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j ift, fo fann man ¢8 anch panniven, anf der Roft braten ud
wmit der nemlichen Sauce fervirven. @cn Qiemer beitt nnd ot
wman eben fo , nue mit weniger Brabe, aber mit dew nemfichen
18 Sugehdrden; mon fant ihn aud)y am Spich braten , wenn e
(i mager iff , fpicden, und mit geftofienem Brod Dbetrenen , 2 ¢
' ¢ine Srufte gibt,

5. Das junge Wildfdhwein , oder Srifdling.
SMan Bratet ¢ am Spich und fervirt ¢3 mit ciner Sauce pi

quante, oder Gauce mit fleinen Guren, und {agt die Haut ouf
dem Kopf davan, damit man ecfenne, daf ¢b Wilbfchwein it

WBildpret.

il
| TS 1. Hirfd.

Wenn der Hirfch iung i, fo foickt man den Bug , Schlegel b

Qiemer, wie beym Reb, und ferviet ibn mit der nemlichen Sater,

i Qur Bruft, Longe , Leber, Hers und dem Halfe, nimme man picl

Smicheln, gerducherten Speck, Halb rvothen und Halb meified

Tocin, und bereitet fic auf dic nemliche Avt wie den Hafenpfefes

(fiche Dafenpfeffer). Wenn er alt iff , fo Fpidt mandea Sehlegel

und Bug mit didem Spect , Tocht ibn entroeder wie Beeuf a la

mode ; oder wic den Wildfchweins.Schlegel , nimme abey mehe

i Beiihe dagn und nod etwea 4 Kalbsfifie ; mache die Brube hells
i ti¢ die der Galantine , und fervivt ibu Falt oder warm.

Relh.

I . o o

1§ Das S}chﬂmrh Bat cinen febr fravfen Widpret-Sefchmad 3 ¢

{} i l;m‘b griftentbeils gut mavinivt und mit einet Sauce piquani¢
il croivt,

2. Nely- Schlegel.
Der Rebfchleael, oder das hintere BVicrtel , wird febdn gefpidts

8 bid 10 ‘z_aqz cingebeint, dann 2 Stunden am Spich gebrates
und mit einer Sauce piguante fervivt,
3. Nely
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3. Nel-Jiemer.
Der TNehiemer it der gange Ruckgrath bis an dic Schlegel

wnd noch cinem Theil der Huft; er wird meiffens gefpidt, om

Gpicf gebrater und mit ¢iner Sauce piquante {ervitt.

4+ Nehe Summel,

Der Summel ift der obere Theil des Ructaraths , man muf deren
ebrere baben um cine Platee su machen , fpickt fie fchon, und leat fie
in cine abnliche Beifse wie oben gemeldet, doch fen fie nicht 1o fehare,
weil diefes Fleifeh nicht fo viel vertragen fann: thut fie in ¢ine
Cafferole , legt Specbarten davunter , allerband Abfchnitte von
Rebfleifch und Kuochen, gibt ibnen eine gedrebte Form , wie
Gdhnecerr, thut die Brube, worin fic gebeist wurbden , eine
halbe Flafche Wein, und ¢ben {o viel Fleifchbruhe dazu; macht
oben und unten Feuer, LAt {ic cine Stunde Fochen , nimmt
bann bie bolsernen Spiefchen, womit man fie formivt bat,
bevaus, glacive und fervive fic mit einer guten gesogencn Sauce,
und wenn man feine bat, fo vojfet man Mehl, wie fchon gefagt.

5. Jeh-Coteletces.

Die Reb-Cotelettes werden nicht gebeint, man fehneidet und
bereitet {ie wic Hammels - Cotelettes & la minute, paffiet und
bratet fic auf einer Tovtenpianne oder filbernen Blatte, und fer-
virt fie mit efner Sauce piquante, wie oben.

Dent Kopf, den Hald, die Brui und das Cingeweide, ferviet
man als Hafenpfeffer , mit vielen gansen Jwiebeln und magerem
oder gerduchertem Sped.

Der Hafe.

Nun fommen wir an die Hafen: der Berg-Haje it dev bejre und
gefchmactoollite ; man 3iebt die jungen vor , und fanu die alten
von den jungen an dem Geleich Ded Vorderfufes gnt uncerfcheiden.

6. Hafen - Pfeffer.

Man voftet einen guten Theil Weifmebl in Butter, und fchneis
det eben o viel vievecfigte Stucte mageren Spect , als man Sticke
Hafen hat; iif das Mebl ok gerditer, fo thut man den gefchnittenen
Gpect binein und pajfict ibn, serbanet den Hafen in Stude,
8
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paffiet ibn auch eine gute Wile im Sped und Miehl, qicht eine
ober anderthalben Flafchen weifien oder rothen Wein, und eben fo
viel Flcifchbribe oder Waffer daran , aber nicht viel Saly, weil der
Gyped {chon gefatzen it/ nebfi 3 grofen Awicheln , wovon man eing
it 4 Nageiein fpict, 2 Lorbeerblattern , Kimian, einem gut gors
nirtent Bouquet, etfichen ganjen Schalotten und 2 Sinoblauchzehen,
Iaft ¢8 alfo Fochen und fdaumt ¢s gut, paf die Sauce bell wird;
wimmt Hernach fofk eben fo viel mittelmdfige Jwicbeln, als man
Gleifdh bat, paffict oder vofiet fie in gefotrency Butter , wie oud)
10 odet 12 Gtuncte gerdfetes Brod, in der Form cines Korfiidpfels;
ift per Hafenpfeffer sur Halfte gefocht, fo thut man die Swicheln
dasu , und (a6t fie gut weich Fochen , Daf fowobl der Hafe, als aud
Pie Sauee den Gefchmack davon befomme , nnd Hebt dad Feet davon
aby Beym Anrichten garnivt man den Rand der Platte mit e 9o
rofteren Brod und den Swicheln , und fervivt alsdann.

7. Hafe am Spicf gebraten.

Wenn der Hafe abgezogen, jugernftet , und die gtvey bintern
Schenfel an einander gebunden find, o befiveicht man ihm den
RiicEen und die Schenfel mit Blut, und fambivt ibu auf cine
ftarfen Soblenfencr, damit das Fleifch etwas fefier und leichier o
fpiden ift; man fpicdt ibn von oben bis unten , Iaft ibn cine
Stunde am Spich braten, und fervirt ibn mit einey Sauce pi-
quante ; oder man nimmt das Eingeweide, paffiet etliche gange
Sdialotten , 2 Knoblaucheben , Nagelein , Lorbeerblateer, el
gut garnirtes Bouquet, Pfeffer und Saly, firenct Mebl davanf,
und gieht cin Glas voll Wein oder Effig daviiber , thut etliche Cis
tronenfcheiben dagu, und lafe ¢ fochen ; man fervict dicfe Sauee
befonders,

8. Sauté von Hafen-timmel,

Man nimimt 30 einer Sauté 8 oder 1o Lmmel , fdhneidet it
anderthald Limen dick, in ver Runde cines tleinen Thalers , feblig!
fie mit cinem WMeffer breit, und Teat fie auf eine filberne Platte oder
Sortenpfanne, mit Saly, Bfefer und etwas Muifatnif, fcdhmelit
Butter , gicht fie darnber und 135t ¢8 fo ficben; im Augenblid 2
man ferviven will, flellt man ¢8 auf ein ffarfes Koblenfener, nnd
[afit ed anf bevden Seiten gut bratens nimmt alsdann die Butier
davon , thut das Fleifch in ¢ine Cafferole , 1afit dew Jus auf det
Tortenpfanne » qiehit ein Glas voll Wein und 4 UneichtidFel voll

gt f
it
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gute fpanifche Satce dagw , und (4t 8 anf die Hlfte einfochen
nimmt dag Fett davon , und fervivt fie. — Man fonn fic auch
6 big 8 Tage beiben und en Sauté ferviren,

9. Oefpicre Hafen - Smmel,

Man nimme die Lommel, fpice fie mit feinem Sped , {Hneidet
fie tund , wie die vovigen , oder At fie in ihrer Lange, und thut
fie in ¢ine Safjerole, unten mit Sped belegt , die Ab{chuitee vom
Hofen vavauf, mit etlichen Studchen Kalb- wnd Hammelfeifch ,
Gelbruben, wieheln , cinem gut gornivtes Bouquet; und einem
grofen Sofiel voll Consommé oder Briihe, lafit ed ¢twa 3 Bierrel-
funden fochen , und legt auch Feuer auf den Deckel 5 wenn fie gut
gefocht find , fo glacict man fie , und ferviet fie entweder mit ciner
Sauce poivrade , mit ¢inet Sauce piquante, mit Surfen in
braunce Sauce, oder mit Schwvdmiuchen.

10. Hafe a la St. Denis.

Man nimmt cinen Hafen, demt man beim Nusnehmen ¢in Loch
fo Elein wie moglic) in den Bauch fdyneidet, nimmt ihm den Kopf
ab, und fpict ihm den Rucken und die Schenfel mit dickem Speck,
ben man mit Pefier, Saly und fines herbes witrst; man Fans
ibn audh ctwa 2 Tage beigen, aber nur leicht, mit wenig Effig
und Saly; ift diefes gefcheben, fo nimme man die Leber und die
Lunge » wie auch etliche Ganfetebern und eben fo viel Spedt » badt
alles mit cinander und witese es wobl mit Prefer, Sals und fines
herbes ; nimme ¢ben {o viel feine Farce & quenelles, fiillt den
Hafen damit, und nabet den Bauch qut 3, daf feine Farce Beraug
Fann; thut hernadh in eine Braificre etliche Syedbarden, Sdnitte
von Kalbfleifch , 3 Gelbritben, 4 grofie wicbeln, wovon eine mit
Ndgelein gefpictt, etwas Prefer und Saly, und eine Flafche weifien
Wein, Laft ibn o etwa 2 Stunden , wenn er alt ity etwas langer
Eochen; wenn man ferviven will, fo nimmt man ihn bevans , legt
iIgn teoden , glacivt ibn , Lifit bie Benbe einfochen gichit 3 Anricht.
Loffel voll fpanifche Satice dagu, uud vichtet fie darunter ans ift fie
etmas fchaef, fo nimme man den Saft vou einer Siteone,

11. Hafe a la daube.

Wenn der Hafe aut abgesogen ift, fo fpickt man thn mit dictem
Syed , wobl gewurst, thut ibn in cine Braifiere, nnten mit Sped
8 *
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belegt, ein gutes Stid Kalbsfchenfel oder Fleifch , auch 2 Ralbg:
fufic dasu , und bedeckt ibn mit Sped, nebit 4 Gelbruben , Jwie
beln , Nagelein, 3 Knovlauchiehen, Kimian, wnd cinem qut gars
nirten Bouquet , gieft Brube darvan bis fie daruber binaus gebty
auch einen Shoppen Wein, (4Gt thn etwa 3 Stunden Fodyen,
bernach noch cin Quart der Brube cinfochen , und fervirt ibn.

