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iſt , ſo kann man es auch panniren , auf dem Roſt braten und

mit der nemlichen Sauee ſerviren . Den Ziemer beitzt und kocht

man eben ſo , nur mit weniger Bruͤhe , aber mit den nemlichen

Zugehoͤrden ; man kann ihn auch am Spieß braten , wenn er

mager iſt , ſpicken , und mit geſtoßenem Brod beſtreuen , daß en

eine Kruſte gibt .

5 . Das junge Wildſchwein , oder Friſchling .

Man bratet es am Spieß und ſervirt es mit einer Sauce pi -

quante , oder Sauee mit kleinen Gurken , und laͤßt die Haut guf

dem Kopf daran , damit man erkenne / daß es Wildſchwein iſt.

*

Wildpret .

1. Hirſch .

Wenn der Hirſch jung iſt , ſo ſpickt nan den Bug , Schlegel und

Ziemer , wie beym Reh , und ſervirt ihn mit der nemlichen Saute .
Zur Bruſt , Lunge , Leber , Herz und dem Halſe , nimmt man viele

Zwiebeln , geraͤucherten Speck , halb rothen und halb weißen

Wein , und bereitet ſie auf die nemliche Art wie den Haſenpfeffer
( ſiehe Haſenpfeffer ) . Wenn er alt iſt ſo ſpickt man den Schlegel
und Bug mit dickem Speck , kocht ihn entweder wie Bœuk à la

mode , oder wie den Wildſchweins⸗Schlegel , nimmt aber mehr

Bruͤhe dazu und noch etwa 4 Kalbsfüße ; macht die Bruͤhe hel /

wie die der Galantine , und ſervirt ihn kalt oder warm .

Reh .

Das Rehfleiſch hat einen ſehr ſtarken Wildpret⸗Geſchmack ; ez

55 groͤſtentheils gut marinirt und mit einer Sauce piquanie
ervirt .

2 . Reh⸗Schlegel .

Der Rehſchlegel, oder das hintere Viertel , wird ſchön geſpickt
8 bis 10 Tage eingebeitzt , dann 2 Stunden am Spieß gebraten
und mit einer Sauce piquante ſervirt .

3 . Reh⸗
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3 . Reh⸗Ziemer .

Der Nehziemer iſt der ganze Ruͤckgrath bis an die Schlegel
und noch einem Theil der Huft ; er wird meiſtens geſpickt , am

Spieß gebraten und mit einer Sauce piquante ſervirt .

4 . Reh⸗Lummel .

ſdig Der Lummel iſt der obere Theil des Ruͤckgraths , man muß deren

mehrere haben um eine Platte zu machen / ſpickt ſie ſchoͤn, und legt ſie

in eine aͤhnliche Beitze wie oben gemeldet / doch ſey ſie nicht ſo ſcharf ,
weil dieſes Fleiſch nicht ſo viel vertragen kann ; thut ſie in eine

Caſſerole , legt Speckbarten darunter , allerhand Abſchnitte von

Rehfleiſch und Knochen , gibt ihnen eine gedrehte Form , wie

Schnecken , thut die Bruͤhe , worin ſie gebeitzt wurden , eine

halbe Flaſche Wein , und eben ſo viel Fleiſchbruͤhe dazu ; macht

oben und unten Feuer , laͤßt ſie eine Stunde kochen , nimmt

dann die hoͤlzernen Spießchen , womit man ſie formirt hat ,

heraus , glacirt und ſervirt ſie mit einer guten gezogenen Sauee ,

und wenn man keine hat , ſo roͤſtet man Mehl , wie ſchon geſagt .

5. Reh⸗Cotelettes .

Die Reh⸗Cotelettes werden nicht gebeitzt , man ſchneidet und

bereitet ſie wie Hammels⸗Cotelettes à la minute , paſſirt und

bratet ſie auf einer Tortenpfanne oder ſilbernen Platte , und ſer⸗
virt ſie mit einer Sauce piquante , wie oben .

Den Kopf , den Hals , die Bruſt und das Eingeweide , ſervirt
man als Haſenpfeffer , mit vielen ganzen Zwiebeln und magerem
oder geraͤuchertem Speck .

Der Haſe .

Nun kommen wir an die Haſen : der Berg⸗Haſe iſt der beſte und

geſchmackvollſte ; man zieht die jungen vor , und kann die alten

von den jungen an dem Geleich des Vorderfußes gut unterſcheiden .

6. Haſen⸗Pfeffer .

Man roͤſtet einen guten Theil Weißmehl in Butter , und ſchnei⸗
det eben ſo viel viereckigte Stuͤcke mageren Speck , als man Stuͤcke

GFHaſen hat ; iſt das Mehl faſt geroͤſtet , ſo thut man den geſchnittenen
0 Speck hinein und paſſirt ihn , zerhauet den Haſen in Stücke ,
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paſſirt ihn auch eine gute Weile im Speck und Mehl , gießt eine

oder anderthalben Flaſchen weißen oder rothen Wein , und eben ſo

viel Fleiſchbrühe oder Waſſer daran / aber nicht viel Salz / weil der

Speck ſchon geſalzen iſt , nebſt 3 großen Zwiebeln , wovon man eine

mit 4 Nägelein ſpickt , 2 Lorbeerblaͤttern , Kimian , einem gut gar⸗

nirten Bouquet , etlichen ganzen Schalotten und 2 Knoblauchzehen ,

laͤßt es alſo kochen und ſchaumt es gut , daß die Sauee hell wird ;

nimmt hernach faſt eben ſo viel mittelmaͤßige Zwiebeln , als man

Fleiſch hat , paffirt oder roͤſttet ſie in geſottener Butter , wie auch
10 oder 12 Stucke geroͤſtetes Brod , in der Form eines Korkſioͤpfelsz

iſt der Haſenpfeffer zur Haͤlfte gekocht , ſo thut man die Zwiebeln

dazu , und laͤßt ſie gut weich kochen , daß ſowohl der Haſe , als auch

die Sauee den Geſchmack davon bekomme , und hebt das Fett davon

ab ; beym Anrichten garnirt man den Rand der Platte mit dem ge⸗

roͤteten Brod und den Zwiebeln , und ſervirt alsdann .

7 . Haſe am Spieß gebraten .

Wenn der Haſe abgezogen , zugeruͤſtet , und die zwey hinterg

Schenkel an einander gebunden ſind , ſo beſtreicht man ihm den

Ruͤcken und die Schenkel mit Blut , und flambirt ihn auf einem

ſtarken Kohlenfeuer , damit das Fleiſch etwas feſter und leichter zu

ſpicken iſt ; man ſpickt ihn von oben bis unten , laͤßt ihn eine

Stunde am Spieß braten , und ſervirt ihn mit einer Sauce pi⸗

quante ; oder man nimmt das Eingeweide , paſſirt etliche ganze

Schalotten , 2 Knoblauchzehen , Nägelein , Lorbeerblaͤtter , ein

gut garnirtes Bouquet , Pfeffer und Salz , ſtreuet Mehl darauf ,

und gießt ein Glas voll Wein oder Eſſig daruͤber , thut etliche Ci⸗

tronenſcheiben dazu , und laͤßt es kochen ; man ſervirt dieſe Sauke

beſonders .

8 . Sauté von Haſen⸗Luͤmmel .

Man nimmt zu einer Sauté ms oder 10 Luͤmmel , ſchneidet ſie

anderthalb Linien dick , in der Ruͤnde eines kleinen Thalers , ſchlaͤgt

ſie mit einem Meſſer breit , und legt ſie auf eine ſilberne Platte odet

Tortenpfanne , mit Salz , Pfeffer und etwas Mußkatnuͤß , ſchmelzt

Butter , gießt ſie darüber und laͤßt es ſo ſtehen ; im Augenblick da

man ſerviren will , ſtellt man es auf ein ſtarkes Kohlenfeuer und

laͤßt es auf beyden Seiten gut braten ; nimmt alsdann die Buttet

davon / thut das Fleiſch in eine Caſſerole , laͤßt den Jus auf der

Tortenpfanne , gießt ein Glas voll Wein und 4 Anrichtloͤffelvoll
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gute ſpaniſche Sauce dazu , und laͤßt es auf die Haͤlfte einkochen ,
nimmt das Fett davon , und ſervirt ſie. — Man kann ſie auch
6 bis 8 Tage beitzen und en Sautẽ ſerviren .

9 . Geſpickte Haſen⸗Luͤmmel .

Man nimmt die Luͤmmel, ſpickt ſie mit feinem Speck , ſchneidet
ſie rund , wie die vorigen , oder laͤßt ſie in ihrer Laͤnge, und thut
ſie in eine Caſſerole , unten mit Speck belegt , die Abſchnitte vom

Haſen darauf , mit etlichen Stuͤckchen Kalb⸗ und Hammellleiſch ,
Gelbruͤben , Zwiebeln , einem gut garnirten Bouquet, / und einem

großen Loͤffel voll onsommẽ oder Bruͤhe , laͤßt es etwa 3 Viertel⸗
ſtunden kochen , und legt auch Feuer auf den Deckel ; wenn ſie gut
gekocht ſind , ſo glaeirt man ſie , und ſervirt ſie entweder mit einer
Sauce poivrade , mit einer Sauee piquante , mit Gurken in
brauner Sauce , oder mit Schwaͤmmchen .

10 . Haſe à la St . Denis .

Man nimmt einen Haſen , dem man beim Ausnehmen ein Loch
ſo klein wie moͤglich in den Bauch ſchneidet , nimmt ihm den Kopf
ab / und ſpickt ihm den Ruͤcken und die Schenkel mit dickem Speck ,
den man mit Pfeffer , Salz und fines herbes wuͤrzt; man kann
ihn auch etwa 2 Tage beitzen , aber nur leicht , mit wenig Eſſig
und Salz ; iſt dieſes geſchehen , ſo nimmt man die Leber und die
Lunge, wie auch etliche Gaͤnſelebern und eben ſo viel Speck , hackt
alles mit einander und wuͤrzt es wohl mit Pfeffer , Salz und fines
herbes ; nimmt eben ſo viel feine Faree à quenelles , fuͤllt den
Haſen damit / und naͤhet den Bauch gut zu , daß keine Farce heraus
kann ; thut hernach in eine Braiſiere etliche Speckbarden , Schnitte
von Kalbfleiſch , 3 Gelbruͤben , 4 große Zwiebeln , wovon eine mit
Naͤgelein geſpickt , etwas Pfeffer und Salz , und eine Flaſche weißen
Wein , laͤßt ihn ſo etwa 2 Stunden , wenn er alt iſt , etwas laͤnger
kochen , wenn man ſerviren will , ſo nimmt man ihn heraus , legt
ihn trocken / glaeirt ihn , laͤßt die Bruͤhe einkochen , gießt 3Auricht⸗
loͤffel voll ſpaniſche Sauce dazu , und richtet ſie darunter an ; iſt ſie
etwas ſcharf , ſo nimmt man den Saft von einer Citrone .

11 . Haſe à la daube .

Wenn der Haſe gut abgezogen iſt , ſo ſpickt man ihn mit dickem
Speck , wohl gewuͤrzt / thut ihn in eine Braiſſere , unten mit Speck
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belegt , ein gutes Stuͤck Kalbsſchenkel oder Fleiſch , auch 2 Kalbs⸗

fuße dazu und bedeckt ihn mit Speck , nebſt 4 Gelbruͤben , Zwik⸗

beln , Naͤgelein , 3 Knoblauchzehen , Kimian , und einem gut gar⸗

nirten Bouquet , gießt Brühe daran bis ſie daruber hinaus geht,

auch einen Schoppen Wein , laͤßt ihn etwa 3 Stunden kochen /

hernach noch ein Quart der Bruͤhe einkochen ,und ſervirt ihn .

