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die, Sulze fo fochen und faume fie ab. Dann mache fie mit |
Ctermeis bell und verfalhre damit, gleichwie bei den ubrigen
Suljen gefagt worden iit.

N7 100 Guge Sulzen von verfchicdenen
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efe wird gemadyt, wie jene von Avaf und Marvaski.
Sier it feine Vemerfung, als dafF man die Sulie verfertiat,
gletchrie bet Den andern qemeldet worden ift.  Jiur Fommte
ber ¥iqueur nicht eber davunter, als bis die Sulze gany ab-
gelaufen ift.  Dernad) wird erft die Sulje in die [Form qe-
goffen und  damit verfabren gleichwie bei den ubrigen Ddie
Rede war,
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N= 200 @uge Gulie von dMustatentraut.

Das Dlustatenfraut wird behandelt wie Kerbel oder 2Brun-
nenfreffe. Wenn die Sulze gany fertig 11t, fo fommet erft fo
viel als 2 obere Raffefchalenvoll von dem MNustatenfrautiaft da-
runter, dann wird es mit einem faubern ¥offel untereinander
gemacht, in die Sorm eingegoffen und vamif verfabren, wie
mit den Obenftehenden.
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fte Waretern.

N¢ 1.  Kalte Pafiete von Sansleber, herys
fchaftlich.

Gieg 3, IMMaf Waffer in ein Kaftrol, gqiecd /4 Pfund
DBitter 0der Schmaly und das nothige Saly daju, febe es

aufs Jeucr und faf es fochen. Dann nehme es  bhinweg,
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mache ein Gelibchen in 5 Pfund Mebl auf emem Badbret,
qieh nach und nad) das Waffer mit Der sButter in das VHebl,
nu*.[d;;g ed wobl mit dem DMeffer burcheinander und mirfe oen
Teia fo feft wie ein Diudelteig. Staube bdann ein wenig
Mebl auf eine Tortenpfanne, lege Oen Leiq barvauf - und lap
ibn bis sum Gebraud) ftehen.
Schneide von 3 Pfund magern Shweinfleifd) -die Daut
n[w '|‘L‘~‘=1’1 e es fauber aus, [tﬂ,LLw‘ElH etn Sdyne inbret, Iu‘HIL e
es wurfelartig julammen, aieb 1 Pfund frifchen Sped daju,
fchneive ihn gleichfalls wurflic, falye diefe Maffe, gieb efwas
NRafiliec und Lhymian, 12 m]m;nm ﬂtmdun, 2 weifie
ferforner und bdie Sdyale von einer Attrone daju, -lm JTJ‘
biefes alles gang fein sufammen und hernadh mache ein ¥in-
feur Dozl qich 24 Charlotten 'fﬂubn qepuit und ein wenig
Deterfilie febr fein gefchnitten, gtep - em Saftrol etne obeve
Raffelchale voll Provencerdl, lafp es recht beif werden, lege
vas Finfeur binein und [lafp es weich buniten. Sfofie Die
obige gefchnittene Tille im Dovfer nr:b’ﬁt bem Finfeur m 1/
IMaf; "“uu.wnbmmm recht taumend h'ﬂli fle. in eme Jorten-
pfanne poer Lnuﬁh[ brucfe den a'rr pon 4 Hlfronen ods

van und mache fti¢ mit den 3~.u~:.!;lum[ purchetnander,

Dann Emf yie Qeber von 4 fdhonen Ganfen fauber ge:
wafchen auf cine TLovtenpfanne uno u,u.u 14 SDfund ““urm
12 Magelein, 12 Pfefferforner, auch ein mweniq JMustatenblute

—

in Scheiben gefchnitten, eben fo 2 Jriebeln, das ne vMbige Sl
and L. OMaf Wein daju. Sehe die TLorfenpfanne mit ver
Ganfeleber im Badofen und [Jp ffe etmas aniichen, fo Dap
e nur nur Halfte fertig fet. Xege hernach die Ganfelever
auf ein fauberes Papter und oden Saft qief in ein Kafivol,
Serner ﬂ.mlL 24 riffeln ab, wafdy fie fouber, lege fiein den
Saft, aief nodh 14 Maf Wein bn}u, [af Dte Truffeln m
den Saft 1, Stunde fochen, lege fie dDann beraus, mache den
Saft durch ein Haarvtud), laf thn qml* fury einfochen und gieb
thn ;,m obigen F[ulle. &chnetbe 10 von “m.hn Sufteln n
dinne Silets und {picfe die Lh’iil‘ﬂ[if."f.l banit,

Mache 1mmrh ein **lhnn,muufmu’w von ben Teiq, rund
ober oval nady deinen Delieben; das Gebaufe mup ene aus:
aefpannte Hand Hod) fein. Wenn das Gyebaufe aufaefest ift,
fo fchneibe 34 Pfund Sped in dunne Sdheiben und belege
sen Doden des Gebaufes damie, die Halfte davon wird ju
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bem obern Tcile aufgehoben. Lege die Julle von Edywein:
fleifd) in Das Gebaufe, febe die Gansleber darvauf, leqe die
¢ . ' A e - - - . — 5

ubrigen Teaffeln aufen Derum und die Ubrigen Specparcen

oben Ddarauf.

Mache dann von dem brigen Teig einen Declel o grof
als die Paftete ift; er muf aber neben berum vedht Leiges
brude werden, damit fein Sett durchfomme. Hat man nod
efwas vom Leig ubrig, fo treib ibn mit einem Jiudelbol
aus, f{chneide allechand Jiervathen darvaus, ievflopfe 2 Eier,
Deftreiche die Paftete gany damit unbd garnive Dbernach mit
Den - ausgefchnittenen ZJiervathen die Paytete. Mache auf bdie
Mtitte Des obeven Dedfels einen Knopf oder eine andere Ver-
jlerung, damit man den Decfel aufbheben fann; beftreiche nodhs
mal mit jevflopften Eiern die Paftete und 2 Bogen Papier
mit 6 Loth BDucter und binde fold)es um das Gebdufe.
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Sefie DHernach die Paftete auf ein Vackblech, ftelle fie
in einen etwas beiffen Bacfofen obder in eine Dacdrdbre und |
lafi fie davin 2 Stunden ftehen. Wenn man fieht, daf der
Leig von der Paftete etwas gelb wird, fo nimm das Papier
Derunter, gieb in ein Kaftrol Uy Phund Sdmaly, [(af es
sergeben und Deftreidye wabrend Des Dadens ofters die Paftete
Damit. Wenn fie ausgebacten ift, fo nimm fie hevaus, be-
ftreiche fte nochmals mic dem Schmals, mache mit einem vun-
ben Holschen fo didd wie ein [Jederfiel 2 runde Locher in den
Dedel, gief durch diefelben 14 IMaf von bder faurven Sulze
und lag fie fteben bis jum Gebraucdh). DWenn fie gebrauct
wird, fo fdyneide neben an dem Jand den ganjen Dedel auf
und gieb fie sur Tafel.
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V2 2, Kalte Pafteten mit Fafanen und
< ruffeln.

Der Teig wird eben fo, wie vorber subereitet, und eben
fo viel daju genommen. NRupfe und puse 2 Jafanen fauber,
flammive fie, nimm bdas Cingeweide heraus und dreffive fie,
Schneide 34 Dfund Dievenfece und foviel frifchen Spect wiirs
felavtig , lege e8 in ein Kaftrol, {chneide 1 Pfund roben
Schinfen gleichfalls wieflich, flege ibn jum Nicrenfett und
Sped gieb 2 Jwiebeln, 1 Pererfiliec und 1 gelbe Nibe daju,
weldye juvor gepubt und in Sdyciben gefchnicten fein miffen,
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[eqe bie Fafanen Ddaju, qieh ibnen Saly, feqe 12 Dlagelein
und 12 weiie Pfefferforner dagu, febe te dann auf eine Gluth
n und [aff fie langfam punften. Wenn  Der &Sped und Dev
Schinfen unten etwas gelb angegangen iff, fo gief 1, INaf
quten Wein und 14 Maff Schu_daran und [af die [Fafanen

=

h in diefen Saft weid) dinften. Vann nimm  fie beraus, lege
f fie auf eine faubere Schiffel und madye den &aft durd) i.jl'[
'i Haartuch in ein reines Gefchire, Hievauf fbale 20 Tufrel
-; fauber, wafde fie aus, [eqe- fie in Den burchaemachten Satf,
¢ fefe fie auf eine Gluth und lap fre weich fochen.  Die Julle
o mache wie folgt:
. Shneide von 3 Pfund mageren Kalbfleifch die Daut ab
: nd diefes wurfelavtiq sufammen; lege e3 auf ein Sdynetd-
v bret, qieb 1 Pfund frifchen Spect, Saly und ¢in wenig YNus-

Patennufl, ein wenig *Bertvam und bie Schale von einer It
0 ceone dajus fchneide dies alles cecht fein und lege die DNaffe
5 | in enen Movfer. Giep den Saft in welchen tie Truffeln ge-
B focht Daben Daju, und ftoge Ddie Maffe vedht fein, dbamit fte
: vecht faumig werde. Lege Dann Ddie Thlle Devaus auf etne
3 Tortenpfanne ober faubere Sdyiiffel, dricfe den Saft don 4
y Qitronen davan nnd mache das Gebaufe wie fdyon oben gqe-
faqt torden. Belege den *BDoden mit flachen Spedparten
i und gieb die Julle binemn. Die Fafanen fonnen gang hineins
1 gefest, oder in fleine Stucfe gefchnicten, bHineingegeben wers
o Sen. Die Truffeln werden Sdyeibdhenmweife gejchniceen und
: neben herumgelegt.
[ Madve den Dectel darauf und verfabre tberhaupt, twie

fdon gefagt worden” ift,

N2 3. Kalte Pafteten, von Hed)t und Cham:

ptglwné.

1 Schuppe 5 Plund DHed, fchneibe fie auf, nimm 0as
, Eingeweide heraus und wafche fie fauber aus. Sdneibe dann
: die Dedyte in der Lange voneinander und die Grathen nebit
- der Daut binweq, wafde die Filets aus und [eqe fie auf eme
1 Tortenpfanne.  Gieb 14 Pfund Dutter und Sals, 10 Jtage:
) fein, 10 weifie Pfefferforner, vie Schale von etner zifrone,
. ein Elein weniq Mustatenblithe und 2 in Sdheibchen gefchnifs
: tene Ruoiebeln dazu, gief ¥4 Maf Wein und 15 Wiap Effig
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Daran , fefe lt¢._Dernach auf bas Feuer, laB fie {chnell fertig
werden, dann fefe fie jurlicf und [af fie big um Gebraud)
ﬁ{,:[}cn. WMache eine Julle von ‘Ec!;urrs:in;-h'i[cf'r,1 wie bei der
Eﬁlif[{f von ber Gangleber gelebrt wurde: made eben o Dag
5}'?&]11‘ta:11ﬂfh‘iﬂ1L‘, lege auf den Voden die ﬁ;‘rurfpnt'rrn 1|11EJ |
gieh die Fulle binein. |
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_Vte Silets von Hechten lege auf ein fauberes Luch,

i ;. 1; [\- i = ¥ ; g I I .-l "
glIfij?Lf}L‘ TEI}'LJI jh[ﬂllrfil, Den Zaft tretb durd) ein veines
Luch) in ein Kafteol, puge und wafhe 2 ftarfe Hande voll

'h" ¥ - = =y # *-*

(..:fjl'.?[]ll}."'l]._]llf}['[b fauber, fege fie in den Saft, laf; die Cham-
pgi}ng} mit b:‘!t k:ift!‘t gnnjlf‘uri finh}_ci;m, leqe die Silets auf
die Fulle in Dic Paftece, die Champignons oben darauf und
ﬂit[’: mtf_ foldhe einige Spedparten, wie fchon bei dev: erfien
Paftete Mt gelagt worden.  IMadye dann den Deckel davauf
und verfabre wie oben,
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: HE{.*n mevtung. 9QWenn bdie Paftete gany gebadfen ift,
10 Darf niche vergeffen werden, 0ap in fcldyer einige fleine
i?u:ﬁnunﬂm gemacht, und L4 Maf von der fauern Sulze
etngegofien mwerde. | ;
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V2 4. Ralte Paftete vou Ganzvdgeln.

; Emm und pue 5 Kluppert Ganjviqel fauber, nimm
o g - T b 4 g e o Y18 4 3 g8 i =

1.L‘IIJ I.\.!H.ai.u‘ulf."n."i_-LT.LllI:, T.“IL 1-Jm_qm eroen GGy als Uncaugs-
t;}‘ ‘.ET'EIL"LI:_J,IE];;LJIIF-'..’II, | ME. En. oth aber WwIrd - fetn jufamn:enges
{E‘;mrr}n’* dae e Sinfeur von 16 Chavlotten und erwas
1-]2;”5”‘““’ qic3 cine obere ji'e.lﬁt"ft.‘ljﬂfl.‘ ol ‘{1‘51'01‘1.'111,‘1;‘{‘55 In ein
Fu‘mro!{ lag es vedht Deiff werden, gieb das Finfeur binein,
1%’![} Hit: E‘t’lt’_f} Ounften, _a,jch oen jujammengef{chnittenen Kol
gu oen sinjeur, ftreue Ealy und ein wenig DNustatennuf da-
ran und En]: ¢S5 ein wentq aut den Seuer anjteben.

_ E‘Eg_{‘: i ein Kaftrol 4 Pfund Ducter, 1 Pfund roben
in f&*ma_: Wurfel gefchnittenen Schinfen, qieh ibn sy Dyt
ter, wafche die Vogel fauber, leqe folche Ljil der Dutter mit
b{i:n Sdyinfen, qich Saly, 10 Aldqelein, 10 weifze ‘Pfeffer:
forner und ein wenig Musfatenblithe dagu und [(af die -
gel weid). dunften.  Lege fie hernach auf eine faubere S chif-
lel, fchneide von jedben Vogel die beiden Briftchen beraus
Das Llebrige von bden Wigeln ftofe im JNorfer cecht fein 1
lammen und lege folches in den Saft. : :
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I € dhneide 2 Kreugerbrode in ‘Bcﬁfibdnn, badfe fie in 3/
) Dfund Schmaly vedht braun, {foge bdas ausgebadene ”‘ﬁttb
: chenfalls in DMNorfer und lege es ju den jufammengejtogenen
> NVoaeln in den Safe.  Gieb 4, IMaf ""’“ﬂtnqun dertoein und
1 Mafp Espagnole dazu, laff diefes alles auf eine Oluth nL[

i
L
-
-
B

wobl verfochen, {chlaae es bhernad) durd) ein ijnrud, qteb
Durchgefchlagene in  ein fauberes Kaftrol, druce Den @.ﬂr
von 2 Ritronen davan, qied ein Halbes DHuabnervei grof ©laj
| daju, lege die Drifidhen von den Vogeln Ddazu und mache
: die Kulle, wie bei den Paftecen von Fajanen mic Truffeln ge-
° fcheben 1t

3‘ Das Gebhaufe mache gleichfalls von Teig wie gefagt wor-
] Den ift; die Sulle lege unten und neben berum, in Dder DMitce
[ qieb das Salmi von den “Lnu[u uno ‘*‘*‘num[nn, mache Den

Deckel darvauf und verfalre auf gleiche AWeife, wie vorher {dyon
gelehre worden ift.