12. Blurwurfle von Hafen.

3

Man nimmt ctliche Hafenfimmel , oder dad Fleifch des Rud
avaths , {chneidet alfe Haut und Nerven davon , ftoft diefes Fleifd
in einem faubern Morfer, und treibt ¢ durch ¢in Knopfcin-Tamid;
ift ¢8 durchgetrichen , fo macht mau eine Sugel davaus 5 nimimt
auch eine gefochte Kalbs-Guter ; backe und foft fie fein, und treibt
fie durch das nemliche Tamis; weicht alsdann frifches Weifbrod
in Gleifchbrithe cin, drarckt ¢6 in einem faubern Kiachentudh o
aus , und ftofit es ebenfalls im Movfer febr fein; nimmt dann alle
drey Sheile, von einem {o viel wic von dem andern , und fFoft fi
nodh lanqge mit einander s wiest fie qut mit Prefer , Saly, geries
Beney Mustatnnfi, feb fein gebacktem Peterfilien , Schalotien)
und einem gefchabenen Knoblauchiehen , thut nach und nach 4 Cyere
dotter und e¢in ganges €y dagu, damit e qut 3u verarbeiten i3
nimmt hernach etroas davon in einen CHOFeL, thut ¢ in ficdended
Waffer oder in die fochende Fleifch-Marmitte , und fieht ob es nidt
su did oder 3u dunne fen; ift ¢s gut, fo macht man TWaivfe davony
und qibt ihuen die Dicke und Lange ciner mittelmagiaen Blutwnf;
focht fie wie Kndpflein » 146t fie Falt werden , und pannivt fic jwe
mal in Butter wit feinen Brofaamen; thut fie alsdany anf el
febr gelindes Rofifener » in Den Bacdofen oder in cine Tovtenpfante:
qibt thnen cing fchone Favbe , und fervive fie mit hellem Jus odee
mit ¢iner Wildpret-Efens,

13. Hafen - Kuchen.

Pan nimmt vieles Hafenfleifch , backe und ftofit ¢ fein , mit
eben fo viel Brod gugerditet wie obiges: nimme hernach mebt
als dagd Drictel guten witrfelformig gefdnittenen Sped , Treuffeln
Fleine Gurfen, Schinfen oder gerducherte Junge, in vievedige
Theile gefchnitten , vermengt alles gut unter einander und Wity
¢s flarf mit gehactten fines herbes, Kuoblauch, gefofenen oo
beeren, Simian, und vibee 5 odev 6 Eyer darein s nimme algdann
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eine fchonformige Caferole oder fonft cin Gefchivy, das in den
Bactofen gebt und fich umiturpen 1aft, belege fie inmendig mit
Gpectbarden , daf die Farce nicht anbdnge, und frellt fic 3 bis 4
Gtunden in cinen gelinden Backofen ; wenn ¢r qebacken ift, fo fchuts
tet man das Fett oben ab , [afc ibn falt werden , versicrt ibn mit
Citronen ; weifem Schweinsfetr , und fraufem Peterfilien , daf e
cisem Blumentord ahalich , und fevvirt ibn mit ciner fchonen Gal
levte sum jwenten Gangs man fany ibn etliche NMal puftragen,

Wilde Kanindren.

Die wilden Kaninchen, die in der quten Kiche viele Dienfre
feiten und fo manches Geftigel fparen, werden febr oft jung
gefpict und am Spiefi gebraren, oder als Hafen-Piefer gans anf
dte nembiche vt subereiter; die gabmen braucht man nicht gerne,
wegen ibres faden Gefchmacts,

14. Kanindpen 3 la minute.

Wenn das Kaninchen abgesogen iff , fo wifcht man ¢s fauber ab,
baf fein Blut daran bleibe , fchneidet s in Stirce, wie s cinem
Preffer , und macht die Lunge davon; thut alsdann cinen Bicrling
Butter in eine Cafferole , wiest die Sticke mit fein gebadten fines
herbes und Mustatnuf, legt fie davein , fellt fie auf ein farfes
Seuner und Lagt fie fochen s man fervirt ¢ aus der Cafferole, mit
dem Saft einer Cirvone,

15. Sauté von Kanindyen im Champagner-Wein,

Man beveitet diefes Kaninchen wie das vorige , fireuct cinen
Cfiloffel voll Meb! darauf, gichit cin gutes Glas voll Champagners
Weinr dasu, und ftellt die Cafferole aufs Fener , daf ¢ fich mit
cinander mengt, aber nicht lange focht; macht g aber erit fertig
wenn man ferviven will,

16. Kaninden - Shenkel.

Man nimmt etwa 8 Schentel von wilden Kaninchen fir cine

Y aute Platte, beint fie aug, und 14t nur das crfte Bein dariu,

ic bey den Cotelettes; man muf acht geben , daf der obere
f:':_bvii oes Schenfels unbefchidige bleibt, mnd foidt den innern
Theil deffelben mit dikem Sped , den man vorbey in Preffer
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@aly und fines herbes herum gefebre hat weil der Schenfel
immer etmag teocken i, fo thut man vicl Sped binein legt fie
in ¢ine Cafferofe , oben und unten Sped , nnd [afit fic 2 Stunbden
fochen; wenn fie gefocht find, fo troduet man fic und fervirt fie
it durdhgeftrichenen Linfen , und gieht fie fo daviiber, daf man
die Schenfel nidht fiecbt. Man Fann auch Gchentel vou jungen
Kaninchen nebmen , fie fpicen und fochen wie obiqe , aber nidt
fo Tange s fie glaciven und alles darunter ferviven, wie bey ¢ie
siet Fricandeau.

17. Kaninden-Sdenfel en Chipolata.

Man nimmt cben fo viel Schenfel mic oben, beint fie aud,
Briht fie 2 Minuten im beifien Waffer , und fublt fie wieder aby
gibt ibnen eine gute Form, uad (gt fie ¢twa ro Minuten i fiis
fcher Dutter fieden, fireut etwa andertbald Loffel voll WDeifmen!
davauf, giefit 2 qrofic Loffel voll Fleifchbrnbe daran , nimmt cona
3 Qmicheln , wovon eine mit 3 Nagelein gefpicdt i, ein que
qarnivted Bouquet , etwa 2 Snoblauchsehen , etliche Morcheln
over Schwdmmchen, und etliche Stuckchen Sped, die man
vorher brabt und die Schwarte davon fchneidet, dazn 3 wenn s
Ragont balb gefocht ift , fo thut man etwa 20 Jwicbeln, dic mat
atd) briibt , 1tnd etwa 20 grofe Kaftanicn daran, aber feine Lnonets
dbenn fie bleiben nidht gany, nebit fleinen Sticchen Bratwinfes
die man mit einem Faden unteebindet, daf fie nur halb fo lang
tie ¢in Finger biciben , mit etlichen jerfchnitcenen Kalbs. Riide
lein, and) Gefifigels - Lebern; wenn nun das Ragout gebocht
iit, fo macht man ¢ine Liaison von 4 Eyerdottern , moeldhe man
mit Rabm und Citeoncn-Saft verdunnet, und fervive fie dant

18. Gcbadene Kanindyen - Schentel,

Wil mman nur die Schencel vou jungen Kaninchen dagu ol
{o brancht man wenigftens 12 gu ciner Entrée ; mwenn fie ausge
Bbeint find, fo fpidt und fricaffict man fic wie die vorigen, wik
muf etwas mebr Mebl dag genommen werden ; hernach gickt
fan Velouté, Sauce tournéde, oder gutes Consommé i
cinen Schoppen weifien Wein daviber , nebit cinem garnivted
Bouquet, Ndgelein nnd 3 Knoblanchichen; find die Schenfel
quit gefocht, fo nimme man fie ans dev Sauce , wie auch die Al
dern ugehdrden , paffict dic Sauce ourh ein Gramine , Taft it




i einfocen, thut noch eine gute Liaison voun 5 Enern daju,
gronct die Schentel , die gany fevn mitiffen, aur cine erodene
Platte , gickt dicfe dide Sauce daruber und (afe fie Talt werden s
aach dicfem beftrcicht man die Schenfel auf allen Seien mit i
ber nemlichen Saee, pannirt fic sum cvifenmal mit Brojaamen

Pfeffer nud Saly, verfertigt von ctwa 6 oder 8 Enern, cinent
Eyerfuchen-Teig, und febret fie davin hernm, pannirt fic noch-

mals mit fein gevichenen Brofaamen und (A5t fic erfalten 5 wenn

man ferviven will, fo macht man gejottene Butter oder Bad.

{chmug Beifi, und badt die Schenfel davin, vichtet fie hernach

oie Gotelettes , am Stande der Platte hevum , mit gebactenem !
Peterfilicn an,

19. Kanindhen - Edenfel en papillotes.

Man fann fie aud) en papillotes machen; man paffict die
Schenfel , wie Kalbs - Coteletres en papillotes ; wenn fie ¢twa
eine balbe Stunde gut paffice find , fo legt man fic auf eine Platte,
damit fic wicder falt werden, die fines herbes und die Vutter
davauf und auf fede Seite ded Schenfels cine dunne Spectbarte
widelt fic dann in weifes flavfes BPapicr, das man mit Oebl bes
fireicht, damit ¢ auf dem Roft nicht verbrenut; wenn fie gleide
atttg gebracen find, o vichtet man fie auf cine Platte an uud
feroiet fic obne Sauce.

20. tummel von jungen Kaninden.

Man nimmt 12 Lummel, die man auf dic nemliche Art jube.

;eitct wic die von den Hafen , fpickt {ie mit feinem Spec und gibt

ibnen eine runde Form, legt inmwendig eine verhaltnifmagige

Bwicbel, die man mit einem holsernen Spiefchen daran fpicht ,

fest fie in ciner Cafferole , oder in ciner Tortenpianne , wie die

Grenadins von Kalbfieifch, sum Feuer, legt aucdh) Feuer auf

den Dectel , [aft fie Fochen und in 3 BViertelfunden find fie gut;

dann nimmt mian fie herans, alaciet und fervire fie entweder mis

Chicorée ;, Gurfen, Rabm , oder mit durchgejirichenen Cardons,
oder mit einer Sauce A glace.

21. Kaninden- timmel 3 la Polignac. l

Man aimmt chenfalls 12 Lhmmel, wovon man 6 wie dic vor.
bergebenden gubereitet, in die 6 andern macht man von eciner
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Diftang jur andern Cinfdnitte, fhneidet halbrunde Stidden
fdhwarie Senffeln, und ickt fie damit; die eriten Focht man wic
pie obigen , die leptern aber auf ciner Blatfond oder filbernen
Blatte; wenn man ferviven will , glacivt man die erfiern , {thneis
det Brodfchnitee, in der nembichen Form wie die Limmel; beom
Anrichten legt man jedesmal einen glacicten Brodfchnitt swifdien
bie Lummel, macht ¢ine Sauté von Trnuffeln in die Mitte dey
PBlatte , ftate Sauce, und fervirt fic.

