
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Verbindung deutscher und französischer Kochkunst nach
bewährten Vorschriften und eigener Erfahrung

Straßburg, 1822

Schweinefleisch

urn:nbn:de:bsz:31-263604

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-263604


Schweinfleiſch .

Das Schweinfleiſch wird in der guten Kuͤche nicht ſo haͤufig
friſch gebraucht , weil es zu fett und unverdaulich iſt ; aber ge⸗
ſaltzen dient es ſehr oft zum ſchmelzen und wuͤrzen .

1. Blutwuͤrſte .

Man nimmt 30 oder 40 Zwiebeln , ſchaͤlt ſie gut , macht den
obern und untern Theil davon , ſchneidet ſie ſchoͤn klein , und paſ⸗
ſirt ſie in vieler Butter oder ſchweinen Schmalz , daß ſie aber
ſchoͤn weiß bleiben ; ſind ſie weich , ſo ſchneidet man 3 bis 4 Pfund
Schmalz , mit der Haut , thut es in 4 Maaß Blut , nebſt gehacktem
Peterſilien , etlichen Schalotten , Salz , grobem Pfeffer , und
feinem Gewuͤrz , zerſtoßenen Lorbeerblattern , Kimian , Muskat⸗
nuͤß, Piment , und einer Maaß guten friſchen Rahm , miſcht
dieſes alles wohl unter einander , daß das Fett nicht beyſammen
bleibt ; man nimmt alsdann die Daͤrme , die vorher gut gewaſchen
und zubereitet wurden , gießt das Apparat durch einen dazu ein⸗
gerichteten Trichter , und gibt wohl acht , daß kein leerer Raum

0 dazwiſchen iſt ; wenn der Darm gefuͤllt iſt , ſo ſchneidet man ihn
an den zwey Enden ſo groß man ſie haben will , legt ſie in einen

nit Keſſel mit heißem Waſſer , das aber nicht ſieden darf , ſonſt wuͤrden

üw, ſie zerſpringen ; wenn ſie etwas feſt ſind und kein Blut mehr
n beraus lauft , ſo ſind ſie gekocht , ( dieſes ſieht man wenn man

m hinein ſticht ) , nimmt ſie dann heraus , laͤßt ſie erkalten und bratet
ſie auf dem Roſt .

2. Bratwuͤrſte .

el . Man nimmt gutes Schweinfleiſch , das weder Adern , weder
Haut , noch Nerven hat , und nimmt zu jedem Pfund Fleiſch
ein Pfund friſchen Speck , hackt es rein , mit Salz , Pfeffer und
gutem Gewurz , wie zu den Blutwürſten , auch etwas fnes
herbes , alles wohl mit einander vermiſcht und in die Daͤrme
gethan ; man kann auch ein Glas voll Champagner⸗ Malaga⸗ f
Madera ⸗oder Rhein⸗Wein dazu nehmen .

3 . Andouillen .

Man nimmt die beſten und fetteſten Daͤrme des Schweins / reinigt



ſie ſo viel wie moͤglich, legt ſie dann 12 Stunden in laues Waſeer⸗

das man von Zeit zu Zeit aͤndert , damit ſie ihren Geſchmack
verlieren , laͤßt ſie wohl trocknen , thut ſie in eine erdene

Schuͤſſel , mit vielem Pfeffer , Salz , Zwiebeln , tines herbes

und geſtoßenem Gewuͤrz , als Muskatnuß , Lorbeerblaͤtter /Ki⸗

mian , auch etwas Piment und einen Knoblauchzehen , laͤßt ſie 3
bis 4 Stunden ſo ſtehen , fuͤlt dann die Därme damit , welche

man dazu bereitet hat ; gibt aber acht , daß ſie nicht zu voll wer⸗

den , und laͤßt ſie ein wenig in der Salzbeitze liegen ; wenn man ſie
brauchen will , ſo kocht man ſie in der Fleiſchbruͤhe , mit vielen

Zwiebeln , Naͤgelein , etlichen Lorbeerblaͤttern , Kimian und einem

gut garnirten Bouquet , laͤßt ſie in der Bruͤhe wieder kalt werden /
bratet ſie dann auf dem Roſt , macht Schnitte darein und ſervirt ſie.