N2 5 Rolade von Spanferkeln auf eine andere
et weldhe auch 2t dev faucen Sulze gebraud)t
wird, burgerlich.

Das Spanferfel wird ausqeldfet wie bei der erfen No-
[abe die Mede war; feqe das ausgeltfte Spanferfel auf ctn
fauberes Tuch, beftreve es mit Saly und etwas geftopenen
eigen Pfeffer und ‘ﬁan,ahm, mache eine [ulle von Kalb:
f[uhl;r, ie uhvn bei den Einlagen ver Suppen gelehre mwors
ben ift; Delege Das ganje Spanferfel damit, leqe etwas rothe
Rubep davauf und 6 bare qqﬂmm in Viertel jerfchnittene
Eier, etwas falt qebratenes Fleifch, volle das Spanterfel ju-
fammen, das  Tuch aufen bheerum, Dbinde es mit Schleifen
(no ‘*“i:ll‘_ﬂfnt‘frt, samit es feft bleibe und feqe es in ein Gea
fechive, Baue die Veine von dem Spanferfel jufammen, qieb
folche auch s Der Nolade in das Gefdyivy, dann < 2wicbeln,
2 ﬂhm'fl[unmumhl und eine qelbe Nitbe, weldyes alles juvor
qi.pllft, gewafchen und in flemne L...erh!hn n_ai'clmim*ll fein
mufi, ferner 4 Lovbeerblatter, die Sdhale von einer r}trwm,
auc) 4 huﬂhhll ¢, weldye .;.uch in Theile gebauen fein mifjen,

| aief 1 Map Wein, 1 Map Effig und 4 MMaf Wafjer Ddaju,
und [af Liefes alles wobhl focyen,
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AWenn bas Spanferfel weid) ift, fo leqe es auf ein Schneid-
bret, nimm die ©dyleifen ab, lege nod) eiu Bret oben davauf
und auf das Bret einen Stein und (af folches dber Nadhe
fteben, damit die Aolade geprefe werde. Wenn die Kalhss
fufe weich find, fo madhe die gange Maffe durch ein fauberes
Ludy, tlare den Sud mit 6 Ciern gleich bden {hon Defchrie:
benen fauren Culze wie bei Nvo. 30 qefcheben i,  Nimm
Dann das Tud) von bder Nolade ab und gieb fie alfo Fum
Lifd) oder aud) mic der namlidhen Sulze cingefulst nad
Delieben.

Y2 6.  2Rolade von ciner qrofen IRiDPrets:
Druft weldhe fiur Kalted oder zu NRagout
gebraudht werden fann.

N P

¥ofe an einer grofen Bruft von einem Hivfhe alle Beine
aus, toafche fie fauber aus, lege fie auf ein fauberes Tuch
und madhe ein Finfeur wie folqt,

Pue und fchneide 24 Charlotten famme etwas Peterfilie:
fraut, eine Pitronenfchale, ein wenig DBDafilic und Thymian,
auc) ein wenig Bertram redht fein, gieb 1, Pfund Dutter
oder Sdymaly in ein Kaffrol. Wenn folches bheig ift, fo
thue das Finfeur bhinein und (aff ¢s weich dlnften, dann fFreue
etvas Saly oder geftofenen Pfeffer auf die Druft, qie; Das
Sinfeur auch darvauf und mache es mit den Kochléffel {dhon
glet) , tamit tberall an bdie Bruft efwas von dem Finfeur
fomme, DMache bievanf eine Fulle wie folqgt:
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Lon 2 Pfund mageren Wildpree fchneide die Haut ab
und das Wildpret flein wiwfelartig, gieb dazu Saly, *, Pf.
frifhen ©Sped, ein  wenig geftofiene MNdgelein und weifen
‘Pleffer, fdneide diefes alles rvedhe fein, lege die Fille in einen
Dorfer, gieb L5 Maf Wein dazu, fdhlage 4 Sier Hinein und
ftofe alles vecht fein, damit e3 fehr faumig werde. Gany
juleSt dructe den Saft von 2 IBiceonen davan und mache die
gange Maffe nochmals durdyeinander. Nimm die Fille aus
den Dorfer, lege fie auf die Bruft, madhe fie fchon gleidh,
fo wie das Finfeur, rolle die Bruft in ter Linge fchon AT
jammen, binde ein Tud) daviber und an das Tud Ed}ffi-
gen, und verfabre rie bei der Rolabe vom Spanferfel.
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Sdneive ¥; Plund Sped und foviel Mievenfett wurfels
artiq, lege es in ein Gefdyive, in weldyes bie Rolade gethan
werdein fann, und qieb noc) 3 Fwiebeln, 2 Peterfilierouryeln
und 2 qelbe Atiben daj, welcdye juvor gepuBt und qemwafchen
fein miffen. Diefes alles fdhneide in Theile, aieh foldhes ju
den Spect und MNievenfete, auc) 4 Qorbeerblatter und eine Rl
trone, welche in Sdyeiben gefchnitten fein mufg und lege Ddie
Nolade darauf. ©ieb 12 Ndgelein, 12 weife Prefrerforner,
ein weniq Vafilie, Thymian, ein wenig Devfram und 0as
ndthige Saly daju, laf diefes alles auf dem Seuer ein wes
niq qelb angeben, Dann gief 1 DMal Wemn wnd 7 Mai
Effig daran, aud) 2 Maf Douillon oder MWaffer., AWenn Die
NRoladbe reich ift, fo ‘nimm fie heraus, mache die &dhleifen
and dag Tuch fos und lege die NRolade auf emn Sdhneidbrer.
Oben auf die Nolade lege ein Bret und auf das Bret einen
Stein, bamit fie geprept werve.

SBenn die Nofade fale ift, fo nimm fie Dervor, {chneide
fie fchon- ju, O. 1. fchneide die Daut oben und unten ab,
nd die beiden Ende gleich, und lege es in ein fauberes
Gefchive.  Bon den Saft nimm das Tett ab, madhe ibn durd)
ein Haartuch oder Sieb und gief ihn an bie JNolade, feBe
fie an einen falten Orf und nimm fie sum ®ebrauch. Der
Saft fann flr eine Brube vermwendet werded.

N 7. DRolade von NRindsbruft, weldye aber
aupor cingebotfelt war.

Schueide von einer eingebodelten Nindsbruft die Beine
aug, wie auch die Haut, mad)e ein Finfeur wie bei der A1ld-
pretsbruft gefagt wurde, laf Das Finfeur mit 1/ ¢ Dutter
weich dDimjten und beftreue Ddie Bruft damit. Streue etwas
acftofenen Pfeffer und Jtagelein, auch ein wenig Dafiiie und
Thymian davauf, volle die Druft sufammen unod verfabre Da=
mit, wie bei der AWildpretsbruit qefcheben mug.

Dicfe Nolade wird nur im Waffer mit Saly abgefotten
und dann gepreft; fre wird aud) nur falt aujge|dniteen,
N2 8, Ralte Paftete von Aucrhahn.

NRupfe pube und fammive einen Auerbabn, (wie fchon of-
cers ift gefagt worden), nimm das Cingerweide heraus, wafdye
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ibn fauber aus, ({chneide den Hals und Kopf ab und (ife
die. Beine von den ganjen Ruckqrath aus, wie aud) das
DBruftbein.  Dache ein Finfeur von 20 Charlotten und ein |
weniq Peferfilie, qief in ein Kafjtvol eine obere Kaffefchale
voll Provencerdl, [afi folches beiff rerden, leqe das jufam: |
mengefchnittene Finfeur hinein, laf es qany weich dimffen unbd
gieb das Sinfeur in den ausgeloften Auerbabn. Geftalte oder
formire ihn jufammen, als wave er wieder gany, und Ddreffire
ibn auf dem Rudqrath mit Bindfaden sujammen, damit et
nicht im fochen woneinander qebe. el in ein Kaftrol eine
Mag Efjig und eine Maff Kochwein und qied 2 R[wiebeln, 1
Ritrone weldye in Scheiben gefchnitten fein muf, auch 10
Jagelein, 10 weife Pfefferforner, 3 Lorbeerblacter, das no-
thige ESaly und ein wenig BDertram daju. Sehe den Ma-
vinade auf ein Seuers wenn er fodit fo nimm den Sud vom
oeuer, lege den Auerbabn Dhinein und [lafg denfelben einige
Lage Ddavin liegen, damit er durchbeibe und einen quten Ge-
{chmacd Dbefomme.
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Dann nimm ihn aus den Marinade, trodne ibn mit
einen faubern Sudh) ab und fpicfe die beiben Drifte beffelben
mit 14 _Pfund Sped. Sdyncide 3/, Prund Mievenfett -
felartig sufammen, [ege e8 in ein Kafivol, qieh audh 1 &
roben magern Sdyinfen, welcher wiicfelavtiq qefchnitten fein
mufy, 4 [wiebeln, 2 Peterfiliemwvurseln und 1 gelbe MNibe da-
su, welches alles juvor gepube, gemwafchen und in fleine Srict-
chen “ gefdhniteen wird.  ¥ege den Auerbabn daju, falze ibn
und gieb 12 weife Plefferforner, 12 Mdaqelein, 2 Lorbeerblde-
ter, etwas “Dertram und die Edhale von einer Jitrone daju.
Yafi foldyes auf den Feuer angichen, Das beiff, wenn das Nie-
venfett, die Wurjeln und Jwiebeln gelb find, fo gief 14 MMap
Douillon dasu,

Sft der Auerbabn gani weich, fo nimm ibn heraus, leqe
ibn auf eine faubere Sdhiiffel, nimm dasd Jett von dem Saft
ab, lafg den ubrigen Saft durch. ein Haavtud) laufen, made
etnen ‘Paftefenteig (oie fdhon mebrmal ift gejeiaf worden),
tormire Das ®ebaufe in der . Grofie wie du willft, leqe unten
% Pfund Sped, weldyer in dinne Pavten qefchniteen fein
mufl, auf den Boden mache eine Fille von Schweinfleifch,
(wie {chon bei den Ffalten Pafteten - qemeldet worden ift) und
lege ‘auf den Speck etwas Fulle.  Mimm den Bindfaden von
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| sem Mucrbabn ab, feqe diefen auf die FJulle in dic Daftete,
die tibriqe [ulle lege neben bherum, oben Darauf lege noch eis
| niqe Spectparten und made den Decfel daruber.

i -

| —

Gsarnive die Paftete mit verfchiedenen Jiervathen (ro1e
fchon bei den erften falten Pafferen geseigt morden ift ; De-
ftreiche fie mit emnigen sevflopfeen Eiern, auch Dbeftreiche emn
Papier mit 6 Loth &dymaly unb binde ¢ um Ddie Paftete
berum, Damit fte tm Ofen nicht fo bald eine braune Sarbe
befornme.  Oben auf den Dedel fted) einige Locherchen mtt
cinem Kebderfiel binein, {eBe vas Gehaufe in einen *Badofen
iy verfabre damit, wie fchon bet den anvern die JMede mwar,
Nt fie qany ferttg und balt du fie aus den Ofen genommen,
fo atef erwas fauere Sulze n die Eleinen Deffnungen, welce
suvor gemad)yt woroen lno.
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Anmerfung. Jur Tafel wird biefe Paftete immer
fal 5]1:'1153{."1.‘11.

Ne 9. Ralte Paftete von verfchicdenen Sifcyen Wl
attf ecinen Fafttag.

Schuppe 3 Tfund Kavpten und & Dfund Hecdht, nimm
bas Einqeweide beraus und wafdhe fie fauber aus, (chneide
von 4 Pfund Salm die Haut ab, fege ibn in ein fauberes
Wafjer, fdhneidbe die Haut von sen Deiben erften Jifchen auch
ab, [8fe mit cinen DMefjer Das Tleifch von Den Karpfen und
SHechtengrathen und fege Ddie Tilets ju dem Salm . 0as
Waffer. Mad)e dann eine weifge Julle wie folge:

Sduppe 4 Pfund BDarfe nimm das Cingemweide heraus, |
wafdhe fie fauber, (dneide das Sleifch von den Grathen ab, -
[eqe Diefes auf ein Sdyneidbret, giedb Saly und _en eniq
Mustatennuff daju und fchneide vas Tleifd) fo fein als mog-
lich. Sdyneide ferner von o Kreuzerdroden 0das Braune ab,
und die weifen Dallen weiche n Milch ein; wenn fie ge-
weicht baben, fo drlcke fie mit odev Hand rveche feft aus und
[eqe Das ‘Drod und das 5ufmnnwng,w’q'c!mirfmc Kleifch von Dden
Barfen in einen Morfer, gieb 1 Dfund Dutter, den ©aft
won 6 Ritronen und 1 Glas guten Wein - dagu und ftofe Die
gange Maffe vehe faumig, Dann nimm  die Julle aus den
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Movfer und lege fie auf eine Tortenpfanne und hebe fie auf
big jum ebraud).
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®ief in eine TLovtenpfanne ju L5 Dfund Dutier 1/, IMaf
Wein, wie audh) V4 Mag Bevtvameffig, qicd 10 Jiagelein,
10 weie Preffectorner, 1 Fitone, welde in Scheibehen qes
(chnitcen fein mufi, audh) 3 Rmwiebeln und ein Sebechen Knob-
laud) dagu. Eege die Torvtenpfanne auf eine Gluth; wenn
Otefe weie Braife fodht, fo nimm die Filets von den Stichen
aus den Waffer, lege fie in dic Braife, falze fie und [af bdie
gange Maffe 3 Minuten lang Fochen, Seke fie vom Feuer,
made das *Paftefengehaufe wie fhon mebrmal gefagt worden
1t, lege die Sulle binein, die Filets von den Karpfen oben
darauf, bernach den Salm und dann die Filets von den Declys
ten.  Den Saft in welchen die Fifche gqar qefocht worbden
ind, madhe vurd) ein Haartdh) , laf ibn auf ein Feuer tiber
bie Dalfre einfochen, gief ibn wenn er falt ift oben baruber,
garnire die *Paftete mit Jievrathen, verfabre damit wie {chon
geseigt worden iff, und bringe fie sur Tafel.
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V= 10, Kalte Paftete von Kapaunen.

Rupfe und pube 2 Kapaunen fauber, flammive fie und
[0fe Die Kapaunen aus, d. 0. {chneide alle DBeine heraus, mwie
bei bem Auerbabn geseigt worden i,  iedb in ein Kaftrol
14 Pfund Dutter, laff fic betff werden, gieb aud)y 3 ftarvfe
Dande voll gepubite und fauber gewafdene Champignons und
etwas Saly davein, laf fie in der Butter weich dinften dann
lege Die gedumfteten Champiqnons ju den ausgeloften Kapau-
nen, oreflive fte mit Bindfaden, gieb in ein Kaftrol 3/, &
Dutter, die Scale von einer Jitrone, 10 Nagelein, 10 weifie
‘Preffectorner, ein wenig Musfactenblite und 14 Maf Wein,
lege die 2 Kapaunen binein, fefe die gange Maffe auf eine
Oluth und laff fie halb gar werbden.