22, Sauté von Kaninden- {ummel 2 la Reine.

Pan nimmt 1o bis 12 Lammel, {dhneidet fic in andertbald 3ol
lange Stadichen , fdneidet ebenfalls Teaffein sum fpicken, fo
paf 6 Studdyen auf feden Theil geben, und ekt felbige rund
berum 5 man muf aber wobl acht geben , daf fic ctwas tief in dad
Sleifch Fommen; wenn dann bic Lummel o subcreiter find . fo thut
tian fie in cine flache Cafferole oder Platte, Lafit cowa dren BVicrs
ling Butter warm werden, mit Pfeffer und Saly, und gickt fie
daruber , veibt auch etwas Dusfarnif davans wenn man ferviren
will, fo thut man fie auf cin farfes Feuer , und wenn fie auf
ciner Seite gefocbt find , fo wendet man fie um , [ift fie abee
iyt Tange auf dem Fewer, damit fie nicht havt werden s find fi
gut, fo [aft man die Butter worin fie gerdftet murden , ablaufen
und trocdnet fic; hernach giefir man 3 oder 4 Anrichtlofiel voll cins
gefochte Velouté , ober Witdpret-Efets davan, macht ¢ine Liaison
vort 2 oder 3 Eyern , und paffict die Sauce durch ein Etamine auf
t:l'c Lummel, giert die Platte vings berum mit gerdfeten Brods
fchnitten, drenediat oder in der Form wic Korkftopfel gefchnittens
oder auch mit fpanifdiem Brodieig.

23. Knopflein von Kaninden - §leifdh.

Man nimmt das Fleifch von eimem oder 2 Kaninchen , reinigt
cf: vor Haut und NRerven , fdneidet ¢s in Fleine Stuckchen wad
fiofit e gang vob in einem Morfer , pafiice ¢s Hernach durch ¢in
grobes Haarfich, daf fa feine Haut davan bicibt , uud thut dad
geftofiene Fleifh auf die Seite; nimme hernach verhalnifmasdio
frifd)cél Weifibrod , weidht ¢s in Wafer ober Milch ¢in, nimumt
bann cm_ructf;cﬁ febr ftavfes Kuchentuch, und denckt ¢5 sweymal
aug » daf nicht die gevingfte Feuchtigheit davin bleibt, foft ¢d
audy, und thut es bey Seite; nimmt bernach chen fo viel febe
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feine Butter, und Foft fie cbenfalsy thut suert das Fleifch wicoer
in den Morfer, bernach das Brod , A0t ¢f cine qute BVievtels
ftunde, dafi es wobl mit cinander vermenat werde, und dann
dic Butter; wurye diefes mic Saly, Pfeffer gevicbener Muskat- |
nif, feby fein gebactrem Pereriilien und Schalotten, fchabt audh
idn ¢inen Knoblauchiehen febr fein davein, thut 4 oder 5 Eyergelb,
1} ¢ines nach dem andern, davans auch fann man 2 oder 3 von den '
Eoern weif peitfchen s wie Schnee , und mititofeny bernach nimmt
mat ¢in StiicEchen von dem Teig, in der Grofe ciner Nuf, thut
¢d in den fochenden Suppenhafen oder [aft Wafler mit cin wenig
Gals fieden, und ficht dann ob dev Teig weder ju fet nodh ju
tocich iff: ift er gut, fo macht man Snopflein davon, denen man
¢ine ovale Form gibt; man nimme nemlich 2 {ilberne Loffel, fullt
den einen volig mit Teig an , taucht den andern in fiedendes Wafs
fer und deiekt thn davaur, o daf die Kndpfein fchon oval wers
deny befireiche die Cafferole unten mit Butter , fegt dic Kudpf-
Teint fechon neben einander , fchuitet entweder fiedende Fleifchbriibe
pdet Waffer worein man etiwvad Saly thut, daruber , [agt fie Fochen,
e daf fie fchon gang bleiben; man fann fie bernach entiveder
allein, mit fpanifcher Sauce, mit einem Ragout oder in warmen
Paiteren ferviven,

24. Blutwurfie von Kanindben a la Richelieu.

Man macht die nemliche Fallet wie oben gefagt, nuv ehe die
Cyer dazu fommen , nimmt man 2 auch 3 Jwicheln, fchneidet fie
gang vein, thur fic eine halbe Srunde vorher auf ein gelinded
Seuer , mit qutcr feiner Dutter , [Aft fie Weif verdampfen, fehnttet
fie famt Der Butter, worin fic verdampft wurden, in den Mdrfer,
und {t0ft fie mit der Fullet, daf alles gut vermengt weedes die
2. Fullet foll ettoas fofer feyn ald die au den Knopfiein; man nimmt
dad nemliche Gemtivs , wie ben den vorbergehenden ; nachdem fie
gefocht, ftrent man etwas Weifimehl auf cinen faubern Knuchen.
tifch und macht etwa 3 dide Wirfie von der Fnllets legr fie in
eine lange Caflerole mit ficdender Fleifchbrihe oder Waffer und
Lifit fie gang fochen, bernach wieder falt werden, alsdann pannirt
man fie ywenmal , nachdem fie suvor durch cine Sanee aux atelets
aezogen worden. Einebalbe Stunde ehe man fervive, leat man {iec auf
et gelindes Rojtfeuer, oder in eine Tovtenpfonne, oder it den Vad-
ofen , und feevivt fie mit panifcher Sauce oder mit Wildpret-Ciiens,
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25, Kuden von Kaninden - Fleifd.

Man macht die nemliche Frillet wie die vorhergehende, fchittet
fie in eine Gafferole oder Form fir cine Chartreuse su madyen,
dic man suvor mit Specdbarden und Butter belegt, baf fic nidt
anbangen fann, bact fic im Badofen febr gelind, baf fie Teine
Sirufte befomme; verfertigt ein feines Nagout von Trufeln, Hirs
uud ieren von Kaninchen , Krebswadeln, Habnenfteinen und
Habnenfammen ; Flein gefchnittencn KalbsracElein , in einer guien
fpanifchen Sance oder Krebs-Coulis, fohutret ed in die Mitte bes
Ruchens und fervivt ¢8 twarm.

26. Croquettes von SKaninden:§letfdh.

Man Fann dic Knopfein, wenn fie eine fhone Form haben und
falt find, in ciner guten Velouté-GSance berum fehren, mit Brod
panniven , duech 4 oder 5 gut serflopfte Eyer gichen , wicder pane
nicren , Falt woerden Taffen , in beifien Backichmug backen und
mit gut gebactenem Peterfilien ferviven.

27. Andere Art Croquettes von jungen Kaninden,

Man ftedt 3 junge Kaninchen an den Spieh, wenn fie gebras
ten find, fo nimmt man das Fleifch davon und fchneidet ed in
Fleine vicrectigte Sticdhen, nimme bernach cinen guten Theil
Velouté ober Sauce tournée, die man mit ciner halben Mao
Rabhm auf ein Drittel cinfochen (aft, thut das gebacte Fleild
binein, verbunnet ef mit 2 ober 3 Enerdottern , macht mit einci
Lofrel fo viel fleine Theile als man Croquettes haben will, fchneis
et fleine fanbere holyerne Stiele ; gibt der Faree die Form cine
Birne, ftect die Sticle binein, pannirt fie wie die vorigen , badt
und vevgicrt fic chen {o.

28, Kari von Kanincben.

Man fchneidet 2 Kaninchen in gany gleiche Stircke , thut in
eine Cafferolc 3 BVicrling Butter, ein Pfund gerandherten Syud
in fleine Sudden gefchnitten, die man in Butter warm f
werden, nimme hHernach 2 Caffeloffel voll indianifhen Safran;
fpanifchen Pfeffer, den man mit ein wenig Saly gerftoft, s
Lovbeerblatter nnd 2 Nagelein; wenn dicfes alled in der Butier




paffiet ifi, fo thut man die Kanindyentude dagu, trodnet fic ju-
por gut ab, daf fein Blut mebr daran bleibt und nimmt auch die
Qunge davon; wenn dag Fleifch gut pafniet ift, fo fireut man 3
EfIofel voll Mebl daranf, fchitter Brhbe oder Wafer daran daf
¢6 datuber binaus gebe, denn fie muffen fchnell fochen; Wwenn ¢
auf 3 Quart eingefocht it , fo thut man fleine Jwicbeln, die RKafe
von etlichen Artifchocen nnd Schwammehen dazu. Man thut allce
Arten Gemife an das Ragont ; ift ¢s gefocht, fo muf es in dev
Gauce und im Fett {chwimmen , das Fett darf alfo nicht abgehoben
woerden ; man thut dad Fleifch und dic Sarniture in elne etinad
ticfe Platte mit ciner Liaison von 5 bis 6 Cyern, fervirt ¢3
nebft einem Reistuchen.

29. Jafan a I'Etouffade.

Pan nimme cinen fhonen fetten Fafan aus, fedt die Fufe
fchom inwendig , und dreffivt ihn mit ciner Drefiier-Nadel, fpicke
ibn mit grofiem Spec , den man juvor mit Piefer und Saly wirst,
thut ibn in eine Cafferole, oben und unten Spectbarden » nimint
hernady eine gute Poéle , woju man balh weifen Wein und bald
Fleifchbribe giefitl, lagt ibn fo 2 Stunden dawmpfen ; trocuet ibn
bernach ; {chueidet die Fadem davon, und fervirr ihn mit ¢ner
Wildpret-Cliens,

Jo. Fafan mit Kobl.

Man Beeeitet den Fafan wie dew voviges , thut ibn in eine Caffe-
vole, mit cinem Pfund gerducherten Spect, ciner Cervelad,
etlichen Studden Kalbfleifch und ctlichen Koblfopfen , die man
vorher gebriht und gebuuden hat, lagt diefes ctwa 2 Stunden
Yangfam mit cinander fochen ; wenn man ferviven will, fo legt maw
den Fafan auf cine Platte, den Kobl, den Sped und die Cerves
lag darum und gieft von der nemlichen Sauce daviiber. Man
tonnte auch alles befonders fochen, aber eined muf dem andern
den Gejchmac geben. — Man fann ihn awch, wie oben gemeldet,
sum Fener feben mit Sye , denn Kobl obngebriht , 4 Gelbriben,
Qwicheln , nebit Gemwiivy, und ¢ o in feiner felbi gesogenen
Brahe mit cinauder fevviven. —  Ober b, wie evfferen, dref-
firen und fochen, mit durdhgefivichenen Linfen, wosn man die
Brithe thut, worin er gefocht wurde, um fic durchzuftveichen, —
Lbver auch chen fo mit Saucrfraut.
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31. Fafanen-Brufilein a 1a Chevalier.

