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180 ehnter Abfdnits,

sman efnen Borddorferapfel in 6 Lheile fdyneidet, R
Y Dfd. diefer ©Sdynige lautert man s PO, Bucter mit

: tht eine gute Weile
fodyen, trdufelt den Saft einer balben Gitrone Dazu nebft

etnem halben Scyoppen MWafjer, {agt

@itronenfcyalen, legtdie Ruben binein, und fodyt e8 darin,

big der Syruy gang fury E, dann wird e8 auf die Sdhiifs
fel fchon angeridhtet.

oll. Comypot vonStadelbeeren, — Von den

Stadyelbeeren werden Stiel unb Bufien abgemadyt, bdiefe

in ein Gefchire gethan, fochendes Waffer daritber gefchiits
tet, eine Weile daran gelaffen, dann abgefdyuttet, und
falted daran gegoffen. Nun [aft man Buder mit MWein
und Wafjer auffieden, legt etwad gangen Rimmet binein;
thut dann die Beeren, weldye man gue pat abtropfen
laffen, in den Gyruy, fodht fie gany langfam, big fie
anfangen 3u zerfpringen, nimmt ie dann forgfaltig bere

aus, lagt ven Syrup nody dicker einfodjen, und foittet
thn gang falt iber die Beeren.

012. Gemifdites Compot. — Man fodt eine

stemliche Angahl von quten Jenettapfeln mit Wein unp
Buder ju etner Marmelade, die man dann ourdhs Haars
fieb fireicht und Hernady in die Comypotfciffel thut, und
fchon eben fEreidht. Nun fod)t man verfdyiedene Sorten
DbfE, jebe befonders, in einem Syrup, und belegt mit
viefen Fridyten die Marmelade recht srerlich, Wer e au
umftandlich finbet febe Sorte ObfE befonders jusuberefs
ten, oder die Jahredjeit ed nidht gerade fo gibt, wie man
¢8 wunfcht, Fann eingemadite Frudite fatt der frijches

nehmen.
E_—mﬂ
A, B e sar. tae n.
'513. Gebrateney Safan. — Der Safan wird,

nachdem er gut gepust ifF, fdhon breffirt, mit etwas
Citxonenfaft betraufelt, dann mit Syect eingebunden, in
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eiit Gefdhivy gethan, mit 3wicbeln, Butter, gelben Niks
bert undb Saly jugefelst, und o nebfi ein wenig Fleifche
bribe fchon weidy und gelb gedampft; wabhrend defjen
gieft man tmmer ein wenig Fleifchbrithe nach, und fieht
darauf, daf man eine gute Sehit erbalt, Der Fafan
wird nun, wenn er gut ift, auf die Platte angerichtet,
ein wenig ©dit daruber gegeben; der 1brige Schit abes
wird, wenn dasd Fett abgenommen iff, in einem Sauciere
befonderd gegeben. IWenn der Fafan nody jung ifF, fo
Fann man ihn aud) im Ofen oder anmt Syief bratemn.

514, Gebratener Wel{dibahn. — Der Wel{dhs
pabn wird, nadybem er gereinigt i, gleid) mit Folgendem
gefullt: Man vermwiegt Sdhalotten, Peterfilie 3iemlich
fein, vermifcht e8 mit gefdhabenem Spect und etwas in
Flemme 2Wurfel gefdynittenem Schinfen, thut audy etwasd
geriebened TWeigbrod und in Sdheiben gefchnittene Triife
fel und dbad nodthige Saly dazu, vermifcht dieg alles qus
mit einander, und fillt es in den Haht, madyt die Deffs

nung gut ju, und [agt ibn fo 1 bis 2 Lage liegen, ober SRl )

bangt ibn auf, giebs aber wobl adyt, daf niditd Unreis
wed Davan fommt, Wenn man ibn braudhen will, fo
wird er mit Syecf eingebunden, und nody mit einem mit
Butter beftrichenen Payier ummwigtelt, dann im Ofen ober
in etnem Kafferol mit Jwiebeln, gelben Ritben, Butter,
Salg and, ein biddyen Fleiidhbrithe jugefest, und redp
fchon Waftig gebraten, indem man ibn fleifig mit der
Bratenbrithe begieft, Beim Anridhten wird der Sped
vavon gemadht, auf die Platte gelegt, efwad Syt daris
ber gegoffesn, Der andere befonders in einem Sauciere aufe
getragen.

