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76 Sedydter Abfchnitt,

nodh ein wenig getrodet in einem nicht febr Heigen
Dfen, dann in einem Morfer mit einem BViertelpfund
Butter recht fein gefiofen. Nun wird in ein Kafferoll
ein Bievtelplund frifdhe Butter gethan, wenn fie jergans
gen i, dad Geftofene baju, und auf dem Feuer , wels
ched nicht ftarf fepn darf, immer gerinbre, bis die Butter
eine {chone rothe Farbe angemommen bhat; dann wird
Sleifdbrithe oder audy nur Waffer daran gefchiittet, und
fo eine 3eitlang gefocht, dann durdy eine Serviette in
talted Waffer, weldied man in eine Sdniffel thut, ges

preft, wemn die Krebsbutter geftanven ift, fo fann fie
verbraudyt werden,

220. Sarbdellenbutter. — Man nimmt 2/, Pfo.
Garbellen, fioft fie in einem Movfer mit 2, Pfd. But-
ter recht fein, wenn man etwas $Haring bat, ift e8 nody
befler, dann [aft man von den Sardellen weg; wenn
ed nun fein geftofen ift, fo dridt man e durdy ein
Haarfieb, und gebraudit nach Belicben davon.

227, Snoblaucdhbutter. — Man verwiegt 56id 6
gut gefchallte Knoblaudy redyt fein, drickt fie  durd
eint Haarfieb, und vermifdht fie redt gut mir '/, Dfd. fris
Idjifl‘ ?J:}urrer, imdem man die VButter mit dem SKnoblaud
mit einem holernen Loffel ftart verfncttet, aucdy mug
man einen holzernen Loffel jum Durchdriicten im Haars
ficb nebmen, h

VI Berjhiedene Ragouts.

228. Hubndyen mit Krebdfauce.— Die jungen
Hubnchen werden fauber gepust und gewafdhen, dbann qut
orefjirt, mit ein wenig ©ypect umbunden, tnwendig efs
wad frijde Butter, Saly und eine mit Nelfen beftecte
Iwicbel gethan, dann in einem Gefdyivr mit gelben
Ruben, Opedt, Zwicbeln, Sals, Butter und etwas Wafs
fer nber ein nidyt ftarfed Feuer gefest, und o unge:
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Berfdyiedene Ragouts, 7

fabr 1, Stunbe, wabrend bem man fie aud) ummwenbdet,

on gepamyft, daf fie aber fdhon weiff bleiben. Unterdeffen
b nimmt man ein Stucdchen Butter, [aft fie jergeben,
oll thut Mebl davein, gieft Fleifdybruhedaran, thut Krebds
14 butter bavein, daf die Sauce {don roth wird, eine
e[z mit Nelfen bejlectte Jrotebel , und lagt die Sauce nur
or langiam eine halbe Stunde fodien. Betm Anrichten wird
D die Sauce zuerft auf die Platte gethan, die Hihnden
b jchon darvauf gefest, mitden Lebern und Magen, weldye
i man aud) gedamyft hat, fo wie audy mit Krebs{chwan.
s jen gegiext.
o 229. Hubner mit griner Sauce. — Die Hiths
fer ober juungen Habnen werden , wenn fie gut gereis
fo. nigt find, mit ©ypect umbunden, in einer Kafjerolle mit
1t Syedd und Fletichbrube jugefest, und {o weidy gedamypft,
o 0 Man nmmme eine Hand voll Peterfiiie, Es8tragon,
m Pimbernell, Sypinat und griune Swiebeln, bridyt alles
it mit efwad Saly und obue bedectt, damit ed {chon grin
bleibt. Sft e8 nun wetch, {0 thut man ed in frijces
5 Waffer, dructt ed wieder gut ausd, hacft e fein, und
p dructtd mit 2 hartgejottenen Eiergelb durd) das Haavs
7 fiecb. Dieg alled wobl verrubrt, i ein &ejchirr gu:rt}gm,
& nur auf den armen $eerd, vaf e8 aber nur ja nicht
i fl}!:ljf,, itmnﬁ [aue ¥lei)chbrube Wird dagu gethan, dan
< mit Cfjig, Del, Salz und Pfeffer eine Sauce gemadyt,
oie aber nicht dunn fepyn darf, fondern wie ein [eichter
Brei. Die Sauce wird auf die Platte angeridytes, die
Hubuer darvauf, und fo aufgetragen,
230. Gefullte Hubner mit Citronenfauce.
— Man rvichtet gwei junge Hubner wie jum braten.
Dieleber derfelben hadt man mit 2 ¥oth Syed, Schalotten,
Peterfilie, Majoran und Gitronenfdhalen redt feint, mifcht
" Saly darunter, und fullt die Hiubner damit, dreffirt fie
1 nody gut, und macht die Oeffnung . Nun nimmt man
s /s Pfo. geringed Mebl, 1/, Pfo. Butter, veibt ed gut
to sulammen, und macht mit Saly und Wafjer einen Leig
it daraus, der man auswablen fanmn, belegt den BVoden

ded Teigd, den man fo grof ausgerwablt bat, daf die
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78 Sedhdter Abjchnitt,

Hithner nebeneinanber Plag haben, mit %;}Ffﬁd}tiben,
[egt Diec Hubner darauf, fiveicht fie gut mut Butter,
thut ein Lorbeerblatt, Thimian, Citronenfchalen, Peter-
filie, Saly und etwagd Nelfen barauf, legt wieder Sypect:
fdyetben davauf, Die anbere Halfte ded Leiges wird nun
auch ausdgemwablt, die Seite, worauf die Hubner 3u lie-
gen tommt, wird mit Gigelb bejtvichen, und auf die
Hithner gelegt, an den Enden gut sugenabt, daf s
feine Quft befdmmt, dann an den Enden wie nbervall fart
mit Gigelb befivichen, und fo 1 Stunde in einem nicht
2u beigen Ofen gebacfen. Unterdefjen wird folgende Sauce
gemadit: 2 Loth frifdhe Butter [apt man jergehen, thut
ein Loffel woll Miebl darein, fchuttet ein Glad voll braue
und eben fo viel weige Fleifchbritbe dagu, fdmeidet eine
fleine Gitrone in gang dunne Blattchen, thut fie 1 die
Sauce, und fodyt fie eine halbe Stunde. Die Sauce wird
bann, wenn fie einen redht guten Gefdymad nac Sitro-
wen bat, und nicdht ju dicf oder u dunn iff, auf ene
Platte angeridhtet. Die Hubner ausd dem gebackenen
Teig genommen, von allem, was davauf ift, befreit, und
in die Sauce gelegt, und dann gleich auf ven Lijd
gegeben,

231, Hubner mit Blumenfohl. — Der Blus
menfobl wird gut belefen, in frifdhy Waffer gelegt, dann
in gefalzenem Waffer nidyt u weidh gefgd}t‘, und man
muf dbarvauf fehen, daf er nidt fehr erfallt. Die Huhns
dien, weldie gut gugerichtet jeyn mufjen, werder mit
gelbent Niben, Peterfilie, Fleridhbrihe und ein Studchen
frifcher Butter und Saly weidy gedamypft,  Nun wird
frifdhe Butter in ein Kafferoll gethan, wenn er ergans
gen ift, Mepl hinein, bann mit Fleifdybrithe angefullr,
eine Weile gefodyt; der Saft von den Huhndjen wird
jur Sauce gethan, mit Eigelb legirt auf eune Platte
angerichtet, die Hubhndjen davauf,  Der %{ume::fulﬂ,
weldyey unterdefjen gqut abgefodyt iff, wird n jdjonen
Stiickdien um die Hibhner gelegt, und fo vedht heip
aufgetragen. .

232. BVerlorene Hubnden. — Man nimmt 3
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BVerfdhiedene RNagouts. 70

Pibndyen, damypft fie mit Butter und eimer Jwiebel
und ein wenig u..,afa balb weidy, und [n[,t jie falt wers
ben. Man weicht 3 bid 4 jtuu;,erbrﬂb in Waffer ein,
nibet 2/ Dfo. Butter mit 5 Eigelb ab, druckt das e
GeIve tdm Brobd recht feft aus, thut etwad Sals und Wus
Fatnuf dbagu. Dad Cuvelf wird ju leichtem Sdhnee qes
fchagen, darunter gejogen, Ein tm:dwrmrﬂ’flu el wird
mit Butter beffrichen und mit Brod bejirent, der drifte
Theil der Mafje darein gethan, die Halfte dex nuhncf}ﬂt
welche in Fleine Stuccdhen gefchnitten fepn mitfjen, dar:
auf gelegt, danm wider ein Theil der Maffe, dann die
[eRte \mlfn der Hubncen, und julest die 5}J?.:1nt pollends
parauf gethan. Die Form wird nun in ein Sejdyire uut
Fochendem '-:lﬂnrn guh[[t bad 2Wafjer darf aber nur
bid an die Halfre ver Form reichen, weil ¢8 jonft 1m
fochen in Dic Form dringen fonnte. f}JEmt thut pben auf
Dre {wnn einen eifener ober blechener un; mit fKoblen,
aber nur gany jdywady, und [aEt e8 fo %/ Stunde fos
chen, first e8 damnt anf eine ‘Dlatte, uud gieft 1r{dyr
gute Schit, mit Gitronenfaft werjest, ‘*nran und tragt
e auf. @38 mug aber ziemlich viel Sdu daran gethan
werdert, Bon dem Brod muf man audy die Krufte gang
abreiben, ehe 8 eingeweidit wird, |
233. Jnuhndnn in Ghampagnerfauce, — Die
.ﬁubndun werden, nacdhdem fie gut gepugrund I}E‘ll‘ﬂhﬁﬂit
find, in jdyone Stictdyen gefchnitten, und eine 2Weile
in fI‘IfuﬁI‘ir.”1 Wafjer gelegt, dann herausd gethan, und mit
Schinfen und jiemlich Burter, worin NMehl gewirtt tjt,
sugejelst, etne mit Jielfen [n.un:fr.. Swicbel , Sitvonens
jdheiben, Peterfifie, gelbe Nuben, CEHLIHII}HI’E,E[ und
SMajoran, alles 3111.,1numnqrbunun mit diefem werden
die Hithnchen gedamyft;dann gieft man Sletichbrubedaran,
[agt e8 auf {hwaden Koblen foden,  Kury vor dem
Anrichten wird cin®lad Champagner oder aud) anves
rer guter MWein davan gegofen und etwad Citronenfaft
dagu, mit einander gut anzieben laflen, danme gleid)
angertd]trt_
234. Huhner mitfalterfrangofifderSauce,

Baden-Wiirttemberg



80 Sedytdter Abfchnitt,

__SMan bratet 2 junge Hithrer oder Hahnen redyt gut aus,
und (Gt fie Falf werben. Jur Sauce nimmt man eine fleine
Hand voll Estragon, Lhimian, Maijoran, Kreifig, Korbels
fraut , Petexfilie, Sellerieblatter, 6 Wachholderbeer, 3
@ewtirsnelfen, etwad Dfeffer, 2 Sdhaloten, eine Jinke
Guoblandy und auch eine Hand voll Saucramypfer, vou
jeder Sorte Krauter wird eine flefite Hand voll genonts
mens die Krduter gut gewafchen, und wieder abtropfen
laffen. Nun wird alled in einem Morjer gefioben 3u eis
nem Saft, dann dburd) das Haarfieb getviebens danm
witd ein Stictden Butter genommen , gergehen [afjen,
9 eoffel voll Mehl darein gethan, 3 Eiergelb dagu, unb
febr fein angevithrt, mit etnem Glad Wein und Fleijdys
brithe angefullt , rvecht fleifig gerubrt , dag fie nidht ges
vinnt; [Apt {ie unter immermwabrendem vihren fodyen, bid
fie recht dick 1, (4@t fie dann falt werden, und vermijcht
fie mit dem durdygetriebenen griinen Saft, thut nod) 1
Qoffel voll Senf dagu, uud rihred mit Saly, Elfig und
el 3u einer etwasd dicfen Sauce. Las gebratene Geflit
gel wird nun in {chone Stircichen gejchnitten, auf efmne
Platte geordnet, Ddie Sauce dariber angevichtet, und
aufgetragen, 3u diefer Sauce fann man aud) gebratene
unb wieder falt gewordene junge Tauben nehrien, oder
auch Kalbfleifdy, und wenn man wenig Fleifdy bat, o
fann man fleinen Kopffalat oder aud) Gurfen 3wis
fdhen dasd Fleifch legen, unv die Sauce darnber anvic)

ten, fo ift e audy vedyt gut.

935, Hiubhner mit Chamypignons, — Marn

nimmt etwas qrofe Hibuer, pust fie fauber, drejfirt fie
gut, und halt fie etn paar SMinuten in fochende Fleifdy:
brithe , 14Ft fie bann wieder vecht Falt werben, Die
Schidgel werden nun fdhon abgeldst, dad Bruftflei|d)
vom RKnochen abgemadyt, und i {chone Stuckchen, i
per Form einer Fleinen Gottelete, gefdynitten, an dasd
foitige Ende derfelben eine Rrebsicheeve befeftigt ftatt ded
Beinchend, Dann werden die Gottelete auf et gut muit
Butter beftvichenes Bledy gelegt , oben mit einem dick
atit Butter beftrichenen Payier, poranf etwas gang
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BVerfdyiedbene Ragouts. 81

feined Saly gefivent wird, bebectt, und {0 auf herfem
Heerde nur gang wenig dinfien laffen, damit fie nidyt
bart aber fdyon weif werden. Die Knodjen von den
Hithnern hadt man in fleine Stucde, und fodyf fie
Sletfchbrithe gut aud, Die Sdylegel werden in folgender
Sauce fertig gefodyt: Cin Stircchen Butter (aft man
sergebert, thut Mebl hirein, und fullt ed von der Bribe,
worin die Knochen gefocht worden, und etwasd Wein
auf, legt eine Bifchel zufammengebundene Peterfilie
bazu, und die Schlegel darvein, I[Gft e fo cine Halbe
Stunde gany langfam fodyen, und [legt eine jtarfe Hand
voll fleine, fchon abgefottene Chanpignonsd darein, Beim
Anrichten werden nun die Schlegel redht fdhon in die
Mitte der Platte gelegt, o daf die Beindyen alle eins
wartd fefen, die Sauce durdypaffivt und darnber an-
gerichtet ; die Ghamypignonsd aber gany in die Mitte an-
gevichtet, fodbann mit den Qottelete gavmirt, weldyes
wirflid) febr {chon ausfiehr, weil fidh) dasd Rotbe gar
gut audnimmt,

236. Hithner mit Truffel. — Bon der Brujt
der Hithner werden, foie im BVorhergehenden, Stirctdyen
gefdhnittenr, Diefelben gerade fo bebanbdelt, nur feine
Krebd{dheeren davan., S der namlidhen Form wird
trocfnes, mitvbed Brod gefdhnittert, dafjelbe vec)t chon
gelb gebacten. Man fievet Truffel im Wein, {dhneidet
fie dann in Sdeiben, madyt eine dice Vutferjauce,
verditnnertd mit dem Wein, worin die Truffel gejotten
wordeit, nedbf etwad gutem Schit, [aft es mit einane
der eine fleine Weile gelind Fodyen. lun wird beim
Anrichten eine Schnitte Brod dann ein Stiucddyen Fleijdy
gelegt,Faber man mup e3 o vicyten, daf eS8 gum Theil
aufrecdht jtebt auf der Plattes weil 8 viel befjer aus-
fiebt, man vichtet ed {0 in die Runde, daf n der MPWitte
Rawm bleibt, worin man dann die Sauce, it welde
man bdie Tenffel fchon eine Jeitlang gethan bat, an:
vichtet, und gleidy auf den Lifcy gibt.

237. Hubner, fricaffivte.— Die Huhner wers
bert, nachdem fie fauber gemacht find, eine Weile in

b
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89 Sedyster Abjchnitt.

frifched Waffer gethan, dann herausgenommen, und ents
weber fchon dreffirt oder i lH‘[[E{"IﬂE: Sticte gejchnitten,
Ein Gtidt frifche BVutter wird tn e ‘Etn[]'crulfrgctl;nn,
cine mit Dtelfen beflecite wiebel, eine gelbe NRube und
ein wenig Fleifchbribe, die Hiner darein guthnn, und
ein wenig Salj davitber, dann 10 Tu:lmu weif gebﬁmpfr,
invem man fie fleifitg ummwenoer, jie purfen aber nid)
febr weidy feyn. Iun verwiegt man efwas Jwicbels
und Peterfilie fehr fein, buf‘lﬁct fie in efivas Eti_{hcr
Butter, thut Mehl dagu, rubve _Eﬁ‘ mit etwas ?'_'glglf‘d};
bribe vecht glatt am, gieft die Brube, worin die Hiihs

ner gebdmypft worden find, aud) dagy, nimmt aber jus.

erft alled Fett davon, und legt bie fgflljlii'}; hinni,
und [aft fie davin gang langfam nuﬁfﬂd}eu; Wenn man
anvichtet, fo wird @iqrgclb und i_aurcr Nahm an Die
Sauce geriibrt, die Huhner auf die Platte angerichiet,
pic Sauce dariber, und aufgetragen. Man faun aud
noch beim Anvichten Citronenfaft an die Sauce tbun.'
238, Hithner mit Movdyeln — Dan bindet die
Hiubner, nachdem fie gut breffirt find, mlt@‘pi‘{f; eint,
fept fie in einem Gefdyive mit Jwiebel, gelbe E)iubtry,
magerm Syect, ein Lorbeerblatt, jEifd]EI‘ Butter nud ein
wenig Fleifchbribe aufs Feuer, lagt fie {0 [n‘ngrfnm bra-
torr. Unterdeffen werden Movcheln fehr forgiaitig gewas
fcheit und in Taffer weid g_ufud;.t, bann fn ein Sieb
gethan, dag fie abtropfer. Die Lebern der Hubney wers
pent gang fein verwiegt, ebent 0 enwas Peterfilie und
Sdhalotten , welched in ein wenig }Burtfr rfd}t.mnd},
phue gelb gu werden, gcbm_upft wird; damn die vers
wiegte Leber und etwad gevieben Brod bazu, mit der
Sdnt von den Hithuern verdiunert, daf ed wie el
picked Hajdhe i, e paarmal auffochen lajfen, bil-"
auf die Seite geftellt, wo ed nyr warm blebt. Die
Hithner werden nun o dem Sped und Faven befreit,
auf eine Platte gethan. Bon dexn Morcheln, welche jtems
[ich aqrof fepn follent, ywerdem Die Stiele abge)dynitien,
und die Oeffuung {o gemadt, dag man fie mit dem Has
fchee fullen Fann, wenn fie gefullt {ind, fchon wm Die
Sibhner gelegt, Die Schu von dent Hubnern nebft nod

Baden-Wiirttemberg



Berjdyiedene Ragouts,

€ anderm , wenn €8 nicht genutg feyn follte, wird mit
1 ctwad Gitronenfaft verfelt, und nber die Hubner und
1, Mordheln vedht beif angerichiet und auf den Lijd) ge:
D geben. ¢ | i
1D 239, Hitbner alaMachonnaise.— Jwerjunge
{; Hiihner werden fdidn weif gebraten, dann falt werbden
hE [affenr, und in {chone Stictdyent gefchnitten. Jur Sauce
8 nimmt man 6 robe Ciergelb, rubrt diejed mit ermem
et fleinent Trinfglad voll Provencerol, weldjed man nur
1)2 Tropfenmeis in die Eiern laufen [aft, bid es gang dick
hE und zart ift, rihrt audy einen guten halben Sdyoppen 3ers
8 [affene faure Gelee davunter, Salj, Pfeffer, und wenn
1, ed nidht fauer genug feyn follte, noch e bischen f.-‘iﬁ:g*
Al 9Benn  nun die Maffe gut gernhrt iff, o werden die
e Stiddhen barin umgewendet, daf fie gangdavon bedectt
e, find, dann (chon auf der Platte arangirt, und enn
o) man noch von bder Maffe 1nbrig bat, dariber gethan
: und an einem falten Ovt bid jum Auftragen gefiellt.
Dig genn man i3 bat, fo Fanu man ed im Sommer
1, | darauf ftellen. L
1, 240, Hihner mit Crbfenfauce. — Die Hubs bl |
q1i ner werden mit Fleifchbribe und Butter zugeleBt uud 03 g
{12 fo nidt gang weidh gedampft, dann E;'fgi[fen In_ﬁm. |l ;i
A Wabhrend deffen felt man, wenn ed wer Huhner {ind, Il f
ieb 1 Sdoyypen grine Crbfen mit frijder Vutter und el i
ers was Peterfilie nebft einem Trinfglas voll '!:'[Bﬂf[fl‘- aufs .'
1D Seuer , und [aft fic fo weidy fodhen; fretbt fie danm ik
dy, durch ein Haarfieb, vibrt gufe St ober audy nux [ l||!
ers Fleifchbrithe darunter, fiellt ed jum Seuer, bnr:j 8 jwar h }i :
DY fodhend beiff wird, aber bod) nicht Todyt; }'}_lf}l‘f bart H
el swei Ehergeld und einen Halben Sdjoppen jufen Rabn it
un parunter, verrufrt ed vedht gut, e8 mug wie ein letdy i
Die s ter, bummer Brei feyn, Die Huhner werden n Fleine §
pit, Sticfe gefdymitten , die unnothigen Knodpen davon
e gemacht , in Vutter umgewenvet , Ddamin 1w  geries
ent, Bertem Brod auf einen Roft gethaw, und auf jdywadyen
AL Koflen fdyon qeld werdent l[afjen, auf ewme Platte *jchon
Die angeviditet, die Sauce dariber gegofjern und auj den |
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Sedhdter Abfdynitt.

1A Tifdy qegebenr. Wenn man diefe Platte mit Krebd:
W ;-',_. fhwdamgen und Teiffel in Sdyeiben gejdynitten garnive, : €
it fo fiebt fie febr {chon aus. g
A 241, Sunge Guten mit Erbfen. — Die Enten o

;-i | werden , nadhbem fie abgenmommen {ind, gleidy gerupft,
Il fo lange fie nod) warm find, ¢ WUP Acdht gegeben wer: —
! pen, baf man die Haut nicht verlept; wenn fie nun . iy
j fauber gepufst und gewafdien find, fo werden fie {chon it
Wl breffict, inwendig binein Saly und eine mit Nelfen bes ¢
4l | ftectte Swiebel gethan, dann mit Sped eingebunden, | a
) -!;! mit gelben Nitben, Swiebeln, Saly und Butter und ein D
o (b wenig Waffer gugefeist und nur langfam redyt {dyon ge- b
Ak | bratenr,  Unterdeffen fodht man nacdy Gutditnfen fdone it
HIR gritne Grbfen mit einem Stuckchen frijdyer Vutter und )]
9Baffer weidy, daf fie jedocd) gans bleiben, AWenn nun a
die Enten fchon gebraten find, fo macht man cine Glace, i
. inbem ein Stickhen Sucfer fdon braun gerdfiet unbd | !

e mit Sdyit gang 3ah gefodht wird. Die Erbfen werden
ie nun auf eine Platte angerichtet, die Enten, wenn jie vom 2
o gadent und Sypect befreit find, dbavauf gefest und damn i
4 vecht fohdn glafive und aufgetragen. Wenn man will, g
o fo Fonnen audy die Cnten mit abgefottenen Kalbdmild)- g
o ling qarnivt werben. Auch darf man nidyt vergefjen, ks
wenn fie angevichtet find, Bratenfdyn von bden Enten y
il || siber die Grbien 3u gicfen. €8 muf nberbaupt ziemlid) G
i viel St feyn, damit er den Erbfen yum Theil vorfteht. f
i [-_' 049. Gine Gnte im Moraift, — Wenn die Ente I
i.{ fanber gepuit iff, thut man Hery, Leber und Magen 3
e N pavon, damyft die Ente in einem Kafferoll mit Butter. ;
-1 Die Leber, Hery und Magen werden mit Citronenida ¢
| len, Peterfilie und Schalotten redyt fein verwiegt, IfE ¢
oie Gnte bald weidy, fo wird fie heraus genommen, etwas E
Mebl in dem ndmlidien Gefdyire gerofet. Ift ju wiel 2
Sett darin, fo wird dbavon heraus genommen, iff nun ;

pas Mebl gelb gerdftet, fo wird das Vermwiegte dagu

gethan und audy nody ein wenig gerdftet; bann mit
fo viel Fleifchoribe aufgefillt, dag 8 eine nicht gu dunne | i
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Sauce gibt; die Ente wird nun davein gethan und gut
gefodyt, aber gang [angfam. Beim Anvidhten wird bie. Ente
auf die Platte gethan und die Sauce darnber,

043. Gntent mit falfder Pomeranzenjauce,

—= Man nimmt einen LOffel woll ausgefottene Vutter
in ein ®efdhive, [Aft fie beif werden, vihrt dann einer
Nuf grof gejiofenen Jucer bineint, und rofiet ibn darin
fchdn geld, dann [aft man einen Loffel voll Mebl davin

anzichen, und fdyittet Fleifchbrithe daran, thut die Ente
dareint, ein forbeerblatt, eine mit Nelfen befiecte Jwies
bel, Peterfilierursel und nady und nady ein Glag Wein,
und fo [4ft man gang langfam bie Ente weidh fodyen.
Wenn angerichtet witd, fo [aft man, wenn die Enfe
auf der Platte iff, die Sauce daruber burchpaifiven,
unb wenn die Sauce 3u viel Fett haben {ollte, {0 ird
ed rein abgenommen,

044, Gnte mit Oliven. — TWenn die Ente gut
sugerichtet ift, fo bindet man fie uut drinnen Syeds
fdyeiben ein, fegt fie in ein Kafjeroll mit gelben Nuben,
Qicveln, Thimian, eine Gewiirgnelfe und efiwas Sal3,
fchitttet audh ein halbed Trinfglas woll Fleifchbrube dagy,
bebectt fie noch) mit einent mit Butter befirichenen *Pas
wicr, bectt fie gut gu, und [aft fie fo auf fdpwadpem
Fener beinabe eine Stunde damypfen. Wian macht dann
folgende Sauce : Butter in der Grdfe eines halben Hiub:
nereid (ARt man in einem gang fleinen Loffel voll Mehl ans
siehen, giefti ein Scdjoppen braune Sleijchbrube und
Sdnt davan, [4ft 3 eine gure Jeit mif emandev fos
den. Unterdeffen fchalt man Oliven von den Steinen,
gibt abgr achty daf fie dod) an einemt ©Stucfe bletben,
damit man thnen ihre Facon wiederPgeben fann. Die
Olivert werden nun ein Paar Minuten in der Sauce
mitgefodit; die-Ente auf die Platte angerichtet, und die
Sauce dariiber gegoffen und {0 aufgetragen.