Man fdneidet von 8 Fafanen - Brufilein den untern Theil und
ftellt ibn ben Seite, den obern fpict man mit febr feinem Gped,
man beleat eine Caflerole mit Spedt , und Eleinen Stucchen Kalh.
fleifch, 2 bid 3 Gelbruben, Nagelein, und einem qut garnirten Bou-
quet, leqt guerff dag obngefpictre und dann dic Bruitlein vou
ben Fafanen gang oben , daf fie eine fehone Form bebalten , dect
fic wit cinem fchon rund gefchnittenen BVapier 51, gicht enva ein
Glas weifen Wein baran , und 2 Glafer voll Consommé , thut
fie jum Feuer cine Stunde ehe man ferviven will; wenn fie an
fangen su fochen, fo fellt man fic auf ein gelindered Feuer , aud
legt man Feuer anf den Deckel , daf fie fich {chon erbalten und
qut glacivens wenn man fie ferviven will nimmt man fie berans,
trodnet und glacict fie, giefit die Brabe , worin fie aefocht nts
den, durdh ein feidenes Tamis » und (it fie bis su Glace einfodhens
nimme 3 Anvicheloffel voll qute fpanifche Sance , die man durch ein
Ctamine fchuitter, fehneidet Brod in der Form wie die Drailein,
roitet b fchon, legt fie darauf und giefit die Sauce darnnier
Man fann auch die Braftlcin mit Specthbarden auf cin Torrene
becten legen , fie gut wuvsen, cin Glag eifien Wein daran gicfen,
und Feuer auf den Deckel legen , oder in den Bactofen fellen.

32. Fafanen - Shenfel mit durdgefirichencn $infen.

MWan beint die Schentel bis an das Geleich aus, foft Spedt it
der Grofie eines balben Cyes , wirst ihn gut , nimmt auch fein
gehadte fines herbes und etwas Trifeln dagn, ndbet dann die
Schenfel wieder su, daf fie eine fchdne Jorm bebalten, legt fie i
cine Cafferole, mit Spectbarden, 3 Gelbriben , Qiebeln , Nages
lein, einem qut garnivten Bouquet, audh etlichen Kalbfeifch-b-
fchnitten, und [agt ¢ anderthalb Stunden fochen; nimmt fic dany
beraus, legt qebackencd Brod, in dor Sorm wie die Schenfely
um die Platte herum , und fervive fic mit durchgeiirichenen Sinfen,

33. Sauté von Fafanen.
Man {hneidet die .‘_l‘arliﬁrcin von den Fafancn ab, daf weder Haut
nodh Nevoen daran bleiben , legt fic in eine fache Cafferole oder i

¢in Sautoir , mit Saly und Vicfer, gichit erwa 3 Vievling 9=
fymolzene Butter davan , und fells fic im Angendlic da man fie fers
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viven will auf ein farfes Fewers wenn fie anf einer Seite qut
gevdfter find, fo Febrt man fic mm ; vichtet fie auf die ‘IS[aEt-: an
wie Goteletees, jedesmal swifchen 2 Brujlein ein Stid geroiteres
Brod, in der nemlichen Grofe wie die Bruftlein; aug dem untern
Sheil der Brafilein macht man cin Sauté vou Trnfiel , und fu:-
witt fie mit eincr quten fpanifchen Sance; bat man fene, fo gieft
man ¢in ®las Wein anf die Glace, fo die Braitlein gegogen ha-
Ben, thut cin wenig gevdietes Mehl dagu und (aFe ed cinfochen,

34. Sauté pon Fafanen mic Truffeln.

SWenn vou den Brndlein die Haut und Rerven weggefchnitten
{ind, fo fhneidet man fie der Lange nach in 2 Theile , die man
wicter in fleinere vunde ctwa 2 Linjen dide Theile fchneidet, gibt
ibnen eine qute Form und fegt fie in cine flache Cafferole oder
Sautoir , mit Galy, Pfeffer und ctwas gericbener Musfatnif
gieft Buteer daviber , nimme dann den untern Theil der Bruit-
Tein , thut fie yu dem Sauté , nimmt Triffeln die qut gereinigt, ge-
wafdben und rund geftbnitten find , wie die Bruflein , und legt
fie auf diefelben; im Augenblick da man ferviven will, Hebt man
die Caffevole anf ciner Seite boch, damit die Butter ablanfen
Tonie , nimmt Velouté , mit eowas Wildpret-Eifens, lafit das Sau.
té barin mavrm werden , thut ¢inie Liaison von 2 Eyerdottern dajn;
und giert die BPlacte mit gevoffetem Brod,

35. §afan a la Périgueux.

Wenn der Fafan qut gerupft und oben am Keopf ausgenomimen
ift, damit der bintere Theil qang bleibt , dreffive man ibn fchon
nimmt hernach anderthald Bfund Teuffeln , die man faubey biv-
ftet und wafcht, fchalt fie gang leicht » badt dic abgefchabie Haut
fein, thut dann in eine Cafferole, ein halbes Brund aefchabenen
Gpidfped, einen Vicrling frifche Butter, eben fo viel feines Banm-
b, das man mit cinander warmt , fehneidet die gangen Trafeln in
ber ®rdfe ciner ftarfen Nuf, paffive fic ein wenig davin, thut
Gewiiry und vein gebackte fines herbes dagu, focht 'die Tenifeln
etiva 5 Minuten in dem Spect und der Burrer; [afit ¢s dann wicdey
Falt wevden und fillet alles durch den Kropf in den Fafan , thut
cine diinne Spectbarde oben auf den Plas unter dic Haut und bin-
det ibn su, Damit nichts hevaus fann ; belegt bernadh eine Caffes
role mit Spedbarden , Tegt den Fatan davauf, anch mit Spect-
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Barden gugedectt , gieht cine gute Poéle daviber, dectt ihu mit
cinem vund gefchnittenen Papicr 31, lafit ihn eine Stunde fodjen;
aibt wobl acht, daf er nicht su ffarf Focdhe und gerfpringe, wobey
die Farce verloren gicnge; nimmt ibn dann beraus, {dhneidet bis
Bindfaden Iod, badt 2 Tenfeln, nimme gute fpanifche Sauee,
mit etwas Wildpret-Effens » oder von der Brithe worin er gefodt
wurde 3 das Fett bebt man wobl davon ab, focht ¢d gut ein . gict
¢s unter den Fafan, und fervict. — Pian Faun auch Knopfein
vom Fafan machen; fie weiden ¢ben fo zubereitet wie die vou
anderem Geflugel.

36. Alte Felohihner 3 PEcouffade.

Man nimmt 3 alte Feldbubner, vupft fie und nimmt fie ond,
flambirt fie Leicht, daf Die Haut nicht freif werde, dreffiet bie
Fufe . wie bey einer Poularde und gibt ihuen ecine gute Form,
fpict fie mit dickem Spect, weldhen man wiirzt; thut fic alshons
in cine Cafferole, unten mit Specbarden belegt , mit Ubidnitien
von Kalbficifch, 2 Gelbruben, 3 Jwicheln, einem qut garnietn
Bougquet , dectt fie wieder mit Spedbarden 1, uud ecinem Papier
mit DButter befivichen , gieft ein Glas voll guten weifien Wein
und 2 Glager voll Fleifchbriibe davan, [afit fie etwa auderthald
Stunven Fodhen , audh etwad Linger menn fie noch w0 hart fiud;
Tegt fie alsdann trodten, fchneider die Faden davon , nimmt ega
3 Unridyeldffel foanifche Sauce und eben fo viel Wildpret-Efiens
dasu, und fervire fie. Hat man feine Sauce, fo bilft man id
mit geeoftetem Mebl , und mit der Bribe worin fic gefodt)
wic {chon oben ermdabnt worden,

37. Ulte Feldhufner mic Kohl.

Mane tafet die Feldbibuer wie die borigen , thut fie in cine
tiaifcre}c r wuten mit SpecEbarden belegt , nimme ein Phund qut
abaebrubten Sped, Cervelas, oder cin Stic Echinfen , -:ilftﬂﬁ
Salbfieifc)-Abfchnitre, 3 oder 4 Kobledpfe, die qut gebriht und
wicder ausgedrudt wurden , 4 Gelbriaben, chen fo viel Bmwiebelnt
.ﬂjurbcp-b[ﬁtmu Kimian, Nagelein und 2 Knoblanchseben daws
dic Hubner bedectt man mit Spect wad einem rund acefchnittenen Pos
;)itr'mit Q‘l}tttl‘;tl!lﬁ atefit 2 oder 3 grofie Loffel voll Gleifchbribe
daruber , lafit ¢5 2 Stunden mit cinander fochen 3 richtet die Felde
bubner {chon in die WMitte der Platte an, den Sobl davnm v
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Sved und Schinfen davanf, gicht cine fpanifche Sance daribey
und ferviet,

38. Junge Felohufner mit Tridffeln.

Man nimmt 3 Feldbubner, rupft wud pust fic, nimmt {ic von
oben duech den Kropf aus, damit der untere Theil, weil fie gefiile
werden, fchon gang Bleibe, flambive fie leiche auf einem guten
Koblenfeucy , daf aber die Haut nicht fcif werdes reibt ¢in Pfund
Spect und thut ihn in eine Caffevole, nimmt mittelmagige Trifs
feln , die man in 4 runde Suide fchueidet, das ubrige davon hadt
wman und paffive ¢s auf dem Fener , thnt Saly, Pfeffer und Mus-
fotnif , Piment ond serfiofiene Nagelein dagn , wnd 13§t ¢d etwa
10 Minuten mit dem Spek dampfen , dann wicder falt werden:
fille die Ferdbubncy damit, dreffirt fie {hon mit ciner Dreffier-
Nadel . daf fic cine fdhoue runde Form befomnen, belegt eine
Cafierole mit Speck , dectt vie Feldbuhner cbenfalls mis Spect
34, und gicft cine gute Poele daruber, obne Citvone [aft fie
ctivg anderthalb Stunden laugfom fochen; trodnet fie danu loft
den Bindfaden , legt fie anf die Plaree , nimmt 3 Anvichtlofiel voll
feanifche Sauce , backt etva 3 Teaffeln, die man in Buster paf-
fitt bat, davunter, (A6t fic auf die Halfte cinfochen , gieft fie unter
die Feldhubner und fevvivt fie. — Man fann die Feldbubuer, wenn
fie fo gernitet tnd gefalle find » anch am Spich braten ; hatte man
feine fpanifhe Sauce, fo nimme mon ¢in wenig gerofieres Mebl
wnd von der Bribe worin dic Feldbubncr gefocht wurden, gieht
fie durch ein feidencs Tamis, damit das Fert davon gehe, [Afit
fic auf die Halfte einfochen und fervivt,

39. Junge Felohiifmer a I'Espagnole.

Man bribet 3 Felvbubner vou der nemlichen Grofe, wie die
vorigen , thut fie in cine Cafferole wmit cinem BVicrling Dutter
einem guten Theil Schinfen, etwas grobem Pieffer und pafiive fie
attf einem ctwas flavfen und dann fehwadbern Feuer, gicgt etwa
6 Anvichtiofel voll gute fpanifche Sauce , cinen Schoppen guten
et , nebit einemw qut garvnivten Bouquet und 2 Jwicbeln dagy,
1afit fie 3 Viertelftunden fochen; ninime fic aus der Safevole, hebt
dad Fett von der Sauce ab, 1afit tic auf dic Halfte einfochen, pafs
fist fie durch cin Ctamine und fervivt fie. — Hat man feing
Sauee, fo vofier man ein wenig Pebl, gieht weisen Wein und
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und qure Bribe dagu, At die Fedhbuer darin fochen , fehdume
dic Sauce qut, hebt das Fett davon ab, (gt fie auf die Halfie Lits
fochen und fevwirt fie.