12 . Blutwuͤrſte von Haſen .

Man nimmt etliche Haſenluͤmmel , oder das Fleiſch des Rück

graths , ſchneidet alle Haut und Nerven davon , ſtoßt dieſes Fleiſch
in einem ſaubern Roͤrſer , und treibt es durch ein Knoͤpftein⸗Tamis;
iſt es durchgetrieben , ſo macht man eine Kugel daraus ; nimmt

auch eine gekochte Kalbs⸗Euter , backt und ſtoßt ſie fein , und treilt

ſie durch das nemliche Tamis ; weicht alsdann friſches Weißbrod

in Fleiſchbruͤhe ein , druͤckt es in einem ſaubern Kuͤchentuch gut
aus , und ſtoßt es ebenfalls im Moͤrſer ſehr fein ; nimmt dann alle

drey Theile , von einem ſo viel wie von dem andern , und ſtoßt ſie
noch lange mit einander ; wuͤrzt ſie gut mit Pfeffer , Salz , gekie⸗
bener Muskatnuͤß , ſehr fein gehacktem Peterſilien , Schalotten /
und einem geſchabenen Knoblauchzehen , thut nach und nach 4 Eyer⸗

dotter und ein ganzes Ey dazu , damit es gut zu verarbeiten iſt;
nimmt hernach etwas davon in einen Eßloͤffel, thut es in ſiedendes
Waſſer oder in die kochende Fleiſch⸗Marmitte , und ſieht ob es nicht

zu dick oder zu duͤnne ſey ; iſt es gut , ſo macht man Wuͤrſte davol

und gibt ihnen die Dicke und Laͤnge einer mittelmaͤßigen Blutwutſſ ,

kocht ſie wie Knoͤpflein „laͤßt ſie kalt werden , und pannirt ſie zweh⸗
mal in Butter mit feinen Broſaamen ; thut ſie alsdann auf ein

ſehr gelindes Roſtfeuer in den Backofen oder in eine Tortenpfanne

gibt ihnen eine ſchoͤne Farbe , und ſervirt ſie mit hellem Jus oder

mit einer Wildpret⸗Eſſenz .

13 . Haſen - Kuchen .

Man nimmt vieles Haſenfleiſch , hackt und ſtoßt es fein / mit

eben ſo viel Brod zugeruͤſtet wie obiges ; nimmt hernach mehr
als das Drittel guten wurfelfoͤrmig geſchnittenen Speck , Truͤfeln,
kleine Gurken , Schinken oder geraͤucherte Zunge , in viereckigte
Theile geſchnitten , vermengt alles gut unter einander und würzt
es ſtark mit gehackten fines herbes , Knoblauch , geſtoßenen Lor⸗

beeren , Kimian , und ruͤhrt 5 oder 6 Eyer darein ; nimmt alsdann
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eine ſchoͤnfoͤrmige Caſſerole oder ſonſt ein Geſchirr , das in den
Backofen geht und ſich umſtürtzen laͤßt, belegt ſie inwendig mit
Speckbarden , daß die Farce nicht anhaͤnge , und ſtellt ſie 3 bis 4
Stunden in einen gelinden Backofen ; wenn er gebacken iſt , ſo ſchut⸗
tet man das Fett oben ab , laͤßt ihn kalt werden , verziert ihn mit
Citronen / weißem Schweinsfett , und krauſem Peterſilien , daß er
einem Blumenkorb aͤhnlich, und ſervirt ihn mit einer ſchoͤnen Gal⸗
lerte zum zweyten Gang ; man kann ihn etliche Mal auftragen .

Wilde Kaninchen .

Die wilden Kaninchen , die in der guten Küche viele Dienſte
leiſten und ſo manches Gefluͤgel ſparen , werden ſehr oft iung
geſpickt und am Spieß gebraten , oder als Haſen⸗Pfeffer ganz auf
die nemliche Art zubereitet ; die zahmen braucht man nicht gerne /
wegen ihres faden Geſchmacks .

14 . Kaninchen à la minute .

Wenn das Kaninchen abgezogen iſt , ſo wiſcht man es ſauber ab ,
daß kein Blut daran bleibt , ſchneidet es in Stücke , wie zu einem
Pfeffer , und macht die Lunge davon ; thut alsdann einen Vierling
Butter in eine Caſſerole , wuͤrzt die Stuͤcke mit fein gehackten lines
herbes und Muskatnuͤß , legt ſie darein , ſtellt ſie auf ein ſtarkes
Feuer und laͤßt ſie kochen ; man ſervirt es aus der Caſſerole , mit
dem Saft einer Citrone .

15 . Sauté von Kaninchen im Champagner⸗Wein .
Man bereitet dieſes Kaninchen wie das vorige , ſtreuet einen

Eßloͤffel voll Mehl darauf , gießt ein gutes Glas voll Champagner —
Wein dazu , und ſtellt die Caſſerole aufs Feuer , daß es ſich mit
einander mengt , aber nicht lange kocht ; macht es aber erſt fertig
wenn man ſerviren will .

16 . Kaninchen⸗Schenkel .

Man nimmt etwa rsSchenkel von wilden Kaninchen fuͤr eine
gute Platte , beint ſie aus , und laͤßt nur das erſte Bein darin ,
wie bey den Cotelettes ; man muß acht geben , daß der obere
Theil des Schenkels unbeſchaͤdigt bleibt , und ſpickt den innern
Theil deſſelben mit dickem Speck , den man vorher in Pfeffer /



Salz und ünes herbes herum gekehrt hat ; weil der Schenkel
immer etwas trocken iſt , ſo thut man viel Speck hinein ; legt ſie

in eine Caſſerole , oben und unten Speck , und laͤßt ſie 2 Stunden

kochen ; wenn ſie gekocht ſind , ſo trocknet man ſie und ſervirt ſie

mit durchgeſtrichenen Linſen , und gießt ſie ſo daruͤber , daß man

die Schenkel nicht ſieht . Man kann auch Schenkel von jungen

Kaninchen nehmen , ſie ſpicken und kochen wie obige , aber nicht

ſo lange , ſie glaciren und alles darunter ſerviren , wie bey ei⸗

nem Fricandeau .

17 . Kaninchen - Schenkel en Chipolata .

Man nimmt eben ſo viel Schenkel wie oben , beint ſie aus ,

brüht ſie 2 Minuten im heißen Waſſer , und kühlt ſie wieder ab⸗

gibt ihnen eine gute Form , und läßt ſie etwa 10 Minuten in fri⸗

ſcher Butter ſieden , ſtreut etwa anderthalb Loͤffel voll Weißmehl

darauf , gießt 2 große Loͤffel voll Fleiſchbruͤhe daran , nimmt etwa

3 Zwiebeln , wovon eine mit 3 Naͤgelein geſpickt iſt , ein gut

garnirtes Bouquet , etwa 2 Knoblauchzehen , etliche Morcheln
oder Schwaͤmmchen , und etliche Stuͤckchen Speck , die man

vorher bruͤht und die Schwarte davon ſchneidet , dazu ; wenn das

Ragout halb gekocht iſt , ſo thut man etwa 20 Zwiebeln , die man

auch bruͤht, und etwa 20 große Kaſtanien daran , aber keine Lyoner ,

denn ſie bleiben nicht ganz , nebſt kleinen Stuͤckchen Bratwürſe /

die man mit einem Faden unterbindet , daß ſie nur halb ſo lang

wie ein Finger bleiben , mit etlichen zerſchnittenen Kalbs⸗Rück⸗

lein , auch Gefluͤgels Lebern ; wenn nun das Ragont gekocht
iſt , ſo macht man eine Liaison von 4 Eyerdottern , welche man

mit Rahm und Citronen⸗Saft verduͤnnet , und ſervirt ſie dann .

18 . Gebackene Kaninchen - Schenkel .

Weil man nur die Schenckel von jungen Kaninchen dazu nimmt ,

ſo braucht man wenigſtens 12 zu einer Entrée ; wenn ſie aushe⸗

beint ſind , ſo ſpickt und fricaſſirt man ſie wie die vorigen / nut

muß etwas mehr Mehl dazu genommen werden ; hernach gießt

man Velouté , Sauce tournée , oder gutes Consommé un

einen Schoppen weißen Wein daruͤber , nebſt einem garnirtel

Bouquet , Nägelein und 3 Knoblauchzehen ; ſind die Schenkel
gut gekocht , ſo nimmt man ſie aus der Sauce , wie auch die an⸗
dern Zugehoͤrden , paſſirt die Sauce durch ein Etamine , laͤßt ſe
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dick einkochen , thut noch eine gute Liaison von 5 Eyern dazu ,

ordnet die Schenkel , die ganz ſeyn müſſen , auf eine erdene

Platte , gieſt dieſe dicke Sauce darüber und laßt ſie kalt werden ;

nach dieſem beſtreicht man die Schenkel auf allen Seiten mit

der nemlichen Sauce , pannirt ſie zum erſtenmal mit Broſaamen

Pfeffer und Salz , verfertigt von etwa 6 oder 8 Eyern , einen

Eyerkuchen⸗Teig , und kehret ſie darin herum , pannirt ſie noch⸗
mals mit fein geriebenen Broſaamen und laͤßt ſie erkalten ; wenn

man ſerviren will , ſo macht man geſottene Butter oder Back —

ſchmutz heiß , und backt die Schenkel darin , richtet ſie hernach

wie Cotelettes , am Rande der Platte herum , mit gebackenem

Peterſilien an .

19 . Kaninchen⸗Schenkel en papillotes .

Man kann ſie auch en papillotes machen ; man paſſirt die

Schenkel , wie Kalbs⸗Cotelettes en papillotes ; wenn ſie etwa

eine halbe Stunde gut paſſirt ſind , ſo legt man ſie auf eine Platte ,

damit ſie wieder kalt werden , die fines herbes und die Butter

darauf und auf jede Seite des Schenkels eine duͤnne Speckbarte ;
wickelt ſie dann in weißes ſtarkes Papier , das man mit Oehl be —

ſtreicht , damit es auf dem Roſt nicht verbrennt ; wenn ſie gleich⸗

artig gebraten ſind , ſo richtet man ſie auf eine Platte an und

ſervirt ſie ohne Sauce .

20 . Lümmel von jungen Kaninchen .

Man nimmt 12 Luͤmmel, die man auf die nemliche Art zube⸗

reitet wie die von den Haſen , ſpickt ſie mit feinem Speck und gibt
ihnen eine runde Form , legt inwendig eine verhaͤltnißmaͤßige

0 Zwiebel , die man mit einem hoͤlzernen Spießchen daran ſpießt ,
* ſetzt ſie in einer Caſſerole , oder in einer Tortenpfannewie die

e Grenadins von Kalbfleiſch , zum Feuer legt auch Feuer auf

den Deckel , laͤßt ſie kochen und in 3 Viertelſtunden ſind ſie gut ;

dann nimmt man ſie heraus , glacirt und ſervirt ſie entweder mit

Chicorée , Gurken , Rahm , oder mit durchgeſtrichenen Cardons ,

oder mit einer Sauce à glace .

21 . Kaninchen⸗Luͤmmel à la Polignac .
Man nimmt ebenfalls 12 Luͤmmel , wovon man 6 wie die vor⸗

her gehenden zubereitet , in die 6 andern macht man von einer

——————



Diſtanz zur andern Einſchnitte , ſchneidet halbrunde Stüͤckchen
ſchwarze Truͤffeln , und ſpickt ſie damit ; die erſten kocht man wie

die obigen , die letztern aber auf einer Platfond oder filbernen

Platte ; wenn man ſerviren will , glacirt man die erſtern , ſchnei —

det Brodſchnitte , in der nemlichen Form wie die Luͤmmel; beym

Aurichten legt man jedesmal einen glacirten Brodſchnitt zwiſchen
die Lümmel , macht eine Sauté von Truͤffeln in die Mitte der

Platte , ſtatt Sauce , und ſervirt ſie .

