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Shweinfleifd.

Das Schweinfleifd) wird in der guten Kiche nidit fo Hiufig
frifch gebrauche, weil ¢§ gn fete und unverdaulich it 5 aber ges
falgen dient ¢8 febr oft gum {chmelzen und wurgen,

1. Blutwirfe.

Man nimmt 3o opder 40 Jwicheln, fhalt fie qut, macht den
obers und untern Theil davon, {chneidet fic {chon flein, uud paf-
fitt fie in vieler Butter oder {dhweinen Schmaly, daf fie aber
fchon weif bleiben 3 find fie weich, fo fchneidet man 3 bis ¢ Pruud
Sdhymalz, mit der Haut, thut ¢s in 4 Maaf Blut, nebit gebactem
Petevfilien , etlichen Schalotten , Saly, qrobem Preffer, und
feinem Gemury, sertofenen Lorbecrblattern, Kimian, Musfate
nif, Piment, und cincy Maaf guten frifhen Robm, mifche
dicfes alles wobl unter einander, daf das Fett nicht benfammen
bleibt s man nimmt alsdann die Dirme, dic vorher gut gewafdhen
und gubcreitet wurden, gieft das Apparat durch einen dDagn eins
gevichteten Trichter, und gibt wobl acht, daf Fein leerer Naum
§ daswifchen i 5 wenn der Darm gefullt ift, fo fchneidet man ibn
i an den gwey Enden fo arof man fie haben will , Tegt fie in cinen
Kefiel mit Heifem Wafer, das aber nicht fieden darf, fonit pwirden
fie serfpringens wenn fie enwas feft find und fein Blur meby
beraus lauft, fo find fie qefocht, (diefes fieht man wenn man
binein fiicht) , nimmt fie dann Hevaus, Yagt fic erfalten und bratet
fie auf bem NRoft.

2. Brarwirfte,

tel Man nimme gutes Schweinfleifch, das mweder Adern , wedes
Hout ) nod) Nerven hat, und nimme ju fedem Pfund Fleifch
cin Pfund frifchen Sped , hact. es rein, mit Saly, Bfefer und
gutem Gewnurs, wic ju den Blutwiriten , ancd) etwas fines
fie®  herbes, alles wobl mit einander vermifcht und in die Darme
t gethan; man Tanw auch ein Glag voll Champagner - Malaga-
Madera - odber Rhein - Wein dagur nehmen, i

3. Andouillen. ! ‘
Man nimme die beften und fettefren Divme ded Schweins, reiniat '
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fie fo viel wic mdglich, Yeat fie dann 12 Stunbden in lawes Wafers
pas man von Jeit su Seit dndert, damit fie ibven Gefdhmod
verlieven , lafe fie wobl tvodnen , thut fie in cine crdeng
Sduffel , mit vielem Peffer , Saly, Swicheln, fines herbes
und gefofienem Gewiry , als Musfatnuf, Lorbeerblatter » Kis
mian, auch etwas Piment und cinen Knoblauchzehen, lagefied
bis 4 Stunden o fiehen, fullt dann die Ddirme damit, welde
man dagu bereitet bat; gibt aber acht. daf fie nicht su voll wers
den ; und (A6t fie ein wenig in der Salberse licaen ; wenn man fie
Brauchen will , fo Focht man fie in der Fleifchbrnibe, mit wiclen
Bwicbeln, Nagelein, etlichen Lovbeerblatiern , Kimian und cine
gut garnivten Bouquet, [afit fie in der Brabe wieder falt werden,
bratet fie dann anf dem Roft, macht Schnitee davein und fervivt fie.

4. Andouilles de Troyes.

Man nimmt Schweinsdarme wie vorher, und 1 oder 2 gute
Ralbsgeteofe . veiniat fic fo gut ald moglich, legt fie ctwa 12
Ctunden in lanes Waffer, das man von Jeit su Jeit andesty
beigset {ic bernadh im weifen Wein , mit Pfeffer , Saly, aeffofencs
LovbeerBblateern, Kimian, ctoas aebacktem BDafilifum, Knoblaud,
Peterfilien und Schalotten , fchueidet dasd Gefrdfe in Ricmen , wie
auc) dag Schweinsfett ) toelches man bincin thut »  Fullt  dang
die Darme mit dem Apparat, der aber niche qu didk anf einandee
fommen darfs nimme dang den Wein , wovin die Ddrme und dos
Gefrofe gelegen und gieft ibn su der Brabe worin man fic fochen
wills wenn fic gefocht {ind » fo lafit man fie wicder Falt werden)
bratet fie auf dem Roft ; macht Schuitee darein und fervivt fic,

