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N2 30, SKolorivtes Blancmanger.

Das DBlancmanger wird in der Duantitat gemadyt, wie
fchon befchrieben ift.  MNimm 2 Tafeldhen Chofolade in ein
fleines efchirr, gief eine obere Kaffefchale voll DNilch darvan
und fege es auf ein Koblenfeuer, damit fid) bdie Cbofolade
mlﬁﬁﬂ?; und qiefie dann 1/ YNaf von dem Blanc-manger dazu.
Qum jweiten foche etwas Tournefol, wie fchon bei der fauern I
Sulze befchrieben worden ift. Wenn der Lournejol Fury ge-
focht und durdhgemacht ift, fo gief aud) V4 Dlaff von Dder
Blanc-manger daju, dann madhe von 2 Hanbden voll Spinat
&dotten, wie oben auch bei der fauern Sulze die Hede war.
MWenn folches qefchehen iff, fo giefe die Sdyotten in ein vei- -
nes ®efchive, mifdhe etras von den Blanc-manger Ddazu, und -
mache alles wobl untereinander, damit fich das Grune mit
dem Weifen vermifche.
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Hernac) gief in eine Form ein Olied bod) von dem wet-
fen BDlanc-manger.  Wenn folche geftanden ift, fo thue von
ber Chofolade darvauf; wenn aud) diefe geftanden fo folget die
Greiine, und fo verfabre bis alle Sarben eingegoffen find, dann
fege Die Jorm an einen falten Ovt oder auf €is.  AWird es | o
eit jum Anvidhten and das *Blanc=manger ift geftanden, fo
tunfe die Jorm in ein lauliches AWaffer, {turge fie auf eine |
Sduffil und gieb fie gur Lafel.

XEIE. Qubercitung der JBratemn,
herrfchaftlich und buraetlich.

N 1. Sapaunen, herrfchaftlic).
| Sur 12 Perfonen..  Rupfe, pube und flammire < Ras
'. paunen fauber, nimm bdas Cingeweide hevaus, ftich bnﬁi%ﬂ!i}:
bein ein, f{dneide den Kopf nebft dem Dals ab, Ddie Supe
haue jur Halfce weg und dreffive fie, wie fdyon mehrmal bet
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Dem andern Geflugel gezeigt worden ift. WWafche die Kapaus
nen tm lau'ichen 2Waffer fauber aus, ftreue etwas Saly in:
wendig binein und ein wenig geftofenen weifien Dfeffer, {chneide
4 Spedparten, (fladhe Speditiice) in der dicfe cines Mefjer
riuckens, und lege auf jeden Kapaunen 2 flache Spedebeile,
namlic) auf die Bruft, damit das Fleifh im Oracen {chon
et bleibe, ftecfe fie an den Spich, und beftreiche 4 Bogen
Papier mit ¥, Pfund BDutcer oder Schmaly. Dann ftreue
auf das Fett ein wenig Saly, und binde das Papier an bdie
Kapaunen mit Bindfaden, ftecke den Spief hernadh 3/, Stun:
Den vor dem Anvichten an den Driter, l[af bdie Kapaunen
langfam braten und begiefe fie ofters mic beifer Dutter ober

Echmalg.

Cine Vievtelftunde vor dem Anvichten fchneide den Bind-
faben von den Kapaunen, und nimm das Papier herab, damit
Du fiehft ob die Kapaunen nody etwas FJarbe ndthiq baben.
St es Beit jum Anvidhten fo nimm fie von dem Spick,
dreffive und lege diefelben auf eine Sdyiffel, leqe auf die bei-
Den *Drufte einige Jitvonenfdyeibchen und gieb fie beif jur
Xafel, IMan fann etwas von dem Bratenfafe abgefonders
Dazu geben,

N= 2. Kapaunen ju brafen auf biivgerliche Art.

Wenn die Kapaunen govupft, gepust, flammivt, ausqe:
nommen, ausgewafcdyen und orveffive find, fo lege fie auf eine
Sdyuffel oder Tortenpfanne, falge fie; fireue etwas Jngber
und fein geffofienen *Pfeffer davauf und laf fie 14 Stunbde in
Saly liegen, Gieb in eine Bratpfanne oder in einen Tiegel
6 Xoth Dutter oder Schmaly und 2 3wiebeln, [(aff es bhei
werden und lege die” Kapaunen binein. Wenn (|ie anfangen
efroas gelb ju werdany fo -gief 14 Maf Bouillon davan und
lafi fie langfam Draten; in eciner ©ceunde {ind fie fertiq.

Dann dreffire und lege fie auf eine Schiffel, {chiitce et
was Saft dagu und gieb fie hernacdh sur afel, doch den b-
rigen Saft abgefondert.

N= 3. Felobubner ju braten.
seldbubner rvecht fauber, nimm bdas Cingeweibe bevaus unbd

i'

Baden-Wiirttemberg

--.-
vl
]

el



et R~ e T -~-_r---;;.,+. e e
— Y —

; flammive fie, wie fchon Ofters gefagt worben ift. Etedye die
- Bruftbeine ein, fchneide den Hals nebff dem Kragen ab und
: dreflive fie. Du fannft cinige davon fpiden, die andern mit
: ciner Specfparte belegen und mit Bindfadben umbinden, damit
: der Sped nicht Levunterfalle. Srede fie 34 Stunden vor
! bem Anvichten an den Spief und begiefe fie mit efrwas Dut-
I ter ober beifen Sdhymals, falze fie und taf fie langfam braten;
: wabrend dem braten mufjen fie jedocd) oOfters begoffen werden.
p it es Qeit jum Anricheen fo 3iehe {te von dem Spieg ab,
: oreflive fie auf die Sdyiffel und gied fie zur® TLafel. DMian
1 fann die Jeldbibner wenn man will aud) im Tiegel oder *Bad
. ofen braten.

N2 4, Sunge Huhner Deutfdy zu brafeu.