945 Guten mit Neis. — Die Ente wird mit But-
ter, cimer it Nelfen beftectren Jniebel und Nletjchbrube
und ein wenig Salg weidy geddmypfts nun wmmt man

plr
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Sedyster Abjdhynitt,
1/ Pfo, Rei, reinigt ihn fauber, und briht ibn meb: i

vevemal mit fochendem Waffer, {duittet Fleifchbrirbe | i
varan, fodt ibu weid), aber nicht daf er gexfallt, gieft 1na
auch wabrend dem RKochen die Vrithe, worin die Ente | au
geddmyft wird, davan; madyt den Faden von der Cnte, tel
legt fie auf eine Platte, und gavnivt fie mit dem Neid, Vo
und tragt fie gleich) auf den Lijd. g;

246. Ente mit Krauterfauce, — Dieje wird (
ebenfalié wie die Obige geddmypit. Man verwiegt ziems | &8
lich ©chalotten, Peterfilic, etwad Thimian ober Wajos .'
van febr fein, [agt ein wenig Butter gergeben, legt die ' G
Rrduter binein, und [aft fie ein wenig dampfen, dann '

ein halben Coffel woll fein geriebened Weifbrod nebft '1':1

Schiy und einem Glad Wein dagi, und fo eine Weile c

gefocht, wenn fodanuy die Ente auf der Platte nngc}wd}; y

tet ift, wird die Sauce darnber gegofjen uud jervirt. %

247. Guten mit Hoypfen, — Die gut gereinigten g

| e i und wieder abgetrodneten Enten werden mit Saly und |c

Pfeffer eingerieben und fo 1 Stunbde fieben gelafjen; 8 i

£l | pann werben fie mit Syedt umbunden in ein Gefchiry Ly

H gelegt. Man thut ein Glad voll Fletfchbrithe und /4 [c

Rl Glad voll Efjig Dag, ciate mit Nelfen befiectte Smt'tﬁ i

i 1 bel, Gitronenfchalen, und I&ft fie {o weich aber jchon ¢

iR weiff dimypfen. Wabhrend deffen werben junge Hopfen, 0

| die fdhon gritm und gut belefen find, iMAEaliwajjer i

S siemlidh weidh gefocht, dann in ein Sieb um ;ﬂ_l_blnufen . £

L gefchuttet, feft audgedriictt und nidyt (ehv feift, vers D

i i wiegt. Su ein Stitctdyen Butter wird etwadsfein vers t

.*" wiegte Peterfilie gethan , nur ein men:gjﬁe'ﬂgn&nmf.t, l

L and ein bischen Mehl dagu, von der Brithe, werin bdie i
i Gnten dwmypfen, Vavan gefdpittet, und dant-die Hopfen

. baju, gut umgeriihrt, und miteinander efneFeile fo 1

it fodyert [affen, dann anf die Seite geftetlt; uudeein Eis | |

b | gelb bavan gerihrt, Wer e [rebbfann ‘quicdy 1 Coffel ;

wolf Provencerdl an bdie Hopfen glefen. + Die Hopfen
werbert nun auf die Platte angeridytet unpdie Enten
daraunf und aufgetragen, |
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248. Gefnllte Ente mit Triuffelfauce. —
Die Gnte wird, nachdem fie gut gepust iff, der Yange
fiach auf dem Jicen aufgefdynitten und alle Knodyen
audaeldft, dann mit folgender Farfe. gefullt: Die En-
tenleber wivd mit Ganfeleber, Kalbsleber oder Yeber
wori anderm Geflitgel fein verwiegt, s fl‘!fb.@prrf_ fein
gefchabt, ein Paar Friffel fein gebackt, eine halbe Hanv
voll Peterfilie wird ehenfall8 feint vermwiegt, auch defs
gleidyent ein Paar Schalotten, 1/, Sreugerbrod gerieben,
und mit etwas Nelfen, Saly und 2 Giern gqut durdys
einander gemacht und im Morfer gefiofent, dann Ddie
Gnte bamit qefillt, sugemadyt, und fhr 1o piel wie
mdglidy die Form wicder gegeben, Nun wird die Ente
it ein ®efdhivy gethan, auf den Boden deffelben juerfi
Syecfjcyeiben gelegt und eben jo auch auf die €nte,
danit wicbeln, gelbe Mirben und T pimian und ein Glas
Fleifchbrithe daju getba, suerft mif einem ‘Dapier jus
gedectt und dann mit einem gut {chliefenber: Decket, und
o recht langfam efwa cine Stunde gedamypft 1t fie
fobann weidy genug, {0 wird fie auf oie Dlatte gethan,
sen Bindfaven davon genommen, und folgende Truffels
fauce daran angeridjtet: 3 mittelgrope Triiffel yoerden
in biinne Sdyeiben gefdynitten, in einem St BVutter,
eitter welfchen Nuf grof, ein Paar Minuten gedunifiet,
santt ein flein wenig Mebl daritber gejivent, umge] e
telt , und ein Glad vother 9Wein unbd e @ilqé Sdin
ober braune Fleifchbrubhe darvan gefchitttet , eine gute
Weile” fo focdhen [affen, dann auf die Viatte angeridy
got und fervivt, Man fann auch die Ente falt werden
[affen; und in eme fauve Oclee, bie nod) {pater be-
fceieben wird, thun.

040. Gnte mit Drangenfauce. — Die Cnte
wird bhieyu fchon weif qedampft, ur Satnce fcyneidet
man wont ciner bittern Pomerange die dufere Sdjale
gany dinn ab, fdeidet fie [anglicht gang feirt, legt
fie Y/, Stunde in fochendes FWaffer , nimmt fie heraus,
und gieft Ffalted Wafjer sarnber. Sn ein Geldyry
thut man, {0 viel man nothig qlaubt, gufe St uy’
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Sechdter Ab|dynitt.

etwad Fleifdybriibe nebf den Orangenfdjalen, und Iagt
e auf die HAlfte einfodpen; bei dem Anridhten wird
bie Sauce mit dem Saft von einer Citrone verjest, und
wenn die Ente auf der Platte ift, darnber angeridyiet.

250. Ente mit weifen Ruben. — Dazu wird
bie Ente mit Syect, gelben Niben, Thimian und Ealj,
etwad Butter und ein wenig Waffer fdhon gelb ge-
vamyft. Weife Ruben werden Mefferriicfen dicf, in der
Grofe eine fleinen Thalers , in Sdyeiben gejdymitten,
bafin in Salzwaffer nicht gang weich gefod)t, heraus
genommen und falt werden laffen. Jun wird Butter
sfemlich beiff .gemacht, die Riben {don gelb darin ge-
bacfen; das Fett nebft den Wurzeln wird, wenn die Ente
weich ift, davon genommten ; die Stirce ein Paar Minu-
ten aur Gnten in die Sdnt getban, weldped nicht 3u
wenig feyn darf, weil die Riben davon einfdyliirfen s
dann die Ente auf die Platte angerichter, und die Nits
ben fammt dem Sdpt barum gethan und, redyt heif
aufgetragen.

251, Salmi von Wilbenten, — Man nimmt
bie Wilbenten qut aud, madyt fie redyt jauber, aber

phite fie i wafdyen, thut fie in ¢in Gejdyire mit emem

Sticddhen Butter, etwad Schinfen , einem Yorbeerblatt,
einer Swiebel , Thimian, Saly und ein Glad 2Wein,
bectt fie gut su, und [Gft fie nicht gu weich damypfen
und {chon braun werden; ifi dief gefchehen, fo wird die
Gute berausgethan und erfalten Iaffen. Die Ente
nun in {dydne Sticte gefdhmitten, der Ricfgrat aber
wird i einemt Movfer febr fein gefiofen; in den Saft,
worin die Ente geddmyft worden , wird efn Loffel voll
Mebl qeritbrt, mit brauner Fleifchbrihe angefillt und
fo eine Weile gefodht, man rihrt dann den feirt ge-
fiofenen Niicfen nebft der mitgeddmpften unud mit den
Ruben ebenfalld gefiofenen Entenleber hinern, und wenn
ed nody cine Fleine Weile gefocht hat, {o wird e durdy
ein. Haarfieb gefirichen, in cin Gefdyivy gethan, ber
Saft von einer Gitvone binein gedbriudt, ein Paar abs
efottene Triiffel in Sdyeiben daju, dann die Sntens
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fiidcden Hinein gelegt, und alles nur beif erbalten,
nicht aber dag e fodyt, Wenn ed Seit jum Anvidyten
ift, fo wird e8 auf ein Platte gethan, und mitin Halbe
Sterne gefdhnittenem in Butter fchon gelb gebactenem
Brod garnirt, dann aufgetragei.

952, Krigando von TWilbenten — Die Wild-
entten, nwozu wei eine orbentliche %Iatte'geben,'me‘rbm
qut gereinigt, die Sdylegel gut abgelofit; die Haut
wort der Bruft lodgemacht und die BDrufi jdhon heraus
gefchnitten und mit Syed gut gefpicft, dann Die Sddjles
qel audy gefpictt , beided in Buiter, Jwiebeln, el wes
nig Fleifchbribe nebft ein bisdjen Salj ggbﬁmpft. TBahs
rend deflen werben 6 grofe Swiebeln nut s Pid. mas
germ Sdyinfen und W/ %}fh._frifgmer Butter recht weid)
und weiff gedamyft, bdann 9 2offel woll Mehl Ddazu,
purdieinanber gemadyt, mit  einem Sdjoppen  guter
Fleifchorube aufgefillt, und gu ener dicen Enuce eitta
fodien [affent, dann durdy ein Haarfied geftrichen , mit
9 Giergelb vermifdyt und nur nod yecht Deif exbalfen,
weldied am Beften gefdyieht, wenn mai bad Durdges
tricbene in ein ctwas hohes Gefdhiry thut, und dass
felbe in ein andered mit Derfem Wafjer angefulltes
Gefchive ftellt. Dasd Purée wird, wenn angeridytet
wird, auf die Platte gethan, das Trigando in die iitte
der Platte davauf gefeBt und die Sdylegel darum ge:
[egt. Den Ructen der Ente bratet man audy nut der
Gnte, damit ed eine gleide Syt giebt, weldje man
vecht Dicf und 3ab einfochen Iaft, und danu die Fris
ganbo, wenn fie angeridyet o, damit fchon glafjict,
und gleidy auftragenn.

053 Salmi von Feldhubhnern, — Wenn die
Felbhibner gereinigt find; fo werden fie mit Butter,
Saly, Sdaloten und efwasd @yed nicht 3u weid) ges
braten, weni fie wicder erfaltet find, in Stude ges
{chnitten, dann wird dad Feft aud dem Sejchive gez
than, worin fie gebraten worden, ein flein wenig Mebhl
vavanf geftvent und mit einem®las rothenWein aufaefullt,
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Sedydter Ab chynts.

qut durchgefocht, Schit dagu  gethan , einer Fleinen
Nuf qrof Sucfer wird recht bram gerdjtet, mit ein
wenig Fleifchorihe aufgeldff, und dann in die Sauce
gethan, wenn ¢8 nod ein wenig gefocht baf, wird die
Gauce durchpaffirt, in ein Gefdyirr gethban, die Felds
bibner binein gelegt und rvecht beiff erhalten, G0Benn
beint Anvichten die Sticichen auf der Platte fchon ges
orbnet find, fo witd die Sauce bdariber angeridytet,
und mit Gitronenfchalen, welche die Geftalt eines flei:
nien Nofenblatted Haben, garnivt und aufgetragen, Wenm
man in Sdyeiben gefchnittene Triffel in die Sauce thut,
ift ed fehr gut.

254, Gefinrsted Salmi von Feldhubhner. —
Bon 3 gebratenen Feldhihnern werden die Vrufie in
gany diinne Stuidcdhen gefchnitten, dad Uebrige alles
gany fein in einem SNOrfer wie ein Leig jujammen ges
fiofen, mit eined halben Hubnereied grof Butter in ein
Gefdyivy gethan, mit etwad gany magerm Sped, ges
fdhnittenen  Swiebeln gany langfam auf {dmwadem
Feuer gedamypft, dann ein Loffel voll MWeebl darunter
gernfrt, mit ein Schopyen Fleijhbrithe aufgefullt, et-
was Gitronenfdyale, den Saft von einer Eitrone, und fo
eine gute Weile nody gefocht, dann durd) ein Sicb ge
firicdhen, mit dem Gelben von 5 Ciern vermijd, famme
vent in feine Blattchen gefdhnittenen Brufifleiid). Dann
wird eie Form mit Butter befividen, mit dreieckid)t
audgefdynittemt und in Butter gebratenem Brod wie ein
Stern ausgelegts die Maffe darauf gefullt, in ein Oeo
fdhive mit fochendem Waffer gefiellt , baf aber nur bid
an die Halfte der Form geher darf; was man fich jes
bedmal merfen muf, wenn man auf diefe Ave in erner
Sorm, weldye fein gefchloffener Dectel hat, etwasd focht.
Die Form wird nun jugedectt, und oben fhwache Kol
[en auf den Decfel gethan; [aft ed nun 1o [angjam fo-
chen, bid e in Der Form fef gewordent ift; danit wird
¢3 auf cine Platte geftiivzt, und folgende Sauee davan
gegeben: Einige Tvnffel werden gefdyallt, n Sehyeibern
aefdynittenr, in einem Glag vothen Wein und el Wenig
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Butter eine Heine Weile gefottenr, dann ein Glas gute i
Schit dagu gethan, und 8 bid auf die Halfte einfodhen .
laffen, fovann dbad Gefturste angeridytet und aufgetragen.

955. Galmi von Scynepfen. — Man bratet
9 Sdynepfen, die gut gepubit aber nicht ausgenoumen
fepnn duirfen, wenn fie wieder falt find, werden ﬁfﬁlﬂ
{dhdne Stitcfe gefchnitten, der Nucen aber umd Das i |
wendige wird mit einer Hand woll Peterfilie, ein *Paar i 1

-

Sdalotenzwiebeln, ein Lorbeerblatt, Et:pﬂi‘:’igtlt}_lt::ut
und Gewitvznelfen fein gefiofen, danm i1 EIES $iihs
nercied grof Butter '/ Stunde gedunicet. in Loffel
woll Mehl wird in einem Studdyen Butter gedamypit,
mit  Fleifdybrithe, etwad Wein und Sdyu aufgefullt,
fochen [affen , an bad gedbamyfte Gejtofene gethar,
mid beinabe 3ur Halfte eingefodyt, odann alled rein :
| burd) ein Sieb getrieben, die Schnepfen m em Gefdyirr
L gethan , bad Durdypafjivie dagu, dad Gefdyirr mit[bcr

gangen Maffe nur in focdjendem Wafjer heif erbalten,
| senit wenn diefe Sauce, nadybem fie durdhgetrieben jt,
' wieder Foct, fo wird fie rauh und febr chlecht. Wenn
e8 eit sum Serviren i, wird e8 fchon auf die Platte ” 5;
angerichtet und mit gebactenem Brod, wel chjes :nnn buf i
der Form cines Kronenthalexs, oder etner anwrn{‘g i
[iebigen Form audgejdynitten bat, garnirt, dann gieid)
aufgetragen. :

256. Salmi von Sdynepfen mit Droven:
cerdl. — Man pust 3 bis 4 Scmepien red)t gut,
fchueivef die Buitjte berunter, madht die Haut bavyon,
{chneidet von jeder Edjnrnfrnbru[t i et ::huiyctie, Hupff
bie Brajte mit dem platten {:,.‘..‘.:i]_fl'.[' enes ED::-cﬁrrG etwad
breit, giefit in ein flades Oejcher em Glag Provens
cerdl nebit etrad Knoblauchbutter, oder audy nur ene
feingebackte Snoblaudjinte, [egt Die ?Sru[tc nlt:: ancbcn
cinander daveir, ‘und befirent fie mit femn gejtopenent
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i Safz. Dann thut man in e andered Gefdyirey etwas | |
L Provencerdl, fammt dem Uebervej Di:r_@d]ufpfqu,}utﬁ b
a wad Veterfilie , ein Paar Sdhalottengicbeln , e Lor:
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02 Sedydter Ab{dnitt.

beerblatt, [aft alled langfam damyfen, rubrt dbann ein
Loffel woll IMebl darunter, nady und nady ein Glas
Weirt und ein Schopyen Fleifchbrithe, [Gft ed 3iemlidy
einfodyen, nimmt dad davauf befindliche Fett ab, treibt
oie Sauce durdy ein Haarfieb, und thut fie mit dem
Saft von einer Citrone in ein Fleined Gefdhire, und
erhaltet fie warm, eine Fleine 2Weile wor dem Anrichs
fent werben bdie Britffe aufd Feuer gefesst, und auf
beiben. Seiten ntur blage Farbe nehmen laffenn.  Nun
werden fie freugartig auf eine ‘Platte angerichtet, unbd
3miﬁ:bm jeded Brujiffuctdien ein eben foldied in Butter
gebacfened BVrodffiidfchen gelegt, die Sauce dariber ans
gerichtet, und beif auf den Tifd) gegeben.

257. Ragout von Fajan, — BVon einem qebras
tenten Fafan werdben fleine Sticfe gefchnitten, Kalbss
mildhling, Dchlengaumen, Mordyeln, Champignons
und mebrere Krebfen werden abgefodyt, Man nimmt
ein Sticcdhen BVutter , [Aft ein Loffel voll Mehl darin
angieben, fdpittet Fleifchbrithe daran, und wern man
Sdyir vom Fajan bat, audy dazu, etwasd Musfatbliie
the davein, dieg [aft-man eine Weile mit einander fo-
chert, legt dann die Fafanenfinicfchen dazu nebft Ocyfens
gaumen, Kalbdmildy , Chamypignond und Mordyeln,
lagt alied nod) ein wenig fodhen. BVeim Anvichten wird
Eiergelb in die Sauce gernbrt, {dhon anf die Platte
angerichtet, und mit Krebs{chwing und abgefortenesn
grunen Syargelit garnirt.

258. Wadyteln mit Reid. — Der NReid, weldjer
gut belefen und gemafdyen feyn muf , wird mit guter
Fleijchorithe jugefest. Man pust Wadhteln recht fauber,
fod)t fie in Dem NReid; der Neid muf. aber nidyt mit viel
Brihe gefocht werben, weil er beffer gang bleibt. Sft
mun der Jeid neb{t den LWadyteln weidy, o wird er
auf eine Platte angerichtet und aufgetragen. Man fann,
wenn angerichtet iff, cin wenig Syt daritber giefen.

259, Salmi von Wadyteln, — So viel Wady-
teln man ndthig 3u haben glaubt werden gut gevei-
nigt und audgenommen, in ein Kafferoll mit Butter,
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oint Rorbeerblatt, Saly, Pfeffer, fein gehadite Sdhalot-
tent und Peterfilie juaefest, und fo eine leine Stunbde
gany langfam auf nur wenig Feuer gebamypft; danu
die Wadhteln herausgenommen und ein Loffel voll Miebl
in dem ®efchire, wenn man ein Lheil ded Fettes wegs
gethan bat, angiehen [affen, dann Fleifchbrihe und
SBein daju gethan, die Wadyteln wieder hineint gelegt,
und [4ft 8 nody ein wenig auffodjen; vann uber ges
bahte Brodfchniften angevidtes und gleidh) aunfgetragen.

260. Cexrcdhen mit Krauterfauce. — Nadydens
die Qerchen qut gepupt find, werden fie breffirt , mit
Butter , Saly und ein wenig Pheffer sugefesst, und {0
ungefabr eine halbe Viertelftunde gedampft , thut danm
einen quten Theil fein verwiegten Peterfilie, Sdjalot-
ten, Chamypignond und Kappern daz, damypft e8 nody
eine tleine Teile mit allem bdiefem, jiveut dani efiwad
Mebl dariiber, und gieft braune Fleifchbriibe und etwas
weifen MWein daran, aft ed gut mit einander durdy
fochen, danun angerichtet und gleid auf den Tifch gegebenn.

261. fRrammetsvdgel mit Sdhalottenjaus
co. — Man pust 8 Krammetdvdgel redht gut, und legt
fie in ein Gefdyirr, in ein anderes Oejdyive werden vers
wiegte Peterfilie, Echalotten, Gstragon, Sdnittlaud,
Gardellen, ein Stiddyen Butter nebji emem Loffel voll
Provencerdl gethan, und [aft 8 warm werdes, prucit
den Saft einer Gitrone binein, und fchirttet e3 ubey die
Srammetdvdgel, Man wenbet fie fleifig bavin um,
(&gt fie fo einige Stundent ftehen. €in bald Plund Kalbs:
feifdh wird von allen Fafern befreit, mit 4 Loth Syed,
9 Sarbellen, einigen Schyalotten nebft dem Eingererde
ser Krammetdvdgel (den Magen ausgenomuen ) vecht
fein werwiegt, rubrt 4 Loth Butter mit einem gangen
und einem Gigelb, thut dad Gebadte daju, rubrt 8
mit etwad Fleifchbrithe gut unter einander. Cine Platte
ober Form wird mit Butter beftridjen und mif Brod
beftreut, von der Mafje davauf geftrichen, Die Bogel
darauf arangirt und vonr ber Mavinabde uebfi efroasd
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04 Geditster Abfdymitt,
i GSals darfibergegoffen, bdanim bie andere Farfe darvauf bref
i { 3 O cdheibent und ein 1 a
e gefirichen, etwad gang dinne Syect|d |

! mit Butter befiricdhenes Papier darnber gelegt, ur alle
f einem nidit febr Heigen Ofen gebaden. Jur Sauce i
verwiegt man einige Sdjalotten febr fein, fod)t e8 bt‘ffg
e mit cinem Glad guten Wein Ffury ein, giept dann | )
. braune Fleifchbribe oder Sdyt baratt, Iﬁ'ﬁt _Eﬁ nod | bent
o ein wenig auffochen, vidjtet bie Sauce tn eme (;‘:_Bau; | fini
' % cicre an, undb gibt fie mit der Platte” auf den Liich. in
| 262. Tauben mit brnunfr@nucc.—“i[}?nztt[}tl_t (ot
Butter in ein Kafferoll, die Lauben, weldje gut gereis | B
y {:"f-i.; nigt und in 4 Theile gefdynitten ﬁnb, binein, dazu eine " 11131
4 mit Nelfen beftectte Jmwiebel, 3 bid 4 Schalotten, Jrwies il
o9 belrt und ein Knoblaudyzinfe,2 Loffel voll Mehlwerden, | in
! wenn e8 4 Tauben find, dariber gefiveut, wobl juges Sh
8 pectt, Ofter umgefchiittelt. Wenn dasd Mehl fd]rﬂn braum | e
8 ift, fo wird 1/ Bouteille Wein davan gefdyttet, ein T
| [ palber & dyopyen Fleifchbrape, cin Barfdyel Peterjilie, 1 unt
Qorbeerblatt, qut sugedectt, alles fodhen [affen. Beim ; !
nvichten fann man, wenn wan will, dag Taubenblut 18 oo,
aur ©auce nehmen, aber damit nicht mehr fodjen, weil 1_ g
¢ {onft gevinnt. 4 vol
263. Caillivrfe Lauben — Den Laubent ywerbden, bir
wenn fie vedht fauber ausgenomtmen und gewubt find, 342
bie Fige ind Nebentheil geftectt , dann der Lange nady b
| in 2 Theile gefchnitten, jeden Theil auf der redyten me
e Geite mit einem Mefjer etwas breit geflopft, mit Salyund | 1o,
¢ [.’ eitt wenig Pfeffer befiveut, und fo eine Beitlang lies 2o
il - “gen gelaffen.  Unterdeffen damypft man veriiegte Pes foc
R terfilic und ©Sdjaloften n emem guren Stud Dutter, L get
bie Tauben werden darvi umgewendet und ein Paar |
Minuten auf dent Fewer geddmypft, nuy daf fie jeif e
werben, dann wieder in dem-Butter umgewender, dann &
in gevicbenen Brod und auf dem NRoff muy [angfam e
1k vecht fdhdr gelb gemadyt. Nin verwiegt man S e
]ﬂ'{ {otten, Peterfilie, @ﬁgmgon, %)Elltperm;l[ 11111‘5 Kappern e
8 L gedht fein mit Davtgejottenem Gigelb , 1m %uﬁr[er reE;t S

Ol savt gejiofen, dann durd) das Haavfieb gefvicben. Jft |
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Berfdyiedenz Ragouts.

vic aefdieben, fo wird e8 mit Effig und Vel und ete e
was Senf, Saly und ein wenig *Prefrer angemacdyt, R
alled mit einanber fehr gut wverviihrt, die Lauben auf
eine Vlatte fehon angevichter, und die Sauce n e

; hefonderes Oejdyirr.
l 964. GSalmi von TLauben — Die Tauben ere
b | dert, wenn fie in Butter und Sypect halb ausgebraten
-*r find, auf die Geite gethan und f_rfﬁ[tfn Iﬂurp, vann

in Viertel gefchnitten. Man verwiegt Peterfilie, Seyas |
: [ottenn und Gitronenfhalen vecht fein, dinjiet ed .
: Butter, thut Mehl darviber, fullt e mit balb Wein |
: und balb Fleifchbriibe an. Die balb gebratene Leber
d wird fein jerdrictt, mit efwad Wein durdhpalfivt und
; in die Sauce gethan, die Tauben werben nun i dev
: Sauce ausaefocht » die Bratenbrithe dazu getham, und
! wenn man will ein@offel voll Provencerol, dani Wd |
! ed uber in Butter gebacdene Brodidynitten angeridies i Hj
L und aufgetragenm, - B
: 265. Kricaffe von Tauben. — 3 Tauben wers \i 1
; benr, nachdem fie qepuit find, nuﬁgnmm_nlenr IHLD i1
I 4 Theile gefdhnitten; dann wird Dutter in F[Hﬁj‘:ﬂn‘fi i

voll gethan, fein gebacfre Schalotten daju, die Laubern i s
/ binefn, und vecht oft wmgerittelt, dann freut man RN
’ ein Loffel voll Mebl dariiber, und fdyittet gute Fleifchs il
| brithe daram, thut den ©aft einer Gifrone und e
- wenig Saly dagu, [ft fie (o Langfam fodhen und nimmé
B | noch mebrere qut gewafchenie ovdieln daju. Wenn
: die Tauben weid) find, und die Sauce audy gut ges
& | Fodyt ift, fo wird fie mit 2 Gigelb abgesogen und aus
’ © geridytet, dann gleidh 'aufgetragen.
EI{: _ 266 Sunge Gand mit Iwiebeln — Die Gans
y wird gfit geveinigt, mit magevem Spect, gelben Rutber,
i Saly und etwad Dfeffer weid) gedampft, dann dasg
e Sett abgefdyittet, ein guter Loffel woll Mebl in dem i
:; (SJFid}irr, Wworin Fﬁff ®ans ift, gut anjiehen ln[[m, ba
Y mit brauner Fleijdhbrnhe aufgefullt, daf ed eine leidyie 4

4

Sauce wird, dic man einigemal auffodhen [agE, Oang
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06 Sedydter Abfdynitt.

fleite Jmiebeln werben im Butter fchont gelb gthncfe_tt
and it oie Sauce nur ein Augenblict gethan. Die
Gand wird auf die Platte angerichtet, die Jwiebeln
pavum gelegt, dann die Sauce durd) ein Sieb daruber
gegoffen und fogleich aufgetragen. IWenn Ddie Gans
sugefetst wird, fo muf man audy ein Olas Fleifchbrithe
ober aud) nur afjer daju thun,

267. Kayaun ober Boulard mit Oliven, —
Der Kapaun odber Boulard wivd, naddem er geputl
ift, fhon dreffivt, auf ber Bruft gefpict, mit Sypedt, Sals,
Biebeln und etwas Fleifchbribe auf fdywadyem Feuer
fertiq gemacht, dann mit folgenber Sauce u_uf dert
Tifdy: Man verwiegt Schalotten und Peterfilie redyt
fein, thut fie in ein Gejdyivy, fduttet efwas Sleildyz
brithe daran, und [&Ft 8 eine Weile fo mit einander
fodyen, gieft noch ein Glad Wein und ein Slad Fleifdys
bribe dagu, nimmt ein Stuctchen gute frijde Dutter,
worirt man ein SOffel voll Mebl gefnettet hat, Tod)t nmun
vie Sauce eine gute Jeit, fdalt Oliven von den Stet-
nen, daf fie boch giemlich gang bleiben, thut nad) Bes
fieben in die Sauce, [aft fie ein Paar Minuten davin
angiehen , rvicytet das Geflugel auf bie_%[atte an, und
tragt die Sauce in einer Sauciere mit bemfe!fgen auf
dent Lifch. Over man fann aud) nur das Geflugel mit
pent liven garniven, und dann feine tn die Sauce thun.

