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guten Eſſig daruͤber , legt die Fuͤße in die Platte und ſchůttet de

Zwiebeln , die etwas dick ſeyn muͤſſen, daruͤber und ſervirt ſie.

40 . Gebackene Hammels: Fuͤße.
Man kann ſie auch backen , wenn ſie wie oben gekocht ſind , oder

auch nur im Suppenhafen , laͤßt ſie hernach kalt werden , kehrt ſe
in einer Marinade herum , oder thut nur Pfeffer , Salz und Efffg
dazu , tauchet ſie in einen Backteig und backt ſie wie die Kalbl⸗

fuͤße. ( Siehe Backteig . )

41 . Gefuͤllte Hammels⸗Fuͤße .

Nachdem man die Fuͤße gebruͤht und gut gereiniget hat / fl
beint man ſie aus , macht eine gute Farce à quenelles , zu det
man entweder Fleiſch von Huͤhnern , oder von wilden Kanincheh
thut ; oder man nimmt eine gute Godiveau - Farce , thut gbet
etwas mehr Salz , Pfeffer , Muskatnuͤß und einen guten Thel
fein gehackte fines herbes dazu ; weil die Fuͤße geſchmacklos ſid,
ſo muß die Farce etwas mehr gewuͤrzt ſeyn ; auch ſchabt man eineh
Knoblauchzehen darein ; ſind die Fuͤße nun mit dieſer Farce ge⸗
fuͤllt, ſo naͤht man ſie oben und in der Mitte wohl zu , daß die
Farce nicht heraus faͤllt; thut hernach in eine Caſſerole ein
halbes Pfund weißen geſchabenen Speck , ein halbes Pfund Rindt⸗
Nierenfett , eben ſo viel trockenes wuͤrflicht geſchnittenes Küll
fleiſch , 3 eben ſo geſchnittene Gelbruͤben , 3 ganze Zwiebeln , wo⸗

von eine mit 3 Naͤgelein geſpickt iſt , 3 Lorbeerblaͤtter , Kimian und
ein gut garnirtes Bouquet , laßt dieſes mit einander auf einen
gelinden Feuer paſſiren , thut einen Anrichtloͤffel voll Waſſer da⸗
ran , nebſt 2 Citronen , die man gut ſchaͤlt und in Schnitte
ſchneidet , und laͤßt die Füße etwa 4 Stunden in dieſem Apparat
kochen ; ſind ſie gekocht , ſo nimmt man ſie heraus , ſervirt ſie nit
einer guten ſpaniſchen Sauce , mit einer Sauce tomate , oder à la
Provengale , mit durchgeſtrichenen Zwiebeln .

Lamms⸗Fleiſch .
————

Das Lamm ſoll wenigſtens 2 und einen halben Monat alt
ſenn , wenn man es brauchen will .
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1. Lamms⸗Kopf en Pascaline .

Man nimmt den Kopf , der etwas groß ſeyn ſoll , beint ihn aus
wie den gebruͤhten Kalbskopf , kocht ihn auch eben ſo in einer

% Blanc ( ſiehe Blanc ) ; 2 Stunden ſind hinlaͤnglich dazu ; dann
nimmt man die Leber , das Herz , die Lunge , das Milz und

die Ruͤcklein , fricaſſirt ſie weiß wie ein gewoͤhnliches Fricassée ,
nur muß die Sauce etwas lang ſeyn ; zum ganzen Ragout macht

man eine Liaison von 3 oder 4 Eyergelb , Rahm und Citronen
daran , und ſervirt ihn . — Man kann ihn auch nur mit Eſſig ,

. Baumoͤhl und tines herbes , oder in einer braunen Sauce , als
Ragout , vermengt mit Godiveau - Knoͤpflein , Rucklein , Krebſen ,
Truffeln u. ſ . w. ſerviren .

2. Lamms⸗Ohren .

Man nimmt die Lammsohren und verfaͤhrt damit wie mit den
Kalbsohren , hernach laͤßt man ſie anderthalb Stunden in einer
Blanc kochen , fuͤlltſie mit einer gekochten Faree und laͤßt ſie kalt wer⸗
den , pannirt ſie das erſtemal nur in geſchmolzener Butter und fein

* geriebenen Broſaamen , das zweitemal zerſchlaͤgt man etwa 6 Eyer ,
n mwie zu einem Eyerkuchen , taucht die Ohren hinein , pannirt ſie

noch einmal etwas dick , daß ſie uͤberall mit Broſaamen bedeckt ſind ,
backt ſie in der nemlichen Butter , die aber nicht zu heiß ſeyn darf⸗
legt ſchoͤn gebackenes Peterſilien darauf , und ſervirt ſie.

3 . Lamms⸗Fuͤße .
Die Lammsfüße behandelt man gerade wie die Hammelsfuͤße .