¢ Rupfe und puse 4 junge Feldbubner fauber, ober wenn
. fie nicht qrof genug find aud) 5, nimm das Cingeweide heraus,
r wafche fie im laulichen Waffer einigemal fauber aus, frreue
: etvas Salz, ein wenig Pleffer und JIngber binein und dreffive
: fie. Stece fie Vo Stunde vor dem AUnvidyten an den Spief,
: begief fie mit 6 Lotlh Burter, falze fie und begiefe fie ofters.

it es bald Reit sum Anvichten fo begiefe fie nodymal, Dbes
ftreue fie mit geriebenem weifien Brod und laf fie nod) einis
gemal am Spief berumlaufen; dann jiebe fie Devab, dreffire
uud lege fie auf die Sdyufjel und gieb fie yur Lafel.

Ne 5, Balfdhen Habn ju braten.

f AMenn der walfche Habn  fauber gerupft und gepust ift,
fo nimm ibn aus, {fofe das Bruftbein ein, Hammive thn fau=
': ber und nimm bdie ubrigen Eleinen [Faferchen bevaus; DdDann
pute und walche ibn fauber aus, odreffive ihn, f{iveue efwas
’ Saly und Pfeffer hinein, und falye ibn auswendig etwas fiart,

bamit das Fleifch {chon weiff bleibe. Sdneide einige Spect-
parten, lege fie auf die BDruft von dem welfchen Habn und
binde ihn mit Dindfaden, damit jene nicht herabfallens dann
ftefe ibn am €picf, anderthaldb Stunden vor dem Anrichten
ftedfe ben Spicf an den BDrater und laffe den Habn langfam
braten.  Joch beffer ift es, wenn man einige *Bogen Papier
mit 6 Loth Dutter beftveidht, Uber den walfchen Habn bindet,
bann mit 8 Loth Butter beftveichet und mit '8 Loth Dutter
ober Sdymaly ofters begiefet.
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El' b ABird e8 bald Reit yum Anvidhten, fo nimm das Papier
g (L berunter, damit Der walfche Habn noch etwas [§arbe befomme.
e Beim Anvichten nimm ibn von dem Spieg Derab, drefjire
= und lege ibn auf eine Sdyuffel, die Spedparten werden audh
e~ “ berausgenommen, ftatc derven einige Zitronenfcheibchen auf die

it Druft gelegt und fo wir der jur TLafel gegeben.
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I N2 6, Safanen, Hafelbiabner und nmge Birk:
] bubner zu braten.

Wenn derlet wildes Geflitgel gerupft und rein gepust ift,
fo nimm e8 f{auber aus, f{tich die Bruftbeine ein, nachber
flammire und wafcde fie fauber aus, und dreffive fie; man
fann aud) das Gdeflugel fpicfen, oder auch fo braten nach Des
licben. Werden aber Ddergleichen Braten niche gefpicdt, fo muf
man Das Gefliigel mic Spedparten bLelegen unb mit Binds
faden umbinden, damit Der Sped von der Bruft niche herabs
i falle. Cine Sfunde vor dem Anrvidhten ftede das Gefliigel
.‘ | an den ©pieB, Degiefe folches mit 4 Loth Butter oder Schmaly
| lafi e8 langlam Draten und Dbeftreue es mit etrwas Salj.

St es Jeit jum Anridhten, fo nimm es vom Spiefh
berab, {dyneide einige Ritronenfcheibchen, leqe folche auf bdie
Drifte des Geflugels, lege es dann auf eine Sdyiffel und
gieb es jur Tafel.
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N=7. Rabme Enfen 3u brafen.

t
1
'5‘5: | Sur 12 Perfonen puge und flammive 2 Enten, nimm
x| "1 o 1 g r 1 ' 'Y 4 ' ' .
| bas Cingeweide Dheraus, mwalde fte emigemal in laulichem
Il AWaffer fauber aus, bdreffire fie und fireue etwas Saly und

? Pleffer tnmwendiy binein,. Stecfe fic 34 Stunden vor dem
& Anvichten an den Spiefs, oder lege fie in einen Tiegel und
= begiee fie mit 6 Loth Butter oder Schmaly, false fie und
A e lag (te langfam Oraten. Rur Reit des Anvidytens nimm  fie
i_iI i vom Spief berab, dreflive fie auf eine Schiffel und gieb fie
= bernad) jur Tafel,
t N® 8., Sanfe 11 brafen.

1 :1L * ‘wai ber Gans ift o bemerfen, daf fie jubereitet werbe,
wi¢ bei Den Enten gegeigt worden, nur rerdben bei der Gansg
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bie Fife im ®ewerbe abgefchnitten,. aud) bie Bruft Imd}t_ eine
geftofien. Wenn die Gans fauber ausgerafden ift, (treue

e A Atk i . LR
etvas Saly und fein geftofienen Pfeffer und ein roenig Jng
ber binein, auch ein wenig BDeifuff, damit die Gans im bra-
ten einen quten Gefdymad befomme. Stedfe fie 34 Stunden

P ; - W - -. i # # 'i'r-]' -
vor dem Anrichten an den Spief oder lege fie in eine *Drat

pfanne, falze diefelbe und begief fre ofters _mit 8 Yotb “{*’:siurer
oder Sdhmaly, damit die Gans redht faftig Eff?ti: Jit €8
Qeit yum Anvichten, fo dreffive fie auf eine Sdyuffel, nimm
ven Deifuff beraus und gieb fie jur Lafel.

Anmerfung. Sft es aber eine Gang im Frubjabe,
weldhe nodh gany jung ift, darf fie nicht langer als % Stunve
gebraten werden.

N2 9. &duepfen 3u brafen.