22 . Sauté von Kaninchen - Luͤmmel à la Reine .

Man nimmt 10 bis 12 Luͤmmel, ſchneidet ſie in anderthalb Zoll
lange Stuͤckchen , ſchneidet ebenfalls Truͤfeln zum ſpicken , ſo

daß 6 Stückchen auf jeden Theil gehen , und ſteckt ſelbige rund

herum ; man muß aber wohl acht geben , daß ſie etwas tief in das

Fleiſch kommen ; wenn dann die Lümmel ſo zubereitet ſind , ſo thut
man ſie in eine flache Caſſerole oder Platte , laͤßt etwa drey Vier⸗

ling Butter warm werden , mit Pfeffer und Salz , und gießt ſe
darüͤber , reibt auch etwas Muskatnüß daran ; wenn man ſerviren
will , ſo thut man ſie auf ein ſtarkes Feuer , und wenn ſie auf
einer Seite gekocht ſind , ſo wendet man ſie um, laͤßt ſie aber

nicht lange auf dem Feuer , damit ſie nicht hart werden ; ſind ſie

gut / ſo laͤßt man die Butter worin ſie geroͤſtet wurden , ablaufen ,
und trocknet ſie ; hernach gießt man 3 oder 4 Anrichtloͤffel voll ein⸗

gekochte Veloutéoder Wildpret⸗Eſſenz daran , macht eine Liaison
von 2 oder 3 Eyern , und paſſirt die Sauce durch ein Etamine auf
die Lummel , ziert die Platte rings herum mit geroͤſteten Brod⸗

ſchnitten , dreyeckigt oder in der Form wie Korkſtoͤpfel geſchnitten ,
oder auch mit ſpaniſchem Brodteig .

23 . Knöpflein von Kaninchen⸗Fleiſch .

Man nimmt das Fleiſch von einem oder 2 Kaninchen , reinigt

es von Haut und Nerven , ſchneidet es in kleine Stuͤckchen und
ſtoͤßt es ganz roh in einem Morſer , paſſirt es hernach durch ein

grobes Haarſieb , daß ja keine Haut daran bleibt , und thut das

geſtoßene Fleiſch auf die Seite ; nimmt hernach verhaͤltnißmaͤßig
friſches Weißbrod , weicht es in Waſſer oder Milch ein , nimmt
dann ein weißes ſehr ſtarkes Kuͤchentuch , und druͤckt es zweymal
aus , daß nicht die geringſte Feuchtigkeit darin bleibt , ſtoͤßt es

auch , und thut es bey Seite ; nimmt hernach eben ſo viel ſehr
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feine Butter , und ſtoͤßt ſie ebenfalls ; thut zuerſt das Fleiſch wieder

in den Moͤrſer , hernach das Brod , ſtoͤßt es eine gute Viertel —

ſtunde , daß es wohl mit einander vermengt werde , und dann

die Butter ; würzt dieſes mit Salz , Pfeffer geriebener Muskat⸗

nüß / ſehr fein gehacktem Peterſilien und Schalotten , ſchabt auch

einen Knoblauchzehen ſehr fein darein , thut 4 oder 5 Eyergelb ,
eines nach dem andern , daran ; auch kann man 2 oder 3 von den

Eyern weiß peitſchen , wie Schnee , und mitſtoßen ; hernach nimmt

man ein Stuͤckchen von dem Teig , in der Groͤße einer Nuß , thut

es in den kochenden Suppenhafen oder laͤßt Waſſer mit ein wenig

Salz ſieden , und ſieht dann ob der Teig weder zu feſt noch zu

weich iſt ; iſt er gut , ſo macht man Knoͤpflein davon , denen man

eine ovale Form gibt ; man nimmt nemlich 2 filberne Loͤffel, fuͤllt

den einen voͤllig mit Teig an , taucht den andern in ſiedendes Waſ⸗

ſer und druͤckt ihn darauf , ſo daß die Knoͤpflein ſchoͤn oval wer⸗

den ; beſtreicht die Caſſerole unten mit Butter , legt die Knoͤpf—
lein ſchoͤn neben einander , ſchuͤttet entweder ſiedende Fleiſchbrühe
oder Waſſer worein man etwas Salz thut / daruͤber,laͤßt ſie kochen /

nur daß ſie ſchoͤn ganz bleiben ; man kann ſie hernach entweder

allein , mit ſpaniſcher Sauce , mit einem Ragout oder in warmen

Paſteten ſerviren .

24 . Blutwürſte von Kaninchen à la Richelieu .

Man macht die nemliche Füllet wie oben geſagt , nur ehe die

Eyer dazu kommen , nimmt man 2 auch 3 Zwiebeln , ſchneidet ſie
ganz rein , thut ſie eine halbe Stunde vorher auf ein gelindes
Feuer / mit guter feiner Butter , laͤßt ſie weiß verdaͤmpfen , ſchuͤttet
ſie ſamt der Butter , worin ſie verdaͤmpft wurden , in den Moͤrſer ,

und ſtoͤßt ſie mit der Fuͤllet, daß alles gut vermengt werde ; die

Fullet ſoll etwas feſter ſeyn als die zu den Knoͤpflein ; man nimmt

das nemliche Gewuͤrz , wie bey den vorhergehenden ; nachdem ſie
gekocht , ſtreut man etwas Weißmehl auf einen ſaubern Kuͤchen⸗
tiſch und macht etwa 3 dicke Wuͤrſte von der Füllet ; legt ſie in
eine lange Caſſerole mit ſiedender Fleiſchbruͤhe oder Waſſer und

laßt ſie ganz kochen , hernach wieder kalt werden , alsdann pannirt
man ſie zweymal , nachdem ſie zuvor durch eine Sauce aux atelets

gezogen worden . Eine halbe Stunde ehe man ſervirt , legt man ſie auf
ein gelindes Roſtfeuer, oder in eine Tortenpfanne , oder in den Back⸗

ofen / und ſervirt ſie mit ſpaniſcher Sauce oder mit Wildpret⸗Eſſenz .
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25 . Kuchen von Kaninchen⸗Fleiſch .

Man macht die nemliche Füllet wie die vorhergehende , ſchůttet
ſie in eine Caſſerole oder Form fuͤr eine Chartreuse zu machen /

die man zuvor mit Speckbarden und Butter belegt , daß ſie nicht

anhaͤngen kann , backt ſie im Backofen ſehr gelind , daß ſie keine

Kruſte bekomme ; verfertigt ein feines Ragout von Trüffeln , Hirg

und Nieren von Kaninchen , Krebswaͤdeln , Hahnenſteinen und
Hahnenkaͤmmen / klein geſchnittenen Kalbsruͤcklein , in einer guten

ſpaniſchen Sauce oder Krebs⸗Coulis , ſchuͤttet es in die Mitte des

Kuchens und ſervirt es warm .

26 . Croquettes von Kaninchen⸗Fleiſch .

Man kann die Knoͤpflein , wenn ſie eine ſchoͤne Form haben und

kalt ſind , in einer guten Velouté⸗Sauce herum kehren , mit Brod

panniren , durch 4 oder 5 gut zerklopfte Eyer ziehen , wieder pan⸗

nieren , kalt werden laſſen , in heißem Backſchmutz backen und

mit gut gebackenem Peterſilien ſerviren .

27 . Andere Art Croquettes von jungen Kaninchen .

Man ſteckt 3 junge Kaninchen an den Spieß , wenn ſie gebra⸗
ten ſind , ſo nimmt man das Fleiſch davon und ſchneidet es in

kleine viereckigte Stückchen , nimmt hernach einen guten Theil

Velouté oder Sauce tournée , die man mit einer halben Magß

Rahm auf ein Drittel einkochen laͤßt , thut das gehackte Fleiſch

hinein , verdünnet es mit 2 oder 3 Eyerdottern , macht mit einem

Loͤffel ſo viel kleine Theile als man Croquettes haben will , ſchnei⸗
det kleine ſaubere hoͤlzerne Stiele , gibt der Farce die Form einer

Birne , ſteckt die Stiele hinein , pannirt ſie wie die vorigen / backt

und verziert ſie eben ſo .

28 . Kari von Kaninchen .

Man ſchneidet 2 Kaninchen in ganz gleiche Stuͤcke , thut in

eine Caſſerole 3 Vierling Butter , ein Pfund geraͤucherten Speck
in kleine Sückchen geſchnitten , die man in Butter warm laͤßt
werden , nimmt hernach 2 Caffeloͤffel voll indianiſchen Safran /
ſpaniſchen Pfeffer , den man mit ein wenig Salz zerſtoͤßt, zwey
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paſſirt iſt , ſo thut man die Kaninchenſtücke dazu , trocknet ſie zu⸗

vor gut ab , daß kein Blut mehr daran bleibt und nimmt auch die

Lunge davon ; wenn das Fleiſch gut paſfrt iſt , ſo ſtreut man 3

Eßloͤffel voll Mehl darauf , ſchuͤttet Bruͤhe oder Waſſer daran daß

es daruͤber hinaus gehe , denn ſie muͤſſen ſchnell kochen ; wenn es

auf 3 Quart eingekocht iſt , ſo thut man kleine Zwiebeln , die Kaͤße
von etlichen Artiſchocken und Schwaͤmmchen dazu . Man thut aller

Arten Gemuͤße an das Ragout ; iſt es gekocht , ſo muß es in der

Sauce und im Fett ſchwimmen , das Fett darf alſo nicht abgehoben

werden ; man thut das Fleiſch und die Garniture in eine etwas

tiefe Platte mit einer Liaison von 5 bis 6 Eyern , ſervirt es ,

nebſt einem Reiskuchen .

29 . Faſan à 1 Etouffade .

Man nimmt einen ſchoͤnen fetten Faſan aus , ſteckt die Fuͤße

ſchoͤn inwendig , und dreſſirt ihn mit einer Dreſſier⸗Nadel , ſpickt

ihn mit großem Speck den man zuvor mit Pfeffer und Salz wuͤrzt/

thut ihn in eine Caſſerole , oben und unten Speckbarden , nimmt

hernach eine gute Poöle , wozu man halb weißen Vein und halb

Fleiſchbruͤhe gießtz , laͤßt ihn ſo 2 Stunden daͤmpfen ; trocknet ihn

hernach , ſchneidet die Faͤden davon , und ſervirt ihn mit einer

Wildpret⸗Eſſenz .

30 . Faſan mit Kohl .

Man bereitet den Faſan wie den vorigen , thut ihn in eine Caſſe⸗

role , mit einem Pfund geraͤucherten Speck , einer Cervelas ,

etlichen Stuͤckchen Kalbfleiſch und etlichen Kohlkoͤpfen , die man

vorher gebrüht und gebunden hat , laͤßt dieſes eiwa 2 Stunden

langſam mit einander kochen ; wenn man ſerviren will , ſo legt man

den Faſan auf eine Platte , den Kohl , den Speck und die Cerve⸗

las darum und gießt von der nemlichen Sauce daruͤber . Man

koͤnnte auch alles beſonders kochen , aber eines muß dem andern

den Geſchmack geben . — Man kann ihn auch , wie oben gemeldet ,

zum Feuer ſetzen mit Speck , den Kohl ohngebruͤht , 4 Gelbruͤben /

Zwiebeln , nebſt Gewürz , und es ſoin ſeiner ſelbſt gezogenen

Bruͤhe mit einander ſerviren . — Oder ihn , wie erſteren , dreſ —

ſiren und kochen , mit durchgeſtrichenen Linſen , wozu man die

Bruͤhe thut , worin er gekocht wurde , um ſie durchzuſtreichen . —

Oder auch eben ſo mit Sauerkraut .
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31 . Faſanen Bruͤſtlein à 1a Chevalier .