4 . Andouilles de Troyes .

Man nimmt Schweinsdaͤrme wie vorher , und 1 oder 2 gute

Kalbsgekröſe , reinigt ſie ſo gut als moͤglich, legt ſie etwa 12

Stunden in laues Waſſer , das man von Zeit zu Zeit aͤndert/
beitzet ſie hernach im weißen Wein , mit Pfeffer , Salz , geſtoßenen
Lorbeerblaͤttern , Kimian , etwas gehacktem Baſilikum , Knoblauch /
Peterſilien und Schalotten , ſchneidet das Gekroͤſe in Riemen , wit

auch das Schweinsfett , welches man hinein thut , fuͤllt dann
die Daͤrme mit dem Apparat , der aber nicht zu dick auf einandet

kommen darf ; nimmt dann den Wein , worin die Daͤrme und das

Gekroͤſe gelegen und gießt ihn zu der Bruͤhe worin man ſie kochen

will ; wenn ſie gekocht ſind , ſo laͤßt man ſie wieder kalt werden ,
bratet ſie auf dem Roſt , macht Schnitte darein und ſervirt ſie.

5. Leberwürſte .

Man nimmt auf ein Pfund Schweinsleber eine Maaß Milch ,
ein Pfund Schmalz , 3 Eyer , 6 große Zwiebeln , ein Weißbroͤd⸗
chen , wie zu einer Suppe eingeſchnitten , und mit etwa einem

Schoppen ſiedender Milch angebruͤht; wenn dann die Leber rein

gehackt iſt , ſo thut man etwas Timian und Majoron dazu , vermengt
es gut mit einander , fuͤllt die Daͤrme damit , laͤßt ſie auf einem

gelinden Feuer kochen , dann wieder erkalten , und bratet ſie auf
dem Roſt .

6 . Leberwürſte in den Rauch zu häͤngen .
Man hackt die Leber und Nieren rein , und zwar roh , ſiedet die
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Lunge , das Herz und das Fleiſch , welches von den Vratwuͤrſten

abfaͤllt, in heißem Waſſer , ſo daß es etwa ein Pfund ausmacht ,

nebſt den Schwarten und dem Stuͤck , das man den Griff nennt ,

welches letztere aber nicht zu lange kochen darf ; hackt alles ſehr fein

untereinander , mit einem guten Theil roher Zwiebeln , die ein

wenig in der Butter paſſirt werden muͤſſen, doch daß ſie keine

Farbe bekommen nimmt etliche Schalotten , 2 Knoblauchzehen ,

Salz , Pfeffer , Muskatnuͤß und Muskatbluͤthe , Timian , Majoran

und Baſilikum dazu , verduͤnnet es mit der Brühe , worin das

Fleiſch gekocht wurde ; fullt alsdann die Daͤrme damit , kocht ſie

nicht zu lange , und haͤngt ſie etwas Tage in einen gelinden Rauch .

7. Cervelas von Schwein⸗ und Rindfleiſch .

Zu acht Pfund Schweinfleiſch nimmt man s Pfund Rindfleiſch ,
vom Hinterviertel , ſaͤubert alle Adern und Nerven davon , etwa

2 Pfund guten weißgeſalzenen Speck , hackt ſolches wohl mit ein⸗

ander , einen guten Theil Speck , viereckigt geſchnitten , dazu ge⸗

than , mit gehackten Zwiebeln , Schalotten , Knoblauch , Salz ,

Pfeffer , Muskatnuͤß oder Muskatbluͤthe , Ingwer und Timian

wohl gewuͤrzt ; fuͤllt es dann durch einen Trichter in die Schweins⸗

daͤrme , die man mit Bindfaden feſt zubindet , raͤuchert ſie etwa
8 Tage und kocht ſie dann .

