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wenn man fie-algdann braudhen will ; fo focht man fie im Waffer,
wie andere grine Crbfen,

5. Artifhocfen cingumaden.

Wann die Artifhoden,qut gewafchen, die Stiele und Spisen
pon den Blattern abgefchniteen ind, fo fillt man cinen grofenfeffel
mit 3 Duart Waffer, und thuta Hande voll Salj darein ; fobald das
Waffer focht thut man ein Dukend Artifchocken Hinein , 1agt {ie
cine Biertelftunde fochen, nimme fie dann bevaus, legt fie in
faltes Waffer s und (afit fic einen balben Tag umgefurst abtropfen:
thut fie in grofie fieincrne Topfe, {chuttet Salwaffer dasu daf ed
daruber Binaus gebt: man fanu anch cin oder 2 Pfund Oehl da-
iber gicfien, fe nachdem das ®efaf qrof oder Flein ift; wenn
man fie hernach fochen will, feist man fie mit Faleem Waffer oufs
Feuer » und [aft fie weich Eochen; thut fie alsdant in frifches Wafet,
pusst fie, nimmt dag Haar bevausd, vevfertigt cine Sauce nad
Belicben davein und fevvirt fie,

6. Sauerampfer eingumaden.

So fann man auch Sanerampfer cinmachen; man badt ibn,
paffiet ibn auf dem Fewer , tud Yaft ibn qut abtropfen : thut ihn in
einen fteinernen Topf, mit etwas Saly, aieht eine Secheibe Fett
davnber und Dewabrt iby im Kelley auf,

Braten.

Das braten am Spich ift unfteeitiq die befie vt filr alles mig.
fiche grofie und fleine Fleifchy e exbalt cine vortreffliche Krujte,
wicd fchmadbhafter und man fann ed beffer beforgen. Anch bedient
man fich in Grantreich ciner blechenen Cuisiniere, die man auf
ben Beden gegen eine Kaminfener fellt, oder nodh beffer anf den
Herd, da man mit fehr wenig Holy oder Koblen den grofiten
Braten fertig machen fann, (fiehe die AbLildung,)

1. Ninds - Braten.
DMan Fann wber die Seit  wenn Der Bratew gor i, nichtd bea

Baden-Wiirtternberg



flimmtes fagen, weil alles auf die Gedfe oder die vt des Fleifches
anfommt. Man Dbefeitigr den Nindébraten am Gpief, fredt noch
fleine Spiefilein bincin und bindet ibn unten und oben feft ans

ber Braten muf auch cben o fehwer auf ciner Seite feyn wie auf
ey Do andern e braucht aber wenigitens 3 bis 4 Stunden big e |
| QUi 5 man fervivt ibn mit ciner Sauce piquante. '

2. Kalbs - Bruft.

Man fillt meifens dic Kalbsbruft mit ciner Faree von tweifs
geeofietens Swiebelu , ein wenig Brofaamen und 2 Cyern, mit
Pierrer und Saly; ftedt fie an den Spicf und bratet fic. '

3. Cin ganger Hammel am Spicf gebraten.

Man wimmt cinen Eleinen Hammel , beint ihm den Bug und
_ bie eviten Ribben aus, fchneidet den Kopf berunter, 1agt aber das
VL Bein am Rudgrath; an die Stelle der Beiner die man beraus
genommen bat, thut man anderes Hammelfeifch und gibt ibm fo
viel wie moglich feine evite Form; indet ibn von oben bis unten

o i P iy f : : il
i feiner gangen Lange an den Spieh, Dbefedigt ibn mit eifernen it
Epichilein und Bindfaden, und bratet ibn fchon gleichartig. [ N
4. Rot de Bif vom Hammel.

