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cinen umgefebreen Stubl an die 4 Beine mit Bindfaden,
fege unter die Serviette ein fauberes Gefchive und giefi bdie
Sulze langfam auf das Tucdh), JIm Anfang wird die Sulze
nicht bell laufen, deswegen {eGe nodh) ein anderes Gefchirr un-
ter das Tud), und giep das Lrube nody einmal durd) bdie
Eerviette, damit es gany bell beruncerlaute, und fo verfabre
bis alles Helle bis auf den legten Tropfen durd) das Sers
vietfe gelaufen 1ft.

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

o

N2 31, @Gaure Sulje eingelegt mit Srandlingen.

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

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

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

N¢ 32, NRolade von Spanferteln.

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

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

#

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

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

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

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

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

uf ren JRahm und L4 Maf Mild); mie diefem Rabm und der
MNild) wird das Mehl abgeriihrr, wie ein Kindsbrei; gieh
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