5. $ebermiicfe.
Man nitumt auf cin Bfoud Schiveingleber ¢ine Maak Mild
ein Bfund Schmaly, 3 Enet , 6 grofic Siwvieheln, ein IWeifbrods

chen, wie ju ciner Suppe einaefchuitten, und mit etwa einem
Schoppen fiedender Mildh angebriiht s wenn dann die Leber rein

“gebacke ift, fo thut man etwad Timian und MWajoron daju, vermengt

¢ gut mit ¢inander , fllt die Darvime damit, 1ot fic auf cinem
geltuden Feuer Fochen, dann wieder exfalten , und bratet fie auf
dett Noft.

6. $ebermticfle in den Raud) ju hangen.
Maw hackt de Leber und Rieven rein, und ywar rob , ficdet die
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Lunge, das Hery wud das Fleifch, welches vor dew Bratiwdeften
abfatit, in beifem Waffer , {o daf ¢d etwa ein Pfund andmacht
febit den Schwarten und dem Stk , das man den Sriff nennt,
weldhes leptere aber nicht ju lange Eochen darf; hacdt alles febr fein
untereinander, mit einem guten Theil rober Jwiecbeln , die cin
wenig in der Butter paffirt werden mifen, doch daf fie feine
Sarbe beFommen » nimmt etliche Schalotten , 2 Knoblandysehen ,
Saly, Bieffer , Mustatnif und Musiatbhithe , Timian, Majoran
und Bafilifum dagu, verduunet es mit der Brube, worin dad
Fleifch gefocht ourde ; fiulle alsdann dic Davme damit, focht fie
nidht su lange, und Hangt fic ctwa s Tage in einen gelinden Raudh,

7. Cervelas von Swein- und NRindfleifd.

R adht Pfund Schiweinfleifcd nimme man 5 Piund Rindfieifdh ,
vom  Hinterviertel , {anbert alle Adern und Rerven davon » etwa
2 Prund guten weifgefalenen Sped, badt folches wohl mit eine
anbey, cinen guten Theil Sped, vievedigt gefchnitten, dagu ge-
than, mit gebacften Swicheln , Schalotten , Kunoblaud), Sals,
Pfefer , Musfatnug oder Musfatblithe, Fugwer und Timion
wobT geronivst; fillt ¢d dann durch einen Trichter in die Schweings
ddrme, die man mit BVindfaden feft subindet, rauchert fie ¢twa
& Tage und focht {ie dann,

8. Sdwarten - Magen.

. Dan nimme die Schimarten , die abgesogen und vom Wurffeifdh
ubrig find, nebft Schweins-Jungen, die man in linglichre
Gtuddyen fhneidet, auch Kalbsherse und Kalbssungen , etwas
bon einem Rarbsganslein und ein wenig von der Blutwurfmafe,
wiest es befonders qut mit Pleffer , Saly, Knoblavch, Timian,
Sngwer , Musfatnif, Mustatblithe und Schalottent 5 thue diefes
alles in cinen Magen , bindet ibn su, Focht ibn etwas langer ale
die Blutwirfte , preft und ranchert ihn.

9. Mumpelgarder - Wikrfte.

Man nimmt 4 Bund RindAcifch, das man grob hackt, 4 Pfund
Schreinfieifch, 2 Bfund frifchen Syecks badt diefes fein, 3 Pfund
gefalgenen Spect, wirfelformig aefhnitten, Saly, Pfeffer ) ges
ﬂ‘oﬁcuc Ragelein, cin wenig Rofmavin, Timian, Lovbeerblatter,
Sinoblauch , vein gebact, dic Schaale einet Citrone, und 2 Hande
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voll Mattentimmel 5 fllt ¢d in einen Nindsdarm, welcher die
Nacht durch im Salz-Wafer cingeweicht wurde, umwickelt die
Surit mit Papice und bangt fic 8 bis 14 Tage in den Rauch. Man
fann dicfe Wurfte ein Hatbiabt lang aufbemwabren,