268. Welfdhabn mit Karvtoffelmajie. —
Wenn man brigen Braten von einem Weljchen bat,
fo ift er Diegu vecht gut anguwenben. IMan fdynerdet
ibnt in fleine Stitcfe , dumfiet "I’?E‘Ij{ in frifdper Bufter,
thut Fleifchbribe daran, etne nit Nelfenr bejtecite Jwies
Bel dazu, die Fleifchituckden bhineingelegt und fo rec
langfom mit einanbder ein wenig gefodht, nur nidt
viel, fonft wird das Fleifdy hart. Nun madit man e
nen Kartoffelrand aus Folgenvem: 6 bid 7 Kartoffeln,
weldhe fchon Tagd vorher gefocht oder dody wenigfiens
vecht Ealt fepn mifjen, werden auf dem Reibeifen ge-
vicbenn, 6 Soth Butter abgernhet mit 5 Oelbeier, et

i e —--a—-—-'--.i-h‘.'-l} ‘*T ‘mr‘: _—:,I-E:_ t:;.:.l. |.{-’,|.~,;l1f':" . Ty
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Berfdyiedete RHagouts, 97

balber Loffel voll Mebl darunter gethban, Salz und dasd
1 Sdynee gefdylagene Giweif darunter gejogen, alss
dann ein flached Bledh mit einem Rand mit Butter gut
audgefivichen, mit Brod befirent, in die Wiitte deffelben
ein ®efdhivy geftellt, die Mafje darunter gefchuttet und
fo. (angfam gebackert. BVeim Anricditenr das Oefchirr aus
ber Mitte gethan, ven Rand von Kartoffeln auf enre
Platte gelegt. Die Sauce wird mit Ereraelb und ef-
wad faurem Nabm oder Citronenfaft abgezogen , und
dann mit fammt dem Fleifch in die leere IMitte ded Nans
bes angerichtet und aufgetragen,

260. Turban von Gefliigel. — Man mmmt
einen balbgewadifennen Habn oder Hubn, pust dafjelbe
gut, fcyneidet die Brujt {chon von den Knodent ab, und
thut e8 bei Seite, daf nbrige Fleild) am gangen Kor-
per wird abgemadyt, von allen Fafern befredt, und
fammt Dder Leber und einem ‘Pfund gutem Stalbfleijch,
welches ebenfalld von allen Fafern befreit feyn mug,
vedyt fein gebactt, von 2 Kreugerbrod wird die E‘ihnbe"‘ab:
gericben, daun bad Brod in Waffer eingeweid)t, iun
viibre wdan mit 2 Giern /4 Pfo. Butter ab, thut das
Brod, weldyes gut ausgedrviictt jeyn muf, dagy, o wie
aucy dbad gebackre Fleifdy, etwad Oalg, rvubre ¢d febr
gut untereinander , befreicht eine Fovm mit Butter,
fireut fie mit Brod, fesit in die WMitte emn hobes @E#
fchive oder {chneidet von Sdywarzbrod ein Stud peraus,
baf eine Viertelelle hoch und in ber Dice wie eine
Chamypagner-Bouteille ift, thut es dann in die ﬂﬂgrn‘:
bed Gefchiryd, unbd {chuttet die Farje haruln, fireicht
¢d fo siemlich gegent dem Borbe herauf, daf ¢6 efwas
{chief wird, ftellt die Form in fﬂc{}c:}bcé ?.Bnﬁfr,. und
focit e8 fo fange, bid die Maffe fieif iff, flurgt fie bann
auf eint fladyes Bled), umidhlingt fie n Gejtalt emned
Turbans mit Junge, Chamypignond, Tenffeln, Die Bruji
vort den Hithnern wird {chdn gefpickt, in tiemen ge-
idhnitten, und audy abwechielud auf den LTurban gelegt,
Bebectt e8 mit einem in Vutter ftarf befivicdhenen Papier,
ftellt ¢8 in einen nicht su heipen Dfen, und lafe €d

!
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Geddter Abfdynrte.

'/, Gtunbe dari; dani wird e8 auf eine
Platte angerichiet, baf Brod aud der sMiitte [1-:*1‘n11§p.m
5 eine Champigionsjauce ober von Truffel

nonimen, M ) | b *
pavein getban und aufgetragel. Gpe der Turban mit

seit werichiedencn Sadien belegt wird, mup man ihn
~qleidy mit serrufriem G befiveichen, damit dag davauf
Geleqte gut baltet. |
270. FTurban vont Has, — Man jdnervet POt
pem Riemer ded Hajen auf beiven Seiten dad sleilch
ber Qange nady ab, hautet es fehr vobl ab, jdmnervet
o3 in  Bierteldcllen [ange und balb Finger Dide
Stice, foictt fie redyt fchou. Jtum nird ein Sdylegel
vom Had wvon aller Haut befreit, und was nod) am
Sicnwf geblicben ift, fauber perunter gemadht, mit fammt
1/, Piv. Sped vecht fein gebactt, 2 abgeviebenme freus
serbrod in LWaffer eingeweicht , ,und wieder gl auége:
sriicft, alled sufammen i eine Sdynfel gethan, Sal,
etivad Nfeffer, 2 Eier miid ein eoffel fauren Rahm dare
unter gevubrt, und febr gut veravbeitet. Ein %Ifmf{}r mit
cinem {chy 1edern Randbe wird mit Butter b_c][rui}':}t
und mit Brod beftveut, in bre Aiitte befjelbesr, wie
fchon geseigt, Brod getham, Die Farfe darum g,ﬂdjun
tet, bie gelpiciten Hafenfhice barauf gelegt, {o daf ed
oinemt Turban abnlich wird, €in mit Butter befirices
ned Papier wird ebenfalld bavuber geiegt, vanit it H-
aem Sfent langfam gebacten. Die Knochen von dem Hasd
werbent in Eleine Sticfe serbauen, in ein Gefchirr gethan
mit Syect, Butter , gelben Riben, ein halbed Lorbeer
blatt und ein Glad Fleifdjbribe sugefest, aud) eine mit
RNelfen beftectte Swicbel; dief [aft man nun auf dem
Feuer fdyon braun pamyfent, fchuttet dann bad Fett ab,
freut ein Loffel woll Mebl dariber, {chuttelt s yecht
purcheinanber , thut dann 4 Schoppen LWein U ehent
fo wiel Fleifdbrube davan, auch ein Sdmnig Sitronen,
[afit ¢8 '/, ©tunde nur [angfam mit emmanoer fodyerr,
santt wird die Sauce durdy ein Sieh paffivt und m
ein Fleinered Gefchivy getban bid jum E}Inrid}t:cn vedt
warm evbalten, Wenn ¢8 Jeit gum Anvichten iff, wird

ut ﬂff\!l['ﬂ'l:
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Berfchiebene Ragouts. 99

per Turban auf eine Platte gethan, dad Brod davon
gemacht, und die Sauce in die Witte und audy neben
berum gegoffen. Die Sauce darf aber nicht dick feym,
fondern nur wie eine ffarfe Sy, wegwegen man
auch nur balb fo viel Mebl nehmen fonnte. Audy fann
man nach Gutfinden Treaffel, Kapypern oder Dliven in
die Sauce thun, Der Turban wird audy nodhy {hon
glaffirt, -

271. Granat von Hasd, — BVon einem grogen
abee boch jungen Hafen werden ebenfalld wie im Bors
bergefenden von dem Jiemer die Stide abgefdynitten
und gefyictt, vorber aber etwad gany leife geflopft, in
ein Gefchirr gethan, fein gebacdte Schalotten, Provens
cerdl, Saly, Pleffer, Citronenfaft und ein Paar Lofs
fel voll MWein davitber gegoffen, und fo mebhrere Stins
pert unter djterm Hmmwenden fteben gelafjen. Den Hajens
wfeffer legt man auf ofe Seite, von dem andern Fleifdy
wird die Haut und Sehuen gut weggemadyt , mit 12
Qoth Syect, 4 Roth Sardellen, ein Loffel voll Kapypern,
ein Paar Sdyalotten, etwad Thimian redit fein gehackt;
6 Loth Butter wird mit 4 gangen Ciernn gut abgerubrt,
baf Gebacite dbagu gethan und mit einander nody redyt
fein geriibrt, ferner noch ein geriebened Kreugerbrod
und ein Halbed Glad Wein dazu gethan. Ein WMobdel
wird mit Butter befirichenn und Brod befiveut, mit gany
brinnen SyecEfcheiben, oder audy nur mit einem Dbefiris
chertent Paypier audgelegt, aber blod dent Boden. IJiun
werden die gefpicften Stitcfe fdhon in der Form drejs
fict mit Truffel oder Kappern ausdgegiert, Die Fars
wird nun vedyt feft davauf getban , und oben darnber
wieber eint wenig gang dunn' gefchnittenen Sypect , und
backt ibi in einem nicht ju beifen Ofenr. Wenu angerics
tet wird, o firgt man ibn auf die Platte, thut dasd
Papier oder den Spef davon, gieft gute Sdjur mit
Gitronenfaft over eine Sardellenjauce davan, uURO
fragt thn auf.

2792, Geftiirzter Hasd. — Man fdneidet alles
Kleifh von den Kuochen eined Hajen, ninunt aud
7 ¥
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100 Sedyster Abfdnitt,

Qunge und Leber dagu, wenn man ed [iebt, felit died
mit magerm Sypec, oder beffer ©Sdyinfen, 3um -‘,,'i:cun:r,
thut eine gute Handvnll Schalotten, Pfeffer, Jmwiebeln
mit Nelfen beftectt Dajit nebjt einem Sdyoppen guten

Wein, [aft alled gany fury einfodien, nimmt ed aud

pem Gefdyivy, backt alles gang fein jufammen, rubre
pen Saft, worin das Fleijd)y gefocht, und woznt man
noch ein ®lad Syt gethan bat, ved)t heif an das
Rerwieqte, vihrt ed fehr gqut durdjeinander, fullt es
einen Nodel vecht feft; lapt e8 falt werden; taudyt
pie Form einen Augenblick in heifed Wafjer, und furst
e8¢ auf eine Platte. Gute frifche Butter wird 3u
Sdaum gernhret, dad Gefturte gany damit bejirichen
und nady Velieben gavnivt und fo auf den ifd) gee
¢ben,

. 273. Hafenpfeffer. — Man fpickt einen Hajens
siemer vedyt fdydu, bratet ihn halb aus, [08t ihn auf
beiven Seiten von den Nippen (dou ab, und {dyneidet
ibn in mehreve Stiucle, danm wird er in folgendey
Sauce vollendd ausdgefodht. Man {dymetdet 3 Jroiebelnt
in dinne Sdyeiben, 1 mittlere gelbe Rube, 2 Schalots
ten, 1 Knobfaudyinfe, 1 Stiuctdyen Lorbeerblatt, dies
alles feist man mit Lutter aufd Feuer, [Aft ed damyfen,
big ¢8 fdhon braum iff, f{tveur nun eim wenig Viebl
parnber, [aft ed ein wentg augteben, {chuttet dann
Fleifdybriibe und ein Glas Wein, oder auch nur Efjig,
paran, lagt alled eine gute 3eit miteinander focen ;
pann wird ed durdh ein Haarvfieb getvieben i ein Ges
fchive gethban, die gejpictten Stuctchen hinein nedfi etwas
Sdnt, und fo nody ein paarmal auffochen lafjen, dann
angerichiet und Kappern daruber gefireut, ober man
fann audy die Platte mit eingemadyten in Sdjeiben
gefchnittenen ®urfen garniven.

274. Ragout von Hasd. — Cine Swiebel wird
fein gehactt, in Butter gedinfiet, efwad Mebl darauf
geftreut und gut burdjeinander gemadyt, Sdir und
Fleifdybrinbe nebft Gitronenfaft und ein Loffel voll Kaps

pern davanf getban, [aft die Sauce gut duvdyfoden,
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fegt bie Stuctdien, bdie man von einem gebratenen

$Hafen ﬁbﬁrig bat, binein, dag fie warm werden, aber
meht davin fochen.  Yuf gleiche 2Weile Fann man audy
vor NReh madyen,

275. Gerdfteter Hasd. — Die beiden Seiten ded
Jiemers von eiem jungen Hafen werden abgeldst, qut

abgebautet, dann in vedht dinne CSticddhen gefchnitten,

m'ie man  Kalbdleber jum NRojEen fdmeidet. Nun
bamprt man Swicbeln in Butter fdhon weif und weidy,
thut bann dasd gefdynittene Fleifch dagu, bimypft e8 eine
tlemme Weile damit, nimmt qudy Saly und ein wenig
Pleffer daran, vichtet ed an, und gieft- recht heife
Syt daritber, und tragt ed gleich au Li|che, f

276. HafjensCotelette mit Sauce, — L/ SPfb.
Dafenfleifch, von neldem Shid ed ijt, wird qut wvon
alfer Haut und alfen, Sehnen befreit, mit 3 Loth nicht
gu fettem Oped red)t fein verbackt, Dfeffer und Sal;
oarunter getban, dann {chone Cotelette daraus formirt,
ftatt Ded %Find}fuﬁ ein Stuctchen Peterfilierouriel bin
eingejtectt, m geveubrtem € und in geriebenem Brod
umgewenoef, und in Butter gebacfen; fodann folgende
Sauce auf cine Platte angerichter, und die Cofelette
recht fdyon framgartig davauf gelegt. Man verhwieqt
cinige Fleine ©dyalotten, dAmpft fie in Vutter, thut
etien Kaffeeloffel voll Mehl dagn, ein qutes Glas braune
leifchbrithe, 1aGt e8 eine gute eit miteinander Fochen,
nimmé vor dem Anrichten ein wenig Senf unbd einen
Cplofiel wolf verwiegte Kappern in die Sauce [aft
fie aber dann nid)t mefy fochen, richtet fie an, und gibt
fie gleich i Tifch, |

7T, Hafenwirfie mit Sauce. — Man ver:
mijdyt obige Maffe Fleifd) mit einem in Waffer einges
weichten  und wieder gut audgedrigften RKreuzerbrod,
jtopt alled nody vedyt qut in einem MOrfer . thut ein
gun.;qsi i daran, madf 8 vecht gur blil‘ﬁ}t‘fﬂﬂﬂbt‘l‘,
formirt Witrfie davaus, wendet fie in Vrod, vdann in
sevithlagenen Giern und wieder i geriehenem Brod
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: Gedydter Abfdnitt. :
{
e und badt fie dbann i Butler. it @_Bauce Ver's | _
| ‘a ﬁ;ﬁér man Smicllj-eln, Eétragon; dunfiet ¢6 Butter, g
A nimmt ein wenig Mehl nebit *:}Elmd}brn{n{ baju, bal _ )
,i ed eine [eichte ©auce wirdj wenn ﬁrr eine 3s:|;t'£m1g ¢
. Ml gefocht Dbat, pructt man Qitronenjait {HHEHLﬁEth FTLEE}!EE | i
- fie aunf eine *Plattc ail, jefst Die gebactenten 2Burjie hinz | 5
. giu}, uno Il‘illgf ﬁf giﬂd} auf. : 5
i &yiaando von Rehfdlagel. — Der Jiehs fi
/(e [d}[ge?{ ébirb %nng, audgebeint, fhdn gefpictt, tn el Kafjes 0
| [ voll gethan mit einem halben ®lad voll Weit und einem q
4 (R ®lad guter Fleifchbrihe, nebit Bwicbeln, qelbern E)inb‘tin, | f
W Butter, einem Lorbeerblatt und einer Sardelle jugeicst, n
o and fo fchon gelb dhmypfen lajjen. lInt*crbcﬁeu vers a
¥ 1A wiegt man Schalotten vedit fein, rrnﬁctrgtrtcbencﬁ TReifs f
a an brodb fchom braun; fdhuttet Fleifchbrihe davan, went ks
| man bie verwiegten Gchalotten mit bden gerjteten 9
8 Brofamen nody ein wenig geribre hat, auch die Sauce, (
R worin dad Fleifdy geddmypft worden, wird oaju gethan,
- "7.'-"" ;ffl"-ﬁ eine Weile fo gefocht, daun dad Fleifdy in die Sauce
& qelegts wenn man anvichtet wird der Saft vou emer

!
£ - # 1

Gitrone in die Sauce gedbruckt, dasd Sleifd) dann auf :
oic Platte angeridytet, die Sauce barnber und auf i
pen sifd), 40 :
970, Rehiemer in der Sauce, — Gin Nebh- |
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1 sfemer wird fdyon gefpictt, mit @5{1[5‘ und_ein mcmig
1 Pfeffer befiveut, vor bem Spicen aber dic Rippen {0
i ' fe moqlt u bamit er qut ansdfieht
viel wie moalich gut abgebaien, oan q ht,
pamt mit Gitvonenfdhalen, Peterjilie, Butter, Schalotten 4
1 und vin wenig Fleifchbrithe ugefest, gut jugedeckt, und
[ (46t ibn fdhdn gelb werden, dann thut man g leifd)s
14 bribe dagu und pwei Loffel voll Kivichemwafjer 5 it basd
Tleijdh weich) genug, {o wird €d angerichtet, die Sauce
burdipaffict, ein Loffelvoll fauern NRabm daran geruhre,

—_— L _ i _
B el e i T R _ -
- L
i ait - = E]

1 vann ein wenig Wein nber dad Kleifch angeridtet,
I-| élllt | und RKappern daruber geftveut.
1 I 280. Frigando von Hividy mit Senfiance

— Tan fdneidet aus dem Schlegel Ded Hirfches ein

—
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Berfdyiebene Ragouts, 103

{dhoned Stud, , wie mar €3 aug einem Fﬁigibﬁ]’fﬂegﬂ 3
Krigando nimmt, ipict 3 ebenfo recht fdyony dann 11_1;1tl
man quted Baumodl in ein Kafjeroll, emige gng;u.:vamtf:f
belr dagu, [4Ft e8 siemlidh Heif werden, bas gf{}igﬂﬁﬁﬂ
gt man in Mebl wm, und legt e3 in Dasd heipe ;;,Ef,
fo baf bdie gefpictte Seite unten imnmt,. [aft ed {0
bamyfen, bid ¢8 eine fchone gelbe Farbe hat, fehrt eo
bann um, und [aft e8 auf der andern OLile aud
folche Farbe nehmen; nimmt dann rothen e, Eijig
ober Gitronenfaft, nedii Qﬂl‘ﬁerrbiat_r{ "lﬁti:ﬁn:l"_,_ Sal3,
Snawer, Nelfen, Sdyalotten, “Deterjuie unb Qitronens
fdhalen dagu, [4ft e8 fodjen, bid ed weid) genug ift,
nimmt dad Fett von der Sauce ab, legt das Jrigando
auf eine Platte , yaffirt die @aufcﬁﬁur[{; ein Sieb,
fciittet fie fiber bad Friganvo, und jiveut nad ES_EIIE:;
benn Sappern dariiber, und tragt es }?g[tld}_ﬁtt Tijdye.
Man darf nidht vergeffen einen  fleinen _iut‘fc[ volf
Genf in die Sauce g thun, ehe man anvichtet.

981. Gotelette von Hirfd. — Von demt nam:
lidien €titcfe, wie ju Frigando, jdyneider man Stice
in der ®roge wie ein Cotelette, Elopit e m:bena:hff),
greut etwad Pfeffer und Saly daraur, [aft tn einem
Qaden Gefchivr Butter 3efgehen , thus fein verwiegte
Schalotlen und Peterfilie nud}nﬂrmnﬁ @d}:}tttmud}
Binein, feist die Gotelette in Diefe Butter; ein paar
Minuten vor dem Anvidhten fiellt man fie auf ein
vafdhes Feumer, [agt fie em weinig braten, wenbet fie
fdynell um, und lagt fie auf der ﬁnitbcrn Seite ﬁ}tc}}
ein wenig braten, fdyittet danu DAY Felt ab, uind g.l::}_:t
etwad gute Schit davan, lapt o b;t}'d],31c1;e1t,, oruct
nach BVelieben Citronenfaft davam, richict _J:ﬁ nu_f bIE
Platte au und die Sauce daritber. Bon 2veh WIrd €L
auf diefelbe Art gemadyt.

982, Wilbypret mit Jwiebeln, — Man _EIl'n'I‘IIIf
yom Bug cines Hirfched oder Rehes 1 Pid. ﬁ‘)'“'fr?[l?f
von welchem alle Haut und Sehien u*eg_c}fummt ti“h
badt 8 mit 4 Pio. Opedt redyt fem; rubrl 10 Yoth

Tk ||
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Butter mit 6 Siern ab, ein in LWafjer eingeweichies
und wieber audgedructted Kreuzerbrod wird daju gethan,
febr fein miteinander verrnbrt; das gebactte Fleifch
dagu, Galj und etwasd. Pleffer, und wieder recht qut
purdygernibre, Cin Mobel wird mit dinnen Syecticheis
ben am gangen Boben audgelegt, dann fodyt man Swies
beln in Fleifdbrube und einem Sticddhen frifdyer Buts
ter, blattert fie audeinander, denn f{ie werden gan;
gefocht s alddann wird ver gange BVoben besd-Wodeld
bamit audgelegt, und jwar {o, daf immer ein Blatt
ber Zwiebeln auf dbad anderve ju liegen fomme und das
Gange {dyuppenartig audfieht. un wird die Farfe hinein
gefullt und etwasd angebdritctt, oben auf ein wenig frifde
Butter gelegt, und fo tm Dfent gebacken ; dbann auf ecine
Platte gefturst, den Syed davon, und folgende Sauce
pavan gethan, -Man verwiegt Schaloten, dampft fie
in Butter, ftaubt ein gang flein wenig Mebl darnber,
gteft braune Fleifchbribe oder Schii nebft Citronenfaft
paran, ein abgejottened Kalbsmilchling wird nicht fein
verwiegt  die Sauce gethan, eine Weile anzieben lafs
jerr, dann um dad Geftiirgte angerviditet und aufgetras
gett.

283, Sdywariwildpret mit Wadhholders
jauce, — Cin Stiict von der Brufi dved Wild{chymweind
wird gut geputt, in ein Kafferoll gqethan, nebfi Salj,
Lovbeerblatt, Zwiebel mit Nelfen beftedtt, Citronenfda-
lent, giefit etnen Theil Wein und einen Wafjer nebit
ein wenig Cffig dazus; fod)t ed darin, bid e jiemlich
weld) ift, dann macht man eine Sance daran. Man
rofiet cinen balben QOffel voll 9Mebl in BVutter {chdn
braun, thut einen Loffel voll geftofenen Bucfer und
eintent Loffel woll fein gefiofene LWachbolberbeeren dazu,
und {chweifet ed auch nod) ¢in wenig mit, gicft dann
voi der Brahe, worin das Wilbyret gefodyt yworden,
nedfi etwasd Fleijchbrihe und Sdyt. darvan; dann {dyneis
vet man Gitvonenfchalen fo fein ald moglidy, thut fie
auch mit vem Fleijdh) in dbie Sauce, weldped nun nod
eint paavmal davie aufgefod)t wirb; dann auf die Platte

B R
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Berfdyiedens Ragouts. 105

angerichtet, bie Sauce darnber gegofiest und redyt rwarm
aufgetragen.

