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57 . Ragout - Bouquets von Schweinefleisch
mit Trüffeln , für Herrschaften.

Schneide von li Pfund mageren Schweinefleisch die Haut
ab , und das Fleisch selbst würftlartig , schabe Pfund frischen
Speck , gib solchen zu dem Fleisch , so wie auch Salz , ein we¬
nig geriebene Muskatennuß und etwas Bafllie , und schneide
diese ganze Masse fein zusammen . Gib dann 12 Charlotten,
etwas Petersilie , Bertram und die Schale von einer Zitrone,
alles fein zusammengeschnitten in ein Kastrol mit 5 Loth Butter,
laß dies Finseur auf dem Feuer ein wenig anziehen oder rösten,
gib es dann zu der obigen Masse , und stoße alles im Mörser
ganz fein zusammen . Hernach stäube ein wenig Mehl auf ein
Schneidbret , lege die Masse darauf , formire l «i BouketS in der
Größe der Kalbökarbonnadestücke daraus , tunke sie in 6 Loth
heißgemachter Butter oder Schmalz ein , wende sie im Semmel¬
mehl um , und lege sie auf den Rost . ^ Stunde vor dem An¬
richten setze den Rost auf Kohlen , brate die Karbonnabe schön
langsam , wende sie öfters um , und begieß sie mehrmal mit et¬
was Fett , damit sie recht saftig werde.

Die 8aue6 - elaire wird auf folgende Art zubereitet:
Lege 14 Tn 'iffel gewaschen u . geschälet in ein Kastrol oder

Tiegel nebst ^ Maß rothcn Wein , Maß gute Bouillon , dem
nöchigen Salz , 2 Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , ü ganze Nägelein,
und 6 weiße Pfefferkörner , und laß die Trüffel eine Viertel¬
stunde darin kochen . Dann nimm sie heraus , mache den Saft
durch ein Haartuch , schneide die Trüffel Scheibchenweise u . lege
sie sogleich wieder in den durchgemachten Saft , gib Glas in
der Größe eines Hühnereies dazu wie auch den Saft von zwei
Zitronen , und laß diesen Saft nebst den Trüffeln auf is^
Schoppen einkochen . Ist es Zeit zum Anrichten so ordne die
BouketS auf eine beliebige Schüssel , nimm die Trüffel aus der
Brühe heraus lege sie oben auf die BouketS , und laß auch et¬
was von den Saft unten hineinlaufcn , den übrigen aber gib
abgesondert zur Tafel.

^v ° 58 . Hirschziemer mit einer Kruste , welcher
auch statt Rindfleisch gegeben wird.

Wasche einen Hirschziemer ohngefähr 8 Psd . schwer , (des¬
wegen nimmt man auch gewöhnlich den Hinteren Ziemer dazu ) lege
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ch

ihn in einKastrol , salze ihn , gib 1 Maß heißes Wasser , 2 Zwie.
bel mit .8 Nägelein besteckt , einige Lorbeerblätter , eine Zitrone in
Scheibchen geschnitten , 12 ganze Pfefferkörner , auch ein Maß
Essig n . 1 Maß ordinären Wein dazu , und lasse den Ziemer
hierin so lange kochen bis er weich genug ist . Indessen reibe
schwarzes und weißes Brod soviel du nach Größe des Ziemers
zu brauchen gedenkst , und mische ^ M gestoßenen Zucker , et¬
was gestoßenen Zimmet und ein wenig feingeschnittene Zitro¬
nenschale darunter . Nimm den Ziemer heiß aus der Brühe
heraus , lege ihn in eine Brat - oder Tortenpfanne , benetze daS
vermischte Brod mit dem Fett welches von dem Ziemer herauSge.
kocht ist ; ziehe dann das dünne Häucchen oben von dem Fett
am Ziemer ab , und bestreiche ihn solange er noch recht warm
ist mit 2 zerrührten Eiern . Dann drücke das vermischte Brod
in der Dicke eines kleinen Fingers auf der bestrichenen oberen
Seite des Ziemers fest herum , und bestreiche es wieder mit den
zerklopften Eiern . Gieße ein wenig von der Brühe worin der
Ziemer gekocht wurde nebst etwas Fett darunter , stelle ihn so¬
dann in einen Back - oder Bratofen und laß ihn solange darin
bis er schön gelb ist . Dann gib ihn auf eine Schüssel mit
Weichselbrühe wie nachfolget , auf dem Tisch.

Laß mit 4 Loth Butter in einen Tiegel oder Kasirol 2 Loth
Zucker gelb aufgehen , röste 1 kleinen Kochlöffelvoll Mehl ein we¬
nig darin , gib etwa 2 Kaffeschalenvoll eingemachte Weichsel , wel¬
che zuvor mit dem Sclineidmeffer fein geschnitten werden müssen,
^ Maß Burgunderwein , sX Schoppen gute Sct >ü , ' / > Hühncr-
eigroß Glace , ein wenig Salz , 8 gestoßene Nägelein und den
Saft von 1 Zitrone dazu , laß die Brühe Stunde kochen,
mache sie durch ein Haartuch , und gib von dieser Brühe eiwaö
unter den Hirschziemer , die übrige aber abgesondert zur Tafel.

Wohlgemerkt,  auf eben diese und die nächstfolgende
Art werden auch die Rehziemcr zubereicet.

^v° 59 . Hirschziemer auf eine andere Art , weicher
auch statt Rindfleisch gegeben wird.

Wasche und häute den Ziemer ab , schneide oder hacke fol¬
gende Kräuter recht fein als : 12 Charlotten , ein ff fötchen Thy¬
mian , soviel Dasilie und Petersilie , und hernach mische sie mit
wenig Pfeffer wohl durcheinander , zerschneide Pfd . Speck in
kleine fingerdicke Stückchen , wende sie in den zufammengeschnit-
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