8 . Schwarten⸗Magen .

Man nimmt die Schwarten / die abgezogen und vom Wurſtfleiſch
uͤbrig ſind , nebſt Schweins⸗ Zungen , die man in laͤnglichte

Stuͤckchen ſchneidet , auch Kalbsherze und Kalbszungen , etwas

von einem Kalbsgaͤnslein und ein wenig von der Blutwurſtmaſſe ,
wuͤrzt es beſonders gut mit Pfeffer , Salz , Knoblauch , Timian ,

Ingwer, Muskatnuͤß , Muskatbluͤthe und Schalotten ; thut dieſes

alles in einen Magen , bindet ihn zu , kocht ihn etwas laͤnger als
die Blutwuͤrſte , preßt und raͤuchert ihn .

9 . Muͤmpelgarder⸗Wuͤrſte .

Man nimmt 4 Pfund Rindfleiſch , das man grob hackt , 4 Pfund
Schweinfleiſch , 2 Pfund friſchen Speck , hackt dieſes fein , 3 Pfund
geſalzenen Speck , würfelförmig geſchnitten , Salz , Pfeffer , ge⸗
ſtoßene Naͤgelein, ein wenig Roßmarin , Timian , Lorbeerblaͤtter ,
Knoblauch / rein gehackt , die Schaale einer Citrone , und 2 Haͤnde
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voll Mattenkuͤmmel ; fuͤlt es in einen Rindsdarm , welcher die

Nacht durch im Salz⸗Waſſer eingeweicht wurde , umwickelt die

Wurſt mit Papier und haͤngt ſie 8 bis 14 Tage in den Rauch . Man

kann dieſe Wurſte ein Halbjahr lang aufbewahren .

10 . Schweins⸗Kopf .

Man nimmt den ganzen Kopf , ſammt dem Hals , welchen

man am Bug abhaut , beint ihn aus , auch noch andere Stuͤcke

fettes und mageres Schweinfleiſch , welches man alsdann in den

H Kopf thut , um ihn auszufullen , beitzet ihn mit Salz , Pfeffer , Mus⸗

N katnüß , etwas Piment , gehackten Zwiebeln , Knoblauch , Scha⸗

lotten , Peterſilien , Majoran , Baſilikum , und einem guten Theil

Wachholder⸗Beeren , und laͤßt es in einem wohl zugedeckten Ge⸗

1 ſchirr , etwa 10 oder 12 Tage liegen ; dann nimmt man den Kopf,

ſchaͤlt die Zunge , füllt ihn mit dem gebeitzten Fleiſch , der Zunge ,
einer guten gekochten Farce , ſchoͤn lang geſchnittenem Speck , ge⸗

ſalzener Zunge , etlichen ganzen kleinen Gurken , und ſchoͤnes

ſchwarzen Truͤffeln , daß es ſchoͤn marmorirt ſeye / naͤht alles dil⸗

ſes zuſammen , daß es ſo viel wie moͤglich die Form des Koßfß
wieder bekomme ; ſetzet ihn in einer großen Braiſiere zum Feuer /
die man mit einem Theil Waſſer fuͤllet, ſammt der Beitze worit

er gelegen hat , und etwa einer Maaß Wein , laͤßt ihn 9 oder 10

Stunden kochen , mit Gelbruͤben , Zwiebeln , Naͤgelein , Lorbeer⸗

blaͤttern , vielem Kimian , Baſilikum und Knoblauch ; wenn er ge⸗

kocht iſt , ſo laͤßt man ihn in dieſer Bruͤhe kalt werden und ſervirt ihn

mit Gallerte . Man kann ihn auf die nemliche Art /mit Ruß ſchwarz

machen , im rothen Wein kochen , und fuͤr wild paſſiren laſſen .

11 . Schweins⸗Ohren .