Slr 12 Perfonen rupfe und pube 4 & chnepten fau?r:r,_
flammive fie und nimm das  Cingeweide beraus, ver Ropt
aber Oleibt davany bie Augen werden ausgeftochen und tev
Schlund von dem Hals berausgenommen. Dann wafdye fie
fauber aus, Odreffive fie und ftece Dden %d}ﬂﬂhﬂ?[ ElJ_m':;f} Die
Sdylegelchen , wie man fonft gewobne it ein @:;rfif;bﬂl,g,d}f}t
bineinjuftecken.  Man fann auch 2 Sdhnepfen {picten und .blE
andern 2 ungefpidt [laffen, denn viele Perfenen {'ﬂl’n*. niche
gern gefpice. 34 Stunden vor dem T:'{urif[}!r-:n [jmte ie am
©Spitefy oder auch in einer Tovtenpfanne oder im Tiegel, begief
fic mit 4 Qoth Butter und falye fie. Man muf aber Obacdt
aeben, damit fie langfam braten, nnd ofrers begoffen werden,
bamit die Sdynepfen veche faftiq bleiben. & '

Die Schnepfenfchnitten werden jubereitet, wie Id;rnﬁ [n;r,
dem Salmin von den Schnepfen gefagt worben, Jft. f:‘iQSﬂf
sum Ancidheen, fo dreffire Die El:i;ncpff:n auf eine t;*_?_fi:mﬂe[;
die Schnepfenfchniteen aber werden v o Pfund Sdymalj
fchon ausaebacten, um bie Schnepfen berum gelegt und Fuv
Lafel gegeben.

Ne 10, Berfchicbene Jubercitung, wie man aud)
Ganfe fallen fann mit Brod und Leber
pon Der Sans.

Mache ein Finfeur von 18 @[;nr[uttrn' und mwenig Peter-
filie, fchneide es mit dem Meffer vecht fein zufammen, gied

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

il

—_—
i e
r

e hin

'1:1 .!'- ....

1

{5

fie

§ i3
I

[y

LS B B

1|..1]| |I|'|:_I -l-

a2

--.-
vl
]

el

Baden-Wiirttemberg



= - -
——— g = e - 3 i
— — = X
= EE— ) -

Do = ot i el

# B !'FI-'IE"' ety
SRR A1

[f A AL

i

il e e T L

— i mm——— e—

i3

R RS I S e I ...
T e = ok oo | g = ¥ :

A

: _ .'|1:I_:.=I :
r

5 |
PEE 1A

F SIS | S —

¥ - F
||||
| |

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

: N
LR C - - - - - #‘ ) Hmd ﬁ y S Lyt - -— | — » r - — — -

ara |.. - . - ey : o I"T,"I"_ - — -.r..lr I-FH_'_ - ‘_1-'__ I-I:-J..I —ary. LR e e il -....._..—.l.__-_'_| _.'I-Il-.l"r--l.'Il. I e P ——

m -

T Hn_r.f_'

- . L] wl
L e ——— - .T.-I-rln.._l.._._.l..l.-.... i [ L e B A e - el e

— 02

in ein Kaftrol ober cinen Tiegel 6 Loth Butter ober Schmals,
tafi es fu.*!;: werden, thue 0as jufammengefchnittene Finfeur
binein, und laf e8 gany weid)y dimften, Weiche 2 K'reugers

. ' f ‘-:Ilfq T 4o | : .1 v o % §a - >
bmﬂmr unﬁ.%buuu e, btll{fa es wieder aus, lege das Drod
auf ein Sdyneivbree, {dneide es rvedhe fein, und lege ¢s ju

p ] 5 q T ¥ n 1 i ¥ rﬁ:. -.1- L] 1 : I--.
dem jufammengefdynittenen Finfeur, die Leber der Gans nebit
einet [mE[wnT& albsleber fdyneide ebenfalls recht fein, mifche
es jit dem Orod und Finfeur, gieb das ndthige Saly und ein
wenig Mustatennuff dagu, fhlage 4 Sier und den Dotter von
¢) v 3 2 - ) 1 T
2 Ddaju, ]ﬂmhf alles wobl unter einander und laff die Maffe
auf ?Ji.‘l? Jeuer cin wentg angiehben, damic fich die Cier bin-
b;n. e Dernad) fege die Maffe vom Feuer weg, und fille die
®ans damit.

NZ 11 Eine GBang mit Kartoffeln s fullen,

Siede 18 Kartoffeln wie gemobnlidh, fdhale fie ab und
laf fie Falt werdens dann fchneide jeden in 4 Lheile, mache
ein ﬁ[iq-:ur wie {dhon mebrmals geseigt worden, riffe es mit
1 ‘}Jtuﬁnb_ DButter, lege die Kartoffel in dag geroftete Finfeur
und laff fie etwas dinften. Mimm 20 ’Enrbi!lfn, '|1‘iﬂi‘tf)ﬂ te
lauber und grathe fie aus, fchneide fie etwas mit den Meffer
Doch) fo Daf fie nicht yu fein werden, und gieb fie ju den j%‘ar:
tqf’r’f{_n,i auc) das nothige Salz, ein eniq I_'.‘:]'Hllﬁfatfl‘llllltﬁ und
ein Fletnes Pfotcdhen mweigen geftofenen ‘].‘!Ffﬁ':r, auch Fann man
etie  gufe Portion fein qefchnittenen Sdhnittlaudh  darunter
mifchen, oder in Eemanglung Deffen “Peterfilie. Mache alles

wobl unteveinander und fille die Gans damit.

A= 12, Eine Gang mit Kaftanien 2u firllen.

ege U4 Pfund Kaftanien mit etrvas Waffer auf dasg

{-l: 3 - - " # - . -
Seuer, laf fie einige Walle auffieden, nimm lte vom Feuer

ﬂnb fg{u[e lte ab, gieb in ein Kaftrol 3 Loth Rucker und 4
Xoth *Butter oder Sdmaly, [af es auf dem Seuer famme der

l::|-1'I 3 A M 1 3 :
b}l[fiif‘ und dem Slllgfcl ,,_9“_1[’ aufgeben, dann thue die Kafta-
nien humetn, gieRe 14 Mafp Bouillon dazu, und laf ite lang-

fam dunften, damit fie weid) rerden. Lhue fie Gernach in

bie Gans famme dem wenigen Saft, oreffice fie wobl, und
verfabre Damit roie gewdbnlich, I
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N 13, ille von frifdhem Sped und Kalbsg-
[eber 2u beretten.