10. Sdhweins - Kopf.

Man nimmt den ganzen Kopf, fammt dem s';mlﬁr weldhen
man am Bug abbaut, beint ihn ans, anc) noch andere Stide
fettes und mageres Schweinfleifch , weldyes man alsdann in ben
Kopf thut , nm ibn aussufullen , beiset ipn mit Sals , Preffer, Mus-
fatniif , ctvag Biment , gebacften Jwiebeln, Knoblaud) , Schos
Yottenr, Veterfilicn , Majoran , Bafilifum , und einem guten Theil
SBachholder-Beeren , und gt ¢3 in einem wobl jugededen Gt
fehire ; etiea 1o oder 12 Tage liegen : dann nimme man den Kopfy
{chalt die unge , fllt ihn mit dem gebeisten Fleifch, der Junge

ciner guten gefochten Garee, fchon lang gefd)nuttmm Syped 1 ot
falsener Sunge. etlichen gangen Eleinen Gurfen, und {dhone
fchmarsen Seuffeln, baf ¢d fchon mavmorivt fene, nabe alles die
fes sufammen, daf ed fo viel wie moglich diec Form des Koy
wicder befommie; feset ihn in ciner grofien Vraificre jum Feuery
die man mit cinem Theil Wafer fullet , fammt der Beipe worim
¢r gelegen bat , und etwa einer Viaaf Wein , [aft ibn 9 obet 1
Stunden fodhen , mit Gelbruben, Swicbeln , Ragelein, Lorbeces
blattern, vielem SKimian , Bafilifum und Knobloudh ; wenn er 4é
focht ift, fo [age man ibu in diefer Brube falt werden und fervirt ihe
mit Gallerte, Man Fann ibn auf die nemliche Ave mit Ruf fdhwats
machen , i rothen Wein fochen, und fur wild pafjiven laffen,

. Sdweins - Ofren.

Man nimmt die Obren, die fchon gepust, flambirt, und etive
6 bis 7 Stunden im Waffer gelegen find, focht fie auf die
nemliche Arvt wie den Kopf, lafit fic dann wicder falt werden
und fchueidet fic [anglicht in etliche Theile, thut fic in cine Caffe-
role, mit etiva 12 ;,mi beln, die man mitten durch in Scheiben
fdneidet, fondert fie gut von einander wnd pafiive fie in heifer
Butter, bis {ic braungeld find, fivenet bernach cin wenig Mebl
parauf, Fehre die Jmicbelnn mit einem Lofiel bHerum , thut etwad
qute Brithe daran, and) ¢in halbes Glas voll Effig, (AFt ¢ ]
Eachen und fchuittet vie Jwicheln gu den Obren; wibrend dem
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fochen rvichtet man das Magout aw, giers vie Platte mit gebacke.
nem Brod, entweder dreyedigt oder wic Korffiopiel gefchnitten
und fervivt fie, Man Fann fie audh, auf die nemliche Ave subereitet,
mit durchgefirichenen Erbfen oder Rinfen ferviven , weil Diefed
Ragour meiffentheils im Winter geqeffen wikd , wo die grinen
Gemufe felten find, Over auch 4 la Saint-Ménéhould , wie wir
ed nachiiehend mit den Schweinsd- Fufien jeigen mwerden: oder
auch in cimer guten Robert-, Coteletted- oder Gurfen - Sauce.

12, Sdweing:Fife a la Saint Ménéhould.

Man nimmt Schocinsfife, die in der Mitre gefpalten werden,
umbindet fic wobl mit breitem Faden, daf fie im fochen nicht
augcinander geben, thut fie hernadh in eine Caferole , mit etlichen
Gelbruben, Imicheln, 4 Nagelein, Lovbeerbldttern, Kimian,
etiwas Knoblauch und cinem flavfen qut garnirten Bouquet, nebit
etwas Beise, wie beym Schweinsfopf, und ciner Flafche weifen
Wein , vieler Brube , wetl fie darin Heqen biciben , thut nody etliche
Sleifchabichnitte dagu, focher fie 24 Stunden obhne Unterlad,
lagt fie in der Brabe falt werden, nimme fie forgfaltis beraus
und [aft fie auf den andern Morgen wehen ; fehrt fie alsdann in
Butter um , pannirt fie mit fein gevichenen BVrofaamen, bratee
fie bernach auf dem Roft wnd ferviee fie trocen.