Mache die fchon befchriebene Fiille von Sdyeinfleifd,
formire bas Paftetengebdiufe, lege unten auf den Bobden einige
Spedparten, gieb bdie Fulle Davein, nimm den Bindfaden von
ben Sapaunen bhinweg, lege fie in die Paftete auf die Sulle,
oben bavauf fege noch einige Spedparten, dann mache bden
Dedel darauf und verfabre damit, wie fdyon bei den andern
Pafteten gefagt worden ift. Wenn folche ausgebacfen ift, fo
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aief von bder fauern Sulze oben in die Oeffnung hinein und
lafi fie fteben bis jum Gebraud).

Ne 11, Kalte Daftete von Feldhubhnern mit
S rtiffeln.

NRupfe und puse 4 Felobihner fauber, flammire fie, nimm
bas Cingeweide aus, wafche fie fauber, dreffire und fpide fie
mit 1 Pfund Sped {chin. Sdyneide 34 Pfund Jtierenfert
und 1 Pfund voben magern Schinfen beides wivfelartig ju-
fammen und leqe es in ein Kafirol.  Oied 3 Rwiebeln und
1 Deterfilienvursel, wie aud) eine gelbe NRitbe daju, weldyes
alles juvor gepubt, gewafdhen und n Scheibchen gefchnitten
fein mui; leqe die FJeldbubner daju, falze fie und gicb 10
Nagelein, 10 weife Pleffertorner, aud) 2 Lorberblatter daju,
Sepe foldyes auf eine Oluth und laB es [angfam dunften.
Wenn das Nicrenfert famme den Scinfen und Jwicbeln gelb
angeaqangen ift, fo giep o Maf Wein, 14 IMaf gute S
barauf und lafi die Jeldhubner gany langfam dunfien, bis fre
weic) {ind.

Dann nimm fie aus den €aft und binde fie auf, pusbe
und wafche 18 fchone Lraffeln und lege fie i den &aft Der
Seidbibner, Laf fie V4 Stunde fochen, nimm fie heraus,
(chneive foldhe Sdyeibchenweife, madye eine Thlle von Kalb-
fleifch, wie {dyon bei den erften *Pafteten gelehre worden it;
mache den Saft in weldyen die Felobubhner gefocht mworden,
durch ein Daarfieb, vermifche ibn unter die Fulle und thue
bie Triffeln darunter. Formive das Paftetengehaufe, lege el=
nige ©pecfpacten unten auf den Doden, lege die Sulle binein,
fee bie 4 Feldbibhner darvauf, oben darauf fege ebenfalls fleine
Spedparten, madye den Dectel darauf und verfabre wie fchon
geseigt worden ift,

Wenn fie gebacfen ift, gief 1/ Maf faure Sulze oben
durch die Oeffnung des Deckels hinein und Llaf fte dann falt
foernen.

N2 12, SKalte Paftcte von Hajen.

Qiehe 3 Hafen ab, fchneide den DHals und  Driftdyen
nebft den Diiglein ab, und fpicke diefelben fchon mit 3/ Pt
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Sped, BVon den Sdhlegeln fdneide das Fleifh ab, walde
e fauber aus, lege e3 auf ein Schneivebret, lalze es, gieb
ein ms:rti_q iﬁL‘!}L"I}fHCH 't'L‘IL‘iI_‘;UH "ir'ffﬁ-f[' Uno ermas i.]jL'.H'Dr_EE.‘JIL‘ Qs
geletn und anderthbald Prund feifchen Spect, welcher ju- dem
Sleifch abgefchabe werden muf, eine fen gefdyniteene Sitronen:
fchale, aud) ein weniq *Bafilie und Thymian Dazu., Diefes
alles fchneide vedht fein mut dem Schneidmeffer, vann lege
ote gange Maffe in einen Morfer, gief L5 Map Durgunder-
et und 14 Map Dertrameffig dazu, und fiofe alles rvedt
faumig.

Darvauf nimm die Julle heraus und lege fie in ein faus
beves Gefchive., Die 3 Jiemerchen werden qebraten und bdie
Silets “von den Beinen bhevausgefhnitten. Dann mache das
Paftetengebaufe, leqe unten auf den Voden einige Specfpar-
ten, wie fdhon gelehre worden iff, auf diefe die Fulle und auf
Die [Sulle die [ilets von den Ziemerchen, Dedecle fte mit Sped-
parten und mache die Paftete ju. Garnive fie, verfabre 'bda-
mit wie {dhon ofters gejeigt worden ift, audh gief 14 Mak
faure Sulze davein, lap fie falt werden, und ["'L'ﬂllﬂ}fifﬂ{'ﬁ nach
Delieben, ‘
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V2 13, Dolade von cinem grofien Karpfon.

Cinen Karpfen von 5 bis 6 Pfund fchuppe fauber, fhneide
ibn auf den Rucken auf, nimm das Cingeweide heraus und
wafcye ibn fauber, damit fein Blut inwendig bleibe. Schneide
den Kopf bet den Flofen ab, fdhneide ibn auf den NRiicken in
cer ¥ange gany voneinander, wafdye ten Fifch nochmal fauber |
aus, beftreue ibn mit Saly, laff ibn L4 CStunde davin liegen,
trodkne ihn bernach mie einem faubern Tuch ab und [t‘ﬂthlijlt
mit dem aufern Lheil auf ein fauberes Sdneidebret.

E"]l‘m_ilc ein §infeur von 16 Charlotten, wenig Peterfilie
uno der Odale von einer Jitrone. Diefes alles {dhneide vedhe
fein, gief in ein Kaffvol eine obere Kaffefchale wvoll Proven-
cevdl und [af es recht beiff werden. Lege das Finfeur binein,
lag es Davin weich Ddinften und theile es bhernach auf den
Kavpfen aus. Mache eine Fllle von 1 Pfund Salm, mwie
{chon Defchrieben fteht, lege ibn auf das ausgetheilte Sinfeur,
volle ihn sufammen, widle ibn in cin fauberes Tudy, binde

,

thn mit Bindfaden jufammen, lege die Rolabe in ecin Ge-
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f:[)nu, mm:l:n, eine weifie Draife, wie {dyon ['rffduia,[n:n foorden
ift; giefp fie Uber die Rolade, feke es jum Feuer und laf es
Iunqmm fochen, aber nidht [anger als 1, Stunde, Wenn ¢3
fertiq iff, nimm es aug der Braife und lege die NRolade auf
ein ©dneidebret, oben darliber noch ein anderes Dref, Des
f::I}an ¢s mit etwas, damit bdie Jolabde geprefit tverde und
laf es fo lange Davunter liegen, bis die Nolade gany fale ift.
Dann nimm das Tud) wie auch den ﬂ‘lta1"1tabfll berunter und
{chneide unten und oben die betdben €nde ab, damit man Die
rothe Julle febe. Diefe Jolade wird ftatt einer falten Speife
gegeben.

N 14, Noelade von ctnem grofien Hedf.

Shuppe einen Hecht von 6 Pfund fauber, {chneide ihn
auf dem NRucfen auf, nimm das Cingeweide Dheraus, {dneide
den Kopf febr nabe an den Flofien ab, wafche thn fauber
aus und fchneide ibn gqany dem NRudgrathe durd) bis an Ddie
Spise des Sdhyweifes auf. Wafdhe ihn nochmal fauber aus,
trocfne 1thn mit einen hmbun Tud) ab und flege ibn auf ein
Schneidbret. Sdhneide das dicke Fleifch von dem Hed)t ab,
welches vedht fein qm[}mrrfn werden muf; lmn:{;:L ein ﬁuul
aubw in Waifer, oder noch Dbeffer in Milch ein, drucde e3
wieder aus, lege es ju em Juf::mnunqucljmrmun Hedht, falze
¢s, reib ein mou Musfatennufg darauf, {cdhlage von 4 L[LL
dben Dofter daju und fiofe -:1I[n:;1 muh[ unmclnunbft. Xege

bie Julle in einen Miorfer, gieb » Dfund frifche Dutter das
s und ffofie alles obl unrmtmm“n::, bamit fie redht fein

erde. f}nmm dbann die [ulle beraus und [lege fie auf den
Heche, wo das Fleifch bevausgefdhnitten worden ift.  IMadye
fie veche gleich, fdhneide etwas gefod)ten Sdyinfen, mwie aud
gebratenes Kalbfleifch flein wurfelartig und Dbelege die Fulle
von dem Decht damit.

Hernach rvolle den Hecht jufammen, lege thn in ein faus
beres Papier und umbinde ibn mit Bindfaden. Dann madye
eine weie Draife, mwie {d}un geseigt worden ift; renn fie
focht, fo flege die Nolade binein, lap fie nicht langer als'
Stunde fochen, tann nimm fie beraus [ap {ie falt werden,
(chneibe den Dindfaden ab und nimm. das Papier Davon,
Man fann fie ftatt eines falten Cntree (Cinfchicbipetfe) ges
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braudyen, oder aud) falt auffdhneiden und mit Cffig und Pro-
vencerdl geben. :

~ Anmerfung. Dergleidhen NRoladen Ednnen aucd) von
einem Aal gegeben roerden.

1

N 15, Sdynepfen eingufchmelsen, dag man Ite
lange aufbewabren fann.

T
] Il

TREACE

i
At

Wenn die Schnepfen fauber gerupft und flammive find,
{o nimm bas Cingeweide heraus; die Magen aber werden
I}um'nfg_gfnmnms:n, weil fie febr fandig find. Schneide bden
Koth febr FE{iII 5ufnrmmr:n, macdhe ein Finfeur von 16 Chars
iﬂt_n:n‘unb ein wenig Peterfilie; wenn folches fein sufamnien-
gefchnitten ift, fo gieb in ein Kafteol 1 Pfund Buteer, [af
te heif werden, gieb bas Finfeur binein unbd rofte es ein we-
nig, gieb den Koth auch dazu, laf ibn nur ein wentg ans
steben und jebe ibn vom Feuer. NWenn er falt I, fJ qleR
thn tn ein faubeves Gefdyirr, thue ein Papier oben darauf,
};EI}E if[m an einen falten Oct und bhebe ibn auf bis sum Ges
raucd.
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Die Schnepfen revden bereitet wie hier folge:

EFHII bte &dynepfen dveffive find, fo brate fie sur Halfee
am %pw_]i, o DaB fein *Blut mebhr berauslaufe. Dann nimm
lte vom SpieR, laf fte Falt werden, [eqe fte in einen {teiners
nen Dafen, nimm 3 Ochfenfle, baue lie in fleine Sticle
wafdhe fie fauber aus, leqe diefelben in. einen Lopf, qie r’:
Map Kodywein und 1 Maf Effig daran, das nothiqe h*iEal'a,
2 ZBitvonen, weldhe Scheibchenmweife aefchnitten fein follen, mie
aud) 4 Zwiebeln, 2 Peterfiliemwursel uud 2 qelbe Ruben, welche
aber yuvor geputt, gemafchen und in Fleine Stiddhen qefchnits
ten werden “muffen.  Gieb 20 Ndagelein, 20 weife Dfeffer-
torner, ein wenig *Bertram und Lhymian, wie audh ein we-
ntg =Oafilie dazu. Gief aud) nod) 4 Mag Wa(fer daran,
fee Den Topf an das Feuer und laff ihn langfam fochen ; wenn
fﬂ!-:her_ halb eingefocht iff, und die Odyfenflige nod niche weich
[ind, fo glef noch) 2 Mag heifes Waffer daran und lag ibn
langjam fochen.

~ Wenn Die Sufie gang eich find, fo nimm fie Heraus,
Orefjire vas Sett von dem ©tand (Kalbsftand) ab und made
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ben Sud durd) ein fauberes Tud)y. Wenn folcher Sud Ealt
oder noch etwas faulich iff, fo gief ibn uber die Sdynepfen
N in den Topf; er muf aber oben daruber gehen, fo daf nidyts
von den Schnepfen bherausfebe.

e

TEL

Iy

I-IHIJ] 1

Serner fdneide 2 Pfund Dtierenfett wurfelareiq, [af es

P

auf dem Seuer jevgeben, madje es durd) den &eiber, bamit =
Die Griefen jurudbleiben, gief das ausgelaffene Diiervenfets =
itber die Schnepfen, mache ein Papier oben daruber und ftelle s
' fie an einen falten Ove. Wenn man einige davon brauchen 3
k will, und man folche berausqenommen bat, fo muff man das o=
L Sect wieder jeraehen laffen und warm Ddaruber giefen. o=

: q.- So fonnen auch die [Feldbubner -und
? wilde Enten eingefdhmelzt werden. DMNan fann aud) {tatt Des
Micvenfetces Schmaly, obder noch beffer Provencerol nehmen,
und oben Daritber giefen nach Belicben wie man will,

Anmerfuna

. N2 16, <Bildbe Enten, Schnepfen oder Feldhul:
ner auf eine andere 2Avt aufiubehalten.

Puse und rupfe tas Gefligel ved)t fauber, flammive es,

ey

. nimm es fauber aus, wafche ¢8 wobl rvein, und trodne mit
! einem FTuch den inneren Theil fauber aus, bdamit nidyts
7 Unveines darin verbleibe; dreffire das Gefliigel und frodne s

aufierhalb ebenfalls mit cinem Tudy fauber ab, fo daf alles

gany frocfen werde.  Gicdb Sdhymaly in ein Kaftvol, foviel du
4 s den Gefliigel brauchen fannft, namlich ju den innern ?.{wcjs
3 (en, von welchen dbas Cingeweide bherausgenommen worden i3
: binde mit Dindfaden oben die Haut fury an den Hals ang

: wenn das Ecdymaly beiff iff, o gief den ganzen Korper voll,
telle fie aneinander damit fie nidye einfallen und dag Schmaly
hevauslaufen fonne. Wenn es gany feft geftanden iff, fo widle
bie Eneen, Sdynepfen oder Feldhibner eingeln in einen °Do-
gen Papier, binde fie vedht feft mic Bindfaden Fufammen,
lege fie in eine Schachtel, bdricte fie feft aufeinander, macdhe
pen Dedel darauf und ftelle die Sdadytel an einen falten
Ort, in einen Keller, oder nod) beffer auf Eis.

’ Wil man einige Selife davon brauchen, fo nimm fie

heraus, mathe tas Papier (o8 und ftelle fie an einen nid)t zu
8 *
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beifen Ovt, damit nur gerade das ESdymaly innen jzergebt;
bernach verfabre damit nacd) *Belieben, wie du fie verbrays
then will|i.

N2 17, Gangz oder Halbvogel auf langere Tage
aufiubehalten.

Die LVogel werden gerupft und fauber gepusbe, als mwollte
man fie gleich braten. Wenn fie dreffire find, fo nimm 3
Hande voll Wad)bolderbeere, fiofe fie tm Didrfer, leye fie
beraus in ecine Schiffel, {dhneide eine Hand voll Bertram und
Dafilie fehr fein, gieb das Z[ufammengelchnittene auch Daju,
mache alles unteretnander, lege die Wogel binein und wende
fie Darin wobl um, damit das Jufammengefchnittene und die
Wad)holder an den Vogeln anhange. Dann lege fie feft auf
einander in einen fteincrnen Topf, befchwere fie oben mit einen
Stein und (telle |te an cinen EFalten Ovt, bis du fie braus
chen mwilljt.

JV= 18, Werfcyiedene Fifdye, weldye an cinem
gafttag midyt alle verbraucdht werden Fonncn, auf
cnen andern Lag aufiubeben.