Riehe von einer Kalbsleber die Haut ab und {dhneide fie
echt fein. Eben fo wird 1 V4 Pfund frifcher Eped fein u-
fammengefchnicten, und unter die Kalbsleber gemifdht, audh
bas nothige "Gnlj, ein wenig Musfatennufy und geffofence
eifer Pleffer € Dazu. Mache ein Sinfeur, welches befjteht aus
24 Gharlotten, mweniger '*_],"'Lrumu:, ein fleines Pfotchen Balis
lie, Thymian und wenigen Beifuf. Wenn diefes alles redhe
fein gefchnicten ift, fo gieb in ein Saftrol 6 Loth* Butter, laf
fie Deif werden, thue Das Sinﬂ.m binein und laf es gang
weich Dunfien ; dann lege die Yeber fammt dem ;,ummmulgn-
(hnittenen Sped binein und [n;, Die ‘E.‘-'_’!mﬂL ein wenig angieben,
Sulest {dhlage 4 Cier und von 4 den Dotter davein, rubre
alles wobl untereinander und fefe es vom [euer. weg. QBenn
bie qange Mafle fale ift, fo gieb vie [ulle in die Gang und
verfabre damit nady Gebraud).

V2 14, &ille von Aepfeln und grofen NRofinen,

Sdhile 16 Dorsdborfer Aepfel ab, {hneide einen jeden
in 4 Theile, qied in ein Kaftvol 6 Loth Dutter, laf fie heif
werden, wafthe die Aepfel im Falten Wafjer aus, lege f{re in
die beige Dutcer und fchutte 14 Maf Wein daran, wie audh
6 Yoth Rucfer, Lies und mal’d}c 14 Pfund grofe "fi'umnen
fauber, blandhive diefelben Lmlgu ‘IBn[[E und f{chucte uber fie
wieber faltes AWaifer, Odricle te mit Der Hand aus, lege fie
ju Den Aepfeln und laf fie einige AWalle ﬂuff‘ﬂfhfll 2Wenn
Die "{fph,{ etas weich find fo nimm fie vom Feuer, fulle die
Gansg damit und verfabre, wie fchon mebrmal oben gejeiqt
morden (.

N2 15, Nebfchlegel obder NRehziemer (Rehjemer)
3t brafen.

Der NRebfchlegel ober NRebziemer wird fau[wrnufgcmal'cl’)en
und abgebautet, dann rird bfr Sdhlegel obder Jiemer mit 14
Plund Sped  gefpicfe und 114 Stunde vor Ddem "{nnd)ren
an den Brater {dyon langfam gebraten. Sobald er aber ans
fangt ju Dbraten, fo fann er mit 6 Loth Deifer Dutter oder
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Sdymaly begoffen werden, dann wird er gefalyen und Sfters
begoffen, damit er fchon faftig werde.

i o ! - 2 g 3 'y . | . Il o ks

St es Jeit jum Anvidhten, fo nimm ibn vom Spief
[u'mb'unb leqe I:[-m auf etne Schuffel, giep es von der Bra-
tenfchu oben daruber, und gieb ibn beif sur Tafel.

N2 16. $Halbvogel u braten.

Sue 12 Perfonen rupfe und puBe man 4 Kluppert Voigel
ﬂm[ﬂrr.ﬁ ‘*Ilhml fann die Kopfe davan laffen oder audh abni bs
men. §lammive, dreflive und ftecfe fie an fleine Spiefichen,
1 Stunde vor dem Anvicheen ftecke die Eleinen Epirﬁcl}ﬁt an
etnen. grofier und diefen an bden Brdter, begiee fie mit 4
Yoth “f:."f'!li[‘['fl,' oder: Schmaly, falze fie und laf fie langfam
I{mrcnl, reib ein .‘ﬁ‘_.'rvujcr[u'ub auf den Reibeifen und rifte dass
jelbe in 6 Eor}_w Dutter {dhon gelb.  Sfi es Reit sum Anvichs
ten jo nehme (e vom Spief bherab, lege fie auf eine Zdyuffel,
Das gevoftete *Brod ftreue oben darauf Derum, wund gieb fie
{o jur Lafel, £ |

.r'l . L i &
Anmerfung. Auf diefe Arve mwerden aud)y die Gany-

vogel und Lerchen, audy andere BViogel aebraten.

N® 7. Jehs oder andeves rothes Wildpret,
weldhes tm Marinade gelegen, auf eine qute vt
2 braten.

Grofes ober Fleines Wildpret, ndmlich Hirfche oder Rebs

wildpret, weldyes in Marinabe gelegen 1t, fann etwas abge-
wafchen und abgehautet roerden, aber nur im falten Waffer.
‘E:mm__mirb es gefpicft und ein wenig mit geftofenen Preffer
und Saly beflreuc, Man fann e8 am Spief braten, oder

audy mit ierenfett oder Schmaly ecinfesen und dampfen laf>
fen. ingefebt wird es nod) beffer, als wenn man es am

Opieg bratet.

Anmerfung. Bei dbem Einfeen mwerbden einige Jrie-
beln und Peterfiliewurgeln dazu genommen, weld)e suvor ges

pust, fauber gemwafthen und in fleine Seidchen gefchnitten
fein muffen.
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Man fann auch ein Fleines Zebechen Knoblauch oder von
ber fogenannten NHofambole (Sdylangentnoblauch, eine Art
Graslaudyes) dasu qeben, aud) ein wenig Dertram. Wenn
man den *Braten {auber gebraren haben will, fo gieffit man L
Maf gquten €ffig bei dem Dampfen daran und [aff ihn langs
fam dinfien.  Jt es Jeit jum Anvidhten fo lege fie auf eine
Sdhuffel, dreffive das [ett von dem Saft, macdhe ibn durch
ein. Haarfieb und gieb den Saft abgefondert jur Lafel.

Anmerfung., So wird alles ecinmavinivrtes AWildpret
oder auch) wildes ®eflugel jubereitet, gebraten ober qeddmpft.
Cg fann auch alles dergleichen am Spief qebraten werbden
nach *Belieben.

N2 18. Cine Kalbsbruft ju fillen und zu
braten.