13, Shweins. Fiifie mit Triffel - Fallet,

%??au nimmt dic Fifie, die gefpalten und subereiter find ie die
vorigen; Focht fie mit dem nemlichen Apparat, aber nur 8 Stup-
Dent s gieht fie Dann aus der Brube und wenn fie halb falt find
fo bindet man fic Yos , beint fie aus, filler fie mit einer Favee
pon gt[*t;utcncm Gefluget oder wilden Kaninchen; man hacke
und gcrﬂui’ir'cii; su diefem Bebuf, in cinem Morfer, nimme ehen
f? vick Weifbrod, die Kruite davon gefchnitten , paffiet es in de
‘puttcr, gicpt gute Consommé daran, und lafic es gany troden
tfufocbeu ; nimme dasn chen fo vie! Kalbs-Cuter, oder frifhe
Butter, fOft cines nach dem andern wobl unter cinander, wurst
€5 gut mit fines herbes und gehacften Trifeln aunch einige
in bi-.-}iauqc gc_(cbnittcm thut ctma 4 big 5 Gyerdottey darutter
und fulle die Fufe damit; gibt acht, daf fie eine gute Form be-
baften, pannivt fic gue, damit fie fiberall mit Brofaamen bededt
werden, bratee fie auf dem Moft und fervirr fie,

LB BADISCHE
g’ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



B' BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK

108
14. Shweins- feber en fromage.

Auf 3 Prund Schieinsleber nimmt man 2 Pfund Sped und
¢in balbes Prumd frifedes Schmals , hackt diefes alles mit cinander,
st ed mit Saly, Pfefer, gefiofienem Kimian, Lorbeerblattern,
fines herbes, ¢inen Snoblaudyehen, thut dann ¢in Schiweins.
Ste und dunne Specbarden, rings um in ¢ine Cafferole, dof
dic Faree nicht anbange ; nimme 3 Finger bid Farce und gut gt
wieste Ricmen Spect , abwechiend bis die Cafferole angefallt iy
Yegt Spectbavden oben davauf, fiellt es in den Backofen, [Aft
3 Stunden backen, und alsdann in der Caferole oder Sortt
falt werdens wenn man ¢6 beraus nehmen will, fo macht man
ven auffeen Theil ¢in mwenig warm und fervict ¢f mit cinet
Gallerte.

15, Shiveins - Cotelettes.

Man baut diefe Cotelettes wie die Kalbs - Coteletted; weil ficas
fich fett find , fo brauncht man fie nicht ing Fett oder Ochl gu Tegen,
peibt fie mit Pefer und Saly, legt fie anf den Foft und feritt
fic mit ¢iner Sauce Robert, oder Sauce tomate, odek Sange
von fleinen Gurfen,

Ghen fo verfabrt man mit dem Braten , den man entweder mit
ober obne Schwarte fervirt, doch nicht anders als am Spich, mit
den nemlichen Saucen wie die Cotelettes, ober im Winter mit
durdgeirichenen Erbien, welche mit Spinat- Grin arin gv
macht werden.

16. Grofier Braten.

Man nimmt das qrofe Hintervierte! (Schinfen) , e die ganic
Sdwarte daran , macht fleine Schnitte darein , und brater ihn viet
Stunden am Spief ) weil er qut ausgebraten feyn muf; man fau
einie Befondere Sauce dagu fiellen und fie mit dem Fleifch ferviven

17. Kleine Sdweing - Summel.

Man {chneidet die untern Summel aus dem Braten , fpickt fie
fein, thut fie in cine Gafferole, Yegt Spec darunter und ethide
Fleifchabfchnitte, Vaft fie aber nur cine Stunde focdhen s alacitt
und fervivt fie mit Sudivien, Guelen und allerley Durchgefiriches
nem noch Belichen,
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18. Sdweins » Wadel.