915, Gebratener Wel{dhbabn mit Falfey
Sauce, — Der Habn wird jugerichtet rie der vorbeys
gebende, mit Saly inwendig eingerieben, eine mit Nels
fen beftectte Swiebel und ein Snickden frifche Butter
bfnei.n gethan, und jugemacht, dann mif Sped und
Papier umbunden und wie obige gebraten, die Leber
WiED audy mitgedbamypft, dann davon genommen, mit
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182 Sebhnter Abfhnits,

Sdyalotten, Peterfilie, Citrontenfdyalen, 4 bartgefottenen
Cigelb, swei Sardellen und etwag Kappern febr fein
vermwiegt, ein quter Loffelvoll Senf agu gethan, dief alles
wird mit Sal;, Musfatnuf, Cffig und Oel angemadt.
Diefe Sauce wird nun auf die Platte gethan, yom St

ves Welfchbabhns etwasd dariiber gegoffen, dbann dey Habn
barauf und aufgetragen.

216. Gebratener Auerhabn, — MWeninr oy
Auerbabn gut gereinigt ift, fo wird er inendig mit Salj
und ‘Pfeffer eingerieben, dann mit Syed gefpictt, vorper
aber gut dreffirt, dann in ein Kafferof gelegt, Smwiebeln,
Sal3, Pfeffer, Citronenfdyeiben, magerer Speck, etwasd
Wein und Fleifdybriithe dazu gethan, und fo auf das Feuer
gefet, und gedamyft, big er gut ift. Wenn er anges
richtet wird, fo gieft man etwaa Sdhir bariber.

o17. Gebratene Feldhihner, — Die Selbubner
werden fauber geruypft und auségenommen, dann an ein
Opief geftectt, und nber jtarfes Stoblenfener gebalten,
0af fie feif werdert, dann nody vedit rein gemacht, drefs
jiet, Lraubenblitter werden ftart mit Butter befirichen,
mit Salj befirent, auf jedes Seldbubn ein Blatt gelegt,
oben daruber nody eine Sypecticheibe, dann gut umbuns
oent, mit Butter und Swiebel in ein flaches Gefchirr ges
fegt, und fo im Ofen gebraten. Man fann fie audy in
einer Kafferole dimpfen. Wenn nun Die %e[b[uib%er ans
gerichtet werden, fo wird ber Spet davon gendhmen,

bas NReblaub aber darauf gelaffen, etwas vom Sdyit dariis
ber gegebent und feryirt,

518. Gebratene Wildenten gefullt, — Man
verwiegt Sdhwarbrod, .'?IEnd}Imfbﬂ'brfreu, Sarbdellen,
Magen und Leber der Ente lebr fein, rojtet alles ein
wenig in Butter, thut Sal und ein wenig Pfeffer daju,
vermifdit 8 recht qut, fillt ed in Die gut jugerichtete
Wilvente, fest fic in ein Kafjerol mit Swiebeln, Dutter,
Sal;, bittern Drangenfdhalen, ein wenig Wein, (4t
fie fo vedht weidy und braun damyfen, fdittet andy ein
wenig Fleifdbribe nach. Wenn die Gnte angeridtet iff,
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Bratemn 185

fo wird eft wenig Schit daruber gegofjert dbad Fett fue
wor aber rein abgenommen, und dann nody Sauce in
einem befondern Gefchirr dajit gegeben.

