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die Sulze fo fodhen und faume fie ab. Dann mache fie mit
Gmmm bell und verfabre damit, gleichwie Dei den ubrigen
Sulzen gefagt worden ift.

L

Nt 19, &uffe Sulgen von verjdhtedenen

Liqueurs.

Diefe mItL gemacht, wie jene von Arvaf und MMNaraski.
Hier it feine Demerfung, als daf man die Sulze verfertige,
aleichmwic bei den andern gemeldet worden it ‘*“ﬁs.m fomme
ber Liqueur nicht eher darunter, ald DIS die Sulze gany abs-
qa[aunn ift.  Hernady wird erft die Sulze in die Jorm ge-
qoffen und damit verfabren gleidywie bei den ubrigen Ddie
Rede war,

N2 20. ©@iifie Sulje von Mustafentraut.

Das Mustatenfraut wird behandelt wie Kevbel oder *Brun-
nenfrefle. Wenn die Sulje gany fertig i, fo fommet erft {o
viel als 2 obere Kaffefchalenvoll von dem Musfatentrautfaft da-
vunter, dann wird ¢8 mit einem faubern Yoffel untereinander
gemadht, in die Form f:nyjc}Hm und damit verfabren, wie
mit den Obenftehenden.

'-*-.tl

XVEE. Salte Pajtetenn

N2 1, SRalte Paftete von Sandleber, heves
fchaftlich.
®ick 4 Maf Waffer in ein Kaftrol, gied i Pfund

Butter oder Schmaly und das ndthige Saly Ddagl, (ebe es
aufs Jeuer und laf es fodyen. Dann nehme ¢S bhinweg;,
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t mache ein ®rubchen in 5 Plund Mebl auf einem *Badbret,
gief nach) und nacd) das Waffer mit der Dutter in das Wiebl,
mache es wobhl mit dem DMeffer durcheinander und rirfe den
Teiq fo feft wie ein Dtudelteig. Staube dann ein wenig
Mebl auf eine Lortenpfanne, lege Dden Teig Ddarvauf und lap
ibn bis sum Gebraud) f{tebhen.

Sdhneide von 3 Pfund magern Schweinfleifch die Daue
ab, wafde ¢s fauber aus, hqumu’run Schneivbret, fchneide
f ¢3 n‘ﬁmh[mnﬂ Julmnnnn, Huh 1 *Pfund frifchen ©ped t oazu,
¥ (chneide ibn gleichfalls wieflid), falze diefe Maife, gieb etwas

Bafilie und Lhymian, 12 gejtofene Ilagelein, 12 weife *Pref
¢ ferforner und bdie Schale von einer Ritrone dazu, {dhneide
dicfes alles gany fein jufammen und bernad) mache ein §in-
feur doju, gieb 24 CQhavlotten fauber gepufit und ein meniq
Peterfilie febr fein gefchnitten, giefp in ein Kajtvol ¢ine vbere
Kaffefchale voll Provencerol, lap es rved)t beig werden, [lege
vas §infeur binein und laf es weich dunfien. Srofje die
: obige gefdhnittene Julle im Morfer nebft dem Finfeur in 1/
E'J'Jm, sBurqunderrvein veche faumend, lege fie in emme Lorvtens

. ) p MY
& A pfanne obder Sdhuffel, trucde den Saft von 4 JRitronen DLa-
i ran und mache fie mit den Kodyloffel durd)einander,

Dann [m,ﬂ bie Leber von 4 fdhonen Ganfen fauber qe-
wafchen auf cine TLortenpfanne und u_h[\ % Dfund Butcer
12 Dlagelein, 12 Plefferforner, aud) ein weniq DNusfatenblute
in ©dyeiben gefcdhnitten, eben fo 2 ﬁ,mn.[u[n, das nothige Salj
und 15 Mag Wein dagu. Sebe die wtrumhmm mit -der
®anfeleber im Badofen und (af fie etwas anzichen, fo Ddaf
fle nur nur Dalfre fertig fei. Xege Dbernad) die Ganfeleber
auf ein fauberes Papier und den Saft gief in ein Kaftrol,
Serner fchale 24 Lruffeln ab, wafd) fie fauber, lege ftein Den
Saft, gieg nody 4 Maf Wein dagu, laf bdie Truffeln in
ben Saft 1/, Stunde fochen, leqe fie dann Dheraus, macde den
Saft dburch el Haarvtuch, laff ibn gany Fury ':infmfjm und qieb
ibn zur obigen Fulle. Schneide 10 von diefen Tuffeln in
dunne Kilees und {picde die Gansleber damit.

Mache fonach ein Paftetengebaufe von den Teiq, rund
ofer oval nach deinen Delicben; das Gebaufe mufi eine aus-
aefpannte Hand boch femn. “Hum das Gebaufe aufgefest ift,
9 fo fchneide 34 Pfund Spect in duinne Scheiben und belege
31 oen ‘Vobden des Gebaufes damie, die Halfte davon wird i
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dbem obern Theile aufgehoben. Lege die [Fulle von Sdywein:
fleifd) in bas Gebaufe, fese die Gansleber darauf, lege Ddie
ubrvigen Lruffeln aufen Devum und Ddie ubrigen Spedparten
oben bdarauf.

Mache dann von dbem ubrigen Teig einen Decfel {o grof
als die Paftete ift; er muft aber neben berum vecht beiges
pruce werden, damit fein [ett duvchfomme. Hat man nod
efas vom eig ubrig, fo freib ibn mit einem Jlubdelbol;
aus, fchneide allerhband Riervathen darvaus, jzerflopfe 2 Eier,
beftreiche die *Paftete gany damit und garnive Dhernad) mit
Den ausgefchnittenen Z[iervathen die Paptete. Dache auf Ddie
Mitte Des oberen Declels einen Knopf oder eine andere Lers
sierung, damit man den Decel aufbeben fann; Dbeftreiche nod)-
mal mit jecflopften Ciern die Paftete und 2 Bogin Papier
mit 6 Loth ‘Butcer und binde foldyes um das GSebauie.

Seie hernach die Paftete auf ein Dadbled), ftelle fie
in einen efwas beifen BDadofen oder in eine BDacdfrobre und
lafy fie Darin 2 Stunden {tehen.” Wenn man ([ieht, dap Dder
Teig von der Paftete etwas gelb wird, fo nimm das Papier
berunter, qieb in ein Kaftvol Y, Pfund Scdymaly, laf s
sergeben und Deftveiche wabrend des Badfens Ofters die Paftete
Damif. Wenn ({ie ausgebacten ift, fo nimm fie heraus, Des
{ftreiche fie nochmals mit dem Sdymal;, macdhe mit einem rvun-
ben Holychen {o dick wie ein Federfiel 2 runde Locher in den
Dedel, gief durd) diefelben 14 DMap von der fauren Sulze
und laf fie fteben bis jum Gebrauc). Wenn fie gebraudyt
witd, fo fchneide neben an dem NRand den ganzen Decfel auf
und gieb fie zur TLafel.

N 2. Ralte Pafteten mit Fafanen und
El‘flffrlll-

Der Teig woird eben fo, wie vorber jubereitef, und eben
fo viel dagu genommen. NRupfe und puse 2 Jafanen fauber,
flammire fie, nimm das Cingereide heraus und drefjive fre.
Schneide 34 Plund Nievenfeet und foviel frifdyen Sped wines
felartiq , lege e3 in ein Kaftvol, fchnetde 1 *Pfund rvoben
Sdhinfen gleichfalls wirflich, fege ibn jum Dlievenfett und
Spec qich 2 Bwiebeln, 1 Peterfilie und 1 gelbe ARube bdajy,
weldye zuvor gepubt und in Sdyeiben gefdhnitten fein muffen,
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13 eqe bie Jafanen bdagu, gieb ibnen Salj, [eae 12 Jiagelein
¢ und 12 weige Pfeffertdrner daju, febe fie dann auf eine Gluth
N und laf fie fangfam dinften. Wenn bder Sped und Dder

-

Schinfen unten etwas qeld angegangen iff, fo gief 7, Maf

- quten Wein und 14 Maf Schit daran und laf die Fafanen

1" in Diefen Saft weid) dunfien. Dann nimm  fie beraus, lege
& fic auf eine 1;1}1b::rert..f.,d}u1w1‘ ynb mqnld:u: t'ii‘[l_ H.?tﬂ'f F“ﬂf},ﬂ”
[3 Haartud) in e reines Oefdirr, Hievauf {hale 20 :_Trhu!?:[
‘, fauber, wafde fie aus, [ege fie in Den Pblll‘fhﬁfl‘lh’![[}fiﬁl Saff,
it fee fie auf eine Gluth und laf fie weich fochen, Lie Sufle
ie mache wie folgt:
L Schneide von 3 Pfund mageren Kalbfleifdh) die Haut ab
)= and diefes wirfelartiq sufammen; lege es auf ein Sdneid-
e bret, qied 1 Pfund frifdyen Sped, Saly und cin wenig Wtuss
tatennufi, ein wenig Vertram und die Schale von einer 3i=
fie trone dagu ;. {hneide dies alles ved)t fein und lege die TMaffe
78 in emen Mirfer. Oieg den ti:gft in weldyen dte Lvuffeln ge-
o focht [mlw:n' daju, und ffofie Ddie ‘E’D‘iiaﬂcﬁ !rccf}r fein, Damit {ie
3 recht Fn}nmg werde. Yege bnntn_ﬁ Die glguﬂe heraus auf eme
o3 Eprfﬂlpmtmc oder faubere @d“.'”f[ﬂ; drude den Oaft bon 4
fe Ritronen daran Ui‘lb mache bflf: ﬁ)f{}ﬂll]}: e f'[[}q_uL oben gqe-
a fagt worden. ':l}n:lcg‘ﬁ den ﬂ:rgbﬂl mit flachen Opedparten
= und .g:f:b Di¢ I'{*}*ui[crtnuﬂt.' Die H;ﬁ;n[mu'n tonnen gang hineins
on q¢|Bt, o_‘m‘rﬁn} *ﬂfmf tﬂtﬂf?f_31L*1filjmrrf11, I[_j_mrnl__nmgbfll fvers
(x¢ den.  Die Triffeln werden Sdyeibhenweife gefchnitten und
D neben herumgelegt.
uf Mache den Decfel darvauf und verfabre tberhaupt, wie

fhon gefagt worden ift.

N2 3, RKalte Pafteten von Hedht und Cham:
pignons.

on Schuppe 5 Pfund Hedyt, fchneide fie auf, nimm  das
Cinaeweide Heraus und wafche fie fauber aus. Sdyneide dann

oY 4 ;
Iei die Dechte in dDer Lange woneinander und die Grathen nebit
' a ber DHaut hinweq, mwafche die Filets aus und lege fie auf eine
on Rortenpfanne. Gieb 14 Pfund Butter und Saly, 10 Jtages
no ein, 10 weife Pfefferforner, die Schale von einer Jitrone,
1, ein flein weniqg Musfatenbluthe und 2 n Sdheibdyen gefchnit
0, tene Jroicbeln dazu, giep V2 Maf Wein und 15 Wap Cfig
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daran, fefe fie Dernach auf bas Feuer, [afy fie fchnell fertia
werden, dann feBe fie jurud und laf fie bis jum Gebraud)
fteben. Macie eine Julle von Schweinfleifch, wie bei der
Sulle von der Gansleber gelebrt wurde: madhe eben fo Das
Paftetengebaufe, flege auf den Voden die Speckparten und
gieb die Julle binein.

Die [Jilets von Hedyten lege auf ein fauberes Luch, da:
mit folche {dhén ablaufen; bden aft freib durch ein reines
Tuch in ein Kaftrol, puBe und waide 2 ftarfe Dande voll
Champignons fauber, lege fie in den Saft, laf die Chams
pignon mit den €aft gany fury einfodhen, leqe die Stlets auf
die Fille in die Paftete, die Champignons oben darauf und
gieb auf folche einige Spectpaveen, wie fchon bei der erften
Paftete iff gefagt worden. Mache dann den Deckel davauf
und verfabre wie oben.

Anmerfung. Wenn bdie Paftete gany gebacen iff,
j0 Darf nidht vergeffen werden, dafi in foldyer einiqe fleine
Deffnungen gemacdht, unbd V4 Map von bder fauern Sulje
eingegoffen werde.

N 4. Kalte Paftete von Sanzvdgeln.

Rupfe und puse 5 Klupper Ganzvogel fauber, nimm
bas Cingeweide bhevaus, die Magen werden ganiy als unfaugs
lich binwegqelaffen, der Koth aber mwird fein jufamn:enge:
{chnitten.  IMache ein Finfeur von 16 Chavlotten und ermwas
I Peterfilie, gief eine obere Kaffefchale voll Drovencerdl in ein
Kafteol, laf es vedit heify werden, aied bdas Sinfeur binetn,
1 lag es weich dunfien, gqieb bden sufaminenge{dynittenen Koth
3u den Sinfeur, ftreuve €aly und ein wenig DRusfatennuf Da-
ran und laf es ein weniq auf den Feuer angiehen.

T -——I—I'-I'-'.'_-l'i'l'

Lege in ein Kaftvol V4 Dfund Dutter, 1T Dfund roben
in Eleine Wiiefel gefchnitcenen Schinten, gieb ibn  jur Bur
s ter, wafche die WVdigel fauber, leqe folche su der Dutter mit
Tt oen Sdyinfen, gieb Saly, 10 MNigelein, 10 weife Pleffer- |
il forner und ein weniq Mustatenblithe Daju. und [af die V-
qgel weid) dunften  Rege fie bernach auf eine faubere Schif:
fel, {chneide von jeben Wogel die Dbeiden Briftchen heraus,
Das llebrige von ben Wigeln ftofe im Morfer vedht fein ju:

-

lammen und lege folches in. den Saft.
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g Echneide 2 Kreuzerbrode in Sdyeibchen, bade fie in 3
ch Pfund Sdymaly vedht braun, ftoge bdas ausgebacdene Drod
er ebenfalls in DNovfer und [L*y: e ju Den :ju111in'n+:an]i"m;is:*i::u
18 BVogeln in den Saft.  Gieb 14 Maf Burgunderroein und 1/
1D Mafg Espagnole daju, [af ulw alles auf eine Gluth mbr
woll verfochen, fdhlage es bHernad) durch ein Haavtuch, giedb das
A Durchgefchlagene in ein fauberes Kaftrol, drade den Saft
03 pon 2 Ritronen davan, gied ein balbes Hibneret grop Glaf
X[ dagu, lege die Brifidyen von den Wigeln dazu und madye
Te bie [tlle, wie bei den Pajteten von Fajanen mit Lriffeln ges
uf fcheben ift,
10 Das Gebaufe mache gleichfalls von Leig wie gefagt wors-
eh den ift: die [ulle leqe unten und neben berum, in der Ditce
uf qieb das Salmi von den Vogeln und "“l*f{ﬁfl}fll, mache Den

Deckel darauf und verfalive auf gleiche Weife, wie vorber {dyon
3 gelebre worden ift.
I
ne
I‘E . X H —r K I - " 5 o
) N 5  SRolade von Spanferteln auf cine andere
Art welche auch u der fauern Sulge gebraucht
wird, burgerlich.
$L Das Spanferfel wird ausaeldfet mwie bei der evften No-
J7 [abe Die Mede wary lege das ausgelofie Spanferfel auf cin
7 faubgres Tuch, Deftreue es mit Saly und efwas geftopenen
i weifen Pfeffer und ﬂh‘mrh‘in, madye eine Fulle von Kalb-
i fleifch, wie 1’{1)@11 bet Den Q‘inlt-wn ber Suppen qelebre wors
0 den ift; Delege das gange Spanferfel damit, lege efwas rofhe

th Raben davauf und 6 have gefottene in Biertel jerfchnitrene

o Eier, efroas falt gqebratenes Fleifch, volle das Spanferfel ju-

fammen, das Tuch aufen berum, binde es mit Sdyleifien
en und BDindfaden, damit es feft bleibe und lege es in ein Gea
(= (hive, Daue bdie Beine von dem Spanferfel jufammen, greb
1 folche auch ju der NRolade in dbas Gefhiry, dann 2 Jwicbeln,
Pe | 2 Peterfilienourseln und cine gelbe Nube, welches alles juvor
\F qepuBe, 5’1#.11"1.'[1[:[}“1 und in fleine Stucddyen L]t';L!H]HTLII TLEH
: mufi, ferner 4 Yorbeevblatter, die Edyale von etner __Ixrfa_{u,
8, auch 4 .'R'f:l[hflff, weldye auch in Lheile gebauen fein mujfen,
1€ giecf 1 Maf Wein, 1 Maf Effig und 4 Maf Wafjer daju,

und [af diefes alles woll fodyen,
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AWenn das Spanferfel weich ift, fo lege es auf ein Sdyneid-
bref, nimm bdie Sdyleigen ab, leqe nody eiu Vret oben davauf
und auf das Bret einen Stein und [af folches tber Dlacht
fteben, bamit die NRolale gepreft werde. Wenn bdie Kalbss
fuffe weid) find, fo madye die gange Paffe duvch ein fauberes
Tudh, flave den Sud mit 6 Ciern gleidh bden {chon Defdyvies
Denen fauren Sulze wie bei Dlvo. 30 gefcheben ift.  Ilimm
dbann das Tuch von der NRolade ab und gieb fie alfo jum
Lifdh) oder aud)y mit der namlichen Sulze eingefulyt nad

Belieben,

N 6. Nolade von ectner grofen LBildDprets:
Druft weldhe fur Kalted oder ju NRagout
gebraucht werden fanun.