4 . Lamms⸗Büglein à la Polonaise .

Man nimmt 2 Lamms büglein , beint ſie ganz aus , wuͤrzet ſie
inwendig mit etwas Salz , Pfeffer und ſines herbes naͤht ſie mit
einer Dreſſirnadel und Bindfaden wohl zu, gibt ihnen eine ſchoͤne

runde Form , ſpickt den obern Theil wie ein Fricandeau , und
laͤßt ſie etwa zwey Stunden kochen ; ſind ſie geſpickt und gekocht ,
ſo thut man ſie heraus , laͤßt ſie trocknen , ſchneidet Truͤffeln in
der Form wie Speck , garnirt ſie damit , und glacirt das Geſpickte
wie ein Fricandeauz dann hackt man etliche Truffeln ſehr rein / kocht

ſie in etwas friſcher Butter , gießt etliche Anrichtlöͤffel voll gute%ͤ' ſpaniſche Sauee , oder andere Sauce darüber , und ſervirt ſie .
*
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So beint man auch zwey Lammsbuͤglein aus , ſpickt ſie inwen⸗

dig mit großem Spickſpeck , den man vorher in Pfeffer , Salz und

fines herbes herumgekehrt hat , naͤht ſie wohl zu , ſetzt ſie zum

Feuer und kocht ſie wie die vorigen ; wenn ſie gekocht ſind , ſo gla⸗

eirt man ſie , und ſervirt darunter was man unter Fricandeau /

geſpickte Ruͤcklein oder Grenadins , ſervirt .

5 . Sauté von Lamms⸗Cotelettes .

Man nimmt etliche Lamms⸗Carrés , ( es iſt nemlich der Theil

vom Bug bis an die Nieren der die Cotelettes ausmacht ) ; wenn

ſie ſauber zugeſchnitten ſind / wie die Hammels⸗Cotelettes , ſo legt

man ſie in eine flache Caſſerole , Sautoir oder in eine Torten⸗

pfanne / ſchmelzt etwas Butter , und nachdem man Pfeffer und Salz

über die Cotelettes geſtreuet hat , ſo gießt man die geſchmolzene But⸗

ter daran , daß ſie uͤber die Cotelettes geht ; zehn Minuten ehe man

ſervirt ſetzt man die Cotelettes auf ein ſtarkes Feuer , kehrt ſie nur

einmal herum und roͤſtet ſie ; wenn ſie etwas feſt ſind , ſo ſchuͤtttt

man die Butter ganz davon / nimmt ein gutes Stuͤck Glaee laͤßt

ſie vergehen mit dem Jus , den die Cotelettes im roͤſten gezogen

haben ; nimmt einen Anrichtloͤffel voll Consommẽ und glacirt die

Cotelettes damit , legt ſie hernach auf eine Platte , ganz rund wie

eine Krone , gießt 2Anrichtlöffel voll ſpaniſche Sauce auf die Platte /

und nachdem ſie ſich mit der Glace vermengt hat , ſervirt man ſie,

6 . Lamms⸗Cotelettes à la Constance .

Man nimmt die Cotelettes , ruͤſtet ſie en Sauté eben ſo wie die

vorigen , und richtet ſie am Rande der Platte herum an , nachdem

ſie auch glacirt worden wie die vorigen ; alsdann ruſtet man in

das Innere der Platte ein Ragout von Hahnenſteinen und Hah⸗
nenkaͤmmen , feinen Knoͤpflein , Truͤffeln , Schwaͤmmchen , Kalb ' ⸗

und Lammsruͤcklein , wenn man welche hat , und thut dieſes Ra⸗

gout in eine wohl zubereitete Bechamel ; richtet es mitten in die

Platte an und ſervirt es .

7 . Lamms⸗Cotelettes , Sauce en atelets .

Man nimmt die Cotelettes und ruͤſtet ſie wie die vorigen , laͤſt

ſie auf einer Tortenpfanne ein wenig ſteif werden , daß ſie ein

gutes Anſehen haben , und wieder kalt werden ; iſt dies geſchehen/
ſo nimmt man eine gute Sauce , kehrt ſie auf beyden Seiten da⸗
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rin herum , und pannirt ſie mit fein geriebenen Broſaamen , kehrt

ſie hernach in friſch geſchmolzener Butter um , pannirt ſie noch⸗

mals , und laͤßt ſie wieder kalt werden ; eine Viertelſtunde ehe man

ſervirt legt man ſie auf ein gelindes Roſtfeuer , bratet ſie gut auf

beyden Seiten , und ſervirt ſie mit einer guten italieniſchen Sauce .

8 . Epigramm von Lammfteiſch .