€5 find die 2 hintern Schlegel mit cinem Theil der Huft des 1§

Ridgraths bis an die Ribben; man frect den Spich mitten ourdh,
| befeitige ibn mit Bindfaden und Spiclein , und bratet ibn {chon
gleichartig s man fevvirt ibn mit gangen gebratenen Kartoffeln,
mit gangen oder grof gefchnittenen fchonen vothen Selbriben,
toeifen Ruben, glacirten Jmwicbeln, und ciner eingefochten Con-
sommé dicfer Gemnfe.

b. Das Hinter - Viertel vom Hammel.

Man bratet ¢s eben {o am Spief wic den Rot de Bif, und fer.
bitt ¢6 entweder mit bellem Jus, oder mit guten weifen Bobnen
man fann ¢8 aundy in cincy Braise fochen.

6. Cin ganges famm am Spief gebraten, |

Man beint ¢8 aus, wic den gangen Hammel , vom Bug bis an
gl | Den Sals, firlle den Teeven Theil mic Sammpeifch , dreffive es mit
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eitice 9tadel daf ¢b feine Form bebalt , fpict s mit Tleinem
Gpect, vom Hals big an dic Schenfel, bindet es mit Spicfilein
wnd Bindiaden wobl an den Spiefis ift es nicht gefpictt, fo bindet
an Syedbarden darum ; man fann s auch im Backofen braten,
aber mit vicler Sorgfalt, und fervive ¢4 mit Jus.

7. Rot de Bif vom famm.

Man [aft die 2 Hinterviertel benfammen, gibt acht daf €6 cine
guite Form bebalte, fpict ¢5 ganys oder man fann anch nur ¢ine
Geite fpicfen und die andere mit Speckbarden belegens pannirt
¢f mit Brod daf es cine {chone Farbe befdmme, bratet ¢f gut,
und fervirt Jus darunter,

8. Border - Biertel vom Samm.

Sft fchon oben gefagt worden, uud wird meifiens ju Entréces
it ciner Maitre-d’hétel fervirt.

9. Hinter - Biertel vom Eamm.

SMan fervirt ¢ nut als Braten: bindet ¢f qut an den Spieky
belegt ¢5 mit Spedbarden und bratet s,

10. Hinter - BViertel vom Wild{dwein.

San nintmt dic Schivarte wobl davon , 1§t ¢s 5 oder 6 Tage
in der Beike licgen, wie fchon gefagt : bratet ed qut am Spief »
1nd fervivt eine Sauce piquante barunter oder befonderd; man
fann beyde Service fiir Relevee braudhen.

11. el - Scplegel oder NRely- Jiemer.
Man beikt ibn etliche Tage, gibt ihm cine gute Form , nimme

bie obeve Haut mit cinem Vefler qut ab, fpict ibn wobl, bratet
ion am Spick , und fervirt cine Sauce piquante daghi.

12. Spanferfel.

Wenn dbas Spanferfel qut gebrnbt und drefivt ift aueh cin
wenig in falten Wafer gelegen hat, fo trocknct man ed mit cinem
faubern Such qut ab, fredt ¢d an den Sypief, binten hinein und
am Sopf berauss Betrercht ¢f bernad) mit Baumohl , bratet b
gut aus , uud thut ihm cin wenig Galbey in den Baudy; oder man

(
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macht eine Eleine Fullet von dem Hevy, der Leber und dev Tunge ded
Gpanferfels ; hadt s mit Swicheln, Sdalotten, Peterfilien und

Geniirs.
13. Junger Hafe. '

$Wenn cr abgegogen iff ) fo nimme moan ihn aud , bricht thm die
Schentel-Beine , fcblagt ihn an der Brui gany breit, legt ihy
auf ein gutes Koblenfeucr, damit die Haut freif werde yum fpiden
teibt ihn mit Bint, fpice oder bardire iHn, und fediibn an den
Gpici, binten hinein und sum Kopf heeaus; nimmt das Cinges
weide, backt ¢ tob , paffive s in Butter, gieht ¢ine Poivrade [
daran (fiche Poivrade), gichit dic Sauce durch ein Tamis und i
fervive fie befonbders, '