Man ſchneidet von s Faſanen - Bruͤſtlein den untern Theil und
ſtellt ihn bey Seite , den obern ſpickt man mit ſehr feinem Speck;
man belegt eine Caſſerole mit Speck , und kleinen Stückchen Kalb⸗
fleiſch , 2 bis 3 Gelbruͤben , Naͤgelein , und einem gut garnirten Bou .

quet , legt zuerſt das ohngeſpickte und dann die Bruſtlein von
den Faſanen ganz oben , daß ſie eine ſchoͤne Form behalten , deckt
ſie mit einem ſchoͤn rund geſchnittenen Papier zu, gießt etwa ein
Glas weißen Wein daran , und 2 Glaͤßer voll Consommé , thüt
ſie zum Feuer eine Stunde ehe man ſerviren will ; wenn ſie an⸗
fangen zu kochen , ſo ſtellt man ſie auf ein gelinderes Feuer auch
legt man Feuer auf den Deckel , daß ſie ſich ſchoͤn erhalten und
gut glaciren ; wenn man ſie ſerviren will nimmt man ſie heraus ,
trocknet und glacirt ſie , gießt die Bruͤhe , worin ſie gekocht wur⸗
den , durch ein ſeidenes Tamis , und laͤßt ſie bis zu Glace einkochen ;
nimmt 3 Anrichtloͤffel voll gute ſpaniſche Sauce , die man durch ein
Etamine ſchuͤttet , ſchneidet Brod in der Form wie die Bruͤflein,
roͤſtet es ſchoͤn, legt ſie darauf und gießt die Sauce darunter .
Man kann auch die Bruͤſtlein mit Speckbarden auf ein Torten⸗
becken legen , ſie gut wuͤrzen, ein Glas weißen Wein daran gießen /
und Feuer auf den Deckel legen , oder in den Backofen ſtellen .

32 . Faſanen⸗Schenkel mit durchgeſtrichenen Linſen.
Man beint die Schenkel bis an das Geleich aus , ſtoͤßt Speck in

der Groͤße eines halben Eyes , wuͤrzt ihn gut , nimmt auch fein
gehackte lines herbes und etwas Trüffeln dazu , naͤhet dann die
Schenkel wieder zu , daß ſie eine ſchoͤne Form behalten , legt ſie in
eine Caſſerole , mit Speckbarden , 3 Gelbruͤben , Zwiebeln , Naͤge⸗
lein , einem gut garnirten Bouquet , auch etlichen Kalbfleiſch⸗Ab⸗
ſchnitten , und laͤßt es anderthalb Stunden kochen ; nimmt ſie dann
heraus , legt gebackenes Brod , in der Form wie die Schenkel /
um die Platte herum , und ſervirt ſie mit durchgeſtrichenen Linſen .

33 . Sauté von Faſanen .

Man ſchneidet die Bruͤſtlein von den Faſanen ab , daß weder Haut
noch Nerven daran bleiben , legt ſie in eine flache Caſſerole oder in
ein Sautoir , mit Salz und Pfeffer , gießt etwa 3 Vierling ge⸗
ſchmolzene Butter daran , und ſtellt ſie im Augenblick da man ſie ſer⸗
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viten will auf ein ſtarkes Feuer ; wenn ſie auf einer Seite gut

geröſtet ſind , ſo kehrt man ſie um ; richtet ſie auf die Platte an

wie Cotelettes , iedesmal zwiſchen 2 Bruſtlein ein Stück geroͤſtetes

Brod , in der nemlichen Groͤße wie die Bruͤſtlein ; aus dem untern

Theil der Bruͤſtlein macht man ein Sauté von Truͤffeln , und ſer⸗

virt ſie mit einer guten ſpaniſchen Sauee ; hat man keine , ſo gießt

man ein Glas Wein auf die Glace , ſo die Bruͤſtlein gezogen ha —

hen , thut ein wenig geroͤſtetes Mehl dazu und laͤßt es einkochen .

34 . Sauté von Faſanen mit Truffeln .

Wenn von den Bruͤſtlein die Haut und Nerven weggeſchnitten

ſind , ſo ſchneidet man ſie der Laͤnge nach in 2 Theile , die man

wieder in kleinere runde etwa 2Linien dicke Theile ſchneidet , gibt

ihnen eine gute Form und legt ſie in eine flache Caſſerole oder

Sautoir mit Salz , Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuͤß

gießt Butter daruber , nimmt dann den untern Theil der Bruͤſt⸗
lein , thut ſie zu dem Sauté , nimmt Truͤffeln die gut gereinigt , ge⸗

waſchen und rund geſchnitten ſind , wie die Bruͤſtlein , und legt

ſie auf dieſelben ; im Augenblick da man ſerviren will , hebt man

die Caſſerole auf einer Seite hoch , damit die Butter ablaufen

koͤnne , nimmt Velouté , mit eiwas Wildpret⸗Eſſenz , laͤßt das Sau⸗

té darin warm werden , thut eine Liaison von 2 Eyerdottern dazu ,

und ziert die Platte mit geroͤſtetem Brod .

35 . Faſan à la Périgueux .

Wenn der Faſan gut gerupft und oben am Kropf ausgenommen

iſt , damit der hintere Theil ganz bleibt , dreſſirt man ihn ſchoͤn;
nimmt hernach anderthalb Pfund Truͤffeln , die man ſauber buͤr⸗

ſtet und waſcht , ſchaͤlt ſie ganz leicht hackt die abgeſchabte Haut
fein , thut dann in eine Caſſerole , ein halbes Pfund geſchabenen

Spickſpeck / einen Vierling friſche Butter / eben ſo viel feines Baum⸗

oͤhl, das man mit einander waͤrmt , ſchneidet die ganzen Truͤffeln in

der Groͤße einer ſtarken Nuß , paſſirt ſie ein wenig darin , thut

Gewuͤrz und rein gehackte fines herbes dazu , kocht die Truͤffeln
etwa 5 Minuten in dem Speck und der Butter ; laͤßt es dann wieder
kalt werden und fuͤllet alles durch den Kropf in den Faſan , thut
eine duͤnne Speckbarde oben auf den Platz unter die Haut und bin⸗
det ihn zu , damit nichts heraus kann ; belegt hernach eine Caſſe⸗
role mit Speckbarden , legt den Faſan darauf , auch mit Speck⸗



126

barden zugedeckt , gießt eine gute Poöle daruͤber , deckt ihn mit

einem rund geſchnittenen Papier zu , laͤßt ihn eine Stunde kochen ;
gibt wohl acht , daß er nicht zu ſtark koche und zerſpringe , wobey
die Farce verloren gienge ; nimmt ihn dann heraus , ſchneidet die

Bindfaͤden los , hackt 2 Truͤffeln , nimmt gute ſpaniſche Sauee
mit etwas Wildpret⸗Eſſenz , oder von der Bruͤhe worin er gekocht
wurde ; das Fett hebt man wohl davon ab , kocht es gut ein , gieft
es unter den Faſan , und ſervirt . — Man kann auch Knoͤpflein
vom Faſan machen ; ſie werden eben ſo zubereitet wie die von
anderem Gefluͤgel.

36 . Alte Feldhuͤhner à 1' Etouffade .

Man nimmt 3alte Feldhuͤhner , rupft ſie und nimmt ſie aus /
flambirt ſie leicht , daß die Haut nicht ſteif werde , drefſirt die

Füße , wie bey einer Poularde und gibt ihnen eine gute Form,
ſpickt ſie mit dickem Speck , welchen man wuͤrzt; thut ſie alsdann
in eine Caſſerole , unten mit Speckbarden belegt , mit Abſchnittel
von Kalbfleiſch , 2 Gelbruͤben , 3 Zwiebeln , einem gut garnirten
Bouquet , deckt ſie wieder mit Speckbarden zu , und einem Papier
mit Butter beſtrichen , gießt ein Glas voll guten weißen Wein
und 2 Glaͤßer voll Fleiſchbruͤhe daran , laͤßt ſie etwa anderthalb
Stunden kochen , auch etwas laͤnger wenn ſie noch zu hart ſind;
legt ſie alsdann trocken , ſchneidet die Faͤden davon , nimmt elua
3 Anrichtloͤffel ſpaniſche Sauce und eben ſo viel Wildpret⸗Eſſenz
dazu / und ſervirt ſie . Hat man keine Sauce , ſo hilft man ſich
mit geroͤſtetem Mehl , und mit der Bruͤhe worin ſie gekocht
wie ſchon oben erwaͤhnt worden .

37. Alte Feldhuͤhner mit Kohl .

Man rüſtet die Feldhuͤhner wie die vorigen , thut ſie in eine

Caſſerole, unten mit Speckbarden belegt , nimmt ein Pfund gut
abgebrühten Syeck , Cervelas , oder ein Stuͤck Schinken , einige
Kalbfleiſch⸗Abſchnitte , 3 oder 4 Kohltöͤpfe , die gut gebrüht und
wieder ausgedruͤckt wurden , 4 Gelbruͤben , eben ſo viel Zwiebeln /

Lorbeerblaͤtter Kimian , Naͤgelein und 2 Knoblauchzehen dazu ;
die Huͤhner bedeckt man mit Speck und einem rund geſchnittenen Pa⸗

pier mit Butter, und gießt 2 oder 3 große Löͤffel voll Fleiſchbrühe
daruͤber, läßt es 2 Stunden mit einander kochen ; richtet die Feld⸗
hühner ſchoͤn in die Mitte der Platte an , den Kohl darum / den
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Speck und Schinken darauf , gießt eine ſpaniſche Sauee daruͤber
und ſervirt .

38 . Junge Feldhuhner mit Truͤffeln .

Man nimmt 3 Feldhuͤhner, rupft und putzt ſie , nimmt ſie von

oben durch den Kropf aus , damit der untere Theil , weil ſie gefuͤllt

werden , ſchoͤn ganz bleibe , flambirt ſie leicht auf einem guten

Kohlenfeuer ,daß aber die Haut nicht ſteif werde ; reibt ein Pfund

Speck und thut ihn in eine Caſſerole , nimmt mittelmaͤßige Truͤf⸗

feln , die man in 4 runde Stücke ſchneidet , das uͤbrige davon hackt

man und paſſirt es auf dem Feuer , thut Salz , Pfeffer und Mus⸗

katnüß , Piment und zerſloßene Naͤgelein dazu , und laͤßt es etwa

Nins 10 Minuten mit dem Speck daͤmpfen , dann wieder kalt werden ;

füullt die Feldhuͤhner damit , dreſfrt ſie ſchoͤn mit einer Dreſſier⸗

Nadel , daß ſie eine ſchoͤne runde Form bekommen , belegt eine

Caſſerole mit Speck , deckt die Feldhühner ebenfalls mit Speck

zu , und gießt eine gute Pokle daruͤber , ohne Citrone ; laͤßt ſie

etwa anderthalb Stunden laugſam kochen , trocknet ſie dann , loͤßt

den Bindfaden , legt ſie auf die Platte , nimmt 3 Anrichtloͤffel voll

ſpaniſche Sauce , hackt etwa 3 Truͤffeln , die man in Butter paſ⸗

ſirt hat , darunter , laͤßt ſie auf die Haͤlfte einkochen / gießt ſie unter

dieFeldhuͤhner und ſervirt ſie .— Man kann die Feldhuͤhner , wenn

ſie ſo geruͤſtet und gefuͤllt ſind , auch am Spieß braten ; haͤtte man

keine ſpaniſche Sauce , ſo nimmt man ein wenig geröſtetes Mehl
und von der Bruͤhe worin die Feldhühner gekocht wurden , gießt
ſie durch ein ſeidenes Tamis , damit das Fett davon gehe , laͤßt

ſie auf die Haͤlfte einkochen und ſervirt .