Man nimmt 2 Vorderviertel , zu einer Platte erſten Gangs ,
ſchneidet die Buͤglein davon und hauet die Bruͤſtlein daß die Co⸗

telettes noch ſchoͤn ganz bleiben , laͤßt ſie auf die nemliche Art ko⸗

chen, wie die erſten Buͤglein , mit Gurken , legt ſie hernach zwiſchen

2 Caſſerolen⸗Deckel , daß ſie ſchoͤn flach werden , und laͤßt ſie er⸗

kalten , ſchneidet ſie alsdann in ſchoͤne gleiche laͤnglichte Theile ,

wie ein großes Cotelette , laͤßt auch eines von den Bruſtbeinen
darin , beſtreicht ſie mit einer guten Sauce , oder kehrt ſie nur in

geſchmolzener Butter herum , mit Pfeffer und Salz , und pannirt

ſie ; man kann die Tendons davon ſchneiden , wie die Kalbs⸗

Tendons , ſie auch zweymal panniren und backen , die Cotelettes

davon roͤſten und glaeiren ; nimmt hernach die 2 Buͤglein/ bratet

ſie am Spieß , laͤßt ſie kalt werden / nimmt das Fleiſch davon und

macht eine Blanquette ( ſie Blanquette ) daraus ; iſt ſie gut , ſo
haͤlt man ſie auf heißer Aſche warm bis zum ſerviren , laͤßt her⸗
nach die Bruͤſtlein und die Cotelettes auf einem gelinden Roſt⸗
feuer braten , glaeirt und ordnet ſie wie die Bruͤſtlein rings um
die Platte herum , richtet die Blanquette in die Mitte an und

die gebackenen Tendons mitten darauf ; dieſe Entrée , die viele

Müͤhe koſtet , nimmt ſich beym ſerviren gut aus .

9 . Lammfleiſch à la St . Ménéhould .

Man kann auch , nachdem die Bruͤſtlein nur im Suppenhafen
gekocht wurden , ſie mit weißen feinen Broſaamen zweymal pan⸗
niren , mit Pfeffer und Salz wurzen , ſie auf dem Roſt braten ,
und mit hellem Jus ſerviren .

10 . Blanquette von Lammfleiſch .
Man nimmt den Schlegel eines Lammes , laͤßt ihn am Spieß

braten kalt werden , ſondert die Haut und die nervigten Theile
ſchoͤn davon , ſchneidet die Stückchen in der Groͤße wie zu einer

Blanquette , nimmt etwa 4 Loͤffel voll Velouté oder Sauce tour -
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nee ; mit etwas fines herbes , thut eine Liaison von drey Eyer⸗

dottern , Rahm und Citronenſaft daran , verziert die Platte rund

herum mit ſchoͤn geröſtetem Brod und ſervirt ſie .

11 . Croquettes von Lammfleiſch .

Man nimmt meiſtens zu dieſer Platte nur Ueberbleibſel von

Lammfleiſch , wie auch bey der Blanquette , hat man es aber nicht/
ſo nimmt man einen Schlegel und bratet ihn ; denn das Fleiſch zu

Croquettes und Blanquettes muß gebraten ſeyn ; ſchneidet her⸗

nach dieſes Fleiſch , wenn die Haut und Nerven davon ſind /

in ganz kleine viereckigte Stuͤckchen , nimmt eine halbe Caſſe⸗

role voll Velouté und etliche Loͤffel voll gute Consommé / auch

etwa einen Schoppen guten Rahm / laͤßt alles auf ein Drittel ein⸗

kochen , ruͤhrt , wenn es dick iſt , eine Liaison von 3 Eyerdottern

darein , thut das zerſchnittene Fleiſch dazu und laͤßt es kalt wer⸗

den ; dann macht man mit einem ſaubern Loͤffel 20 oder mehrere

Stuͤckchen , entweder in der Form einer Kugel , oder oval⸗rund

pannirt ſie zuerſt nur mit geriebenen Broſaamen , paſſirt ſie durch

verklopfte Eyer , und pannirt ſie nochmals .

12 . Rostbœuf von Lammfleiſch am Spieß .

Man ſchneidet das Lamm in der Mitte durch , aber nicht deer

Länge nach , ſondern daß die hintern Füße beyſammen ſind , und

die vordern auch ; man kann es weiß oder mit feinem Syeck
ſpicken ; 2 Stunden ehe man ſervirt , bratet man es am Spieß :
man kann es auch mit Speckbarden braten , oder wenn es halb
gebraten iſt / mit Broſaamen beſtreuen .

13 . Lamms⸗Viertel à la Maftre d ' hötel .

Man nimmt ein Vorder⸗Viertel und bratet es am Spieß ;

im Augenblick da man es ſerviren will , ſchneidet man das Bug⸗

blatt auf , und thut eine gute Maitre d ' hôtel ( ſiehe Maftre

d' hôtel ) zwiſchen den Bug und die Bruſt , und ſervirt es⸗
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