14. Junges Kanindhen.

i Enms

Man rirfier und dreffirt ¢s wic den Hafen; wenn ¢8 gefpide
und bardirt it fo bratet man ¢b aucdh am Spieh und fervire ed,

15. Welfdhahn.

o (Tpi
(R

Man nimmt ibn aus , fambivt ibn fark, denn die Haut muf fehr i
fteif feyn jum fpicen, dreffive ibm die Fufec gevade, fpide ibn, :
oder bindet cine Spectbarde darauf, befeftigt ihn an benden Enden
an den Sypieh , fectt mitten noch ein Eleines Spichlein hinein, baf
¢t fich nicht berumdreben fann, und bratet ibn gut aus; man fann ol
tine leichte Sauce Robert dazn ferviren. i

Wie der Welfhhabn mit Tenfeln subereitet wird, ift fdhon
gefagt fworden. :

16. Die Gans.

Wenn die Gans gerupft, ausgenomnren wnd fambirt it fo
fiectt man fic an den Spick, obne fie mit Spectbarden ju belegen s
fie foll febr faftig gebraten werden , Damit der Jus noch roth fene
et man fie jerfchneidet; in unfern Gegenden fillt man fie ges
wibulich mit Kaftanicn und Smwicdeln , die man in der Butter voftet
tnd cin oder 2 Eyer darein fdhlagt.

17. Bahme Cnten. : i_
Gie werden auf die nemliche st subereitet wie die Gans.
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18. Poularden, junge Hithner und Capaunen.

Man nimmt fie aud . fupfelt fie, flambivt fie, fleckt fie an den A
Cpieh  und in 3 BViertelfiunden follen fie gebraten feyn, i
Die fungen Hubner werden ebenfalls ausgenommen , geftupfelt
und flambive; find e8 2, fo wird das eine gefpidt und das audere
bardirt, mit den Fufen an den Spick gebunden, qut gebraten
wad fervivt,
19. Poularde mit Trniffeln.

St {chon gefagt worden : man beveitet fie auf die nemliche Yt o
mie die Welfchhubhner. S,

20, Wildve Ente.

Gie wird subereitet wie dic sabmen: nur daf man fie nicht fo rRat
Tange Draten Tafit, weil fic in ibrem Jus genoffen werden foll,

21. Auerhahn und Birfhahn.

Dicfe werden , wenn fie jung find , gefpict und gebraten ; find fie
aber alt, fo faun maw {ie nur en daube, obet in falten Pafteten
ferviven.

22. Hafelhiifhner. t
Cine der feinfien Geflugel-Arten s man beveiret fie mie obige. 1 fecvint

23. Der Fafan.

Dan vupft tbn, nimmt (bn aud, flambive und fpict ibn , ober
beteat ihn mit Specfbarden, wickelt ibm den Kopf in Papier ¢in,
bratet und fervivt ibu.

24. Sarcelles. (Faffenvogel).

€d aibt tn unforn Gegenden mebrere Avten wilde Enten (Deof-
leiwr) , deren Gebrauch felbit an den Faftagen erfaubt ift; man
bratet fic am Spie , wie die gewdbnlichen wilden Enten, e §

25, Nothe nnd graue Felohuhaer.

€5 qibt sweverfen Avten von ﬁtlbbftbncy; pic rothen ' bi¢ aus
dene mittaglichen Franeeich Fommen, und fait fo grof wie Hafel-
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biihner find , baben weifies Fleifch die grauen haben fchwarsered
Fleifch , find nicht fo grofi, und balten fich meitentheild in unfern
Geqenden auf. Sie werden gerupft, ausgenommen , gefpicdt,
ober mit Specfharden beleat, und am Spief gebraten,

26, Sdmepfen.