Die §ifdhe werden gefchuppt, ausgenommen, fauber ausg-
gewafchen und in Scude gefdynitren, dann eingefalzen und fo
lagt man fie 15 Sounde im Saly liegen, Dann werden fie
mit einem faubern Luc) abgetrocfnet und in WMebhl einigemal

umgetehre, im beifen Sdymaly gebadfen aber niche st braun,
Mache nachgehends den Marinade, wie folge:

Sdyneide etwas Peterfilie, ein wenig Bertram, Bafilie
und einige Qbharlotten recht fein jufammen, gief in ein Kaftrol
nad) Prooportion der Fifche etwas Provencerdl, (af es beif
werden, .lege das Finfeur darvein, [(af es weid bunften, gieb
auch einen guten Cffig, ganze Ilagelein, weife Pleffevtorner,
auc) fleine Kapern dagu.  Xaf alles auffochen, gief den Mas:
vinade uber Die gebacfenen Fifche, bdecke te 3u und bewabre fie
auf bis jum Gebraud.
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N¢ 19, Wilde Enten oder Blaffen in Martnade
aufiubeben.

Rupfe und puse die Cnten ober Dlaffen rvecdht fauber,
fammire fie, nimm f{ie aus, wafde fie fauber, breffire und
feqe fie in ein irdenes oder hiolzernes Gefchirr, und mache den
Marinade wie bhier folget:

Giefp in ein Kaftrol 2 Mafg Effig, 2 Maf Kochmwetn,
etvas Salz, 6 Lovbeerblacter, ein wenig Dertvam und Dafi-
lie, auch Tbymian, 4 Jwiebeln, 2 gelbe Niben und 1 *Pe:
terfiliewursel, weldhes alles juvor gepuft, gewajden und in
ficine Sticfe qefchnitten fein muf. Gieb auch 24 Dlagelein
und fo viel Pfefferforner, ein wenig SKardomonen und eine
Jitrone dajzu, weld)e Sdheibdyenweife gefchnitten wird. Sebe
ben Marinade auf ein Feuer; wenn er fodye, fo giep thn
iber das ®efliigel, decfe es wobl u, ftelle es an einen falten
Ore und bhebe es auf bis jum Gebraud).

N2 20. Rothes und fdhwaried 2Bildpret ju
nmariniren.

TWenn man im Sommer vieles Wildpret bat, und glaubt
¢g moge fich niche balten, fo muB man es fauber abbauten
und einigemal im laulichen Waffer auswafchen; iff es aber
{hon fo weit qefommen, daf es ftarf riedhe, fo mup es etni-
gemal blanchive rerden und uber Mad)e im frifchen Waffer
licgen Dleiben. Dann wird es mit einem faubern Tud) ab:
aetrocEnet und in ein veines Sdyaffchen gelegt, woruber man
einen Marvinade macht, wie bet den wildben Enten und Blaf-
fen befchrieben worden ift; fo wird es fid) lang Dalten.

N2 21. Marinivte Hafen, weldye langer aufbes
halten werden fonnen.

MWenn man viele Hafen bat, welche nicht gleich Eonnen
perbraudyt werden, fo werden fie abgesogen, der Hals, Kopf,
Vriifte und Ditglein abgefchnitten und fauber abgehauter. MNan
fann fie auch fpiden, wenn man will. Wafde fte fauber aus,
lege fie in ein ®efchivr, gief in ein Kaftrol nad) ‘Proportion
der Dafen Effig und Wein, thue Saly und Lorbeerblatter da
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3u, etwas ganges Gewury, einige in Scheiben gefdnittene
Swiebeln, die Schalen von einigen Jitronen und eine Hand
voll *Bertram ; diefes alles laf fochen, und gief es nachqehends
wber den Marinade, aber nicht eher bis der Sud etvas falt
ift.  Dede bas Gefchive ju und ftelle es an einen falten Ovt
bis jum Gebraud.
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Hafen auf cine andere Art aufiuberwabren.

Wenn bdie Hafen abgesogen und jubercitet find, fo fann
man fte fpicfen, wenn man will, und fie fauber auswafdyen,
Dann gieb auf ein Schneidbret 3 ftarfe Hande voll Wachbho!-
Derbeeren, 2 Hande voll Vevtram, 1 Hand voll Bafilie, eine
Hand voll Thymian, 6 gepubite Rwiebeln und 6 Rchechen
Snoblaud). Diefes alles fchneide nur ein weniq mit dem
Sdneidbmeffer, gied Saly und gefiofenen Pfeffer daju, und
mifche alles wobl untereinander; ftreue etwas davon auf den
Boden des Gefdhires, in welchen die Hafen gelegt werden,
lege einige Hafen darauf, fireue wieder Krauter dariber, dann
gieh wieder Hafen binein und fabhre fo fert, bis das Gefdhiry
gany voll ijt. Lege ein fauberes Vretechen davauf, befchwere
e8 mit einem Stein und {tclle das Gefchive an einen falten
Ore bis jum Gebrauch.
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N2 22, Weftphalinger Sdyinken i la Braise.

~ Puse einen Weftphilinger €chinfen fauber ab uud lege
ibn einige Tage in ein lauliches Waffer, damit ¢ aufweiche.
Dann fdneive 1 Pfund Spect und 1 Plund Jtievenfect, Dei:
Des wurfelartig sufammen. und fege es in ein ®efchivr, in
weldhes der Sdyinfen fomme. ieb daju 4 Lorbeerblatter,
die Sdhale von 2 Fitronen, ein wenig Dertram und Bafilie
unbr ein wonig Thymian, 4 Jebechen Knoblaudh, 6 qrofie
Swiecbeln, 2 Peterfilieroursel und 2 gelbe Ruben, weldhes
Fﬂtsﬂ‘ puvor  gepust, gewafdjen und in Scheiben gefdhniceen
¢m mug.

Serner gieb 20 MNagelein, 20 weife Pfeffertorner und
ein wenig MMustatenblithe dazu und lege den Schinfen atch
bei. Gief; 4 Maf Waffer und 4 Maf Wein dazu, aber Fein Sals;
feBe ibn auf ein Koblenfeuer, decte ibn ju und (af ibn langfam
bunften. Wenn er weid) ift nimm ibn beraus, lag ibn falt wers
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ben, dann {dhneide ibn fauber ju und bebe ibn auf bis jum
Gebraud).

Nimm das Fett von der Braife ab, madye den Saft
ourdh ein Haarfieb ober fonft ein fauberes Tuch und nehme
folchen jur Brube; aud) fann es verendet werden, wenn man
cine faure Sulye madt,

A2 23, Weftphalinger Sdyinken im Ofen auf
ctne andere 2Art, bherrfchaftlich.

Der Schinfen wird fauber abgepust und cinige Tage in
laulichem Waffer eingeweicht. Dann nimmt man ibn heraus
und fegt ibn in ein Mefchive, in weldyes er paffet.  Davauf
qieft man 2 Bouteillen Champagnerwein Daju, fovie auch 1
Pfund  Dutter, ein Pfund tierenfett und 1 Dfund frifchen
Spect, weldyer winfelartig gefdniteen fein muf3, nebft 4 Swie-
beln, 2 Peterfiliervursel, 2 gelbe Ruben und 2 Paftinaterits
ben, weldyes alles guvor. geput und qemafdyen fein mu. Diefe
Wurseln werden nicht in Stucke aefchnitten, fondern muffen
qany bleiben, und gieb 2 Zitronen, weld)e aber Sdyeibchens
weife gefdhnitten werben, 20 Dtagelein und fo viel weife Pref-
fecEorner, ein wenig Mustatenblithe, *Dertram, Bafilie und
Tpymian Ddaju.

Dann lege 4 Pfund Hammelfleifh und 4 Phund Kalbs
fleifch nod) dazu und gieB Map weiffen Wein daran, Decle
bas Gefchive mic einen Decfel ju, made einen mif fiedens
dem affer qebriften Teig, wie fchon gelebre worden iff und
beftreiche Den ganjen Nand des Declels damit. ¥8 gefdyieht
beswegen, damit die guten Dunfte von bdem QWein und Den
Rrautern niche bevausgehen und verfliegen. See dag Oe-
fchive mit Dem Sdyinfen in einen hetfen Bactofen, laf foldes
6 Scunden langfam davin Ddinften, fonad) nimm das Gie-
{chive Beraus und [aff es eine Stunde {teben, bann made
erlt den Deckel auf und lege den Sdhinfen auf cin fauberes
Gefchive. '

Wenn er gang Falt ift, {chneide und puke ihn 3u, Drefjire
bas Fett von der Braife ab, madye den Saft durd) ein faus
beres Tuch, qief ibn in ein reines Kaftrol, gieb noch 1, INaR
von fauere Sulze daran und laf ibn gany fiehen. AWird der
Sdhinfen suc Lafel gegeben, {o gieb bden geftandencn Saft abs
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gefondert ?nj@h AWird devfelbe niche gansy gegeffen, fo fann |
man den ubrigen ju Bruben verwenbden. |

N2 24, Gewsbhnlidyen Falten Sdymben u ficden.

ﬂ]i’n_n} ﬁm.”. ven Sdhinfen, es mag Weftphalinger ober
anderer e, einige age im laulichen Waffer einweichen, dann
In einen -':.3."].‘*{" over anderes Gefchive ftecen und fo viel Waf-
ﬂ*l‘_hﬂ&u g}vﬁfn, Dal3 es oben lber den Schinfen qebt.  Lann
jeBt man ibn zum Feuer und (GFt ibn gany langfam lteden
probivt :!;:ni&ba:r ofters, ob er noch niche weich iff. ‘?J’E-fm;
Devfelbe weid) iff, fo nimme man ibn beraus und [afze ibn
falt werden. IWenn man  ihn sur Tafel braudyen il fo
PUBE und 1rfjur:_it~fr man ibn fauber, garnive ibn mit finffr in
Sdyeibchen gefchnittenen Jitrone, auch mif etwas Dlumen
wenn man will und giebt ibhn jur Tafel. :
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: Daft du etne uantitat <ruffeln, welche du nidye gleich
vet "lfi'lIE[,‘rEH willft, fo wafdye fie fauber, damit fein Sand da-
van hangen bleibe; lege fie in ein Kaftrol, gieg 2 Maf3 Wein

1 ' 3 :-. 0 B . . : b : - T
E}gjlh'ﬁ“.]k_rdi}ql{. Don ewmer Jitrone, ein weniq Vertram und
.ut]:[n:, 2 S_meEEq, weldhe in Sdyeiben gefchnitten fein mil |-
ftn, atch ein wonig Oaly, 12 Nagelein, 12 weife Pleffer-
2;3115}- und cin tleines *Pfitchen Mustatenblithe, fete die gamnje
~iajje gum Seuer und lag fie V4 Stunde foben.
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t Jlimm fie dann binweq und qief den Saft nebft ben
2l'l£ﬁn’:‘[n‘ in einen fteinernen Topf uno [afi 2 Dfund Butter in
ein .Efi'n}n:ﬂ[ jergeben.  Wenn die Triffeln und der Saft falt
i, fo gie die jergangene Butter darauf. Jft Die Burrer
gans - gejtanoen, fo dede ein Papier varauf und lafi fie ftehen
bis jum Gebraud. :

'I!{‘n merfung, SWenn man efwas von den Lraffeln will
jo mufi man oben das Fett surucfthun und fo viel I}frmﬂ%nr[}:
meit, als man nothig bat; das Fert mufy aber qleich wieber
serlaffen und oben darfiber gegoffen mwerden. Dann mwerden
fte wieder an einen Falten Ove aufbewalyt.
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| N2 26, SKalbgfdhlegel im Ofen ald eine Falfe
ESpeife su geben.

Haute c¢inen Kalbsfchlegel von 8 Pfund ab, fpice ibn
mit 3/, DPfund Spet, wafdhe ihn fauber aus und lege thn in
ein ®efchirr, in welchen er paffet. Salze ithn und gieb 12
geftofene dtagelein, 12 weife ‘ﬂ."hﬁuf’mnu, einwenig. Bers
tram und Bafilie dazu. Gief 14 Maff gute Schir, 14 Maf
sHurgunderwein und j.-_i, Map ¢ juwn Bertrameffig daran, gieb
biec Schalen von einer IJitrone,” 4 in Stude jerbauene Kalbs-
fige wie auch 3/ Pfund Dutter dazu; dann [r:;;u: einen Dedlel
davauf, madhe einen gebribten TLeig wie bei den Schinfen ge-
[ebre worden ift, beftveiche Ddamit den NRand des Dedels,
fese das Gefchirr mit dem & albsfcylegel in einen beifen *Dacf-
ofen und laf denfelben 2 Stunden bdavin {tehen.

Nimm das Gefchirr aus den BDacfofen, mache den Decel
::mﬂ leqe ibn auf ein fauberes (ﬁ::fr[;airr, nimm 0as Fett von
bem &aft nb, mache den Saft durch ein Haavtud) und [ap
ihn falt werden. 2AWird der Schlegel sur Tafel gegeben fo mup
ber Saft befonders daju gegeben werden.
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Anmerfung. Cin Lamms- oder Hammelsfchlegel Fann
auch auf diefe Ave gegeben werden.

N2 27, IBie man cinen Sdyweinstopf abficoet,
und Denfelben aufbewabrt.

MWenn der Kopf von dem wildben Sdywein abgenommen
ift, fo mufi die DOroffel Iumuﬁqrﬂ:fnlittcn, ber Kopf einigemal
1 fl'ifl:bm B affer nu»qwmh[un und in etnen ‘"‘ﬂpf qelegt
werden. Dann gief 2 Maf Effig, 2 Maf ordinaren Q‘*-un_
und 4 Mlaf Wafjer "*mnn, qieb das nothige i._/q[a, 24 Ma-
gelein und foviel 1 m:p Plefferforner, ein wenig Kardomonen,
aud)y 6 [mwiebeln, 4 Peterfilierourseln und 3 gelbe NRuben,
weldyes alles juvor qapu[ﬂr und qun]d}fn worben iff, auc) 4
ﬁml‘u:m['r[n.rm, etwas Dertram, ein wenig Dafilie, Thymian
und eine Hand voll Wadhholderbeere; [aff diefes alles langs
fam fochen, nimm den Faum ab, uni:: {iebe l:afrers darnac), ob
ber Kopf weid) fei. Wenn er weich ift fo nimm 1hn heraus,

-
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[ege ibn in ein anberes Gefchire, giehb von 3 Odhfenfifen den
Stand ju dem Sud, madye ibn curd) ein Tud) und gief ibn
an den Sdyweinsfopf. |

Wenn der Stand fale ift, o nimm 3 Pfund Nievenfere,
Ichneide es wiwfelartig, qied es in ein Kaftrol, feqe 1 Pfund
Butter dage und fee Die Daffe auf ein Koblenfeuer, da-
mit {id) das lievenfert langfam ausfoche. Wenn folches ges-
fcheben ift, fo laff es durdh ein Daarfied laufen und qief es
oben auf den Sdyweinsfopf, Wenn es gany geftanten ift, fo
lege ein Papier Davauf und decfe ihn mwobl s, damit niches
Unreines daju fommen fann. Sebe ibn an einen falten Ot
bis jum Gebraud).
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V= 28, Saftenfulze von Schleiben.