519, Gebratene Sdhnepfen. — Tie Scdinepfen
werden qerupft, die Haut uber den Kopf Dherunter ge
sogen, wenn man will, audgenommen, dann drejfivt, Ins
wendig thut man frifche Butter, worin man Sal und
Dfeffer fnettet, traufelt fie mit Sitronenfaft, und wenn
man fie guferen will, fo werden fie mit Syped umbuns
pent, dbann noch ein Paypier umgemwigfelt, in ein Kafjerof
getban, mit Butter, ein wenig Fleifhbrube und Wein,
gelbe Niben, Estragon, Thimian, Wadyholberbeeren,
Sdyaloften, werden auch nod) daju getban, und mit
diefem allem redht gqut gebrafen, wabrend defjen fleifig
mit der Brithe begoffen. BVon dem Cingeweide wird fols
gender Scynepfendrecf  gemacht:  Alled Cingeweide
(ber Magen ausdgenommen) wird fein verwiegt, Schas
Tottenn, etwad Pererfilie werden ebenfalld fein vers
wieat, in Butter weich getunfiet, etrwasd geriebenes Teifs
brod bagu, etwad gefchabenen Eyped® und gefchabenesd
Kalbdmily nebjt dem verwiegten Cingeweide daju, Salj,
Pleffer, Fleifdbriibe und rothen Wein, und mit all dies
fem ein paarvemal auffochen laffen, e8 mu§ feyi wie ein
Hadiee, dann wird dief entyider auf in Butter gebacfene
Brodichnitten gethan, und die angerichteten Schnepfen
dbamit qarnirt, oder nur auf bdie Platte angevid)ter UNL
dic Schnepfen darvauf gelegt.

520, ®ebratene KRrammetdvogel.— Die Krams
metdvdgel werben, wenn fie gut gepust find, ausgenoms
men, der Magen davon gethan; Peterfilic und Schalotten
werden fein verwiegt, in Butter gedunfiet, geriebenes
Brod bagu gethan, dann die Leber der Bogel fein vers
wiegt, und auch nebft Saly darunter vermifdht, in die
Wogel gefiillt, dann wird die Haut vom Kopf abgejogen,
und die Bigel drefjirt, mit Sypeck, Lutter , Wachhol
derbeeren 3ugefest, und weich gebraten, wenn fie auf
ber Platte angevichtet {ind, mit geriebenem im Duttex
fchon gelb gerdftetem Sdywargbrod belegt und aufgetragesn.
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wieder fiedend gemacht und daran

®Gans, welde gut gereinigt und quf
madyt worbden iE, wird

Sefchivr gelegt, mit Butter, Jwieheln
tectt, Gitvonen und

_ e wenig Wein gim Seuer gefeist,
M Sals und Pfeffer

gedamyfts wabrend Deffen begiefit man bie Gang einiges
mal mit jq

o wird fe auf die Platte angerichtet,
eint Sieb darfipey angerichtet

Man nimmt eine nody fun

184 Behuter Abfdinite,

021, Gebratene Wadyteln, —
werven . gut gerupft, ausgenontmen,
ein Kafjerol gethan, mit Butter ©al;,

Deterfilie, und fo weid gedampft, dbann
angericytet , per Sdit, von dem pag

nommen ift, dariiber gegeben, unbd fo

aufgetragen,
922, Gebratene Cerdhen —

Wenn die Lerchen
fauber gepugt nd, fo werden fie in of

breited fq fles
¥ol gethan, mit Butter, Saly und Dfeffer einigemar

fertig find, auf bie Platte ges

umgefdhittelt , wenn fie
legt und gerditetes Brop dariber gegeben.

923, Gebratene wildbe Gang, — Wenn ed eine
alte Gang ift, fo wird fte, nadydem

fte gepust i, brey,
firt, dbann auf pey Bruft mit einem Stabl geflopft, dody
muf man adt babenr, dag bie Daut nicht serfpringt,
Jiun legt man fie auf die Briuft in eine Ed)fxffe[, macht
Cifig, Wein, Saly und Preffer fiedend, gieft e 1ibey
bie Gans, dectt jie 3u, dag der Dampf dabe; bleibt, frellt
jie bis den andern Lag in Keller s

dann wird die Gang
berausgenommen und Wwieder geflopft, ber Cffig wird

gefdnittet, den Oritten
Lag wird eg nodymals iederholt, den vierten Lag wird

' Fowiebeln gut gebraten, Befi
' 1ber gefchiittet unp aufges
924, Gebratene wilpe Gans gefpictr — Die

oem Feuer freif ges
mit Syef gefpidt, dann in ein

mit Nelferr Pes

beftreut, que sugevectt, und fo fchdr
urem Rabm. St vfe Gans nun {didn gebraten,
bie Sauce durdy
und auf den Lifdy gegeben.
'8 mit Raftanien
ge Gang, ridytet fie gut 3,

325. Sebratene G atr

Die Wadhteln
‘vann orefiirt, in
Sdhalotten,
auf eine Piatte
Sett rein abges
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Bratet.