Man nimmt die Ohren , die ſchoͤn geputzt , flambirt , und etwa

6 bis 7 Stunden im Waſſer gelegen ſind , kocht ſie auf die

nemliche Art wie den Kopf, laͤßt ſie dann wieder kalt werden

und ſchneidet ſie laͤnglicht in etliche Theile , thut ſie in eine Caſſe⸗

role , mit etwa 12 Zwiebeln , die man mitten durch in Scheiben

ſchneidet , ſondert ſie gut von einander und paſſirt ſie in heißer
Butter , bis ſie braungelb ſind , ſtreuet hernach ein wenig Mehl
darauf , kehrt die Zwiebeln mit einem Loͤffel herum , thut etwas

gute Brühe daran , auch ein halbes Glas voll Eſſig , laͤßt es ſo
7 kochen und ſchüttet die Zwiebeln zu den Ohren ; waͤhrend dem
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kochen richtet man das Ragout an , ziert die Platte mit gebacke⸗
nem Brod , entweder dreyeckigt oder wie Korkſtoͤpſel geſchnitten ,
und ſervirt ſie. Man kann ſie auch , auf die nemliche Art zubereitet ,
mit durchgeſtrichenen Erbſen oder Linſen ſerviren , weil dieſes

Ragout meiſtentheils im Winter gegeſſen wird , wo die gruͤnen
Gemüße ſelten ſind . Oder auch à la Saint - Ménéhould , wie wir

es nachſtehend mit den Schweins - Fuͤßen zeigen werden ; oder

auch in einer guten Robert⸗ , Cotelettes - oder Gurken - Sauee .

12 . Schweins ⸗Füße à la Saint Ménéhould .

Man nimmt Schweinsfuͤße , die in der Mitte geſpalten werden ,
umbindet ſie wohl mit hreitem Faden , daß ſie im kochen nicht
auseinander gehen , thut ſie hernach in eine Caſſerole , mit etlichen
Gelbruͤben , Zwiebeln , 4 Nagelein , Lorbeerblaͤttern , Kimian ,
etwas Knoblauch und einem ſtarken gut garnirten Bouquet , nebſt
etwas Beitze , wie beym Schweinskopf , und einer Flaſche weißen

1 tWein , vieler Bruͤhe / weil ſie darin liegen bleiben , thut noch etliche
Ileiſchabſchnitte dazu , kochet ſie 24 Stunden ohne Unterlaß ,

laͤßt ſie in der Brühe kalt werden , nimmt ſie ſorgfaͤltig heraus
und laͤßt ſie auf den andern Morgen ſtehen ; kehrt ſie alsdann in

Bet“ Butter um , pannirt ſie mit fein geriebenen Broſaamen , bratet

iöng ſie hernach auf dem Roſt und ſervirt ſte trocken .

b 13 . Schweins⸗Fuͤße mit Truͤffel⸗Füllet .
ſeh Man nimmt die Fuͤße, die geſpalten und zubereitet ſind wie die

vorigen ; kocht ſie mit dem nemlichen Apparat , aber nur 8 Stun⸗
den , zieht ſie dann aus der Brühe und wenn ſie halb kalt ſind ,
ſo bindet man ſie los, beint ſie aus , füllet ſie mit einer Farce
von gebratenem Geſtuͤgel oder wilden Kaninchen ; man hackt
und zerſtoͤßt es⸗ zu dieſem Behuf , in einem Mörſer , nimmt eben
ſo viel Weißbrod , die Kruſte davon geſchnitten , paſſirt es in der

Butter , gießt gute Consommé daran , und laͤßt es ganz trocken

einkochen; nimmt dann eben ſo viel Kalbs⸗Euter , oder friſche
Butter , ſtoͤßt eines nach dem andern wohl unter einander , wuͤrzt
es gut mit lines herbes und gehackten Trüffeln , auch einige
in die Laͤnge geſchnitten , thut etwa 4 bis 5 Eyerdotter darunter
und fuͤllt die Fuͤße damit ; gibt acht , daß ſie eine gute Form be⸗
halten , pannirt ſie gut , damit ſie uͤberall mit Broſaamen bedeckt
werden , bratet ſie auf dem Roſt und ſervirt ſie .



