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guten Gffig darnber , leat die Fufe in die mene und fchattet dic
Buicheln, die erwas dick fenn miflen, davaber und fervirt fie.

40. Gebafene Hammels ~ Fufe.

Man fann fic auch backen, wenn fie twie oben gefocht find, ode
auch nur im Suppenbafen , (a6t fic bernach falt werden , Tebrt fie
in ciner Marinade herum , oder thut nur Pfeffer , Saly und Effig
basu, tauchet fie in cinen Bacreig und backe {ie wie bie Kalbd
fifie. (Siche Backteig.)

41. Gcfiillte Hammels - Fiife.

Sachdem man die Fufe gebrabt und qut gereiniget haty o
beint man fie aus, macyt cine gute Farce & quenelles, 31t it
man entweder Fleifch von Dubnuern, oder von wilden Kaninchen
thut ; oder man nimmt cine gute Godiveau-Farce, thut aber
ctivas mebr Saly, Peffer, Musfatnif und cinen gueen Thel
fein gebadite fines herbes dagu; tocil die Fufie gefchmactios find
fo muf die Faree ctwas meby gewiirst fevn s auch fchabt man cintd
Snoblauchiehen darein 5 find die Fufe nun mit dicfer Farce g
fiillt, fo nabt man fic oben unud in der Mitte wobl 31, daf bt
Farce nicht heraus filty thut bernach in cine Gafferole e
Datbes Pfund weifen gefchabenen Spect, ¢in halbes Prirnd Rindi
Ricvenfett, cben fo viel trodfenes waeflicht acfchnittencs Kal
fleifdh, 3 eben fo gefchnittene Gerbriiben, 3 qanse Jiceln, we
von eine mit 3 Nagelein qefpict it 3 Lorbeerblatter , Kimian 1)
e gut garnictes Bouquet, [aft diefes mit cinander auf cinem
gelinden Feuer paffiven, thut cinen Anvichtidfel voll Waffer b0
van, nebft 2 Citronen , die man gut fehalt und in Schniie
fchneidet, und (a6t die Fiifie etwa 4 Stunden in diefenn Apparat
Tochen s find fie acfodht , fo nimme man fie beraus, fervirt fie mit
einer guten fpanifchen Sauce, mit ciner Sauce tomate, pderdla
Provencale, mit durchgefivichenen Smwiebelu.

Lamm:Fleifd,

]

# Das Lamm {oll wenigitens o und cinen balben Monat ot
feun, oenn man 8 brauchen wil,
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1. $amms-Kopf en Pascaline.

Man nimme den Kovf, der etwas grof fenn foll, Beint ibn aus _
wie den gebribten Kalbsfopf, focht ibn auch eben fo in ciner |
Blanc (fiche Blanc); 2 Stunden find binlanglich bdasu; daun !
nimmt man di¢ Leber. dad Hevy, dic Lunge, das Mily und e
die Rudlein, fricaffivt fie weif wie cin gewobnliches Fricassée, .
nur muf dic Sauce etwad lang foon; sum gansen Ragout macht
- man eine Liaison von 3 oder 4 Cyergelh, Rabm uwud Citronen

Datan, und fervire ibn. — Man fann ihn and) nur mit Cifig,
e Baumob! und fines herbes, oder in ¢incr brauncn Sauce, als
' Ragout, vermengt mit Godiveau.Knopfein, Rnclein, Krebien,
ot Trafeln u. . w. feeviven,

2. $amms - Ofren.

Man nimmt die Lammsohren und verfdbet damit wie mit den
Salbsobren , bernach laft man fie andertbald Stunden in einer
“ Blanc fochen, fullt fie mit ciner gefochten Favee und [aft fie Falt wer-
HE e, pannirt fie das exfiemal nur in gefchmolsener Butter und fein
i geriebenen Brofaamen, das woeitemal ser{chidgt man etwa 6 Eyer ,
wie gu cinem Coerfuchen, taucht die Obren bincin, pannirt fie
nod) cinmal etwas dick, daf fie nberall mit Brofaamen bedectt find,
badt fie in der nembichen Butecr , die aber nicht ju beif fenn darf,
Tegt fehon gebackenes Peterfilien davauf , und ferviet fie.