FLER Y

T

it

Mache 6 Plund Schleibhen auf, nimm das Cingereide
beraus und mwafdie fie aus. Oief in ein Kaftrol 1 Maf
Wein, 1 Mag Efjig, 2 DMNaf Waffer, und gieb 2 in Scheib-
chen gefchniteene Sitronen, 12 Nagelein, 12 weifie Preffers
forner, ein fleines Pfotchen Musfatenbliithe, 2 gelbe NRiben,
2 Peterfilienrwursel und 4 pwiebeln, weldhe zuvor qepuBt, ges
wafdyen und in fleine Seicke gefchnitten worden find, ein mwe-
nig Devtvam, VBafilie, Thoymian und das nothige Saly daju.
Wenn der Sud einen Wall aufgefodhe hat, o gieb die Schleibhen
binein und [af fie gany verfochen,

Klopfe 8 Lot Daufenblafe, supfe fie, gieb fie nebft 14
DMNaf Wein in einen Kaftrol und lafi ibn bis auf 14 Map
gany langfam einfochen. Mache den Sud wvon bden Sdyleiben
ourd) ein Tuch, gieb die Haufenblafe Daju, dructe nocd) den
Saft von 4 Iitronen daran und gie die ganze Mafle in ein
fauberes Kaftrol.

Seie 1 Loth Juder auf das Feuer, laf ibn braun auf:
acben, gief 1 Schdpfloffel voll Waffer daran und firbe bdie
Sulze damit, daf fie eine gelbe Farbe befomme. Sdylage
Das Weife von 8 Eier ju einen Schuee, und wenn bie Sulje
focht, fo gieh ben Sdhnee binein, oben davauf ecinen Decfel
mit Koblen, und verfahre damit, forvie bei andern Sulyen
fchon gelebre murde.
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| N2 29, &aure Sulge, burgerlid).

Saue 2 Ochfenfige in fleine Stucke, wafdye fie fauber
aus und lege fie in einen TLopf, welcher 6 Map Waffer bale;
aieb dazu 3 Pfund Schweinfleifch, 2 Pfund Knochen, 3 Jwie:
beln, 1 qelbe NRube und 1 Peterfilienourel, weldye juvor ge-
putt und gewafchen fein muffen, auc) 1 Ritrone in Sdheiben
gefchnitten, 10 Jtagelein, 10 weife Pheffertorner, 3 Lorbeerblatter,
bas nothige Sal;, 1 Mafg Wein, 1 Maf CEffig und 2 IMNaf
MWaffer, oder welcdhes nody beffer iff, fo viel Bouillon. Xaf
folches fochen, nimm bden Faum ab und laff es weid) werden,
Dat die qanze Maffe ungefabr uber die Halfte, eingefod)t, fo
(o gief noch 1 DMaf DBouillon nad).

Sind die Ochfenfufie qansy weich, fo nimm fte nebft den
Tleifch beraus, madhe die Sulye durd) ein fauberes Tud),
fthlage in ein Kafteol 4 Cicr, jerflopfe fie, gief die Sulze da-
s, fefe fie auf eine ®luth, oben dariber einen DVedel mit
Koblen, und verfahre mit folcher, wie bei der erfien Sulze die
Nede wat.

'—'Ir. -y

N2 30, £efpic ober faure Sulje 3u madyen,
herefchaftlich.

Der Stand zu . diefer fauren Sulze wird gemadyt, iie
folget:

Haue 3 gebribhte Obfenfiife in Feine Stude, nebff den
Rohroein jufammen, mwafche fie im laulichen UWaffer aus, [eqe
die Stlicfe in einen Keffel, gich 10 Maf Waffer darvan und
(af fic langfam bei dem Jeuer fochen. IJlimm den Faum ab
und wenn fte balb eingefoche baben, fo fulle {te mit 4 Maf
fiedigen Waffer auf. Sind die Studdien Sufie gany jujams: |
men qefocht, fo nimm fie mit den Faumloffel heraus und lege
fic in faltes Waffer, welche Fufe man fur den andern Lag
pertenden fann, namlidh eingefcdhnitten in €ffig und Oel mit
gangen undurdhgetviebenen Crbfen.

Nimm das Klauenfett von dem Stand ab, madye den
Subd durch ein Tuch in ein fauberes Gefchirr, febe ibn auf
ein Teuer und flaf ibn auf anbderthbalb Maf einfochen.
Wafdhe 4 Pfund NRindstnocdhen und 4 Pfand Hammelstnod)en
fauber aus, gieb fie in einen Keffel, fulle fie mit 10 af
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fiedigen Waffer auf und laf fie langfam fodyen; faume fie ab,
gieb eine Peterfilienwursel, eine gelbe 2Rube, eine Paftinate-
und 2 Selleriemurieln nebft einer gangen ZJwiebel, weldhes 3u-
fammen aber gepubt unbd gewafdhen mwerben muf. It diefe
Bouillon yur Hilfte etngefocht und. das Kleifch von den Knochen
eid), fo nimm die Knocdhen mic dem Saumloffel beraus und
mache diefe Bouillon durdy ein fauberes Tuch in ein Gefchirr,
in welchen fie fteben bleibt. Der Anfchlag biersu wird auf
nad)folgende Ave sugerichtet :

Sdhneide 34 Pfund Nierenfett und eben foviel frifchen
©ped, beides flein wicfelastia ufammen und gqieb ¢s in ein
: Sipdl D eI RN g ,
Kaftrol,  Schneide 1 Pfund roben Schinfen ebenfalls 1wiry-
telactig, und [lege ibn auch ju den Obigen. Puke 2 gelbe
Auben, 2 Peterfiliervuryeln und 2 Jwiebeln, wafdye und fdhneide
" 1 -'r1-. !.-"1., hr'- % ; ] % "1. W "“||1- H} % % -'l-" II..
fte in fleine Theildhen und lege fie 3u dem Rufammenaefdynits
fenen.  Wafdhe 4 Pfund Kalbfleifch, 4 Pfund Hammelfeiich
und 2 Pfund maaqeres Sdhyweinfleifch fauber aus und aieb es
auf die jufammengefchnittenen Wurzeln; dagu gieh 12 eife
Plefferforner, 12 Jtagelein, ein fleines Pfocchen Mustatens
Dluthe und ein wenig *Dertram, fehe das Kaftrol auf eine
Oluth und laff das Fleifch unten gelb angeben, wie bei dem

Anfesen der Schit fchon geseigt worden ift.

Dann gieff die burchgemadite DBouillon auf bdas Sleifch
nebft 1 Maf Wein, 2 Maf Effig und die Schalen von 2 e
tronen, lap es auf einer G3luth langfam fochen und faume es
ab. Hat es eine Stunde lang gefocdht, fo nimm bdas Fett
ab und faff es noch bHis auf die Dalfte einfochen. St das
Sleifd) alles recht wetd), fo nimm es beraus und mache den
Sud durd) ein fauberes Ludy) in ein Kaftvol, ateb den Stand
Der Qd}ﬂ'nﬁjp}ﬂ Daju, falze es binlanglich, fese es8 auf eine
tleine ®luth und laf es einen Wall auffochen. Mimm bdas
ubrige Fete nebft den Saum vollends ab, damit fich bie Sulze
beffer Flaret oder beller mwerde, gieb aber 1, Maf quten Bers
framefjig dagu; zerflopfe in einem Gefchirr 5 ganze Cier mit
en Sdhalen und ribre fie unter die Sulse,

Lege auf einen Decfel qliihende Koblen, bringe ibn auf
Das Kaftvol in welchem die Sulze ift, fee es fonach aufeine
fleine &luch und [af es einen Fleinen Wall  auffochen. ' Ha-
Den die zecflopften Eier in der Sulze angejogen, fo fehe bdie
gange IMaffe vom Feuer, befeftige cine reine Serviette auf
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cinen umgefehreen Stuhl an die 4 Deine mit “Bindfaden,
fee unter Die Serviette ein fauberes Gefchive und giefi die um -
Sulze langfam auf Das Tuch. Sm Unfang wird die Sulse
niche hell (aufen, deswegen fefe nod) ein anderes Gefchire un-
cor das uch, und gief das Trlbe noch einmal durd) die
Serviette, damit es qang Dbell berunterlaufe, und fo verfabre 1 B
bis alles Helle bis auf den lesten Tvopfen durd) das Sers i -
viette qelaufen ift. =

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

N¢ 31, CGaure Sulge cingclegt mit Srandlingen,

Cefe und wafdye 34 Maf Grindlinge aus und fiede fie
in einen Vlaufud (wie fchon bei den Nagouts gejeigt woroern
iff). i Die Sulze in eine Sorm, in welder du (ie baben
will{t, eines halben Glieds hod) und febe fie in einen Keller
ober auf Eis, wenn man foldyes in Vorrath hat. Jft diefe
wenige Sulye geffanden, {o nimm etliche gepugte andeln
und Piftazien und macdhe mit foldyen Eletne Rierrathen in Ddie
geftandene Sulye,

Krisle mic dem Jifronenveifer eine Ritrone ab, {dneide
dbann diefe in 20 Sdyeibchen , lege fie auf Ddie Sorm neben
den Piftazien und Mandeln herum und gief 2 Anvidloffel
poll von Der Sulze oben davauf, damift Ddie Ritronen und
Manveln angiehen obder feft bleiben; lege auf ein fauberes Tud
bie Grfmdlinge, damit der Dlaufud ablaufe, dann in dieForm
und gqiep diefe mit der fauren Sulze gany voll. Seke Diefe
wieder in einen Keller oder auf Eis, damit die Sulze geftebe. e
Sft es Jeit jum Anvichten und die Sulze gany geftanden, fo B
ftirse fie auf eine Sdyufjel. i

Anmerfung. Ehe man die Sulze fiivgen will, fo
muf man in eine Schiffel oder ein Kafirol 2 Mlaf nicht gar
s beifies Waffer giefen und die Form bineintunten, damit
i) die Sulze gern ablofe.

E

N2 32, NRolade von Spanferfeln.

Lofe an cinem fdyonen abgebrihten und rein sugerichteten
Spanferfel die Veine mit einen Meffer aus, haue die Kip-
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pen gufammen, wafde fie aug und lege fie in ein Kaftrol
nebft 1 °*Prund wifelavtig gefdhnittenen Dlievenfeet, 2 Rie-
befn, 1 Peterfilievuviel, 1 gelbe Ribe und 1 Effftl'itn‘ﬁl:ll'jflf
weld)e alle gepust, gewafdhen und in fleine Sticke gefchniccen
werden,  Gieb dagu 1 Maf Effig, 1 Maf Wein, 3 Maf
Waffer, 12 Nagelein, 12 weiffe Pleffertorner und die Schale
von einer E}ltrn:rnr_c, lag Diefes alles untereinanbder weich fochen
und madye Den Saft, wenn alles weid) ift durch ein ?Eul:[);in
ein fauberes Gefchive nebft dem Fett.

i ! § =
CAtd st

Wafche das Spanferfel im Falten Waffer aus, trodne
e durdyaus mit einen Tud) fauber ab und lege ¢S auf eine
veine Serviette.  Befireue es inwendig mit Saly und Pfeffer
mache cine E‘E:f:f[_[e von Kalbfleifch, mwie bei den Suppeneinla-
gen von oen Xnodeln gefdhehen ift und gqieb die Sulle gan;
aur dem Epanferfel berum. Scdhneide 2 rothe Nitben in f[L’I'IIf’.'
Stude und lege fleine f{dymale Streifen davon auf die Fulle
Sdhneidbe von 6 barten Ciern das Weifie fein swfammen unt;
Ifgc neben den rvothen bdie weifien Streifen, wonach auch fo
mit dem Oelben vom €i verfabhren wILd, und immer cin gel-
bes Srreifdien neben dem weifen gelegt wird u. f, w. Schneide
vann 16 weicdhgefochte Trdiffeln Scheibchenmeife sufammen
madje fleine Seeeifdyen darvauf unbd [cgc"{ald}c sotfden ﬁL‘I;
tothen, weiffen und gelben Streifchen.
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Schuppe fodann einen Hecht von 3 Pfund, nimm ibn
aus, {dneide die Haut von demfelben und [0fe Das ‘Q}[fifﬂ;
von den @l*ﬁt{ﬁfn ab, wafdhe bdaffelbe im Ealten Waffer aus
III_HHE}: jteoe es jonad) im Salywaffer ab; fdhneide Eleine fchmale
Ctuddyen daraus und lege es gleichfalls Streifenmweife 3u den
ruffeln.  IMit einen Salm verfabrt man eben (0.

- Sdyneide ferner eine gefochte eingebocfelte Junge in 24
Sdyeiben und belege Das ganje Spanferfel damit. Sonad;
puge 24 Qharlotten, fdhneive foldhe fein sufommen, gieb fie in
ein ST:’qurui mit 4 Yoth Butter und laf fie weich Dunften;
gieb diefe famme der Butter auf die Scheiben herum, ﬁrcué
oben darauf fein gefdynittene Peterfilic oder Sdhnittlaud) und
aieb nodh etwas von Der Kalbsfille auf diefes. Nolle es ATE
!qr?llitflt, widle die Serviette feft Derum, uberbinde fie mif
Bindfaden, belege die gange Nolade mit Fleinen Sdyleifen
unb I;:mbe lte gleihfalls mic ‘Bindfadben daran. Xege Dbierauf
bie ARolade in ecin hiersu fdickliches Oefchive, giehb den durch-
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aemachten Saft von den NRippen nebft 1 Maff Waffer und
1 Map Effiq oder gevinger Doutllon dazu, falze es, fireue
auch Vafiliec und Bevtcam daran und [aff die NRolade 2 Stuns
ben fochen.

Wenn fie weid) iff, fo nimm fie heraus, fchneibe Die
& patel herunter, lege Die NRolade auf ein anberes Sdyneids
bret, auf welde wieder ein anderes Sdhneidbret gelegt wird,
Defchwere es mit einem &tein und laf es unter foldyem biﬁ
es qany fale ift.  Jtachher nimm fie bervor, [ofe den *Binda
faben auf und nimm die Serviette berunter. YNan Fann aud)
fleine Stucfdhen auffchneiden und fie jur Tafel geben, ober
fann {ie auch cinfalzen, wie nod) folgen wird.

N¢ 33, Entree — Puree von Schnepfen mit
Hippdyen (tHetnen Hippeln).

NRupfe und pube 4 Schnepfen fauber, nimm. den Koth
hinweq, wirf die Miagen von den Sdhnepfen binweg, weil fie
wegen des vielen Sandes untauglid) find, dreffive und {fpicke
fie mit 3/, Pfund Sped und brate fie bernach am Spie,
Wenn fie gebraten find, fo {chneide die Drufidhen bervaus,
bas Uebrige aber {tofie im Movfer febr fein sufammen. Sdneide
bann auch ein Krveuzerbrod wiicfelartig, bacfe dafjelbe in 1/
Phund Schmaly fdyon gelb und jerftofe diefes Drod ebenfalls
im ‘E’ﬂmtju.

