Tafel. Den Hbrigen Saft abs
gejondert.

N7 30, Dularden ju braten.

*Bei diefem Braten ift fein Unterchied yu bemerfen, alg
baf ‘die Dehandlung wie bei Kapaunen fei.  Nur miiffen die
i’j‘n:u]re mit Spedparten belegt werden, damit fie fdhon reif
bIem;_t"t, aud) fann man fie in Papier einbinden, weldyes febr
gut iff, damit {ie recht faftig werden.

Eif_l‘}:‘ul_grbfn durfen aber nicht [anger al3 eine Stunbde
braten; find fie gany jung nur 14 Stunbe,
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ers N 31, Kunge Hafen 3u brafen.

Stie 12 Perfonen haute 3 junge Hafen ab, fpide fie mic
3/, Dfund Spect, wafdhe fie fauber aus, falye und wiwze |ie.
5‘;’_1 Stunden vor dem AUnrvichten ftecfe fie an den EpieR, De-
qief fte nad und nach mit V4 Pfund Dutrer, und giep atich
etmas Douillon in eine Bratpfanne.

rye L
M, Wird ¢s Reit jum Anvichten, fo nimm fie vom Opieg
el berab, baue die Beine hinweg, lege die Hafen auf eine k?::hup
1er fel, gieb efwas von dem °Bratenfaft dayu und bringe fie jur
it Tafel. Den ubrigen Safr gicb abgejondert.

e

ol N2 32, $Hafen auf eine andere 2Art ju brafen.
1D -
ert Sir 12 Perfonen hat man an 2 Hofen, weldye wobl ftavs

fer alg die vorhin gefagten find, genug. Sdyneide von den:
felben bdie Haut ab, fmcke fie mit L4 Ffund Eped, wafde
Lo fie fauber aus, falze, wirge und lege fie in eine *Bratpfanne,
in welcdher fie viel beffer wirden als am Spief. Gief V]
Mafi Effig davan und aud) 2 J[wiebeln, welcdhe in Ffleine
Stiife gefchnicten werden miffen.  Mache 1/, Pfund Sdymaly
heiff, qiel es auf die Hafen und qiedb aud) die Shale von 1

nd Bitrone und 2 Jehechen Knoblaudh dazu. Cine Seunde vor

[n- dem Anvicheen febe die Dratpfanne in eine Nohre oder einen

6, Bacfofen und Dbrate fie {chon langfam.

no AWird es Jeit jum Anrvichten und die Dafen {ind fertig,

art fo nimm fie bevaus, baue die Veine davon ab,. lege fie auf

m% eine Sdhuffel, qieg etwas Saft darliber und bring fie juk

1 - g : "

_L‘I‘Jb Tafel. Den andern Saft aber gieb abgefondert.

' Anmervfung, Auf diefe Avt werden aud) die ein:
mavinivten und in  Wad)holder einge{chlagenen Dafen ge-
braten.

afs N2 33.  Sunge Safanen ju brafen.

Di¢ . | , .

el Rupfe und puse 4 junge Jafanen rvecdt fm:bn:_r, nimm

S bas Eingerveide Heraus und dreffive und wafde fie rein. IMan

fann  auch nach Belicben 2 davon fpicen, und die 2 andern
Ednnen ‘mit Spedparten belegt werden, wie fdhon mehrmal

\De aeseigt worden ift.  Alsdann ftede fie an ben Spie, [‘_fﬂhﬁ
fle mit 6 Yoth DButter, falze und wurge fe, und greg 175
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Maf Bouillon in ene Bratpfanne. Man fann aud) die Fa-
fanen in ‘Papier Linmifh[n, Damit ﬁe vecht faftig mwerden und

weify Dleiben. “Legiep das Papier dfters, damit es nicht ver-
brenne.

Wird es Jeit jum Anvichien, fo nimm das Papier von
Den ﬁufnllfll berab, jiche fie vom ©piefi, dreffive und lege fie
auf eine Schuffel, und gieb fie sur Lafel, Der Saft wird
abgefondert Daju gegeben.

N2 54, Cuien walfdhen Hahn u braten.

Rupfe und pube den walfhen Habn, flammire ibn und
nimm das {Eumnmﬁ nebit den Krvopf binweq, fchneide den
Dals fury ab, die Daut aber laf etwas [(dnger, damit fie fid)
i Draten llif[}f suvicEziebe. ~ Dann Haue die Halfte der Beine
ab, nmfcu thn - etnigemal fauber aus, dreffive, falze und wire
thn in= und auswendig, fdneide einige Specparten und - bes
lege Die Bruft damit. Zwei gute Stunden vor dem Anrich:
ten ftecte den mal{dyen Habn an den Epief und  begicf
ibn ofters mit 145 Pfund jergangener Butter. Wenn er 14
Stundve geb aten [mr, fo Dbeftveiche 3 oder 4 *Bogen ‘EDaplu
mit *Butcer und binde e3 Uber den wdalfchen Habn ; qich n
eine "..Errmtpfnnllf etas Bouillon” und  Dbegieg wmit derfelben
mebrmal das Papier.

Wird es Keit jum Anvichten und der walfdhe Habn ift
fertig, fo mimm ©Das ‘Papier davon, jiebe ibn vom Spiek
berab, drefjire und Iu;;e ibn auf eine <Sdhuffel und gieb ibn

= e
sur Tafel.  Der Saft wird abgefonderr geqeben.

N2 3o . Cuen Nivfhfchleqel ober SHivfchiemer
s braten.