2ofe an einer grofen Bruft von einem Hirfdye alle Beine
aus, mwafche fie fauber aus, lege fie auf ein fauberes Tud
und madhe ein Finfeur wie folgt,

Pube und {chneide 24 Charlotten famme efrwas Peterfilies
frauf, eine ZRitrenenfchale, ein wenig *Dafilie und Lhymian,
auch ein wenig Bertram rvedht fein, gieb V5 Plund Dutter
ober Sdymaly in ein Kaftrol. Wenn foldyes bheif ift, fo
thue das Jinfeur binein und (aff es weich dunften, dann ftreue
etivas ©Saly ober geftoffenen Pfeffer auf die Bruft, gief das
Sinfeur aud) davauf und madie es mit den Kochloffel fchon
gleich , damit uberall an die Druft efwas von dem Finfeur
i fomme, MNache bhievanf eine Fulle wie folge:

——— e o el
E = -
¥
Tl

i Lon 2 Pfund mageren Wildbpree fchneide die Haut ab
it und das QAWildpree flein rurfelartig, gieb daju Saly, 3, Pf.
i frifhen ©ped, cin wenig geftofiene Dtagelein und weifen
l Pleffer, {chneide bdiefes alles rvecdhe fein, lege die Fulle in einen

IMorfer, gieb Lg Maf Wein dazu, {dhlage 4 Cier hinein und
ftofge alles vedht fein, Damit es {ebr faumig werde. Gang
sulest dride den Saft von 2 Ritronen daran und madhe die
ganie Maffe nodhmalg durdheinander. Nimm bdie Fulle aus
Den Movfer, lege fie auf die Druft, madye fie fdhon qleich,
fo wie das Sinfeur, rolle die Bruft in der Lange {dhién jus
fammen, binde ein Tuch davliber und an das Tud) Sdylei-
fen, und verfabre wie bei der Rolabe vom Spanferfel,

S p———————
L - |
r— 5 &
i
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0 Sdhneide 3, Pfund Sped und foviel Jtievenfett wifels
] atiq, lege es in ein Gefdhirr, in weldyes die Rolade gethan
yl werden fann, und qieb nod) 3 Jwiebeln, 2 Peterfilienvurseln
52 und 2 qelbe NRuben dazu, welde juvor gepubt uno gewajchen
"e8 fein. miufjen. Diefes alles fchneide in TLheile, gieb foldhes Fu
s den Sped und Mievenfett, auch 4 Corbeerblatter und eine Rd-
Wi trone, weldhe in Scheiben gefchnitten fein mufp und [ege die
2! Rolabe davauf. Gieb 12 MNdgelein, 12 weife Plefferforner,
1) ein weniq  Dafilie, Thymian, ein wenig ‘Vertvam und das

ndthige Saly dazu, laf diefes alles auf dem Seuer ein we:
niq aelb angeben, dann giep 1 Map Wein und ¥/ IMak

Efiiq dbaran, auch 2 Map Boutllon oder Maffer, Wenn Ddie

!

D7 | NRolabe weich ift, fo nimm fie hevaus, mache e Schleifien
und das Tuch [o8 und lege die NRolade auf ein Shneidbret.
Oben auf die Nolade fege ein Bret und auf das Bret einen
Stein, damit fie geprept mwerde.

ne Menn die Rolade fale ift, fo nimm fie bervor, {dneide

1ch fie fchon 3u, ©. i. fchneidbe Die Haut oben und unten ab,
und die beiden Enbde gleich, und flege es in ein fauberes

tes | Gefchive. Lon den Saft nimm das Kett ab, mache ibn durd)

m, ein Haavtud) oder Sieb und giep bn an die NRolade, (ehe

tot fie an einen falten vt und ntmm e um Gebraudy,. Der

fo Saft fann flr eine Brube verwendet erden.

11¢

as N2 7. NRolade von NRindsbruft, weldye abev

on avor cingebotelt war.

2y Sdyneide von eciner eingebdcelten Nindsbruft die *Deine
aus, wie auch die Haut, madye ein Finfeur wie be Der ARl

ab pretsbruft gefagt wurde, [laff das Finfeur mit 4 ¢ Butter

Df. weich dinjten und beftreve die VDruft damit. Streue efwas

e aeftofenen Pfeffer und Diagelein, auch ein wenig Dafilie und

14 Thymian davauf, volle die Druft jufammen und verfabre Da-

nd mit, wie bei der AWildpretsbruft gefdhehen mup.

y:g | Diefe NRolabe wird nur im 2Waffer mit Saly abgefotten

- und dann gepreft; fie wird aud)y nur falt aufgejchnitten.

;ﬂj Nt 8, Ralfe Daftete von Auerhahn.

el Rupfe puse und flammire elnen 'Hucrf}a[}n, (wie fchon of:
ters ift qefaat worden), nimm das Eingeweide heraus, wafde
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ibn fauber aus, fdhneibe den Halzg und Kopf ab und (Hf
Die “*Deine von Dden gangen Ructgrath aus, wie auch das '

Bruftbein.  Mache ein Finfeur von 20 CEharvlotten und ein |
weniq Pecerfilie, gief in ein Kaftvol eine obere Kaffefchale

voll Provencercl, [af folches beiff werden, lege das jufam: 1
mengefcdhnittene Finfeur hinein, [aff ¢s qany weid) dunften und |
gied das Sinfeur in den ausgeloften Aucerhabn.  Geftalte oder h

formire ibn jufammen, als wave er wieder gany, und dreffive |
ibn auf dem Rudgrath mit Bindfaden jufammen, Ddamif er |
nicht im fodyen voneinander qehe. e in ein Kaftvol eine
Maf Effig und eine Maff Kochwein und giedb 2 Zwiebeln, 1 |
Sitrone weldhe in Sdheiben gefdhnitten fein muB, auch 10
MNagelein, 10 weife Pfefferforner, 3 Lorbeerblatter, das no-
thige Saly und ein wenig BDertram daju. &Eeke den Mas
rinade auf cin Seuer; wenn er fodhe {fo nimm den Sud vom
Seuer, lege dcn Auerbabn binein und laf denfelben einige
Zage davin liegen, damit er durchbeibe und einen guten G- |
{chmad Defomme,

Dann nimm ibn aus den Marinade, trodne ibn mit
cinen faubern Tucd) ab und {picfe die beiden Vrifte deffelben
mit 14 Pfund Sped. Sdyneide 3/, Pfund Dlierenfect i
felavtig sufammen, [lege es in ein Kaftvol, giedb aud)y 1 #
roben magetn Sdyinfen, weldher wirfelartiq gefchnitten fein
mufi, 4 Jwiebeln, 2 Peterfiliemwurieln und 1 gelbe NRube ta-
i, welches alles juvor gepust, gewafchen und in fleine Stiicts ,
chen gefchnitten wird. Yege bden Auerbabn daju, falze ibn
und gieb 12 weige Preffecforner, 12 Naqelein, 2 Lorbeerblics
ter, etmas Bertram und die Schale von einer Ritrone daju.

Lafg folches auf den [Feuer aniiehen, das Beifit, wenn das Mies
venfect, die Wurzeln und Zwiebeln gelb find, fo gief 14 Maf
Doutllon daju.

Sft der Auerbabn gany weich, fo nimm ibn beraus, leqe
ibn auf eine faubere Schiiffel, nimm bdas Fett von dem Saft
ab, laf ben ubrigen Saft durcdh ein Haavtuch laufen, mache
einen Paftetenteig (wic fchon mehrmal ift gejeigt mworden),
formive das Gebaufe in der Grdfie wie du willft, lege unten
3 Pfund Sped, welder in dinne Parcten gefchnitcen fein
muf3, auf den *Boden mache eine Fllle von Edyweinfleifd,
(wie {chon bei den Falten Pafteten qemeldet worden ift) und
Lege auf Den Cped efwas Julle.  Nimm den Vindfaden von
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e bem Auerhabhn ab, fege diefen auf die Fulle in bie *Paftete,
I8 Die lrl[.‘IEl_u]C Stulle [ege neben herum, sa[w.cn bar{nuf [ege noch ei-
oih nige Spedparten und mache den Dedel daruber.

ale Garnive die Daftete mit verfdyiedenen Riervathen (wie
m: fhon bei ten erfien falten Paftecen gezeigt mworden ift; bes
nd ftreiche fie mit einigen jecflopften Eiern, audy beftreiche ein
Der Dapier mit 6 Loth Scdymaly und binde e8 um die Paftete
e berum, Damit fie im Ofen nicht fo bald eine braune Farbe
i befomme. Oben auf den Decfel ftech einige Locherden mit
Hie cinem Kederfiel binein, fese das Gebaufe in einen Bacfofen
e und verfabre damit, wie fdyon bei den andern die NRede war,
10 Ift fic qany fertig und haft du fie aus den Ofen genommen,
0= 1 fo gief etwas fauere Sulze in die fleinen Oecffnungen, welde
i suvor gemadyt worden find.

pI

s Anmevfung. Bur Tafel wird bdiefe Paftete immer
)¢ falt gegeben.

ML N2 9, RKalte Paftete von verfdyicdenen Fifchen

Id] .
12 auf einen Fafifag.

j: Schuppe 3 Pfund Karpfen und 4 *Pfund Hedt, nimm
e Das @11151}*@:!1‘1_.; heraus und mafche ,“Li 1;;1[[‘11:? aus, Jd}En.:i.bj
. ';ﬂn 4 ‘I'*T_unbblr:n[[t1 die Daus :b, %LE'J::*I}I:!*_IEI E.I'I'-[J?“ uifa
fn ...Enﬂs.:r-, ]L’ijlilllfl‘f:"i: Die ::-__h}_ur Emz i_“f. Tﬁ.uun :I.JILIIE_J_‘;ILHJTI{ mlhji
a4 ab, [6fe mit cinen Meffer das Fleifd) von den Karvpfen- unc

Hechtengrathen und lege die Filets ju - dem Salm in das

I‘;:,; Waffer. Mache dann eine weife Sulle wie folge:
ap Schuppe 4 Pfund *Barfe nimm Ddas @ing_mmih:: heraus,
wafche fie fauber, {dhneide das Fleifcd) von Dden @)m_rlj{:n u[.w,
[eqe Diefes auf ein Sdhneidbret, gich Saly und em wenig
4 Mustatennuf dazu und {chneide das Fleifd) fo fein als mog-
i”f lih. Schneide ferner von 3 Kreujerbroden Ddas *‘Eﬁmupe ab,
'EIL L und die weifien Ballen weidye in Mild) ein; wenn fie ge:
2 weiche Haben, fo dricfe fie mit der Hand vedht feft aus unv
5 lege Das Brod und das jufammenge{dhnittene [leifcd) von den
il Barfen in einen Morfer, gied 1 Pfund BDucter, den _@aft
tItTE; von 6 Ritronen und 1 Glas gquten ﬁfiﬂ b_nau{_‘l.‘mb 'rl'll"ffif an:
ol gange Maffe vedhe faumig, - Dann pimm  die Fulle aus. den
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Morfer und lege fie auf eine Lortenpfanne und hebe fie auf
bis jum ®ebraud).

®ie in eine Torvtenpfanne ju V4 Pfund Vutter 14 Maf
Wein, wie auch V4 IMaf Devtrameffig, gicb 10 Dagelein,
10 weife *Prefferforner, 1 F[itrone, welde in Scheibcdyen ge:
fchnicten fein muf, auch 3 Rwiebeln und ein Rebechen Knob:
laud) Ddaju. Eege die Tovtenpfanne auf cine Gluth; wenn
diefe weife Braife foht, fo nimm die Filets von den Fifchen
aus bden Waffer, lege fte in die Braife, falze fie und laf die
ganye Maffe 3 Minuten lang fochen, Seke fie vom Feuer,
mache Das *Paftetengebaufe wie {chon mebrmal gefagt worden
ift, lege die [Fulle hinein, bdie [ifets von den Karpfen oben
darauf, bernach den Salm und dann die Filets von den Hed)s
ten.  Oen Saft in welden die Fifche gar qefocht mworden
find, madye durd) ein Haavech , laf ibn auf ein Feuer uber
die Dalfte einfochen, gief ibn wenn er Ffale ift oben dartiber,
garnive die ‘Paftece mit Jiervathen, verfabre damit wie {chon
geseigt worden iff, und bringe fie jur afel.

JY= 10.  Kalte Paftete von Kapatunen.

Rupfe und puse 2 Kapaunen fauber, flammive fie und
[ofe Die Kapaunen aus, 0. h. {dhneide alle Beine heraus, wie
bei dem Auerbabn gezeigt mworden ift.  ®ieb in cin Kaftrol
U Pfund Ducter, [af fie Deifi werden, qiehb audy 3. ftarfe
Hande voll gepubite und fauber gewafdyene Champignons und
etmas Saly - darein, [aff fie in der Dutter weich dinften dann
[ege die gedunfteten Champignons ju den ausgeldften Kapau-
nen, dreffire fie mit *Bindfaden, gieb in e¢in Kaftvol 34 &
Butter, die Schale von einer Jitrone, 10 Ndqelein, 10 weifie
Pleffertorner, ein wenig SMustatenblite und 14 Maf Wein,
[ege Die 2 Kapaunen binein, fefe. die ganze Maffe auf eine
Gluth und laf fie halb gar werden.