0 39. Junge Feldhuͤhner à 1Espagnole .

Man brühet 3 Feldhuͤhner von der nemlichen Groͤße, wie die

vorigen , thut ſie in eine Caſſerole mit einem Vierling Butter ,

einem guten Theil Schinken , etwas grobem Pfeffer und paſſirt ſie
auf einem etwas ſlarken und dann ſchwaͤchern Feuer , gießt etwa

6 Anrichtloͤffel voll gute ſpaniſche Sauce , einen Schoppen guten

Wein , nebſt einem gut garnirten Bouquet und 2 Zwiebeln dazu ,

laßt ſie 3 Viertelſtunden kochen ; nimmt ſie aus der Caſſerole , hebt

das Fett von der Sauee ab , laͤßt ſie auf die Haͤlfte einkochen , paſ⸗
ſirt ſie durch ein Etamine und ſervirt ſie . — Hat man keine

Sauee , ſo roͤſtet man ein wenig Mehl , gießt weißen Wein und
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und gute Brüͤhe dazu / laͤßt die Feldhuͤhner darin kochen ſchäunt
die Sauee gut , hebt das Fett davon ab , laͤßt ſie auf die Haͤlfte ein⸗

kochen und ſervirt ſie .

40 . Junge Feldhuͤhner in einer Poéle .

Man bereitet 3 ganz friſche Feldhuͤhner , wie die andern , nimmt

3 Vierling Butter / die man in der Hand verknaͤtet , mit Pfeffer /
Salz und dem Saft von einer Citrone , ſtopft dieſe Butter in die

Feldhuͤhner , oben beym Kropf , wo ſie ausgenomen werden

muͤſſen, hinein , daß ſie ſchoͤn rund ausſehen , dreſſirt die Füße

hinterwaͤrts , wie bey einer Poularde , thut ſie in eine Caſſerole ,

unten und oben mit Speckbarden belegt , auch Citronenſchnitte

darauf , ſtellt ſie zum Feuer , gießt eine Poöle daruͤber , und laͤßt ſie

eine Stunde langſam kochen ; nimmt ſie dann heraus , laͤßt ſie trock⸗

nen , legt ſie auf eine Platte , zwiſchen jedes Huhn einen großen

gekochten Krebs , nimmt alsdann 3 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche
Sauce , eben ſo viel Wildpret⸗Eſſenz , laͤßt es auf die Haͤlfte ein⸗

kochen , hebt das Fett wohl ab , gießt ſie über die Huͤhner und

ſervirt ſie . Hat man keine ſpaniſche Sauce und keine Wildpret⸗

Eſſenz , ſo macht man eine Sauee von geroͤſtetem Mehl .

41 . Bruͤſtlein von jungen Feldhühnern aux Bigarades .

Man ſteckt 8 junge Feldhuͤhner an den Spieß , 3 Viertelſtunden

ehe man ſerviren will , wenn ſie gebraten aber noch ein wenig

ſaftig ſind , ſo ſchneidet man die Bruͤſtlein ganz genau davon und

legt ſie auf eine Platte , roͤſtet eben ſo viel Brod , ſchoͤn gelb,, in

der Groͤße, wie die Bruͤſtlein ; hernach nimmt man etwa 4 An⸗

richtloͤffel voll gute ſpaniſche Sauce , etwas groben Pfeffer , den

Saft von einer bittern Pomeranze , ſchabt die obere Schaale
mit einem Meſſer rein davon , laͤßt die Sauee nur ein einziges
Mal aufſieden , ſchuͤtet ſie uͤber die Bruſtlein und ſervirt ſie.

42 . Sauté von Feldhuͤhner - Bruͤſtlein .

Man ſchneidet von 6 Feldhühner , gleicher Groͤße, die Bruͤſt⸗
lein loͤst die Haut und nervigten Theile gut davon , und legt ſie in

eine flache Caſſerole , mit etwas grobem Pfeffer , Salz , und et⸗

wa 3 Vierling geſchmolzener Butter , die man daruͤber gießt ; 10

Minuten
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Minuten ehe man ſervirt , thut man ſie auf ein ſtarkes Feuer ;
wenn ſie auf einer Seite gebraten ſind , ſo kehrt man ſie um, laͤßt

die Butter ablaufen , und richtet ſie auf eine Platte an , in der Form
einer Krone , jedesmal zwiſchen 2 Bruͤſtlein ein Stückchen Brod ,

welche geroͤſtet, glacirt und in der nemlichen Groͤße ſind , und

ſervirt ſie mit einer guten ſpaniſchen Sauce und Wildpret - Eſſenz .
Haͤtte man keine Sauce und keine Eſſenz , ſo nimmt man die Caſ⸗

ſerole oder Tortenpfanne , worauf die Bruͤſtlein gebraten , gießt die

Butter wohl ab , roͤſtet einen halben Loͤffel voll Mehl darin , nimmt
ein halbes Glas guten Wein , etwas Jus oder ſonſt gute Bruͤhe ,
ein wenig groben Pfeffer , den Saft einer Citrone dazu , und ſervirt .

43 . Sauté von Feldhuͤhner- Bruͤſtlein mit Truͤffeln .

Man bereitet die Bruͤſtlein wie die vorigen , und legt ſie in die

Tortenpfanne oder flache Caſſerole , ſchneidet Truͤffeln in einer

ſchoͤnen runden Form , anderthalb Linien dick , legt ſie auf die

Brüſtlein , mit etwas Salz und grobem Pfeffer ; 10 Minuten ehe
manſervirt , ſtellt man ſie auf ein ſtarkes Feuer, laͤßt die Butter
ſchoͤn ablaufen , richtet ſie , wie die vorigen auf eine Platte an , thut
ſie in eine ähnliche Sauce wie oben , gießt ſie ganz in die Mitte
der Platte und ſervirt ſie.

44 . Salmis von Feldhühner .

Man bratet 4 Feldhuͤhner am Spieß / laͤßt ſie wieder kalt werden
( man kann auch uͤbriggebliebeneFeldhuͤhner dazu nehmen ) , ſchnei —
det ſie in ſchoͤne Stücklein , legt ſie in eine Caſſerole , thut in eine
andere die Haut des Ruͤckgraths und andere Beine , die man nicht
mit ſervirt , etwa 6 Loͤffel voll gute ſpaniſche Sauce , 6 ganze
Schalotten , ein Glas guten Wein , ein wenig ganzes Peterſilien ,
Salz , und etwa ein Glas voll gute Fleiſchbruhe oder Consommé

dazu: iſt ſie uͤber die Haͤlfte eingekocht , ſo paſſirt man ſie durch
ein Etamine über die zerſchnittene Feldhühner , ohne ſie kochen
zu laſſen , legt geroͤſtete Brodſchnitte darauf und ſervirt ſie . Oder

wenn man keine ſpaniſche Sauee hat , ſo roͤſtet man ein wenig Mehl ,
gießt ein Glas voll Wein und gute Fleiſchbrühe daran , nebſt 6
ganzen Schalotten , Lorbeerblaͤttern , etwas Kimian , 2 Naͤgelein
und den Feldhühner⸗Abſchnitten , laͤßt es eine gute Weile mit ein⸗
ander kochen , und ſervirt es mit dem Saft einer Citrone .

9



44 . Salmis , das man bey Tiſche macht , auf einem

Rechaud mit Weingeiſt .

Wenn man bey der Tafel ein Salmis zurichten will , ſo nimmt

man eine ſilberne Platte , die man auf ein Rechaud ſtellt / zerſchnei⸗

det die Feldhuͤhner „ legt ſie auf die Platte , thut Salz⸗ Pfeffer /

ein Glas voll weißen Wein , den Saft von 2 Citronen und kleine

Stückchen von der Citronenſchaale duͤnn geſchnitten , rein gehacktes

Peterſilien , Schalotten und geriebene Brodkruſten dazu / laͤßt es

auf der Platte etwa 10 Minuten langſam kochen und ſervirt es;

es muß aber gut geſalzen und gepfeffert ſeyn .

46. Feldhuͤhner à la Monglas .

Man dreſſirt 3 oder 4 Feldhühner , auf die nemliche Art wie

eine Poularde , bratet ſie an dem Spieß , ſchneidet die Brüſflein

davon und macht in jedes eine ovale Hoͤhlung , das Ausgeſchmt⸗
tene ſchneidet man in kleine wurflichte Stuͤcke , nimmt etwa 20

Schwaͤmmchen , und 3 Truͤffeln, eben ſo klein geſchnitten , thit

ſie in eine Caſſerole , gießt hernach 6 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche
Sauce , und eben ſo viel Wildpret - Eſſenz dazu , laͤßt dieſes guf

ein Drittel einkochen , paſſirt es durch ein Etamine und ſchuttet ez

uͤber das zerſchnittene Fleiſch ; im Augenblick da man ſerbiren

will , gießt man dieſes Ragout in die ausgehoͤhlten Theile / und

macht eine gute ſpaniſche Sauce darunter . Hat man keine Saue )

ſo nimmt man die Ueberbleibſel von den zerſchnittenen Huhnern „
etwas geroͤſtetes Mehl , ein halbes Glas guten Wein , und gutel

Jus dazu⸗ wuͤrzt es gut , laͤßt es einkochen , paſſirt es durch eis

Etamine , und ſervirt alsdann .

47 . Manselle von jungen Feldhuͤhner.

Wenn man 4 Feldhuͤhner an dem Spieß gebraten hat , und ſie
kalt ſind , ſo ſchneidet man ſie in kleine Theile , wie zu einem Salmis ,

ſtoͤßt die uͤbrigen Stuͤcke in einem Moͤrſer ſehr fein , mit 6 ganzel

Schalotten , ein wenig ganzem Peterſilien , 1 Lorbeerblatt und

1Näͤgelein , thut in eine Caſſerole 4 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche
Sauce , ein halbes Glas Fleiſchbruͤhe , ein halbes Glas guten

Weinein wenig Muskatnuͤß, und laͤßt es auf die Haͤlfte einkochen ;

wenn esrecht dick iſt , wie eine Purée , ſo paſſirt man es durch ein

Etamine über die zerſchnittene Hühner , haͤlt es gut warm / ohnt
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g es kochen zu laſſen , und ſervirt es . Hat man keine Sauce , ſo
nimmt man etwas geroͤſtetes Mehl zu den zerſtoßenen Sachen und
dem uͤbrigen Gewürz / paſſirt es durch ein Etamine , und ſervirt .

48 . Hachis von jungen Feldhuͤhner.
uel Man bratet 8 Feldhuͤhner am Spieß , laͤßt ſie kalt werden ,
al

ſchneidet die Brüſtlein nebſt dem obern Theil der Schenkel davon ,
hackt ſie fein , und thut ſie in eine Caſſerole ; nimmt alsdann die
Lebern und Milze in eine andere Caſſerole , wie auch die Abſchnitte
der Huͤhner, 1 Lorbeerblatt , 1 Naͤgelein , 3 Schalotten , etwas
geroͤſtetes Mehl , ein wenig Salbey , gießt 2 große Glaͤſer voll
gute Fleiſchbruhe oder Consommé daruber , und laͤßt es auf die
Haͤlfte einkochen ; paſſirt ſie hernach durch ein Etamine , ohne ſie
ſtark zu zerdrücken , thut ſie auf das Hachis bis es dick genug iſt ,
haͤlt es warm / laͤßt es aber nicht kochen ; im Augenblick da man

1 ſerviren will , legt man geroͤſtete Brodſchnitte , oder einen Paſteten⸗
GBlaͤtterteig rings auf der Platte herum ; iſt das Hachis angerichtet,

ſu ſo legt man 5 oder 6 Eyer , wie Ochſenaugen , in Eſſig und Waſſer
geſchlagen , oder mit der Schaale gekochte , zwiſchen jedes Ey eine
Brodſchnitte , die man im heißen Baumoͤhl backt , dazu , und ſervirt .