Die Kalbsbruft wird fauber ausgewaichen, dann. mit
bem DMeffer geluftet, d. i. cine Deffnung mit tem Meffer
bineingemacht, damit man die Sulle bineinbringen fann. Die
Sulle daju wird gemadyt wie folgt:

Jiimm von 3 Kreugerbroden dag Braune ab, weiche bden
Ballen in Waffer ein und dride das Brod wieder aus, wenn
e8 geweichr bat.  IMadye ein Finfeur, nimm eine grofe oder
2 fleine Zwiebeln, pube und fchneide fte febr femn sufamnen
nebft etwas Pererfilie, gieb in ein Kaftvol oder cinen Tiegel
6 Xoth Dutter, laf fie beiff werden, thue das jufammenges
fdnitcene Sinfeur binein und [af es auf dem Feuer gang meich
dunften. Jtimm das *Brod aus dem Waffer, dricfe es recht
mit der” Hand aus, lege es vann auf ein Sdhneidbret, fdhneive
¢8 recht _ﬂri{lr und g:'r:b‘ s U t‘-*r:!n gerofteten Jinfeur. Dann
(hlage 6 Qier daju, falje es, gieb aud) ein wenig geftoficnen
weiffen Pfeffer und Mustatennuf dazu und rithre alles auf
dem §euer wobl untereinander, damic die Fiille efwas angielie;
dann fulle die *Bruft damit, dreffive fie yu und brate fie wie
gewobnlich in einer Bratpfanne oder an einen Spief nach
Delieben.

N 190 €in ganjed Lamm ju braten.

Das Lamm wird dreffivt wie ein junges Hirfdhfalb oder
Rebtiese, {dhneide den Maftdbarm beraus, wafche es im laus-
0
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lichen Waffer eintgemal fauber aud, bann falze ed und ftreue
auch ein weniq Sngber und geftogenen ‘Dn:m parauf. Ans
Derthalb Stunden vor dem Anvichten ftecfe das Lamm am Gpun
ober lege es in ecine *Brarpfanne, begief daffelbe mit 6 Lotl
Butter, welcdhe suvor beif gemacht mwerden mufl, und [af es
dann {dhon langlam braten. PMNan muff aber das Lamm oOfs
ters begiefen, Damit es red)t faftiq werde und eine (chone
Sarbe befomme.

AWird es Zeit sum Anvichten, fo nimm bdas Lamm vom
Spiefie oder von Dder Bratpfanne heraus, haue die Beine ab,
Ifgc ¢8 auf eine &Ecdhufjel, gieg etwas von bdem “ﬂmtm{nft
daruber und gieb es fo jur Lafel.

N® 20. E€ine Sei8 3u brafen.

Die Geig wird dreffive, wie ein junger Haag, wafde die
felbe fauber aus, falye und wirge fie, 3, Stunden vor dem
Anrichten ftede fie am Spieff des Braters, beaiefie fie mit
6 Yotl j.r{'."tqﬂl'lgfl'.['.?i' Butter und [aff fie langfam braten, waibs
rend bes Dratens muf man fie ofters begiefen; wird es Jeit
jum Unvichten fu:r nimm die Geis vom Spiefi, leqe fie auf
eine Schuffel, gief etwas Dratenfaft davauf und gieb fie Her
nach jur Lafel.

N2 21.  Lerdyen 1t brafen.

NRupfe und puse fir 12 Perfonen 5 Kluppert Levchen
fauber, flammire fie, dbamit die fleinen [ederchen davon foms
men, und dreffire fn:, wie fchon bei den Palbvogeln gezeigt
roorden iﬁ' ¥ag im Kaftrol 6 Loth Bucter beif werden,
wafche die BVogel fauber aus, wurge fie mic Saly, mit weni
gem Jngber und geftofenem n:n:lt;m Ptlefrer, und lege fie in
ein Gefdhive, in weldhem die Butter ift. Sege fie auf eine
Gluth und laf fie eine ftarfe 14 Stunde braten, Sonadh
gieb in ein fleines i.jnrfpﬁnmd}fn 6 oth ° ’mttf:r lafy fie Deif
werden und rofte eine Hand voll geriebenes BDrod darin.

Richte dann  die Levchen auf eine Schiffel, qich den

Saft daruber, dasd gerofiete Brod lege oben auf die Levchen,
und gieb fie sur Tafel.
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f Ne 22, Cinen Kalvsfchleael 2u braten.

i Bon dem Kalbs{chlegel wird das Sdhliffelbein Herauss
) gefchnitten, die Dadfe abgehauen, dann der Sdhlegel fauber
5 ausgemaichen, wobl mit ©aly auf beiden Seiten abgerieben,
' besgleichen mit geffofenem weiBen Pfeffer und einigen geftofes

nen Jiagelein uberveiben, und fo laft man ibn einige Stuns
ben liegen, tamit das ©aly und Gewirse durd)beife. An-

1 derthalb Stunden vor dem Anvichten ftedet man ibn am Spick,
| begieBet ibn ofters mit heifer Butter oder Schmaly und [3f¢
¢ thn langfam Dbraten. SWenn er eine fdyone gelbe Farbe bhat,

und es noch nidhe Zeit jum Anvicheen iff, {o binde einen Bos
gen ‘Papier daruber, damit er nidyt ju braun werde.

Sur Anrichtzeit nimm das Papier berab und beqie ibn
nochmal, damit ev {don glange. Biehe ibn vom Spiel herab,
lege ibn auf die Sdyuffel und gieb ibn jur Tafel. Dian fann
aud) etwas von der Syt daju geben.

: V¢ 23. €tnen Hammeldfchlegel 2u braten oder
: 21 dampfen.

Der Hammelsfdlegel mup wobl geflopft werden, damit
er vecht murbe und jart werde; dann wird er fauber ausges
wajden und mit Saly und geftofienen Pfeffer rvecht abgeries
ben, wie {dyon bei dem Kalbsfchleqel die Nede war. LViele
Menfcdhen effen ibm gern mit Knoblauch qefpidft, viele auch
niche,  Wenn nun der Hammels{dylegel einige Stunden im Salj
und Gewiiry gelegen und durdygebeibt ift o ftecfe ibn an den
©Spieft, begief ihn mit 6 Loth *Butter oder heifen Sdymals,
. welches aber ofters gefdyelien muf, tamit er vecht faftiq werde.
' Diefer Hammelsfdylegel darf aber 2 Stunven braten, damit er
recht weich und murbe werbe.