Mache die {hon Defchriebene Fulle von Sdhneinfleifd,
formive das Paftetengehaufe, fege unten auf den Vobden einige
Opedparten, gieb die Fille darvein, nimm den BDindfaden von
ben Kapaunen binweg, leqe fie in die Paftete auf bdie Sulle,
oben- Darauf lege nody einige €pecfparten, dann madye den
Dedel darauf und verfabre damit, wie fdyon bei den anbdern
Paftetein gefagt worden ift.  Wenn folche "ausgebacken ift, fo
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auf aicfi von Dder fauern Gulze oben in bie Oeffnung hinein und
lafi fie fteben bis jum Gebraud.
Eﬂﬁ +
in, N2 11.  Kalte Pajtete von Feldhubnern mit
L}{* - Zriffeln.
o Rupfe und pube 4 [eldbubner fauber, fammire fie, nimm
hen bas Cingerweide aus, waldhe fie fauber, dreffire und fpide fie
Die mit 1 Pfund Sped {hon. Edyneibe 3/ Pfund Jtievenfete
et “qnd 1 Pfund roben magern Sdinfen bu Des mwiurfelartiq Juﬂ
den fammen und flege es in ein Kaftrol. Giedb 3 Jwiebeln und
ben 1 Peterfilienvuryel, wie aud) eine gelbe Mube daju, rweldyes
»clys alles juvor gepubf, gemwafchen und in Sdyeibdhen gefchnitten
ben Aein muf; lege die Feldbubner bdaju, falye fie und gieb 10
bep Magelein, 10 weiffe Plefferforner, auch 2 Yorberblatter dazu,
er, Eege foldhes auf L‘illc_ﬁjturfj und laff es langfam dunften,
Hon MWenn das Nierenfett mmmt ben ©diinfen und Zwiebeln #gf:[b
angegangen iff, fo gief 1o Maf Wein, V4 Maf gute Schu
barauf und laf die Jeldbubner gany langfam dunften, bis fie
weid) find.
Dann nimm fie aus den Eaft und binde fie auf, pube
md und wafche 18 fdhone Leuffeln und lege fie in den Saft der
ie Seldbubner, ¥af fie V4 Stunde fochen, nimm fie beraus,
frol fchneide folche Sdheibdyenweife, macdhe eine Fulle von Kalb-
wfe fleifch, wie fdyon bei den erften *Pafteten gelebre worden ifi;
mo mache Den Saft in weldhen die [Feldbubner gefocht morden,
i durch ein Haarfieb, vermifche ihn unter die [Fulle und thue
all: Die Traffeln darunter. Formive das Paftetengebaufe, lege ei-
. nige Spedparten unten auf den Boden, lege die Fulle binein,
1 f3¢ fehe Die 4 [eldbubner davauf, oben darvauf lege ebenfalls fleine
i, Specparten, mache den Dedfel darvauf und verfabre wie {dyon
ne geseigt mworden iff,
| Wenn fie gebacfen ift, gief 4 Maf faure Sulze oben
(dy, ! durch die Oeffnung des Decfels Dinein und laf fie dann Ffalt
ige | oerven.
on
0 N2 12, Ralte Paftcte von Hafen.
i;:r:n Siche 3 Hafen ab, fdnecide bden DHals und Driftden
fo nebft den Diglein ab, und f{picke diefelben {hon mit 24 Pf.
BLB E:EE:&ZEELIHTHEH =

Baden-Wiirttemberg



— 112 —

Sped. BVon den Sdhlegeln fdhneidbe das Fleifch ab, wafdye
e8 fauber aug, lege es auf ein Schneidebret, falze es, gieb
ein wenig geftopenen weigen Pleffer und etwas qejiofene -
gelein und andevthalb Pfund frifchen Speck, weldyer ju dem
Steifc abgejchabe werden muf, eine feum gejchnittene Jitronen:
fchale, aud) ein wenig *Bafilie und Lhymian daju. Diefes
alfes {dhnede rveche fein mut dem Sdyneidmeffer, tann [ege
die ganie DMNaffe in etnen DNorvfer, giegp i IMaf Burqunbder:
wein und L5 Maf Devtrameffig dazu, und ftofe alles red
faumig.

Davauf nimm die Sulle heraus und lege fie in ein faus
Deres Gefchive, e 3 Rtemerchen werden qebraten und die |
Silets von den ‘Vewmen Dbevausgefchnitten. Dann mache dag
‘Pajtetengehaufe, lege unten auf den Boden ceinige Spedpar:
ten, wie {chon gqelehrt werden ift, auf diefe die [ulle und auf
diec Sulle die [ilets von den Stemershen, bedede fie mit Sped-
parten und mache die Pajtete zu. Garnive fie, verfabre bdas
mit wie {chon ofters gejeigt worden ift, aud) gicg v, IMag
faure -Sulze davein, lap fie falt werden, und braudye fie nach

Delieben,

V2 13, Nolade von cinem grofen Karpfen.

Cinen Karpfen vond bis 6 Pfund {dhuppe fauber, {dneide
ibn auf den Ruden auf, nimm das Cingeweide beraus und
wafd)e ihn fauber, damit fein *Bluc imvendig bleibe.  Sdyneide
Den hup'r [u: den Flogen ab, {dhneide ibn auf den ARicken in
Ter ¥ange gany voneinander, 11‘5111_{!]5: ten Sifch nochmal fauber
aus, Dbeftreue ibn mit Ealz, laf ibn 4 Stunde davin liegen,
trockne ibn Dernach) mic einem faubern Tuch ab und [lege ibn
mit dem aufern Theil auf ein fauberes Sdyneidebret.

Mache ein Finfeur von 16 Charlotten, weniq Peterfilie
und ber Sdyale von einer Jitrone. Diefes alles {chneide veche
fein, giefp in ein Kafivol eine obere Kaffefchale voll Proven-
cerol und faff es vecht heif werden. Lege das Finfeur binein, |
laf e8 Darvin weid) dunften und theile es bernad) auf den
Karpfen aus. Mache u:im: Sulle von 1T Pfund Gn[m, i¢
fchon Defchrieben {teht, [eqe thn auf das ausgetbeilte Sinfeur,
volle ibn jufammen, mu.Hl: tbn in ein fauberes Tud), binbde
bn mit Bindfaden jufammen, lege die NRolade in ein e-
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{JE !'rhf;irr,. n_mff}:: rs:im: n:.ieiﬁc‘ 'ﬁmt'fe,_ wie fchon [u*ﬂ:fu'ic[‘nrll mm"‘w:n

5 e, 511.‘}: .‘rh: uber die P)}EIE'I‘E-‘EE, |eBe €5 jum ”LL!Ll und laf

= anng'pm‘uﬁ f'l."'ﬂl;ri.‘l'l, ﬂbfr niche [dn;qn* als b, Etunde *‘hum ¢S

3 fevtig _iff, nimm es aus ‘m*rt‘ﬂ:mmf und lege die ;g“{ abe auf

3 ein t;*:.an:lpm*lt‘-f[?rcr, oben bm"ulwrl nmjf;:fs:m =JI1'I:‘L‘1‘<:‘S Bref, Dbes
(chioere e8 mit etwas, damit die Jolade qapu'f;r werde uno

d lag s fo [“"‘1‘“’ dDarunter liegen, bis Die Nolade gany fale ift.
| Dann nimm das Tud) wie auch den uwum“" beriinteunD

¢ fhneide unten und oben die beiden Ende ab, damit man Ddie
rothe [ulle fehe. Diefe Molade wird fiatt ciner falten Speife
Us gegeben.
g
a5 |
I:f | Y= 14, SRolade von cinem qrofien Hecdhf.
k- Echuppe einen ﬁu[}t von 6 Pfund fauber, {hneide ibn
Q= aut dem Nucden auf, nimm Ddasg (_uu,nmtbc beraus, fchneide
13 0 Kopf febr nabe an. den Flofen ab, wafdhe ibn fauber
ch aus und f{chneide ibn qﬂ!lj oem ﬁuul‘qmr[u burch bis an Die
| Epike Des h_xchmmﬂu auf. Wafche ibn nochmal fauber aus,
trocfne ihn mit einen faulunn Tuch ab und leqe ibn auf ein
Sdneidbret, Schneide das dicde Fleifch von dem Hedht ab,
weldhes veche fein gefdhnitten werben muf; weiche ein Kreu-
o jerbrod in Waffer, oder nody Deffer in Milch ein, drucfe e3
‘*: wieder aus, lege es ju dem 1uﬂnnnunqm[}nu:nm.n Deche, falze
;‘. ¢s, retb emn mung Mus hltLlli'.ltEI-. t"'ﬂmtl'f, hf}[ﬂ_u}L Vo 4 (..H.L‘
. ben Dotter dagu und ftofe alles wobl untereinander. Lege
'1”_ dDie Julle in einen Mdrfer, gieb 14 Pfund frifche Dutter das
el sweound  ftofie alles wobl untereinander damit fie rvecdht fein
4, werde,  Dlimm dann die Fulle bevaus und lege fie auf den
o Peche, o das Fleifch berausgefdhnitten worden ift.  Made |
fie veche gletch, fcdhneive etmwas gefodhten Edhyinfen, wie auch
{t. gebratenes Kalbfleifch Flein wirfelartig und belege die Fulle
Dt von dbem Dedyt damit.
L Hernac) volle den Decht jufammen, [leqe ibn in ein faus
'y beres Papier und umbinde ibn mit BDindfaden. Dann mache
il eine mweiffe Draife, wie fchon gezeigt worden ift; wenn fie
e focht, fo lege die Nolade binein, lag HL niche [anger als Y,
J. Stunde fodhen, dann nimm fie beraus ﬂh [te falt mubm,
¢ fchneibe den ‘Bindfaden ab und nimm bdas Papier davon.
¢ WMan fann fie ftact eines falten” Entvee (Cinfchiebfpeife) ge:

&
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brauchen, ober auch falt auffdhneiden und mit €fjig und *Pro-
vencerol geben.

Anmevfung. Dergleichen Noladen Fonnen aud) von
einem Hal geqeben werden.

V2 15, Sdynepfen eingufchmelzen, dDag man i
l[ange aufbewabren fann.

Wenn die Schnepfen fauber gevupft und fammice find,
fo nimm das Cingeweide Dberaus; bdie MMagen aber mwerden
binwegaenommen, weil fie febr fandig f{ind. Schneide bden
Koth febr fein jufammen, mache ein Finfeur von 16 Qhar
fotten und ein wenig Pecerfilie; wenn folches fein jufammens
aefchniteen 1ft, {o qiLh in ein Kaftvol 1 Pfund Dutter, laf
fu heifi werden, gieb das Finfeur binein und rofte es ein we:
nig, qiedb den Koth aud) “*ﬂju [ag ihn nur ein wenig an:
5uhfn und fege ibn vom Feuer. Wenn e¢r falt iff, o gieh
ibn in emn hmbftu Gefchirr, thue ein ‘*l“vnpu.t oben Darauf,
fefif ibn. an einen falten vt und bebe ibn auf bis jum Ges
brauch.

Die Schnepfen werben beveitet wie hier folge:

Menn die Schnepfen dreffive find, fo brate fie jur Halfee
am Epiui, fl.‘r nﬁ fein Blut mebr berauslaufe. Dann nimm
fie vom k_,pun lafs |u., falt werden, ILqL fte in einen {teiner:
nen- Hafen, nimm 3 Ochfenfie, haue fie in fleine \._.:Ellff'f,

wafche fie fauber aus, leqe diefelben in e¢inen Topf, gieR 4
Mapp Kochoein und 1 IMaf Effig darvan, das nC‘-[quL En[i,
2 Rvitronen, welde u:.}u{mmnmm gefchnitten fein follen, wie
auch 4 Smwiebeln, 2 Pecerfilievursel uud 2 gelbe ARuben, weldhe
aber juvor gepugt, gewafchen und in fleine Studchen gefchnits
fen nm“ﬁf:il muffen. Gieb 20 Itagelein, 20 weife "r’ﬂﬂus
forner, ein weniq Bertram und Thymian, wie aud) ein es
niq “ﬂn{llic dazu. Gief auch nod) 4 DMag Waffer bdavan,
fege den Lopf an das Feuer und laf ihn langfam fochen; wenn |
fl::icf;u.t balb ecingefocht ift, und Dbie Bcf}hntuhf noch nichet roeidh
find, fo gieg noch 2 IMaf heiffes Waffer davan und laf ibn
langfam fochen.

GWenn die Fufe gan; mmtf} find, fo nimm fie Dheraus,
breffive Das Fett von dem Stand kﬁaibaﬂanb) ab und made
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y ben €ud durch ein fauberes Tuch. Wenn foldher Sud falt
oder noch etwas laulich ift, fo gief ibn tber die Sdynepfen
N in den TLopf: er muf aber oben daruber geben, fo Dap nichts
von den Sdynepfen bherausiehe.

Serner fchneide 2 Pfund Itievenfett wurfelartig, (af 3

¢ auf dem F[euer jergeben, madye es durd) den Seiber, damit
bie Gviefen surictbleiben, gief bdas ausgelaffene Jlievenfete
tber die Sdnepfen, mache ein Papier oben daruber und ftelle

0, fie an einen falten Ovt. AWenn man einige davon brauchen

ch will,, und man folche berausgenommen bat, fo muff man dDas

en Sert wieder jeraehen [affen und warm baruber giefien.

=

1E Unmevfung. So fonnen auch odie Feldbubner und

afs wilde Enten eingefchmelzt werden. Man fann auc) {tatt Des

(2 Nicrenfettes Sdymalz, oder noc) Dbeffer Provencerol nehmen,

e und oben Ddaruber giefen nach Belieben wie man will,

e

pr

e

s N2 16. 2Bilde Enten, Sdhnepfen oder Felohub:
ner auf eine andere vt aufiubehalten.

Pube und rupfe tas Gefliigel vedhe fauber, Hammire es,

t¢ nimm e¢s fauber aus, wafche ¢ wobl rein, und trodne mit
m einem Tuch ven inneren TLheil fauber aus, damit nid)es
L Unreines davin verbleibe; dreffive das Geflugel und troctne es
¢ 3 Y sy e [ (E cine ) a1l er . v DAk [[ed
' atfierbalb ebenfalls mit cinem Tuch {auber ab, fo Dap alles
4 gang trocfen werbe.  Giehb Schmaly in ein Kaftvel, foviel du
31 s Den Gefliigel brauchen fannit, namlid) ju den innern Thei
e len, von welchen das Cingeweide herausgenonmen worden i
-"!?"3 bindbe mit. Bindfaden oben die Haut fury an den Hals an;
(= wenn das Sdymals beifp ift, o gie den ganzen Korper voll,
L ftelle fie aneinander damit fie nidyt einfallen und das Schmals
& bevausiaufen fonne. Wenn es ganyg feft geftanden iff, {o widle
1 die Cnten, Schnepfen oder Feldbubner eingeln in einen *Bos
m gen Papier, binde fie redht feft mic *Bindfaden jujammen,
ich lege fie in ecine Sdyachtel, drude fie feft aufeinander, mache
bn den Deckel darauf und felle die Schadhtel an einen falten
Ort, in einen Keller, ober noch beffer auf Cis.

;{jf: | Wil man einige Selfe davon brauchen, fo nimm fie

beraus, madhe bas Papier log und (ftelle fre an n:i::r:n niche zu
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beigen e, Damit nur gerabe das Ecdhmaly innen jergeh;
hevnach verfabre damit nach Delieben, wie du fie verbraus
) ’ !

chen willfi.

N2 17.  @aniz oder Halbvogel auf langere Lage
aufsubehalten.