14 . Schweins⸗Leber en fromage .

Auf 3 Pfund Schweinsleber nimmt man 2 Pfund Speck und

ein halbes Pfund friſches Schmalz⸗ hackt dieſes alles mit einander

wuͤrzt es mit Salz , Pfeffer , geſtoßenem Kimian , Lorbeerblaͤttern/
fines herbes , einem Knoblauchzehen , thut dann ein Schweins⸗

Netz und dunne Speckbarden , rings um in eine Caſſerole , daß

die Farce nicht anhaͤnge ; nimmt 3 Finger dick Farce und gut ge⸗

würzte Riemen Speck , abwechſelnd bis die Caſſerole angefuͤllt iſ

legt Speckbarden oben darauf , ſtellt es in den Backofen , laͤßt es

3 Stunden backen , und alsdann in der Caſſerole oder Forn

kalt werden ; wenn man es heraus nehmen will , ſo macht man

den aͤuſſern Theil ein wenig warm und ſervirt es mit einet

Gallerte .

15 . Schweins⸗Cotelettes .

Man haut dieſe Cotelettes wie die Kalbs⸗Cotelettes ; weil ſie an

ſich fett ſind , ſo braucht man ſie nicht ins Fett oder Oehl zu legen /

reibt ſie mit Pfeffer und Salz , legt ſie auf den Roſt und ſervitt

ſie mit einer Sauce Robert , oder Sauce tomate , oder Saute
von kleinen Gurken .

Eben ſo verfaͤhrt man mit dem Braten , den man entweder mit

oder ohne Schwarte ſervirt , doch nicht anders als am Spieß / mit

den nemlichen Saucen wie die Cotelettes , oder im Winter mit

durchgeſtrichenen Erbſen , welche mit Spinat⸗Gruͤn gruͤn ge⸗

macht werden .

16 . Großer Braten .

Man nimmt das große Hinterviertel ( Schinken ) , laͤßt die ganze

Schwarte daran , macht kleine Schnitte darein , und bratet ihn viet

Stunden am Spieß , weil er gut ausgebraten ſeyn muß ; man kann

eine beſondere Sauee dazu ſtellen und ſie mit dem Fleiſch ſerviren ,

17 . Kleine Schweins⸗Lummel .

Man ſchneidet die untern Lummel aus dem Braten , ſpickt ſe

fein , thut ſie in eine Caſſerole , legt Speck darunter und etliche

Fleiſchabſchnitte, laͤßt ſie aber nur eine Stunde kochen ; glaeitt
und ſervirt ſie mit Endivien , Gurken und allerley Durchgeſtriche⸗
nem nach Belieben .
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18 . Schweins⸗Waͤdel .

Man nimmt 6 Schweinswaͤdel , laͤßt die Schwarte daran , ſchnei⸗
det ſie vom dicken Ende an 8 Zoll lang , ſchabt ſie rein und ſengt ſie
auf dem Feuer , kocht ſie in den Linſen , mit Gelbruͤben , Zwiebeln ,
Naͤgelein , einem garnirten Bouquet und einem Lorbeerblatt , thut
entweder Fleiſchbruͤhe oder Waſſer daran und etwas Salz ; ſind ſie
gekocht , ſo nimmt man ſie heraus , paſſirt die Linſen durch ein

Etamine , und wenn ſie in der Dicke recht ſind , ſo ſervirt man

ſie. Man kann auch Erbſen , Bohnen , Kartoffeln , Zwiebeln ,
oder alles andere Durchgeſtrichene damit ſerviren .

19 . Schweins⸗Nieren im Champagner - Wein .