40. Sunge Feldhubner in cincr Poéle.

OMan bereitet 3 gans frifdhe Feldhubner, wic die andere, nimmt
3 Bierling Butter , die man in der Hand verfnatet » mit Pieffee
Galy und dem Saft von ciner Citrone , fopit diefe Butter in die
Seldhibuer , oben benm SKropf, mwo fie ausgenomen werdth
miifien , bincin, daf fie fchon vund ausiehen , drefiivt die Fuhe
Bintermarts , wic bey einer Poularde, thut fie in eine Cafjevole,
unten und oben mit Specbarden belegt, auch Citvonenfehnite
darauf , felit fic sum Feuer , gichit cine Poele daruber , uud laft fic
cine Stunde langfam fochen; nirime fie daun herausd , [AGE fie trods
fien , begt fie auf cine Platte, swifchen jedes Hubn einen grofen
gefochten Krebs, nimme alsdann 3 Anvicheloffel voll fpanifde
Sauce , eben fo viel Wildprer-Effens , Laft s auf die Halfte eins
fochen, bebt das et wodl ab, giefit fic uber die Hubner wid
fervive fie, Hat man feine fpanifche Sance vnd feine Wildprets
Eifeny , {0 macht man cine Sauce vou geroftetem Mehl,

41, Brufilein von jungen Feldhufnern aux Bigarades.

Man jtectt 8 funge Fedhnbney an den Spick , 3 Biertelfunden
che man ferviven will, wenn fie gebraten abey nody ein menig
faftig find , fo fhneidet man dic Brajiicin gans genau davon tnd
Teat fie auf cine Placte, vonet chen fo viel Brod, fchon gelb, W
der Orofie, wie die Bewifilein ; bernad) nimme man ctwa 4
rid}ftuﬁc[ voll gute fpanifche Sauee , etwoad groben Vefer, e
Saft von ciner bittern Pomevange , fchabt die obere Schaale
mit einem Meffer rein davon , [aft die Savee nur cin eingiged
Mal aufficden , {chuttet fie Gber dic Bruftlein und fervirt fie.

42. Sauté von Felvhubhner - Braflein.

Man fdneidet von 6 Feldbubner » gleicher Grdfe, die Vel
fein , 108t die Haut und nervigten Theile gut davon , und legt fie it
cine fladye Caffevole, mit ctwoag grobem Preffer , Saly, und ehs
w4 3 Vicrling aefchmolsence Butter, die man davibeyr giehts 10
DMinuten
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Minuten ¢he man fevvivt, thur man fie auf ein forfes Feuers
wenn fie auf einer Seite gebraten find , fo fehrt man fie um , (aft
die Butter ablaufen , und vichtet fie auf eine Placte an, in der Form
einer Krone, jedesmal awifchen 2 Brafilein cin Stuckchen Brod ,
welche geroftet, glacite und in der nemlichen Grofe find , und
feroiet fie mit einer guten fpanifchen Sauce und Wildpret-Effens. ity
Hatte man Feiné Sauce und feine Effens , {o nimmt man die Caf-
womi o ferole oder Tovtenpfanne » woranf die Buulein gebraten , giefit die
teBun Butter wobl ab, voftes einen halben Loffel voll Mebl darin, nimme

iy it balbes ®las guten Wein, etwas Jus oder fonft gute Brube ,
cin wenig groben Preffer , den Saft einer Citrone dazu , und fervivt,

43. Sauté von Feldhubner. Brufilein mit Traffeln.

Man beveitet die Brufilein wic die vorigen, uud legt fic in die
Tortenpfanne oder flache Cafferole, {chneider Tenfeln in einer
1'd}i\ncn runden Form , anderthalb Linien dick, leqt fie auf die
Braftlein, mit ctwas Saly und grobem Pfeffer s 10 Minuten ehe
v, aie  man fervive , frelle man fie auf cin farfes Fener, [Aft die Butter
s fcbom ablanfen , vicheet fie, wic die vorigen anf eine Platte an , thut
fiein eine abnliche Sance wie oben, gieht fie gang in die Mitte
der Platre und fervivt fie.

44+ Salmis von Feldhiihner.

IR Man bratet 4 Ferdbubner am Spieh , [dft fie wieder Falt werden
! (man fann auch ubriggeblicbene Fedbibner dazu nehmen), fchnei-
vet fie in fehone Sticklein, legt fie in eine Cafferole , thut in eine
andere die Haut des Ructgraths und andere Beine, die man nicht
mit ferviet, ¢twa 6 Loffel voll gute fpanifche Sauce, 6 ganse
Sehaloteen , ein Glas guten Wein , cin wenig qanses Beterfilien,
Sal, und etwa ein Glas voll gute Fleifchbribe ober Consommé
dagu s ift fie uber die HAlfte cingefocht, fo pasfivr man fie durch
¢in Cramine nber die jerfchnittene Feldbubner, obue fie fochen
a laflen, Tegt geroftete Brodfchnitte darauf uud fevvivt fie. Obder
wenn man Ecine fpanifche Sauce hat fo roftet man ein wenig Meb1,
giept cin Glas voll Wein und gute Fleifhbribe davan, nebit 6
gangen Schalotten , Lorbeerblattern, etwas Kimian, 2 Nagelein
und den Fedbubner-Abfchnicten , (afit es eine gute Weile mit ¢ive
ander fochen , und fevvive ¢5 mit dem Saft einer Citrone.

9

&y
v

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



W™ BADISCHE
) LANDESBIBLIOTHEK

130

44. Salmis, dag man bep Tifhe madt, auf einem
Rechaud mit Weingeift.

Senn man bey der Tafel ein Salmis surichten will, fo nimmt
man ewne filberne Blatte , die man auf ein Rechaud et jerfchneis
det dic Geldbubuer , lege fie auf die Flatre, thut Saly, Peffer,
ein 3las voll weifen Wein, den Saft von 2 Citvonen und Heing
StivcEchen von der Eitronenfchaale ditnn gefchnitten , vein gebacis
Peterfilien , Schalotten und geriebene BrodEvufen dazu , lagt o
auf ver Platte etwa 10 Minuren langfom fochen und fervivt ¢
es muf aber gut gefalzen und gepfeffert feyn.

46. Felohuhner a la Monglas.

Man dreffirt 3 oder 4 Feldbabhner, anf die nemliche Aet it
cine Boularde , bratet fic an dem Spieh, fchneidet die Brujtiein
Davon nud macht in fedes cine ovale HOHlung, das Ansgefcnite
tene fchneidet man in fleine wirflichte Sticke , nimmt et 20
Sechwammeben , und 3 Trufeln , eben fo tlein gefchnitten, thut
fie in cine Cafferole, gicft bernach 6 Anrichrldfiel voll fpamide
Sauce, und eben fo viel Wildpret-Cffeny dagu , 1aft diefes auf
¢in Drittel einfochen , pafiive e durch ein Ctamine und fehuttet ¢
fiber das serfchnittene Fieifch 3 im AugendblicE da man fervive
will, gieft man diefes Ragont in die ausgehohiten Theile, wnd
macht eine qute fpanifche Sauce darunter, Hat man feine Saury
fo nimmt man die Ueberbleibfel von den jerfchnittencn Hubnern;
etwas geditetes Mebl, cin balbes Glas guten Wein , und quic
Jus dazu, wirst ¢s gut, 1aft ¢5 cinfochen , paffict ¢6 durd ¢in
Etamine , und fervirt alsdann,

47. Manselle von jungen Feldhtifiner.

Wenn man 4 Feldbiibuer an dem Spich gebraten hat, und fit
falt find, fo fchneivet man fic in fleine Theile, wie 30 einem Salmis,
ftofit die nbrigen Stide in einem Mdrfer feby fein , mit 6 ganith
Sdalotten , ein wenig gangem Peterfilien, 1 Lorbeerblate und
1 Ndgelein , thut in cine Cafferole 5 Anvichtidfel voll foanifie
Sance , cin balbes Glas Fleifchbribe . ¢in halbes Glas guich
SWein , cin wenig Musfatnnf, und (36t ¢d auf die HAlfte cinfocden;
toenn ¢8 recht dict ift, wie eine Purée, fo pafiict man ¢3 durvch cin
Ctamine uber die serfhnittene Hubner, balt es gut warm, obut

a
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oty eg Tochen gu loffew, und fervive es.  Hat man Feine Sauce, 1o
nimmt man etwas gerofteres Mebl 1 den serfofenen Sachen und
dem ubrigen Gewiivg , payfive ¢s durch ein Cramine , und fervirt,

48. Hachis von jungen Feldhtifner.

Man bratet 8 Fedbubner am Spich , 186t fie falt werden,
fdhueidet die Brufilein nebit dem obern Theil der Schentel davon,
bactt fie fein, wad thut fie in cine Caffevole; nimmt alsdann die
Lebern und Milze in cine andere Cafferols , wie auch die Ab{chnirte
ber Hubner, 1 Lorbeerblatt , 1 Nagelein, 3 Schalotten , etwas
gerditetes Mebl, cin wenig Salbey , ikt 2 grofe Gldfer voll '
guee Fleifchbrube oder Consommé daruber, und Iaft ¢s auf die
Halfte einfochen; paffiee fie hevnach durch ein Gramine , obne fie
fiarf gu gerdrncen , thut fie auf das Hachis big ¢s dict genug ift,
bait es warw, (4Gt e aber nicht Fochen 3 im Augenblict da man
\oie Terviren will, Tegt man gerditete Brodichnitte , oder einen Paitetens
e Bldtterteig vings auf der Platee herum ; ift das Hachis angerichtet,
it 10 Tegr man 5 oder 6 Cyer, wic Ochfenaungen, in Efiig und Waffer
2000y Sefchlagen, oder mit der Schaale gefochte, swifchen jedes Gy cine
ey Drodidynitte, die man im Beifen Baumdhl backe, dagu, und ferviet,