Die BVogel rerden gerupft und fauber gepubt, als wollte
man  fie qleich Orafen. 2Wenn {ie oreffice find, fo nimm 3
Hande -woll Wacdhbolverbeere, fiofe 1{1.. it Miovfer, lege fie
beraus in eine Sdyufjel, {hneide eme Hand voll Bertram und
Dafilie febr fein, gieb Ddas "';.LJ.'TL‘[!11]I'!L1hl,L'|EJ£:JHIL'[.'1.IIL auch ¢ a,,u,
mache alles unteremander, lege die Vogel Dbinein und mwend
{te Darin mDI}.I um, damit das  Jufammengefdhnittene und iL
ABachbholder an den LVogeln ﬂ.‘lll[‘lf‘:lh}h Dann [ege fie TE’]I auf
einander tn einen f{teinernen Lopf, befchmwere ’flL oben mit einen
Stein und f{telle fte an einen falten Dve, bis du fie braus

then willit.

.. V2 18, erfchiedene Sifche, weldhe an einem
Safttag nicht alic verbraudht werden Fonnen, auf
i ctneit andern Lag aufiubeben,

Die [Fifdhe werden gefchuppt, ausgenommen, fauber aus:
gewafchen und in Srtucde gefchniteen, dann eingefalzen und fo
[agt man fte V4 Stunve im Saly liegen, Dann werden fie
mit einem faubern Tuch abgetroctner und in Mebl Lilliﬁﬁ.‘tl’lﬂ!
umgefebre, im beien Scdhmaly qf.bm:ffn aber nicht 3u braun,
Mache nadygehends den IMarinade, wie folge:

- m—— - p— - - w———— ——
e N
= - T
W o -~

i - Sdneide etwas Peterfilie, ein wenig *'“ftfmm, Bafilie
“ und - einige Chavlotten recht fein jufammen, gie in ein Kaftrol
nad) Prooportion der Fifdye etwas Provencerdl, [af es beif
werden, lege das Sinfeur darein, [aff es weich dinften, gich
auch einen quten LH[J, gange MNdaelein, weife Pleffertorner,
auc) fleine Sapern daju. ¥af3 alles auffochen, giep den 2Ma-

vinade uber die gebadenen Fifche, dece fie su und bewabre fie
auf bis jum Gebraudy.

e e m e e e o
e i I

e ™ N e e e e —
-=!! -|_+__|_-_-. B - e = =

= i ———

L e e e B

L 3
F i
= el
-
-

-
S Ty

BADISCHE

el

BLB LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



L
™

-
L=

Al

N2 19, 2Bilde Enfen oder Blaffen in Marinade
aufiubeben.

Rupfe und pube die Cnten oder Dlaffen redht fauber,
flammire fie, nimm fie aus, wafche fie fauber, Oreffire und
[ege fie in ein irdenes oder holzernes Gefdyire, und madye den
Marinade wie hier folget

Gieg in ein Kaftrol 2 Maf (Eq’ﬁ;, .‘E fﬂ’fnﬁ Kohmwein,
etrvas Salg, 6 Yorbeerblarter, ein wenig Bertram und Dafi-
liec, aud) TLhpmian, 4 R[wiebeln, 2 gelbe Aiben und 1 Pe-
tevftliemursel, reldyes alles juvor gepuft, gewa 1LI_‘.IL‘I1 und in
fleine Studfe gefchnitten fein- muf.  Gieb audh) 24 Jiagelein
und fo viel Pfeffertdrner, ein wenig SKardomonen und ¢ine
;F‘.irrmlc dazu, welche Scheibdyenmweife gefchnitten wird. Sesde
den DNarinade auf ein .fauli:'t, wenn er fodht, fo u],'LH ibin
ubn as Geflugel, dece es nobl zu, ftelle es an einen falten
Ove und Dhebe es auf bis jum Gebraud).

e

N= 20. Xothes und fdhwaries LWildpret 3u
mariniren.

Wenn man im Sommer vieles AWildpree baf, und alaubs
¢ moge fich niche balten, fo muff man es fauber ﬂbl_murm
und einigemal im [nu[.icf;:r:n “Hann auswafichen ; it es aber
{hon fo weit gefommen, daf es ftarf rviedht, fo mup es eini-
aemal blanchive werden und uber Itache im frifchen 2Wafjer
licqen Dletben. Eﬁmm wird es mit einem faubern Tuch abs
getrocfnet und in ein reines Sdaffdyen gelegt, woriber man
einen “’lmmm“u. I‘HE'IE[}E, wie bei den wilden Enten und Vlafs
fen befchrieben worden ift; fo wird es fich) lang balten.

LT

Wy

N2 21. 9Marinirte Hafen, weldye [anger aufbe
balten werden fonnen.

2Wenn man viele J:‘infs:n bat, welde niche gleich Eonnen
verbrauche werben, {o werden fie .;1[m,"1,u1rn, ber Dalg, Kopf,
Brlifte und Duglein abgefchnitten und fauber abgebauret. DNan
fann fie auchy fpicken, wenn man will.  Wafde I:Eiauht aus,
lege fie in ein ®efdhive, gief in ein Kaftrol. nadhy Proportion
Der Dafen Effig und Wein, thue Saly und ﬂurbecrhla’uter Das
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i, efmasg ganges Gewurs, einige in Scheiben gefchnictene
Amwicbeln, die Sdhalen von einigen Jitronen und eine Hand
voll Devtram ; diefes alles laf Fochen, und gief es nachgebhends
uber den Diavinade, aber nicht eber bis der Sud etwas fale
ift. Dede das Gefchive su und ftelle es an einen fulten Ort
bis jum Gebraud.

Hafen auf cine andere Avt aufiubewabren.

Wenn die Hafen abgeyogen und jubereicet find, fo fann
man f{te {picfen, wenn man will, und fie fauber auswafchen.
Dann giedb auf ein Schneidbret 3 ftarfe Hande voll Wadyhol
Derbeeren, 2 Hande voll Bertvram, 1 Hand woll DBafilie, eine
Hand voll Lhymian, 6 qepubte Jwiebeln und 6 Rebechen
Knoblauch. Diefes alles fchneide nur ein wenig mit dem
Sdyneidbmefjer, gicb Saly und geftofenen Pfeffer dazu, und
mifdye alles wobl unteveinander; ftreue etwas davon auf den
Doden des Gefchives, in welchen die Hafen gelegt werden,
lege einige Hafen davauf, ftreue wieder Krauter daviber, dann
gieh wieder Hafen binein und fabre fo fere, bis dag Gefdhire
gany voll ijt. Yege ein fauberes Dretechen darauf, befchmwere
ed mit einem ©tein und ftlle das Gefdyive an einen Ffalten
Oct bis jum Gebraud).

N2 22, Weftphalinger Sdinfen a la Braise.

Puse einen Weftpbhalinger Schinfen fauber ab uud lege
ibn einige TLage in ein lauliches LBaffer, damit es aufmweiche.
Dann {chneide 1 Pfund Sped und 1 Pfund Nievenfett, bei:
pes mwurfelartiq jufammen. und lege es in ein Gefchire, in
welches der Edyinfen fomme.  Gieb dagu 4 Lovbeerblitter,
Die ©dhale von 2 Jitvonen, ein wenig Vertram und Dafilie
und ein wnig Lhymian, 4 Z[ebechen Knoblaudy, 6 qrofie
Jwiebeln, 2 Pererfiliervursel und 2 gelbe Riben, weldyes
alles zuvor gepust, gemwafchen und in Sdyeiben qefdnitten
fein mug.

Serner gleb 20 Magelein, 20 weife Pfefferforner und
ein wenig MMusfatenblithe dazu und (leqe den Schinfen auch
bei. Gie 4 DNaf Waffer und 4 Maf Wein dagu, aber fein Sal;
febe ibn auf ein Koblenfeuer, decfe ibn 3u und laf ibn langfam
dunften. Wenn er weid) ift nimm ibn beraus, laf ibn falt wers
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I ben, dann [hneide ihn fauber ju und bebe ibn auf bis jum
10 Gebrauc.

s Nimm Ddag Fert von der Braife ab, made den Saft

Ei burd) ein Daarfieb oder fonft ein fauberes 2uch und nebme
folchen jur “Brube; auc) fann e3 verwendet werden, wenn man
cine faure Sulze madyt.
= 23, Weftpbhalinger Sdyinfen im Ofen auf

l'I“ ctiie andere 2rf, herrfchaftlich.

/P Der Schinfen wird fauber nbje‘puﬁr und einige Tage in

10 laulithem 2Waffer eingeweicht. Dann nimme man thn heraus

o | und legt ibn in ein Gefchive, in weldes er paffef. Darauf

m gieft man 2 Bouteillen Champagnerwein daju, fowie aud) 1

' Pfund Dutcer, ein Pfund Diievenfett und 1 ‘*I'#Fun"t 1r:ncf;u.u

N Spect, weldher wicfelactiq gefdyniteen fein mu.,; nebft 4 Jwie-

1, beln, 2 Peterfiliewuriel, 2 gelbe Ruben und 2 Paftinateris

mn ben, weldyes alles juvor gepust und gemafchen hm muf. Diefe

o | AWurgeln werden nidht in Sceucte gefcdhnitten, fondern mufien

.o qang bleiben, und qu:b 2 Ritronen, weldhe aber Sdyeibdyens

n weife gefchnitten werben, 20 dgelein und fo wiel weifie Pfef
fufmnuf ein weniq  Musfatenblithe, Devtvam, Dafilie und

Ihymian daju.
Dann lege 4 Pfund Hammelfleifdh) und 4 Pfund Kalbs
fleifch nod) daju und gicR 3 Maf weigen 2Wein darvan, Ddedle
1¢ bas Gefchive mit cinen Dedel ju, madye einen mit fiedens
¢. dem DWaffer gebrubten TLeig, wie fchon gelebre worden it und

{E bejtreiche ten ganzen Rand des Dedels damit. €8 gefdyieht

i Deswegen, damit die guten Dunfte von dem Wein und den

'y Krautern nicht berausgehen und verfliegen. Sepe das G-

{. fchive mit dem Schinfen in einen heifen BDadofen, laff fold)es

3¢ 6 Scunden langfam davin dinften, fonacdh nimm 0das Ge-

(hirr beraus und laf es eine Stunde ftehen, Ddann macde

41 erft Den Decfel auf und lege den Schinfen auf cin fauberes
Gefchive.

0 Wenn er qang Fale ift, fchneide und pugke ibhn ju, drefjive

h bas [ett von der **“m'n'fa, nﬁ, mache den Saft durch ein fau-

b3 beres Ruch, qief ibn in ein reines Kaftvol, gieb noch 1, INaf

i von fauere Sulze dbaran und laf ibn qang tnl}uh ﬁﬂlt‘? Der

s | Sdyinfen juc -z.nfei gegeben, {o glf[} ben gﬂmnbuwn Saft aba
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gefondert dasu. IWird derfelbe nicht gany geqeffen, fo fann
man den ubrigen ju *Bruben vermwenden.

N2 24, Gewohnlichen falten Sdyinfen 2u fieden.

Man fann den Schinfen, es maq Weftphalinger ober
andever {ein, einige Lage im laulichen Waffer cinweichen, dann
in cinen Lopf oder andeves Gefchive (tecfen und fo viel Waf:
fer Dagu giefen, daff es oben tber den Schinfen gebt.  Dann
fet man ibn zum Feuer und [Gft ibn gani langfam {ieden,
probivt ibn aber Ofters, ob er nody niche weid 1ft.  2Benn
Derfelbe weid) iff, fo nimmt man ibn beraus und [(4fe ibn |
falt werden. RWenn man ihn jur Tafel brauchen will, fo ‘
puBt und {chneidet man ibn fauber, garnivt ibn mit einer in
Sdyeibdyen gefchnictenen Iitrone, auch mit etwas Dlumen, |
enn man will und giebt ihn ur Tafel.

J¥= 25.  Frifdhe Teaffeln cinjufdymelzen, daf man
Otefelben lange RJeit aufocwabren Fann.

Daft du eine Duantitae Triffeln,  weldye du nicht gleich |
verbrauchen willft, fo wafdye fie fauber, damit fein Sand da= |
van hangen bleibe; lege fie in ein Kaftrol, gief 2 Maff Wein
dazu, die Sdyale von einer Jitrone, ein wenig Vertram und
Dafilie, 2 J[mwiebeln, welde in Scheiben gejchnitten fein miuf=
fens auch ein wenig Ealy, 12 Nagelein, 12 weige Pleffer-
forner unbd ein fleines Pfocchen Musfatenblirthe, feBe Die ganze |
Maffe sum Feuer und lap fie s Stunde fochen.

Nimm fie dann binweg und qief den Saft nebft den
Lruffeln in einen fteinernen Topf und lafg 2 Phund Butter in
ein Kaftvol zergehen. Wenn die Trdffeln und der Saft fale |
ift, fo gief die jergangene Butter davauf. SIft die Butcer |
gany geftanden, fo decfe ein Papier davauf und (af fie ftehen
big sum Gebrauch.

Anmerfung, Wenn man etwas von den Trdiffeln will,
fo muff man oben das Feet surticfthun und fo viel Herausneh:
men, als man ndthig bat; das Fett muf aber gleich wieder
serlaffen und oben Ddariiber gegoffen werden. Dann werbden
fte wicder an einen falten Ovt aufbervabrt.
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N2 26, Kalbgfchlegel tm Ofen al8 cine falte

ESyceife su geben.

Daute einen Kalbsfhlegel von 8 Pfund ab, fpicfe ibn
mit 3 Pfund Sped, wafde ibn fauber aus und lege ibn in
ein. Oefchivy, in welchen er paffet. Salze ibn und gieb 12
geftofgene Diagelein, 12 weifie “Wﬁut’unut, ein wenig Ber:

team und *dajilie dazu. Gieg L4 IMaf gute Schi, 14 IMef
DBurqundermein und 14 Yai guten Bervtrameflig daran, gieb
bie ©chalen *.m:n einer Ritrone, 4 in Stucke 5,u{muuw ﬁu.lhw
fufe wie aud) 34 *Prund Dutter daju; dann lege einen DVece [

darauf, made einen gebrubten Leig wie bei den L,.fchmhn qe
[ebre mworden iff, beftreiche Ddamit den NRand bde :-...LL_['E.EH
fege das Gefchirr mut dem Kalbsfchlegel in einen [ﬂ: ien Dack-
ofen und [af venfelben 2 Stunden darin {tehen.

MNimm das (E}LHI}IH aus den "Tm:fuwn, mm[;u en DVeclel
auf, [n]L tbn auf ein faubeves Gefchive, nimm das Fetr von
bem &aft aly, mache den Saft durdh ein Haavtudh und [af
ibn falt werden. AWird der Schlegel jur Tafel geaeben fo muf
ber Saft befonders daju gegeben werden.

Anmerfung. Cin Lamms: oder Hammels{chlegel Fann
auch auf diefe Are gegeben werden,

JY= 27, 28Bte man einen @©dywetnstopr abfiedet,
und denfelben aufbewabrt.