Sft 8 Feit jum Anrichten fo ziebe ihn vom Spiep herab,
lege 1hn auf eine Sduffel und gieb ibn jur Tafel. Man
fann aud) die {chon befchricbene faure HKahmbribe dbamit jur
Zafel geben.

Anmerfung, Der Hammelsfhlegel wird nod) beffer,
wenn er auf folgende Art subereiter wird.

Sdyneide 14 Plund MNievenfete flein wirfelartig jufams-
men und lege es in ein Kaftrol oder Bratpfanne, gich dazu
Ej#
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1 Peterfiliewvursel, 1 gelbe NRube und 3 Jwicbeln, weldyes
alles juvor geput, gewafthen und in fleine Sdyeibchen ges
fchnitten fein muf,  Auf das ievenfect lege den f{chon ein-
gefalzenen Dammelsfchlegel, gief 14 Mag Effjig daran, und
[af ibn langfam dunften. Wenn der Effig eingefodyt iff, (o
gieg nod)y 4 OMaf Wein dagu, wie auch V4 Maf Douillon
und la thn Carin weid) mwerden.

AWird e Jeit jum Anvichten fo lege ibn auf eine Schif-
fel, dreffive das Jett von Ddem Saft ab und benuke es ju
ciner fauern JRabmbrube. Thue einen Kochloffel voll DMebl
in den €aft und rvubre es wobl unteveinander. &chutte noch
1, OMaf Bouillon oder ©dhyu dazu, wie aud) V45 IMaf fau-
ven Rabm und [(af die Drube wobl verfochen, Dann madye
fie. durd) ein. Daarfieb oder Daartucd), damit fie vedht fein
werde, und gieb fie zu dem DHammelsfd)legel abgefondert jur
Zafel.

Anmerfung. Man fann auch diefe Drube ju einem
aedampfeen Rindfeifd) geben.
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N4 24, Farficte (gefullte) Lauben ju brafen.

Wenn die Lauben gerupft, gepusit und fauber ausgenoms-
men {ind, fo rerden fie nur ein -wenig fammirt, damit Ddie
Haut niche ju ftarf anziebe.  *Vei dDem Hals und Kropf,
wenn fie fauber ausgemwafchen find, werden {te mit dem [Finger
aeluftet,  Man mup aber Obad)e geben, damit man fein Lod
binein Dbringt., Oite Fulle dazu wicd gemacht, wie fchon Dbei
den Taubin welde jum Magout geboven, gejeiqt mworben ift.
Hernadh  werden fte fauber bdreffiet und am Spieg ober in
einen Tiegel gebraten., ©ie braucdhen nid)t langer als 14
Stunbde ju braten. ‘Begiefe fie mit 4 Yoth Scdymaly obder
Butter, {alze und begiefe fie ofers, damit fie rvecht faftig wers
den.  Jft es Jeit jum Anrichten, fo nimm fie vom Spief
berab, dreffive und lege fie auf eine Sdyuffel und gieb (fie
sur Lafel,

Anmevfung. Fur 12 Perfonen find fedhs Tauben
{chon genug.

N2 25 ilde Enfen su brafen.

Rupfe und puBe 2 qrofe oder 3 Fleine wilde Enten,
nimm das Cingeweide beraus, fammive und wafdye diefelben

i
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Ty e M e— [ PR N T o T - . ' — F1pRL] i
e B i B e

== B8 ‘=

fauber aug, bdreffire und ftecfe fie an den Spie.  Cine Stunde
por Dem urichten begief fie mit 6 Loth Dutter, wirze fie
mit etwas fein qeffofinem Pfeffer, Ingber und Saly, gieh V4
' Maf BDouillon in die Dratpfanne und begief fte Ofters, da-

' mit die Gnten vecht faftig werden und eine fchone Farbe be
| fommen. Bicd es Jeit zum AUntidyten fo nimm fic vom Spiep

und leqe fie auf eine Sdyiffel, gief e¢twas von dem Brafens
. faft dariitber und gieb fie jur Tafel, den ubrigen Saft gieb
[ abgefondert.
[ Anmerfung. Diefe wilden Enten Fonnen auf die nam:
' liche Art im Kaftvol oder Tiegel gebraten mwerden.

N2 26, €ine Meblicse ju bratfen.

1

-' Haute die Ncbhfiege ab, fpide bdiefelbe mit 14 Pfund
Spec, wafdye f{ie fauber aus, falze und wiirze fie. Andert:

u balb Stunbden vor dem Anvichten ftecte fie an den Spief und
beqicf fte Ofters mit '/ Dfund Dutter, laf fie langfam bra-
ten und gief 1 Map Bouillon in eine Dratpfanne. DIty
es Reit jum Anvidhten und der fertige 'Braten bat eine fdyone
Tarbe, fo nimm ibn vom Spiep hivab, leqe 1bn auf eine

| Sdyifiel, fchiicte etwas von dem ‘Bratenfaft daruber und gieb

| ibn jur Lafel.

_~ Den  lbrigen Saft gieb abgefonbdert. Du muft abet

p aflereit das Fuee von dem Brafenfaft abdrefjicen, und bden

i Saft durc) ein Haartuch laufen laffen.