49. Junge Feldhiihner a la St. Ménéhould.

it Man nimmt 3 oder 4 Feldbubner , vupfe und fambivt fie gut;
gl Die Schentel muffen inwendig fenn , wie die der Tauben A la Cra-
sl paudine, ohue daf die Oefinung am Schenfel su grof iff; man
s Toaltet fie der Lange nach, dafi fie qang doppelt find, ftreuet etwag
ingy Pleffer und Saly darauf, thut fie in cine Cafferole und paffict fie
ouf benden Seiten in feinem Baumdbl 3 eine halbe Stunde ehe
man fervive, thut man fie auf cin forfes Rofifeuer, nimme 2 Ao
fufee. vichtiofiel voll fpanifche Sauce , den Saft von anderthalben Gitro-
. ten und etliche fleine Stiicke von der Schaale » erwasd groben Pref
fer und Salys 136t diefe Sauce ein wetig fieden, lege die Hubner
auf cine Platte, und gieht die Sauce daviber,

bo, Junge Feldhihner 3 la Tartare.
Man nimmt 3 oder 4 Felohibuer , drefive und fpaltet fic anf l i

ébmid}p’ vt wie die vortgen, [aft ein wenig Butter fchmelzen und

I'tt[itlucln fie Damit auf beyden Seiten , nimmt etwas Saly, groben

Bieffer, fein geriebenes Brod gum panniven , und bedeck: fie amit;
*

9

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



‘=’ LANDESBIBLIOTHEK

eine hathe Stunde ehe man fervirt, Tegt man fie auf ein qelindes
Roftfeucy . Laft fie qut braten, und fervirt fie bernach entieeder
mit ¢inet Sauce a la Tartare, mit einer Sauce piquante, it
ciner Remoulade , oder mit Jus.

51. Sauté von jungen Feldhufbner.

Diefe Art von ubereitung ift befonders bequem auf der Fagh
ober an fonftigen Ovten, wo feine arofie Kuchen-Einvichtungen findy

9Man nitimt eine oder aud mehrere audgenommene Sitbuer,
piiftet fie wie dic & la Tartare, und thut cin qutes Stad Butter
in cine Cafferole; etiva 2o Minteen Bevor man fevviven will, fegt
man fie in die Butter , mit Rreficr nud Saly, thut fic jum Feuery
und [aft fie auf beyden Seiten in diefer Butter braten ; {ind fie gut
fo thut man ein wenig fpanifche Sauee und Gitronenfaft dast und
fevvirt fie, Hdtte man weder Sauce noch Citronen, fo nimme man
drep Suart von der Butter , womit man die Hubner gebraten by
fivenct ctrvas TWeifmebl darauf, qicht cin Halbes Glag Wein ]
gben o viel Fleifchbrihe dagu (ARt ¢6 cin wenig ficden, und fervitt

5a. Junge Feldhufner en papillottes.

Wenn die Feldhubner gernpft, ansgenommen fAambirt, md
die Fltgel davon gefchnitten find , fo fpaltet man fie in groey Thile
wnd {chlage fic mit dem Meffer etoad flach ; thut hernach cin guies
St Buteer in cine Cafferole , pafiict fic mit fines herbes & pa-
pillottes, bis fie faft gut find , und 1fit fie auf einer Blatee
falt werden; nimmt alédann frarfes weifes Papier thut tint
Spectbarde auf jede Seite, wicelt fie qut ein wie ¢ine Papillote,
und Beftreicht fie auf beyden Seiten mit Baumdhls legt fie cine
halbe Stunde auf ein gelindes Rofifence , und fervivt fie.

53. Purée von jungen Feldhufner.

9Man nimme 8 oder 10 Feldhibhner , bratet fie am Gyicf ) umd
[&fit fie Falt werden s nimmt bernach das Fleifdh von den Brafleim
fo toie auch dew obern Theil dev Schenfel , {ofit alles febr fein it
einem MMdrfer , und thut vou Jeit 3u Jeit cinen Lofel voll Velouté
davan , um ¢6 gu verdiinnen , bis man 6 oder 8 Loffer voll dagt
genommen bat, je nachdem man mehr oder weniger Purée habes
will , paffiet ¢d gan falt durch cin Gramine, wnd freicht alles @
gut ti¢ moglich durch; man bHalt fie qut waym; Gt fie aber picht
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fodyen , und mwaryt fie qut mit Pfeffer und Saly: (4t ernach etiva )
gin Gy grof feine BVutter davin fchmelsen , und fervive fie fate
Suppe, oder als cine Platte mit gerdfeten Brod{chnitten garnivt.

54. Kuden von Feldhubhner-Purée.

Man madt eine Purée wie die obige, thut fie in den Movfer
SRR und fdF fie mit etwa 10 Bis 12 voben Gyerdottern, paffict fie fo
SR didtals mbglich durch ein Gtamine , thut fie in cine Form die i
wendig bobl i, befreicht fie qut mit Butter und belegt fie mit
binnen SpecEbarden ; ftelle fic auf ein Bain-marie oder auf fonft |
ein Gefchivy, worin fiedended Wafer ift, und Qe fie darin Eochen i
bis ber Kuchen feft ift , welches gewobulich 3 Viertelfunden danere,
oder frellt fie tn cinen gelinden Bacfofen; man fivest ihn bernach
gang wint, vichtet ibn an mit cinem feinen Ragout in der Mitte,
und fervivt ihn mit ewner blonden Sauce von Wildpret-Clens.
2Bir haben in unfern Rbeingegenden aud) Hafelbubner , die
bas feinfie weife Wildpret- Fleifh Haben , aber fie fiud felten,
und werden nur gebraten fervivt; in falten Pateten, wo fie gang
Befonders mit feiner Farce und mit Tenffeln subereitet werben
mifien , verdienen fie den Borzig vor den Gdnfeleber-Vajteten.

95, Sauté von Sdnepfen- Briflein 2 la Provengale.

Man rifiet 4 Schnepien , wie dic vorigen , nimme etrwas Saly,
Pfeffer und andered geffofienes Gewnivs , cinen qericbenen Knob.
Tauchsehen und feines Baumdhl, gichit auch etwas Oeh! 3 dem
Gerippe der Schnepfen, 1aft e ein wenig fochen mit ctwas
Gdhatotten, Peterfilien, einem Knoblauchichen und cinem Lorbeers
g 4 Blatt s thut ein wenig Weifmed! davan, mit cinem quten Glas
et Wetfen Wein, 3 Glafer voll Fleifchbeiibe , 146t e5 auf die DHilfte
 cinfochen , paffict ¢8 durch ¢in Gtamine und bebr bag Fett qut
\ davon abs im AugenblicE da man fevviven will, bratet may die
L 6 Droflein in einer flachen Caffevole, vichtet fie rund berum in die
o Platte an, legt swifchen swey Briftlein cin gebackenes glacivtes
Crucchen Brod, drickt den Saft von einer Citeone in die Sauce,
giehit fie uber die Bruflein und fervit fic.

56.Gerbftetes Brod mit durdhgefivichener Shnepfen-Purée,

‘J.Ttasl" fect 3 ober 4 Schnepfen an den Opiefis wenn fie
braten find , o (ot man fie falt werden, nimmt dann alleg K

4¢s
[eifch
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1) Gingeteide von den Schnepfen , thut ¢ i einen Wiovfer mit
4 Loth wetfem gefochten Sy und etwad Gemiivy; die Beine
nebjt det Haut thut man in eine andere Cafferole, mit etnem Glag
weifien Wein und 6 Anvichtlofel voll Velouté, 1afit diefe Sane
auf die Halfte einfochen, thut 2 ®tafer voll Fleifchbrubhe ober
Consommé daran, pafiirt fie durch ein Ctamine und druc fie
ctivas farf auss it fie falt, fo foft man das Fleifch von den
Sebnepfen wnd gichit diefe Sauce nach und nach dagu; went die
Purée nicht leicht dued) cin Cramine gebt/ fo feuchtet man fie
mit ¢twas Consommé an s halt fic bernach in einer Gafferole auf
ficoendem Wafier warm , und fchneidet anderthall Joll dicte ovalt
Stidchen Brod , madyt mit dem Vieffer eine Linie von dem Rande
eine Hohlung darein , und vofter fie in beifier Butters wenn fit
fehon gelb gerdiiet find , fo nimmt man fic heraus und 1aft fie
trocknen , gicfit die Purée in die Brodiduitte, wud fervirt fit
alsdann,

57. Wilde Enten (Sarcelles) am Spief gebraten.

Man cupft 2 Cnten, flambirt fie feicht, qibt acht daf imeder
Gtoppeln noch Plaum davan bleibt , uud dreffivt fie wie andered
Geflitgel ; bact etwas Citronen-Schaale fein und vermengt fie it
Butter , Piefer und Saly, fopft ¢s in die Enten, gibt ihnen
cine gute Form und et fie an den Spichs legt Spedbarden
und etliche Citronenfchnitte davauf, bindet cin mit Butter gb
firichenes Papier darum , daf nichts berabfallen fann , thut fit
etiva 3 Bicrtelftunden bevor man fervivt sum Fener; find fi
acbraten, o thut man fiec vom Spieh, [afit die Butter vou i
wendig qut auslanfen , (06t den Bindfaden auf, nimme die Speds
Batden und (-_Eftwmm'dmit:c pavon, richtet fie auf die Platte any
thut etiva 3 Loffel voll fpanifche Sattce darunter, nimme eine Muf
grofi ®lace und abgeichabte Citvonenfticichen dagu, 1age fie st
wenig ficden und fervive fic

58. Wilve Enten a la Bateliére.

NMan nimme cine oder 2 Enten, bratet fie entroeder in el
Badofen oder in ciner cifernen Pfanne, mit 2 Specdbarden s &
fichen Bwicheln, Preffer , einem Lorbeerblatt, cin wenig Simial
die Schaale von ciner hatben Citrone nnd 2 Nagelein, Lt viefd
gang troden mit der Ente braten; it fie balb };clwatcsh fo firent

iy
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man ¢inen halben EAIOFel voll Mebl davauf, gicht ein qutes Glag
tothen Wein daran, mit etwas Jus oder gurer Fleifchbrube 5 man
fann auch diec Cuten heraus neemen , fie gang serfchneiden , odey
nur oben in die Beailein bis auf das Vein binein 1chueiden , und
fo fochen laffen Bis fie gut find , hernach den Saft von viner oder
2 Gitronen davein deuidken , gebadened Brod darum legen und fie
ferviven,

