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wenn manſie alsdann brauchen will , ſo kocht man ſie im Waſſer /
wie andere gruͤne Erbſen .

5. Artiſchocken einzumachen .

Wann die Artiſchocken ,gut gewaſchen , die Stiele und Spitzen
von den Blaͤttern abgeſchnitten ſind ,ſo fuͤllt man einen großenKeſſel
mit 3 Quart Waſſer , und thut 2Haͤnde voll Salz darein ; ſobald das

Waſſer kocht thut man ein Dutzend Artiſchocken hinein , laͤßt ſie
eine Viertelſtunde kochen , nimmt ſie dann heraus , legt ſie in
kaltes Waſſer / und laͤßtſie einen halben Tag umgeſtuͤrzt abtropfen :
thut ſie in große ſteinerne Toͤpfe, ſchuͤttet Salzwaſſer dazu daß es

daruͤber hinaus geht ; man kann auch ein oder 2 Pfund Oehl da⸗
ruͤber gießen , je nachdem das Gefaͤß groß oder klein iſt ; wenn

man ſie hernach kochen will , ſetzt man ſie mit kaltem Waſſer aufs

Feuer / und laͤßt ſie weich kochen ; thut ſie alsdann in friſches Waſſer ,
putzt ſie , nimmt das Haar heraus , verfertigt eine Sauce nach
Belieben darein und ſervirt ſie.

6 . Sauerampfer einzumachen .

So kann man auch Sauerampfer einmachen ; man hackt ihn ,

paſſirt ihn auf dem Feuer , und laͤßt ihn gut abtropfen : thut ihn in

einen ſteinernen Topf , mit etwas Salz , gießt eine Scheibe Fett
daruͤber und bewahrt ihn im Keller auf .

Braten .

Das braten am Spieß iſt unſtreitig die beſte Art fuͤr alles moͤg⸗
liche große und kleine Fleiſch ; es erhaͤlt eine vortreffliche Kruſte ,

wird ſchmackhafter und man kann es beſſer beſorgen . Auch bedient

man ſich in Frankreich einer blechenen Cuisiniere , die man auf

den Boden gegen eine Kaminfeuer ſtellt , oder noch beſſer auf den

Herd , da man mit ſehr wenig Holz oder Kohlen den groͤßten
Braten fertig machen kann . ( ſiehe die Abbildung . )

1. Rinds⸗Braten .

Man kann uͤber die Zeit , wenn der Braten gar iſt / nichts be⸗
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ſtimmtes ſagen , weil alles auf die Groͤße oder die Art det Fleiſches
ankoͤmmt. Man befeſtigt den Rindsbraten am Spieß , ſteckt noch
kleine Spießlein hinein und bindet ihn unten und oben feſt an ;
der Braten muß auch eben ſo ſchwer auf einer Seite ſeyn wie auf
der andern ; er braucht aber wenigſtens 3 bis 4 Stunden bis er
gut iſt ; man ſervirt ihn mit einer Sauce piquante .

2. Kalbs⸗Bruſt .

Man fuͤllt meiſtens die Kalbsbruſt mit einer Farce von weiß⸗
geroͤſteten Zwiebeln , ein wenig Broſaamen und 2 Eyern , mit
Pfeffer und Salz ; ſteckt ſie an den Spieß und bratet ſie .

3 . Ein ganzer Hammel am Spieß gebraten .

Man nimmt einen kleinen Hammel , beint ihm den Bug und
die erſten Ribben aus , ſchneidet den Kopf herunter , laͤßt aber das
Bein am Ruͤckgrath; an die Stelle der Beiner die man heraus
genommen hat , thut man anderes Hammelfleiſch und gibt ihm ſo
biel wie moͤglich ſeine erſte Form ; bindet ihn von oben bis unten
in ſeiner ganzen Laͤnge an den Spieß , befeſtigt ihn mit eiſernen
Spießlein und Bindfaden , und bratet ihn ſchoͤn gleichartig .

4 . Röt de Bif vom Hammel .

Es ſind die 2 hintern Schlegel mit einem Theil der Huft des
Rückgraths bis an die Ribben ; man ſteckt den Spieß mitten durch ,
befeſtigt ihn mit Bindfaden und Spießlein , und bratet ihn ſchoͤn
gleichartig ; man ſervirt ihn mit ganzen gebratenen Kartoffeln ,
mit ganzen oder groß geſchnittenen ſchoͤnen rothen Gelbrüben ,
weißen Rüben , glacirten Zwiebeln , und einer eingekochten Con -
sommèé dieſer Gemuͤße.