Man ſchneidet die Nieren ganz duͤnn , thut ſie mit einem guten
Stuͤck Butter in eine Caſſerole und ſtellt ſie auf ein ſtarkes Feuer ,
mit etwas Salz , Pfeffer , geriebener Muskatnuͤß , gehackten fines

herbes , fehrt ſie jeden Augenblick herum , damit ſie nicht anhaͤngen ;
wenn die Nieren etwas ſteif ſind , ſo ſtreuet man ein wenig Mehl
darauf , gießt ein Glas voll Champagner⸗Wein , nebſt etwas Jus
oder Glaee daruͤber und ſervirt ſie .

20 . Engliſche Bratwuͤrſte .

Man nimmt ein Pfund iunges Schweinfleiſch , fett und mager /
ein Pfund gutes Kalbfleiſch und ein Pfund friſches Nierenfett ,
hackt dieſes gut unter einander , thut ein Halbpfund eingeweichtes
Weißbrod darunter , die Schaale einer Citrone rein gehackt , et⸗
was geriebene Muskatnuͤß , Salbey , Kimian , Majoran , fuͤllt
die Darme damit , und bratet ſie dann in der Pfanne oder auf
dem Roſt ; man kann auch Madera⸗ Malaga⸗oder Champagner⸗
Wein dazu thun .

21 . Schweins⸗Cotelettes auf engliſche Art .

Man nimmt ſchoͤn geſchnittene Cotelettes , pannirt ſie mit Bro⸗
ſaamen , etwas Peterſilien und Kimian , laͤßt ſie im Backſchmutz
backen , nimmt dann etwas Eſſig / lines herbes einen Loͤffel voll ˖
Senf und guten Jus , laͤßt dieſe Sauee kochen , richtet ſie daruͤber ö

1

an , und ſervirt .

22 . Spanferkel .
Wenn das Spanferkel gebruͤht und die Buͤrſten ſauber davon
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gemacht ſind , ſo laͤßt man es einen Tag im Waſer liegen / trocknet

es und ſteckt es an den Spieß ; man muß es aber ſehr oft mit

Baumoͤhl und einer Speckſchwarte ſchmieren , damit die Haut

ſtark ausgebraten wird und keine Blaſen gibt , und ſervirt es.

23 . Spanferkel gefuͤllt.

Wenn das Spanferkel geruͤſtet iſt wie das vorige , ſo hackt

man eine ſchoͤne weiße Kalbsleber , thut eben ſo viel Speck dazu /

mit fines herbes wohl gewürzt , und etwas gehacktem Salbey ,

fuͤllt das Spanferkel damit , ſchneidet Finger langen Speck , den

man mit der Fullet hinein thut , naͤht es zu legt es in eine Ser⸗

viette , die man vorher gut mit Speckbarden , 4 Lorbeerblaͤttern

und Salbey garnirt hat , reibt die Haut mit etlichen Citronen ,
bindet es an den beyden Enden zu , thut es in eine gute Poeéle ,

in welche man halb weißen Wein und halb Fleiſchbruͤhe gieft /
und laͤßt es auf einem ſehr gelinden Feuer langſam kochen ; hat ez

genug gekocht , ſo ſtellt man es vom Feuer , nimmt es behutſam

heraus , ſucht ihm ſeine erſte Form zu erhalten , laͤßt es kalt

werden , reinigt eslegt es auf eine weiße Serviette , und ſervirt

es kalt mit Gallerte .

Wildſchwein .

1. Wildſchweins Kopf .

Nachdem man den Kopf bis an den Bug abgeſchnitten und die

Buͤrſten mit einem gluͤhenden Eiſen abgeſengt hat , ſo verfaͤhrt
man wie bey dem zahmen Schweins⸗Kopf , nur daß man ihn
mit gutem rothen Wein kocht .

2. Sauté von Wildſchweins⸗Cotelettes .

Man ſchneidet die Wildſchweins⸗Cotelettes wie die andern , legt
ſie auf eine Tortenpfanne oder filberne Platte , gießt Butter

darauf, mit Pfeffer und Salz , und ſtellt ſie auf ein ſtarkes Feuer /
laͤßt ſie auf beyden Seiten gut braten , gießt ein Glas voll rothen
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