Yeqe ferner in ein Kaftvol 4 Loth Dutter ju dem Jufams:
1m|13|:'pmwmn von den k_,f[:n.i.].‘*h,ll fammt dem Brod binein,
gieb 14 Maf Wein, 1, Maf ftarfe Schlt, und etwas Saly
baran und [lag bi:fcf‘- mﬂL{ untereinander verfodyen nme
aber dafp du immer mit dem Kod)loffel darvin umrubreft, weil
es fich fonft anlegt. Sdlage die ganze Maffe durch ein Haar-
tuch in ein fauberes ®efchiry, qieb in der Grdfe eines balben
Hithnereies Glas und den Saft von einer Jitrone dazu. Die
Hippdhen werden gemadht wie bier folge :

Jtimm in ein Kaftrol 3 ftarfe Kodylofel rmf[ Mebl, mwe-
niges Saly, einer walfhen Juf grof Qucker, V4 ‘—Eﬂlﬂp faus
ren JRabm und Y, Maf Milch; mit diefem MRahm und Dder
Mild) wird das Mebl abgeruhre, wie ein Kindsbrei; gieb
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bann 3 Roth VButter dazu und leBe Diefe Maffe auf das Feuer;
tubre aber beftandig davin, damit fich diefer Drei nicht an-
lege. Sege ibn dann von Seuer Dinweg, beffreiche ein flei-
nes Bacfblech obder einen fachen Kaftrolbectel mit 14 Xoth
Dutter, gieb einen Fleinen Anvicheloffel voll von dem Drei
Davauf und madye den eig fo bimn auseinander, als eine
Oblate ift. Sege es auf eine Gluth, laf es {dhén braun
bacfen, fhneide das Gebadene mir einem Mefler fingerslang
und fo breit, nimm ein dinnes Dippenholy, rolle daffelbe bda-
cuber, als wollteft du Dippchen bacten, und alfo verfabre mit
Oem Teig jwangigmal.

AWird es Dald Reit sum Anvichten, fo {dhneive den Schneps
fenfoth vecht fein, mache ein Sinfeur von 8 Cpharlotten und
wenig *Peterfilic, vofte es in 3 Loth Butter und qieb es un-
ter tas obige Puree, NRichte es auf bdie Sduffel an und
glafire die Driifte von den Sdnepfen mic 2 Loth Glas, fese
in die Micte Dder Scdhuffel die Brifte, die fleinen Hippchen
aber aufen berum und gieh es jur Lafel.

Anmevfung., Bu diefem Puree ESnnen auchy wers
[orne Cier gegeben merden, wie bei Subereitung der Yerchen
gefchehen ift, dann Oleiben aber bdie Dippchen binweg.
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N® 34, Entree von Gangvigeln, herrfchaftlich.

ARupfe und puse 16 Bangvogel fauber, nimm das Ein-
gewetde aus und lege die Magen davon gany als untauglich
binweg: Oreffire und flammire die Vigel wie {chon qeeige
wurde, fpice fie mit andevthalb Pfund Spe, den nb?n[fmb
ben Sped aber fdneide wurfelartia, leqe denfelben in einen
Liegel, gieb dazu 2 in Sdyeiben gefhnictene S[wiebeln, 14 .

- roben in Sricke gefchnittenen Schinfen, 1 Pfund mageres
gang wurfelartig gefdhnittenes Kalbfleifch, 8 Jtagelein und 8
t'ﬂffﬁi{_q.\"ffﬁﬂrl’f"l,‘ﬂft' und lege die gefpicfren LWigel davauf, laf
ben Oped fammt Sdyinfen und Jwiebeln qelb angeben, gief
s DMap Burgundermwein barauf, lalse die Vigel und :{]ffb
oben cinen Decfel mit Koblen darouf, damit der Sped von
ben Vogeln fdhyon qelb werde, '

Q;Bcnu Die '?116;;'131 fertig find, fo [lege e auf eine Sdiif-
fel, ftaube 1 Kochloffel voll ekl auf den Saft, in welchen
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die Bogel suvor gelegen find, gief 14 Maff Sdu bdaran,
und lafp die Brabe wobl verfodhen. Schlage fie hernad) durd)
ein Haartuch, qief fie in ein fauberes Gefchive, den Koth von
oen Vogeln fcdhneide vedhe fein jufammen, madye ein Finfjeur
von 10 Ehavlotten und weniger Peterfilie, vofte es mit 3
Qoth DButter, qich den  zufammengefchnittenen Koth daju, lap
ibn ein wenig dunften und lege ibhn in die Fulle.
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Dreiicfe ferner den Saft von einer Ritrone daran, ridyte
die Voqel auf eine Sdhuffel, glafive fie mit 2 Lot Glas, gie
etroas von der Brithe davunter, und gieb die ubrige abgefons
bert sur Lafel.

-\

Ne 35, Entree von Ganjvdgeln mit Logels
Kreme auf cine anderve 2Art.

Auf die vorberaehente ABeife werden 16 BVogel gerupft,
gepufit und ausqenommen, bdann nur mic 1. Pfund E?crf g
ickt und am Spief gebraten. AWenn fie gebraten find, fo
(chneide die Drhfchen beraus, das Uebrige ftofie im Morfer
fein sufammen. - ®ied in ein Kaftvol 4 Loth *Dutter, lege Das
Sufammengeftofene daju, vofte ¢8 ein wentg, giep /4 Mak
Burqunderwein, cben foviel Schu und 4 Maf Coulis davan,
[aff ¢3 noch einmal mic einander verfochen und fchlage ¢8 durch
ein Haartuch. . Schneide dann den Koth redht fein jujammen
und mache ein Sinfeur.

Shneide eine weiffe 3wicbel und ein twenig Peferfilie
cecht fein, vofte es mit 3 Loth Bufter, gieb den jufammenge:
fchnittenen Koth dagu, (af ibn ein wenig dunften, gief das
Durdhae)chlagene davauf und lafp es nodymal miteinander aufs
fochen.  Mimm dann das Fett und fap es falt werden. Ber:
flopfe 2 Eier und von 6 den Dotter in ein Gefdyirr, gle
eine Kaffefchale voll St davan, madye die Cier bdurd) ein
Haarfieb an die ganze obige Maffe, falze fie vollffandig und
viibre e8 wobl untereinander. ‘Veftreiche eine Form mit 1
Loth Butter und gqief den WVogelfveme hHinein,

Gief in ein Kaftrol 114 IMaf Wafjer, fehe die Form
in das Waffer und bdas Kaftrol auf das Feuer. Oben gieb
cinen Decdfel mit Koblen dbarauf, dag fich der Kreme jufam:
mengiehe, der alfo in 34 Stunben fertig fein Fn;;m Jiimm
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ibn  bernad) aus dem Waffer, fturge thn auf eine Anridyts
Sdyuffel und die Briftchen lege in eine Braife, wie fchon
mebrmal ift gefagf worden, damit fie beifp werden. Ferner
lege in ein Kaftvol 2 Loth Glas und 1 Loth Krebsbutter, [af
lie gergeben, glaffive den Bogelfreme bdamit, lege die Brifts
dyen Devaus auf ein fauberes Tucy oder Papier, damit alles
Sete davon ablaufe, belege den Wogelfreme damit und glafive
fie ebenfalls.
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~ Die Bribe wird auf nadhfolgende Ave subereitet: Lege
i ein Kafteol g Maf Coulis, 15 Maf Durqundermwein und
1/-3{ Dubnerei grop Olas, (af es auf dem Feuer betf werben,
oructe den Saft von einer Ritrone daran, jalye fie vollftandig
und gieb davon etwas auf die Sdhiffel, die Ubrige DVrithe
ird befonders geqeben, I

JV= 36, Entree von Safels oder Feldhiihnern
mit Treuffeln, herefchaftlich.

Sur 12 Perfonen vupfe und puse 3 Hafel- von den Selds
bubnern aber vier, dreffive und fpice fie mit 5% Pfund Sped
und lafi fie am Spief braten. Sdhneide 10 gefchalte Trifs
feln ©dyeibchenweife, lafi in einen Kaftrol eine obere Kaffee-
ftfjtt[f voll *Provencerdl fehr beiff werdben, qieh die Lruffeln
I;rpuzin, gie 5 9Mag Wein davan und laf fte darin weidy
bunﬁ_s:lh Wenn der Saft gany fury ift, fo gief 14 INaR
Coulis, 1, Hibnevei grof Glas und ecine obere Kaffefchale
voll Bevtrameffig nebft dem ndthigen Saly dasu, [(af bdie
Jrl'lge wobl verfochen und nimm . das Fett nebff dem Saumn
ab ;. HE es Jeit jum Anvidhten, fo nimm die Hafelbitbner vom
@plf[}i, orefjire fie, lege fie auf die Sdhiffel, drucfe den Saft
von einer Fitrone in die Bribe und gieb die Triffeln ju den
Dafelbubnern nebft efwas Drithe; die ubrige aber wird abges
fondert geaeben.

N® 37,  Cnfree von jungen Hithnern mit Kreme
und Parmefantafe.

~ Pusie und ['rrfl[gﬂ 4 junge Dubner, nimm fie aus, wafde
fie fauber und fchneide jedes in 4 ILbeile, das Ruckgrath aber
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: mufp hinwegbleiben. Laf 5 Loth Butter und eine Fwiebel in
1 einen Kaftrol beiff werden, [ege die Hubner hinein, falze und
t fthwinge fie ecinigemal auf dem Feuer berum, ftaube einen =
3 ftacfen Koch(Sffel voll Mebl davauf, gief 4 DMaf *Douillon 5
; und fo viel Wein daran, lege die Sdyale von 1 Pifrone da- =
> s und (af fie gang fury einfochen; drucde nod)y Den Saft von i
3 ciner Ritrone daran, mache eine Liaifon mit ben Doffer wvon =
8 Eier, legire die Hubner damit, mache die Maffe wobl mit S
. bem Kody(dffel durcheinander, febe fie Dann vom Feuer bhins o
; weq und laf fte falt werden. :_::E
, DBefteeihe fonach eine Tovtenpfanne mit 2 Loth “Butter, f,:l'r'-"z':
| [ege ein jedes Srucdchen von den Hubnern auf die Lortenpfanne =
: und gieh den Kreme fingerdict auf jedes Stuctchen, Dbeftreiche b

mit einem jecflopften €i den Kreme oben, veib %4 *Pfund
Darmefantife auf einem NReibeifen und beffreue gleichfalls oben
den Kveme damit.  Laf hernach in einem Tiegel 3 Loth K'rebs-
butter zergeben und begieff jedes Srtudlein damit, Oieg 14
Mafg St auf die TLorrenpfanne, eine tleine /4 Stunbde vor
bem Anvichten febe bdie Lortenpfanne in einen nidht gar ju
beigen Badfofen und laf die Hubner oben fchon gelb werden;
die Dribe wird aber gemadt wie folgt:

Gieh in ein Kaftrol 14 Maf Coulis, V45 Maff Wein
und 14 Hihnevei grofp Glas, Saly und den Saft von wel
Jitvonen, laf bdiefes alles wobl verfochen, nimur Dden Saunt i
ab, rvichte die Stiuddyen Hubner auf eine Sdyuffel und gieb
etivag von Der Drithe darunter; die Ubrige Brube aber wird
abgefonbert gegeben.

N2 38, Entree von faltem Fricaffee, namlidy
junge Hunbuer mit L¢fptc oder jaurcr Sulje,
herefchaftlich.

Puse und bribe 4 junge Hubner fauber, dreffive und
blanchive fie im Waffer, nimm fie hernad) beraus und Jaf fie
wicder falt werden. Sdhneide dann von jedem Hubnchen die
DBrufthen und Schentelchen ab; das Rudgrath aber rird
nicht dazu genommen.  Laf in einen Kaftrol 5 Loth Ducter
heif werden, lege die Hibnchen bincin, falye fie, gief nod) L5
Maf von dem BDecdhamelle davauf, madye eine Liaifon von 6
Cier und fegive die Hubner damit. Wenn fie gany fale find,
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o lege fie auf eine ©dyiffel, das legivte Bechamelle mache
bm:d;r et Vaartuch, daf es rvedht vein werde und qiefy es oben
I auf  die Dubner berum.  MNimm 14 Maf  von “der fauren
Oulze, gieb fie in ein Kaftvol nebft wenigem Tournefol, das
M mit il'-“rff Sulze efwas voth werde, dride bernadh den ourne-
* fol mit der Hand aus und lege ibn jurick.  Gief dann die
Il Culze auf eine Schiffel und lag fie falt werden, Ddamit fie
gefrebe. - Chenfo mag von etwas Spinatfhotten fl."! viel qrine
als rothe Sulze verfertigt werden.  Gief diefe qrime Sulje
auc) auf eine Sdyuffel, damir fie Ealt werde und ﬁfﬁa‘[}c.

¢ ‘*’lffﬂmt es bald Jeit yum Anvicheen ift, und die beiden
Eu[y:n ﬂ:[}u_n gf?mn}:m (0, fo nimm Eleine Ausftecher, ftech
oterrathen in die Sulgen, legive das Fricaffee damit, und
gteb es zur TLafel.
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e N® 39.  Ralted Entree von Halbodqeln.

_ -5_5_;4 | ﬂh:pﬁf uno FEII[E-C*:ﬁ Kluppere $Halbvdgel fauber, dreffive
'T'f:i,_ fj’_l;; bi'i:"iff [;{:qmn Opief Db;r dampfe fie im 3211]3:114 mit 4 ¥otl)

S ’I‘_*“”.“* FL!IL‘_IIJI{TTIC gebraten oder weid) gedampft td , fo

H!ﬁ fdneide die Brifte beraus, das Uebrige ftofe im Mirfer

= aang fein jufammen, fdneide fonadh ein Sreuzerbrod wirfel-

artig, [nu:f’f: es in 24 Phund Scdhmaly vecht braun, (fofje ¢8
51f¢*=:r.'1_}r+,1liﬁ im IMovfer und qleb es fammet bden Sufammenge-
%‘F;um’u von den Wogeln in ein Kaftrol.  Gief an foldhes 1/
I ab o A i = . e s
-:fnfﬁ <Bein und ¢ben  fo oiel gute Schu, laf es auf dem
?’;Eli{?‘t wobl verfodhen, damit das Vrod weich weroe; gieg 1
| ‘?,‘-‘:u*_;: Coulis und v/, Maf von der lauren ©Sulze daran, gqieh
L Hiibnerei ‘arop G346 p¢ pfent o cx 1Ak

i /1 A} t-'[“”.:L,m grof G laf Und das nothige Saly dazu und laf
€5 auf bem Seuer vecht dicf einfochen. Sdylage ¢s bernad)
byrflp_um Daartuch, beftveiche mit 1 Loth Butter cine Sorn,
DiL’ Ote ganje Maffe faffen Fannj flille das Puree binein, feGe
es fonad) auf Eis oder in einen falten Keller und [aff es gany
falt renden. |

& (i Lunfe die Form 14 Stunde vor dem Anei in e
1 ii;i. lauliches ‘:’lﬂﬂﬂ'frgunr; ﬁfﬂ'wc;l;{:‘: fl"fl?rLftc Ez:;;]icil;le}:[llif%?ill 'ﬂifn' f*lin
i Die Vogelbriftchen e sfhin fnibie Catiao: EH:H!' AKS
| le Sogelbruftdyen fdhneide fd)on in die Lanqe, lege fie oben
auf bas Pure herum und glafive fie mit etwas Glas. Madye
ein. grunes und vothes Lefpic, d. b. fauve Sulge, wie im
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BVorigen fchon bdie AKede war, fte) fie ebenfalls fo aus, De
[ege Das Puree oben und unten bamit, und gqieb ¢s hernad)
AU F—‘-":ﬂfl.‘[.