F N2 27. SSunge Hiubnee auf cine andere Art

E ' braten.

f Rupfe und puke 4 junge Hubner jauber, nimm das Ein-

‘ qemweide heraus, Hammire und Ddrefjire diefelben wie {cdhon Det

3 andern jungen Hubnern it gezeigt morden. Dann wafde fie

fauber im laulichen 2Bafjer aus, {chneide 4 ©pectparten, lege
: auf jede Druft eines jungm Hubns eine Parte, und umbinde
es mit Bindfaden damit fie nicht herunterfallen. Salje, oirge
und brate fie am Spick, ober gieb 6 Loth *Dutter in einen
Tieqel, laffe fie beif mwerden, lege Die jungen Hubner binetn
und brate fie 1, Stunde fdyén fangfam, damit fte recht

1 faftig roerden.
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AWird e8 Qeit sum Unridhten, fo nimm bie ‘Darten bers
ab, lege die Hibner auf eine Echiiffel, und gieb fie hernach
gur Lafel,

|

JV= 28, Einen Nicrenbraten 2u braten,

AWafche den lierenbraten fauber aus, falje und mwirye
ibn, und laffe ibn V4 Stunde in Saly und Gewir; liegen,
Damic er durchbeige, Anderthall Stunden vor dem Anrichren

ftecke ibn an den Spief, begief ibn mit 6 Yoth j3ergangener
Dutter, gief audy etwas BVouillon in eine Bracepfanne, damit
ber Saft nidht anbrennet und Gegief denfelb.n audh dfters da-
mif.  RWird es Jeit jum Ancvichten, o nimm bden Braten
von den ©piel, lege ibn auf eine Schuffel und aleg etmwas
von der “Orarenfaft Daritber, ben brigen giedb ~abgefondert
yur Lafel.

Anmerfung, Der Nievenbraten fann audh in  einer
Dratpfanne gebraten mwerden.

N2 29, Cin Hirfchtalb 21 braten.

Haute das Dirfcdhfalb fauber ab, ipice ez mit 14 SPfund
guten Spet, wafde es fauber aus, lalye und wirge es.  Ans
Derthalb Sceunbden vor dem Unvichten ltecte e3 an den Spief,
Degiefe es mebrmal mit 17, Pfund jergangener *Butter- und
gieB in eine BDratpfanne 1, Maf Bouillon damit der Saft
nidh)t anbrenne,  SWBird es eit jum Anricheen, jo nimm Das
Dir|chfalb vom Epiefi, lege es in eine Sdyffel, giefe etwas
Saft davauf und gieh es jur Tafel. Den ubrigen €aft abs-
gefonbert.

N 50, - Pularden 3u braten.

Dei biefem Draten ift fein Unterfchied ju bemerfen, alg
ba Die Bebandlung wie bei Kapaunen fei,  Nur miifen die
Brufte mit Spedparten belegt' werden, bdamit fie fchén reif
bleiben, aud) Fann man fie in Papier einbinden, welches febr
gut ift, damit fie rveche faftig werbden.

Die Pulardben dirfen aber nid langer al$ eine Stunbde
braten; find fie gany jung nur 4 Stunbde,
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N2 31, Sunge Hafen ju braten.

®ir 12 Perfonen baute 3 junge Hafen ab, fpice fie mit
3/ Pfund Spect, wafche fie fauber aus, falje und e fie.
3/, Stunden vor dem Unvichten ftecfe fie an den SpieR, be-
aief fie nadh und nad) mit V4 Pfund *Dutter, und giep auch
etoas Douillon in eine Dratpfanne.

Wird es [eit jum Anvichten, fo nimm  fie vom Spic
beral, Haue die Deine hinweg, lege die Hafen auf eine Sdyui-
fel, qieb etwas von dem Dratenfaft dagu und bringe fie juv
afel. Den tibrigen Saft gieb abgefondert.

N2 32, SHafen auf eine andere 2lrt u Dbrate.

Sur 12 Perfonen hat man an 2 Hafen, weldhe wobl fiars
ter als bie vorhin gefagten find, genug. Sdyneide von den:
felben die Daut ab, fpide fie mit 4 Ffund Sped, wafde
fic fauber aus, falze, wurge und lege fie in eine Dratpfanne,
in welcher fie viel beffer wirden als am Spie.  Gief V4
Mafp Effig daran und auch 2 Rwiebeln, weldye in fleine
Stiife gefdnitten werden miffen.  Madhe 1, Pfund Schymals
beifi, gich ¢3 auf die Dafen und gieh aud) die Schale von 1
Qitrone und 2 Jehechen Knoblauch dazu. Cine Stunde vor
dem Anvidheen fege die BDratpfanne in eine NRohre ober cinen
Badfofen und brate fie fchon langfam.

Wird es Beit zum Anrichten und die Hafen find fertig,
fo nimm fie beraus, baue Ddie Veine davon ab, lege fie auf
cine Sdiiffel, qicf etwas Safe dartber und bring fie jur
ZTafel. Den andern Saft aber gieb abgefondert.

Anmerfung, Auf diefe Are rerden aud) die ein
marinicten und in  Wadybolder eingefd)lagenen Dafen ge-
braten.

Y2 33.  Junge Fafanen ju braten.

Rupfe und pube 4 junge Fafanen vedht fauber, nimm
bas Cingeweide heraus und dreffire und wafche fie rein. Man
fann  auch naody Belieben 2 davon {picen, und die 2 andern
tonnen mit Spedparten beleqt mwerden, wie {don mebrmal
qeseigt, morden ift.  Alsbann ftedfe fie an ben Spief, beglifi
fie mit 6 Loth BDutcer, falze und wirze fie, und greg 7%
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Maff VBouillon in ene Bratpfanne. Man fann audh die Sa-
fanen in Papier cinwideln, damict fie vecht faftiq werden und
weif bleiben. Vegief das Papier ofters, damit es nicht vers
brenne.

Wird es Jeit sum Anvichten, fo nimm das Papier von
den Safanen herab, jiehe fie vom Spief, dreffive und lege fie
auf eine Sduffel, und gieb fie jur Tafel, Der Saft wird
abgefondert daju gegeben.

§id s

N2 34, Een walfchen $Habu 3w braten.

Rupfe und puBe den wdilfhen Habn, flammire ibn und
nimm 2as Cingeweide nebft den Kropf bhinweg, fchneide den
Hals fury ab, die Haue aber (af etwas [anger, bamit fie fich
im braten nicht jurnciiebe. Dann baue die Halfte der Beine
ab, wafche ibn einigemal fauber aus, dreffive, falze und murge
tbn in= und auswendia, fhneide einiqe Spectparten und  bes
lege Die Bruft damit. Rwei gute Stunden wvor dem Anvich
ten ftecfe den walfdhen Habn an den  Spic und begich
ihn ofters mit 14 Pfund zergangener Butter.  Wenn er 14
©Stunde qeb.aten bat, fo beftveiche 3 ovbder 4 Bogen Papier
mit Dutter und binde e3 lber den walfchen Dabn ; qief in
eine *Bratpfanne etwas - Bouillon und>  begief mit derfelben
mebrmal das Papier.
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2Wird es Jeit jum Anvichten und der walfche Habn ift
fertig, fo nimm bdas Papier bdavon, yiche 1bn vom Spiefs
Derab, Drefjive und lege ibn auf eine Schitffel und gieb ibn |
sur Lafel.  Der Saft wird abgefondert gegeben. |
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= 30, Cinen Hicfdyfdhlegel  odcr  SHirfdygiemer
ju braten.