DVWaenn der Kopf von dem wilden &chwein abgenommen

ift, fo mufi die Drofjel [‘H.I'{"tl!"“'"-i.‘-[i.“ff['ﬂ'il'[[l‘l'l; Der ‘l'{'ﬂpf i‘iniqrnm[

im friq'd;u:n RWiaffer ausqewafchen und m einen u_up f qeleqt

werden. Dann qief 2 INaf i_||tq 2 IMaf ordinaren AL Bein
und 4 Mal Waffer davan, gieb das IlL"[[HI'.'I_IL Salz, 24 Iia-
gelein und foviel weifie Pfefferfirner, ein wenig Kartomonen,

auch 6 Zwiebeln, 4 Deterfiliewurseln und 3 gelbe NRuben,
weldyes alles juvor gepuBt und quunhf}m worden it, auc) 4

Lorbeerbldtter, etmwas Dervtram, ein mnm Bafilie, Thpmian
und eine Hand voll AWachbolderbeere; [af diefes alles lang-
fam fochen, nimm den Faum ab, und fiehe Ofters darnach, ob
ver Kopf weid) fei. RWenn e mu-:[} ift fo nimm ibn beraus,
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fege ibn in ein andeves Gefchire, gieb von 3 Odifenfugen den
Stand ju dem ©ud, madhe ibn vurd) ein Tuch und giep ibhn
an ten Sdywemnsfopf.

Wenn der Stand Ffalt ift, fo nimm 3 Pfund ievenfett,
(chneide es wirfelartiq, gied es in ein Kaftvol, lege 1 Pfund
Dutter dazu und fese die Maffe auf ein Koblenfeuer, da
mit fid) das Dlievenfect langfam ausfodht. Wenn folches ge-
{cheben iff, fo [af es durch ein Haarfiehb laufen und gqiel es
oben auf den Sdyweinsfopf. Wenn es gany geftanden ift, fo
lege ein *Papier davauf und dede ibn wobl ju, damic niches
Unreines dagu fommien fann., Seke ibn an einen falten Ort
bis jum Gebraud.

JV= 28,  Faftenfulie von Sdleiben.

Madhe 6 Pfund Scbleihen auf, nimm dag CEingeweide
beraus und wafde fie aus. Gief in ein Kaftvol. 1T IMag
Wein, 1 Maf Cffig, 2 Maf Waffer, und gqieb 2 in Sdyeib:
chen gefdynittene Ritvonen, 12 dgelein, 12 weife Pleffers
forner, ein fleines Pfocchen DMustatenblithe, 2 qelbe Nuben,
2 ‘Peterfilienmwurzel und 4 ZFwiebeln, mwelche juvor gepust, ges
wafdyen und in fleine Seude gefdhnitten worden find, cin we:
niq Bertvam, Bafilie, Thymian und dag ndthige Saly daju.
Wenn der Eud einen Wall aufgefocht bat, fo aieb die Schleilyen
hinein und [af fie gany vevfochen. |

Klopfe 8 Loth DHaufenblafe, supfe fie, qieb fie nebft 14
Mafg Wein in einen Kaftrol und laf ibn bis auf 14 Maf
gany langfam einfochen. Mache den Sud von den Schleiben
durc) ein Tuch, gieb die Haufenblafe bdaju, dricte nod) den
Saft von 4 Jitronen daran und gief die ganze Maffe in ein
fauberes Kaftrol.

Seke 1 Yoth Juder auf das Feuer, laff ibn braun aufs
aehen, gieR 1 Scdhipfloffel voll Waffer daran und farbe die
Sulze damit, daf fie cine gelbe Farbe befomme. Siehlage
Das Weife von-8 Cier ju einen Schnee, und wenn die Sulze
fod)t, fo gich den Sdynee binein, oben bdavauf einen Deckel
mit Koblen, und verfabre damit, fowie bei andern Suljen
fdhon gelebrt rourde.
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N2 29, @aure Sulje, burgerlidy.

Hate 2 Ochfenfife in fleine Stucke, wafdye fie fauber
aus und lege fie in einen Topf, welcher 6 Dap Waffer balt;
qieb daju 3 Pfund Scyweinfletfch, 2 Pfund Knodyen, 3 2nvie:
beln, 1 gelbe Riube und 1 Peterfilienoursel, welche juvor ge-
put und gqewafchen fein muffen, aud) 1 Zitrone in Scheiben
qefchniteen, 10 Magelein, 10 weifie Plefferforner, 3 orbeerblatter,
bas ndthiqe Sal;, 1 Maf Wein, 1 Maf CEjjig und 2 Map
MWaffer, oder welches noch beffer ift, fo viel *Douillon. Lap
folches fochen, nimm bden Faum ab und [af es weid) werden,
Dat die ganze Maffe ungefabr uber die Dalfte eingefod)t, o
fo gief noch 1 Dap Bouillon nad).

Sind dvie Ocdyfenfuffe gany weich, fo nimm fie nebft den
Sleifd)y beraus, macdhe die Sulze durd) ein fauberes Tud),
{chlage in ein Kaftrol 4 Cier, jevtlopfe |te, giep Die Sulze Da-
s, fege fie auf eine ®luth, oben daritber einen Decel mit
Koblen, und verfabre mit foldyer, wie bei Der erften Sulze Die
MNebe war,

N2 30, Lefoic oder [faure Sulje 3u madyen,
hevefchaftlich.

Der Seand “3u diefer fauren Sulje wird gemadyt, wie
folget

Haue 3 qebrihte Odfenfufe in Fleine Seucde, nebft den
Robebein jufammen, wafche fte im laulichen Waffer aus, [eqe
die Silicfe in einen Keffel, gieb 10 IMafp Waffer daran und
lafi fie langfam bei dem Feuer fochen. Dimm den Faum ab
und wenn fie bald eingefoche baben, fo fulle fre mit 4 ‘E‘*:'!?nf;
fiedigen Waffer auf. Sind die Studdhen Jufe gany julam-
men qefocht, fo nimm fie mic Den Saumloffel heraus und lege
fie in faltcs Waffer, welcdhe Fife man fiir den andern Lag
verrenden fann, namlidhy eingefchnitten in €ffig und Oel mit
gangen undurdhgetvicbenen Crhbfen.

Nimm bdas Klauenfect von dem Stand ab, madhe den

Sud durch ein Tuch in ein fauberes Gefdhive, febe ibn auf

ein - Jewer und flaf - ibn auf anderthalb DMaf  einfodyen.
Wafde 4 Pfund Nindstfnodhyen und 4 Pfund Hammelstnodyen

[ : [ r - = i - " 5 -
fauber aus, gich fic in einen Keffel, firlle fie mit 10 2af
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fredigen 2Waffer auf und laff fie langfam Fochen; faume fie ab,
gieb eine Pecerfilienroursel, ecine gelbe NRibe, eine Paftinate:
und 2 Selleviemurzeln nebft einer gangen Jwiebel, weldes ju-
fammen aber gepuBt und gewafchen werden muf. Ift diefe
Douillon yur Halfte eingefocht und das Fleifch von den Knodyen
weih, (o nimm die Knochen mic dem Faumloffel beraus und
mache diefe Vouillon durd) ein fauberes Tuch in ein Sefchive,
in weldyen fre ftehen Dbleibt, Der Anfdhlag bievsu wird auf
nachfolgende Art jugericheet:

Sdneide 374 Pfund Nievenfett und eben foviel frifchen
Spect, beides Flein wurfelartiq jufammen und gqieb es in ein
Kaftrol, Sdyneide 1 Pfund roben Schinfen ebenfalls wiirs
felavtig, und flege ibn aud) ju den Obigen. Puke 2 qelbe
Riben, 2 Peterfiliervurseln und 2 Jwiebeln, wafche und fdhneide
fte n Fleine Theildhen und lege fie ju dem Bufammengefchnit:
tenen.  Wafdhe 4 Pfund Kalbfleifch, 4 Pfund Hammelfleifd)
und 2 *Pfund mageres Schweinfleifch fauber aus und qieb es
auf die jufammengefchnittenen Wurgeln; dazu giedb 12 weifie
Prefferforner, 12 Nagelein, ein fleines Pfocchen Musfatens |
bluthe und ein mwenig Bertram, febe das Kaftrol auf eine |
Oluth und (o das Fleifch unten gelb angeben, wie bei dem .
Anfesen der Sl {dhon geseigt worden ift. '

Dann gieff die durdygemadite Vouillon auf das Fleifch
nebft 1 Mag Wein, 2 Maf Effiq und die Schalen von 2 Ii-
tronen, lap es auf einer Gluth langfam fochen und faume es
ab.  Hat ¢3 eine Stunde lang gefoche, fo nimm das [Fete
ab und laff ¢s noch bis auf die Hdalfte einfochen. It das
Sleifch alles veche weich, fo nimm e8 beraus und mache den
Sud durd) ein fauberes Tuch in ein Kaftvol, gicb den Stand
ber Ochfenfufe dazu, falze es binlanglich, feGe es auf eine
tleine Gluth und [af es cinen Wall auffochen. Mimm das
ubrige Fert nebft dem Faum vollends ab, damit fidy die Sule
beffer flavet oder Dheller werde, gieb aber 14 Maf queen Betr
trameffig daju; jecflopfe in einem Gefchire 5 gange Eier mit
den ©chalen und rubre fie unter die Sulje, |

Yege auf einen Deckel qlihende Koblen, bringe ibn auf
0as Raftrol in weldyem bdie Sulze ift, fee es fonach aufeine
tleine GOluth und laff es einen fleinen Wall auffochen. Ha-
ben die jerflopften Cier in der Sulze angejogen, fo fese die
gange Maffe vom Feuer,” befeftige cine reine Serviette auf
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cinen umgefebreen Stubl an die 4 Beine mit Bindfaden,
fege unter die Serviette ein fauberes Gefchive und giefi bdie
Sulze langfam auf das Tucdh), JIm Anfang wird die Sulze
nicht bell laufen, deswegen {eGe nodh) ein anderes Gefchirr un-
ter das Tud), und giep das Lrube nody einmal durd) bdie
Eerviette, damit es gany bell beruncerlaute, und fo verfabre
bis alles Helle bis auf den legten Tropfen durd) das Sers
vietfe gelaufen 1ft.

Auf diefe Avt wird allejeit eine faure Sulze ubereitet,
welche Sulze dann ju vielen Speifen verwendet wird und bes
fonders fur das falte Entree, wie. nod) folgen wird.

o

N2 31, @Gaure Sulje eingelegt mit Srandlingen.

Zefe und wafche 3/ Map Grundlinge aus und fiede fie
in einen Blaufud (wie {dhon bei den Ragouts gejetgt mworden
ift). Gieg die Sulze in eine Form, in welder du fie baben
will{t, eines balben Glieds bhoch und feBe fie in einen Keller
oder auf €is, wenn man folches in Lorvath bat. It diefe
wenige Sulze geftanden, fo nimm etliche gepuite Dlandeln
und ‘Pijtazien und mache mit foldhen Eleine Jierrathen in Ddic
geftandene Sulje.

Krigle mit dem F[itronenveiffer eine Ritrone ab, {chneide
dbann diefe in 20 Scheibchen , leqe fie auf die [Form neben
den *Piftazien und DMandeln berum und gief 2 Anvicheloffel
voll von Der Sulze oben Ddarauf, damif Ddie Aitronen und
Mandeln angiehen obder feft bleiben; leqe auf éin fauberes Tud)
die Grindlinge, damit der Dlaufud ablaufe, dann in die Form
und giepp diefe mit der fauren Sulje gany voll. &Sehe Dbdiefe
wieder in einen Keller ober auf €is, damit die Sulze geftebe.
Mt es ZJeit jum Anvidyten und die Sulje gany geftanden, {o
fturze fie auf eine Schujjel.

Anmerfung. Che man die Sulze fturgen will, fo
mufp man in eine Schuffel oder ein Kafirol 2 Maf nid)t gar
ju beiges QWafjer giefen und die Form bhincintunfen, damit
i) die Sulze gern abldfe.

N¢ 32, NRolade von Spanferteln.

2ofe an einem {chonen abgebribfen und vein jugericheefen
Spanferfel die BDeine mit einen Mefjer aus, baue die Nip=
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pen jufammen, wafche fie aus und lege fie in ein Kaftrol
nebff 1 Pfund wincfelartiq gefdhnittenen Jtierenfett, 2 Swies
beln, 1 *Peterfiliewuryel, I gelbe Riube und 1 Selleviewursel,
weldye alle gepuft, gewafchen und in fleine Stie gefchnicten
werden,  Gieb daju 1 Map Effig, 1 Mapg Wein, 3 Maf
Waffer, 12 Jtagelein, 12 weige Plefferforner und die Sdyale
pon einer Jitrone, [af diefes alles untereinander weich fodyen
und mad)e den Saft, wenn alles weich ift durch ein Tuch in
ein fauberes Gefdhivr nebft dem Jett.

Wafche das Spanferfel im falten Waffer aus, frodne
¢s turdhaus mit einen Lud)' fauber ab und lege es auf eine
veine Servietre,  VDeftreue es inwendig mic Saly und Pheffer
mache eine Fulle von Kalbfleifd), wie bei dben Suppeneinla:
gen von den Knodeln gefchehen ift und gieb die Fulle gany
auf dem Epanferfel berum. Sdyneide 2 rothe Nuben in fleine
EStucke und lege fleine {dhmale Streifen davon auf die Fille,
©Sdhneide von 6 barten Ciern das Weife fein jufammen und
lege neben den vothen bdie weien Srreifen, wonacd) aucdh) fo
mit Dem Gelben vom Ei verfabren wird, und immer ein gel:
bes &treifchen neben dem weiffen gelegt wird u. f, w. Sdhneide
bann 16 weidhgefodhte Trlffeln Scheibchenweife jujammen,
madye fleine Streifdyen davauf und lege folche jwifdhen den
tothen, weien und gelben Sereifdyen.

#

Schuppe fovann einen Hecdhe von 3 Pfund, nimm ihn
aus, {dneide die Daut von demfelben und [ofe das Fleifch
von den Grathen ab, wafche daffelbe im Ffalten Waffer aus
und fiede es fonac) im Salywafjer ab; fdhneide Eleine {chmale
Studdyen daraus und lege es gleichfalls Sereifenmweife ju den
ruffeln.  Mit einen Salm verfabet man eben fo.