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

Pan nimmt 4 odver 5 Enten ausd , flambivt fie , zieht die
Sterven febon davon, die nachit an der Haut find , und fhneidet
vie Brugilemn in lange Riemen, alle in der nemlichen Grofe ., thut
fie in cine flache Carierole oder Tortenpfanne, mit Prefer, Sals
und etwad wenigem Geoury, lafe Butter fchmelzen und gicht fie
daruber; wimme bernach dic Beine uud Kdrper davon , gicft ein
Glas Wein davan , mit einer oder ywen Imicbeln , 1afe ¢o fochen
wie Jus; bat es Glace gesogen , fo gieft man einen grofien Lofel
poll Cousommé dagtt, [a5t ¢ noch eine Stunde, auch meby Fochen,
und paffirt ¢ durch ¢in feidenes Tamis ; thut alsdann in ¢ine an
dere Cafferole 6 Loffel voll gute fpanifche Sauce , die Glace vasu ,
Lifit fie auf dic Halfte cinfochen, pafiirt fie durch cin Cramine,
thut etliche bittere Pomerangenfchaalen darein , und halt die Sauce
gut warm obne jie fochen ju Laffen. Sm Augenblic da man ferviven
will, ftellt man die Cafferole ober Torrenpfanne mit den Brnitlein
auf ein fiarfes Feuer , und wenn fie auf benden Seiten gebraten
find, fo [aft man bie BVuttcr davon ablaufen, legt fic in einer
Platee fchon auf cinander , (man fann auch etliche gerditere Brods
fchnitte dagu legen ), gieht die Sauce gut warm daruber, und
ferviet fie. Hat man feine Sauce, andh niche Jeit fic su bereiten,
fo nimme man drey Quart von der Butter , worin die Brajilein
paffiet wourden , fiveuet etiva cinen halven Loffel voll oder ehwas
mehr feined Weifmebl auf die Tortenpfanne , giefr ein balbes
Glas guten vothen oder weifen Wein, und ein Glas Fleifchbrupe
davan, nebit Saly und Pfeffer, und bat man feine bittere Pome.
vange, fo nimmt man etwad flein gericbene Citvone , [afit diefes
mit cinauder fochen und fervirt ¢s. — Man fann die wilden Cnter,
wentt fie alt ind, in eing Daube thuw, wie id) ¢d bernach bey dem
andern Geflugel erflaren werde, fie augbeinen , in falten Pasteren
ferviren, und Gallerte dasu machen,
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'60. Krametspdgel in der Form wie SJwetfdhen.

Der Krametsvogel wied meiffens nur gebraten , und ift jur
Herbiigeit am  beften,

Man nimmt etwa cin Dusend Krametsvogel , enpft fic foubet,
nimmt fic qut aus. thut die Lebern ben Seite , flambirt fie nu
Ieicht, Daf die Haut nicht fteif wird, und beint fie qut ang, welded
¢in wenig Mube foitet 5 alsdann gerdrudr man die Lebern mit
cinem Meffer, nimmt eine feine Farce von Gefiugel , von Kanin-
chen oder von Kalbfleifch , vermifcht ¢s mit den Lebern, fullt bie
Bigel damit, und gibt ihnen eine gute Form; den cinen Fuf, von
welchem man die diden Theile fchneider, befeftiat man mirten im
f¢ib , fo daf er ciner Swetfche abnlich ift; ndbet hernach vie gos
fillten BWogel mit cinem farfen Faden 3u, und legt fie im cine
Gafferole , mit ctivas Butter , Saly und qrobem Pfeffer 3 eine halke
Gtunde ehe man ferviven will » fellt man dic Cafferole quf ¢
gelindes Feuer, Lafe fie langfam fochen , nimmt bevnad) die FFaden
davon , [legt fie auf cine Platte , wie Jwetfchen, giehit cine guie
itafienifche Sance Davnber , vud fervict fie. Hat man Feine Sauce,
fo nimmt man ginen halben EHIOFel voll Mebl, einen guten Theil
von der Butter wovin man die BVogel paffict bat , gicht ein halbed
®las weifen Wein . eben o viel qute Fleifchbrihe und Jus dagly
nebft VieFer, Saly» gevicbener Vustatnif und fines herbes;
man fann auch gerdiete Brodfchnitte darum legen , Sitronenfuft
paran thun , und alsdann ferviren,

61. Krametsyogel im Gratin.

Man nimme die nemliche Angabl Krametsvogel wie die obiges
beint fie aus oder nicht, fullt fie mit feiney Farce, von weldee
tan noch brig baben muf , um fic in die Platte ju legen , giet
cinen Anvichtloffel voll Velouté odey Sauce tournée dasw, 4
1aft fie auf cinem gelinden Fewer etwas angiehen , Yeat die Vogel
bavauf, die vorber in der Butter paffivt worden , nimmt die Faden
bavon , und bedect fie mit SpecEbarden und mit einem rind g
fchnittewen Papier , dad man mit Butter befireicht 3 felle fie cine
Ricrtelftunde ehe man ferviven will, in einen qelinden Backofen,
oder auf einen Drenfuf auf ein Fleines Koblenfewer, und legt and
Feuer auf den Decely bebt hernady das Fett davon ab, oder
man nimme cin Stk frifches Weifbrod, trocknet daf Fett damit
aug , und fervivt fic.
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62. $erdben mit fines herbes.

Die Lerche ift ein febr belicbter Bogel s sur Hevbfiseit find {i¢
am Deffen.
. SRan nimmt 12 oder 18 Levchen: wenn fie fauber gepupt find
fead fo thut man fie in ¢iner Cafferole mit Butter , Saly, grobem Pfef- i
Bt ferp utd ctwas geftofenem Geavtivs, 7 oder 8 Minuten auf cin
e § flacfes Feuer ; nimmt alsdann cinen quten Lofiel voll vein gebackte
fines herbes, Veterfilien , Schalotten , und gehackte Schoamme-
chen daztr, und febrt fie noch eben fo lang mit den fines herbes
berntm; gict Dernach 2 Hnvichtiofel voll fpanifche Sauce, einen
offel voll Gleifchbriube , und ein balbes Glas weifien Wein daran, |
thut die Lerchen bincin, [aft fiec nur einmal aufficden und nimmt
fie hevaus; die Sauce 106t nan etwad ¢infochen , giefit fie darnber
und fervirt fic.  Hat-man feine Sauce, fo freuer man ein wenig
aimer  eBl auf dieLerchen 1 wenn fie pafiivt find, fo gicht man cin halbes
ol Glag Wein und chen fo viel Fleifchbribe davan, [Aft dic Sauce

: ein wenig fodben, und fervirt alsdann.

63. ferden en croustade.

Man Beint 12 Levchen avsd, nimmt dad gange Cingeweide, die

@alle nnd den Magen audgenommen, hackt es mit dem Meffer , Tege

¢5 mit ¢ben fo viel feiner gefochter Fullet auf cine filberne Piatte

oder eine andere die man anfs Feuer fiellen fann, mit ctivas fines
herbes, Gemtivy und cincr Spectbarde, thut ¢b auf ein gelindes
Rechaud oder in den Backofen; wenn die Fullet gefocht ift, o

thut man fie in eine Cafferofe, mit 2 Unrichtloffel voll Velouté,

Die man gut mit der Fullet vermenget; fuller damit die Lerchen,

qibt ibnen die Form eincr Kugel, nabe fie mit einem Bindfaden

" U, thut fic in cine Cafferole, wirst fie gut mit Pfeffer und Saly
w  uad fellt fie 7 ober 8 Minuten auf ein gelindbes Feuer; alsdann
tifier man die Brod-Croustade , etwa anderthald Joll dick: che

man fie in dev Butter paffive, macht man enwa cine Linic vom
Nand einen Cinfchnitt, daf man etvas Fallet binein thin Fann,
nimmt fie hernach, wenn fie fehon geld gevditet ift, hevaus, fullt
fie mit der Favee, und fegt dre Levche, aus der man suvor den
Faven heraus gesogen bat, darauf; ctiva cine BVicrrelfiunde ebe
man ferviven will, ftellt man di¢ Croustade fo gubereitct in cinen
Bacfofen oder auf cine Tortenplatte , oden und unten mit Feuer,
aber ja nicht su Geif; vichter fie bernady auf die nemliche Art
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an, gicfit in eine jede Lerche cin wenig italicnifche Sance und
fervire fie.

64. Serdben - Cotelettes.

Man Beint die Lerchen aus oder fpaltet fie in 2 gleiche Theile,
146t das Fufichen daran, daf es einer Coteletre abulicy it legt
fic auf cine Blatte , die man aufd Feuer fellen Fann, [AFE cin
Gtitcfchen Lucter fchmelzen und {chuttet ¢8 daruber; im Augens
blicE ba man ferviven will thut man fie auf cin fovfes Feuer,
fo wie fie ctwas angesogen haben . Febrt man fie hevum; wenn fie
fteif find , fo [afit man di¢ Butter davon ablaufen und ricjtet fie
rund berum auf dic Platte an wie Coteletres , gichit hernach etwad
foanifche Sauce darnber mit dem Saft einer Citrone und fervivt fis

65. Der Auerhaln und der Birfhalhn.

Wir baben noch in unfern Gegenden jwen Aeten grofer Bogel,
die man nidht obnermabnt ubergehen fann: diefes iff dev Wuers
babn und der Birfhabn, beyde balten fich auf den hochien Bets
aen aufs in der quten Kuche werden fie nicht viel gebraucht, weil
ibr Fleifch fchmars it und meiffens den Gefchmad von den Tannen
bat ; die jungen fann man ald Braten brauchen , {chon {picen,
weil fic trocken find; die alten aber nue in ciner guten Daube
oder in einer falten Paftete , gefulle und qut garnirt , ferviven.

