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BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Siebenter Abfchnitt,

18. Uebriggebliebener Kapaun auf rufjifhe Avt.

SMan  wmmt ubrigaeblicbene Sthictdhen vor  einent
Kapaun oder Welfchhabi, funft fie in erlaffene Butter,
Deftreut jeded Sttt mit Pfeffer, Saly und qeriebenent
Brod, brafet fie auf dem Noft {chrell auf beiden Sei:
test, und quebt fie betf auf den Tifdh.

19. Yammidylegel qglacivt auf Gurfen.

Man nimmt 1 oder 2 Lammfchlegel, Flopft und falzt
jie; hernady fetst man eine Kafferole ober Neine mit ger-
jchnittenem SpecE und 3wiebeln aufs Feuer, leqt die
Schlegel hinem, und [aBt fie auf beiden Seiten brauns
[ich werden; dann gicbt man immer etwas, Fleifdhbriilye
oder: braune Supye darvan; wenn die Schlegel weich find,
o nimmt man fie aud der Neine, und [afit die nody vor-
hatdene Sauce bid ur Glace einfochen. Hernady fehalt

man frifche Gurfen, serfhneidet fie fein, und (a8t fie in

Butter ober Feft gani weich dinften: dann Jtaubt man
Mehl davan, giefit Fleifchbrithe vder Weineffig dagur, und
[aBt ed Tury einfochen; vor dem Anvichten fricaffivt man
e mit emigen Cierboftern, rvichtet ed auf eine Platte
ait, legt biec ¥ammichlegel darauf, giefit die Sauce dariie
ber, und tragt fie sur Tafel, |

20, Lgmmsviertel 3u braten.

Wan wafcht dafjelbe fauber, und legt e8 eine Jeitlang
m frifdjed LWaffer; bhernach (aft man e ablaufen, jalst
8, und Laft ed eme fleine Stunde liegert, damit ed den
unangenehnest Gefchmact verlievt; dann bratet man 8
untter oftevem Vegiefen mit Butter in einer NReine auf
nicht gar 3u ftarfem Feuer, audy muf man ed oHfterd mit
Waffer begiefen; wenn ed wollendsd fertig ift, fo nimmt
map e vont Feuer, fticht mit einem INeffer in dasd FKleijd,
und ftedt gang fleine Straudhe NRodmarien hinein, bez
tropft Den Vraten nody einmal mit Butter, und [apt thn
nod) s Stunde braten; dann wird er vom Feuer
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gentontment, auf eine Platte gelegt, die Sauce durdy enten

Sdyaumlvffel darvuber gegoffen, nacy Velieben Iitronen:

jaft darvauf gefvopft, mit [anglich gejchmittenen Jitronen:

\chalenn bejtreut, und jo aufgetragen,
21, Nebfchlegel 3u braten,

Mart hautelt den Schlegel ab, {pickt thit recht {chon

/ wJ f ] . 4

[eat thit tn Cfiiq ober YWein, thut ein Lorbeerblatt, eniqge
3 I / / :

serdriicfte 2Wadyholderbeerent , . Thumian, Esovagon, Ba-

filtfum , et weniq YWajoran, eute gerjchutttene wiebel ,

Pleffer und Saly dagu, und laft thn 24 Stunden darin

[teaen: Dann nmmmt man thin qud der Vetze, rebt thn
. 3 . s Rl 4 .

+ ftart mit Saly ein, Gt thn 1 Stande Hegen, [legt thn

it eine Vratpfanne, gieft e Gladvoell von der Beije,
wortt er qelegen, durdy etnenr Schaumloffel daran; legt
einige Sdynitten geraudierten Spect und - einen. Schnitt
obere Schwarzbrodrinde daju, gieft ein weniq Fletichbrithe
pavan, ftellt thu n etnen Ofen, [aft thn langlam redy
jchon gelb braten, und begiefit ihn ywilhrend dem Braten
flethtg.  Vor dem Anvichfen nimmt man thne heraus, ver:
ribrt 2 GRloffelvoll fauern Nabm, giept ed dagu, jtellt
ihit wieber in den Ofen, [aft ihu nody ein wenig braz
ten, legt thn dann auf etne Platte, driickt: dben Saft von
etiter Jitrone davitber, und belegt thn -nut Sitronenvabdden.

22, NRebztemer: mit NRinde.

Gin Stirct Whilbpret muf ausgebraten oder gedunjtet
werden.  Betr emem alten Shuck it dad Dunjien am
Dejtenr, umt ed mtitvber g befonumen, St ed-frijdy und
unetngejalzen, fo beftreut man ed mit Saly, Nfeffer und
Gemirynagelems dann legt -man auf den. BVodent einer
Reine Syect, etliche jerjchmittene Iwiebeln, einige Yors
beerblatter und Rutronenfchalen, giebt dad Stiuct VBilb-
pret davauf, giept ein wenig Letnreffig und 1 Glag e
bavan, Dectt ed gqut ju, und lagft ed gany langjant Ddin:
jtenny bie Sauce muf aber gany fury einfochen. Alenn
bad Fletich weich 1jt, legt man ed in die Sauce, fticht
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