Sdneide ferner eine gefochte eingebdcfelte Sunge in 24
Sdyeiben und belege das ganje Spanferfel damit. Sonad;
puse 24 Qharlotten, {dhneide foldye fein jufammen, gieb fie in
ein Kafteol mit & Loth DButter und [af fie weid) Odinften;
gieb diefe famme ber Butter auf die Scheiben Dberum, ftreue
oben davauf fein gefdhnittene Peterfilie oder Schnittlauch und
gicb noc) etwas won der Kalbsfille auf diefes. Nolle es ju-
fammen, wiudle die Serviette feft herum, tberbinde fie mit
Bindfaden, belege die gange MNolade mit Eleinen Scyleifen
und binde fie gleichfalls mit Bindfaden davan. Lege bhierauf

Oie Nolade in ein hievgu fdickliches Gefchive, qicd den durch:
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ol gemachten Saft von den NRippen nebft 1 Maf Waffer und
o 1 Mafi Cffig oder gevinger Bouillon Ddazu, falze es, fireue
|, auch Dafilie und Dertram darvan und [aff die Rolade 2 Stun-
en ben Fochen.
13 Wenn fie weich ift, fo nimm fie beraus, {chneide bdie
e Epatel berunter, lege die NRolade auf ein anderes Schneids
i bret, auf weldhe wieder ein anderes Sdyneidbret geleqt wird,
gl befchrwere es mit einem Stein und laf es unter foldyem bis
8 gany falt ift. Dlad)ber nimm fie bervor, [(ofe den Bind-
ne faden auf und nimm die Serviette hevunter.  Man Fann auch
fia fleine Seucdchen auffdhneiden und fie jur TLafel geben, obder
er | fann fie auch einfalzen, wie noch folgen wird.
(= |
il o 5 .
e N® 33, Enufree — Puree von Sdynepfen mit
. Hippdyen (tHeinen Hippeln).
19 Rupfe und puse 4 Sdnepfen fauber, nimm den Koth
Lt*[s: . bimweg, wirf die Midgen von den Schnepfen binweg, weil fie

wegen des vielen Sanbdes untauglidy find, Oreffive und {picke
4 jte mit %4 Pfund Sped und bLrate fie hernad) am Spief.
Wenn fte gebraten find, fo fhneide bdie ‘Bruftchen beraus,
Das Llrbri}. aber f{tofe im DMorfer febr fein jufammen. Sdineide

b dann auch ein K'veuzerbrod rurfelartig, Lm fe daffelbe in 1/
&) ﬂJrllll Schmaly 1d}Ln gelb und jerffofe diefes Brod ebenfalls
8 im Miorfer.
1 Yege ferner in ein Kaftrol 4 Loch Butter ju dem Sufams
en | mengeftofzenen von den Ecdhnepfen famme dem ‘Brod binein,
gicd 17 DMaf Wein, 1/, Maf ftarfe Sdu, und etwas Sal
) daran und laf Oiefes wobhl untereinander '-!JEI'E’IJE[}EI'I;*IHETFC
o aber daf du immer mit dem Kodhloffel davin umrubreft, weil
i ¢s fid) fonft anlegt. Sdjlage die ganse f"}l‘ﬂ__ncitjurc[? etn Haars:
1 fEiE‘I} in ein fauberes (‘-ﬁh‘ffl;mji, :J,ub in der ¢ eines [ﬁni[bﬂ}l
e Dubnereies Glas und ben oart vor einer Zitrone tazu. DOfe
o | Dippchen werden gemacht wie Dhier folgt
luxt Jtimm in ein Kaftrol 3 ftarfe Kochoffel w[E Mebl, e
g niges Sals, einer walfhen Juf grof Suder, V4 ”""hny fay-

uf ren JRahm und L4 Maf Mild); mie diefem Rabm und der
MNild) wird das Mehl abgeriihrr, wie ein Kindsbrei; gieh
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pann 3 Yoth DButter § "‘*n,u und fese diefe Maffe auf das Feuer;
rubre aber [uimntug Darvin, damit fich diefer Brei nicht an-
lege. Sehe ibn dann vom Feuer lHinweq, beftreiche ein ["[cE:
nes “Iarf[hrh oder einen flachen Kafivoldecdel mit L4 Yoth
Butter, qieb einen fleinen Anvicheldffel voll von bdem Brei
Davauf und mache den Teig fo Dinn augeinander, als eine
Dblate ift. Sege es auf ecine Gluth, laf ¢s8 fchdn braun
bacfen, fchneide dag Gebacfene mit einem Meffer ﬂnqcrﬁ[mu
und fo breif, nimm ein dunnes Hippenboly, volle daffelbe da
vuber, als wollteflt du Hippchen backen, und alfo verfabre mit
bem Teig swangigmal.

2Wird es Dald Jeit jum Anvichten, fo {dhneide den Schneps
fenfoth vecht fein, mache ein JFinfeur von 8 Charlotten und
wenig *Peterfilie, vofte es in 3 Loth DButter und qieb es un-
ter tas obige ‘Puree, NRidyte es auf die Schuffel an und
alafive 0ie *Drufte von den H:t:[}mpﬁn mit 2 Yoth Glasg, fehe
in die Mitte der Schuffel die ﬂ‘}lhﬁf die Eleinen Lippchen
aber aufien berum und gieb es jur Lafel.

Anmerfung., Zu bdiefem Puree Ffonnen aud) vers
lorne Eier qquhm werden, mwie Dbel 2111~¢1L1r1mq Der Yerchen
gefcheben ift, dann Dleiben aber die Dippchen binweg.

N2 34, Entree von Gansvdgeln, bery

Jupfe und pude 16 Ganzoigel fauber, nimm das Ein
geweide aus und lege die Migen davon gqany als untauglid
bintweg. Oreffire und flammire die Vogel wie fdhon qezeigt
mmba, (picte fie mit anderthalb Pfund Speck, den abfallen:
oen Sped aber fdhneide wirfelartiaq, feqe denfelben in einen
Liegel, qub ﬂ}ll 2 in Sdyeiben gefchnictene Rnviebeln, 1 Y.
roben in Stucte jf:hunrt..mn Sdyinfen, 1 Dhund mageres
gan; wicfelavtig gefchnittenes Kalbfleifch, 8 Maaelein und 8
weiRe *Pleffectorner und lege die gefpictren Vidgel darauf, |ﬂl:|
ben Sped fammt Schinfen und %num[:x gelb angeben, qieg
s ﬂhm, "“}"IUH'_I,I.IIT“"LII‘LH’!II davauf, falze Die Vogel und gu[
oben einen Decfel mic Koblen davouf, damit ber Sped von
den Wogeln {chon gelb werbde,

« QBenn die —-!.H":.'{L[ ﬂrth find, fﬂ [L{‘{L TIL ﬂllf eine i_.t.‘[,'ll’f
fel, {taube 1 Kochloffel voll DMehl auf den Saft, in welchen
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i1 bie Logel suvor gelegen find, gief Vi Mafg Schu daran,
I und lafp die Brube wobl verfochen. Sdylage fie hernadh durd
¢l= ein Daartuch, gief fie in ein faubeves Gefchive, den Koth von
'ty den Vogeln fdhneide redht fein jufammen, madhe ein Finfeur
rel pon 10 Charlotten und weniqer Petecfilie, vofte es mic 3
ne Lot ‘Butter, gieb den jufammengefchnittenen Koth dazu, laf
un ibn ein mwenig dunften und lege ibn in die Fulle.
HE} Drucde ferner den Saft von einer Ritrone darvan, richte
:T” die Wogel auf eine "n-..Jd:JHHL[, glafive fie mit 2 Yoth Glasg, gief
efivas von der Brube davunter, und gieb die ubrige abgefon:
| Dert jur Tafel, '
s
no ! : s . :
n- | N? 35, Enfree von Gangovogeln mit Wogel-
i;t* Kreme auf eine andere Art.
4.
141 Auf die vorbhergehende AWeife werden 16 Logel gerupft,
gepuBt und ausgenommen, dbann nur mit 1 Pfund Sped ] ¢-
| fpidt und am Spief gebraten. Wenn fie qdunhn tmb, {0
'*}’ | f{chneide die *Bruftchen beraus, bas Uebrige ftofe im Morfer
= fein sufammen.  &ieb in ein Kaftvol 4 Loth Butter, [f:g,s. bas
Aufammengeftofiene daju, rvofte es ein wenig, gqief 45 Maf
- Burgunderwein, eben foviel Sdyu und 4 Maf Coulis darvan,
« | lag e3 nodh emmal mic einander verfochen und {chlage es durd)
-I)- ein Daartuc). Schneide dann den Koth red)e fein jufammen
P und mache ein Sinfeur,
ich Schneide ecine weife [mwiebel und ein wenig Peterfilie
gt vecht fein, vofte es mic 3 Loth ‘Qﬁutm, qub Den 51tﬂnnmfnqt=
J\E (hnittenen Koth daju, l(af ibn ein wenig Ddinften, qief bdas
en ’"‘ﬁutd}gﬂqcf}[ag:.lu davauf und lag es nodymal miteinanber aufs
. fodhen.  IDlimm dann bdas Fett und laf es falt werden. RBer-
08 tlopfe 2 Eier und ven 6 den Dofter in EiII Gefdyirr, gief

8 eine Kaffefchale voll ©dhir daran, madye die Cier Dufrd) ein

afs J‘mmmb an die qange obige YMNaffe, falze fre 11131’[1h1|1 01 und
e | thbre es woll unrcrcnmnbw Defireidhe eine Form mit 1
el Yoth Butter und qief den Vogelfreme hinein,

on

Gief in ein Kaftrol 114 Maf Wafler, fete die Form
i das Waffer und das Kaftrol auf das Feuer. Dben qieh

i einen Decfel mit Koblen davauf, dag fich der Kreme jufam-
e menjiche, ter alfo in 34 Stunden fertig fein. fann.  Jlimm
4
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ibn bernach aug bem Waffer, ftirse ibn auf eine Anvidy
Schitffel und die Bruftchen lege in eine Draife, wie {dyon
mebrmal ift gefagt worden, bdamit fie bei werden. Ferner
feqe in ein Kafteol 2 Loth Glas und 1 Loth Krebsbutter, lap
fie sergelien, glaffive den Logeltreme Ddamit, lege die Brufts
chen beraus auf ein fauberes Tucd) oder Papier, damit alles
Tett davon ablaufe, belege den BVogelfreme damic und glafive
fic ebenfalls.

Die Bribhe wird auf nadfolgende Ave jubereitet: Lege
' ein Kafteol 14 Map Coulis, 14 Mafp Durgundermwetn und
1, Dibnerei grof ©las, laf es auf dem Feuer beif werden,
dbriicke den Saft von einer Jitrone darvan, falye fie vollftandig
und qieb davon etwas auf bdie Schifjel, die ubrige Drube
wird befonders gegeben,

N2 36,  Enfree von Hafelz oder Feldhuhnern
mit Teiiffelin, berefchafelich.

Giir 12 Perfonen rupfe und pube 3 Hafel- von den Feld-
bubnern aber vier, dreffive und fpidfe fie mit 34 Pfund Sped
und laff fie am ©Spieff braten. Sdyneide 10 gefchalte Trufs
feln ©cheibdyenweife, laff in einen Kaftrol cine obere K'affee:
fchale voll Provencerdl febr beif werdben, giehb bdie Truffeln
binein, gief 45 Maf Wein bdaran und laf fie davin teid)
diinften. DBenn der Saft gany fury ift, fo gief V4 DMaf
Coulis, Vo Hibnerei qrof Glas und eine obere Kaffefchale
voll Bertrameffig nebft dem nothigen Saly dazu, lag Ddie
Brithe wobl verfochen und nimm das Fett nebft dem [Haum
ab; ift es Feit jum Anvichten, fo nimm die Hafelbubner vom
Spiefs, drefjive fie, lege fie auf die Schuffel, drude den Saft
von einer Ritvone in die BDrube und gqieb die Lruffeln zu den
Dafelbibnern nebft etwas Driube; die ubrige aber wird abges
fondere gegeben.

N¢ 37, Entree von jungen HNibnern mit Kreme
und Parmefankafe.

Puse und briuhe 4 junge Hiubner, nimm fie aus, wafde
fie fauber und fchneide jedes in 4 Theile, das Nictgrath aber
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muf hinwegbleiben.  Laf 5 Loeh Dutter und eine Jmwiebel in
einen Kaffvol bei werden, [leqe die Dithner Dhinein, falze und
{chwinge {te einigemal auf dem. Feuer berum, {tdube einen
farfen Kodhloffel voll DMebl bdavauf, gieg 1z Maf DBouillon
und fo viel AWein daran, lege die Schale von 1 Ritrone da-
su und laf fre gany fury einfochen; oricke nod den Saft von
ciner Jitrone bavan, mache eine Laifon mit ben Dotter von
8 Cier, legive die Hubner damit, madhe die Maffe wobl mit
dem Kodyloffel durdheinander, fege fie dann vom Feuer bin-
weg und laB fie Falt werden.

Defireiche fonad) eine Lovtenpfanne mit 2 Loch DButter,
lege ein jedes Studdyen von den DHibnern auf die Tortenpfanne
und gieb den Kreme fingerdict auf jedes Seuctchen, Deftreiche
mit einem jerflopften i den Kveme oben, reib V42 Pfund
Parmefanfafe auf einem NReibeifen und beftvewe qleichfalls oben
Den K'veme damit.  ¥aff bernach in einem Tiegel 3 Loth Krebs-
butter zergehen und begief jedes Studlein damit, Gief 14
Mag Schii auf die Torrenpfanne, eine fleine 1, ©Stunde vot
dem Anvichten fege die Tovtenpfanne in einen niche gar 3u
beifen *Bacfofen und [af die Dubner oben {dhin gelb werden;

die *Briube wird aber gemadt wie folgt:

®ieb in ein Kaftrol 14 Maf Coulis, 14 Maf Wein
und L4 Hubnerei grof Glas, Saly und den Saft von jtoet
Sitronen, [af diefes alles wobl verfochen, nimm den Faum
ab, rvichte die Srucddyen Hibner auf eine Schuffel und gieb
etivas von der Brube darunter; bdie Ubrige BDrube aber wird
ﬂ[‘*gffﬂﬂbcl‘f ﬂl‘ﬂfhﬂlh

N® 38,  Euntree von faltem Fricafiee, namlid
junge Huhner mit Lcfpic oder faurer Sulse,
hereichaftlich.

Pube und Ew_rﬁ[w 4 junge Hubner fauber, bdreflive und
blanchive fie im Waffer, nimm fie bernad) beraus und f(af fie
wieder falt werden. Sdyneide dann von jedem Hiubnchen bdie
Bruftchen und Schenbelchen ab: bdas SRudgrath  aber wird
Md)e dagu genommen. . Lo in einen Kafteol 5 Loth Dutter
beifi werden, lege die Hubnchen binein, false fie, gief noch 14
W@ﬂﬁ von dem Dechamelle davauf, madye eine Liaifon von 6
Cier und legive die Hibner damit.  Wenn fie gany Falt [ind,

9.
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fo feqe fie auf cine Schuffel, das legirte *Bedyamelle made
durch ¢in Daartuch, daf es rvecdht rein werde und gief es oben

auf die Hibner berum. Nimm 4 DMaf von der fauren
Sulze, gich fie in ein Kaftrol nebft wenigem Tournefol, da
mit die Sulze efwas roth werde, dricke hernad) den Tourne:
fol mit der Hand aus und fege ibn jurud. ©ieg vann Di¢
CSulze auf cine Schuffel und laf fre falt werden, bamif fie
aeftebe.  Cbenfo mag von etwas Spinacfdhotten fo viel grune
als rvothe Sulye verfertigt werden. ®ief bdiefe grune Sulge
auth auf eine Schiffel, damit fie falt werde und geftebe.

Wenn es bald Reit sum Anvichten ift, und bdie Dbeiden
Sulzen fdhon gefianden ftnd, fo nimm flemne Aus(techer, ftech
Jierrathen in die Sulgen, [legire Das Sricaffee damit, und
gieh es jur Lafel.

N2 39. Ralteg Entree von Halbvogehn.

Rupfe und puse 3 Kluppert Halbvogel fauber, Oreffive |
fie, brafe fie am Spie ober dampfe {ie im Kaftrol mic 4 ¥oth
Butter, Wenn fie qebraten oder weid) gedampft {ind, {o
fchneibe die Deliffe bevaus, das Uebrige {tofe 1m IMorfer
gang fein jufammen, {cdhneide fonac) ein Kreuzerbrod wurfels
artiq, Dade es in 14 Pfund Sdymaly veht braun, ftoge es
gleichfalls im DMidefer und gieb es famme den Zufammenge:
ftoenen von den Vogeln m cin Kaftvol.  Giep an folches 1/
Maf Wein und eben fo viel gute Scdhu, laff es auf dem
Seuer wobl verfochen, damit das Drod weich werde; gieR V;
Maf Coulis und 1, Maf von der fauren Sulze davan, aieb

#

1, Hubnevei groff Glaf und das nothige Saly dazu und [afs
¢3 auf Dem Keuer rvecht dicf einfochen. Sdhlage es hernad)
durdy cin Haartuch, Deftreiche mit 1 Loth Butter eine Forn,
bie die ganie Mafie faffen fann; fulle das Puree binein, fese
¢s fonad) auf €is oder in einen Falten Keller und lag es gang
falf mwerden.