284. ©dywarzwildpret mit Hagenbutten:
fnuce — Dad *;Imd} biersu wird wie D["Igfu jugeletst
und fo siemlich weidy gefocht. Man fodyt geddrrte Hagen-
butrenn in bhalb 2Wafjer und Wein vedit weid), treibt fie
burch em Haarfieb, Gin Loffel voll Mehl wird {dhon
gelb geroftet, von dem durdygefricbenen Marf 3wei
Loffel dazu gethan, von der Lribe, worin dad Fleifch
gefocht , aufgefitllt, nebft Fleifchbruhe und ein Glasd
rofhen Wein, [aft alled miteinander gut durdyfodyen,
Dad Fleich wird nun, wenn es gut abgetropft i,
auf die Platte gethan und die Sauce dariber ange:
vichtet und ebenfalld redht beif fervirt. Ienn man
feine frocdfenen SHagenbutten bat, fo Fann man aud
von dem eingemadhyten Wavk nehmen,

285. Wildbfchwein mif Fleinen Swiebeln, —
Hiergu fanit man von dem Bug nehmen, denfelben qut
pugent, dann mit halb Wafjer und Wein, Salj, Pfeffer,
gelben Niben, Sellevie, 3wicbeln mit Jielfen beftedt
pazu thun und fo geborig weid) fochen. Gany fleine
Bwicbeln werden gefcdhalt und in Butter fchon duntele
gelb gebacfen. Cin bid wer Loffel voll fein gefiofenesd
Weibrod wird in BDutter {chon braun gerojiet, ein
Lheil von dem Fleijchiud daran qr:]'dm‘xtrs:t, bann 3we
Lheile rothen Wein , und fo gefodht. Dad Wilbpret
witd aud dem Sud gethan, wenn es gut ﬂbjffﬂli[[‘ll
it in die Sauce gelegt, und fo nocd) eine 2Weile mit-
gefocht, dann auf die Platte gethan, die Sauce dar:
uber und mit den gebacfenen Jwiebeln Garnire,

286. Bi!bfd]weinﬁainner mit Kivfcdheniauce,
— Der Siemer, weldyer von einem Frijdhling am befien
ift, wird qut gepupt und {don ausgebauen, dann mit
ESypef, gelben NRiuben, etwad Butter, Sal3, ein Glasd
2Bein und ebenfo uin:I Sletfchbrithe weich gedamyuft,
vann beraud gethan, die Haut davon gemadyt, fdon
che man ibn damypft, lagt ibn Falt werden, befiveidt

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg
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{ & ; ibn ftarf mit gerrubrien Giern, mifdyt unter trocenes & Rt
i | '. (]EI'EE]JEI‘IEES @dnunrabrnb efyad ?_‘J“Efqr; f[‘iid}tl?f E'ﬁ, mit | brau
W ein wenig Wein an, und drictt fo viel auf den Jtemer, N ooffe
1 al8 daran bangen bleibt, fireut oben darnber nodhy'mebr B g,a0
R geftofienen R[ucker, 'ﬁfﬂ:t thit in einen axry[nﬁ h}*tgm M ited

e Sfen, daf er eine {chone Farbe wud ewne jiarfe frufte , qan;
o befommt. Man (0ft nun Kicfden, fo viel man Fur man
‘R Gauce nothig glaubt, febt fie mit ‘-;!Bnﬂ_rrt @itronens feyn
i (halen, Simmet und wei Schnitten 2Weifbrod jum Tau!
{1-';1;';.-: ; Sewer wenn fie weidy find, treibt man fie durd) el -y
¥ "!'-":E"il | Haarfich, thut fiec in ein flemned @J{Efd‘.ﬂffr ﬂfTbHI}“f jie §
¢ A mit Wein, thut Jicer dagu, und [agt ed nod) em wes | babn
18 | nig mit einander Fochen. BVeim Auftragen wird die | L G
_‘,‘.%Y JiL "©auce i einem Saucieve befonderd gegebem. | BI&t
y ,'-*.;,;":;r !.- 287. {Frigandbn von iIBiIbFfI}m.un mit Kays | bant
e pern — Hiegt wird das Frigando, wie fchon befanut, 8 Reff
a aus dem Sclegel gefchnitten, dafjelbe ebenfalld vedht 18 sopfe
o {chon gefpictt, mit efwas Syecf, _gr[_bi:n Ruben, Citros [o i
L nenfcheiben, Swiebeln, ein wenig Wein, Salz und etreasd TGt

L] a8 e Kleifchbrithe sugefest, und o recht [nn‘gfﬂm {chon braun 9
geddmyft; die Sauce [aft man gut I:Iltfﬂd!?ﬂ,ﬂﬂﬂb glaz |8 am,
fitt dag Friganvo vecht fhdn bamit. Jwei Loffel voll W gap
Saypern werden fein verwiegt, in ein Gefhirr gethan, ein
bt gute Schit bagu , und der aufgelofie Sap aus dem Ge- | . Ma

o {chive, worin das Frigando gedamypft wordet, nbem man | Fric
| ri leifchbritbe daran fchiittet, und e8 fo auffocyen Lagt. |8 pag
b & Wan 4t in diefem Scyt die Kappern einmal aufs 8 prip
;;f Fochen, thut etwad Gitronenjaft bavan, ridjtet es banm | et
auf dic Platte an, feist das Frigando davauf, und giebt 1 - gy
I e auf ben Sifd. _ S eu
1 088, TWilpe Tauben mit Wadyholberbeer: bie
| fauce., — Bwei wilde Tauben werden gerupft, lauber sab
& gepnik, dann 2 bid 3 Lage wie %?Btfgpret gebetst, Dar
B pann beraudgenommen , die Vrujt mit Syed gefpict 3 Kne
it pann legt man in ¢in Kafferoll Sypect, Jwiebeln, gelbe gen
4 Ritben, thut die Tauben hinein, h‘lﬁé fic {o bamypfen, Bra
b big fic auf beiven Seitenn Farbe haben, giept banm I8 weil
b vofhen Wein und Fleifchbrube davan, [agt fie fochen, Der
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Verfhiedene Ragouts, 107

Nun roftet man einen Loffel voll Mepl in Butter {don
braun, thut ed u den Tauben mnebft einem balben
2offel voll MWachholberbeeren, mc!cﬁe mait stemlich 3evs
ffofen bat, und eine Gitronenfdynife , laft e8 nun
miteinander fochen, Wenn die Tauben, welde man
qang gelaffenn und gut drefjirt bat, weich {ind, 10 ridytet
man fie an, und gieft die Sauce, weldie mdt 3u Dick
fepn darf, darfiber, und tragt fie auf, Alte zahme
G auben werden audy fo gubeveitet, wodurd) fie vedht

mueh werden.
289. Auerhahn mit Saunce, — Wenn der Auers

babn nicht mebr jung ift, fo wird er 6 bid3 8 Lage in
@ffig, worin man Swiebeln, Gitronenfchalen, Lorbeers
blatter, Pfeffer nebft ein wenig Sals gethan bat, gelegt,
dant wird wie mit den wilden Tauben verfabren.
Beffer ift e8 aber, wenn man ihn in beliebige Stuce
serfchneidet , wenn er nod) nidt gang weich 1ff, und
pann bdie Sticfe in der Sauce noch gany ausiodjen

[agt.
290. Frigando von Kalbfleifdy mit Sauers
ampfer. — Bon einem etwasd grofen Kalbsfchlegel

fanu man 3 Frigando herausfdyneiden, namlich unten
ein ©tiick, und dbann auf der obern Seite ywei Stuce.
Man fann audy vou einem fchonen Bug ein orventliches
Srigandbo madien, wenn man das Sdchulterbein beraus
[3gt, bie Haut gut abmacht und in eine gute Form
bringt. Das Frigando wird recht fein gefpidt, nik
etiwad frifcher Butter , gelben Nuben, Awiebeln mit
Nelfen beftedt und etwasd Saly auf ein gang {dywadyes
Seuer gefest, febr langfant fdhon gelb werden [afjen s
bie Sauce baran [agt man did einfochen, Dag fie gang
16 wird, um das Friganbo {chon damit ju glafiren.
Damit man cine {ddne Glace befommt, wird yon dem
fnochen, die beim Frigandbo abfallen, cine gute Sy
gemadit, von derfelben ju dem Frigando wabrend dem
Braten gethan, und wenn man bhat efwad Kvebsbutter,
weil von diefer bdie Glace vorguglich fchon wird.
Der Sauerampfer wird gut belefen, die Stiele davon
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108 Sedydter Ab chnitt. e
gemacht, redit vein gewafdjen, bamn in Fodyended Waf> B  dam:
jer, weldied man gefalzen bat, gethban, ein paar Wall B ein
pariiber gebent laffert, in cin Sieb gethan, daf er fann
abtropft, dann wird er giemlich audgedritcft und fein bag
gebactt, Nun thut man fn, ein Gejdhive frijdhe Buttey Butt
ober gefdiabenen ©ypect, dunftet eine fleine vermiegte M war:
Riebel darin, nimmt ein balbed Kaffecloffelchen woll Hani
SIRebl daju, gieft gute Fleifchbrube daran, und legt den wird
Saueramypfer hinein, [aft ibn cine Weile Fochen, audy ge)eh
ein paar Loffel voll gute Sdnt daran. Wenn nun gebdr
bag Frigando fdhon glafirt it , o mwird ed aue dem eitt o
Oefchirr gelegt, damit er den Jeft der Glace und den fein
qufenn Oefdymacd devielben an {id) reht, nur em paar | fer ¢
Minuten davin berum gernbrt, dann auf die Platte ribr
angervichtet, dad Frigando darauf und aufgetragen. nun

201, Frigandbo mit Swiebeln. — Man fdyneis L?;;ﬁ‘

bet ‘6 bid 7 grofe Swiebeln in Sdyeiben, et fie mit |

- P ] .rl'l-..-l
e einem Schoypen Wafjer und ein Stickdyen frifde But- rei;;
e ter aufs Feuer, [apt fie vechf weid) werben, giebt aber focht
i gut adit, daf fie {chon weif bleiben, dann treibt man ﬁﬂl}b
fie durdy ein Haarfieb. Nun wird an Studdien vedye -

| paar St fich) )
frifche Dutter in ein Gcjchive gethan, wenn jie warm |4 0
ift, thut man ein Loffel woll feined Mebl hinein, Iaft Q@EEL

¢8 dDarint nuy angiehen, thut die durdygetricbenen Swie- | md

beln dazu, und focht ed redit gut aus, AWenn bald | frifd
angerichtet wird, {o nimmt man Sal;, WMustathuf und | )
eittent halben Sdjoppen fiufen Rabm daran, rider es
dpann auf die Platte an, fept dad Frigando , weldyed

. gen |
8 und

man gang auf obige Weife subereitet hat, davauf, uud. Form

giebt e su Tifdhe, Dad Bwicbelpuree muf ausjehen arten

wie ein weifer lewchter Bret, man |

202, Frigando mit Semiife. — Died Frigando 0011

N wird cbenfalld gubereitet wie dag vorbergehende, Man Peter
| HET - reinigt nun folgende Gennitfe: Blumentohl, Sypargeln, e
L *’ Erbdchen, gans fleine Kartoffeln, Movrdyeln, fleine Vob-  chen
T nen, Nofenfohl, gelbe Nubchen (man muf ed eben nehs vedt

mer, wie 8 die Sabydzeit mit fid) bringt) 3 ieded diefer
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Gemufe mupf befonderd in Salywaffer gefodit werben,
oamit feines deé andern Gejdmad annimmt, dann in
ein ©ieb gethan und gut abtropfen laffen. Nacdydem
fann man dre Gemufe in ein fladed Gefdhirr thun, fo
paf jede Sorte befonderd [iegt, dann jerlaffene frifche
Butter daruber giefen, und bid jum LUnviditen recht
warm erbalten, aber nidyt fochen. Swei bid drei qrofie
Handvoll Syinat, oder in deffen Ermanglung Salat,
wird m Salzwaffer weidy gebriibt, dann in eine Seihe
gejchuttet, wenn er abgelaufen ijt, nodh redyt fefi quss
gedructt, und febr fein vermwiegt. Sn ein Kafferol wird
eint ordentliches Stirctchen Butter gethan, eine fleime fehr
fetn verwiegte Swiebel darin gedunjiet, dann ein ftars
ter Wefjerfpi voll Mebl darvauf gethan, gut umge-
vubrt, gute Fleifchbrithe und Sdyir vom Frigando daramn,
nun einmal auffochen [affen, dann angeridhtet und dasd
Srigando darvauf gefept. Die Gemife werben nun {cdhon
parum arrangict nnd dann fervirt,

203. Seby {donesd Frigando, — Die Fubes
veifung deé Friganoo bleibt audy hier diefelbe. Man
focht Dchyfengaumen, Salbsmilchling, Fleifhflofe, ein
Kalbéhirn oder etwas von Geflitgel in Fleifchbrith siems

lich) weidy. Fugleich wird gut belefener Enbdivie fleifiig *

gewafdhen, dann in Salywaffer weidy gebribt, in e

- ©ieb gethan, wenn er Falt geworden gut ausgedriic,

und nicht gar 3u fein verwiegt, Hierauf wird ein Stiick
frifdye Butter in ein Gefdyivr gethan, wenn fie zeraans

- gen ift ben Gnbdivie bineingeritbrt, ein wenig gefalsen

und bald Sdnt und halb Fleifchbrithe daran gethans
er darf aber nid)t dunn, fondern muf etwas fieif feym.
derner wird eine dicfe Butterfance gemacdyt; oie Flei|cye
arten werden tn dunne Blattcdyen gefdynitten. Nun nimmt
man von der Butterfauce, verdunnert fie mit dem Saft
von einer Daubvoll gefiofenen Syinat und eben o viel
Peterfilie, weldje man durdy ein Tud) gepreft hat, thut
etn wenig Citvonenfaft darein, dann den in diinne Bidts:

chen gefchnittenen Ddylengawmen, laft ed jufammen nus

vecht beif merden. Sur Sauce fiir die Salbsmildh wird
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110 Gedydter AL nitt.

ebenfalld vomu Dex Butterfauce genommen, mit %Icifﬂ},
briibe werbimmet, etwad gefocht, danu mit el Eiers
" o Qalbsmilchling binein gethan und

elb abgesogen, DI smildl | | |
Eum Fewer geftellt, pamit jie nidht gerinnt, Jun wird

wieber von der Butterfaice genommen, Diefe mit Schut
werditunet, etwad aufgefocht, und bie ga; fleiren N
Fleifchbrihe abgefocten Fleifchflofe barein ﬁget{_{an.ﬁgmn
(efsten wird wieder Butter genomuten und |0 mc[_.ﬁlrfgﬁ#
butter dazu gethan, dag die Sauce frjmu 1:13:[} Em}'b. S
piefe thut man, wenn man bhat, E_trtbéid}manﬂe uno
pad $Hivn, oder beffer wenn man cinen i}i‘rﬁ pont e
fiigel hat. Der Enbdivie WD HuR iberd Sreus aufmg
Platte angerichtet, damit €8 vier Abtheilungen gibt, bi;
Frigando in die Mitte e Platte gefﬂ?‘tf. und I?H%Ltf
ﬂlﬁtb‘ei[ungeincﬁDfr‘ﬂiﬂgﬁut@,uttmmngmd}tet, 'r.i.i;ltf.q!+ oth
wnd Griin qegen efnander ftehen. AWenn man DIE‘]:JGE'IE
uody mit abgefottenen in Sdeiben gefdynittenen ,e.r_llf:

feln, fleinen Ghamyignons und RKrebsfdppangen garnire,

| ek febr {dhdn aus.. MNan mug zu dies
fo fiebt e8 wirflich feb {dh ! e

Srigando gar nidyt grop madyen, und {o viel wie moge

fem Geriicht eine etwad groge Platte nehmen,

lich runo.

994. Friganbo mit falter Sance. — Dian
treibt 4 Giergelb, weldje bart gefotten find, durcd) e
Haarfied, verwiegt etwas Peterfilie, Scharlotien, Bis
tronenfdhalen und Sardellen, thut es auch dazu, macht
ed dann mit Gfjig und Oel an, fiellt die Sauce auf
peit Heerd, wo fie aber nur [auwarm _m:rb,-r;d}rctrﬁc
sann auf die Platte an, felt dad auf die {chon gﬁy}gtc
seife verfertigte Frigando darauf, und qibt €3 3u Lijde.
— Man {chreidet von

. . T g . ﬁ h}i(ft
einem Ralbfdlegel fdydne runde Stucden heraus, 1pi
Gie fchdn, bann thut man fie tn e %aﬂerﬂ{ 1;1%,‘[31_?2?

bert Niben, einwenig frifcdher Dutier und Fieie)?
L e [ fochen, felst oben einen
Decel mit Gluthen darauf. Wabhrend dem Damypfen bes
gieft man fie Ofters mit dev Sauce. St ju wenig el-

995, fleine Frigando,

brith, laft fie ein wenig fdhne

i
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gere Sauce daran, fo wird Sdnt oder Fleildibrihe
nadygegofienr. Man muf darauf fehen, daf die Frigan:
bo oben, namlich auf der gejpictten Seite, eine fdydne
leicht Oraune Farbe befowmme, Gany fleine Swiebelchen

" werden in ein wenig frifder BVutter und einigen Lofs

feln voll Wafjer |chon weif gedunijtet; fie mifjen aber
obgleich aveich bdodf {dyon gang bleiben. Nun nimmt
man eines balben Hubnereied grof redit frijde Battter,
[aGt fie zexgeben, thut einen balben EHloffel woll INebl
barein, vibrt ed qut, und {dhuttet dann einen hHalben
Sdyopypen fufen RNabm daran, [Gft ed miteinander qué
fochen , ridytet e8 auf die ‘Platte am, fet die Fri
gando {dhon Ddarauf, und gavwirt fie mit den fleinen
Swiebeli,

206, Roulabdbe von Kalbfleifch. — Vot einrem
Kalbfdylegel {chneidet man Hanbdbreite und etwad [z
gere Gticte, Flopft fie ein wenigy fiveut cin biSdyen
feined ©aly daruber, vermwiegt dann etwasd Kalbfleifd)
vecht fein, dunjiet verwiegte Swiebel oder Sdhariotten
und Peterfilie in Butter, nimmt e8 vom Feuer, thut
bad Fleild) daju, Saly, etwad geviebened Brod, vers
dunnertd mit Cier, und fireicht Mefferrucen dick auf
die Nouladen, wicelt fie dbann gut jufammen, umbins
oef fie mit Faden, {epst fie in ein breited Gefdhivy, thut
Sleifdhbrube, etwad Syect oder Sdyinfen daju, Ddeckt fie
gut 3u, und [aft fie fo fertig werden; beim Anrichten
wird der Faben davon gemadyt. Die Rouladen Founen
mit gutem &chii ober mit einer Paradiedapfel-Saiice,
bie fpater. geseigt wird, fervirt werden, oder audy mif
einer Nobertd - Sauce.

297. SKalbdvogel. — Man {dyneidet ebenfalld
von eitem Kalbs{dhlegel oder audy Shlogbraten [dng-
lihte ©ticfe, Flopft und faljt fie, vollt’ fie dann 3us
jammen, fpicft fie gut, und madyt fie entweder mit eis
nem fleinenn Holychen feft, ober bindet fie mif Faben,
pamypft fie dann in Butter mit Sdhalotter, thut ein
wenig Rebl davan, eftwasd fauren Rabm yud ein wenig

i LANDESBIBLIOTHEK
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112 Seditdter Abydhnitt,

Fleifchbriibe, [agt e fo nody eine furge Jeit Fochen.
Beim Anricdhten werden dbie Holychen oder Faben bdas
vor genommen, die Bogel gut auf die Platte anges
vichtet, die Sauce wird mit Cigelb und etwas Citros
nenfaft abgezogen und an die Bogel gegoffen und auf
getragen.

208, Frifaffivted Ralbfleifd). — Man wajdyt
eite qute Kalbsbruft, fegt {ie mit faltem Waffer aufs
Seuer , [aft e8 fo lang davauf, bis fidy ein Sdyaum
gebent will, dann wird die Brujt herausgenommen, ab:
gefublt, dann in fleine Sticte gefdynittenr, un wird
in ein Gefchivr frifde. Butter gethan, eine nuit Nelfent
beftecite Swicbel, dad Fleifdy binein, und fo eine Weile
geddmypft, dann etwad Mehl und ein wenig Sal; darnber
gethan, gut unter einanbder gefdyuttet, dann Fleifchbrube
baran gegoffen; auch fann ein wenig Citronenjdyalen
baran gethan werben. Nun wird das Fletlcdy gang langs
fam weidy gefocht, Wenn dann angericdytet wird, {o
legivt man die Sauce mit Eiergeldb und faurem NRabms,
Auch fann man derr Nand der Platte mit abgejottes
nenn Mordheln oder Spargeln belegen.

200, Bullon von Kalbfleifdh. — Vot eirtem
Ralbfdylegel {chneibet man Stucfe herausd, die einen i
ger dicE und i Durdydmitt eined Fingers lang breit
find, fie muffen {chon rund feyn, thué dann auf jede
Sdyeibe in der OMNitte einen Elenten Loffel voll won
ftachitebender Farfe: Cin Pfund Kalbfleifdy wird gut
abgehautelt, mit einigen Schalotten und einer Hanbs
voll Peterfilie recht fein vermwiegt, vubrt ein Bicrtelpfund
Butter mit 2 Ciern ab, thut ein abgericbenes in Wafjer
eingeweichted Brods daju nebft bem Berwiegten, vers
vibet alles febr wobl, und falzt ed gehorig. IWenn nun
pie’ Farfe auf ven Sdyeiben liegt, {o wird dad Fleijd
an den Enbden mit einer Nabdel, in weldjer ein Faden
ift, qut sujammtengezogen, und fo gut ed ficy thun [t
rund gemacht, Nun werden fie fdyon gefpickt, dann mit
Butter, Syedt, Swicbeln, gelben Ruben, Citvonen|dniss,

Eﬂdtn:ﬁ?ﬁ;ﬁﬂmhtrg
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Ber|dytedene Ragouts, 112

und ein wenig Fletfjchbrithe jugefetst, und fo fdhon get6
gebamyfe. Unterdefle®britht man ein paar HAndevoll
Cpinat in Salywaffer weid), [apt by, wenn er abaes
tropft ift, qut verfnhlen, und vermwiegt ihn fehr fein, Sn
ei: Gefehire wird frifche BVutter getban und ein wenig
Mepl darin angiehen laflen, daun Fleifdbrithe und den
©pinat dagu und ein wenig davin auffochen laffen, gut
ourdhgernbre, auf dbasd Feuer getharn, dann auf die Platte
angerichtet, dre Bouillon darauf gefesst und den St daz
von daruber gefchiuttef, dann ijt 8 fertig. Die Fleilcdhs
fchetben mifjen guerft, ebe fie gefirllt werden, geflopft fepm:

300, Kalbs: Sdynifdyen. — Bon dem Sdlegel wer:
pent wieder etnent halben Finger dick, i1t der Groge einer
Gotelette, Stitcfe hevaus gefdnitten, geflopft und gejpict,
pann etn breited, fladjed Gefdyivr dick mit Butter beftrichen,
die Sdhnichen, worauf man ein wenig feined Saly fiveut,
fchon neben efnander hinein gelegt und oben ein mit Buts
tev Dbefivichened Dapier davitber gethaun, dann auf die
beife Platte ded Heerdes oder quf Koblen gefest-und eins
mal umgewendet, Wan braud)t biersu wur furge Beif
vor demt Anvichten, fonft werden fie 3u hart, Dasd Fett
Wird dann abgefdyittet, die Schnificdyen angerichtet, in dasd
i’fsr{:rgcfd;[rr efwad braune Fleifdybrithe gethban uhd das
Oefdhivr umgerittelt, dag fidh der Safs ablost, dann 1ber
die Schnilschen gefdyittet und aufgetragen.

301, Kalbfletfdh mit Triffel. — Bom Sdyles
gel fchneidet man Stude in der Grofe eined Trinfglafes
fhon rund, fiveut ein wenig Saly darauf, thut fie bei
Seite, und madyt eine Farfe: einPiund Kalbfleifch wird
mit einem Biertelpfund Nievenfett fehr fein verhadt, yoei
Streuzerbrode, welchen die Rinde abgeriebernt ift, werden in

Waffer eingeweidyt, wieder gut ausgedrict und dagu qe-

thait, Galy, eint ganged Ei und ein’' gelbes, fehr qut mits
einander perarbeitet, dann auf et Nubelbrett genominen,
mit etwad Wehl el Krang darausd formivt, diefer in
fwadjer Fleifdibrihe etwa elin Minuten gebocht. Wik
rend deflen wird dad Kaibflelfcy in frifdier Butter {hon
i;'"
L
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114 Seddter Abfdhnitt,

weif qedampft; der Krang wird nun aus ber Brithe ge- |
nommen, gut abtropfen lafjenr, wnd auf die ‘Platte anges |
vichtet, dann die Kalbfleifchftinctchen fchon auf den Ring |
georduet, fo dbaf fmmer ein Studdien bas anbere jur
Halfte bedectt und folgende Saunce in die Mitte ded NRin-
ged angevidytet. €8 werden LTruffel in2ein gefotten und
in Sdieiben qefcynitten, Gt ein Studhen Butter jerges
Ben und ein Flein wenig Mebl darin angiehen , fduttet
von dem Wein, worin die Triuffel gefotten worden, daran,
it nebft qutem Schit, [aft ed miteinander gut durdyodyen,
o thut die in Scheiben gefdynittenen Triffel davein, und ric)s
i t tet e dann (n die SNitte ded Kranged an, und tragt e8 auf,
ol 302, Kalbdbruft mit Krebd-Sauce. — Cine
L Kalbsbruff rird in fiedendem Waffer fteif gemadit, wenn
fic wieder Falt geworden, fdyon juredyt gefchnitten, die
unndthige Haut und Knodien davon gemacht, Run thut
man fie i ein Kafferol mit Syect, Jwiebeln , BDutter,
Sal und gelben Niben, damypft {ie qut jugedeckt , wenm :
fie yeich ift, wird fie heraus gethan. Man verwiegt Kalb- R
fleifch, Schalotten, etwad Syeck und Deterfilie, thut etrwas !
eingeweichted und roieder ausdgedriicited IReifbrod dagu,
macht e8 mit Gier nnd Saly i einer nicht febr feften
Farfe, nberfiveicht dann die gange Bruft drei Mefjerrircfen
dicf damit, beleat nady Gutdiinfen die Favfe mit in Eleine
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b g l":’l.'* F Strausdien gebrodienent Blumenfohl, MMordjeln, Spars
Tl geln, Krebd{dhrmanzen, legt dann die Brujt aufeine Platte,
" gieft etwas von dem Saft, worin die Bruft gedamypft

yoorden, vecht behutfam dbarnber, o wie aud) unten in die
Platte, ftelt fie in einen nidt gar heifen Dfen, und [agt
fie barin nur ftarvf angieben. Man madht dann eine gute
Krebd:Sauce, thut fie auf die Platte, und vidytet die Bruff |
parauf an. DieFarje mug aber, eh man fie auf die Bruff L
ftreicht, fchon auf bem Feuer fertig gemadht fepn, und die
®emiife, mit der man fie belegt, audy juerft in Salzwals |
jer abgefocht werben, und eb man die Bruft it dben Ofer =
thut, wird ein mitButter beftrichentesPaypier dariuber gelegt. '
303. Kalbfleifch mit brauner Sauce. —
Man nimmt ein Stct Kalbfleifch) vom Sdjlegel pder audy

Hﬁ“ BADISCHE -
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Bug, von dDem man aber den fnoden E‘erfmﬁ macht,
feist e3 u mit Vutter, Jwiebeln, gelben Jiuben, Sal;
und eint wenig Pfeffer, [apt ed fo braten, Wenn ed bei-
nabe weich ift, fo wird e8 herausd gemommen, etwas
Mebl in Den Syt gethan; wenn ed gelblich ij, Fleifchs
brihe und TWein davan gelchittet und Fodyen lafjen.
Dad Fleildy wird wieder in die Sauce gethan nebft eis
nem Biifdelchen Peterfilie, und fo miteinander eine
eile gefodyt; dani dad Fleifch angeridytet und die
Sauce durdy ein Sieb dariber gefdhittet und aufgetras
gen. Die Sauce muf aber gut abgefettet werden,

304 Gefnillte Ralbsg-Cotelette.— Die Cos
telette werden fchon gugerichtet, dann ein wenig gefale
sert und eine Weile fo liegen gelafjen; wabrend deffen
punfiet man in Butter fein verwiegte Sdjalotten uno
Peterfilie, wendet dann die Cotelette davin um, und lage
fie ein paar Pinuten auf dem Feuer, damit fie m}f
beidenn Seiten fteif werden, drudt audy nod) et weilg
Gitronenfaft darvnber, [aft fie dann falf werden: mady
eine etwad fteife Kalbfleifchfarfe, febt um jede Gotelette
etwa balben Fingersdit ein NRanddhen. Jtun werden
Sdyalotten fein vermiegt, tnButter gedunjtet, em bisdjen
Mehl darnber gefireut, der Schit dagu, laft ed foden,
und thut in gang Fleine Brocdeldyen gejdnittene Kalbss
milch daritber, und [aft ed falt werdew, fullt dann
iebe Gotelette 10 viel davon, bid ed iemlic) voll iff,
fest fie dbann alle in ein niederes, breites Gejdyire, giet
etiras Fleifhbritbe in bad Gefdyivy, dectt ein mit Duts
ter beftrichenes Paypier daviber, und fhut fie ungefabr
eine Eleine halbe Stunde n einen Il.id” lebr l_tf_[f;eni";ffn.
Beim Anvichten wird nber jedbe Cotelette Citvonenjaft
qedritct, T

205. Ralbd:Cotelette mitSchu undKapypern,
— Die Gotelette werden gubereitet wie die pbigen, dani
in gerithrten Giern und in geviebenen Brod umgernens
pet, und in Butter recht {chon vojdy gebacken, auf die
Platte gut angerichtet, Odyu daruniex gegebenr, mit
Sappern bejfivent und dann aufgetragen.
8‘::
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Sedytdter Abichnitt,

o . 306. Ralbd{cheibchen mit braunen Swicbeln,
] — Wan vermiegt 1 Vfund Kalbfleifdy, weldied von Haut
. und Kneden befreit ift, mit ein BVievtelpfund Nievenfett,
vermtifcht e8 mit gehorigem Saly, formivt dann Bldtts
*‘ den davausd in der Grofe cined Thalers, dimyft fie
auf dem Feuer mit Butter etwasd fdymell. 6 big 7 Rwies
beln werden in Butter vecht weidy geddmypft, ein biddien
Webl darnber und Schyit daran, dbann ein Stickdien weifs
fen Sucfer 1dyon braun gebrannt, mit ein wenig Fleifde
s | bribe aufgeldst, 3u den Swicbeln getban, und fo siem.
v i i ht‘ﬁ} Dick einfodyen I[affen, dann durdy ein Haavjieb ger
LU | friebent und das Puree recht warm erhalten, aber nicht
mebr gefocht, Veim Anvidhten wird dasd Puree in die
Witte der Platte gethan und dic Scheibdhen redht rers
tich darvum gelegt und gleich fervire.