Anmerfung., Diefes falte Cntree Fann auch von
Cerchen und Gangoogeln zubereiter werden,

'''''

N2 40. Gatean von Wildpret mit ciner fauren
| Eulje.

Haute 3 Pfund rothes Wildpret vom Sihlegel ab, mafde
¢s fauber, {dhyneide ¢8 fonach Elein wiirfelartig  nebft 1 *Pfund
Specf, falze beides und f{dhneide es redyr fein sufammen.
Puse 16 Charlotren und eine weige fpanifche Jwiebel, fdhneide
fie in ber Lange, gieb eine obere Kaffejchale voll Kapern da-
s, Die ©dhale von einer Qtrone und 10 Sarbdellen, weld)e
ausgegrathet und gewafchen fjind ; diefes alles fdhneide fo- fein
als nur moglidy untercinander.  &ieb 6 Xoth frifche *Dutter
in ecin Kaftrol famme dem Jujammgngefchnittenen uno a3 €3
weich  dinften, gqieb diefes Gedunfere ju der obigen DNafje;
ftofe im Morfer 8 Jlagelein und eben fo viel weifze *Preffers
forner und wicge mic foldyen die ganze Maffe durch.  Da:
vauf leqe die ganzge Maffe im Movfer, giep /s Map Wein
daran und ftofe fie fo lange durd)einanver, bis fie vecht fau-
mend wird.

Terner fchneide 1 Pfund geraucherien Sped in der Dide
cines Meffereircfens in dimne Pavten, und belege mift foldhen
ein ®Gefchive in welches die DNaffe aclegt wird, drude Dden
Saft von 2 RQitronen oben darauf und (chieh fie in einen nid)e
gar su beiffen ‘*Badofen, n welchem  die Maffe anderthalb
Stunden verbleiben muf. MNimm fie fonach bhevaus, la das
Tett von felber ablaufen, fturze den GJareau auf eine Lorfen: |
pfanne, nimm die Spedparten oben und neben bevab, lag thn
falt werden und fdhneide dann oben und neben auch das
Riftiqe binweq. Gief in eine Form weldye efvas grofier als
der Gateau it von der fauren Sulze, weldhe fdon ift be-
fchricben worden querfingerboch in die Form und feie fre auf
Eis oder in cinen falten Keller, bis die Sulge gefteht.  Wenn

' fie geftanden ift, fo belege fte mut Mandeln und Pijtagien,
(wic {chon Dei den Grindlingen gefdyehen ift) und. gief nod) |
etwas Sulie Ddarvan, Ddamit Ddie Mandeln und Piftazien  ans
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sieben.  Dann fese den Gateaun in die Form, gicfi Diefe gany
mit Der Sulze voll, fo daf diefelbe {ther den Gateau aebt,
und fege die Form auf Cis oder in den Keller, damit Die
Sulze feft geftebe.

et L 68 bald Jeit sum Anrichten, fo giefi laulicdhes Waffer
in etne Sdyuffel, tunfe die JForm bhinein, fturie den Gateau
guff [‘me jum 2nvichren befiimmee Schiffel, und gieb ibn juv
"l-.ﬂ 'E -

N2 41, Ralted Entree von Poularden oder
Kapaunen.
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- Puse 2 Poularden ober Kapaunen fauber, nimm das
Cingeroeide aus, flammire fie, d. b. rende jte auf einen Wind-
ofen um, damit tie fleinen Federchen villig abbrennen; pufe
fie mit einem faubeven Fuch ab, fchneide won bemfelben ben
K'vagen, die Haut und DBeine von dem Gemerl hinweq, dreffive
lte, D. b. ftecde ein fleines Holychen durd) die Leiden S chenfel
an die *Bruft, damit die beiden Brifichen fchon in die Nobe
fommen, wafdye fie nochmal im (aulichen Wiaffer aus, Tﬂijﬂ
und ftede fie nachher am Spiefi.  Deftreiche 2 Bogen Papier
mit 6 Xoth Butter, binde bdas Pavier tber bdie Doularden
oder Kapaunen am Spiefi, ftecfe tann den Spief an den
‘:'-?ijn:r, lag fte 3/, Stunden an foldhem braten unbd begief fie
ofters mit 8 Xoth *Butter unterveffen mit etwas queer Douillon
vamit fte fchon weiff bleiben. Schneide obder [Eﬁ'ﬁ: bas Papier
von Den Poularden und nimm ic. Dernacd) vom Spief ab,
worvauf fie falt werden miffen.
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Dann fdhneide von einer fdydnen nfeifen Gansleber die
Galle beraus und fchabe die Leber mit dem Meffer, fo aud
/4% Pfund frifchen k::pr:n:f gany jufammen, menge folches uns
teretnander, falye es, veib ein entg Duslatennuf daju und
{chneibe folches auch veche fein sufammen.  Madhe ein Kinfeur
von 12 Qhavlotten und wenigev Peterfilie, vofte es in 4 Loth
Ditter, qieb Die g,ufammn:l}ﬂs:(d}ﬂiﬁﬂﬂ: Gansleber und Speck
:‘.;a;_gu und laf es noch ein wenig ansichen. Lege aud Vi
Dubnerei qrof (Eﬁ[asiﬁ azu, drucde den Saft von einer Jitrone
barqn, fchlage von b @.‘1_{::' Den Dotter Dazu und rvubre ¢s uns '
feremanoer, damit der Eierdotter niche sufammentaufe. Sese
' g » : :
¢6 Dann vom Seuer und laf es falt werden.
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3 Beveite dle Schuffel auf weldher das NRagout geaeben
y wird, madhe von der sufammengefchnittenen Gansleber einen
¢ Reif aufien berum in der Hobe von 2 Tingern und madye

pen Neif mit dem Meffer {chon gleich. Sdyneide Die Drufte
bierauf von den Kapaunen hevaus, (6fe Das ubrige Slei{d) von
den Deinen ab, und madye fleine Filets davaus; wie {chon
mebrmal ift gelebre worden. Mache fleine Blanquets aus
ben Driften, lege die Filets unten in den NReif und gief 14
Maf faure Sulze davauf. Sebe vie Schuffel bernad) auf
Eis oder im Keller, damit die Sulze geftehe.

it fie feft geftanden, fo fege die *Dlanquets von ben
Briften {hon neben an dem Reif herum, Ddie Webrigen aber
[ege in die Miitte und gief fo viel Sulse davauf, dap fte dem
Reif sugleich ftehe, LaB diefes bann wieder auf dem Cis
ober im Keller gefteben und beveite ein rothes und grimnes
L efpic, wie fdon gejeigt worden iff. Xft es geftanden und
Qeit jum Anvichten , fo ffed) mit enem fleinen Ausitecher Die
rothe und qrime Sulze aus, garnive das falte Entree Damit
und gieb es jur TLafel.

L e XN gy L™ 19

k.

i V242, Ragout von fogenannten polifdhen Karpfen.

| Schuppe 6 Pfund Karpfen fauber, frocfne ibn mit einem

| faubern Tuch ab, (e8 gefdhieht fold)es Deswegen, weil Diefer

: Tifch mit Waffer nidht darf ausqemafchen werden), fchneide
ben Rarpfen auf, nimm das Cingeweide bevaus, gief in ein
Gefchive 1, Maf Durgunderroein und laf den Sdhweif binein
faufen; fondeve die Galle von bdem Cingeweide und [ege ¢3
bernach cbenfalls in Den Burgunderwein. Dann {chneide Den
Karpfen in der Lange voneinander, den Kopf aber nabe an
ben Slofen bHinweg und fchneibe 14 Stude aus dem nach Dex
Qange getheilten Karpfen. ©ieg 6 Qoth Schmaly in einen
Tiegel und 114 Xoth Qudfer und laff den ZBudker mit dem
Sdmaly fhon gelb aufgehen. Lann {treue einen {tarfen
Kochloffel voll Mehl davan und edfte ¢s gany Draun, als
wollteft du cinen f{chwargen Kavpfen jubereiten.

Terner gief V4 Maf qute Echir und 1/, Maf Chams
pagneroein dazu, gieb 8 geffofzene MNagelcen, 6 weife Prefrers
l torner, 1 Dithnerei grof Glas und Y45 DNap Bertramefjig

nebft einer Scheibchenweife gefchnitcenen Jitrone. Dann pube
2 gelbe Riben, 2 Paftinates und 1 Sellevierourzel, wafd)e
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foldye fauber, fdhneide fie auf die et wie bei dem Hodpot
DOM @Jiml':jf bie Xede war, blanchive fie einige Walle im
fﬁn[gmauyr‘unb gief fie wicder mit faltem Waffer ab.  Gieb
in ein Kafivol 3 Loth Dutter und 14 Loth Juifer, [aff den
Sucfer gelb angeben, leqe die Wurgeln nebft 1y Mag Bouillon
dagu und laf fie weich dinjten. Wenn bder Saft qans Furs

1, fo gieb bie Wurzeln und den {ibrigen Saft st Der 1*1'1'“‘::
Bribe 3 leqe _i_rlﬁn‘ai‘f'n:[}{*allbia‘ k'if?_rf:ffcl;rn Karpfen auf eine Shif-
l::r‘[, beftreue te auf beiden Seiten mit Saly und qief Oen
urgunoerwein mit dbem Schweiff und den @fiannﬁ'ibfn an
bie *Drube, in welder der Karpfen nebf dbem  Eingeweide
ift gi.*fﬂ:‘.'[}f worden.  Jlimm den Faum nebft bem Fett ab

und drude den Saft von 2 Rifronen fury vor dem 'Hnrid;v:

ten Davan.
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*ﬁirb angeridytet, fo lege die Stidchen Karpfen auf eine
Schiffel, nimm mit dem Loffel die Wurgel beraus, lege fie
oben auf die Karpfenfticfe; die Drlibe aber lafi gqany fchnell
nluf Dem Feuer bis auf 3/, Maf einfochen, mache ﬁ'}e t‘r:ur::[}
ein Daartud) und gieff fie auf die Karpfenfticfe: bdie ubriqe
wird abgefondert gegeben, ? :
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V= 43, Cutree von Purce der Lerchen mit
bochirten Eiern.
™ = =
,_9“.';116 und puse 4 Kluppere Levchen fauber, fecte te
am @faw;;, begiefi fie mic 4 Loth Dutcer, beftreue fte - mit et
was Ealj, g fie 1, Stunde am Spicf braten, nimm jte
bﬂnn_ bom Spie ab und {dhneide die Brifichen beraus, bdas
Uebrige aber ftofie im Morfec veche fein jufammen.
> . A = iy Ty M 3 : " i .
f C—I{'[Jﬂf:bi. ﬂtﬂtl <~ Sreuzerbrode flein winfelartiq, bade
girlft.}-f_.; ,-1 tund ©dymaly eftwas braun, ftofie es ebenfalls im
- 'm[-.,lrﬂ funﬂ jufammen, lege dann das Brod in ein Kaftrol,
giep 14 ?Jml; Champagnerroein und 1/ Mag  ftarfe S
daran, [lafs bu@ El?rrubﬂnuf oen *ﬁi’.uﬂt‘ weid) werden, gieh bie
sulammengeftofenen Vigel nebft 1, Maf von der Coulis und
"-||'|. % " 3 -"_; ,,- - ¥ b DO o ~ -
étt{llzwr{}:gu‘i Saly daju 11113‘3 InJ‘; Die gange DMafje auffochen,
dlage fre ibann durch ein Daarfieb, gieb  das @urr:hqc:
fchlagene in ein fauberes Kaftvol, fege 14 Hihnerei qgrof ®lasg
3 — | L . . P -y ’ : -..-.. -
ur'uif den Gaft von ciner: pitrone vazu, und- bodyive 16 Eier,
wie fchon mehrmal gefagt worden.
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t Wenn ¢d Reit jum Anvichten ift, fo madhe das Duree
. auf dem Feuer nochmal heiff und gief es auf bdie Sdhufjel;
) leqe bie bochivten Cier auf ein fauberes Tud), dap das Waffer
I davon ablaufe; fese fie oben auf das Purce und lege Die
l Bruftchen {dhon binein, Gieb in ein flenes Kaftrol 2 Lotb
Glas nebft 14 Loth Krebsbucter, [af e3 auf dem Seuer jevs
I aehen und glafive die bodyicten Eier nebft den Brujtden das

mit.  Man fann auch die Eier mit Krebsfchweifen nac) De-

licben gavniven.
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N2 44, @ntree von jungen Tauben mif NS
und  Parmefanktafe.
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Rupfe und puke 5 junge Tauben fauber, nimm fie aus,
wafche fie in laulichem 2Waffer aus und fchneide jede <Taube
in 4 Tbeile. Lap 6 Loth Butter in einen TLiegel heif werden,
lege bdie Tauben nebft einer Fwiebel, wie auch 6 Iiagelein,
6 weifie Dfefferforner, Saly und V5 Maf weife Doutllon
binein und laf folche meich dunften. 2Wenn fie gany weid)
iind, fo qicg Vi Maf Becdhamelle davan, [afy es mif Den
Tauben beifp werden, lege die Stucddhen Tauben Deraus auf
ein fauberes Glefchive und f{dylage die Brihe durd) ein Daars
tuch an die Taitben. b 4 Dibnerei qrof Glas daju,

[afy fie 3ergeben, legive Tas Ragout mic dem  Dotter von 6

Gier, drucde ten Saft von einer Jitrone darvan und lap ¢S
| falt merden,

Ries und wafde 1y Pfund NReis fauber, laf 1bn in
oinem alle blanchiven und qief uber ihn in eimem Seiber
faltes DBaffer ab. St es gany troden abgelaufen, fo lege
ibn: in ein Kaftrol, gieb 4 Xotl friftcher Dutter, Saly und
ein weniq Mustatennufy davan, gief b Mag  quee fetee
DBouillon dazu und l(aff thn auf dem Seuer qang fury fodyen,
wie fchon mebrmal gejeigt worden, Eege 1bhn fonacd) vom
Seuer und mache auf die Anvichefchuffel einen Neif von Der
Dobe dreier Finger, gicd das NRagout ven den Tauben hinein,
oben Delege Diefes mit Reis, mache Dden NReis {chon mit dem
Meffer qleich, serblopfe 2 Eier und beftveiche den Reig oben uud
nebenber damit. Jerrcibe 4 Loth Parmefantafe, laf in ci:tfrliicgf[
9 Loth Krebsbutcer zergehen und begiely den Parmefanfas damit.
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Gieb 3/, Stunden vor dem Anvichten auf einem Vacks
bled) 2 Hande voll Saly, fese die Schiffel davauf, laf fie
langfam in einen nicht gav yu beifien Backofen fchon qelb backen
und gieb fie sur Lafel.

k4 e

JY= 45, Nagout von Sdymweizer: Omelette mit
SKalbsleber.

Siebe von einer Kalbsleber die Haut ab, fchabe fie gans
suwjammen , damit alles Saferige davonfornme und  fdyneide
fte nochmal redht fein sufammen. Madye ein Sinfeur von 12
Charlotten, weniger Peterfilic und der Schale von einer K=
trone, und rofte foldhes in einem efchivr mic 6 Loth Butter;
wenn das Finfeur roeic) gedinftet bar, fo gieb die sufammens
gefchnittene Leber nebft Salz und MNusfatennuff, eine obeve
Kaffeefdhale voll von der Coulis, 14 Hibnerei grofi ®fas und
von 4 Cier ben Dotter dagu und laf es auf dem Feuer noch
elit wenig angiehen.