Daute die Haut von tem Sdhlegel ober Jiemer ab,
fpide ibn mit 3/ Pfund Sped, wafche ion fauber aus, lege
ibn auf eine Torvtenpranne, falze und wurge ibn etwas ftarf,
bann laffe ibn ecine Stunde lang [liegen. 3 Stunden vor
Dem Anridhten wird bder Echlegel an einen ftarvfen Spief
geftecfe. 3t es aber ein Ricmer, {o. braudyt er nur 2 Stun-
en ju Draten. Mache 14 Pfund Schmaly beiff und begiep
ibn  mebrmal damit. Gief in eine Bratpfanne 14 Maf
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Cffig und fo viel Wafjer oder Bouillon, brate den € dhlegel
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ober Rlener redht langfam, damit er fertig werde und ¢ine
' fchone Sarbe befomme.

Wird es Jeit zum' Anrichten, fo ziehe thn vom Spieh
berab, Baue etwas von bden Johrbeinen ab, lege den ‘Braten
auf eine Sdyiffel und giep etwas Saft bartiber. Den ubri-
gen Saft gieb abgefondert jur Tafel.

N2 4. Stalient{dyer &alaf.

Qu diefem Salat geboren: 1. ein fchoner Salat (ge-
wobnlicher Gartenfalat), 2. Rapungel, 3. Davinge, 4. Sar-
vellen, 5. Dricken, 6. Eleine Kapern, 7. rothe eingemachte

- SRiben, 8. Weftphalinger Wirefte, 9. barte Cier, 10, die
Milch von einem Karpfen und 11. Charvlocten. Diefer Ea-
-* [at wirD jubeveitet wie foljt:

Wenn der Salat fauber gepubt und einigemal ausge:
wafdhen iff, fo leqe ibn auf eine Schuffel; fiede 4 Cier bart,
ber Dotter und das Weifie von diefen wird jedes allein red)t
fein aefchnitten, foeben qud) Ddie vothen MNiben und die Char-
lotten. Das Weife von den Eiern lege aufien um den Sa
(at berum, das ®elbe neben an das Weige, dann die rotlen
Ritben; die sufammengefchnittenen Eharlotcen fommen i dex
Mitte, oben varauf die Kapern und reben den Ehavlotten
berum Die  Havinge und Sardellen, welche fauber gewajdyen
und qepuit, und in - flemne Theile gefchnitten fein miufjen.
Dann witd /4 Pfund  Wefiphalinger Wurft febr dunn ges
[ | {chnitcen , und auf dem &Salat berumgelegt, {o auch etwas
Rapunzel, welche Elein gefchnitten und tm Saljmwafjer eich

| abgefocht fein mug. Dann auch die Karpfenmileh, weldye ju-
& wor Dlarchirt und in fleine TLeile gefchnitten wird.  Vie
| Bricen werden fauber gepust, in fleine Theile gefchnitten und

nach Gufto auf den Salat vevthetle.

s S

= Diefer Salat wird alfo auf die Tafel gegeben: menn er

angemache mwerden foll, fo giep in ewe Salat{dhale V4 DNak

Provencerdl, fchlage e¢s mit einer Salatgabel recht ab, qieR
i 1/ Maf auten Cffig, aud) eine obere Kaffefchale voll eng-
- lifhen Senf, ein wenig Saly und geftofenen weifien Plefrer
;- bazu.  Mache die ganzge Maffe wobl unteveinander, giep es
. fulw;{bm Salat, mifche ibn durcheinander und gieb thn jur
[ Eﬂ '
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Anmerfung. Die andern Salat- Avten Ponnen auch
mit Dergleichen Oebl, €ffig und Senf angemadyt werden.

REV. Berychiedene gebacfene und
gebratene Fifche an Fafttagen
3 geben.

N1, Daringe gut ju braten.

- Sur 12 Perfonen mwerden 12 Haringe abgewdfjert, aufs
gebangt und trocfen gemacht; bernach fchneide 12 Charvlotten,
etwas Pecerfilie, ein wenig Vafilie und Thymion rveche fein,
und gieb diefes auf die Daringe, wie aud) einige Lorbeer:
blatter. Dann laf 8 Loth frifche Dutter oder Schmaly jers
gehen, gief es daciber und [(afi es fo tber Nache fteben.
Wenn es Jeit ift yum Anvidyten, fo nimm 14 Dogen Papier,
Deftreiche e8 mic frifdher DBucter und widle einen Haring
famme den Krduteen und einem Lorbeerblact binein, und auf
foldhe Art madye e3 mit den andern audhy; dann lege fie
auf den Joft und (af fic auf Geiden Seiten braren. Hers
nacd) nimm fie aus dem Papier, lege fie auf die Sdyifjel
und odrude den Saft von einer Jitrone oder qief ein e
nig guten Cffig daran.
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NT 2. Daringe auf cine andere Art.

MNadydbem bdie Havinge ausgewaffere und getrodnet find,
fo febre fie im DMehl um, wie einen Vackfifdh. Gieb 6
Loth frifdye Quteer in eine Planne, [af fic gelblich toerben,
lege Die Daringe bdarein und [(aff fie auf einem f{chnellen
Seuer auf beiden Seiten gelb braten.  Lege fie bernach auf
eine. Schuffel, gieb in ein Kaftvol oder einem Tiegel 6 Loth
frifche *Dutter mit ein wenig fein gefchnittener Peterfilie, faf
Diefen anjichen, nimm ibn fogleich mit einen Loffel Beraus
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