307 Ralbfleifd) mit Thimian, — Man nimmt

ein Etﬁcfft"ulbﬂ'rifd; vont einem beltebigen Shitcf, fedodh

tE Dierju von ber Bruft dasd befie: die Bruft ird,
nadypem fie gut gewafdyen ift, in Fleifdybrithe eine gite
Biertelftunde gefocht. Nun fdyneidet man magern Spec

tn fleine Wirfel, [aft ibn auf bdem Feuer anzichen,

thut dann die Kalbsbruft darein, und damypft fie qan
fangfam , fivent geriebened Weifibrod bdariber, fdit:
tet won der Bribe, worin die Kalbébruft gefodht wors
oent, daran — ed muf eine nicht ju dinne Sauce wers
Den — Dbann thut man Gitronenthimian daran (denn
?iﬂc Sorte Lhimian ift die befie) [aft dann dasd Fleifds o
i der Gauce gut durdyfochen, nimmt dad daranf bes | 3
pndliche Fett gut ab, und gibt ed 3 Tifch. |

308, Kalbfleifdh mit Griines. — Man fdynets
bet gang ditnne Blattchen von Kalbfleifdh, FHopft fie, \
beftreicht cin Rafferol mit Butter, fiveut fein verwiegte
fj)etrrﬁlfe und Sdjalottert dbavein, wenbdet das Fleifch
tn INebl um, legt cine Lage Fleifd) hinein, fireut Grii:
L1 ned daruber und ein wenig gericben Brod und Salz,
VR R dann wieder §leifd), dann gulest wiever Grined und
AR e roenig Brod und Sals, fegtoben dariber ein Paar

r—— e . o T

s, g e g g, Fas i ST PR e e T e el e NS e

. e R R gl 0 g s . el G i a s . s

"1\ BADISCHE &=
‘Y LANDESBIBLIOTHEK Baden Wtirtsombers



L
L. 0

% BADISCHE

Berfdiedene Ragouts. 117

feine Stiucfdhen Butter, und damypft e8 unter bHfterem
Sdhtteln redyt weidh, {cdhittet dann guten Sdyt baran,
Iagt e3 damit nody rveht angichen, dDanm angeridtet
und fervirt,

309. Kalbfletfd)y mitRohlraben. — Man {dhal¢
nodh gang junge Koblraben, die in der Grofe eined
Borédorfer Upfeld {ind, {dhneidet jede ju 6bis 8 Schnits,
und fodyt fie in Saljwaffer weidy; dann wird eine Kalbge
bruft audgebeint, in Fleifdhbruhe temlich weich gefodyt,
und falt werdben [(affenr, Nun wird die Brufi ju Fingers
breite DMubdeln gefdinitten, in ein Kafferol wird But.
ter, Syecf, gelbe Nuben, eine mit Nelfen beftectie Srwies
bel gethan, dann die BVrufi darvein, {o eine LWeile ger
pampft, etwad Miehl baruber gefireut, umgejdyuttelt und
Sleifchbritbe davan gefchittet, gut burdgernbre, die Kopl-
raben, weldie gqut abgetropft fepn muffen, werdben audy
ju dem Fleildy gethan und nody eine fleine Werle mits
gefodht , dann werben die Koblraben in bie Wiitte beyr
Platte angerichtet, dbad Fleifd) {dhon im Ring berumpges
legt, Die Sauce wird mit Sergeld und faurem NRabue
abgejogen und odurdy ein Sieb daruber getban und dann
aleich aufqefragen.

310, Cingemadited Kalbfleifd. — Wan {dnei
bet {chone Stictdhen Kalbfletidh, thut fie in Falt Wafjer,
{chuttet es dann wieder ab, wenn dasd Fleijdy eire Brevtels
jtunde darin gelegen iff, und jchiuttet beifes daran, das
mit ed {dhon weif werde, nad) einer Viertelftunde wird
¢8 Derausgenommren, mit Butter, Fleifchbribe, Jwiebeln,
einem Bitjcheldyen Peterfilie jugefest und weid) dayrin gee
Focht, Dun wird ein Stuctchen frifdhe Butter genommuien,
in ein ®efdyirr gethan, wenn fie gergangen ift Wiehl darin
angiehen [affen, mit brauster Fleifchbrihe und der Brube,
worin bad Fleifcdh fodyt, angefullt, gut uui einauder
verfodht, bann bad Fleildy auf die Diatte angeridytet,
die Sauce dariber durd) ein Sieb gegofien, und mit
Oried . ober Kavtoffelflodchen garnirt. iy

311. Kalbfleifdy mit Revd. — Man |dyneides
von einem balben Kalbidylegel oder Bug fchone Stincklesn,

L’ LANDESBIBLIOTHEK
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118 Sedydter Abfchnitt,

und Flopft fie, vermwiegt Peterfilie, Schalotten und ein
Yorberblatf, aud) ein wenig Citronen{dyalen, thut frijche
Butter in ein Kafferol, dann von bdem Berwiegten,
nun Fleifd) und Salz und fo fort bid alled darin i,
[agt eé fo miteinander damypfen ; dody darf das Kleilch
nidht 3u weich werden. Man Focht unterveffen ein Bier-
telpfund Jieid in der Fleifchbribe, audy nicht su weidh,
thut ibn dann vom Feuer, daf er verfiblt, vorber aber
wird 3 Loth frifde Butter darunter gethan, wenn er
verfublt iff, fo ruhrt man.ein ganged i und ein gels
bed Darein, madyt 8 redht gut burdyeinander, beftreicht
eten 2odel mit Butter, thut die Halfte Neid hinein,
fegt bad Fleifd) bariiber, gieft die Sauce, welche das
glfffd] gesogen bat, barauf hexum, thut die andre Halfte
Jietd darauf, oben bariber ein paar Stickdien frifde
Butter, thut ed in ein nidht su heifen Ofenn, (46t o8
10 aufsieben, und gibt e8 famme der Sorm auf den Tifdy.

312. Ralbfleifd) mit Syed und Mordyeln.
Ian f{dyneidet ebenfalld Stictdhen Fleifdh wie 3 Dbis
gem, und flopft fie audy, damn verwiegt man 3iem!id
abgefottene Morcheln, Smwiebelnr, Peterfilie und Syedt;
thut in ein Gefdyive Spectfdheiben und won der Farfe
parauf, dann Fleifdy und fo 6i8 alled darin Ift, dann
Salj darnber 5 unter dfterm Herumfdyitteln weidh ges
ounftet. Kuri vor dem Anrichten wird guter Schir baran
gethan. 2Wenn bdasd Fleifdh angeridytet ift, werben bie

Oypecticheiben bavon genommen und bann das Fleifch aufz
getragen,

313. Ralbfleifd) mit Brodbgup, — Vo ubrigs
gebliebenem Braten fdyneidet man fleine 2Wirrfel, vers
wiegt efwas 3wiebeln feby fein, dinfet e8 in frifcher
Dutter, thut fo viel 9Mebl dariiber, daf e8 eme bdicke
Sauce gibt, gieft bernadh nach Berhaltnig Fleifchbrirbe
davan, [aft e3 fodjen, unbd thut bas in Wiivfel gefchnit-
tene §leifch) davein, 4Gk ed efne Fleine Weile mitfocdhen
und dann faft_}un'beu. Wenn man ungefdbhr ein Plund
gebratencd FKleifch genomnren bat, {0 werben 3wei ab:

et Sl =iy, [N LR s S R BT

B e o BT

-L..F'-rl_l._ =

..'

i
|

Bndtn-‘iﬁ'ﬁj-rrmmhtrg



i

141

16

e

7'\ BADISCHE

Berfdhiedbens Ragouis. 119

' wserbrod in Fleifdbripe eingemweicht, ﬁgmb
gﬁﬁ??;ﬁwﬁ a@ige[b nbgerm}}*t, bad gut uuégebrucffe
Brob pagu und fehr fein vervubre, etwad Saly und eint
wenig Mustatnuf vagu, basd @Emnﬁ wird, *3u®rirnm ges
fdhlagen, darunter gezogen. Gin Mobel wird feicht mit
Butter befirichen, dad Nagout bIIlElﬂlgftbﬂl‘i #nd berr@uﬁ
barauf aefillt, in einem nicht 3u heifen Dfen recht lang»
fam qebacten, dann fammt Dev Form ferviert. €8 %uﬁ
siemlich viel Sauce an dem Ragout feyn, weil dex GOuf

viel an fid) aieht, und dic Syeife fonft su troden yourde,

. , ‘@i aut: ges
314, Kalbsfopf mit Snp:nfebg[n. Ein 91‘1
vuter Kalbsfopf wird Sleifdhbritbe oder gejaljenem

SRaffer mweich gefochf, dann werden fein vermwiegte Edjas

(otten in Butter gedinftet, ein flein bisden SRebl darite

ber qetban, Dann it Sdynr und gutem ﬂBem aufgefullt,
vert Saft von einer Gitrone dazy, etrad Kapyern daran,
und [aft alled recht gut durdhFochen. Rady Gutfinden
focht man in Wafjer ganj E[:cme Blmff}ﬂ* mnch:, tbuc: fie
vannt audy in die Sauce, und (gt es noch einte Wetle Lo dmb
Der Kalbstopf wird aud dem Sud gethan und gut atgei
tropft, dann auf Die ED[a:tf‘ge.[t:gt, die Eauce barg e*;
angerichtet, Die Rwicbeln jchon darum gelegt und 3

Tifch gegeben.

315 Kalbdfopf mit gelber Sance, » E;r
RKalbstopf wird wie obiger abgelotien, banrt folgenbe
Sauce daran gemact: e enen Gefchiry [aft umu: yoen
ed ein balber Ralbstopf iff, einer MWelicdhnuk gr?ﬁ .}Bgte.r
sergebent, thut ein Raffeeldffel Mebl dajit und iz,mmd m;
gfltb, ribrt ed febr gut burdmnnutcrrt 1r§hutttf I:-;'I ) un
nady einen ftavfen halben Schoppen -gfnfdw‘btruh.f I::s:zlr*::;n.E
etwad Pfeffer, die Schale und € aft einer Qitrone, ¥l J}cf
bicf alled auf dem Feuer, big ¢8 fodjen will, und di
wird, 1aft fie aber ja nidt fochen, weil ﬂc 1911[5 g-:}nn:rté
Der Kopf wird nun, weni er gut qu?tnupﬁ ift, :jn ”11
Platte gelegt, die Suitce daruber gegeoet, mit B E:
aclb gebactenen ju TBirfel gefdynittenem Brod s[u*lc:gt;:n:
mit fein. gefdhnittenem Schnittlaud) befivent, Man fank
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120 Oedydter Abfdynite.
aud) ben Kalbsfopf mit gebackenem Stalbégefrds 3u Tifdhe
geben. Dag gut gepuite $albSgefros wird in Salywaffer
weich gefodit, dann in faltem Waffer abgefchwenft und
auf ein retned Tuch gelegt, bamit s trofen wird, bann
in fleine Stiicte gefchnitten, in einem [eichten Omelettens
Leig ymgemwendet und in Butter fdhon gelb gebacken ;
der Sopf wird nun fchon damit gavnirt und aufgetragen,

316. KalbsFopf mit Krdutern — Der abges
fodyte Kalbsfopf yird ausgebeint und in fleine Stiicte
geldinitten, ein Kafferol wird mit Butter befirichen, Pes
terfilte, Gitronenfdhalen, Bwiebeln umd ehivas Gdtragon
WIrd fein vermiegt, davon auf dben Voden desd Safferol8
geftrent und geriebenes Brop daritber, dann von dem
Sleifd) ded Kopfes, fodann wird wieder vou den Krdutern
uno Brod darviiber geftreut, und fo big alled in dem Kafs
ferpl Es nun wird braune Sletfchbrithe daran aefdinttet
[0 viel, dag das Fleifch ur Dalfte damit bedeckt 1, und
eine halbe Stunde in einem stemlich Deifen Ofen geditins
jtet, wabrend deffen aber nacdgefeben, dag die Bribe daran
nidit gan; einfodyt, indem man nachgiefen Fann, Wenn
e8 Jeit junt Unrichten ifE, o wird e8 auf pie Diatte ges
than, und etwas Citronenfaft dariber gedrictt und aufz
getragen,

317. Kalb8Eonf mit faurem Rabhm, — Der
Stalbafopf, weldher abgefotten , audgebeint mnb wieder
erfaltet ift, wird in Butter “mgewenoet, Peterfilie, Sdyas
Iotten und Jwiebelnt werden b fein verwiegt, in Vutter
etwas gebitnfiet, den fquren Rabm dazu gethan, ber
Kopf damit mehremal recht dic beftrichen, unb 1ededmal
geriebenes BVrod darauf angedricft, sulest aber mug von
vem RNabm feyn, Der Stopf wird nun in pen Dfen gethan
uno redit langfam gebacfert, damit er eine fchone Krujie

beFomnt, wenn ey angevichtet iff, fo wird er mit in
Sdhnisse gefchnittenen Gitronen qarnirt,

318. Ralbsfonf mit CievFlosdhen. — Dep
.ﬁ‘nibéfupf WIrd nur halbweid gefodyt, in Fleine Stice
gelchnitten fammt ber Junge, mik. magerem Svet, Buts

. - - T E e e
: (7] ﬂ:—l‘::rzz.'—'l" "'1-—-,.-.... s ¥
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ter, Bwiebeln, gelbert Nuben, Peterfilienmursely, eunes
®las rothen Wein und Schir jugefesst, und {0 gedamypft
weich werden [affen. 5 bid 6 hart gefottene Eigelb wers
dert mit 2 Loth frifcher Buttey vecht gart gefiofien, Salj
und einen ftavfen Kaffeeloffer woll vecht feined Miebl und
ein vobed Giergelb dagu gethan. Dief Nled wird ju el
ner Maffe veravbeitet und Klodchen daraus gemady
in per ®rofe einer gany fleinen Nuf; dieje werden i
nicht s viel Fleifchbrubhe gefocht. Wenn nun dev ﬁnl?ﬁn
foof weidy ijt, wird er auf die Platte gelegt, die AL
cheir dDarum angervichtet und die Sauce gut vom etk
befreit, mit famme Den darin bfﬁntlid]enﬂ;ﬂuraeln purdh
eint Haarfied getrieben, mit etwad gutem Schit verduns

net und recht beif ber den Kalbsfopf angeridytet.

310. Kalbdhirn mit Sdyit. — Man [aft das
Hirn in faltem Maffer gut auszichen, macht die Haut
gut dbavon, ver|chwellt ed in Fleijdbrube, aber nicht ju
weidy, MWenn s falt iff, wird ed in erlafjener Butter
umgeendet und mit fein geviebenem Majoran bejiveut,
pann in gernfhreen Giern und in geviebenem Brod unts
gewendet, und dann in Butter red)t fchon gelb gebacten,
auf pas ®efchivr angerichtet und gute Schu, mit Ciz

tronenfaft ,};El‘[iljt, daran gethan,

320. Raldsohren mit Sance. — Dic Ohren
werden qut gereinigt, fauber gewafdhen und in Sals
waffer siemlich weidy gefocht und dann falt werden lajs
jen. Nun wird etwad gebratenes falbfletjcy mit *Peters
filie und Sdyalotten verwiegt, eingeweidites und wies
per qut audgedriictted Brod dazu gethan, Saly und ein
wenig Pleffer fehr gut verrinhrt, dann mit € und faus
rem Rabm u einer fleifen Farie gemadit, Die Dhren
werden nun damit jiemlich voll gefnllt, mit Faden ums
bunden, in Siern und in gtrichfnem Brod umgnventet
und in Butter vecht fchon gebacfen; daun folgende Sauce
mit gu Tifdy gegeben: Man verwiegt Peterfilie, Swies
beln und Sardellen vedit fein, dunfiet e in frijdyper
Buiter gang leicht, thut ein biddhen SMebl dariber, fulls

ws LANDESBIBLIOTHEK

Endtn-lﬂﬁﬁmcmh:rg



- = —

122 Sedydter Abfdymist,

e dbann.mit brauner gleifdhbriibe an, unbd (Bt ed eitte
gute Jeit Tochen; ridytet die Sauce auf die Platte .
und fegt die Dbren vecd)t fdhon darein, fo bag- ber
IpiBige Theil berfelben in ber Dlatte einwdrts u Tiegen

fommt,

321. Ralbsgungen mit Sauce, — Die Sune
gen werden, wenn fie gut gewafden ind, in Salzwaf-
fer weid) gefodit, dann gefillt, der Yange nady von ein-
ander gefdynitten. Nun vermwiegt man Swiebeln fepr fein,
rOftet geriebened Brod fchon gelb, thut bie Swiebeln
daju, rubrt es gut damit um, gieft dann gute Kleifcye
brithe baran, ein Biifchelchen Deterfilie und rothen oder
aud) weifen Wein, [AGt e8 eine Weile fochen, thut
bimein, und (4§t ed noch einigemat
miteinander auffocher, richtet dann die ungen gut an,

und gibt die Sauce durd) ein Sieh dariber, und trigt

bann die Kalbsjungen

e auf,
32‘2.@ri[ffrteﬁ'nlbéaungen mit FalterSauce.

— Die Kalbsgungen werdent, nadipem fie gefotten, ges

fhalt und der Lange nad enfywei gefdnitten find, in

Butter, dann in geriebenem Brod wmgewendet und auf

bem Noft fchon gelb gemadit, Sur Sauce vermwiegt man
Peterfilie, Schalotten, einen Snoblaudyzinfen, eine Sars
velle und etwas Kappern vedyt fein, thut Cinen Loffelvoll
Senf dagu, Saly und Pfeffer, madt es mit Effig unbd
Vel an, Die Sauce wird dann auf die Platte anges
ridhtet und- bie Sungen fdidn darauf arrangirt, ober

man fann die Sungen befonderd anvichten und die Sance
i eiem Saucieve daju geben,

323. Kalbsdleber mit Kapperi. — Die Kalbss
leber wird qut abgebautelt und alles Saferichte davon
gemadyt, bann fdhon gefpictt, mit Butter, Syed, gelben
JRuben, Swicbeln Jugefest, gut jugedectt und fo gedampft,
vanmi ein wenig gefalzen, das Fett mwird abgefchiuttet,
ein wenig Mebl in das Gefdhirr gefireut, FKleifchbrirpe
und ein Olad Wein dagu gethan und Fodien lafjen s
bann die Leber nody eine Weile in die Sance gelegl,

% -
ot o ST M gt T g T e o i
9

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Bndtn-‘iﬁ'ﬁj-rrmmhtrg



e

bant anqevicytet , |
gegoffert und Kappern barauf gefivent und fo fervivt.

Ralbdleber aud, vermiegt
Gypect, ein wenig BrOD, pun
thut das pbige Rerwiegte dazu, nebft Dfeffer, Salz und

/1) BADISCHE

Rerfdyredene Ragouts.
bie Sauce durdy ein Sieb daruber

[eber. — TMan Hohlt emne
bad Hecaudgenommene mit
ffet verwiegte Swiebeln,

294, ®efullte Ralbs

yerwiegter Gitronenfdalen, [aft alles nod) mifeinanoer
oiinften, thut dani el Giergelb davan, vithyt €o qut
surcheinander, fult nie Qeber bamif, und nabt fie 3u.
Dann thut man Butter in eiri Kafferol, Rwiebeln und
Rorbeerblatt; legt die gefpidte Reber Binein, fireut ein
wenig ehl darnber, deckt fie gut au, dampit fie, i
bem man fie einmal unnwendet, fchon gelb, fchuttet pann
etas Fleifdhbribe baran, (&gt fie fo auffodyen, prictt
et Saft einer Gitrone daram, dant wird fie angevid)s
tet und die Sauce daritber pajfirt und fo aufgetragei.

295: Ralbdher; mit Kappern: Sauce. — Die
RKalbdhersen werden fchon gefpictt, dann mit Butter, Jwies

beln, Thimiam, SRadyholberbeeren und etwad Salg nebit

Sleifdybribe sugefelt und {o auf beiden Geiten {dyon

gelt gebdmyft. Bou dewt Tett Der Sauce. Wird in ein
Gefchive gethan, aufs Feuer qefept und. etwas Mehl
pavin angieben laffen, mit brauner Fleifchbrihe anges
fifit und giemlich piel fein gebacite Sappern barein ges
than, dic Sauce oani nu noch einmal auffocen [a)s
fen, bann angevichtet 1D bie Herzen davein gejesl.

206. Ralbsmildyling mif Peterfilie. — Die
Nilchling werben in frifches Waffer gelegt; nacdypem
fic eine Beitlang parin gelegen, herausgenouimen und
in Butter , Jwiebeln und Peterfilie, mnebit cin wenig
Fleifdbribe und ein bidchen Saly geduinftet. Die Deters
filierourseln werden in pinne Scheibchen gefdynutten, it

Salywaffer nicht gang weid) gefodt, in ein Gieb ftim
Abtropfen gethan. it dief gejchehen, jo yeroen die Jwies
g Kett gum Theil

beln woit ber Kalbdmilch gethan, da |
wegaenomuten , die Peterfilierourzel 3u dem Kalbmilch

gelegt und fo nod) cine MWeil gediinfict, bis die Wiraeln
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124 Sedidter Abfchnitt.

weid) find, dann wird nuy eit bidchen Mepl iber | o

< gefireut , umgefdnittelt und etwag {E!’rffrf]grf:f?:r;:; | ?it?

gegofien, miteinander nody eimmal aufgefodst, dann pie ‘ if{'

Peterfilie Suerft angeridytet und bie El}?frff;:ing pben Erf

darauf gefest und quf dep Lifd) gegeben, ;‘Htﬂl

327, ﬁnrﬁ.émild}[fng mit Sk, — Do Mildys 3y

ling, welche biersu grog leyn follen, legt man in faf, Eiey

ted Waffer, fest file dann mit Faltem Waffer jum Feyer ol

14t fie darauf, bid fie fieif find, thut fie dann berﬂué im

und legt fie in Faltes Waffer. Nadyven werden fie wieder !

ljernyé genommen und gepust, dann rec)t dhom gefyicet bes

it ein @hefd;:rr gelest, Butter, Eyect, eine mit E}EEIFEI; | au

bejiectte 3:1111:[::»:; und ein wenig & leifdhbriipe daju ge: Sty

i1 than, und fo eine Biertelfunde gany langfam auf pem | ¢!

| & Feuer fertig gemacht. Necht guter ©dhr wird auf eine | au
o e Platte getban, die Ralbsmilchling , weldye fdhon teip

leyn milffern, werden nun darein gelegt und aufgetragen. au

{I _325._&nfﬁﬁmildﬂiug mit weifer Sauce, — ' 2

- Die UJ‘EichIfrtg*mcrbm wie die vorhergebenden Dereitet i

nur mdht gefyictt,  Gin Etudden frijde Efum*r'hiﬁ; | &

(e man jergeben und Webl darin angieben, dann thut fe

nan ﬂ:[mfdjbrﬁbf daran, eine mit Nelfen beftecfte mwie: i

o bel, lagt die Sauce efne gute Jeit fochen, dann wird R

LORe oie 3wiebel herqus gethan, die Sance mit Eigelb und B

o faurem Jiabm abgejogen, angerichtet, dann die fchon Id

Weif geditnfieten Wiildyling bineingefest, mit abgefottenen | <

Morcely Hnd Strebsfdmwangen garnive unp aufgetragen, | bil

ﬁ_329.. .ii"gt[hﬁmilfd][fng mit Krebdfauce, — E}i

Qe Wildhling werden brevsu wie fdhon befannt 3Uges | (il

richtet pnd gelpictt, und wie pie lefiten fertig gemadt, ; A

an Fodit in Salywaffer redt gut beleferten und fay. R

:;‘.rer gewafdyenen Gubipie weich ,  thut bt Beraus und e

i frifdyes Waffer, worausd man ihn febr gut audbrict B el

danut febr fein werwieqt, Stiidie Butter (46t man : m

sergehen, binflet einen Augenblict ein wenig Weehl darin I je!

feuttet fizfen Rapm baram, thut den Endivie },}furfn: ty

ehr wenig Saly dagu, rihre es ved)t gut, [agt ipn 2iems:

E
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BVerfdyiedene RNagouts, 125
(idy bict einfochen, fchuttetwdann nody efwas flgen

bex Rabm davan und ecinige Eiergelb, vihrt diefe Maffe |
3§ | febr qut, inbem man €8 vom Seuer nimmt, e8 mu@ B
Ore aany fein ausfehen. Ein Wodel wird mif Butter bes i
en itricien, von den Kalbsmildhling auf ?E:t@ﬂbeit befjels
ben anf die gefpidfte Geite gelegt, ,St}'fbﬁ]c{;nvn_n;e Das
dy» swifchen, die Mildyling mﬁﬂrn etias nn{z jufammen
al» fiegen, die Cnbiviemaije wird, wenn fie dunn jdjemen
e | follte, mnoch mit ein ober Fwel Grern _?c_rmrigiwﬁ, Emm |
e | in dent Model iber die Milchling gefullt, Die Fovm |
er | witd fn fodhended Wafjer 59}1‘{.# uno nur |0 qugc auf I3
o pem Feuer gelaffen, bid Die QJMHF gejtanben 1, danit
1t | auf eine Diatte angerichtet [na_mhd} gefturst), Ddie
£: frebsfauce, weldye man {dyon bereitet hat, neben berum
i gegofjfen. Benn man will , fann man dieje Syeife
1¢ | anch mit einer weifen oder Sdyujance qeben. .
{: 330. fKalbsfife mit Reid. — Man wajdt einige il
1. audgebeinte Kalbsfufe vedh)t gut, focdyt {ic mit dem it il
| Rindfleifd) oder in Salywaffer vecht weid), ,,_3)‘?,‘“‘
] unterdeffen audy */ Pid. gut belefenen Reis in Fletjdys r*
¢ brithe siemlich digf, er muf war weid) dod) ihont gang A0
¢ fepn, man [aft thn falt werden. Nun wird F})rt{cry[m 'f.*!' .
’ und Schalottent fein verwiegt um ﬂ:‘.’:urtre_r ng1111|ter_, E’ il ,
¢ ei wenig Mebl dagu gethan, dann Fleifchbrube und i A
; Sdyir, die Kalbsfiife, weldye manyn tleine Stucte ge-
: fchnitten bat, werden in die Sauce gelegt. Cin Bled it |
[ " it niederm Nande wird mit Butter befirichen, von 3 g
Theilen ded Neifed ein Jtand daui gemadt, und in i }
per Nitte ded Blecdhed o viel ‘iﬁr_:um grlnuqnf }:a;; Dag ;]t (i
Ragout darvin Plag bat, der Heid wird mit Eigelh be: | i

trichen, bad Ragout eingefullt, uiter ven surnctbebaltenen
- Reid wird Schnee won einem Eiweif gejogen, Dex
Reid iber das Ragout gethan, dag e8 gany damit bes
bect iff, fireicht num die gange %ﬁcténmﬂ’c oben mid
| ein weniq frifcdher Butter, und fivent geriebenen *Pare

Ry
= T

- -
LS e i R (R —

¢ mefanfdd davitber, thut es in Oferr, der nidyt ju Heip ; “
t' fepn darf, und[4Gt ¢8 eine {dyone gelbe Farbe nefmer, und il
trdgt ¢8 bernadh fammt dens iobel uw Zijdye. .
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331. Hafdiee von Kalbfleifd. — Man wer-
wiegt gebratened RKalbfleifch febr fein, .nimmt ein
@tﬁ&djeu Butter, dinfiet fein verwiegte Peterfilie, Schas
[otten und Gitronen{dhalen barin, thut dann etwas
Wehl bavitber, viihre ed gqut durd), und gieft Sleifchbriie
und etwaé St dbazu, audy den Saft einer Gitrone,
wenn alled eine fleine Weile nody gefocht hat, fo wird
bag Fleifch dagu gethan umd bid sum Anriditen warm
erbalten, wenn e8 bdann angerichtet iff, 0 wird es
mit verlornen Giern belegt; oder man Fann Brodfdnits
ten i Vutter backen und dad Hafdee, weldhed nie
febr dick feyn darf, daviber anvidhten und fo fervieren.