5. Das Hinter⸗Viertel vom Hammel .

Man bratet es eben ſo am Spieß wie den Köt de Bif , und ſer⸗
birt es entweder mit hellem Jus , oder mit guten weißen Bohnen ;
man kann es auch in einer Braise kochen .

6. Ein ganzes Lamm am Spieß gebraten .

Man beint es aus , wie den ganzen Hammel , vom Bug bis an
den Hals , fuͤllt den leeren Theil mit Lammfleiſch , dreſſirt es mit
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einer Nadel daß es ſeine Form behaͤlt , ſpickt es mit kleinem

Speck , vom Hals bis an die Schenkel , bindet es mit Spießlein

und Bindfaden wohl an den Spieß ; iſt es nicht geſpickt , ſo bindet

man Speckbarden darum ; man kann es auch im Backofen braten /

aber mit vieler Sorgfalt , und ſervirt es mit Jus .

7 . Röt de Bif vom Lamm .

Man läßt die 2 Hinterviertel beyſammen , gibt acht daß es eine

gute Form behalte , ſpickt es ganz ; oder man kann auch nur eine

Seite ſpicken und die andere mit Speckbarden belegen ; pannirt

es mit Brod daß es eine ſchoͤne Farbe bekoͤmmt , bratet es gut ,

und ſervirt Jus darunter .

8 . Vorder⸗Viertel vom Lamm .

Iſt ſchon oben geſagt worden , und wird meiſtens zu Entrées

mit einer Maftre - d ' hõôtel ſervirt . Utlitt vUt

nditt it /

9 . Hinter⸗Viertel vom Lamm .

Man ſervirt es nur als Braten : bindet es gut an den Spieß ,

belegt es mit Speckbarden und bratet es .
Atant

10 . Hinter⸗Viertel vom Wildſchwein . 7 un
Mͤdeteit

Man nimmt die Schwarte wohl davon , laͤßt es 5 oder Tage mezeh

in der Beitze liegen , wie ſchon geſagt : bratet es gut am Spieß , chühth

und ſervirt eine Sauce piquante darunter oder beſonders ; man feichns

kann beyde Servite fuͤr Kelevée brauchen . Ie der!

11 . Reh⸗Schlegel oder Reh - Ziemer .
Wwordet

Man beitzt ihn etliche Tage , gibt ihm eine gute Form , nimmt

die obere Haut mit einem Meſſer gut ab , ſpickt ihn wohl , bratet Iun l

ihn am Spieß , und ſervirt eine Sauce piquante dazu . Aun ſt
F

12 . Spanferkel . 10
8 „

Wenn das Spanferkel gut gebruͤht und dreſſirt iſt , auch ein ich ni

wenig im kalten Waſſer gelegen hat , ſo troͤcknet man es mit einem Uuncher

ſaubern Tuch gut ab , ſteckt es an den Spieß , hinten hinein und

am Kopf heraus ; beſtreicht es hernach mit Baumöhl , bratet es

gut aus , und thut ihm ein wenig Salbey in den Bauch ; oder man
u Perd
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macht eine kleine Fuͤllet von dem Herz , der Leber und der Lunge des

Spanferkels , hackt es mit Zwiebeln , Schalotten , Peterſilien und

Gewürz .

13 . Junger Haſe .

Venn er abgezogen iſt , ſo nimmt man ihn aus , bricht ihm die

Schenkel⸗Beine , ſchlaͤgt ihn an der Bruſt ganz breit , legt ihn

auf ein gutes Kohlenfeuer / damit die Haut ſteif werde zum ſpicken ,

reibt ihn mit Blut , ſpickt oder bardirt ihn , und ſteckt ihn an den

Spieß , hinten hinein und zum Kopf heraus ; nimmt das Einge⸗

weide , hackt es roh , paſſirt es in Butter , gießt eine Poivrade

daran ( ſiehe Poivrade ) , gießt die Sauce durch ein Tamis und

ſervirt ſie beſonders .

14 . Junges Kaninchen .