{ P>, RKafanien wird nur fo lang gefotter, bid bdie
Sdale [08gebt, dann gefchalt; verwiegte Fpeterrﬁlw upb
Rwiebeln werden in Butter geduinfiet, dann die gejdyale
ten Kaftanfen dajus jwei abgeriebene Kreuzerbrod, roels
die in Mildy eingeweidht und wieder audgedrucdt find,
bagu gethan, dann mit 3 — 4 E_‘.ffern, nebit ,@5“!5* recht
gut durcheinanber gemadyt, n die Gans gefH[It, 5}ut 3
qendabt, dann mit Saly, 3wiebeln und Fleifhbrubhe 3us
gefesst , {0 werch gebraten, und mit dem gejogenen Sdu
auf ber Platte, wenn fie angerichtet iff, begofjen, und
aufgetragen.

526. Gebratene Gansd mit Brunnentfreffig,
— Die Gang wird, wie jdhon befannt, gebraten, wenn
fie weich ift aud der Vrithe genommen, welched nur ein
Paar Minuten vor dem Anridhten gejcheben mup, dann
basd Fett yon dem Schit gethan, gut erlefener, gewajdes
ner Brunnenfrefjig wird nun in den Schu gelegt, nur
ein ugendblic darin umgewendet, die Gand wird auf
bie Platte gelegt, der Brunnentreffig darum gethan und
ber recht beifie Syt darvitber gegoffen und aufgetragenn.

527. Gebratene Gand mit Mandeln und
Meerrvettig.— Cine junge Gansd ywird mit 3wiebeln,
gelben Niben, Salz und etwad Fleifdhbrubhe jum Braten
gerichtet, dann in einem Kafferol jugefefst oder fm Ofen
gebraten, " Unterdeffen {T0ft man eine Handyoll abgeios
gene Mandeln mit etwasd Waffer redht fein; nun wird

-in ein Kafferol efrvasd VButter gethan, wenn er gergangen

ift, bie Diandeln binein, nebf einer Juf grof gefiofes
neir Sucer , roftet nun die Mandel darin fdon gelb,
thut eine Handwoll geriebenen Mieervettig dazuw, und
gieft fuifen Mahm darvan, Pieffer und Jimmet, [aft es
miteinander qut durdyfodjen, vichtet e8 auf die Platte
an, und legt die Gansd darauf, oder man fanu den Meers
vettig befonbers in einem Sauciere dazu geben.

528. Gebratener Kapaun mit weifen Bobhs
nen., — Der Kapaun wird, nadydent er gut gepuist
und oreffirt ift, mit Syect eingebunden, dann evfi nod
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DA3U, gut miteitander ]

: ¢ nmgerubri
fertig gemadt ; die dazu bereiteten
gut gugendbt, mit Gyece qaefypickt

186 Jehnter Abfdnits,

mit Papier, weldhed mit Butt ‘
_ er bejtrichen {
mit C‘Ed}ﬂfﬂrtrn, &letrx'ﬁlir, quhml iy

gcff'ljt, aud) etwad Fleifd
{chon Welg gedamyft, Nun werden

nen in fdywachgefalzener Fleifchbr
chen frifche ?Burrerﬁ L

gefodyt, aber fie my
weid), 10 werben

feyn mug, darauf gelegt, und dann

Bohnen gegeben und aufgetragen. SLRTNdpegie

929. Gebratene Bouy
Wird, wenn fie gepubt u
mit Citronenfaft geriebe
und in ein befirichenes
elner mit Nelfen beftectten 3
Sﬁﬂb{f ,;Eg;fi;%it, und dann red