3. Samms - Fufe.
Die Lammsfiife bebandelt man gevade wie die Hammelsfife,
4. tamms- Buglein a la Polonaise.

o Ran nimmt 2 Sammsbiiglein , beint fie gany aus, wiryet fie

. v inwendig mit etwas Saly, Bfeffer und fines herbes , ndbt fie mit

- ciner Dreffirnadel und Bindiaden wobl ju, gibt ibnen eine fhone

runde Fovm , fpickt den obern Theil wie ein Fricandeau, und

Tagt fie etwa swen Stunbden fochen; find fie gefpicte und gefocht,

fo thut man fic beraus , 1afit fie trocknen, fhmeidet Teafeln in

der Form wic Spedt, garnirt fie damit, und glacive das Gefpicdte

wie ¢in Fricandeau; dann hackt man echiche Truffeln feby reing focht

L Tiein cowas frifcher Butter, qicft etliche AnivichtldfFel volf gute
I fpanifdhe Sance , oder andere Sauce dartiber, wad fervivt fie.
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€o beint man anch siweny Lommsbiglein aus , foidt fie intven.
dig mit grofiem Spidiped, den man vorber in Pfefer , Saly und
fines herbes Bernmgefehrt bat, nabt fie wobl su . fest fie sum
Seuer tnd focht fie wie die vorigen s wenn fie gefocht find, 0 gl
civt man fie, und fervict davuntey was man unter Fricandeau,
gefpicite Riedicin oder Grenadins, fervict,

5. Sauté von famms- Coteletres.

oMan nimmt etliche Lamms-Carrés, (¢8 ift nemlich der Theil
pom Bitg bis an die Micren dev die Corelettes ausmacht); wens
fic fauber gugefchnitten find, wie die Hammeld - Soteletted , fo legh
man fic iu cine flache Cafferole , Sautoir oder in eine Tortets
pfanne, fchmelst etroas Butter, und nachdem man Veffer und Salf
fiber die Cotelettes geftrenet bat, fo gieft man die gefchmolsene Bute
ter daran , daf fie iber die Cotelettes gebts sehn Minuten ¢he mon
fervirt feit man die Cotelettes auf ein flarfes Feuer , Febre fie nue
cinmal herum und vdfer fie; wenn fie etwas feft find, fo feuitie
man dic Butter gang davon, nimme ein gutes Stud Glase, It
fie vergeben mit dem Jus, den die Cotelettes im voften gesoqen
baben ; nimmit einen Anrichtidfel voll Consomme und glacire bie
Eotelettes damit, Tegt fie bernach auf eine Platte, gang rund wie
gine Krone, giefit 2 Anrichtidfel voll fpanifche Sauce auf die Platty
wnd nachdem fie fich mit der Glace vermengt bat, fervirt man fis,

6. $amms- Cotelettes a la -Constance.

Man nimmt die Coteletted , rifiet fie en Sauté eben fo wie die
vorigen ; und vichtet fic am Ronde dev Platte hevum an, nachdem
fie audh glacivt worden wic die vorigen; alédann riftet mon in
dag Gnnere der Platte ein Ragout von Habuenficinen und Habe
nenfammen , feinen Knopfiein , Trifeln, Schwvammehen , Kalbis
und Lammsenctiein, wenn man welche bat, und thur diefes Rie
gout in ¢ine wobl jubereitete Béchamel; vidhter g9 mitten in 2
Platte an und fervivt es.

. $amms - Cotelettes, Sauce en atelets.

Man nimme dic Coteletted und vifiet fic wie die vorigen, MG
fie auf einer Tortenpfanne cin wenig feif werden, daf fic ¢l
gutes Anfehen haben , und wicder Talt werden s ift dies qefchehens
fo nimmt mon ecine qute Sauce, fehrt fie auf beyden Seiten
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¥it Berumt, und pannive fie mit fein gevichenen Brofaamen , Fehre
fie bernach in frifch gefchmolsency Butter um, pannirve fie noch-
mals » und lafit fie wicder Falt werden: eine BViertelftunde ehe man
fervive Tegt map fie auf ein gelindes Rofifence , bratet fie gut auf
bewden Seiten ) und fervivt fie mit einer quten italienifchen Sance.