Man ruͤſtet und dreſſirt es wie den Haſen ; wenn es geſpickt

und bardirt iſt , ſo bratet man es auch am Spieß und ſervirt es .

15. Welſchhahn.
Man nimmt ihn aus / flambirt ihn ſtark , denn die Haut muß ſehr

ſteif ſeyn zum ſpicken , dreſſirt ihm die Fuͤße gerade , ſpickt ihn ,

oder bindet eine Speckbarde darauf , befeſtiat ihn an beyden Enden

an den Spieß , ſteckt mitten noch ein kleines Spießlein hinein , daß

er ſich nicht herumdrehen kann / und bratet ihn gut aus ; man kann

eine leichte S8auce Robert dazu ſerviren .
8

Wie der Welſchhahn mit Truͤffeln zubereitet wird , iſt ſchon

geſagt worden .

16 . Die Gans .

Wenn die Gans gerupft , ausgenommen und flambirt iſt , ſo

ſteckt man ſie an den Spieß / ohne ſie mit Speckbarden zu belegen :

ſie ſoll ſehr ſaftig gebraten werden , damit der Jus noch roth ſeye /

wenn man ſie zerſchneidet ; in unſern Gegenden fuͤllt man ſie ge⸗

woͤhnlich mit Kaſtanien und Zwiebeln / die man in der Butter roͤſtet /

und ein oder 2 Eyer darein ſchlaͤgt.

17 . Zahme Enten .

Sie werden auf die nemliche Art zubereitet wie die Gans .



16 . Poularden , junge Hühner und Capaunen .

Man nimmt ſie aus , ſtupfelt ſie , flambirt ſie , ſteckt ſie an den
Spieß , und in 3 Viertelſiunden ſollen ſie gebraten ſeyn .

Die jungen Huͤhner werden ebenfalls ausgenommen , geſtupfelt
und flambirt ; ſind es 2 , ſo wird das eine geſpickt und das andere
bardirt , mit den Fuͤßen an den Spieß gebunden , gut gebraten
und ſervirt .

19 . Poularde mit Truůffeln .

Iſt ſchon geſagt worden : man bereitet ſie auf die nemliche Art /
wie die Welſchhuhner .

20 . Wilde Ente .

Sie wird zubereitet wie die zahmen : nur daß man ſie nicht ſo
lange braten laßt , weil ſie in ihrem Jus genoſſen werden ſoll .

21 . Auerhahn und Birkhahn .

Dieſe werden , wenn ſie jung ſind , geſpickt und gebraten ; ſind ſie
aber alt , ſo kann man ſie nur en daube , oder in kalten Paſteten
ſerviren .

22 . Haſelhuͤhner .

Eine der feinſten Geflügel⸗Arten ; man bereitet ſie wie obige .

23 . Der Faſan .

Man rupft ihn , nimmt ihn aus , flambirt und ſpickt ihn , oder

belegt ihn mit Speckbarden , wickelt ihm den Kopf in Papier ein ,
bratet und ſervirt ihn .

24 . Sarcelles . ( Faſtenvögel ) .

Es gibt in unſern Gegenden mehrere Arten wilde Enten ( Droͤß⸗
lein ) deren Gebrauch ſelbſt an den Faſttagen erlaubt iſt ; man
bratet ſie am Spieß , wie die gewoͤhnlichen wilden Enten .

25 . Rothe und graue Feldhuͤhner .

Es gibt zweyerley Arten von Feldhuͤhner ; die rothen die aus

dem mittaͤglichen Frankreich kommen , und faſt ſo groß wie Haſel⸗
UihRIlhkMlach
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hühner ſind , haben weißes Fleiſch ; die grauen haben ſchwaͤrzeres

Hleiſch , ſind nicht ſo groß , und halten ſich meiſtentheils in unſern

Gegenden auf . Sie werden gerupft , ausgenommen , geſpickt ,
oder mit Speckbarden belegt , und am Spieß gebraten .

26 . Schnepfen .

Man rupft die Schnepfen nimmt ſie aber nicht aus , ſteckt ihnen

den Schnabel durch die beyden Schenkel , wie einen Sprießen :

dreſſirt ihnen die Füße hinterwaͤrts , wie den Lerchen ; nimmt

dann eine Brodſchnitte , legt ſie auf den Roſt , unter den Spieß ,
und laͤßt die Schnepfen darauf vertropfen ; oder man hackt das

Eingeweide der Schnepfen, thut es auf die Brodſchnitten , die man

vorher mit Butter beſtreicht , und mit ſines herbes , Pfeffer und

Salz wuͤrzt, laͤßt es darunter backen und ſervirt es . So werden

guch die kleinen Schnepfen oder Bécassines zubereitet .