49 . Junge Feldhuͤhner à la St . Ménéhould .

Man nimmt 3 oder 4 Feldhuͤhner , rupft und flambirt ſie gut;
al die Schenkel muͤſſen inwendig ſeyn , wie die der Tauben à la Cra -
aPaudine , ohne daß die Oeffnung am Schenkel zu groß iſt ; man

˙ſpaltet ſie der Laͤnge nach , daß ſie ganz doppelt ſind , ſtreuet etwas
Pfeffer und Salz darauf , thut ſie in eine Caſſerole und pafſirt ſie
auf beyden Seiten in feinem Baumoͤhl; eine halbe Stunde ehe
man ſervirt , thut man ſie auf ein ſtarkes Roſtfeuer , nimmt 2 An⸗
richtlöͤffel voll ſpaniſche Sauce , den Saft von anderthalben Citro⸗
nen und etliche kleine Stucke von der Schaale , eiwas groben Pfef⸗
fer und Salz , laͤßt dieſe Sauee ein wenig ſieden , legt die Huͤhner
auf eine Platte , und gießt die Sauee darüber .

50 . Junge Feldhuͤhner à la Tartare .

.
Man nimmt 3 oder 4 Feldhuͤhner , dreſſirt und ſpaltet ſie auf

ahnliche Art wie die vorigen , laͤßt ein wenig Butter ſchmelzen und
beſtreicht ſie damit auf beyden Seiten , nimmt etwas Salz , groben

Pfeffer , fein geriebenes Brod zum vanniren , und bedeckt ſie damit ;
9 —
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eine halbe Stunde ehe man ſervirt , legt man ſie auf ein gelindes

Roſtfeuer , laͤßt ſie gut braten / und ſervirt ſie hernach entweder

mit einer Sauce à la Tartare , mit einer Sauce piquante , mit

einer Kemoulade , oder mit Jus .

51 . Sauté von jungen Feldhuͤhner .

Dieſe Art von Zubereitung iſt beſonders beguem auf der Jagd

oder an ſonſtigen Orten / wo keine große Kuͤchen- Einrichtungen ſind.

Man nimmt eine oder auch mehrere ausgenommene Hühner/

ruͤſtet ſie wie die à 1a Tartare , und thut ein gutes Stuͤck Buttet

in eine Caſſerole ; etwa 20 Minuten bevor man ſerviren will , legt

man ſie in die Butter / mit Pfeffer und Salz thut ſie zum Feuer /

und laͤßt ſie auf beyden Seiten in dieſer Butter braten ; ſind ſie gut,

ſo thut man ein wenig ſpaniſche Sauce und Citronenſaft dazu / und

ſervirt ſie. Haͤtte man weder Sauce noch Citronen , ſo nimmt man

drey Quart von der Butter , womit man die Huͤhner gebraten hat,

ſtreuet etwas Weißmehl darauf , gießt ein halbes Glas Wein und

eben ſo viel Fleiſchbruͤhe dazu / laͤßt es ein wenig ſieden , und ſeryitt.

52 . Junge Feldhuͤhner en papillottes .

Wenn die Feldhuͤhner gerupft , ausgenommen , flambirt , und

die Fluͤgel davon geſchniten ſind / ſo ſpaltet man ſie in zwey Theile

und ſchlaͤgt ſie mit dem Meſſer etwas flach , thut hernach ein gutes

Stuͤck Butter in eine Caſſerole , paſſirt ſie mit lines herbes à pa-⸗

pillottes , bis ſie faſt gut ſind , und laͤßt ſie auf einer Platke

kalt werden ; nimmt alsdann ſtarkes weißes Papier , thut eil

Speckbarde auf jede Seite , wickelt ſie gut ein / wie eine Papillote,
und beſtreicht ſie auf beyden Seiten mit Baumoͤhl ; legt ſie eine

halbe Stunde auf ein gelindes Roſtfeuer , und ſervirt ſie .

53 . Purée von jungen Feldhühner .

Man nimmt s oder 10 Feldhühner , bratet ſie am Spieß , und

läͤßt ſie kalt werden ; nimmt hernach das Fleiſch von den Brůͤſtein /

ſo wie auch den obern Theil der Schenkel , ſoͤßt alles ſehr feinin
einem Moͤrſer , und thut von Zeit zu Zeit einen Loͤffel vollVelouté
daran , um es zu verduͤnnen , bis man 6 oder 8 Loͤffel voll dazl

genommen hat , ie nachdem man mehr oder weniger Purée habel

will , pafſirt es ganz kalt durch ein Etamine , und ſtreicht alles ſo

gut wie moͤglich durch ; man haͤlt ſie gut warm / laͤßt ſie aber nicht
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kochen , und wuͤrzt ſie gut mit Pfeffer und Salz ; laͤßt hernach etwa
ein Ey groß feine Butter darin ſchmelzen , und ſervirt ſie ſtatt

Suppe , oder als eine Platte mit geroͤſteten Brodſchnitten garnirt .

54 . Kuchen von Feldhuhner - Puröés .

Man macht eine Purée wie die obige , thut ſie in den Moͤrſer
und ſtoͤßt ſie mit etwa 10 bis 12 rohen Eyerdottern , paſſirt ſie ſo
dick als moͤglich durch ein Etamine , thut ſie in eine Form die in⸗

wendig hohl iſt , beſtreicht ſie gut mit Butter und belegt ſie mit
duͤnnen Speckbarden ; ſtellt ſie auf ein Bain - marie oder auf ſonſt
ein Geſchirr , worin ſiedendes Waſſer iſt , und laͤßt ſie darin kochen
bis der Kuchen feſt iſt , welches gewoͤhnlich 3 Viertelſtunden dauert ,
oder ſtellt ſie in einen gelinden Backofen ; man ſtuͤrzt ihn hernach
ganz um , richtet ihn an mit einem feinen Ragout in der Mitte ,
und ſervirt ihn mit einer blonden Sauee von Wildpret - Eſſenz .

Wir haben in unſern Rheingegenden auch Haſelhühner , die
das feinſte weiße Wildpret⸗Fleiſch haben , aber ſie ſind ſelten ,
und werden nur gebraten ſervirt ; in kalten Paſteten , wo ſie ganz
beſonders mit feiner Fwarce und mit Truͤffeln zubereitet werden
muͤſſen, verdienen ſie den Vorzug vor den Gaͤnſeleber⸗Paſteten .

55 . Sauté von Schnepfen⸗Bruͤſtlein à Ia Provengale .
Man ruͤſtet 4 Schnepfen , wie die vorigen , nimmt etwas Salz ,

Pfeffer und anderes geſtoßenes Gewuͤrz , einen geriebenen Knob —
lauchzehen und feines Baumoͤhl , gießt auch etwas Oehl zu dem
Gerippe der Schnepfen , laͤßt es ein wenig kochen mit etwas
Schalotten , Peterſilien , einem Knoblauchzehen und einem Lorbeer —
blatt ; thut ein wenig Weißmehl daran , mit einem guten Glas
weißen Wein , 3 Glaͤſer voll Fleiſchbruͤhe , laͤßt es auf die Haͤlfte
einkochen , paſſirt es durch ein Etamine und hebt das Fett gut
davon ab ; im Augenblick da man ſerviren will , bratet man die
Bruͤſtlein in einer flachen Caſſerole , richtet ſie rund herum in die

Platte an , legt zwiſchen zwey Bruͤſtlein ein gebackenes glacirtes
Stückchen Brod , druͤckt den Saft von einer Citrone in die Sauce ,
gießt ſie uͤber die Bruͤſtlein und ſervirt ſie .

56.Geröſtetes Brod mit durchgeſtrichener Schnepfen⸗Purée .
Man ſteckt 3 oder 4 Schnepfen an den Spieß : wenn ſie ge⸗

braten ſind , ſo laͤßt man ſie kalt werden , nimmt dann alles Fleiſch
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und Eingeweide von den Schnepfen , thut es in einen Moͤrſer mit

4 Loth weißem gekochten Speck und etwas Gewürz ; die Beine

nebſt der Haut thut man in eine andere Caſſerole , mit einem Glas

weißen Wein und 6 Anrichtloͤffel voll Velouté , läßt dieſe Saute

auf die Haͤlfte einkochen , thut 2 Glaͤſer voll Fleiſchbruͤhe oder

Consommé daran , paſſirt ſie durch ein Etamine und druͤckt ſſe

etwas ſtark aus ; iſt ſie kalt , ſo ſtoͤßt man das Fleiſch von den

Schnepfen und gießt dieſe Sauce nach und nach dazu ; wenn die

Purée nicht leicht durch ein Etamine geht , ſo feuchtet man ſie

mit etwas Consommè an ; hält ſie hernach in einer Caſſerole auf

ſiedendem Waſſer warm , und ſchneidet anderthalb Zoll dicke ovale

Stuͤckchen Brod , macht mit dem Meſſer eine Linie von dem Rande
eine Hoͤhlung darein , und roͤſtet ſie in heißer Butter ; wenn ſſe

ſchoͤn gelb geroͤſtet ſind , ſo nimmt man ſie heraus und laͤßt ſie

trocknen , gießt die Purée in die Brodſchnitte , und ſervirt ſe

alsdann .

57. Wilde Enten ( Sarcelles ) am Spieß gebraten .

tan rupft 2 Enten , flambirt ſie leicht , gibt acht daß weder

Stoppeln noch Pflaum daran bleibt , und dreſfrrt ſie wie andetel

Gefluͤgel ; hackt etwas Citronen⸗Schaale fein und vermengt ſie mit

Butter , Pfeffer und Salz , ſtopft es in die Enten , gibt ihnen

eine gute Form und ſteckt ſie an den Spieß ; legt Speckbarden

und etliche Citronenſchnitte darauf , bindet ein mit Butter ge⸗

ſtrichenes Papier darum , daß nichts herabfallen kann , thut ſie

etwa 3 Viertelſtunden bevor man ſervirt zum Feuer ; ſind ſee

gebraten , ſo thut man ſie vom Spieß , laͤßt die Butter von il⸗

wendig gut auslaufen , lößt den Bindfaden auf , nimmt die Spelk

barden und Citronenſchnitte davon , richtet ſie auf die Platte an

thut etwa 3 Loͤffel voll ſpaniſche Sauce darunter , nimmt eine Ruß

groß Glace und abgeſchabte Citronenſtuͤckchen dazu , laͤßt ſieein
wenig ſieden und ſervirt ſie .

58 . Wilde Enten à la Batelière .