‘eno deffen fleifii e, IR | '
nimmt man bmﬂ@Ef{gfbgf?ggihqﬁ[tri:i e

tronenfaft dariber bttt et wenig Gis
trdgt o8 quf, oo Die Platte guten S, unb

230. Gebratene junge Hiup
Hithner werben blos in frifdher Butt
%ﬁﬂ?ﬁfﬂf f;:::;%ﬁle;tlc gngebrd’r, gedamyft, mit feinem Eal

ut, trig gebraten. Beim Anrichten werd
;t;ijb;:ﬁ:}.};?;‘;fnﬁigir, g:rer St dariiber gequﬁe;i? EIE
n Sdni - |
A Sy auittlaud) daranf gejiveut und

5ﬂ " . # .
%EI:IIM?&I’]LEE‘;IE” Eﬁﬂflmd’te junge Tauben, —
{ ausqeno T ; ' s
genomnen find, o wird Das Hery

1D dre ¢ t & |
;Iﬂll? b:};:}zgﬁ_:zr;t_&:-prcf, Diterenfett, Sdhalottenr, Majos
. e Ten verwregt, bann nody im NHri |
TR S e 44 , Da ) Aiorfer fein
3 Drod wi affer eingeweicht, dans wie
ausgedrickt, in frifdher Butter gedunfiet, {oné %Ifﬁrmfegi":
mit Saly und Giern

Lauben damit gefullt,
, it Butter, gelben

ner. — Diejungen
er it ermer Swiebel

. ft, umwidelt,
L_ Nitben und Sal 3us
)brube dagu, und mit Diefem
guterlefene weige Bop,
S, ojuman ein &t
;hur, g,uqrfr{ﬂ und Iur?gfam rEf:Hrn::*IiiEi}
fen fchon gans bleiben; find fie nun

! fie Derausaenommen |
: Ut abaetr
auf die Platte gethan, der fapaun, Il.:CIL?I}E'l' fd]gftn ﬂﬂ%

[arbde. ~— Die Boulard
no gut Drr[ﬁrt 1ft, mebreremal
1, dann mit Syect umbunden,
ﬂ)npu_*r gewicfelt, mit Butter,

wiebel, gelberr RNitben unp
E langfam weidh gebraten,
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Mibert unb Rmicbeln qebraten, MWenn man fie anvidjtet,
fo' wird Der Faben, womit man die Deffnung sugenabt
bat, heraus gesogenr, Dic Tauben auf die Diatte gelegt,
guten Schit daritber gegeben, unD aufgetragen,

539. Gebratened Spanferfel. — Das Opans
ferfel wird, wenn e8 gehorig gereinigt und fdhon drejs
fivt ift, auf ein Gefdyirr, mit Igeut man 8 in Dfen thut,
gelegt, mit gutem Provencerol rect begoffen, mit ges
viebenem Brod, worunter Saly und Dieffer gemiicht 1ft,
ftarf beftrewt, dann in Ofen gethan und 'fd]l:lﬂl gebraten,
wabhrend dem braten gut betraufelf und mit Sardellens
butter beftrichen,,oder nur mit yermiegten @arbt[@m bf:!
{treut. Sollte 8 3u viel Farbe befommern, jo wurd e
angefenchteted Payier dariber gelegt; beim Anvidten auf

eine Platte getban, mit Peterfilie garnirt, und i einer

Sauciere qute Schit damit ju Tifch gegeben.