66. Wadyteln in ciner Wildpret - Effen;.

Man nimme Wadhteln ) mebr oder weniger , nachdem die Platte
grof oder flein feyn foll, fchneidet dag ganze Briilein aus der
Wadhtel , doch fo daf die obere Haut {chom gany bleibe und fie
ibre Form behalt; man nimmt fie oben durch Den Kropf aud
daf der untere Theil {chon gang bleibr, weil fie gefulls werdens
nimtt bernach dic Bruflein von aubdern Wachteln , die man wit
Saly, Pieffer und fines herbes in cinem BVierling Burter paffity
und thut gtmaﬁ Citroneniaft daran, bernach thut man ey vow
diefen Bruftlein in jede Wachtel : man muf 8 Wacheeln ju cindk
Entrée baben: man paffice fie aueedt ein wenig in Duteer, mit
etivad Saly, Bieffer und cinem Lorbeerbiate, thut bernach Speds
barden unten in eine Cafferole , legt die Wachteln binein und dedt
fie mit Specbarden su, {chitter eine Poele darniber mit weifem
Wein, vund Laft fie cine gute halbe Stunde fochens find fie gefoddty
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fo tafit man fie teocknen , febitteet cine qute fpanifche Sance und
Wirnpret.Efens darnber und ferviet fie,

67. Wadteln a I'Espagnole.

Man wimme 8 frifche Wadhteln , vie man durch den Kropf ans.
nimmt, um binten Teine Oefinung ju machen , jerfudtet ein gutes
Stk Rutter , mit einer Citvone, Saly und Prefer , und fullt
die Wachteln damit, fo viel als fie balten fonnen, dreffive fie
U alsbann, und [afe oie Fufe frens Tegt in eine Caferole Spedbar-
T den die Wacheeln darauf, und bevedt fie wieder mit Spectbarven,
4 giefit cine gute Pocle pariber, halb mit weifem Wein und halb i
mit Fleifchbrupe 5 etwva cine halbe Stunde che man fervive, thut !
san fie sum Feuce : wenn fic gefocht find / fo [aft man fie trodnen,
fah  BieDE die Faden beraud, und dfiet Brod in dev Grofe wie cine
L5 Wadhtel ; legt fic auf das Brod, und fervirt fie mit einer fpanifhen

Sauce, ober mit etivas Glace, die man gergeben laft.

68. Wadteln au Chasseur.

Man dreffice die Wachteln o gut wie moalich, und thut fie in
eine Cafferole, mit cinem Stucd Butter, Saly, Prefier, fines
herbes und gervicbener Musfatnuf , fiellt fie auf ein fFavfes
Fewer und wendet fie von Jeit ju Jeit um ; {ind fie erwas feft , fo
firenet man einen EHIOfFel voll Mehl davauf, und gicfit ein halbes

Glas Wein und Fleifchbrribe vavan: wenn die Sauce gut vermengt
=it fo nimme man die Wachreln hevaus (fie follen nicht fochen ),
o vidbtet fie an, fchdumt dic Sance qut, hebt das Fett davon ab,
und fervive fic.
69. Wadyteln mit Teuffeln.

Man nimme die Wachteln am Kropf aus, wie obige, fombivt
fie cin wenig s veinigt und Ohvitet Trnffeln, fchneidet fie wirficht,
und:{chabt etwas Spedt ; nimme hernach eben fo viel Buttey , mit
Galy, Preffer , Gewirg und etwas fines herbes, hackt die Truffel-
Haut und thut fie mit dem andern etwa 8 Minuten anfs Fever,
Idﬁg ed dann falt werden und fult die Wachteln damit ; find fie
gefillt, fo dreffiet man fie mit ciner Dreffivnadel und gibt ibuen ' l

eine fehone Form ; legt alsdann Sped in eine Caffersle, fhneider
etwas Kalbfieifch wivfelformig, nimme Gelbriben, 7 oder 8 fleine
Bwicheln , ¢in Lorbeerblart , ein garnivtes Bouquet, ein gutes
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Suid Butter , mit SpecEbarden bebect, und paffiet diefes alles
etiva c¢ine Bievtelfunde auf einem gelinden Feuer: qicht bernad
ein Glas Wein, und cben fo viel Fleifchbrihe daran , 1aft ed ein
wenig fochen , fchittet ed iber die Wachteln , und [afe fie noch eine
halbe Grunde fochen 3 troctnet fie alsdann , vidhtet fie an, vnd firs
virt fie mit ¢inem Fleinen Sauté von Triffeln , in fpanifher Sauee,

70. Wadteln im Gratin.

Man nimmt 1o frifche Wachteln und fdhneidet die Lebern davon,
sevftofit bie Lebern und thut fie in cine gefochte Farce, 1wnrst fic gut
mit fines herbes, fullt dic Wachteln damit, dreffive fie , und gibt
acht daf fie eine gute Form bebalten s giefit in die 1brige Farce
cinen Anrichtiofiel voll Velouté, beftreicht die Platte damit, und
frellt fie ein wenig aufs Feuer, legt die Wachteln davauf, und bes
dect fie mit Spedbarden; cine balbe Stunde ¢he man fervitt,
frellt man die Blatre auf einen Drenfuf auf cine farfe Koble, oder
auf ein Rechaud , bedeckt fie mit einem Tortendeckel, auf weldhen
man auch Feuer legt, und [aft fie cin wenig beaten ; man EFonn
fic auch in den Badofen thun uud mit einee guten italicnifdhen
Sauce ferviren.

71. Sauté von Wadbtel- Brafilein.

(O _mtrb auf die nemliche Art gubercitet, wie das Sauté ol
Seldbubner-Briftlein,

Die Shnepfe.

&5 qibt brcuc_ﬂcn Sdynepfen: dic Grofie, die Kleine, nnd die
Bafer-Schuepfe ; jur Herbitzeit find fie am bejen,

72. Salmis von Sdhnepfen.

Man et 3 Schnepfen an den Spich : wenn fie gebraten find,
fo gerfchneidet man fie fo gut man fann s die Sligel, cinen Theil
der Schenfel , die tleinen Fliigelbeiner , die Fufie, den Nictgrath
Den Bursel und die Hant, nebii dem Eing:weide , thut man it
cinen Morfer , mit 3 oder 4 Schalotten , ein wenig Peterfilien,
au'ff}*cimn Kuotbauchzehen, menn man ihn licbe, cin wenig groben
Preffer , und ftofit ¢8 mit cinanber s legt cin Sticfchen Butter
in cine Cafferole, thut das Gefofiene aus dem Moefer in die Cafs
fevole , Yafit ¢s etwa 10 Minuten auf dem Feuer, giefit ein Glad
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weifien oder rothen Wein, und 6 Anrichtlofel voll fpanifche Sauce
dasu, [aft alles auf die Halfte emfochen ; iff diefes gefcheben, fo
affirt man ¢s durch cin Cramine : wenn fie gut geffofien find , folf
alles durchgeben 3 die serfcbnittenen Stucchen halt man in eis
ner andern Cafferole wavim , giefit die durchgefivichene Sauce , die
aber nicht mebr fochen dacf, Darnbey, und vichret fie mit {chon gea i
rhficten Brod{chnitten aun,

73. Salmis yon Sdhnepfen auf dem Tifdh ju madpen,
G5 wird auf dic nemliche Art subereitet, wic das von Feldbubuer,

74. Jager-Salmis von Schuepfen, {

: Man nimmt die Schuepfen vom Spich , serichneidet fie und legt
Qe Do Serfchnittene in eine Cafferole , backt algdanu die Leber und
et Dad ganse Gingeweide nnd thut ¢d su den gerfchnittenen Stuckchen ,
mit ctwag Pfeffer, Saly, fines herbes, 2 Glafer voll weifem
oder vothem Wein und eflichen Stuckchen Brodrinde , [t s
ein wenig fochen und fervive ¢d,

75. Kleine Shnepfen (Bécassines) a la minute.

Man flambivt und dveffict dic Schnepfen, thut fic in cine
Gafferofe auf ein frarfes Feuer, mit cinem guten Stud Butter,
fein gehackten fines herbes , ¢tvag geviebener Mustatnif, Saly
und Pfeffer ; wenn man {ic 7 bis 8 Mal berum gedrebt bat, o
thut man den Saft von 2 Citronen, cin halbes Glas weifen Wein
und ein wenig gevicbene Brodrinde dagu, LAt fie ein wenig fochen

und fervitt fic.
76. Sauté von Sdnepfen - Brufilein.

MWan nimmt dic Bruflein von 6 Schnepfen , [0fit fie fchon ab,
und fdubert fie von Haut und Nevven, thut fic in cine flache Cafe-
tole oder Tortenpfanne, fiveut ctvas Pfeffer , Saly, auch etwas
gefiofienen Rosmavin darauf; im Augenblict da man ferviven will,
thut man fie auf ¢in farfes Feuner, wenn fie anf ciner Seite qe-
braten find , fo drebt man fie gefehwind anf die andere und lafe
fie nur cinen AugenblicE auf bem Feuer: fie divfen wie oben qes il 111
faat, nicht frart gebraten feyn; wan 1FE bernach die Butter fchon
Davon abloufen und vidhtet fie auf eine Vlotte vings berum an,
twifchen jedes Brofilein cine gerdfiete Veodfhnitee; man nimmi
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bernach die Abfchnitte von den Schunepfen , fduttet ¢in Glag
weifien Wein daran, thut ein Lovbecrblatt, ctwas Kimion mnd
cin Nagelein dazu, [afe es gu Glace werden: qieht alsdann cin
®las Fleifchbrube oder Consommé und 6 Auvichtiofel voll fpas
nifche Sance davuber, 135t alles anf die Halfte einfoden , poffiee
dic Sauce duech eine Etamine, und ferviet ¢d,

77. Schnepfen - Brufilein en canapé.

Man ninunt die Brufilein von 4 Schnepfen, vifiet fie wie die
vorigen in cine flache Cafferole , fehuttet ein wenig gefchmoljene
Butter mit Pfeffer und Saly davan, nimmt hernach alles Einge
weide von den Schuepfen , ven WMagen audgenommen, und cin
Studdhen Spec in der Grofe wie ein Sy, etwas rein gehadte
fines herbes, geflofiencs Gewiry und groben Prefer, hadkt alles
diefes mit dem Meffer; ik diefesd gefcheben » fo rofter man Schnitte
yon TWeifbrod , in der Grofie wie die Benilein, fie follen einen
balben 3oll vic feyn, fchneidet etwa andertbald Linien dic davon
heraus, daf man die Favce binein thun fann, paffict fie in det
Butter gelb, und fillt einen jeden diefer Schnitte mit Favce; eine
flarfe Bicrtelftunde che man ferviet, thut man die Schnitte ent:
weder in den Bacvfen oder auf ein gelindes Roftfewer , daf fie
gut braten, dic Brdfilein bratet man auf eisier Tortenpfanne oder
in ciner flachen Cafferole, vichtet Dic gefullten Schnitte an umd
Tegt auf jeden ein Brufilein s vifet die nemliche Sauce daranf,
wie auf cin Sauté, thut noch etwa cine Ruf grof Glace darcin
und fervire fie,

Seflugel,

Eine der Danptiachen der quten Kiche, it das feine und fette
@efligel, befonders die Hubner, Habuen, Capaunen und Poular
den: alles ubrige Geflugel iff etwas unbedentender, wie Tauben,
Caten und Gdnfe; da befonders die Hubner, von den jungen
an gevechnet bis ju den dlteften , fowobl fie den Tifch , wie aud
in Srantheiten unentbehrlich find . fo tdunen fie denjenigen Pers
fouen , die cine Landwivthichaft baben , sum NRuisen und Dets
gntigen dignen,

fih
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