Bade 8§ Scheizer Omelettes wie {dhon gelebre morden
t, und theile in die Omelettenftiicfchen die Fulle aus, rolle
fte sufammen und fchneide unten und oben bdie Spiken von
Denfelben ab, lege fie auf die Schiffel, gieb 2 obere Kaffe
{halen voll ftarfe ©chi darunter und [ee die Schuffel auf
eine fleine ®Oluch, damit fie beif bleiben. St es Reit Aun
Anrichten, fo glafive fie mic 2 Loth Glas und gieb fie hei3
sur Lafel,
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N2 46.  Kalteg Enfree von cinem grofen
Sarpfen,

Sdyuppe einen Karpfen von 5 ober 6 Pfund, nimm das
Cingemweide aus, ziehe die Daut auf OLeiden Seiten ab, wie
fchon gejeigt worben ift; fdyneide die Jlofen von felben und
wafdye ibn fauber aus. Puse und wafche 12 Tetiffeln, {hneide
fie wie gewobnlid) der Spect gefdnitten wird und fpicke dHen
Karpfen damit, falze ibn ein und loff ihn v, Seunde im Salj
liegen.  Madye ein Salpico wie bier folgt:

Schneide 12 gepute Charlotten nebft tveniger Peterfilie
vecht fein, gief in ein Kaftrol eine obere Kaffefchale voll Pro-
vencerol und laff s ved)t heiff werbden, lege das Finfeur hinein,
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gief V4 Maff Burgundermwein davan, ferner eine .ﬁmjb voll
Champignons gepusst und gewajdyen, eine Hand voll Mordyeln
und 10 raffeln, welde in Eleine [iletsF gftflnu_En:n erden
miffen.  Der Mogen oder die Mild) von dem ?i'grpﬂ?l}, U=
vor im Salywaffer abgefotren wird in fleine ©Otude gt’jid}:;:ltf
ten und ju den Mordyeln und Truffeln gethan, ®ieh 1/ Dap
von der Faften-Coulis, den Saft von = Jitronen und das
néthige Sl davan und macde {;Er:mc!} gine §£1¢111p11 mit dem
Dotter von 8 Eier, legire das Salpico damit, jebe es vom
Feucr und laff es falt werden.
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Nimm den Karpfen aus dem Saly, fege ihm auf ein
fauberes Tud), trodne thn ab, fulle i[}." mit cem tﬂx1£;~icn uno
breffie ihn mit Dindfaden zu, daf nidhts berauslauten fann.
Madye eine BDraife bland)e wie folgt:

- '_rl'-I-I-I re i
- B ] -
t i Y | ...=.
i F B

®ieb in ein Kaftvol 14 Plund Dutter, 2 Smwiebeln und
2 itronen, weldye beide in Sdyetbden gefchnitten werben mujs
fen, 12 Ndaelein, 12 weife Pfeffectorner, =2 Epl‘l\ffllbimltfff*,
etwas Peterfilie und Dertram, 14 IMak {*E:Hlj;], l ‘Eﬂmji_‘?}.ﬁﬂn
und weniqes Saly, und lag Dit." ﬁznih: etnen NBall {III_TIfIJ_C[}EI'E.
Ceqe den Kavpfen auf eine tiefe Iortenptanne und giep die 1
PBraife blanche dariiber; fege ibn in cinem *Dadofen und lege -
einen Boaen Papier davauf, damit der Rarpfen niche braun
werde.  Lafp ibn eine Stunde lang im i’jmfoffn, nimm 1[11: .
bernach Beraus und lege ibn auf ein fauberes Tud), dap tas
Seee ablaufe.

ABenn derfelbe fale ift, fo lege i[}llﬂllFEiIE ?Inricf}tfd;rffﬂ'ﬂ,
mache um felben cinen Neif von gebrubren Teig unbﬁnunm
den Bindfaden von dem Karpfen ab.  Oief von ver Saften-
fufze binein, fo Ddaf biirtﬁulac bis an b_un? Reif ftebe “,Ll.b
fege die €dhuffel auf 15 over in- emen ujxcﬂfrf bmnﬁ:}f die
Sulze feft mwerde. Dann madye e grunes und I:'L*[[\E—‘ﬁ -..diffpll:
wie {dhon mebrmal ift qefage wordeny wenn bh. {:':'u[jw.: an
dbem Karpfen feft geftanden t, o fted) Das X'efpic mit etnem
fleinen Ausitecher aus, garnire den Karpfen damit und g:c[w
ibn wenn es Jeit ift jur Lafel, |

Unmerfung. Diefer Karpfen fann auch mit €fpag-
nole und Rleifchfulze auf cinen Fleifchtag gegeben roerden.
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N= 47, Enfree von Karvfen mit Fleinen
Iwiecheln.
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Schuppe einen  6Gpfindigen Karpfen oder 2 Jpfindige,
fchneide ibn auf, nimm bdas Cingeweide beraus, wafdhe ibn
nachher fauber aus, fdneide ibn in der Lange voneinander,
Die Kopfe aber fchneide fury bei den Floffen ab, leqe fie als
unbraudhbar jurird, falze fodann die Fifchitiicke oder Filets ein
und lafi fie 14 Srtunde im Saly liegen.  Nachber nimm diefe
Si[tfﬁ berausg, trodne fie mit einem Tuch fauber ab, beftreiche
eine. Tovtenpfanne mit 4 Loth Dutter und [eqe die abgetroct-
neten Silets binein. Mache bicrauf einen Sarbdellentiberjug,
wie folgt:

Bpridd 43334
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Puse und wafdhe 12 Sardellen fauber, (6fe das Fleifch
vort den Orathen ab und {dyneide es rvedht fein.  Leqe diefes
nebft 4 Loch Butter in ein Kafteol, [af die Dutter ﬂal‘l'l.]{'[jl.'ll,
gieb anderthalb Kochldffel voll Mebl, von 6 Eier den Dotter,
ein wenig IMusfarenblithe und die Schale von einer Ritrone
binemn, gief 1, Maf Srbfenbribhe darvan, Vs IMap Wein, V4
Maf Bertrameffig und das nithige Saly und riibre die gange
Maffe auf dem Feuer veche fein ab. Laf fie bernach fo [_nmic
tochen, Dbis fie fo dicE als ein Kindsbrei wird. Mebme e
fodann  vom Feuer hinweg und laf es Ddurd) ein Haarfied
[L‘Illfﬂl‘l. -

T
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' Jerflopfe ein Ei, beftreiche bdie Silets vom Karpfen bda-
mit, den Uebersug mache einen Finger dick auf bdiefelben und
beftreidye jedes el mit dem Meffer fchon gleich.  Streue
oben davauf efmwas geriebenes Brod, gieb in ein Kaftvol 2
Yoth :f{"rcL:::%hllrrcr und begief das braun geriebene BVrobd damit.
Puse 2 Hande voll fleine Swicheln fauber, qieb ferner in ein
Saftrol 4 Loth DBuctter und 14 Roth R[udler, h[a[} folchen in Der
Bucter gelb aufgeben, wafche die Jwiebeln aus und qieb fie
bnéu;‘gwﬁ s Magg Wein und fo viel Cebfenbrithe daran und
lafg Die Jwiebeln auf dem Feuer langfam eindimften.
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- Ocbe die Kavpfenfilets 34 Stunden vor dem Anvichten
i cimen nicht gar ju beifen Vacfofen und lafg fie langfam
recilg werden. 3t es Jeit jum Anvichten, fo [ege die Filets
auf eme  Sdyuffel, bdie fleinen Jwiehel auen thcrum, und
madye die Brihe wie folat: :
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Gieh in den ibrigen Saft dev Jwicbel einen fleinen S{“ﬂch
(5ffel voll Mebl, den Dotter von 4 Eier, madhe alles mit

AL

&
f

i

dem Kodyléffel untereinander, gieg V4 gﬁﬂ; _F;':rl*ri::n[u:ub{:*, Il.ﬁ
Maf Wein, das nothige Saly und oen (r_"‘..._'i'fr.'lTl.‘ von  einer 3}:1
trone Davan, rubre die ‘fl’ﬁrialjsf auf tw:m_ Jeuer .nb, pamit ng
nicht sufammenlaufe; madye fie durch ein Daartuch) und gie

d ' : 1A e 1y 1] ™
ctmas jum Nagout, die ubrige aber abgejondert.
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Anmerfung. Mebrere Sifhe, “.[E: Hechte, Schlethen,
Barfchen Eonnen auf bdiefe At juberettet werden 3 da man
aber aucd) an Fleifchtagen Sifchipetien giebt, o nimm 1.tﬂfr.
ser Crbfenbritbe eine gute Sleijd)juppe oder DU, noch befjer

werden die Jifche, wenn aud) das Espagnole Daju genom:

men wieo. =
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Ne 48, GEntree von cingefulzten Fovellen.

[ [ : o -l'l-'. - 1."'1 *
Schneive 4 Pfund Forellen auf, numm 048 I(_m,.}ﬁumtu
wafche fie | 3 ae  |ie ine  Lorten:
heraus, wafdde (e faubet aus unbuth HIL-{IIIIT !.I.l.H\'L””‘Ll 2
ofanne.  Made V4 Maf Cffig bep, begiep Die Sore i.él_r[u
mit daf fie f{don Dblau werden, mache dann n:*_uu‘:l RS aEf
fud, wie {dhon oben gefagt worden 1t und fede (e LL:'IIIH_H*..
1205 T L_-u = T " 2 3 (i . % E
Gie etwas von der jauren k::mi:,:. mﬁumitgmm IL{‘L.F; ﬁh“_ *:p
auf Eis obder im SKeller geftehen. .E:_hrcrnml} lege J.,H-.m.:g ’
brochene Krebfe Binein, wie ebenfalls 1_t[}9|1 ga‘lchrr El“lll‘}.-t&ilil;i; |
1 Sdheiben aefhnittene Jitrone und gief wieder elwas o Ui
il o) qejanitt 3 | | e
Savauf. bamit die Krebfe und Jitvonen feft angiebens g
patvaufr, oami | | Wik 4
fodann Ddie Fovellen hinetn uno gieR flf sornt mit Per *}::tm:in'
Sulze gang voll, daf (e iber Die Forvellen gcl’;:.. CLISL FE&
ik E - 1 . Ca ' g B L = .'ln‘.l- »
Torm wieder auf €ig und laf auf felbigem Die UHE ¢f
eroen.
= (] # 5 . A 'h o~ . 'H""' 'E-':
Qft es Jeit yum Anvidhten, fo frurse bic ©ulje beraus,

und bringe fie ju Tafel.

N2 49. Saure Sulie mit FJrofchen eingelegt.

Die faure Sulge wird gemad)t, wie ff[}ljrlli.[‘liﬂff}l'lfbf“l‘l
fteht. Die Jrofche werden einige Stunden _g:nmu};'l:r und Ders
nach) gefchrente, wie {chon fl,i.‘ét'iq[qmi.‘*l"i'.‘-“f‘n 1. Uu‘[‘rr{:n L‘lclll
Kafteol 5 Xoth Dutter und laf fie heiff meroen, @ic aud)
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eine Jmwiehel vagu, wie auc) die Frofde, falze fie, reib ein
wenig Musfatennufi darauf, la fie eine balbviertel Stunbde
dinfien, fege fie vom Feuer binweg und lege die Frofche auf
ein fauberes Tudhy, damit dasg Sett ablaufe.

Gief etmas von der fauren Sulze in die Jorm, in wel-
ou fie baben willft und lafi fie Ffalt werden. Yevnad) [eqe
Bierrathen von Piftazien, Mandeln und Jttvonen binein und
gleg wieder etwas Sulye darauf, damit die Sierrathen feft
werden; fo verfabre weiter mit den Seofchen, wie bei der fas
ven- Gulze von den Grindlingen gefagt worden .

Wird es Zeit jum Anricheen, fo funfe die Form in roare
mes Waffer, ftirje die Sulze auf ecine Schiffel und gieb fie
sur Tafel.

N® 50, Gaure Sulge von Dopfen, ftatt cines
falten Entree.

Diefe Sulze wird eben fo subereitet wic jene mit Srofchen.
&8 it aber dabei ju bemerfen, daff der Hopfen grin fein mug.
Diefer wird fauber gepube und n einer Pfanne von Kupfer
oder Meffing im Salywaffer blandyive, damit er fchon grim
Dleibe.  Dann wird ev in einen Seiber gelegt, faltes Waffer
Daruber geqoffen und auf ein fauberes Tuch ‘qeleat, damit er
ablaufe und froden werde. Darvauf qleff etmwas faure @uiie
in die Serm, (af fie gqefteben und lege die Jierrathen binein,
wie {cdhon ofters gejeigt mworden ift, dann lege Den Hopfen binein,
fulle Die Form gany mit der fauren Sulze woll, und laf fie
gefteben.

Wird es Jeit yum Ancichten, fo tunfe die Sorm in ein

warmes Waffer, fHirge die Sulje auf eine Sdyuffel und gieb
fie jur TLafel,
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V= 51, Gatean von Kapaunen als Falte
Speife.

Rupfe und puge 2 Kapaunen fauber, flammire f{ie, wie
{hon mebrmal geseigt worden ift; nimm das Cingeweide aus,
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wafdhe fie fauber, dreffive und brate fie am Opieff. Dann
fchneide das Fleifdh von beiden Kapaunen gany von den *Bei-
nen ab, lege es auf ein Schneidebret und {hneide es redt
fein jufammen; lege aud) 1 Pfund frifchen Sped fein ju-
fammengefdynicten su der obigen Maffe, fdyneide von 3 Kreu-
terbroden die braune Jinde ab, weidhe den weiffien Ballen in
Milch ein, dracfe ibn wiecder aus, {cdhneide thn vecht fein ju-
fammen und gieb ibn aud) ju den zufammengefdnittenen Ka-
paunen und Sped.
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Mache dann ein Finfeur von 24 Charlotten und efrwas
Peterfilie, wie aud) die Schale von einer Jitrone, rofte es in
1/, Pfund Butter ved)t weid), gieb die obige ganje Maffe
dazu, wie aud) das nodthige Saly und Musfatennuf, giedb ein
Hithnerei qroff ®lag dazu, wie aud) den Saft von 4 Jitro-
nen, und madye die Maffe wobl untereinander. Gany yulest
ihlage den Dotter von 6 Cier dazu und fee bdie Maffe
pom Jeuer Dhinweg, damit {ie falt werde.

Nimm eine Form, welche die gange Maffe faffen Ffann,
beftreiche fie mit 2 Loth Dutter, belege die ganye Form
mit Spedparten (flache Specitude), und giehb Ddie ganze
Maffe binein.

Dann fese die Form ecine Stunde lang in einen nid)e
gar 3u beifen DBacfofen, damit der Gateau langfam bade,
fonach fttiege ibn bhevaus und lafy ibn Falt werden. 2Benn du
denfelben brauchen willft, fo fdneide ibn oben und unten X
wie auch neben herum fauber ab, fege ibn auf -eine Sdui-
fel, thue etwas geftandene Sulze dagu und gieb ibn bernad) i
qur Zafel.

Anmerfung., So fann man aud) von allen Seflus
gel dergleichen Gateau madyen.
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