Man nimme 6 Schiweinsiwavel, [aft die Schwarte davan , {chnei-
det fie vom dicen Ende an 8 Foll lang, fehabt fie rein und fengt fie
auf dem Fener, foche fie in den Linfen , mit Gelbrnben , Jmicheln,
Rageleitt, einem garnivten Bouquet und einem Lorbeerblatt , thut
entiweder Fleifchbriibe oder Waffer daran und etwas Saly; find fie (
gefocht , fo nimmt man fie hevavsd , paffivt die Linfen durch ein
Ctamine, und wenn fie in der Dide recht find, fo ferviet man
fie. Man fann auch Crbfen, Bobnen, Kartofeln, Swicbeln ,
ober alled anbeve Durdbgefirichene damit ferviven, [

19. Sdweins - Nieven im Champagner - Wein.

Man fchueidet die Nieven gang dunn, thut fie mit cinem guten
Ctud Butter in eine Cafferole und fiellt fic auf cin ftarfes Feuer,
mit etwas Saly . Bfeffer, geriebener Musfatnnf, gehaden fines
herbes, Febrt fie jeden Angenblic herum, damit fie nicht anbangen;
wenn bie Nieren etwas feif find, o fireuet man cin wenig Vbl
barauf, giefit ein Glas voll Champagner-Wein , nebit ¢twas Jus
pder Glace davaber und ferviee fie.

20. Englifhe Bratwiirfie.

Man nimmt ein Pfund junges Schweinfleifeh , fett und mager
cin Bfund gutes Kalbfleifch und ein Pfund frifches Nicvenfett,
g Dadt diefes gut unter einander , thut ein Halbpfund cingemweichtes
Weifibrod darunter , die Schaale einer Citrone vein gebackt, et
was gevicbene Musfatnif, Salben, Kimian, Majoran, fallt
die Darme damit , und bratet fie dann in dey Pfanne oder anf

Zaem. Roft; man Eann awch Maderq Malaga- oder Champagners
Wein dagu thun,

21. Sdweins - Cotelettes auf englifche Are.

Man nimme fchon gefchnittene Cotelettes , pannivt fie mit Bio.
faamen ctwad Peterfilien und Kimian, (ft fie im Badichmus
bacfen, nimmt dann etwas Cffig , fines herbes ; ¢inen Ldffel voll

Senf nnd guten Jus, 1aft diefe Sance fochen vichtet fie davniber
an, und fervive,

22, Spanferfel.
Wenn das Spanferfel gebribt und die Birfien fauber davon
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gemacht find, fo a6t man ¢8 cinen Tag i Waffer liegen , trodnet
s und freckt ¢s an den Spief; man muf ¢o aber febr oft mit
Baumdpl und ciner SpecEichwarte fchmicren, damit die Haut
ftarf ausgebraten wird wnd feine Vlafen gibt, vud ferviet ¢f,

23. Spanferfel gefullt.

aenn das Spanferfel gernfiet iff wic das vorige, fo hadt
tan eine fchone weific Kalbsleber , thur chben fo viel Spect dagu,
mit fines herbes wobl gewurat, und ctwas gebacfrem Salbey,
fullt bag Spanferfel damit, fdhneidet Finger langen Sped, den
man mit der Fullet hincin thut, ndbt ed su, legt ed in cine Sers
ictte , die man vorber gut mit Specbarden , 4 Lovbeerblatiers
und Salbey aarnivt bat, reibt die Haut mit etlichen Citronen,
Bindet ¢6 an den benden Enden ju, thut ¢6 in eine gute Poéle,
in welche man bald weifen Wein und halb Fleifchbeiihe gichts
und [afit ¢f auf cinem febr gelinden Feuer langfam fochen; bated
qenug gefocht , fo flellt man ¢s vom Fever, nimmt ¢é behutfom
Beraus , fucht ibm feine erfie Form au cerbalten , [aft cs falt
twetrden , veinigt e, [egt ¢8 auf eine weife Sevvietre , und fervint
¢d falt mit Gallerte,

Wildfdhwein

1. Wildfdweins - Kopf.

Sachdern man den Kopf bis an den Bug abaefdhnitten und die
Burften mit cinem glubenden Eifen abgefenat bat, fo verfahes
man wie bey dem jabmen Schweins-Kopf, nue dof man b
mit gutem votben Wein focht,

2. Sauté von Wildfdweins- Sorelertes.

Man {chneidet die Wildfhweind-Cotelettes wie dic anbdern, leat
fic auf cine Tortenpfanne oder filberne Blatte, gicit Butwer
\amnrf mit Preffer und Saly, und fellt fie auf cin farfes Femers
Lifit fic auf benden Seiten gut braten, gicfit cin ®las voil vothen
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