Haute die Haut von dem Schlegel ober R[iemer ab,
fpide ibn mit 3/, Pfund Sped, wafche ibn fauber aus, lege
ibn auf eine Emnnpmnne, falze und mwirze ibn etwas ftart,
pann laffe. ibn eine Stunve [lang liegen. 3 Seunden vor
Dem Anvichten wird der Edlegel an einen ftarvfen Spieh
aeftedt.  Jft es aber ein divmer, fo Draud)t er nur 2 Stun-
ten ju braten. Mache 14 Pfund Schmaly heif and lu;larf
ibn  mebrmal bamit. @Z'IEL. in eine j}51t.‘IL‘}.'!'Ft'\ll‘uli‘hb T}; m];,

Cffig und fo viel Waffer oder BDouillon, brate den Cr[;a[n.j,-:[
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12 ober Rienter veht langfam, damift er fertig werde und eine
10 (chone Farbe befomme.
I'=

Wird es Reit jum Anrichten, fo ziebe thn vom &piel
herab, baue etwas won den 2Hobhrbeinen ab, lege Den Braten

3l auf eine Sdyiffel jund giep etwas Suft daruber. Den ubri-
1€ aen Saft gieb abgefondert jur Tafel.
D

N2 4, Staltentjcher &Ealat.

it diefem Salat qebdren: 1. ein fhoner Salat (ge-
wibhnlicher Gavtenfalat), 2. NRapungel, 3. Haringe, 4. Sar:

10 dellen, 5. Vricken, 6. Fleine Kapern, 7. rvothe eingemade
el NRiben, 8. Wefipbalinger Wurfte, 9. Dbarte Eier, 10. 0dite
dy Milch von einem Karpfen und 11, Chavlocten. Diefer &a-
e [at wird jubereitet wie folyt:
'3
33, MWenn der Salat fauber gepust und einigemal ausge:
f)- wafchen ift, fo leqe ibn auf eine tﬁ_thilﬂ'fl, ftede 4 Eier hart,
of3 ber Dotter und das AWeifie von diefen wird jedes allein red)t
s fein: aefchnitten, foeben auch die rvothen NRuben und die Lhar:
o lotten,  Das Weifie von den Eiern leqe auffen um den &Sa-
in lat Derum; Dag Gelbe neben an das Weie, dann die rothen
on Ritben ; die jufammengefchnictenen Eharlotten fommen in. der
Mitte, oben varvauf die Kapern und neben den Charlotten
i herum die Harvinge und Sardellen, weldhe fauber gewaldyen

und gepubt, und in fleine  Lheile gefchnitten fein . muffen.

l['“!" Dann wird 1/, Dfund  Wefipbalinger Wurit febr dunn ge-
) fchnitten , und auf dem alat berumgelegt, o auch etwas

Rapuniel, welche flein gefdynitten und tm Salymwafjer weich

abgefocht fein muf. LDann aud) die Kavpfenmilch, weldye ju-
L vor Olar chive und in Eleine Theile gefchnicten wird. Die
DBricfen werden fauber gepust, in fleme Theile gefchnitten und
nach Gufto auf den Salat vevthetlt.

b,

'qe Diefer Salat wird alfo auf die Tafel gegeben: wenn er
vf, angemadht werden foll, fo giep in eine Salatfdhale V4 IMak
YO Provencertl, fdlage es mit einer Salatgabel redht ab, giep
1ef 1/, Maf: quten Effig, auch eine obere Kaffefchale voll eng-
e lifhen Senf, ein wenig Saly und geftofenen weifen Prefrer
lefs dagu. Mache die ganze -Majie wobhl untereinander, gieR es
af fiber den Salat, mifcdhe ibn durdyeinander und gieb ihn jur
'gf[ rs:ﬂflﬂ.
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Anmerfung. Die andern Salaf - Arten fonnen aud)
mit dergleihen Oebl, Cffig und Senf angemad)t werden.

XEV. Berychiedene gebackene nud
gebratene Fivche an Fajitagen
2 qebenn,

-—_—.—*‘—l—l—l‘— - ol

N 1. faringe gut 3u brateit.

Ftir 12 Perfonen werden 12 Havinge abgemaffert, auf:
qebangt und crodfen gemadyt; Hernad) {dyneibe 12 Qharlotten,
etwas Peterfilie, ein weniq BDafilie und Thymion vedye fem,
und gqieb diefes auf die Havinge, wie auc) einige Lorbeer:
blacter. Dann laf 8 Loth frifche Dutter oder Schmaly zer:
geben, gief es Ddariiber und f(af es fo uber Dlacht {tehen.
Wenn es Jeit ift um Anvidhren, fo nimm V4 Bogen *Papter,
beftreiche €8 mic frifcher Dutter und widle einen Daving
famme den Krautern und einem Lorbeerblate hinetn, und auf
foldhe Are mache es mit den andern aucd); Dvann lege fie
auf den NRojt und faf fie auf bLeiden Seiten braten, Der
nach nimm fie aus dem Papier, [ege fie auf die L"?jf[,"l'ﬂf[
und oruce bden Saft von einer Jitrone ober gief ein we-
nig quten Cffig daran.

N? 2, $Harvinge auf cine andere 2Urt.

Madybem die Havinge ausqemwadffere und getrodnet {ind,
fo Eebre fie im Mebl um, mwie einen Vadfifh. Gieb 6
Loth frifdhe Dutter in eine Pfanne, laf fie gelblich roerden,
fege bdie Daringe darein und laf fie auf einem fdnellen
Seuer auf beiden Seiten gelb braten. Lege fie bernach) auf
eine Schuffel, qieb in ein Kafteol obder ecinem TLiegel 6 Yot
frifhe Dutter mit ein wenig fein gefchniccener Peterfilie, lap
diefen anjiehen, nimm ibn fogleich mit einen Loffel heraus
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