Man nimmt eine oder 2 Enten , bratet ſie entweder in einen

Backofen oder in einer eiſernen Pfanne , mit 2 Speckbarden / el⸗

lichen Zwiebeln , Pfeffer , einem Lorbeerblatt , ein wenig Kimian /
die Schaale von einer halben Citrone und 2 Naͤgelein , laͤßt dieſel

ganz trocken mit der Ente braten ; iſt ſie halb gebraten , ſo reut
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man einen halben Eßloͤffel voll Mehl darauf , gießt ein gutes Glas

rothen Wein daran , mit etwas Jus oder guter Fleiſchbruͤhe ; man

kann auch die Enten heraus neomen , ſie ganz zerſchneiden , oder

nur oben in die Bruͤſtlein bis auf das Bein hinein ſchneiden , und

ſo kochen laſſen bis ſie gut ſind , hernach den Saft von einer oder

2 Citronen darein druͤcken, gebackenes Brod darum legen und ſie
ſerviren .

59. Sauté von wilden Enten ( Sarcelles ) à la Viard .

Man nimmt 4 oder 5 Enten aus , flambirt ſie , zieht die

Nerven ſchoͤn davon , die nachſt an der Haut ſind , und ſchneidet

die Bruͤſtlein in lange Riemen , alle in der nemlichen Groͤße, thut

ſie in eine flache Caſſerole oder Tortenpfanne , mit Pfeffer , Salz
und etwas wenigem Gewurz / laßt Butter ſchmelzen und gießt ſie

daruͤber ; nimmt hernach die Beine und Koͤrper davon , gießt ein

Glas Wein daran , mit einer oder zwey Zwiebeln , laßt es kochen
wie Jus ; hat es Glace gezogen , ſo gießt man einen großen Loͤffel

voll Cousommò dazu , laͤßt es noch eine Stunde, auch mehr , kochen ,
und paffirt es durch ein ſeidenes Tamis ; thut alsdann in eine an⸗
dere Caſſerole 6 Loͤffel voll gute ſpaniſche Sauce , die Glace dazu ,
laͤßt ſie auf die Haͤlfte einkochen , paſſirt ſie durch ein Etamine ,

thut etliche bittere Pomeranzenſchaalen darein , und haͤlt die Sauce

gut warm ohne ſie kochen zu laſſen . Im Augenblick da man ſerviren
will , ſtellt man die Caſſerole oder Tortenpfanne mit den Bruſtlein

auf ein ſtarkes Feuer , und wenn ſie auf beyden Seiten gebraten
ſind , ſo laͤßt man die Butter davon ablaufen , legt ſie in einer
Platte ſchoͤn auf einander , ( man kann auch etliche geroͤſtete Brod⸗

ſchnitte dazu legen ) , gießt die Sauce gut warm daruͤber , und

ſervirt ſie . Hat man keine Sauce , auch nicht Zeit ſie zu bereiten ,
ſo nimmt man drey Quart von der Butter , worin die Brüſtlein

paſſirt wurden , ſtreuet etwa einen halben Loͤffel voll oder etwas
mehr feines Weißmehl auf die Tortenpfanne , gießt ein halbes
Glas guten rothen oder weißen Wein , und ein Glas Fleiſchbruhe
daran , nebſt Salz und Pfeffer , und hat man keine bittere Pome⸗
ranze , ſo nimmt man etwas klein geriebene Citrone , laͤßt dieſes
mit einander kochen und ſervirt es . — Man kann die wilden Enten ,
wenn ſie alt ſind , in eine Daube thun , wie ich es hernach bey dem
andern Geflüͤgel erklaͤren werde , ſie ausbeinen , in kalten Paſteten
ſerviren , und Gallerte dazu machen .
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60 . Krametsvoͤgel in der Form wie Zwetſchen .

Der Krametsvogel wird meiſtens nur gebraten , und iſt zur

Herbſtzeit am beſten .

Man nimmt etwa ein Dutzend Krametsvoͤgel , rupft ſie ſauber ,
nimmt ſie gut aus , thut die Lebern bey Seite , flambirt ſie nut

leicht , daß die Haut nicht ſteif wird , und beint ſie gut aus , welches

ein wenig Muͤhe koſtet ; alsdann zerdruͤckt man die Lebern mit

einem Meſſer , nimmt eine feine Farce von Geflügel , von Kanin⸗

chen oder von Kalbfleiſch , vermiſcht es mit den Lebern / fuͤllt die

Voͤgel damit , und gibt ihnen eine gute Form ; den einen Fuß/ von

welchem man die dicken Theile ſchneidet , befeſtigt man mitten im

Leib , ſo daß er einer Zwetſche aͤhnlich iſt ; naͤhet hernach die ge—

fullten Voͤgel mit einem ſtarken Faden zu , und legt ſie in eine

Caſſerole , mit etwas Butter , Salz und grobem Pfeffer ; eine halbe

Stunde ehe man ſerviren will , ſtellt man die Caſſerole auf ein

gelindes Feuer , laͤßt ſie langſam kochen , nimmt hernach die Faͤden

davon , legt ſie auf eine Platte , wie Zwetſchen , gießt eine gute

italieniſche Sauce daruͤber , und ſervirt ſie . Hat man keine Sauee ,
ſo nimmt man einen halben Efßloͤffel voll Mehl , einen guten Theil

von der Butter worin man die Voͤgel paſſirt hat gießt ein halbes

Glas weißen Wein eben ſo viel gute Fleiſchbruͤhe und Jus dazu/
nebſt Pfeffer , Salz , geriebener Muskatnuͤß und lines herbes ;

man kann auch geroͤſtete Brodſchnitte darum legen , Citronenſaft

daran thun , und alsdann ſerviren .

61 . Krametsvoͤgel im Gratin .

Man nimmt die nemliche Anzahl Krametsvoͤgel wie die obige ,
beint ſie aus oder nicht , fuͤllt ſie mit feiner Farce , von welcher

man noch uͤbrig haben muß / um ſie in die Platte zu legen gießt
einen Anrichtloͤffel voll Velouté oder Sauce tournée dazu / und

laßt ſie auf einem gelinden Feuer etwas anziehen , legt die Voͤgel
darauf , die vorher in der Butter paſſirt worden , nimmt die Faͤden
davon , und bedeckt ſie mit Speckbarden und mit einem rund ge⸗

ſchnittenen Papier , das man mit Butter beſtreicht ; ſtellt ſie eine

Viertelſtunde ehe man ſerviren will , in einen gelinden Backofen ,
oder auf einen Dreyfuß auf ein kleines Kohlenfeuer , und legt auch

Feuer auf den Deckel ; hebt hernach das Fett davon ab , oder

man nimmt ein Stuͤck friſches Weißbrod , trocknet daß Fett damit

aus , und ſervirt ſie .

löes,0
ub

t,
W 0
hh

chitfe
Ml

fitul



137

62 . Lerchen mit fines herbes .

Die Lerche iſt ein ſehr beliebter Vogel ; zur Herbſtzeit ſind ſie

am beſten .

Man nimmt 12 oder 18 Lerchen : wenn ſie ſauber geputzt ſind ,

ſo thut man ſie in einer Caſſerole mit Butter , Salz , grobem Pfef⸗

fer , und etwas geſtoßenem Gewuͤrz , 7 oder 3 Minuten auf ein

ſtarkes Feuer ; nimmt alsdann einen guten Loͤfel voll rein gehackte
fines herbes , Peterſilien , Schalotten , und gehackte Schwaͤmm⸗

chen dazu , und kehrt ſie noch eben ſo lang mit den tines herbes

herum ; gießt hernach 2 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche Sauce , einen

Loͤffel voll Fleiſchbruͤhe, und ein halbes Glas weißen Wein daran ,

thut die Lerchen hinein , laͤßt ſie nur einmal aufſieden und nimmt

ſie heraus ; die Sauee laͤßt man etwas einkochen , gießt ſie darüber

und ſervirt ſie . Hat man keine Sauce , ſo ſtreuet man ein wenig

Mehl auf die Lerchen ; wenn ſie paſſirt ſind , ſo gießt man ein halbes

Glas Wein und eben ſo viel Fleiſchbruͤhe daran , laͤßt die Sauce

ein wenig kochen , und ſervirt alsdann .

63 . Lerchen en croustade .

Man beint 12 Lerchen aus , nimmt das ganze Eingeweide , die

Galle und den Magen ausgenommen , hackt es mit dem Meſſer , legt
es mit eben ſo viel feiner gekochter Fuͤllet auf eine ſilberne Platte

oder eine andere die man aufs Feuer ſtellen kann , mit etwas fines

herbes , Gewuͤrz und einer Speckbarde , thut es auf ein gelindes
Rechaud oder in den Backofen ; wenn die Füllet gekocht iſt , ſo

thut man ſie in eine Caſſerole , mit 2 Anrichtloͤffel voll Velouté ,

die man gut mit der Fuͤllet vermenget ; fuͤllet damit die Lerchen ,

gibt ihnen die Form einer Kugel , naͤht ſie mit einem Bindfaden

zu , thut ſie in eine Caſſerole , wuͤrzt ſie gut mit Pfeffer und Salz

und ſtellt ſie ) oder 8 Minuten auf ein gelindes Feuer ; alsdann

ruͤſtet man die Brod⸗Croustade , etwa anderthalb Zoll dick : ehe

man ſie in der Butter paſſirt , macht man etwa eine Linie vom

Rand einen Einſchnitt , daß man etwas Füllet hinein thun kann /
nimmt ſie hernach , wenn ſee ſchoͤn gelb geroͤſtet iſt / heraus , fuͤllt
ſie mit der Farce , und legt die Lerche , aus der man zuvor den

Faden heraus gezogen hat , darauf ; etwa eine Viertelſtunde ehe
man ſerviren will , ſtellt man die Croustade ſo zubereitet in einen

Backofen oder auf eine Tortenplatte , oben und unten mit Feuer ,
aber ja nicht zu heiß ; richtet ſie hernach auf die nemliche Art
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an , gießt in eine jede Lerche ein wenig italieniſche Sauce und

ſervirt ſie.

64. Lerchen⸗Cotelettes .

Man beint die Lerchen aus oder ſpaltet ſie in 2 gleiche Theile ,

laͤßt das Fuͤßchen daran , daßes einer Cotelette aͤhnlich iſt , legt
ſie auf eine Platte , die man aufs Feuer ſtellen kann , laͤßt ein

Stuͤckchen Vutter ſchmelzen und ſchuͤttet es daruͤber ; im Augen⸗
blick da man ſerviren will thut man ſie auf ein ſtarkes Feuer /
ſo wie ſie etwas angezogen haben , kehrt man ſie herum ; wenn ſie

ſteif ſind , ſo laͤßt man die Butter davon ablaufen und richtet ſee
rund herum auf die Platte an wie Cotelettes , gießt hernach etwat

ſpaniſche Sauee daruͤber mit dem Saft einer Citrone und ſervirt ſee,

65 . Der Auerhahn und der Birkhahn .

Wir haben noch in unſern Gegenden zwey Arten großer Voͤgel,
die man nicht ohnerwaͤhnt uͤbergehen kann : dieſes iſt der Auer⸗

hahn und der Birkhahn , beyde halten ſich auf den hoͤchſten Ber⸗

gen auf ; in der guten Kuͤche werden ſie nicht viel gebraucht , weil

ihr Fleiſch ſchwarz iſt und meiſtens den Geſchmack von den Tannen

hat ; die jungen kann man als Braten brauchen , ſchoͤn ſpicken/
weil ſie trocken ſind ; die alten aber nur in einer guten Daube

oder in einer kalten Paſtete , gefuͤllt und gut garnirt , ſerviren .

66 . Wachteln in einer Wildpret - Eſſenz .

Man nimmt Wachteln , mehr oder weniger , nachdem die Platte

groß oder klein ſeyn ſoll , ſchneidet das ganze Bruͤſtlein aus der

Wachtel , doch ſo daß die obere Haut ſchoͤn ganz bleibe und ſie
ihre Form behaͤlt; man nimmt ſie oben durch den Kropf aus/
daß der untere Theil ſchoͤn ganz bleibt , weil ſie gefuͤllt werden ;
nimmt hernach die Bruͤſtlein von andern Wachteln , die man mit

Salz , Pfeffer und fines herbes in einem Vierling Butter paſſirt ,
und thut etwas Citronenſaft daran , hernach thut man zwey von

dieſen Bruͤſtlein in jede Wachtel : man muß 8 Wachteln zu einer
Entrée haben ; man paffirt ſie zuerſt ein wenig in Butter , mit
etwas Salz , Pfeffer und einem Lorbeerblatt , thut hernach Speck⸗
barden unten in eine Caſſerole , legt die Wachteln hinein und deckt

ſie mit Speckbarden zu , ſchüttet eine Posle daruͤber mit weißem
Wein / und laͤßt ſie eine gute halbe Stunde kochen ; ſind ſie gekocht/
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ſo läßt man ſie trocknen , ſchüttet cine gute ſpaniſche Sauce und

Wildpret⸗Eſſenz darüber und ſervirt ſie .