533. ®ebratency frifcher Sdhinten, — Dey
Sdyinfen, weldyer nodyvon einem 51'::11111'4.{:1 ju_ugen Sdnoen
feprt muf, wird gut von der Haut befreit, dann ftarf
mit Salz und Nfeffer eingerieben, gt 1hn, fo lang e
die Reit erlaubt, liegen, 3 bid 4 Stunben, dann WIrd
er mit Butter, Jriebeln und etwad Fieijchbrube gugelest,
gut jugedectt, und fo redht fdhon gelb;auf beiden Settent
gedamyft, dann angericdtet und Sdu baruber gegeber,
suerft aber dag Fett vein davoy abgemommen,

534 Gebratened Sdweinefleifd) mit Birs
neu, — Man nimmt ein beliebiges EtfufEdﬁwms:f[quh
[G@t nicht su veel Fett davauf, febt ed mit Dutker, Bwies
beln, gelben Niben aufd Feuer, oder thut ¢ tn Ofen,
gieft etn wenig Fleifdbrithe daruber, ijﬁt‘rcut @n[@ EII‘IU
Pfeffer darauf, bratet ed nun unter flergigem Begiefet.
Nun werden qute Bivnen gefchalt, “die nidyt ]'eh}' grof
find, 3u dem Braten gethan, und fo in bem Sdiu ms::nd)
geddmyft , nur muf man darauf feben, dap fie nidyt
serfallen. Das Fleifch wird dann, wenn e8 gut gebraren
ift, auf die Platte angevichtet, Schit daviiber gegofjen
und mit den Bivnen garnixt,
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sum Braten nur der Jtemer und beive
men, weldied an einander bleipen mug,
gut abgebautet, und audh in
gebraten wird, oreffirt, fdhom ge|pickt,
fer barauf gethan, mit Swichely,
wurseln fdon gebraten unb ebenf

begoffen. Der Hag wird vann auf die Piatte
ver Sauce efwag dar

eittem befonbern Gefcyivr daju
vergeffen, bas Fett won

188 Sehntter Abfdynitt.

535.@ebratcneﬁEEfIbfdjmeine

| Fleifdy, —Man
vidytet den Siemer v

Omt eintem jungen ﬂBiIb]’d}mei:r({y‘rEfdp
ling) wie einen Rebiemer su, madit pie Haut

fpickt ibn recht [chons erlaubt es bie 3eit, fo legt man ihn
swet Lage in Gffig mit ben gewdbnlichen Suthaten. 2B1rd
et gebraudit, fo thut man ibn in ein Gefchirr, legt Buts
ter darauf, Bwiebeln, Wad)holderbeeren und Gitronen
oagu, bringt ibn dann in Ofen, und brate thir, wabrend

vem man ihn Ofters begiefit, etwas rafdy, thut bernach
oent Braten auf pie

bt 1t T Plaste, giet den Schii dariiber unb
gibt ibn 3u Tifdhe.

236, Gebraten Dividfleifd, — Man nimme
Diersu ben Ochlegel oder Riemer

, Dilitet ibn vedht qu
ab, fpict ibn Ichon, und beit ibn ein paar Lage, B[

man ibn bruud]m, 0 wird er I}Ernuﬁgenmmnen, mit Buts
ter, Qitronen und Rwiebeln gebraten, Wabrend Dem
Braten begieft man i mebrevemal mit laurem Rabhm.

Wenn angevichtet ift, fo wird die Sdyit dariber gegeben
uno feryirt,

937.Gebraten Reh.— Man ninme ebenfalld Schles
qel ober Sienmer, DeiRt ¢ audy ef

t paar Lage, fpicft ed
dann, wenn man eg braudien wif,
auf ein Gefdhiry, gieft
uno ftreut etmag Pleffer varaus, br
mit Jwiebeln, gelben Jiben, und beg;

Braten mit fauren Rapm, Wenn m
0ic Sauce dariiber

mit GSyeck, legt ed
ettt wenigq serlaffene Butter darber,
atet 1bn dann audy
eGt thn wabrend dem

an anrvidytet, fo wird
gegeben und aufgetragen.
238, Gebraterner Dasd. — Bon dem Hafen wirh