Tunfe die Form 14 Seunde vor dem Anvichten in  ein
lauliches Waffer und ftieze das Puree auf eine Unrichefchuffel.
Die WVoqelbruftchen fchneide fhon in die Lange, lege fie oben
auf das Pure Herum und glafive fie mit etwas Glas. =~ Madye
ein qritmes und rvothes Lefpic, v h. faure Sulze, twie M
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Vovigen {chon die NRebe war, ftech fie ebenfalls fo aus, be

)¢ [ege Dag Puree oben und unten damit, und. gieb ¢s hernad)
il ju Lafel,
:.l" ~ Anmerfung. Diefes falte Cntree fann auch von
o4 Lerdhen und Ganzvogeln jubeveiter rerden,
1¢
& N2 40, Gateant von LWildpret mit ciner fauren
i Sulje.
Haute 3 Pfund rothes Wildpret vom Sd)legel ab, wafd)e
g s fm.lbn_*, |dneide ¢s jonach ffgin 11*.~ftrfcfnrrig*:_n-bﬁ L *Pfund
X l.“jq.‘f.*ff, "fﬂ:[jﬂ betdes und 'fr:[;nnfz_’tre es Ir_n‘[;rr fein  jufammen.
5 ‘gﬁufgf: 16 Charlotren und eine eife nﬂrtl‘ifi}c Swiebel, f{dhneide
fie in der Lange, gieb eine obere Kaffefchale voll Kapern da-
s, die Schale von einer Jicrone und 10 Sarbellen, welche
ausgearatbet und gewajchen {ind; bdiefes alles fchneide {o fein
als nur moglich untercinander. ®ieb 6 Yot frifde Butter
in ein Kaftrol famme dem Sufammgngefchnictenen und [af e3
ool mci_d} ‘ Dl'mlhf'n, ﬂii:b {E:-ffft’t‘% Gedunfiete ju Der obigen ?J_hﬂ'q‘u,
| ftofie im Morfer 8 lagelein und eben fo viel weie *Pleffer-

3! | forner und wiirye mit foldyen bdie ganje Maffe durd). Das
v g : TR ’ o L 4 ;- _ 5 - re L
Pt rauf fege die gange Maffe im Movfer, gief L5 Map Wein

T Daran und ftofie fie fo lange durdheinander, bis fie ved)t fau-
o mend wird.
0 Serner fchneide 1 Pfund gerducherten Sped in der Dide
L/ eines Meffervtiicfens in dlinne Pavten, und belege mit folchen
m ein Gefchire in weldhes die Maffe gelegt wird, dructe Dden
Vit Saft von 2 Ritronen oben darauf und fchieb fie in einen nide
eb gar ju beifien Bacfofen, in weldem die Maffe anderthalb
\E Stunden verbleiben muf. Mimm fie fonach bevaus, laf Das
o Tett von felber ablaufen, fiticze den Gateau auf eine Lortens
1, ofanne, nimm die Specdparten oben und neben hevab, laf thn
f¢ falt werden und fchneide dann oben und neben aud) bdas
3 Ritftige hinweg. Gief in eine Form welche etwas grofer als
| der ®ateau ift von der fauren Sulye, welde {don ift be:
£ el fchriecben worben querfingerhodh in die Form und fefe fie auf
bl Eig oder in ecinen falten Keller, bis die Sulse gefteht. Wenn
L. fic geftanben ift, fo belege fie mit Mandeln und Piftagien,
ch (wie {chon bei den Grimdlingen gefcheben ift) und. gief nod
13; etwas Sulze daran, bdamit die Manbdeln und Piftazien an
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siehen. Dann febe den Gateau in die Forim, ‘gief diefe gany
mit der Sulze voll, {o dafp diefelbe fiber den Gateau gqebt,
und fege die Form auf €is oder in den Keller, damit die
Sulze felt geftebe.

JSft es bald Zeie gum Anvidhten, fo gief lauliches Waffer
in eine Schuffel, tunfe die Form bhinein, {tirse den Gateau
auf die yum AUnvicdhren beftimmee Schuffel, und gieb ibhn jur

2a ﬂ.‘{,

N= 41, Kaltes Entree von Poularden oder
Kapaunen.

Pute 2 Poularden oder Kapaunen fauber, nimm das
Cingerveide aus, flammire fie, . h. wende fie auf einen Winbd-
ofen um, bamit die fleinen §Federchen vollig abbrennen; puke
fre mit einem fauberen Tuch) ab, fdhyneide von Dvemfelben den
K'ragen, die Haut und Beine von dem Gewderh hinweq, dreffive
lte, 0. b. ftecfe ein fleines Holychen durd) die beiden & dhenkel
an die *Bruft, damit die beiten Bruftchen {chon in die Hibe
fommen, wajde fie nochmal im laulichen 2Waffer aus, falze |
und ftede fie nachher am Spief. DBeftreidye 2 Bogen Papier |
mit 6 ¥oth °Butter, binde bdas Papier uber die Poularden
oder Kapaunen am Spicf, ftedde bdann den Epief an den
Drater, laf fie 3/, Stunden an folchem braten und beqiefi fie
offers mit 8 ¥oth ‘Butter uncerveffen mit etwas queer BDouillon
pamit fie fchon weif bleiben.  Schneide ober [dfe das Papier
von Oen Poularden und nimm jte Dernach vom &piep ab,
worauf fie falt werben muffen.

Dann fdhneide von einer {honen weiffen Gansleber die
Galle hevaus und fchabe die Leber mit dent MWeffer, fo aud
V4 Phund frifchen Sped gany jufammen, menge folchis uns
teretnander, |alye es, veib emn wenig Musfarennuf daju und
fchneide folches auch vedhe fein sufammen.  Mache ‘ein Finfeur
von 12 Charlotten und weniger Peterfilie, vifte €8 in 4 Loth
Dutter, gieb die jufammengefdynittene ®ansleber und Speck
Oagu und [aB es noc) ein wenig anjichen. Lege audy 14
Dubneret grof Glas daju, drice den Saft von einer Jitrone
bavan, fchlage von 6 Crer den Dotter daju und rihre es un:
teretnander, damit der Cierdotter niche sufammenlaufe.  Sefe
¢8 dann vom Feuer und laf es fale werden.
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ny Bereite die Sduffel auf weldyer das Ragout gegeben
bt, wird, madie von der jufammengefdhnittenen Gansleber einen
Di¢ NReif aufien herum in der Hohe von 2 Fingern uno mad)e

ben Neif mic dDem Meffer fchon gleidh. Sdneide die BDrufte
hicvauf von den Kapaunen beraus, (ofe das ubrige Steifd) von

'JLT ben Veinen ab, und madye fleine Filets daraus, wie {chon
;T[I:. mebrmal ift gelebre worden. DMac)e Fleine ﬂiﬁianquet;s aus
: ben BDritften, leqe die Filets unten in den Aeif und giep o4

Mafi faure Sulze darvauf. Sese die Sdyuffel bernach auf
Eis ober im Keller, damit dic Sulze geftehe.

St fie feft geftanden, fo [ege die °Dlanquets von Den
PBriften fhon neben an dem NReif bherum, bdie lUebrigen aber

leqe in Die DNitce und giep o viel Sulze davauf, dap (e dem
s Reif sugleich ftehe. Laf Ddiefes bdann wicder auf Ddem i3
10- oder im SKeller geftehben und Dbereite ein rvorhes uno qrines
B¢ ©efpic, wie fhon geseigt worden iff.  Jft es geftanden und
4, Qeit jum Anvichten , fo frech mit einem fleinen Ausftecher die
o rothe und grine Sulze aus, garnire das falte Entree Damit
ﬂ”l und gieb es jur Lafel.
he

| I

f:’: V242, Ragout von fogenannten polifdyen Kavpfen.
el ! Schuppe 6 Pfund ﬁ_‘nrpﬂ:n fauber, trodne thn m_if: r:i.mim
en faubern Tuch ab, (¢ qefchieht folches bdeswegen, weil Ddiejer
fie Sifdh) mic Waffer nid)ye darf qufwgmmftf]u:n werden), 1L{}11L'1'§*c
o ben Karpfen auf, nimm Das Cingerveide heraus, gieg tn ein
op Gefchive 1/, Mag Durqunderwein und (af den Schweiff binein
b, laufens fondeve die Galle von bdem Cingeweide und rh:gn: ¢3

bernach ebenfalls in den DBurgunderwein. Dann fchneide den
2 Karpfen in der Lange voneinander, den Kopf aber nahe an
A den Jlofien binweg und fdhneide 14 Seude aus dem nach der
i) Lange aetbeilten Karpfen.. Gief 6 Loth Schmaly n einen
i Tieqel und 114 Loth Judfer und flaf den Jucfer mit dem
i Sdymaly fchon gelb aufgeben. Dann  fireue etnen {tarfen
b RKochloffel voll Mebl daran und vofte es gang braun, als
“[_E wollteft du einen fchwargen Karpfen jubereiten.
:;:; Terner qief 4 Maf gute St und 1/, Maf Chams

ne pagnerwein dazu, gieb 8 geftofene Mageldhen, 6 weipe Preffer
forner, 1 Dibnerei grof Glas und V5 Map *Dertramefjig
nebft ciner Scheibchenweife gefchnittenen Jitrone. Dann pube
; 2 qelbe Riben, 2 Paftinate: und 1 Sellevieroursel, wafche
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fold)e fauber, {chneide fie auf bdie Are wie bei dem Hochpot
vom Gemife die NRede war, blandhive fie einiqe Walle im
Salzwaffer und gieff fie wicber mic faltem Waffer ab. Gieb
in ein Kafirol 3 Loth Dutter und 14 Loth Suder, [af Den
Suder gelb angeben, lege die Wurgeln nebft 14, Maf Bouillon
dagu und lap fie weid) dunjten. Wenn der Saft gany furs
1ft, fo gieb die Wurgeln und den dibrigen Saft su der erften
Drihe; lege ingwifchen die Selickchen Karpfen auf eine Schif-
fel, Deftreue fie auf beiden Seiten mit Saly und qieff den
Durgunderwein mit dem Sdyweiff und den Eingeweiden an
bie *Brube, in welder der Karpfen nebfi dem Eingemweide
it gefocht worden. imm den Jaum nebft dem Fete ab, |
und drude den Saft von 2 Jitronen fury vor dem Anvidhs
ten Darvan.

2AWird angericheet, fo lege die Stiicfchen Kavpfen auf eine
Sduffel, nimm mit dem Liffel die Wurgel heraus, lege fie
oben auf die Karpfenfticfe; die Vreiibe aber laf ganz fdynell
auf dem Feuer bis auf 34 Maf einfochen, madhe fie durdh
ein Daartuch und gie fie auf vie Karpfenfticfe; die fbrige
wird abgefondert gegeben,

LAt

J¥= 43, Cnfree von Purce der Levdhen mit |
bochivten Eiern. |
Kupfe und puse 4 SKluppert Levchen fauber, ftece fie |
am ©Spiel, begief fie mit 4 Loth Ducter, beftreue fie mit ets |
was Ealg, laf fie 1, Stunde am Spifi braten, nimm fie |
Dann vom ©Spief ab und {dyneide die Druftchen hevaus, das
Uebrige aber ftofie im Morfec recdhe fein jufammen.

Edneide ferner 2 Kveugerbrode flein winfelartiq, backe |
fte in 34 Phund Sdhmaly etwas braun, fiofe es ebenfalls im
Morfer fein jufammen, lege dann das Brod in ein Kafirol,
gtef, 5 PRaf Champagnerwein und 1/, Maf ftarfe Sehil
Daran, laf das *Brod auf den Feuer weid) werden, qich die |
sufammengeftofienen BVigel nebft 1/, Maf von der Coulis und |
dem nothigen Saly dazu und faff die ganze Naffe auffochen.
Sdylage fie. dann  durch ein Daarfieb, gieb das Durdyge:
{hlagene in ein fauberes RKaftrol, lege 1, Dubnerei groff Glas
und den Saft von einer Jitrone bazu, und Dbodhire 16 Eier,
wie {dhon mehrmal gefage worden.
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Wenn e8 Feit jum Anvichten ift, fo made das Puree
auf dem Feuer nochmal beif und gief es auf die Sdufjel;
[eqe die bochiveen Eier auf ein fauberes Tud), daff das Wafjer
bavon ablaufe; fese fie oben auf das Puree und lege die
Bruftdhen {cdhon binein.  Giieb in ein Fleines ﬁ'ﬂﬁwl 2 Yotb
®las nebft V4 Yoth Krebsbutter, laf es auf dem [Feuer jer-
aehen und glafive die bochirten Eier nebft den Briftden das
mit. DMan fann auch die Cier mit Krebs{dheifen nad)y De-
licben garniven.

N? 44, Enfree von jungen Zauben mif Ncis
und SParmefanktafe.

Rupfe und pube 5 junge TLauben fauber, nimm {ie aus,
wafche fie in laulichem QWaffer aus und {dneite jede Taube
in 4 Tbetle. Yaf 6 Loth *Dutter tn einen Liegel beiff werden,
leqe Die Tauben nebft einer Jwiebel, wie aucdh) 6 Jtagelein,
6 weife *Pleffevtorner, Saly und V5 Maf weife Douillen
binein und lag foldye weich dinften. Wenn (te gani weich
find, fo qieg V4 DNaf Bedhamelle darvan, [af es mit Dden
Tauben beif werden, lege die Stludden Tauben beraus auf
ein {cnul‘ru'rs Gefchive und fdylage die Brube durch ein DHaar:
rm[) an die TLauben. Gieb V4 Hubnerei grop Glas daju,
lafi fte jerqeben, [egire vas ﬂmquur mit Dem ‘Potter von 6
Eier, drucde ten Saft von einer ZJitrone bnmn und lag es
falt werden.

Lies und wafdhe 1, Pfund Neid fauber, laff ibn in
einem Walle Hmnl;rmn un“r qici uber ibn in einem Ceiber
faltes QWaffer ab. Jit es gany troden abgelaufen, fo lege
ibn in ein Kaftrol, gieb 4 Yoth frifcher ‘;?ﬁurrfr, Saly und
e wenig PNustatennuf davan, i‘*il.f Lo Mak qute fette
Doyillon d dazu und lag tbn auf dem {'jLIH.’T.‘ gany fury fodyen,
wie fchon mebrmal q,r:,fmt worden, &ehe ihn  fonad) vom
Seuer und IIH‘HI}E’ auf die Anrichtfchuffel einen Reif von Dder
Dobe dreier Finger, gied das Ragout von den Tauben hinein,
oben belege diefes mit Neis, mache den Keis {dhon mit dem
Meffer gleich, sevflopfe 2 'Lm und beftreiche ben Meis oben uud
nebenber damit., Servcibe 4 urh“ﬂ,‘h111mm|1f1.1fa, afy in einen Tiegel
2 Loth Krebsbutcer jergehen und begief den Parmefantas damit,
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Gieh 3/, Stunden vor dem Anricdhten auf einem Bads
blech 2 Hande voll Saly, fese die Sdyuffel darvauf, lap fie
fangfam in einen nid)t gar ju Dheifen Dackofen {chon gelb bacten
und gieb fie jur Tafel.

Y= 45, Ragout von Sdwetger: Omeletfe mif
Kalbgleber.