27 . Wachteln .

Man nimmt ſie aus , flambirt ſie , dreſſirt ſie zum braten , legt

eine Speckbarde darauf und ein Rebblatt darunter ; bratet und

ſervirt ſie.

28 . Grammets⸗Voͤgel und Amſeln .

Man ſervirt ſie gewoͤhnlich mit einander ; im Fruͤhiahr und zur
Herbſtzeit gibt es am meiſten : man ruͤſtet ſie wie die Lerchen , zieht

ihnen die Koͤpfe ab , belegt ſie mit Speckbarden und bratet ſie .

29 . Lerchen .

Man rupft ſie , ſteckt ſie an kleine eiſerne Spießlein, bindet ein

wenig Speck darum und bratet ſie ; legt Brodſchnitte darunter und

laßt die Lerchen darauf vertropfen .

— — —

Die beſte Art den Spickſpeck zu ſchneiden .

Man ſchneidet den Speck auf der breiten Seite in 12 bis 1s Li⸗

nien lange Stuͤcke , nach dem Gebrauch , den man davon machen

will , gibt acht daß jedes die nemliche Breite hat ; gewoͤhnlich

ſind an jeder Seite zweyerley Arten Speck : derjenige nahe an



der Schwarte , iſt fetter aber nicht ſo feſt , und iſt meiſtens durch
eine Ader getrennt ; der untere iſt feſter und ſchmelzt weniger ,

deswegen nimmt man den obern um Barden davon zu ſchneiden ,

und den untern zum ſpicken . Man ſchneidet ihn mit einem duͤnnen

ſcharfen Meſſer , das bis auf die Schwarte dringt . Sobald die

Barden geſchnitten ſind , ſo ſtreicht man den Speck mit dem Meſ⸗

ſer gerade : ſchneidet auch mit dem Ruͤcken des Meſſers vor , damit

der Schnitt immer gleichartig wird ; legt dann den erſten Schnitt

auf einen Deckel oder auf ein Papier , und gibt wohl acht , daß die

andern ganz aͤhnlich werden .

Die Art zu ſpicken .
Das Fleiſch , das man ſpicken will , muß gut zubereitet und ge⸗

reingt werden , ſo daß weder Haut noch Nerve die Spicknadel
hindert ; iſt es Gefluͤgel oder Wildpret , ſo muß man es entweder

rupfen , abziehen , oder auf einem Kohlenfeuer flambiren , aber daß

das Fleiſch nicht zerreißt ; die Speckriemlein muͤſſen in der nemlichen

Dicke und Laͤnge an beyden Enden hervor ſtehen , damit das Fleiſch
wohl bedeckt und uͤberall gleich geziert ſeye ; denn wie das erſte

Stuͤckchen Speck angefangen iſt , ſollen alle aufs genaueſte folgenz
auch muß man den nemlichen Zwiſchenraum bey den Reihen be⸗

obachten ; beim zweyten Reihen ſticht man die Riemlein dazwiſchen
hinein , damit ſie ſich kreuzen ; und faͤhrt ſo fort bis zum Ende .

Arte

Anweiſung , wie man nachfolgendes in einer Partikular —
Haushaltung ſelbſt zubereiten kann .

Oer Zucker , den man zum Confekt⸗Kochen brauchen will , muß

vom feinſten , weißeſten und haͤrteſten ſeyn : dieſer wird ſehr leicht

hell ; der Caſſonnade⸗Zucker kommt eben ſo theuer / weil er viel Ab⸗

gang hat : man braucht mehr Waſſer dazu , und muß ihn daher

laͤnger einkochen laſſen .

1. Weißes Waſſer den Zucker zu laͤutern .

Man ſchlaͤgt 3 Cyer in eine erdene Schüͤſſel, zerpeiſcht ſie gut ,

n noch

ſtkoche

ſchell w.
ſun durc
Al Han

an ih,

twas!
ihg von
lit ihg

Aundabe

l1
Hitt foet

Uälnuch


	Seite 244
	Seite 245
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250