332, HDammeldsungen mit weifen Riben. —
Die Sungen werden in Salywaffer weidy gefotten, vann
gefchalt und gefpictt in ein Gefdyirr gethan mit frifcher
Dutter, und fo nody ein wenig geddmpft und mit
Schu betrqufelt, Weife Riben focht man mit Fleifdh-
bribe und etwad Butter vedht weidy, wenn jie gang
fury eingefodyt find, o treibt man fie durdy ein Haars
jiebs tn einem Stickdhen frifcher Butter [aft man nuy
wenig iehl anjiehen, thut etwad Flgifchbrithe baran,
[aft e8 auffochen, thut bie purdhgetriebemenn Mitben
bavein, mad)t e8 gut durdjeinanbder, ftellt 8 auf die
Seite, und 1aft ed nidht mebr Fochen:; beim Unvichten
werden die Muben auf die Platte getban, bie Sungen,
weldhe man der Lange nady jer{dynitten bat, fchon um
dad NRubenPuree gefest, dann von dem Scyt, worin
die Jungen gelegen find, ein wenig dariber gegoffen
und aufgetragen. Dad Ritben- Puree muf ein wenig
fteif feyn, damit ed nicht auseinanbder [quft, weil es
in ber Mitte der Platte angerichtet wird, und dann

1o bleiben foll, dbamit man bie Sungen fhdn darum oroe
nen Fanm, |

333. Friganbo von Hammeldfdlegel, —
Bon einem Hammeldfchlegel wird alle Haut farrber hers
unter gemadyt, ausdgebeint, und ftarf geflopft, danmn
vec)t fein gefpickt, wenn man den Knoblaudy Gefhmact

!
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liebt, fo Fannm man dad Frigahdo mit etwad Knobs
[audys Butter beftreiden, dann mi Swiebeln, gelber
Niben, magerm Syect, oder bﬂ]frﬂ@fhilllffll, _@a[g
und Pfeffer und ein Glad woll Fleifchbrihe nebfi et
wad Thimian jufegen, mo{i 31}5::bfﬂ’t und fo Pnﬂcf}
qeddmyft, Ofterd mit dem Sdu begoffen, damit ed
gut faftig wird; /4 Pfo. Neid wird gut belefers und
gewafchen, Swibeln werden febr fein vermiegt in einem

St Butter ein wenig gedinjtet, Dben Jteid Dagu
qethan  nuy davin angieben [affen, — mit - guter
Fleifchbritbe aufgefullt” und fchom gans abey b?.f[}, weid)
gefocht, dann auf eine Platte angeridjtet, bas Frigando
paraufgelegt und die Sdyt bariber gegojjen und recht
beiff 3u Tildy gegeben. Man Fann auch nur emen I;a{-
ben Sdlegel hierzu mehuenr und oann auc) nur oie
Halfte Neisd.

334, Hammeldbruft mit Saueramypfers
inucei-—@inu fchone Hammelsbruji ;uirb ausgebeint,
gut gewafchen, abgetrocnet, dann it Sals, Preffer,
fein verwiegter Peterjilie, Sdyaloten, yiemlich dick be-
ftrent, vecht feft 51![111111111:113_13:11}1(’5:.““, mit Haden
umbunden in gefaljenem 2Bajjer weld 'gefud}ff ban
berausgenommen, in  Dufter und in geriebenent
Brod umgewendet und auf dem Noft {dhon Qei[# gcumd]t.
Man Fodyt ein paar Handevoll Sauerampren in gefals
2orem 2Waffer weidy, weni er wieder erfaltet uh'fﬂ
Yoird er fein vewiegt. Sn einem Stictdjen Butter lapt
man ein Halben ERIoffelvoll TMehl angiehen, fdjuttet
Fleifchbrithe daran, thut dann den Oaucrampie binein,
[Gft e8 mit einanbder em pnarn!_ﬂi auffochen, r}d}tet
die Sauce an, und legt die BDruft davauf, dann i o

fertig.

335, Hammelfleifdy mit weifen Bohnen, —
Man nimmt cin Stick Fleifd) vom Sehlegel, dod) Lapk
e8 fich mit einem guten Bug audy thun, Dasd Nleifch
wird mit Syedt, Jwiebelnt, gelben Ruben, Salj und
etwas Waffer sum Feuer gefetst und weidy gedampits
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ree,— Die Cotelette werben, nadhbden file gut 3ugevid
tet find, mit Pfeffer, Sals und fein verwiegter Peters
filie Deftveut, und fepr gelinde i frifdher Butter in

- einem flachen Sefchiry gedampft. Sn 6 bid 7 Minuten
miffen fie fertig fepn, fonft werden fie barvt. Die Sels
lerieurieln werben gefchalt, fanber gewafdyen und in
ur wenig gefalzenem MWaffer weich gefocht, dann durdy
et Haarfich gedvickt. Sn ein Gefdhiry thut man fri
fhe Butter, (46t fie sergeben, legt die Sellerie dagu,
¥uhre ed recht qut burdjeinander, und erbdlt ed nun
ved)t beifi; dief Puree mug {chon weiff und etwas fieif
fepn, bann wird e8 in bdie WMitte einer Platte anges
vidytet, siemlidy boch, danw die Gotelette sterlicy eines
aw das anbvere gefiellt, fo daf e8 eine Form bildet wie
eit Tarfenbund. Die Beinden miflen Beimv Buridhten
fdon eined fo [atig wie dad andere gevichtet werden;
o8 ift citte vedit' fdhdne Platte. |

Sedydter Abfdynitt.

Weige Vobrert, weldie man gut belefert bhat und in
Waffer gefocht , mwerben ourd) ein Haarfieb geftrichen,
gein verwiegte Swicbeln werden in Viutter redht weidy
und weiff gedbunftet, die vurdhaetricbenen Bobnen Daju
gethan, febr gut durdygeriibrt und vecdit Deiff erbalten,
aber micht vtehr gefodit. Dag Sleifdy wird mun qus
deri Gefdhirr gethan, bdasd Fett won bey Brithe abge-
fdhopft und die Bobnen mit dem St verdinert quf
bie Platte angerichtet und pas Sletidh) davauf und dann
gleid) aufgetragen.

330. HammeldzCotelette mitParmefantas.
— Die Cotelette werden gut gugeridytet, in Butter mit
Dfeffer und Salz weidy gediinfiet, dann berqusd gethan,

und fauven Rabur, Ciergelb und Parmefantdsd unters
einander gerithrt, die Cofelette darin nmgewendef und
geriebened Brod auf beiden
oann auf ein mit Butter befirichenes Bledy gelegt und
in eimen Ofen gethan, bder nidyt 3u beig iff, bis fie
fchone gelbe Farbe baben, fodannSdnt auf bie Platte
getban uud die Cotelette darauf,

Eeiten daranf geftvent,

337. Hammels:-Cotelette mit SelleriesPue

o
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Berfdhiebene Nagouils. 129

928, Hammelfdlegel mit Gurfent. — Ein

qut geflopfter Hamuteljchlegel wird abgehautelt und gut
gﬂtf%ﬁflbm, Rwiebel , ipctfrﬁ[ienmuljgﬂ, - SGaly und
Tleifchbrithe daram, dectt thu mit Dapier gut 3u, ind
macdt den Dectel vecht feft darauf, lagt ihn auf biefe
SBeife recht mibe werden, und begeft b fleipig mit
vem daran befindlichen Sait. Unterbefjen {chnetbet
mat Gurfent in dunne Sdjeiben, thut die ferne ber:-

aus , uno pamyft die Gwrfen, wenn man fie vorber
eit wenig gefalsen und rwieder audgedricit Dat,

[egt thn ‘in et Ddaju paffendes Gefchive, thut

Butter , thut ein bisdyen Preffer bczrﬂt,lcme 2Weile,
ehe angevidytet wird, fchuttet man dac et vom Hams:
melfdylegel ab, wenn nidt ﬁcnua_@d}u daran bes
findlich ift, fo iwird noch -‘gﬂ.;Is:[de,bl'ruI;c bagu gefduttet,
damit fich bder am Boden beftndlidje @21!; beffer aufs
(58¢, und nody cine 2Weile auf bdent Seuer gqfnﬁcn,
won bem Syt wird efwad air oie Ourfen gejchuttet
und damit nody ein wenig gefodt. Beim Anvidyter
wird dad Fletid auf vas @cif‘im'qugrt[muf Die @}:{1‘&1{
parum angevidytet, und ia_rcg[}r beif qu@ctmgmt. JJEnft
gibt noggh Dbejonders Sdit in einem Sauciere damit
e Lafel.

y 220, Hammelidhlegel mit Nudeln, — Doy
Hammelfchlegel wird - geddmyft wie obiger, Nun mady
man Nudeln wie jur Suppe, nur werden jie nt.d}r j0
fetn gefchnitten, dann in Salgwajjex abgefodht, i %nif_a:m
Wafjer wieder abgefcwentt und gut q}wrrx_ﬁpm:’.lm‘fur,
SResit nun der Hammelfchlegel weid) 1jt, 10 WIrD gun
T heil dex Schir, welchesd siemlich viel jeyn mug, an
bie Jtudeln qethan, nebft einer Handvoll geriebenem
Parmefantas, macht €3 ved)t _1xurcrm1ﬁni_tkbcr, ut}b_ﬂcllt
ed in einen Ofen oder auf |dpoadyes Feuer et paar
Minutent, dann ridtet man fie auf eine (D[“,”Ef‘.';
und legt den Sdylegel davauf, und gibt nody bejonders
Sdpr mit ju- Lifdy. Daf wman wmmer auf qutes jun:
qes Hammelfleifdh feben muf, vevjeht jic (chon vou
felbft.

9
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130 Sedydter Abfdynitt.

& L 340. Dammelfdilegel mit Kartoffeln, — || @
' F Der 5;~nmnnclid;h_:gcf wird #[H'E'I',ill f[}fllfﬂﬂﬁigfbﬁlllpﬂ; in
i wabrend deffen ricytet man fdhone runve Kartoffeln, vie N
AW aber nicht grofer als eine Baumnuf feyn follen, wajdyt ge
] i fie tn fl‘:!t‘fq}flILﬂBﬁ”ﬁ‘ lauber, thut fic dbann in cin Ges n
jdyiry, giefit k&:f[ul paran, und !..’u*;-_t fie davin weich dams 0
) i plent, aber dag fie dody gan bletbert; danm wird bdev w
i . Scylegel auf eine Platte g}e[n]r, dte Kartoffeln darum, al
| § und nod uurfwd}uj?]ﬂubcru aufgetragen. Man fann den ui
|? Schlegel vor dbem Damyfen audh mit Stnoblaudy beftecten.
v 341, Hammelfleifd) mit gelben Nitben — !
. !55 E'!I:Em:_nnmnr von enem beliebigen St Hammelfleifdy, g
{ & it_s_ail}nff?_eé ’gu;;{ uu[rfrrbe}[ny fchalt ;_;Em robe gelbe Nitben, E‘
8y ieoet jie . jdywad) gejalzenem Waffer, und Fodyt fie |
k. . ' ¢
_ Ib‘ E . weich), nimme jte danu beraus, [agt fie Falt werden, und D
'1&} Y & Eermwgt fie 3temlich _fmn..‘ﬂhm wird frifche Burter aufsd i
o e R seuer ﬂf!f;‘ﬂﬂ, wenn fie gergangen ift fein vermiegte Peters Z
e filte und Jwiebeln ein wenig davin gediinftet, dann ein 8
bisdyen Mehl dariber gejtvent, Fleifchbrithe daran ges ¢
Al gojjen und miteinanbder etn wenig gefodht, dann die gels R

ben Jiben dagu und nur nody ein cder sweimal auffodyen

Iujlex;, gut gevuhrt, dbamn auf die Platte angervidytet,
vas letid) bavauf gethan, von dbem Sct daviber geges
bert und gleich ferviert,

342, Hammelfleifd mit Rrduter-Gauce, —
Dlan {chneivet 1brig gebliebened Hammelfleifch in fchdne
Otucchen, dampft fein verwiegte Peterfiife Sdyalotten
und Champignond in frifcher Vutter, ffaubt nur ein wes
nig AMehl daviber, gieft gwei Theile Fleifchbritbe und
etmen Lheil Wein dagu, fodyr diefes gany [angfant eine
Yalbe.Stunde, ftreut audh ein wenig Dfeffer, upd weme -
s Sal; nothig tfe, dagu, tegt dbann dasd in Sticken gefchnit:
Lol tene g§leifd) in die Sauce, und I4ft ¢8 darii vecht Deif
VR werden, aber nid)t fodfen, thut nody gute Schit dagu, unbd
victet e diber in Butter gebacfenne Brodichnitten an.

343. Hammelfleifdy mit fleinen Guylfen —
Man nimmt ein Stk Fleifh, weldhes am beftenn vom
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Berfchiedene Ragouts, 131

Sdylegel ift, befonderd weni ¢o gebeist ift, thut e banmn
in ein Kafferol mit Syped, Butter, _SIL‘*}&TIII 11}1b gﬁibfﬂ
Riiven, [aft ed dampfen, bis ¢8 auf beiden Seiten jchon
gelb ift; fdiftet baun das Fetr dbavon ab, fiveut ein wes
nig eehl und gericbenes Brod darein, giept Sleifchbribe
paran, daf e8 eine fdyone gelbe Sauce wird, dEun ver
wiegt man einige cingemachte tleine Ourfen, thut es
audy iz die Sauce, [4ft e3 nod) ein wenig mitfodyen,
und vichtet damn an.

344, Hammelfleifd mit Sardellen, — Bon

~ nibrig gebliebenem Hammelfleijch werden ebenfalld Stircls

chen gefdynitten, Swiebeln und ctwas magerer Opec wers
pert in Butter gedinjiet, bid die Jwicbeln Farbe baben,
pann etwad Mehl dariiber gethan und brauneflerjcdbrube
dazu gegoflen, gut verfodyt und durdy ein Haarficb ges
trieben, das Durchgetriebene i ein Oejdyirr ge*rl_m'n.
SWenn 8 wieder vecht beif i Sarbellenbutter hmem_,
qut sergeben laffen, dann bad Fleifd) binein gelegt, dag
ed recht beifwird. Wenn ed angevicytet tjf, wird dieDlatte

mit in Scheiben gefchunittenen Gurfen gavmive,

345, Grillirted Hammelfleifd mit Kartof
feln. — SHiersu jchneidet man ebenfalld von jdyon ges
bratenem Hammelfleifd) fchdne Stictdyen, wenbet fie i
serfaffener Butter um, mit Saly und Dfeffer beftreut,
und [§gt fie auf einem NRoji, eine Fleine Wetl vor dem
Mnvichten, fchnell auf beiden Seiten ctmudrg,-arbc- neb-
men, lnterdefjen bat man gang f[nurc oder in Sdjetben
gefchnittene Sartoffeln {dhon gelb gerdjtet, weldye i i
bie Mitte der Platte angerichtet werdemn, uud dag Fletid
fchOn darum, dann redht heifen Schu auf diePlatte gegol-
fenn und gleidy su Lifeh, -

346. Ddifengaumen wit Sauce, — Die Oau
afert werden, nadhdem fie yiemlidy weid) gefodht, nod) ved)t
gut gepuft, denn alle havte Haut Muf davou; mu vers
wiegt man gebratened Kalbflet]d), Nierenfett, Peteriilie,
Schalotten und Gitronenfchalen redht fein, bmljp{[f alfes
eiit wenig auf dem Fener mit Vutter und ein wenig Fletd),

s
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Sedytdter Abichnitt,

i1l | brabe, thut in Waffer eingereichtes und wieder quf auds
i gedricfted Brod dagu, vervibhre ed mit Giern recht qut 1
i) wenn e8 yom Fewer iff, thut Saly und Mustatnuf dazu, fi
il befireicht die Gaumen jwei Meflerviicfen dick damit, rollt fe
il 3 fie feft gufammen, umbindet fie mit Faden, und focht fie te
il | it gutewFletjdybrithe vedht durdh, gibt fie bann in diefer fc
; Oauce gu Titch: WMan [aft Butter jergeben, dampfr fehr b1
| rein verwiegteoder gertebene 3wiebeln darin, firent Mebl D
f darnber, fullt e mit Fleifdbrithe an, Fodyt fie qut aus, | @
&l f legivt fie beim Anrichten mit einem Cigelb und einem fc
R Loffelvoll fauren Rabm ab, Die Gaumen werden mum "
s ichon auf die Platte geordnet, die Faden davon gemadt, PR
9 '! mit gutem St gut glajive, und die Sauce nebenbei ges |- e
f fdpittet und fo aufgetragen. ‘i
| 347, Orillivte Gaumen. — Die Gaumen wer- J
A e ben, wenn fie, wie dic vorbergehenden, gut geyupt find, i
i B mit Opect gejpictt, mit Vutter gut beftrichen, mit Salz, |

| Preffer und ein wenig geriebenem Brod befveut, dann auf 3]
i & Dem Jioft in ein Paar Minuten auf beiden Seiten fertig 5
gemacyt , uno mit folgender Sauce aufgetragen: Pe- | fi
terfilie, ©chalotten, Kapyern werden febr fein vermieqt 1
i Butter gedunfiet, ein wenig Mebl dariber, Syl und ¢
e Sletfchbrithe dagu, gut verfocht, auf eine Platte anges | fi
MR vidytet; die Gaumen davauf und auf den Tijch. 1
348. Gaumen mit Krebdfauce und Brod: ?
1 guf, — Wan nimme halb Dithnerei grog Butter, ;l

ﬂll [afit fie gergeben, [aft einenm gquten GRIOfFel voll Mehl
e | bavin angiehen, fchuttet dann Fleifchbriibe davan, vag 8

ff{'.“ ed eine leidhte Sauce wird, thut Kuebsbutter daju,
o bag die Sauce fdhon roth wird, NUR werden 3wer 7
1 l'{ @ﬂumfn,'biﬁ mfid}fgn:fpu:[;r und gut gepust find, in gang q
AR ounne Blattchen gejdhnitten, in die Sauce gethan, nebft ¢
(BRLE Eletnen gefochten Butterfloschen, abgefottenen Mordyelm, )
L Opavgellpien, gany fleine Erbfen und Krebsfdywange. b
iR | Dief Jtagont wird nun gutunteveinander gemadyt auf eine 0
Gl Platte, die die Hige aushalt, und auf den Tifdy gebraudyt |
S roerden fann, angerichtet; nun [t man o8 erfalten, j
}

e
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Verfdyiedbene Nagouts, 133

| §s
it madyt unterdeffent etwas guten geviebenen %utferrefg,
i, feist einen blechernen eif auf die Dlatte um das Hagout,
It fagt diefenn Reif nady feiner gangen Hobe mit diejem But:
lie terteig efn. Bwei abgeriebene Kreuzerbrod, welde man
tL fchon worber in ildy Ef!lgfn‘fi[ﬁ}t' bat, werdent audges
hr britcft, /s Pfo. Krebsbutter wird mit 3 Cigelb abgernbre,
bE pad Brod daju gethan und [e{nr*f*fin‘ m:r}w‘xi_wir, efiwad
3, | Saly und Mustatnuf. Bon vier Cnwetf wird Odjnee ge-
UL {dhlagen, darunter gejogen, und oieje Maffe, wenn man
11 nody ein biddyen gang fein gejchuittenen Sdynittlaud
y parunter getban bat, auf dasd Ragout gefullf, und dann '/
b4 Stunbde im Ofen bei magiger Hike gebacken. Veim Any
vichtent wird der Neif bebutjam weggenomnien, damit vev
's Rand von Butterteiq fl{}ii"'llli auf der Dlatte fieben bleibt,
), und dann gleich auf den Lifdy gegeben.
3/ 349. Odfensunge mit brauner Sance, —
1f Man beist die Junge mit 2 Yoth Salpeter und einey
' Handyoll Saly, 1t fie 3 bis 4 Tage darin liegen, Tehre
i fie aber alle Tage um, fodyt {ie Lann janmt b_f:rrﬁm:;s
{ mit Waffer. Wenu fie weich i, fo wird fie gejdhalt,
D eiem Kafferol mit Butter, Syect, gelben Ruben, Pfef.
i fer und Peterfilie auf beiden Seiten {dhon gelb gebraten.
Unterdeffen rofiet man Mebl fchon braun, fchuttet Flerd)-
bribe und Wein darvan oder Effig, efwas Jelfen, und
: I.iﬁf e8 Fochen, vermiegt Sardellen und :ifjppt;m, thut
f €5 i,:ll.lff] i Die Salice; Die 31:115#: mn}* auf die ‘-F';:l:.'lt‘fl.. {Euu
x gerichtet und die Sauce daruber gegoyjed und aufgetrager.
 J
, 350. Odyfengunge mitf_l‘*armefmtf&ﬁ.--—— Die
i Sunge, weldye hHievzu gan frild) genoumien und febr gqut
; ! gepupt fepn muf, wird mit Wafjer, Saly, Fwiebeln und

gelbert Nuben weidy geFocht, dann gejdhalt und in Sdyeis
: ben gefdhuitten, jedes Blattchen wird nil Enzbflhn‘qutter
befteichen, Gin flacdhed BVled) wird mik Butter bejividyen,
per gange Voden deffelben mit dem Sungenblattchen bes
fegt; nun vihrt man jwei Coffelvoll Weehl mit Miildy
fdyont glatt an, thut o8 nebjt 2 Yoth Butter aufs Feuer,
h und ¥ihye davin, bid e8 ved)t ourdygefodyt hat, lapt e6
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Sechdter Abfdynitt.

vamn etwad verfublen, thut Saly dagu, swei SHIHfel
voll geviebene Kartoffeln, 3wet Loffelvoll fauren Rabm
und gwei Loffelvoll geriebenen Parmefanfds , oder in
beffen Crmanglung aud) nur Sehweizerfds, rithrt died
alles mit 4 Ciergelb vedht gut durdjeinander, dasd Eiweif
wird, gu Odynee geldhlagen, darunter gejogen, die gange
Maffe uber die Sunge gefchittet und im Ofen gebacfen.
Beim Anridhten wird die Maffe an den Seiten desd Bledhs
mit etnem Mefjer lodgemadyt, dbann auf die Platte ge-
turgt und gute Scpt daran gegoffen.

351. Ddyfensunge mit Meervettig. — Gine
frijche Bunge wird mit Saly und Salpeter eingerieben,
i ein Oefchivy gethan, mit gangem Pleffer, Nelfen und

- Lorbeerblatter, vecht qut befdhwert und fo 8 big 9 Zage

jteben laffen, aber alle Tag umgewendet; nac Berflup
brefer Beit wird fie dann gefodyt, warm auf die Platte
gegeben. NRober Meerrettig wird der Linge nad) mit ei-
nem MMeffer gefchabt, daf es nur gani dinne und fraufe

Sypandyen gibt, weld)e man dann um die Sungen legt
und fo auftragt,

352. Odhfengunge mit BVBrunnentreffig —
Die Junge wird in Salzmaffer ‘oder beim Nindfleifch nur
jo lang gefocht b8 fie {ich fdyalen [aft, dann herausges
nomutent, uud in Butter und Jwiecbel vollendsd weidy ge-
bampft. Wabhrend deffen- fodyt man qut belefenen Bruns
nenfrefjig in Saljwafjer weidy, fcdhitttet ibn in ein Sieb,
baf er gut abtropft, dbrict ihn gut aus, und verwiegt ihn
feing [agt frifche Butter jergeben, dampft eine Fleine
wiebel darin, thut ein-wenig MMebl dagu, {dhittet Fleifchs
brithe daran , und thut den Brunnenfreffig hinein, falst
ihn, und [agt ihn fo ein paarmal auffochen, ridjtet ihn
dbann an , legt die unge dbarauf, und fdyittet elipasd
guten &dt darnber, ' ®

392, Die Funge wird weic) gefodt, dann-gefdyalt.
MWan nimmt hatb Hithnerei grof Butter, (4Gt fie serges

ben, Laft einen Loffel woll Mehl weifigelb darn rofien, .

thut dann eine gang fein vermwiegte Jriebel daju , und
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Rerfhiebene Ragouts. 135

ody ein wenig mif, gieft bant einen
bribe daran, etwas Estragons Eifig,
oin Stirctchen Lorbeerblatt und efwad
Pfeffer, [aft Die Sauce '/ Stunbe fodjen, nimmi dann bie
Gitronenfdyalen und Lorbeerblatt pavon, und thut et
offelvoll Senf dareit, ritbrt e8 gut buvdy, und fiellt ¢s
pom Seuer, Die Junge wird nun auf die Platte gethan,
nie Sauce dariber angerichtet und ju Tijch gegeben,

254 Odhfenzunge mit Rerd. — Die Junge,
weldye qut gewafchen ijf, wird mit Jwiebeln, gelben Rits
bert, Peterfilie unov Sellerierurgeln, Thimian wio etwas
Nievenfett , nebjt Saly und MWaffer , dasd parnber gebt,
sugefest, und fo , qut ugedect, ]UE‘fl‘ﬁ werdent 'Iaﬁ::n.
Nun wird 14 Dfo. Neid mit Fleifchbrithe, eme mil Niels
fon beftectte Jmicbel und etwas Schinfent fhor weid) aber
gang gefocht; wabrend dem Kodjen giefit man vou dev

Sungenbrithe dara. gRenn bald angerichter wird, {0

tout man ein qut Stucden friidie Butter unter den

@itronenichalen,

Reid, Der Reid wird nun i Die WMitte der ‘Platte ane
und die Sunge, weldye in & dheiben gefchnutten

geridytet,

wird , darum gelegt.