Sdilegel genoms.
Der Hasd wird
Cljig geleat, danmn, wenn ey
Blitter und Pefs
PDeterfilie unb Selleries

alls mit faurem Rahm
gelegt, von
uber gegoffent, und pie ubrige in
gegeben.  Man mug nfe

bem Bratenfdy; wegsunehmen
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530, Gebratener Kalbfdylegel. — Man nimmt
einen {chonen Kalbfchlegel, der nidyt gany frifdy iff, Haue
tet ibn ab, und flopft ihn, dDann wird er {don gefpidt,
auf ein Gefchirr gelegt , mit Butter begoffen und mit
©aly bejtreut, Jwiebeln, gelbe Ruben und ein wenig
Tleifchbritbe dagu gethan und fo im Ofen (dhon gelb und
faftig gebraten; wabrend dem braten redyt fleifig begojs
fern, wenn er ju viel Farbe befommen follte, fo wird
ein befirichenes Paypier daruber gelegt, BVeim Anrichten
wird der Sdjlegel auf die Platte gelegt, die Sauce darys
ber gegoffen und aufgetragen.

540. Gebratene gefullte Ralbsbru ft, — Cine
{hone Kalbsbruft wird gany audgebeint, gut gewafcen
und wieder abgetroctnet, dann mit Folgendem gefullt:
Gin gutes Stud von einer Kalbslunge wird abgefodit,
wenn fie wieder erfaltet iff febr fein verwiegt, Jiemlid)
viel Swiebeln und Peferfilie werden fein verwiegt, i
Butter gediinfiet, 3wei abgeriebene, in 2Wafjer einges
wetd)te Krenzerbrode werden gut ausdgedructt, daju gee
than, auf dem FHeuer noch vedht gut durdjeinander ges
vlibrt, bann weggenommen, die Lunge daju, nebft 4
gangent Ciern, ©Saly und Musfatnuf, alled redyt gut
miteinander vermifcht, dann die Bruft damit gefullt und
jugenabt; doch muf man die Brujt nicht ju voll madyen,
wefl fie fonft im Braten jerfpringt, Jun thut man fie
in Ofen oder in ein Kafferol mit Syped, Iwicbeln,
Butter, ein wenig Waffer, audy Salg, und bratet fie
vedht fchon, begieft fie wabrend deffen vecdht gut. Wenn
angerichtet wird, {0 jieht man den Faden heraus, legt
bie Bruft auf die Platte, gieft den Schit davuber und
tragt fie auf.

541. Gebrateneyr Kalbs - Nierenbraten. —
€in {djoner Nierenbraten wird geipickt, mit Butter bes
goflen, Saly, Vfeffer und ein wenig gericben Brod
parauf geftreut, dbann in ein Kafjerol getham, oder
audy im Ofen mit Butter, Swiebelnn, gelben NRuben,
vedht gut gebratens; wabrend dem Vraten fann man

‘ws’ LANDESBIBLIOTHEK
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190 Jehnter Abfdinitts,

etrwad fauren Nabm dariber af
. gregett. Bor dem '
fenr wird dasd Fett gut von der Sauce nbgeni{?nﬁgi

ber Braten angeridhtet :
. uno : :
bariiber gegeben. ) Oie @auce durdy ein Sieh

4 542.‘{515_iebrntcucr Dammeldfdhlegel, — Dep
b}il;m;;”gf;:: gel, rlv#;:l'd:;r nicht frifch gl’]:fhfﬂ[f}fﬁ‘f ]ﬁm
LT, 10 wentigiens 2 618 3 Tage alt fe 3
wird jtarf geFlopft, mit ein g N mug,
g , wentg Kuoblaudy qefpi
over mit fnoblaudybutter pofri A NGk
o tichen, dann mit i
Sal3, gelben Ritben unp 9w e
97 ! 10 Qbﬂﬁfr quqefest, unp f A
gfbmten, uno immey vecdht fchon ﬁgé'ﬂﬂliffjl. -‘Bflifﬂﬂg'[:::

vidhten wird die Sauce aut , r
bent Schlegel gegeben, QUL abgefettet, und dann iiper