67. Wachteln à I ' Espagnole .

Man nimmt s friſche Wachteln , die man durch den Kropf aus⸗

nimmt , um hinten keine Oeffnung zu machen , zerknaͤtet ein gutes

Stuͤck Butter , mit einer Citrone , Salz und Pfeffer , und fuͤllt
die Wachteln damit , ſo viel als ſie halten koͤnnen , dreſſirt ſie

alsdann , und laͤßt die Fuͤße frey ; legt in eine Caſſerole Speckbar⸗
den , die Wachteln darauf , und bedeckt ſie wieder mit Speckbarden ,

gießt eine gute Posle daruͤber , halb mit weißem Wein und halb

mit Fleiſchbrühe ; etwa eine halbe Stunde ehe man ſervirt , thut

man ſie zum Feuer : wenn ſie gekocht ſind / ſo laͤßt man ſie trocknen /

zieht die Faͤden heraus , und roͤſtet Brod in der Groͤße wie eine

Wachtel , legt ſie auf das Brod , und ſervirt ſie mit einer ſpaniſchen
Sauce , oder mit etwas Glace , die man zergehen laͤßt.

68 . Wachteln au Chasseur .

Man dreſſirt die Wachteln ſo gut wie moͤglich, und thut ſie in

eine Caſſerole , mit einem Stuͤck Butter , Salz , Pfeffer , lines

herbes und geriebener Muskatnuß , ſtellt ſie auf ein ſtarkes

Feuer und wendet ſie von Zeit zu Zeit um; ſind ſie etwas feſt , ſo

ſtreuet man einen Eßloͤffel voll Mehl darauf , und gießt ein halbes
Glas Wein und Fleiſchbruͤhe daran ; wenn die Sauee gut vermengt
iſt , ſo nimmt man die Wachteln heraus ( ſie ſollen nicht kochen ) ,
richtet ſie an , ſchaͤumt die Sauce gut , hebt das Fett davon ab ,
und ſervirt ſie .

69. Wachteln mit Truͤffeln .

Man nimmt die Wachteln am Kropf aus , wie obige , flambirt
ſie ein wenig reinigt und buͤrſtet Truͤffeln , ſchneidet ſie wuͤrflicht,

und ſchabt etwas Speck ; nimmt hernach eben ſo viel Butter , mit

Salz / Pfeffer , Gewuͤrz etwas ſines herbes , hackt die Truͤffel⸗
Haut und thut ſie mit dem andern etwa 8 Minuten aufs Feuer ,
laͤßt es dann kalt — — und fuͤllt die Wachteln damit ; ſind ſie
gefuͤllt, ſo dreſſirt man ſie mit einer Dreſſirnadel und gibt ihnen
eine ſchoͤne Form ; legt alsdann Speck in eine Caſſerole , ſchneidet
etwas Kalbfleiſch wuͤrfelfoͤrmig nimmt Gelbruͤben , 7 oder 8 kleine
Zwiebeln , ein Lorbeerblatt , ein garnirtes Bouquet , ein gutes



Stuͤck Butter , mit Speckbarden bedeckt , und paſſirt dieſes alles

etwa eine Viertelſtunde auf einem gelindenFeuer; gießt hernach
ein Glas Wein , und eben ſo viel Fleiſchbruͤhe daran , laͤßt es ein

wenig kochen , ſchuͤttet es uͤber die Wachteln , und laͤßt ſie noch eine

halbe Stunde kochen ; trocknet ſie alsdann , richtet ſie an , und ſet⸗
virt ſie mit einem kleinen Sauté von Truͤffeln , in ſpaniſcher Saute ,

70 . Wachteln im Gratin .

Man nimmt io friſche Wachteln und ſchneidet die Lebern davon ,

zerſtoͤßt die Lebern und thut ſie in eine gekochte Faroe , wuͤrzt ſie gut
mit fines herbes , füllt die Wachteln damit , dreſſirt ſie , und gibt
acht daß ſie eine gute Form behalten ; gießt in die uͤbrige Farce

einen Anrichtloͤffel voll Velouté , beſtreicht die Platte damit und
ſtellt ſie ein wenig aufs Feuer , legt die Wachteln darauf , und be⸗
deckt ſie mit Speckbarden ; eine halbe Stunde ehe man ſervikt /
ſtellt man die Platte auf einen Dreyfuß auf eine ſtarke Kohle , oder
auf ein Rechaud , bedeckt ſie mit einem Tortendeckel , auf welchen
man auch Feuer legt , und laͤßt ſie ein wenig braten ; man kann
ſie auch in den Backofen thun und mit einer guten italieniſchen
Sauee ſerviren .

71 . Sauté von Wachtel - ⸗Bruͤſtlein .

Es wird auf die nemliche Art zubereitet , wie das Sauté von
Feldhuͤhner⸗Bruͤſtlein .

Die Schnepfe .
Es gibt dreyerley Schnepfen : die Große , die Kleine , und die

Waſſer⸗Schnepfe ; zur Herbſtzeit ſind ſie am beſten .

72 . Salmis von Schnepfen .
Man ſteckt 3 Schnepfen an den Spieß : wenn ſie gebraten ſind/

ſo zerſchneidet man ſie ſo gut man kann ; die Fluͤgel , einen Theil
der Schenkel die kleinen Fluͤgelbeiner , die Fuͤße , den Rückgrath /
den Burzel und die Haut , nebſt dem Eingeweide , thut man in
einen Moͤrſer , mit 3 oder 4 Schalotten , ein wenig Peterfllien /

auch einen Knolbauchzehen , wenn man ihn liebt , ein wenig groben
Pfeffer , und ſtoͤßt es mit einander ; legt ein Stuͤckchen Butter
in eine Caſſerole/ thut das Geſtoßene aus dem Noͤrſer in die Caſ⸗
ſerole , läßt es etwa 10 Minuten auf dem Feuer , gießt ein Glas
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weißen oder rothen Wein / und 6 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche Sauee

dazu , laͤßt alles auf die Haͤlfte einkochen ; iſt dieſes geſchehen , ſo

paſſirt man es durch ein Etamine : wenn ſie gut geſtoßen ſind , ſoll

alles durchgehen ; die zerſchnittenen Stuͤckchen haͤlt man in ei⸗

ner andern Caſſerole warm , gießt die durchgeſtrichene Sauce , die

aber nicht mehr kochen darf , daruͤber , und richtet ſie mit ſchoͤn ge⸗

roͤſteten Brodſchnitten an .

73. Salmis von Schnepfen auf dem Tiſch zu machen .

Es wird auf die nemliche Art zubereitet , wie das von Feldhuͤhner .

74 . Jaͤger⸗Salmis von Schnepfen .

Man nimmt die Schnepfen vom Spieß , zerſchneidet ſie und legt
das Zerſchnittene in eine Caſſerole , hackt alsdann die Leber und

das ganze Eingeweide und thut es zu den zerſchnittenen Stuͤckchen ,
mit etwas Pfeffer , Salz , fines herbes , 2 Glaͤſer voll weißem

oder rothem Wein und etlichen Stuͤckchen Brodrinde , laͤßt es

ein wenig kochen und ſervirt es .

75. Kleine Schnepfen ( Bécassines ) à la minute .

Man flambirt und dreſſirt die Schnepfen , thut ſie in eine

Caſſerole auf ein ſtarkes Feuer , mit einem guten Stuͤck Butter ,

fein gehackten lines herbes , etwas geriebener Muskatnuͤß , Salz
und Pfeffer ; wenn man ſie 7 bis 8 Mal herum gedreht hat , ſo

thut man den Saft von 2 Citronen , ein halbes Glas weißen Wein
und ein wenig geriebene Brodrinde dazu , laͤßt ſie ein wenig kochen
und ſervirt ſie .

76. Sauté von Schnepfen⸗Bruͤſtlein .

Man nimmt die Bruͤſtlein von 6 Schnepfen , loͤßt ſie ſchoͤn ab ,
und ſaͤubert ſie von Haut und Nerven , thut ſie in eine flache Caſſe⸗
role oder Tortenpfanne , ſtreut etwas Pfeffer , Salz , auch etwas

geſtoßenen Rosmarin darauf ; im Augenblick da man ſerviren will ,
thut man ſie auf ein ſtarkes Feuer , wenn ſie auf einer Seite ge⸗
braten ſind , ſo dreht man ſie geſchwind auf die andere und laͤßt
ſie nur einen Augenblick auf dem Feuer : ſie dürfen wie oben ge⸗
ſagt , nicht ſtark gebraten ſeyn ; man laͤßt hernach die Vutter ſchoͤn
davon ablaufen und richtet ſie auf eine Platte rings herum an ,
zwiſchen jedes Bruͤſtlein eine geroͤſtete Brodſchnitte ; man nimmt

R
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hernach die Abſchnitte von den Schnepfen , ſchuͤttet ein Glaz

weißen Wein daran , thut ein Lorbeerblatt , etwas Kimian und

ein Nägelein dazu , laßt es zu Glace werden ; gießt alsdann ein

Glas Fleiſchbrühe oder Consommsẽ und 6 Anrichtloͤffel voll ſp⸗
niſche Sauee daruͤber , laͤßt alles auf die Haͤlfte einkochen, paſſſut
die Sauce durch eine Etamine , und ſervirt es .

77 . Schnepfen - Bruͤſtlein en canapé .

Man nimmt die Brüſtlein von 4 Schnepfen , ruͤſtet ſie wie die

vorigen in eine flache Caſſerole , ſchuͤttet ein wenig geſchmolzene
Butter mit Pfeffer und Salz daran , nimmt hernach alles Einge⸗
weide von den Schnepfen , den Magen ausgenommen , und ein

Stuͤckchen Speck in der Groͤße wie ein Ey , etwas rein gehackte
fines herbes , geſtoßenes Gewuͤrz und groben Pfeffer , hackt alles

dieſes mit dem Meſſer ; iſt dieſes geſchehen , ſo roͤſtet man Schnitte
von Weißbrod , in der Groͤße wie die Bruͤſtlein , ſie ſollen einen

halben Zoll dick ſeyn , ſchneidet etwa anderthalb Linien dick davon

heraus , daß man die Farce hinein thun kann , paſſirt ſie in der
Butter gelb , und fuͤllt einen jeden dieſer Schnitte mit Farce ; eine

ſtarke Viertelſtunde ehe man ſervirt , thut man die Schnitte ent⸗
weder in den Backofen oder auf ein gelindes Roſtfeuer , daß ſie
gut braten , die Bruͤſtlein bratet man auf einer Tortenpfanne oder
in einer flachen Caſſerole , richtet die gefüllten Schnitte an und

legt auf jeden ein Bruſtlein ; ruͤſtet die nemliche Sauce darauf ,
wie auf ein Sauté , thut noch etwa eine Nuß groß Glace darein
Und ſervirt ſie .

Gktägtkt .
— — —

Eine der Hauptſachen der guten Küche , iſt das feine und fette
Gefluͤgel/ beſonders die Huͤhner , Hahnen , Capaunen und Poular⸗
den : alles uͤbrige Gefluͤgel iſt eiwas unbedeutender , wie Tauben /
Enten und Gaͤnſe ; da beſonders die Huͤhner , von den jungen
an gerechnet bis zu den aͤlteſten ſowohl fuͤr den Tiſch , wie auch
in Krankheiten unentbehrlich ſind, ſo koͤnnen ſie denjenigen Per⸗
ſonen die eine Landwirthſchaft haben , zum Nutzen und Ver⸗
gnügen dienen .
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