355. Gine gebratene Junge mit Sauce. —
Man nimmt cine frifde Dehlenzunge, beit fie 2 Lage
mit MWein, Lorbeerbldtter, IWachholderbeerern, Selleries
blatter, Estragon, gefdpmittene Qpiebeln und Knoblaut,
beftvent alled mit emer Handvoll Sals, legt dic 3unge
Davein, den aoeiten Tag wender man fie r:u_:f i;uu: anoere
Geite; bden dritten Lag witd fie fammt der Beike gefodyt
mit dem nodh dagu exforderlidhen MWaffer, bid fie weid) 1ff,
samit witd fie gefdhalt und fhon gefpictt, bann i ein
Gefdyive gethan , mit Oyed, gelben dtuben, Swiebeli,
il pber 3wel Kartoffélfchnity und Vutter, und |0 auf
beiven Geiten (choWgeld gebraten, Dad Feft wird Mk
abaefchuttet, die Junge mit qutem St betrdufelt, etwad
fein gericbenen Majoran dagh gethan und emen halben
Schoypyen Fleifdhbrithe, cine Weile fo gefodyt, Jit nun
bie Sunge fchdn braun, fo wird fie auf die Platte an

T
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{dneidet die Dibfenichweife in tleine Sticte , wafdt

136 Sechdter Abfdhnitt,

geridytet unbd bdie Sauce, durdy ein Sieh gefividien,

daruber gegoffern und aufgetragen,

356. @ine gefitllte Sunge, — Gine gany frifde
Junge wird gefotten, gefhdlt, und in Scheiben g0

jhnittern.  Nun verwiegt man 4 groge Swicbeln febr
fein, ounfiet ed im Butter, thut gwet in Fleifchbribe
etngeweidyte und wieder audgedriicite Sfreugerbrode dbaju,
verrubrt ed vedht zart damit, 1 Pfo. geraudyertes
Odywetneflejch wird aud fein vermiegt und daju gethan,
dpann mit 3 LoOffelvoll faurem Mabm und 5 Giern vers
vunnert, Ein Model wird mit Butter beftrichen, mit
Brod audgeftreut, die HAlfte von der Farg binein ges
than, die Junge dbarauf, dann die andre Halfte Fars
barauf gethawn, oben frifhe Butter darauf gelegt
und im Dfen fdyon gelb qebacfen. Wahrend deffen
wird die Sauce gemadit, Man buniftet in einem bals
ben @i grofen Stirckchen Butter einen Loffelvoll Mebl,
thut fein vermwiegte Peterfilie, Nfeffer Sleifdhbribe,
Cétragon » €ffig, Thimian dagu, Fodht alled Diefed eine
gute Weile, FiF nun die Sunge {hon gebacfen fo wird
fie auf eine Platte geftriivyt, die Sauce vurdy ein Sieb
gegoffent, mit Sayypern bejtrent, und der Nand der Platte

mit eingemachten, der Lange nach gefdynittenen Guren
belegt und fo aufgetragen, .

Jo/. ¥enbdenbraten mit Sance. — Der Letts
benbraten wird gut von Haut und Knochen befreit, fchon
gelpictt, in ein Kafferoll mit Swiebeln, gelben Nuben, But-
rer, ©aly und Pleffer, und ein wenig dletjchbritbe und

eitt gugefefst, und jo geddmypft, Sur Sauce nimmt man
swei bart gefottente Gier, etwas Deterfilie, Schalotten,
Oarbellen, Kapyern, eingemadite Gurfen und rothe Nits
bent, verwiegt dief alles febr retn, macht e8 dann mit Effig
und Del, nebjt Saly und Senf, au ewer picElichten
Sauce an, fdiittet fie auf eine Platte und thut den
gedampften Lendenbraten parauf, und tragt es auf.

398. Odyfenfdhmeif emit Oliven. — Man
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fic fauber, fest fie mit Waffer, Saly, gelben Riben,

Peterfilie , und Swicbel Fum ’E{,:illfrg lagt fie weich Tos
chenr, thut e dann Deraus, lapt ev uqvfublrn, !ntld‘:lt
eine  Butterfauce, thut fein -vermwiegte Pererfilie
und Schalotten darunter, [aft diefe Sauce ebenfalld

aucy Falt ywerben, yendet danm die Flet|dhituctchen, von

welcdhen man die E‘If&'ﬂm‘ﬁf[]fnbfﬂiﬁnl:‘djfu qut ane;
backt bat, darim unt, jiveut gff‘IEbEHE;II Parmejanias
ober audy nur Scyeizerfas darvuber, Hreut audy nod
efwad geriebenes Brod darauf, thut fie in et @E[d}l?!‘,
und [4ft fie tm Ofen eine jdone gelbe Farbe ncl_umni
wabrend vdeffen begieft man fie mit gevjcmolgener
Butter; find fie nun rvedt gut gebaden, |0 oronet
man fie fhon auf eine Platte, giept ITEI}rﬁgyrm Syt
baran, und garnirt fie mit ausgeftemien Oliven, und
fragt ed auf.

359. Gdyweinefleifch mit Sauce. — Man
gimmt ein magered  frijhed Stud @d}mcmcﬂf_}ld},
foickt e8 mit ©ypect, felit 3 ju mit Butter, Salj,
©ypecf, Swicbelnn, damypft es |0 auj b_eti.jf:uﬁsc;unl chon
gelb, nimmt dann das Fleijd) eme ““:EE[E aus bem O¢es
ihive, thut Pepl in den Schu, und lagt ee davin :55:‘1[1
werdernt, gieft damn Fleijchbrube, vofhen 2Len 1|_qu- gle
was Gewitry dazu, [aft ed ein paar mal auffochest,
und treibt die Sauce dann duvd) e :\;a_arﬁu[w, vers
mifdit fie mit Gitronenfaft und nach Gutjnden Senf.

e . ' . . &
Dad Fleifh wird dann auf bdie Platie gethan, Die

Sauce dariber angevidytet und auf den Lijch gegebeit.

360. Sdiweins:Cotelettemit Robertjauce —
Die Gotelette werden fdhon gugeridhtet wie Kalbss
Gotelette, Dann mit Pfeffer und Salj beftveut , eine
Beitlang o Liegen gelafjen, dann in sevlafjener Butter
umgewendet und eine BVievteljunoe aunf betden Eﬁurrru
anf dem Noft gebraten. Die Sauce, weld)e vecht Deip
feprt mug, wird auf die Platte angevichter, die LOIC
lette fchon Eramgavtig davein gefest mund gleid) anjge:
ageit.
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361. Gebadte Sdweind s Cotelette mit
Sauce. — WMan verwiegt 1 Pfo. nidyt ju mageres
Sdyweinefleild) wie ju Bratwitrften, wei grofe Jwiebeln
werden red)t fein vermiegt, in ein €ticden Butter
fchon weiff gedunfiet, Pfeffer, Saly und etrwad Mebl
dazu gethan, /. Glas voll Fleifchbriibe daran, dann
vom Feuer genommen, und noch ein i darunter ge-
rubrt, dann das Fleildy dagu, u® febr qut miteinander
verrubrt, wer ed liebt fann audy etwad Knoblauch-
butter ober eine fein verwiegte Kuoblaudizinfe unter
die Maffe thun. Mar formivt nun Cotelette daraus,
wo man ur Hulfe etwad gericbenes BVrod auf die
Hand nehmen fann; dann werden fie redht langfam
in Butter gebactent, Sur Sauce [aft man ein St
chen Butter gergeben, [aft einen Fleinen Loffelvoll fein ges
fiofentes Brod darin angieben , gibt bdann braune
Sleijchbrube dagw, [Aft.ed 3 bid 4 mal auffochen, und
thut ein LOffel voll Senf daju. Giefit e8 recdht Leif
auf die ‘Dlatte, und legt die Cotelette davauf, und fervirt
¢8 qletch,

302. ©Sdyweindnieren mit Kaffanien. — Die
Jtieven werden in gang dinmne Scheiben gefdhnitteny in
cinem Stuctchen Butter eined halben Hithnereied grof
bamypft man, wenn ¢8 jwei Nieren find, eine verwiegte
Swiebel, thut bann die Nieven dagu, und damyft fie un-
gefabr '/; Stunbde damit, fiveut einen halben Kaffeeldffel
voll 2Neh( dariiber , ein wenig Salz, fdyuittet dann ein

halbes Glas voll Fletfdhbribhe und cben fo viel Wein darvan,

und focht e8 mit cinem fleinen Sticfchen Lorbeerblatt
recht gut ourd). JNun werden gebratene Bratwirfie in
Sdjetben gefdynitten, Kaftanien gebraten oder gefotten,
dann gefdyalt, und beides ju den Nieven gethan, nuy
vecht beiff in der Sauce werden laffen, bann auf die
Platte angevichtet, mit yei hartgefottenen in Scheiben
ober Sdynige ge{chnittenen Giern garnivt, und gleidh auf
ven Lijdy gegeben,

303. @dyweindleber mit Scdhit. — Ein Pfd.
Schweindleber wivd mit /4 Dfo. Syvecdt und 4 Do,

™
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& dheindnierenfett recht fein gebackt, 51@[_&3@} vermwiegt
man poei Swiebeln, ein fgunb?ﬂuﬂjeterﬁlw ;Eﬂ]‘r‘t fein,
thut e3 su dem Ocbactten, nebit Pleffer und uu‘h, audd}
ein Raffeeldffel wvoll fein gerricbenem Majoran; ma E.t
alled febr gut durcheinander. Ein Movel roivd mit Bt
ter bejivichen, mit gang dumnnen @FE‘CETC[}#?I[JEH auépe[ggt,
die Maffe davein gefullt, oben b3r11ber wieder gany burfn
mit Sypect belegt, und fo eine Stunde in emen nidyt ju
beigen Ofent gethan. BHeitn ?Inmd}ten wird ¢8 ﬂltlf eine
Platte gefturst, die Gyectidyeiben fn}mnt Do unﬂutfgtgm
Kett davon gemady, nub_gurmﬁd}u daran gegofjen, und
ebenfalld vecht heiff ju Zijd) gegebent.

264, Sdyweindohren mit ﬂbnrntgfaitf&& —
Man fiedet 4 gut gepubite Sdyeindohren in {-;algfmaﬁer
mit ver{chiedenen Wurzeln iemlich weich, Jchueidet fie

pann wie grobe Rudeln, gwei Jrwiebeln werven fﬁfnffji[‘%
audy fo gefchnitten, und in utter jhon weich und rTLEI[i
geddmyft, fdnittet dann :{}}Imd]b}*ui}_e daran, thut die gf:t.;
t{dminencnﬁbrtn dasu, {ngf 03 mit einander {0 an‘{}c_n, unj
ftellt ed wom Feuer. Yo ‘D_fb. rﬂlj.rf»'s pher qud} E:jfblpf:lltﬂtt?'t;
Kalbfleijdy wird fein verwiegt, '/s Pid. Butter ird mtb
4 Giern abgerihrt, ein in Wafjer eingeweichtes un

wieder gut -audgedriicites Krenzerbrod Wird ‘Egl_x gct{}&né
febr fein damit vervihre, dant bad ?ertuwgregi:tfd},_ alles
vecht qut miteinander vevmiicht. Gine Platte mn\*ff}bacht};:
Blecy, das man auf den Lifd) geben g, Wi nn#
Rutter befirichen, von dber Mafje ein FRand t‘-mmilf Hgi;
fepst, in bie Mitte defjglben bas Nagout gt:tl)nn, L'ﬂb
Ragout und der Nanbd nuiffen eine Hobe 1}{1[‘)!:;1 ) i t}:n:‘
e8 gleicdhgefirichen, und eme Hand voll tgu.r_u:?gmiﬂ.n;g
mefanfdd davitber gefireut, und ungefabr /4 Stunbe
in einemt nicht au beifen Ofen Farbe nehmen [afjen,

bann aufgetragen,

365. Sdweind-Sdnigden mf_t _@nus{_za:;w
wfer. — Man fdyneidet- bou einent fleifdyighten Theile
eined jungen Sdpweind fdyone Stuctcyen wie eine Gofes
lette, Flopft ¢8, fivent ©als und ent wenig Dfeffer davaur,

E‘J o ¢ LANDESBIBLIOTHEK
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GG e8 efne dqute Seit jo [iegen. Unterdeffen diinflet man
vermwiegte Peterfilie und Swiebelnr tn Butter, [aft ed dann
werfuhlen, rubrt fo viel Cier darunter, ald man nothig
glaubt, wenbdet dre Sdynicdhen davin unt, und dann in
gericberem Brod, und backt fie auf einem mit But-
ter beffrichenen Blech tm Dfen. Nun wird in gefalzenem
Wafler Saueramypfer redht weich gebritht, dann in ein
Oieb gethan. LWenn er abgetyopft ift gut audgedriicht
und ourch e Haarfieb getrieben, dief in ein Gefchiry
gethan, mit etwasd brauner Fleifchbribe und einem Stk
chen Butter, worein etwad SMebl gefnettet ift, nebit Salg,
eine Fleine 3eit miteinanbder gefocht, dann auf dad Ges
jehirr angerichtet, die Schnischen {chon dbavauf gelegt und
jervirt,

366. Frijdher Schinfen mit Krduter-Sauce,
— Bon emem frijdyen Schinfen wird die Haut abge-

macht, dann mit Butter, Vfeffer, Salz, Swiebel, mit

celfent beftectt, nebft etwad Waffer jugefest, und fo
fdhon langfam geddmypft; dann wixd folgende Sauce
gemadyt: Mian verwiegt eine Fleine Handvoll Peterfilie,
Sauerampfer und etwad Thimian febr fein, dann nody
S5 Wachholberbeeren, 6 bid 7 Schalottenzinfen ebenfalls
febr feiny Dief alled wird in Butter ein wenig gedinjiet,
dann einen halben Loffelvoll Mebl dariiber gefiveut, mit
etwas Fletichbrithe angefullt, Dad Fett wird nun vom
Sdchinfen abgefghuttet, ein wenig Fleifchbrithe in dad Ge-
fhive getban, damit ed ordentlidy Shit gibt, weldjen
man jodann durchpalfivt und jurgSance thut, miteinander
nody gut werfocht, und vor dem Anvichten ein fleiner
Loffelvoll Senf davunter vithrt, Die Sauce wird nun anf
oie Platte gethan, der Schinfenr, von welcdien man die
Kuaoden jum Theil weggemadyt bat, davein gelegt und
{0 aufgetragen,

367. Oeraudyerter Schinfen mit eigener
Sauce.— Der Schinfen wird jwei Tage in frifdem Waf
jer gi:n'rﬁﬁcrfé' bm_m qut genuit, oer ﬂrﬂf}cj”{nu::ljm payon
abgebact, der Scjinfen aber flaxf mit Bindfaden (Syas

Bndtn-‘iﬁ?ﬁ-rrmmhtrg
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i,

aat) ¢ingefaft, in ein langes Kafjerol gethim, mit Was
fer, b8 e3 daviber gebt, gugejesst, und varin Eochen [afjer.
St mut die Brihe eingefod)t und dev Sdyinfen auj bets
et Seitent von dem Schli gut glafivt, 10 WK “/p Bous
teille gutcr Wein davan gejdjutter, womit man e nody
1o [ange fochen (aft, bis die Sauce gang ab 1t, oann
wird der Schinfen heraus gethan, auf die Platte gelegt,
bie Haut davon gemadht, die Sauce darnber angevid)tet
und auf den Lifd) gegeben,

368. Gansleber mit fleinen 3wicbeln. —
Man nimmt eine Gansdleber , weldye in Dild) gc[cgnt;
fet fie, qut sugedeckt, mit 1r_ri1d}r:r Q%HEI’ET ;nur mjnﬂacﬁi::
Feuer, damyft (ie gang langjant, dap fie nicht bart wird,
gicft wabhrend defjen etwas Scyu uno &:trq:w'tnqrr‘kb?r;
iber, Nun wird 1 Pfo. von aller Haut befrertes Katbs
feifdy fein geftofen, Deterfilie wird, fein vermwiegt, in
etwas Butter leicht geditufiet, dann emn abgeriebenes, in
Milchy eingemweichted Kreugerbrod, weldjes gut ausgedyude
fepn muf, dagu gethban, auf dem Feuer jebr fein ver:
rithet, dann weggenommeit, und das 5‘“11j_f} jammt et
bid brei Giern davunter gemijcht, etas ©aly und e
geriebenen Majoran dazu getha, ein flaches Bledy lmrb
mit Butter befridhen, mit Brod beftreut, von der Mafje
eitNand darauf formirt, in der Mitte jo viel leer gelajs
fen, Daf bie Gandleber davein fann getham werden, vani
i Ofen fchon geld gebacfem. lnterdejjen fchale man
gaity fleine Jwiebeln, damyft ﬁ-: it i?f_:sutrcr E}un* qelb,
thut fie audy sur Gansdleber, [aft fie tn ver CAUCE 1noch
mitfochen, Schiittet ein wenig rothen Wein i vex teber,
it nun der Rand fdhon audgebacten, {0 WIrd er auj eme
Platte gelegt, die Leber in die Wiitte Defjelbent gethan,
die Swiebeln werben {dhon auf dem Krang herum gelegt,
bie Sauce dDam bariiber angeviditet und gleid) gu Lifd)
gefragen.

360, Gansleber mit Grined und Trnffelm,
— Gine fdhone Ganslebey wivd mit Traffeln ﬂff}‘_lt‘ft;
pann werden Schalotten, Peterfilie, Specd und Truffeln
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-

redht fein ucr?ﬂrgt, ein Gefchive, dad man anf ten Tifdh
gibt, oder auch nur eine blecherne Form wird mit Butter
beftrichen, bie Halfte von dem Berwiegten davaut ges
than, ein Loffel voll geriebened Brod daruber gefireut,
pantt die Gandleber dbarauf gelegt, die andere Halfte ded
Berwiegten dariiber gethan, wieder Brod daruber gefirent,
und ein yaar Stitctcdhen frifche Butter mit einem mit Buts
ter Deftvichenten Papier ugedectt, guerft aber dad Paypicr
mit feinem Saly leidit beftreut, dann in einem Dfen,
weldyer nicht allzu heif feyn darf, '/ Stunde gedampft.
Beim Anrichten wird dad Fett ziemlich abgefchuttet, das
Papier weggenomutent und die Gansleber fammt dem
Gritnen auf einer in der Warme geftandenen Platte anges
vichtet und gleid) fervivt,

370. Gangleber mit Purvee. — MWMan {dyneidet
von einer grofen Gansleber {chone Sticichen herans, die
alle siemlidy gleidy grof feyn nuiffen, ein ganj flad)es
Blech oder Kafjeroldectel mit Nand wird mit Butter bes
firichen, ein cbenfall8 mit Butter beftrichenes Dapier bins
eint gelegt, die Gandleberjticte eind neben dad andeve davs
auf gelegt, ein wenig Salg daviiber gefiveut, bei jdhwadyent
Seuer auf beiden Seiten gelb gemadyt und mit folgendem
Duree, welched ntan {dyon worher bereitet haben mug,
aufgetragen. Man dampft jwei grofe Jwiebeln 1 Vutter
jchon weiff und weidy, thut ein abgeriebenes halbes Krens
serbrod dazu, damyft ed eine Weile mit, dann wird der
Abfall von der Gdanfeleber, welched beim Sufdyneiden der
gleidien Stuctchen gefchiebt, dagu gethan, und mit diefem
nuy nody bei werden laffenn, bann durd) e Haarfied
geftrichen; damn wieder vedyt eiff gemadit, aber nuv
nicht geFocht , und das Puree auf die Mitte der Platte
etwas hody angevidiret, bdie Leberfiucidien vecht {dyon
barum avvangirt und gleich) aufgetragen.

371. ®Gansleber blau abgefotten. — Man
feist einen Schopyen rothen oder aud) weifen Wein aufs
Feuer, mit Saly, Lovbeerblatt, cimer mit Jielfen befiec
tent Swicoel und einem balben Schoppen Fleifchbribe,
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& [aft Dief alled mit etwad ;D'Effrﬁifff recht qut Todyen, thut
er bernady die @andleber hinein, dectt fie ju, und foct fie B
Z ungefapr 10 SJJEi]:]lr;n Inngi, trngtﬁuf; dany auf einer £y It
1§ Piatte, mit Peterfilie garnire, Tildh. |8
8 3792, FifdysCotelette mit Sance, — %[}"Hlbi’ﬂ

L, licbigen Fifdyen nimmt man dasg rofe Fleifch, befreit e3

Its gut von Haut und Gratben, hadt s febr fein, thut ein

er wenig frijched Wafjer darunter, Sal3 und T‘jfﬁﬂ'j macht |

1, ed recht aut burcheinander, und formirt jchone Cotelette A

It. pavon, ftectt jtatt bed Beindjens ein Stitcichen Peterfilie

18 wurgel darein, danm werden fie auf eine ‘Platte gelegt, !

1 mit fein gehacfter Peterfilic und Schalotten bejireut, cte

)¢+ was zerfaffene Butter oder Provenzerol dariber gegofjent,

und fo eine Reitlang liegen gelaffen. Cine albe Stunve
wor bem Anrichten fireut man etwasd gericbenes Brod und

) -

Diz Parmefantds darvuber, legt fie illﬁEfIE beﬁ:rid}f}:cﬁ fladyes

g || - ©efdhirr, und bactt {ie 1m£;jri:n Jdyon gelb, 3ur Sauce

i | verwiegt man Schalotten, dampit fie i nUr gang Wentg

i | Butter, gieft S dajy, qu;t 8 el pnnri.nn{'nurfud}cu, ki

118 thut Gitronenfaft btn3u, gieft €8 dann ﬂllf eie ﬂ)[iqtrf, '!i-h_;: x

o vichtet die Gotelette {hon davauf, anund tragt jie ju Tijche. i |

el 373. FifdysWitrjte mit Schir. — Man nimmt L ‘ (.

1B, 1 Dfund gut audgegrateted Fifchfleildy, verwiegt es vecht it

fer feitr, Vetevfilie und Sdyalotten werden aucdy rein vcrm:;glr,. e *f.

2 in Butter qang leicht gedinfier, ein in Mildy emgerveid)s T |

DeY ted abgeriebened Srengerbrod wird audgedructt uno Pﬂ,;.,u; A

DeY gethant, febr wobl miteinander auf dem geuer verruhre, §i1 l

em dann hinweggefest, und das Sijchfletfch dagu mit E'F[if | lF’

ieb ein ywenig Preffer und ywei Cigelb, nebft emem gutmﬁuﬁc{ |

e woll fauren Rabm, gqut durdjetnander gemadyt, die wei B

fre Giweiff werden ju Sdynee gefchlagen, darunter gezogen, Ry

on pann Wiirftlein eined Fingerd lang und ywei Finger dict bt
daraus formivt, in Giern und dann in Brod wmgewanot,

it in Butter gebacen, fchon auf die Dlatte angevichtes,

nfs bann Sdyit davan. |

ocF2 374. Hibnerwirfte niit Sdpn — Man jiopt

vor cinem Hubn das Brufifleifdy im Movfer febr fein,
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und treibt ed durdy ein Haarfied, ein Kreugerbrod, von
welchem die Krufte abgerieben ift, wird in Mild) einges
weicht , wicder audgedrictt, und in frifdyer BVutrer auf
bem Feuer geddmyft, dann audy durd) dad Haarfieb ges
tricbenr, dad Brod und Fleifch nodymald im Morfer ges
ftogen, mit Cigelb vermifcht, Saly und Diudtatnuf dagug
pad Eiweif su Schnee gefdhlagen, febr gut darunter ges
macht, dann nimmt man den Leig auf dasd mit Wiebl bes
fireure Nudelbrett, madyt, wie die yorhergehenden, Wirrite
dparaud, thut es in ein flacdhes mit frijdyer Dutter ausges
firichened Gefchivy, etwad Syt daran, und [aft fie {0
fchon backen, wendet fie einmal um. Beim Anvidyten
witdb Sdnt dague auf die Platte getha.

375. Hiubner s Pudding. — Man nimmt dasd
vobe Fleifdy von einem Hubn, jtoft ed ebenfalld int Movs
fer vecht sart, und treibt ed durd) ein Sieb. Zwei abgeries
bene, inINildh) eingetveichte und wieder audgedrickte Kreus
serbrode werben durd) ein Sieb getvieben; /. ‘Piund
Butter wird mit 5 Eigelb abgernhre, fein verwiegte Pes
terfilie baju gethan, Salz, und dbann dag Brod und Fleifd
qut durchgernhre, vas Eiweif wird, u Sdinee gejchlagen,
paruntergeiogen, in eine mit Butter befirichene, mit Brod
bejtreute Fovm gefullt, in fochendes Wafjer geftellt, obere
ihwache Gluthen davauf gethan,” und fo eime Stunove
fangfam gefocht; ober man Fann die Maffe in ein mit
sButter befiridiened Tud) fullen und in Fletjchbrube foc)en.
Unterdeflen [Gft man ein fleined St Butter jergehen,
[agt Mebl darin angiehen , fduttet Fleilchbrube dagu,
Focht ed gut mifeinander, dev Pudding wird daun auf die
Platte geftirst, die Sauce davan gegoffen und auf den

Lifch gegebern.