8. Cpigramm von fammfleifd).

Man nimme 2 Vorderviertel , gu einer Platte crfen Gangs,
fchneidet die Burglein davon und hauet die Bruflein daf die Co-
telettes noch fchon qang Bleiben, (Aft fie auf die nemliche Avt fo.
chen , wie die eriten Birglein , mit Gurfen, leat fie hernach swifchen
2 Cafferolen-Dectel , daf fie fhon flach werden, und Laft fie er-
Ealten, fchneidet fie alsdann in fchone gleiche Langlichte Theile,
wie ein grofies Cotelette , I3t auch cines von den Brufibeinen
varin, befteeicht fie mit einer guten Sauce, oder Tebrt fie nu in
gefchmolzener Butter berum , mit PfefFer und Saly, und pannivt
fie; man fann die Tendons davon {chneiden, tie dic Kalbs.
Tendons , fi¢ auch sweymal panniven und bacfen , die Coteletted
davon cdffen und glacivens nimmt hernach die 2 Biiglein, bratet
fic am Spieh, 10§t fie falt werden, nimmt das Fleifch davon und
madt eine Blanquette ( fic Blanquette ) davaus; iff fie qut, fo
balt man fie auf beifer Afche warm bis sum ferviren , 1aft bers
nach die Brnftlein und die Cotelettes auf cinem gelinden Rojt-
feuer braten, glacivt wnd ordnet fic wic die Briftlein rings nm
bie Platte Hevum , vichtet die Blanquette in die Mitte an und
die gebactenent Tendons mitten davouf; diefe Entrée, bdie viele
Mithe foftet , nimmt fich Gevm ferviven qut ous,

9. fammfleifdh a la St. Ménéhould.

Man Tann auch , nachdem die Braftlein nur im Suppenbafen
gefocht roueden, fie mit weifien feinen Brofaaren swenmal pon.
niven , mit Preffer und Saly wirsen, fie auf dem Roft beaten,
und mit Hellem Jus ferviven.

10, Blanquette pon {ammfleifch.

Man nimmt den Schlegel ecines Lammes, laft ibn am Spich
braten , falt werden, fondert die Hout und die nervigten Theile
fchon davon, fhneidet die Stuckchen in der Grofie wie fu ciner
Blanquette, nimmt ¢twa 4 Loffel voll Velouté oder Sauce tour-
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née, mit etwad fines herbes, thut cine Liaison pou brey Enets
pottern , Rabm wnd Citvonenfaft davan / pergicet Die Platse tund
Bevum mit {chon gerdfietem PBrod und fervivt e,

11. Croquettes von tammfleifd.

Man nimmt meifens au diefer Platte nur Ueberbleibfel von
Lammficifch , wie auch bey der Blanquette, hat man ¢8 aber nicht,
fo nimmt man cinen Schlegel und bratet thn; dewn das Fleifch ju
Croquettes 1d Blanquettes muf gebraten feyn s fchneidec hets
nach diefes Fleifch, wenn die Haut und Nerven davon find,
in gang fleine vieredigre Criidchen , nimmt cine balbe Cafies
vole voll Velouté und etficye Loffel voll gute Consommé ; aud)
etwa cinen Schoppen guten Rahm, Lagt alles auf ein Drittel it
fochen , vibre, wenn ¢s dic i, cine Liaison von 3 Eyerdotiern
dareint, thut dag erfchuittene Fleifch dazu nud [afit es falt wire
den; dann macht man mit einem faubern $offel 20 oder mehrere
Gtiddien, entmeder in der Fovm einer Kugel, oder oval « tund,
pannict fie guerft nur mit gevicbenen Brofaamen , pafiivt fic durd
4 verElopfte Goer , und pannirt fie nochmald,

12. Rostbeeuf von tammfleifh am Spieh.

Man fchneidet das Lamm in der Mitte durch , aber nicht e
2ange nad) - fondern daf die hintern Fufe benfamimen find , umd

die vordern auch; man fann ed weifi oder mit feinem Sped
fpiden; 2 Stunden ehe man fervivt, brater mon ¢& am Gyiefis
man fann ¢b auch mit SpecEbarden braten , oder wenn ¢ hatb

gebraten ift, mit Brofaamen befivenen,
13. $amms - Biertel a la Maitre d’hotel.

Man nimme cin Vordey - Vicrtel und brater ¢s am Spieh;
it ugenblic da man ¢d fevviven will, fchneidet man as Buge
latt anf, wad thut cine gute Maitre d’hotel ( fiche Maitre
d’hotel) ywifchen den Dug wad dic Bruit, und fervirt ¢
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