Riehe von einer Kalbsleber die Haut ab, {dabe e gany
yufammen, damit alles Faferige davonfomme und {dyneide
fie nochmal redyt fein sufammen. Dache ein Finfeur von 12
Charlotten, weniger Peterfilie und der Schale von einer Jis
trone, und rofte folches in einem Gefchire mit 6 Loth Dutter;
wenn das Jinfeur weich gedunftet hat, fo gieb die jufammen: ‘
gefchnittene Leber nebft Saly und YNustatennufz, eine obere
Kafreefchale voll von bder (..I:-u lis, V4 Dubnerei qrof ®las und
von 4 Eier den Dotter dazu und laf e8 auf dem Feuer noch
ein wenig angichen.

Bade 8 Sdhmweizer Omelettes wie fcdhon gelehre morden
ift, und theile in die Omelettenftucddyen die [Kille aus, rolle
fic sufammen und {dneide unten und oben die Spihen von
denfelben ab, lege fie auf die ©dyuffel, gieb 2 obere Kaffes
{chalen voll ﬁnrl’c Schut barunter und fese die Sduffel auf
eine fleine GMuth, damit fie [ui;; bleiben. Sﬂ e§ Zeit jum
Ancichten, fo glafive fie mit 2 Xoth Glag und gieb fte bheip
sur Tafel, ~

N2 46. SKaltes Enfree von etnem groficn
SKarpfen, |

Edyuppe einen Karpfen von 5 oder 6 Pfund, nimm bdas
Eingeweide aus, jiehe die Haut auf beiden Seiten ab, mwie
{chon gezeigt worben ift; {dneide die "Slnf;:.u von felben und
mai'd}:. tbn fauber aus. Puse und wafdhe 12 Truffeln, {dhneide
fte wie gewobhnlich Der L-::-pfff aefchnitten wird  und fpt::FL den
Karpfen damit, falze ihn ein und laf ibn 1, Stunde im Sal;
liegen.  PMadhe ein Salpico wie hier folgt:

Sdneide 12 gepubte Charlotten nebft reniger Peterfilie
veche fein, gieff in ein Kaftrol eine oberve Kaffefchale voll Pro-
vencerdl und laf ¢s redyt beif werben, lege das Finfeur hinein,
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- gicf V4 Maff Burgunberivein davan, ferner eine Hand voll
I Champignons gepust und gewafden, eine Hand voll Morcyeln
e und 10 Truffeln, welche in fleine [ilets: gefdhnitten werden

mufien.  Der Jogen oder die Muld) von dem Karpfen, jzu-
vor im Salywaffer abgefotren wird in fleine Srtucde gefdnit-
it ten und 3w den Movcheln und Tedffeln gethan, - Gied L4 Mak
von der [aften-Coulis, den Caft von 2 FRitronen und Ddas
nothige Srly daran und madye bernach eine Yiaifon mit dem

N} Dotter von & ier, legire das Salpico  damit, {ebe ¢8 vom

E'; Seuer und laf es falt werden.

dis imm den Karpfen aus dem Saly, lege ibm auf ein

ey | fauberes Tudh, trodfne ibn- ab, fulle thn mit tem Salpico und

e dreffive ibn mic Dindfaden ju, daf nichts herauslaufen fann.

Te ‘ Mache eine Draife blandye wie folge :

Ny |

v¢l) Gieb in ein Kaftrol Vo Prund Dutter, 2 Zwicheln und
2 Ritronen, welche beide in Scheibchen qefchnitten werden mif:

i fen, 12 Mdaaelein, 12 weiffe Pfeffectorner, 2 Lorbeerblatter,

(o efivas ?.L“';rn:rﬂiii und ‘Eﬁcrrm.m,rj, £ ‘E"Jigl"; Q—‘L:'ﬁ'ig, Vs ‘E‘Jhui 2Wein
und wenigqes Saly, und laff die Braife einen Wall auffodyen,
- Yege den Karpfen auf eine tiefe Tovtenpfanne und gieR Ddie
uf ‘:‘-?:‘u-nﬂ'u ﬁb[am:[}s: daruber; feBe ihn in einem Dadfofen und fege

einen Vogen Papier davauf, damit der Kavpfen nicht braun

:;: werde.  ¥af ihn eine %;1mt~c lang tm "lﬁnrfuffn, nimm thn
bernach Deraus und lege ibn auf e¢in fauberes Tud), dap tas
Sett ablaufe.

| Wenn derfelbe fale ift, fo lege thn aufeine Anridhefchuifel,

mache um felben einen NReif von qebrubten” Teig und nimm

.8 den “*:’..1'1i_|1t‘*1_*nt“-r111 von dem .ﬁjt‘pfﬂlt nb Bdief; von der Sajten-

e iqulg,v {nn;r_p, ,19. vap bt_u__‘*t:u[;,c |:"|L‘1 an DL'III;H Neif jtrI}-{ uu*b

b eBe Die :.;ﬂc!}um[ auf Qis oder in einen Keller, Camit te

8¢ Culze feft mwerde. $§11tt macdhe en grumes und tr'urf_t_iﬁ X efpic

* wie fchon mebhrmal iff gefagt worden; wenn die Sulze an

L[IT bem SKarpfen feft ‘qeftanden iff, fo ftecd) Das ¥'efpic mit einem

8 fleinen Ausftecher aus, garnive den Karpfen damit und gieb
ibn wenn es Jeit iff jur Lafel.

i

o5 Anmerfung Diefer Karpfen fann audy mit Efpags

) nole und Jlefchfulze auf ecinen Fleifcdhtag gegeben werden,
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N2 47, Enfree von Karpfen nut fletnen
=wtebeln.

Scdhuppe einen OGpfunbigen Karpfen oder 2 3pfundige,
fchneide ibn auf, nimm das Cingeweide beraus, wafdye ibn
nachber fauber aus, fcdhneide ibn in der ¥ange voneinander,
Die Kopfe aber {chneide fury bei den Floffen ab, lege fie als
unbrauchbar yurud, fale mbnnn die Fifchituce am Silets ein
und laf fie V4 Stunde im Lniﬁ lieqen.  Dlachber nimm diefe
Silets [:u.muu, trocfne fie mit einem Tuch fauber ab, beftreiche
eine Lortenpfanne mit 4 Loth Butter und lege die abgetrot:
neten Silets binein,  DMache bievauf einen Sardellentiberjug,
mie folgt: |

Pute und wafche 12 Sardellen fauber, (ofe das Fleifd
von Den Orathen ab und {chneide es vedht fein. Yege Ddiefes
neb{t 4 Yoth Durtter in ein j\ﬂ'fl’lL’" [afy Die Dutter zergehen,
qieb anderthalb Kochloffel voll ‘E)}Ia:h[ von 6 Cier den Dotter,
ein wenig MMustarenbluthe und die Schale von einer Q.ltmns.
binein, gief U, IMaf Crbfenbrihe davan, Vg IMaf Wein, V4
Maf Bertrameffig und das nothige Saly und rubre die ganse
Maffe auf dem Feuer veche fein abs  Laf fie hernach fo lange
focdhen, bis fie fo did als ein Kindsbrei wird, Diebme 8
fodann vom Feuer hinweg und laf es durdh) ein Haarfie
laufen.

2erflopfe ein Ci, bef’neicﬁc die F[ilets vom Karpfen Dda-
mif, Oen lltbu«,ug mache einen Singer dicd auf nh[bul und
beftreiche jedes &eud mit dem -hfﬂu 1::f;:::~n J[LIL‘L‘! Streue
oben Darvauf efwas geriebenes *Brod, gieb in ein Kaftrol 2
Loth Krvebsbutter und begief das braun gerviebene Brod damit,
Puse 2 Hande voll fleine ﬁtrﬁiafwln fauber, qteb ferner in emn
Kaftrol 4 ¥oth Dutter und 14 Loth Juder, laf folchen in der
ﬁiuttu qelb nuh]n.[;m, wafche die %uur:[u[n aus und gqieb fre
Dazu; giel 15 Map Wein und fo viel leiulbtu[‘u: daran und
lafg Die r?}m ebeln auf dem Feuer langlam eindinften. |

Sese dbie Karpfenfilets 3, Stunden vor dem Anvicheen
in cinen niche gar zu beifen Dacfofen und laf ﬁu. langfam
fertig werben.  _§ft es Jeit sum Anvichten, {o lege die Filers
auf cine Sdyuffel, die fleinen Iwiebel aufen berum, und
madye die Drube wie folgt
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®ieh in den fibrigen Saft der Swiebel einen Eleinen Si‘ucf;{:_
(6fFel voll Mebl, den Dotter von 4 Cier, mache n[}cﬁ mtj
oem Rochliffel untereinander, gief V4 Map Erbfenbrube, 14

3¢ Maf Wein, das nothige Saly und den Saft von einer S
n trone daran, vibre die Drihe auf bdem Feuer ab, Ddamit f{te
- nicht sufammentaufe; mache fie burd) ein Haartud) und gieb
153 etwas jum Ragout, die ibrige aber abgefondert.

cfe Anmerfung, Mebrere Fifhe, als DHechte, Schleiben,
De Bérfchen Fonnen auf diefe Ave jubereifet werden; da man
T aber aud) an Fleifdhtagen Fifchfpeifen giebt, fo nimm jtatt
3 ver Erbfenbriibe eine gute Jleifd)fuppe oder Schu; noch Deffer

| werden die Fifdhe, wenn aud) das Espagnole dazu genom:
men 1wird.
ch

5 N - : wr avelle

ny N¢ 48, @Entree von eingefulzten Fovellen.

a4 2cudsd _ e Gl e

ne Schneide 4 Pfund Jorellen auf, nimm das LINGeweive

1/ beraus, wafche fie fauber aus und lege (e aup emne Zortens

130 pfanne.  Madie V4 Map Efjig beify, Dbegiep die gﬂl't‘Ift:;!}l; Das

qe mit dafi fie fchon blau werden, madye dann einen Dlau-

08 fud, wie {dhon oben gefagt rorden it und |iede fe barm_al:*n.

¢b Gief etras von der fauren Sulze n ene Form un? In;;ﬁ jie
auf Eis ober im Keller geftehen. Hernach) lege 12 ausges
brochene Krebfe binein, wie ebenfalls fchon gelehrt wurde, eine

as in Scheiben gefchnittene Jitrone und giep wieder elwas LT:.EU[&*:

N0 bavauf, damit die Krvebfe und __:’:;ltt'l,"-ll'lill Jt‘tf anj_tc{}s:m Xege

ue fodann die [Jovellen binein und giep die Jorm mit dev fauren

") -_:- . . : .; . r[ o ""ll"' {"‘;.\.1.”1.11 L‘III”: LJ-:E{_;_E DI.E:

i Sulye gany voll, daf fie uber Ddie Sorelien gehe, =g ;

12 Torm wieder auf Eis und laf auf felbigem die Sulze fef

i werden.

Iﬁ it es Reit sum Anvichten, fo fturze die Gulze beraus,

ringe fie ju Tafel.
15 und bringe (te 3
I # T -

1 N2 49. Saure Sulze mit Frofdhen cingelegt.

E

i Die faure Sulze wird gemacht, wie fchon befdhrieben

If: fteht, Die Jrofche werden einige Stunden g‘cmaﬂ;{:ljt und her:

g nad) gefchrenfe, wie fchon gegeigt rorden i Gich in ein

Raftrol 5 Loth Vutter und (of fie beif werden, gicd audh
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eine Bwiebel dagu, wie aud) die Jrifde, falze fie, veib ein
wenig Musfatennuff davauf, laf fie eine balbviertel Seunbde
Dunften, fege fie vom Feuer hinweq und lege die Frofche auf
ein fauberes Tudy, damit das [Jete ablaufe.

®icf efras von der fauren Sulse in die Sorm, in wel-
dbu fie baben willjt und [aff fie falt werden. Hernach [eqe
Atervathen von Piftazien, Miandeln und Jitvonen binein und
qief wieder etwas Sulze darvauf, damit die ZBierrathen feft
mwerden; {o verfabre weiter mit den Jrofchen, wie bei Der faus
ren Sulze von den Orundlingen gefagt worden ii.

AWird ed Feit yjum Anrichten, o tunfe die Form in wars |
mes Waffer, fturje die Sulye auf eine Schuffel und gieb fie |
sur Lafel, |

N2 50, Gaure Sulje von Hopfen, {tatt cines
Falten Enfree.

Diefe Sulze wird eben fo uuumrmuiuunur Srofchen.
€8 ift aber dabei ju bemerfen, daf der Hopfen qrim fein mufi.
I}tf'fu ird fuu[*vu gepuBt und in einer ‘Pfanne von Kupfer
ober Meffing im Salywaffer blanchive, damit er fdhoén qrin
bleibe. Oann wird ev in einen Seiber qeleqf, faltes Wafjer
daruber geqoffen und auf ein fauberes Tuh gelegt, Ddamit er
ablaufe und troden werde. Davauf gief etwas faure Sulze
in ote {ﬁmn, (a fie gefteben und leqe die Riervathen [umm,
wie {dhon L‘Ffl'i."t‘a geeigt mr} oen ift, dann leqe den Hopfen hinein,
fulle die [Jorm gany mit der fauren Sulze voll, und laf fie
geftehen.

2ird es F[elf jum Z‘!Imicfmn, jo tunfe die [Jorm in ein

warmes Waffer, fturze die Sulye auf eine Schuffel und gich
fie zur Eﬂfe

JV= 51, Batean von Kapaunen als falfe
Sypeife

JNRupfe und pute 2 Kapaunen fauber, flammive fie, twie
fdhon melrmal gejeigt tuurbcn ift; nimm das Cingeweide aus,
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wafche fie fauber, bdreffire und brate fie am Spief. Dann
{hneide das Fleifdh von beiben Kapaunen gang von den Bei-
nen ab, flege es auf ein Schneidebret und fhneide es redy
fein sufammen; lege auch 1 Pfund frifdhen Sped fein ju-
fammengefdhnitten su der obigen Maffe, {dhneide von 3 Kreu-
setbroden die braune Rinde ab, weiche den weifen *Ballen in
Milch ein, dricfe ibn wieder aus, {chneide ibn rved)t fein jus
fammen und gieb ibn auch ju ven jufammengefdhnittenen ANE
paunen und Sped.

Mache dann ein Jinfeur von 24 Chavlotten und efwas
Peterfilie, wie auch die Schale von einer Jitrone, vofte es in
0 Phund DButter vecht weicdh, gieb die obige ganye Maffe
baju, wie aud) das ndthige Saly und Mustatennuf, qieb ein
Hithnerei qrof ®Glas daju, wie aud) den Saft von 4 Jitros
nen, und madhe die Maffe wobl untereinander. ©Gany juless
fthlage den Dotter von 6 Cier daju und fefe Ddie Maffe
vom Jeuer binweq, damit fie falt werde.

Nimm eine Form , weldhe die gange Maffe faffen Fann,
beftreiche fie mit 2 fQoth DButter, belege die gange Form
mit Spedparten (flache Spedftice), und gieb die ganje
Maffe binein.

Dann fee die Form cine Stunde lang in einen nid
gar -au beifen Badofen, damit der Gateau langfr.m_l bade,
fonach fturse ibn hevaus und laf thn Falt werden. 2Wienn du
denfelben  braudhen willft, fo {dneide ibn oben und unten
wie auch) neben herum fauber ab, fege ibn auf eine Sdyuis
fel, thue efwas geftandene Sulze daju und gieb ibn bernad

sur Lafel,

Anmerfung. So fann man auch von allen Seflus
ael dergleichen Gatean maden.
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