376. feber:Puding mit Kappern, — Cie
{dhdne Kalbsleber wird gedamypft, und wenn fie wieder
Falt geworben, auf dem Reibeifen gevieben, 7/ *Prund
Nievenfett und 3 grofe fein verwiegte Jwiebeln werben e
6 Coth Butter nach und nady gedunfiet, wenn man o
vom Feusy gethan bat, 6 Ciergelb davunter gevuprt,
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swei gericbene Kreuzerbrode, weldje mit Mildy angefeuds
fet worden, dazu, ©aly und ﬂﬂuéﬁgmuﬁ, bas PQTEIF
2w Sdynee gefchlagen, darunter qemiicht uni::n eint Luds
ober Miodel gefiillt und fertig gemadht. Jur Sauice rojiet
man einen Loffel vold Meb!l, cben fo viel geriebenes Brod
fchon qelb, gieft balb ﬁ{uiid;t}rfu{}c und E}th;‘iﬂctu dau,
Gitronenfcheiben und etwas Jelfen ; dief alles wird gut
sugebectt gefodht, bann duvd) ein Haarjieb gefirichen.
Der Pudbing wird dani angevidytef, die Sauce parum

gegofjen und mit Kappern beftreut, und jo fervire.

397. Qebers Puddbing mit Champignons. —
SNan {dabt dic rohe Kalbsleber, macht n[ff: Haut Elllib
Fafern gut dbavom, treibt fie nod burch efnr Haarfied,
etwas magerer Syect, Citronenfdjalen Imb_@ri}ﬁiuttm
werden fein verwiegt dagu gethau , ', ‘Prund Julter
wird mit 5 Gigelb abgeripre, ein eingeneid)ted freuzers
brod ausdgedvictt, baju, uno recht wobl verrubre, etn.:taﬁ
fein serviebenen Wajoran uns ':Ent; ﬂ[ifé vecht gut durch:
einander “gemadit, das Ciweif ju Sdnee gefchiagen,
pavunter gemifcht, nady Belieben gqfr::dat.a Jtun vermwiegt
man nady Gutfinden frijdje Champignons @jdm[utt_m‘,
g pimian, Citronenfchalen, damypft alfes Dief tn ?E}Hitrflﬂ,
fiveut einen Loffelvoll Mehl daruber, grept braune S let)chy
brithe, ein ®lasWein und ein wenig Estragonejig dazh,
und (Gft 8 redht miteinander fodyen; ovantt wird Die
Sauce durdy das Sieb gefivichen, wicoer th‘t*enb IJffff}
gemtacht , dbann mit Gigelb uno |aurem Rahm [egivt.
SBenn der Pudding angevidytet iff, {0 wird die ©auce e
ben fHerum aungevidtet, -

378. Fifchs Pubding mit Krebs s Sauce. —
Ron einem in Salzwaffer abgefodten §ijch wird e Pfund
genommert, gut von den Grathen bejvelt und in gans
fleine Brocelchen gegupft, vou 25 frebfen wexden Ddie
Sdywanze audgebrodien, aud) et weiig gefdhnitten, you
bent Krebs{chaalen madt man Slﬁrebﬁbutter; swei- abges
viebene Kreugerbrode werden inMMildy fo lang gefocht, b3
ed wie ein fteifer Brei andfieht, vann vom g}m:r gethar

1 ;
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146 SedhdterAbidynitt.

und bie Halfte ber Krebsbutter dbarunter gernbrt, dann
6 Gigelb, 3 Loth ausdgegrathetete, fein verwiegte Sarbels
fenn, Dad Fifdys und Krebsfleifch dazu, dbas nodthige Sal;,
und den Sdhnee von den 6 Ciweiff langfam darunter
gesogen. Die Form wird mit Butter beftvichen, mit qu-
tem Butterteig ausdgelegt, die WMaijje hinein gefirlt, und
eine Stunbe recht fchon gebacfen; dann wird eine Krebss
fauce bagu gegeben, Wian fanut ed audy madien ohne den
Mobel niit Butterteig auszulegen, und nach Belicben im
Wafjer fochen, '

379. Krebd-Pudbding. — Man reibt ein Harted
mitrbed Kreugerbrod, fodyt ed in Mildy vecht durdy, ritbrt
dann nody wei Loffel voll feined Mebl mit Falter Mildy
an, thut ed 3u dem Brod, und fodht e8 nody eine Weile,
bid 8 wie einBret, der mcht ju dinn iff, wird; nimmt
6 nunt vom Feuer , vubhrt 6 Loth Krebsbutter daruns
ter, 7 Gigelb nebfi ©alj werden daju gethan, wenn die
Mafje nicht mehr heif iff, vou 5 Eiweiff wivd Sdhnee ges
fdhlagen und bavunter gegogen. Eine Serviette wird mit
LButter befividyen, von den Krebdidhwangen sierlich darauf
bevum gelegt, dbann bie WMafje darauf gegoffen, nicht 3u
feft gugebunven, dann in fochendem gejalzenem TWaffer
eine Stunbe gefodyt, dann angeridyter, eine gute Krebss
fauce daran gegoffen, mit Krebs{dpodnze, und wenn man
bat, mit Mordyeln und Spargelnfopfe garmirt.

380. Hirns Pudding mit Rabmfauce. —
Man vabre /4 Pfo. Butter mit 5 Cigelb ab; Peterfilic
und efwad Citronenfdyalen werden fein verwiegt, in Buts
ter ein wenig gedimnftet, dbann u dem Abgernbreen ge:
than. Cin Kalbsbhirn wird gut abgehiuntet, ju der Butter
getban, und fo fein wie moglic)y miteinander pervihre,
©aly und Wuskatnuf dbazu, ein ftarfer Loffelvoll geries
bened Weifibrod, cben fo viel geriebened Sdhwar;brod
und grei Loffelvoll figen Rabm daju gethan, redyt gut
vurdjetnander gemadyt; dad Ciweif wird, ju Sdynee ges
{hlagen, darunter gemifcht. Ein Pobel oder Tudy mit
Butter befividen, daven gefullt und eine fleine Stunbe
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aefodit, Nun [t man einen halben Schjoppen fauern
Nabm bid zur Halfte einfocdyen, thut_m}r ein gang flein
mctﬁg Mehl davein, rubrt ed gut, jdyuttet Echu daju,
und (4t e nody eine TMWeile nn'h:lm@nbcrifudlw*n. Benn
nuit der Pudbing angerichtet ifi, jo wird e Sauce
daran gegoffent und aufgetrage.

381. Sdyinfen - Pudding mif Hagenbuttens
famce. — */» Pfund Schinfert , 7/ Dfd. gebratenes
Kalbfleifch ober etwad won Oeflugel und Vs Pfo. Syed
werden recht fein gebact, ein Kreuerbrod wird in Wein
eingeweicht, wieder audgedructt, i dem Sdhinten grrc_rpalt
wnd febr gut verrithrt; nun wird das Gelbe von G Ciern
aith ein ¢omrelvoll faurer Rabm dazn gethan, das Cis
weiff 3 Schnee geldilagen, gut Eﬁl‘tlllffl‘iﬂfljlﬂd}ff_— i
eine beftvichene Serviette gefullt, wenn nichts an EQEE
feplt, dbann in fodyendes, gftﬂ[@f}tfé 0 affer gflf)an{f £
Stunden gefodyt. Unterdefjent rofiet man emei Roffel
voll gerviebenes, m[rd} eint Eaeb pantrtefa_ Brod in Duts
ter {chon hellgelD, {chuttet eincan !;mib:r,n Sdjoppen guten
Slein und etwas Waffer dazu, Iaft ed '/ Stunde
fochenr. Swei Loffelvoll Hagenbuttemmug thut man m
eint ®efchivy, rubrt nach und nad dent Wein ;aran,ﬁuub
erbalt die Sauce bid jum Anvichten vedht beip, gt fie
aber nicht mehr fochen. Der Pudding wird, }ui_nn er
genug gefocht hat, auj die Platte angeridytet, Die Oauce
pann darum gegoffen und gu Zifd) gegeben.

382. &dynecdensPudbding mitMeevvetfrg—
Man verwiegt 25 Sdynecken ;urlxi}c_ gut gepuit uno
abgefodyt find, fehr fetn; jugleich wird eme '.ﬁ;'nnbm:{lI
Peterfilie, ein Paar Sdjalotten vecht fein_vermwiegt, i
6 Qoth frifdyer Butter gedunjtet, eur in TBaffer einge:
weichtes und wieber audgedricfted Kreugerbrod daju
gethan , und fehr fein pervipre, Saly und geriebenen
Majoran dazu, mit 6 gangen Gern vecht gut vermifdht,
i eine Form ober Serviette gefullt und gefodjr; vanun
wird Meervettig gevieben, mit Ef}l‘:ﬂ,@ frifcher "burm
und Wein gefocht, und an den gejturzien Puoding ans
10 *
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148 Sechdter AUbfchnitt,

gevidytet und anfgetragen. Man Faun aud) etwad Jucer
an bert Meervettig thumn.

it 1 i';i . 383, feberfucdien mit brauner Sauce, — - fi
i Man fdabt cine Kalbsleber, bid alle Haut und Far | t
fern Bavon {ind, und badt fie vecht fein, 7/ Pfo. But=  F4 q
ter wird mit 4 Giergelb abgeribrt, die Yeber daju ges | f
i than, nebft Saly, Musfatnuf und einm geriebenesd murs B §
| bed Krenzerbrod, {chidgt das Eiweif ju Schnee, et e
HE alled recht gut burcheinander, befiveicht einen Wodel mit  F8 ¢
K *-;L:.‘-Z Butter, fiveut thn mit Brod, Emt: fullt die WMafje }_mu | 9)
| f‘ ein, bactt ed langfam ifm Dfen, thut oben b:’:rniﬂer 6
B 1L }i'f-f qang dinne Syec{djeibent; nun [aft man ein @fllffd}"ﬂll D
Butter zergeben, thut einen Kaffeeloffelvoll Mebl darein, q
3 | falt ¢3 mit einem Dalben Sdhoppen brauner Fleifch: Y
) L britbe auf, und [aft ed Fochen. Jft nun der Kuchen
N qebacfen, 10 wird der Spect bavon genommen unv auf g
eine Platte geftirgt, die Sauce darum gegoffen und |~ g
vy "ju' i fEI’UiI‘I- i Y
ONRREW 384, Nieven«Rudyen mit*'Sdyu. — Man vers .
ol R ’ : Y o ¥ Ch . |
L | i wieqt 3wei gebratene Kalbgnieren lammt bem Fett recht 3
[{;F‘ fei, 3 groge Jwiebeln werdben fein verwiegt, in Buts "
AR tey gedamypft, ein iniFleifchbribe eingeweid)tes unb wiecs -
AR der audgedriicfted Kreugerbrod daju gethan, gut were. | :
t R riihrt, 3 Gigelb unter die Maffe und Salj, Dn}ﬁﬂﬂ‘rtﬁf : ;
b R | 1 ©dynee qgefdhlagen davunter gejogen, in einen bes "
frichenent Model gefiillt und fchon gelb gebacken, auf X
L MR die Platte geftiivst und Sdnt vavan. o y
-,f*'j'i-j'_i’_.ij: 385. ®efrodfudyen. — Gin gut gereinigted abs ;
Il SR gefodhted Salbsgefrod wird febr fein vermiegt mit '/ "
_",E;;; Dfo. MWierenfett, ein Kreuzerbrod in ‘f)l}t[d; eingeweid)t, :
1 il | rrjk wicber audgedrictt, daju get{mn,_ nebft fein vermwiegfer y
ri’lj Peterfilic und Majoran, vermifdyt e8 mit Saly und ;
[Lr | 5 gangen Giern, flt die Mafje in eine gut ausdges
5-.1#?5;; il }ui frichene und mit Brod befirente gorm, und backt fie | |
<1 1 {dhdn in einem nicht zu beigen Ofen, fhivgt ed bann f
. 5“1 M auf die Platte, qieft heife Vutter, worein man E_Br'tﬁﬁ >
nﬂf | brobbrocfelchen thut, darnber, oder giefit eme beljebige T
1 FA R Sauce darain. b
ﬁ:f‘?L,“ il ¥
B
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386. Hivrnfuden, Bon dem Hivn wird die Haut
fauber abgemadyt, in Fletfchbrithe, mit eunr wenig Bute
ter und Wein ober audy nur Cffig, gefodt, dann here
aud gethan. Ein flached Bled) wird mit Butter befiridyen,
mit gang dunn audgewelltem Butterteig audgelegt, das
Hitn in gany fleine Studden gebrochen und davein
gelegt. Nun wird, wenm e8 Foer Hirn find, ein guter
Eptoffel voll Mehl mit cinem bHalben Schoppen fauerm
Rabm angernbrt, Saly und 3 gange Cier nebft einem
@gloffelvoll gericbenem Parmefantas darunter gemadit,
bann ber dbad Hirn gegoffen, im Ofeir, ber Feine u
grofe Hige baben darf, {dhon gelb gebacfen, gefiurst
und aufgetragenn.

387. FifchEudjern. — Man veriiegt vou ermen
ubrig gebliebenen Wedit oder audy andern Fifdhen fx’i
Pfo. qut audgegrathetes Fleijdy mit Peteviilie vedht fein,
verribrt ein in Waffer eingerceichtes und roteder qut
ausgedrictted Kreugerbrod mit 4 gangen Eiern, wovon
man eined nady dem anbern darvan vubrt, febr fein,
thut das Fijchfleifch daju nebfi Saly, madt ed redy
giit durcheinander, fullt ed tn eme mit Dutter qut aus:
gefirichene Form, bacft e im Dfen, ober madyt ed in
Fodyendem Wafjer fertig, wo man aber dann oben aif
pent Decel qute Koblen legt. Fft nun ber Kuden fers
tig, fo ftiryt man ibn auf eine Platte, und gieft diele
Sauce dagar: Man [aft etwad Butter zergeben, thut
einen Kaffeeloffelvoll SNebl darein, fduittet braune Flei)dys
brithe daran, fodit ¢8 eine gute 2Weile miternander, vers
wiegt 3wei Sardellen, weldye audgegratbet und abges
waldhen find, vedht fein, thut fie in die Sance, weldje
man aber damit nicht nehr Foeht.

388, Ganfeleberfudyen. — YMan febt eine GSans
feleber mit etwad Wein, Citvonen{dhynip, Nelfen und
wiebeln aufd Feuer, (At die ¥Yeber aber darm nuy
vecht fteif merden und wiedber erfalten, dann wirb bie
balbe Leber in {dhone Stuckdyen gefchnitten, dasd Lebrige
serwiegt man mit ehoas ©ardellen, ESdalotielr unod
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150 Secdhster Abjdynitt,

Schinfet ober magerm Syed. Jn die Brihe, worin die
Gansieber gelegen, thut man cin in Sdyeiben gejdhnits
tenned fremzerbrod, vorber aber nimmt man die Citrone
und Nelfenn berausd, die Swiebel bleibt daber, dasd Brod
wird nun famme der Bwiebel redht gut verfocht und
purdy ein Haarfieh gejtvichen. Nun wird beided in eu
Gefdyirr gethan, Saly und 3 gange Cier red)t gut daruns
ter gerubre, Cine Form mit Butter gut befrichen, mit
Brod beftreut, die Halfte der WRaffe davein gethan, dann
die Gansdleberftitcfchen davauf gelegt, die anbeve Halfte
ver Maffe dariiber gethan, im Ofen recht langfam [chon
gelb gebacfen , bann beim Anvichten auf die Platte ges
fitegt, und guten Scyir, mit Citvonenfaft verjest, daran
gegebert und fervirt.

389. Neisdfudien. — Man briht einBViertelpfund
qut erfefernen Reid mit Waffer, Focht ihn dann in braus
ner Fleifchbrihe {cdhon weich, dag er aber dody gang bleibt,
und [aft ibn falt werden, Nun fodyt man in Saljs
waffer Peterfiliereuryeln, Mordyeln, Syargeln und gelbe
Ruben, [aft fie ebenfalld falt werden, Eine Form wird
mit Butter befirichen, mit Vrod befivent, von den Ges
mufen der Boden derfelben jierlidh ausdgelegt, von dem
NReid gut audgedriickt, davaur gethan, und dany den
ubrigen Neid darauf, etwasd frifdhe Butter daviber ges
fegt, und im Ofen {dyon gebacfen. Nun verwieqt man
Schalotten, dunjtet fie in Provengerdl, thut ejn Biddyen
Mehl darniber , fchuttet Fleifdhbrithe, eirx wenig Wein
und Schit dagu, [Ggt e8 red)t andfodien; abgefottene,
i Sdyeibcyen gefchnittene Kalbdmilchling werben dann
in die Sauce gethan, nocdy einmal davin aufgefodyt.
Der NReid wird nun anf die Platte gefturst, die Sauce
barum angevichtet und aufgetragen.

390. Gpinatfudien, — Der gut belefene und ges
wafdene Spinat wird in Saljwaffer weidh gebrubt, in
eit Sieh jum Ubfropfen gethan, dbann wird er nod) gut
audgedriicft und fein verwicgt:, In einem Srud Butter
punjtet man fein verwiegte Jwicbeln, fiveut cin BViddjen
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IMehl baritber, und gieft gute "gleifd)prﬁbe baram, thut
et Spinat dagu, und focht ihn darin nur e wenig,
ftellt ibn vom: Feuer, und [aft ihn falt werden, Cine
Form wivd mit Butter audgefivichen, der Boden mit
in Sdyeiben gefdynittener Junge oder Sdyinfen ausges
[egt, worber aber ber Boben der Form noch mit gang
oinnenn Syecticyeiben belegt. Nun wird etwad Kalbs
f¥ifch oder auc) anbdered von Geflugel fein verwiegt,
st dem Sypinat gethan, mit ganjen Ciern und e wes
niq geriebenem Brod gut durdjernander gcnmc_hr,t Dag
aber die Maffe nicht su dinm ift. Wenn ed Fwei Handes
woll, gut ausgedricfter, Spinat find, fo fann man ’/
Phund Fleifcy, einen Loffelvoll Vrod und 3 bis & Ger
ehmen; die Maffe wird nun, wenn fie gehorig gefals
sen ijt, iy die Form gefillt, und fm fen redit gut
qebacken, dann- geftirst, den Sped davon getharn, und
eine mit Gigelb abgezogene Butterjauce davan gegofjen
unb jervirt,

391. Hafenfudyen. = Man verwiegt rohes oder
qebratenes Hafenfleifch ungefabr 1 Pfo. mit etwas Sped,
swei b8 brei ausgegrathete Sardellen, einen Loffelvoll
RKappern, einige Sdyalotten und Schnittlaud) redyt fein
vithrt %% Pfo. Butter mit 3 gangen Ciern ab, thut eie
nert Eleinenn GRlOffelooll Mehl dagu, dann das Vers
wiegte, madht e8 mit Fwel .‘Eﬁl’fr{um[ jauern Rahm redyt
gut durdheinander, falzt e gehorig, fullt ed dann i
eirie mit BVutter befivichene und mit Brod ausdgefiveure
Form, bactt ed im Ofen gut aus, fturst es auf eine
Platte, und givt folgende Sauce darum. INan verwiegt
Sdyalotten redt fcfn,_bﬁnﬁc{ fie in Eﬁurm;, {Igut nuy
gany wenig Mebl daviber, gieft Scbut und Fleijdybrube
davan, druct etwad Citronenfaft dagu, |dpeidel emges
madhte Gurfen in Scheiben, thut fie in die Sauce;
wenn ¢3 mit diefer einmal anfgefodyt, 10 witd auges
vichtet und fervirt,

392. Rafetudyen. — Man verwiegt 1/ PIo. was
gern Scyinfen, 4 Pfo. gebratened Kalbflerjd) oves

e
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152 Sedhster Abidhynitt.

Hammelfleifdy vedht fein, 14 Pfo. Butter wird mit 4 | qe

Cigelb abgernbre, '/ Pfo. geriebener Parmefantas dbaju Y

| gethan, bann das verwiegte Fleifdy, dann nody mit ge

R el _gangen Ciern rvedht gut durdjeinander gemadyt, in - 3]

qd | eine befirichene und mit Brod audgejireute Form ge: el
fullt und gebacfen, und eine gute, beliebige Sauce be
vavan gegeben oder nur mit gutem Sy fervive, !S{l

..... )

i 393. Krvebsdfudyen. — Man madht von ?/, Dfb. ‘-E,;
Mephl und eben foviel Bufter einen gquten Teig, wellt b

b aus, und belegt ein befirichencd Bled) damit, fo eis

nen - gang niedern NRand hat. - Von 25 Krebfen madht EJI
man Krebsbutter, bricht die Schwanse gut aus. Nun 0]
[aft man alle Krebsbutter, bid auf einen Lffelvol,
sevgeben, [agt Mebl davin angiehen, {dpittet Fleifchs x
brube daju; die Sauce muf etwad dicf ywerden; thut 3)
bann die Krebdjdmwange, weldhe ein wenig jerjdimit n
ten find, darvein, nebjt 3 in Wirfeln gejdynittenen ab- . <
gefocdhten Salbémilchling, [aft alled miteinander nur ; al
eitt wenig auffodyen, ftellt 8 vom Feuer, I4Gt 3 jiems | v
lich verfublen, vibrt dann bdrei Cigelb darunter und al
et Sdynee von jwei Cimeif, fullt e3 in den Buts g
tevtetg, und bact ed gang langlam rvedyt fchon., Beim ' D
Anvichten nimmt man den Kuchen rvedht bebutfam aus N ﬂ
pem Blech, thut ihbn ohne Befdyadigung auf die Platte, | -
| und ftreicht ibn, wabrend dem er noch vecht peif ifF, [ ¥
- mit der juructbehaltenen Krebdbutier, und tragt ibn Iy U
/R | aber dbann gleidy 3u Zifd). Die gange Oberfladhe ded Ij
i Gl Kudjensd mug mit oder Butter beftrichen werben, daf |- 33
| e er einen OGlany davon Dhat,
'ltv: C 394, Fletfdyfudyen. — Man belegt biegu ebens i
| L fallé , wie bei obigem, efn Blech mit Butterteig, vers il
i* g wiegt dann 1 Pfo. gebratened Kalbfleildy rvedhi fein, | {
@,i‘i# o wie eine Handvoll Peterfilie, 6 bid 7 Schalot: ¢
? R tenginfen und etwad Gitronenfdyalen, und dinftet o8 %)
A dann in Butter, cin wenig Mehl wird daritber geftvent, (
|88 E R Sleifchbrube und etwad Sdyit davan gegoffens wenn 8 B
1\§' ] il eit pasrmal aufgefodht bat, fo wird dbad Fleifch dagu 0
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gethan, vom Feuer genommen, Citvonenfaft daran ge.
orivcet und mit etnem Cigelb ved)t qut unferetnander
gemadyt; wenn e3 u dick feyn follte, fo wird nod
Sleifchbrithe odber Scjit baju gegeben; es mug 10 wie
ein nicht dinner Brei feyn. Die Maffe wird nun in
en Butterteig gefiillt, dbann mit in fleine Wurfel ge:
jdhnittenem und in Butter gebacdfenem Drod, wie ein
Gitter, belegt, und im Ofen gans langjam gebatten,
bad Brod muf aber in dev Butter nur gang leicht ges
bacten feyn. Wenn der Kuchen gut ausgebacfen ijt, |0
wird er mit eben der Vorficht, wie der worhergehende,
aud dem Blech genommen und auf die Platte gelegt
und beif aufgetragen.

305. Neis mit Hihner oder fonft ubrigem
Fleifd. — Man fodyt NReid in ﬁ[cgfd}hrfx[jf, wit eis
nigen fleinent mit HNelfen befteciten Jwiebeln und etnem
Stk Butter (welche aber redht frifdy feyn mug) weidy,
aber daf er dodh iemlidy gang bleibt, fiellt ibn dann
pomt Feuwer, und [agt ibn Falt werden, Nun befireid)t
man ein Blech odex Platte, bie man auf den Tild)
gebent Fann, mit Butter, thut die Halfte Neid davein,
bann 1brig geblicbenes Fleifch von Hithuern oder Kalbs
fleifey oder aud) Hammelfleiid); geeft dann die andere
Halfte Neid dariber, legt oben daranf frijdhe Butter,
und backt e8 in einem nicht ju beigen Dfen 1/, Stunde,
und frage e8 fammt dem Gefdhivr ju Tifd). 2Wer ed
liebt , fann vor dem uftragen etwad gute Sdjit davs
fiber geben.

306. Gries mit Lauben. — Man fodht Gried
in der Milch, aber nicht dicfer ald ein BVrei, nimme
ibn yom Feuer, und rubrt ein Stuck frijdye Butter davuns
ter, dann ein paar Giergelb, Saly, dad Weige der
Gier, :u Sdnee gefdhlagen, bdarunter gezogen. Cin
Model oder Platte mit Butter befivichen, die Halfte
Grie8 binein gethan, dami die Tauben, die man von
Braten ober einem Ragout nbrig hat, darauf gr_rfgr,
die anbere Halfte von Gried darnber gethan, oben wieder
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Sichenter Abjdhnift.

etwad frifdie Butter, und im Ofen {ddne Farbe neph:
men laffen, Dann fjervirt, aber nicht gefiurst.

397. NReid mit Ocdyfengaumen, — 4 Did.
Neid, welcher qut belefen iff, wird in Fletjdhbribe weid)
gefocht, bann wird er auf eine Platte gethan jum evs
Falten. Nun wird 2/ Pfo. Vutter mit 3 Eigelb abge-
ibet, oder RNeid dagu gethan, das Ciweiff ju Sdynee
gefdhlagen. Eine sorm mit Butter hfﬂr:dnf_u, n'ut_Brub
gut ausgeftrent , die Hialfte von dem NReid hinein ge-
than, danu ein in Fleijybrihe weidy gefochter Gaumen
in Gtidden gefdynitten, dann im Butter mit efwas
fein gebactten Schalotfen und Peterfilie nebft abgﬁutty::
nent Mordheln eine Weile gebampft, auf den NReid
gethan , die andre Hialfte Reid davauf, und in cinem
Ofen langfam 2/ Stundben gebacfen, damn gejiurst uad
aufgetragen.

VII. Saucen ju Fleifdhipeijen.

L

308, Nobertd:Sance, — Man nimmt /, Pfo.
Butter, {dneidet 5 bid O grope Awiebeln davein, té:pgrf
fie auf Koblen, bid fie fdhon braun find, thut /e Loffel
woll Pehl daritber, damyft e mit diefem nod) em wenig,
fdittet dann gute Fleijchbriibe und etwasd Effig daran,
(&gt e8 ecine Stunde vecht gut Fochen, dani Wwird fie
purdy ein Haarfieb getviebernn und warm erbhalten bid
sum Gebraudy. L

309, Saneramyfer-Sance, — Jwei Handevoll
Gauerampfer werden, wenn fie recht gut gewajchen find,
in fiebenvem Waffer weich gebriht, heraus gethan, wenn
er falt geworden, gut audgedriidt, fein verwiegt, Dver
burdy ein Haarfich gefrichen; in einem *C‘:'mufd]j:n EBEI!:’
ter 16§t man ein wenig PMehl angiehen, giepr Kleifchbrube
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