SMan rupft die Schuepfen » nimme fie aber nicht aus , et thnen
ben Schnabel dureh die benden Schenfel , twie cinen Sprichen:
dreffive ibnen die Fufe binterwarts, wie den Levdhen; nimme
dann eine Brodfchnitte, leat fie auf den Roft, unter den Spie,
und [aft die Schnepfen daranf vevtropfens oder man hadt das
Gingeweide der Schnepfen, thut ¢d auf die Brodfchnitten , die man
orber mit Vutter beftreicht , und mit fines herbes, Pfeffer und
Galy wirst, 10§t ¢ davnnter backen und fervive es. So werden
auch die fleinen Sdinepfen oder Bécassines gubereitet,

27, Wadpteln.

Man nimmt fie aus, flambivt fie, dreffivt fie sum braten , Vegt
tine Spectbarde bavauf und cin Rebblate davunter; bratet vad
fervirt fie.

28. Grammets-Bogel und Amfeln.
Man ferviet fie gewdbulich mit cinander; im Fribiabe und sur

Herbitseit gibt es am meiffen: man enjiet fie wie die Serchen , ieht
ifnen die Kopfe ab, belegt fie mit Spedbarden und bratet fic.

2q. terdyen.

Man rupft fie, fect fie an Feine ciferne Spichlein binbet ein
tenig Spect davum und bratet fie 3 legt Brodichnitte darunter und
lafic die Lerchen darauf vertropfen.

———

Die befte Art den Spicfpec ju fhneiden.

Man {ducidet den Spect auf der breiten Stite in 12 big 15 L
fien lange Sticke , nach dem Gebrauch , den man davort machen
will, gibt ache daf jedes die nemliche Breite hat; gemwdhnlich
find an jeder Seite sweneriey Aveen Sped : derienige nabe an
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ber Schwarte, iff fettet aber nicht fo feit, und ift meiftens duech
citie Aber getrennt; der unteve of fefer und fchmelst reniger,
! Desweqen nimmt main den obern um Barden davon su fchneiden,
und den untern sum fpicken. Man fchneidet ibn mit ¢inem dinmen
fcharfen Mefier ; das bis auf die Schwarte dringt. Sobald die
Barden gefchnitten find , fo freicht man den Sped mit dem Wiefe
fer gerade: fdneidet auch mit bem Rucken ded Meffers vor , damit
ber Schnitt immer gleichartig wird ; Tegt dann den erfien Schnitt
auf cinen Dedel oder auf ¢in Papicr , und gibt wobl acht, daf die
andern gang abnlich werden.
Die Art ju fpicen.

Das Fleifdh , das man fpicten will, muf gut jubereitet und ges
veingt werden , {0 baf tweder Haut nodh) Nerve die Spicknadel
bindert; ift 8 Gefugel oder Wildpret, fo muf man es entweder
vupfen, abgichen , oder auf einem Koblenfeuer Aambiven, aber daf
das Fleifch nicht serveifit: die Spectreiemlein muflen in der nemlichen
Il rMrfr: und Lange an beyden Enden hetvor frehen , damit das Fleifdh
ai wobl bedeckt und nberall gleich gegicrt feve s denn wie das etfte
- Studden Spect angefangen ift, folles alle aufs genauefte folgen;
atrch muf man den nemlichen Swifchenraum bey den Reiben bes
obachten s beim ywenten Reiben ficht man di¢ Miemlein dagwifchen
Binein , damit fie fich Fremsens und fabre fo fort 6is sum Ende.

'i‘.'.anu-.-:
OFFICE. 0 tan

man ihy

Anweifung, wie man nadfolgendes in ciner Parcifular-
Haushaltung felbft jubereiten Eann.

1 tiinas |

Der Jucker, den mau jum Confeft-Kochen brauchen will , muf
pom feinften, weifieffen und havtefen fenn: diefer wird fehr leicht
bell; der Caffonnade-Buder Fommt ¢ben fo theuer, weil er viel Ab-
qang hat: man braucht mebr Waffer dazn, und muf ibn daber
Yanger einfochen Yaffen.

1. Weifes Waffer den Jucfer ju lautern. n,
an fcblagt 3 Coer in cine crdene Schifel, serpeifdht fie guts
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