543. @errarenerj’;ammeté[djregef ffatt eis

fe8d Sifl}ff'}lcgefﬁ Ein |

7RC 80 — QI |djon mebhrere Tage ae
%?:,T;fwﬁrﬁlﬁeIilféwr mt:rh gang abgehautet, bangn n%f;
t, it ober 3wei Tage in quten G

gelegt, worein man Pfeffer, Bmwiek R gl
: [1r, Yorbeerb(dttey

und Wachholderbeeren nebft & st ih
* | aly thut. Nadydem wird

eF mit Swiebeln Deterfilierur . A Sy

el und ein weniq W
fer sugefest, bn;m elwas jer a O
setlaffene Butter dars

goffen und fo gebraten, Wenn er pald ferrigu?FIr gl?;
mt}nnt m;:r:n 0as Fett von der Sauce ab, und éfrﬁt
meprere ¥offel woll fauren Nabm 1iber L‘;n Sdhlegel

Sft er nun gut, fo legt man | .
TR / ihn
glt‘pt die Sauce bﬂrﬁbf!‘, ) ﬂﬂf Die q}{ﬂf”; uno

5&1 Gebratener gefullter 5
;&Z?ﬂzu:ﬁiz fﬁf"?iﬁ-ﬂ” abgelegeney Hantmeld|chles
» 0ad Jein heraug gelDgt Eunb Litwendi

PAD, 3 10
nod)y von dem letjche bernuﬁgenummﬂl, Daf e8 rit:%

:};::enrhd}e J,;_u{,a[ung gibt, Nun vermiegt man &dalot-
, ‘Peterfilie, Sardellen unb Oypect, thut e8 qufs

SeUer, und diinfiet eg werd
S50 HH | )5 oon dem aus
?fetfd}f: wird ﬂll*(f} fein UE!‘IDI?E‘gf unoe oann 5?:"{}[::::;;:*25::~
nigﬂféé??’ e&u? Dandwoll geriebénes Brob dbaju, 3
¢t VOU Jauven Rabm, 3 Gier und Saj lles
¥ed)t woll durdyeinanber gf;tmfd}r, in den (‘:‘a’d}le&ﬁe? ;rss

ﬂ!lilltll‘.’[ﬁff.‘f]ffgff.
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fullt, qut ugendbt; man muf aber adyt dbarauf haben,
baf man ten Sdylegel nicht aud feiner Form bringt,
tun wird er gebraten mit Jmwicbeln, gelben NRitben,
Butter darauf gegofferr, und eint wenig Waifer in dasd
Gefchire gethan, wabrend dem Brafen audy mif faurem
Nabhm begofjen, dasd Fett gut bavon gethan. AWenn man
anridytet,. wird der Faden beraudgezogen, und die Sauce
daruber gegeben,

545. Gebrateney Hammeldsiemer, — Von
eittem jungen Hammel wird der RMucfen herausdgefdnitten,
und ywie ein Rebiiemer uredht gebauen, dann abgebhaus
tet und {don gefpickt mit Deterfilie, Smwiebeln, gelben
NRuben, ein wenig Wafjer und Saly jugefet, und o recht
fhon gebraten. 2Wenn er angevidhfet ifi, die Sauce
baviber gegebert.

546. Gebratened Rindfleifd, — Cin {dhoner
Lendenbraten wivd von allen Knochen befreit, die Haut
dbavor gemacht, und mit Butter bejtrichen, Sal und
Pfeffer darauf gefivent, fein vermiegte Schalotten und
Deterfilie, nebft ein wenig gericbenem Brod, und fo in
Dfen gethan redht forgfaltig betraufelt, dDamit das Grine
nicht herunter fallt. BWeim Anrvichten wird gute Sdyt
auf die Piatte gethan, und der Braten darauf gelegt
und aufgetragen.

T R e e e — = ——

r r

RLOC e 1 5paet e

= e = e

547, Weidye Gier,— Man nimmt gang frifcy geo
legte Eier, fieht febr davauf, daf fie rved)t fauber {ind,
thut fie dann in ein daju beveiteted Gejdhirr, gieft fochens
bes 2Waffer davauf, 1agt ed ungefdbr 5 WMinuten fo ftehn,
und tragt e8 dann fammt dem Gefdhirr auf den Tifdy.

248, Leviorne Cier. — Man thut inein efwas
tiefes und nidht febr breited Gefdyivy eine balbe Maasd

S o .+ LANDESBIBLIOTHEK
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