
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Verbindung deutscher und französischer Kochkunst nach
bewährten Vorschriften und eigener Erfahrung

Straßburg, 1822

Hammelfleisch

urn:nbn:de:bsz:31-263604

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


Fleiſchbruͤhe , thut etwas Pfeffer Salz und lines herbes dazu ,
laßt ſie gut einkochen , und ſchuͤttet ſie dann uͤber das verſchnittene

Kalbfleiſch ; haͤlt es gut warm , doch darf es nicht mehr kochen .

Hammelfleiſch .

Das Hammelfleiſch liefert auch ſehr betraͤchtliche Arten Speißen ;
in Frankreich ſind die Ardennen - Haͤmmel ſehr beruͤhmt. Wenn
man den Hammelskopf in der guten Kuͤche nicht viel braucht , ſo
bedient man ſich um ſo viel mehr der Zunge .

1. Hammels⸗Zungen .

Man braucht gewoͤhnlich is Zungen zu einer guten Platte ;
man legt ſie einen halben Tag in laues Waſſer , das man alle
halbe Stunden veraͤndert , um ſie vom Schleim und Blut zu rei⸗
nigen ; bruͤht ſie hernach im ſiedenden Waſſer und kuͤhlt ſie im
kalten wieder ab / trocknet ſie , ſchaͤlt die Haut davon und ſchneidet
den obern knorplichten Theil ab ; man kann ſie hernach mit mittel —
maͤßigem Speck ſpicken , den man in fines herbes wohl herum
macht , in eine Caſſerole thun , in die man unten Speck legt , mit
etlichen Fleiſchabſchnitten , 4 Gelbruͤben , 4Zwiebeln , wovon eine
mit Naͤgelein geſpickt , und einem gut garnirten Bouquet zum
Feuer ſetzen , ſie mit guter Fleiſchbruͤhe etwa s Stunden lang ſaͤm
kochen laſſen ; hat man keine Bruͤhe , ſo thut man etwas mehr
Fleiſch und Speck dazu und gießt Waſſer daruͤber , aber nicht zu
viel , daß ſie einen guten Geſchmack behalten .

2 . Hammels⸗Zungen mit Rüben .

Man nimmt eben ſo viel Zungen und kocht ſie wie die vorher⸗
gehenden , ſchneidet hernach die Ruͤben in der Dicke und Laͤnge
eines Fingers . ( Die Berliner - Ruͤben ſind beſonders gut zu
dieſem Gebrauch . )

3 . Hammels⸗Zungen mit Gelbruͤben .

Man kann ſie auch mit Gelbruͤben zubereiten ; man richtet die
Zungen rund herum auf der Platte wie Cotelettes an / und ſchůttet
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hernach die Gelbruͤben , eben ſo ſchoͤn rund geſchnitten , wie die

obigen , daruͤber , und ſervirt ſie .

4 . Hammels⸗Zungen im gratin .

Wenn die Zungen gut gekocht und braiſirt ſind , ſo thut man

ſie in eine Platte mit einer Farce von Godiveau , oder von Ge⸗

flügel , die man mit ein wenig Velouté verduͤnnet , ordnet hen⸗

nach die Zungen , daß ſie ziemlich in die Farce zu liegen kommen

und bedeckt ſie mit leichten Speckbarden , daß ſie nicht zu trocken

100 werden ; das Feuer darf auch nicht zu ſtark ſeyn , ſonſt verbrennen

ſie unten , anſtatt das es gratin oder Scharre gibt ; ſtellt ſie un⸗

N ter einen Tortendeckel oder Backofen daß ſie auch Feuer von oben
1

haben ; iſt das gratin gekocht , ſo nimmt man das Fett ganz da⸗

von und ſervirt ſie mit einer guten italieniſchen Sauce .

5. Hammels⸗Zungen an ſilbernen Spießchen .

Man nimmt Hammels⸗Zungen , die man zuvor braiſirt und

kocht , wie oben , ſchneidet ſie in ſchoͤne viereckigte Stuͤckchen , etwa

3 Linien breit , bereitet eine gehackte Sauee , die man wohl ein⸗

kochen laͤßt, und thut die Zungen hinein ; nur muß man acht

geben , daß alle gleichviel Sauee haben , und läͤßt ſie kalt werden ;
nimmt hernach Kalbseuter oder Kalbsruͤcklein , auch etwas geraͤn⸗
cherten Speck oder gekochtes Schweinfleiſch , ſchneidet alles in

der Groͤße wie die Zungen , und thut von der nemlichen Saute

daran , damit alles gleich gut , und eben ſo gewuͤrzt wird ; hernach
nimmt man ein Stuͤck nach dem andern und ſteckt es an die

Spießchen , daß von einem ſo viel wie von dem andern daran iſt /

beſtreicht ſie wohl mit Sauce , und pannirt die Spießchen in ge⸗
ſottener Butter , thut dann 4 bis 6 Eyerdotter in die Butter /
pannirt ſie noch einmal mit Broſaamen und laͤßt ſie trocken wer⸗

den⸗giebt wohl acht daß ſie ſchoͤn gleich viereckigt ſeyen ; wenn

ſie ſo geruͤſtet ſind , ſo thut man ſie etwa 20 Minuten auf ein ge⸗
lindes Roſtfeuer , daß ſie langſam braten , den vierten Theil gbel

laßt man auf der Tortenpfanne oder im Backofen Farbe nebmelund ſervirt ſie mit einer guten italieniſchen Sauce .

6. Hammels⸗Zungen en papillotes .

Wenn die Zungen gekocht ſind wie die vorigen , ſo ſchneidet man

ſie der Laͤnge nach durch , thut ſie auf eine große Platte , beſireuet
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ſie mit lines herbes , wickelt ſie in weißes Papier ein und bindet

ſie feſt , daß keine Sauce heraus kann , legt oben und unten

Speck und taucht ſie gut im Oehl herum ; legt ſie eine Viertelſtunde

ehe man ſie ſerviren will auf den Roſt , auf ein gelindes Feuer ,
damit das Papier nicht verbrenne , und ſervirt ſie mit hellem Jus .

Man kann ſie auch mit Sauce tomate ſerviren . ( ſieheSauee tomate . )

7. Hammels - Hirne .

Man braucht ſie gewoͤhnlich nicht ; doch wenn man ſie zube⸗
reiten will , ſo macht man es wie mit den Kalbshirnen .

8. Hammels⸗Hals .

Zwey Hammelshaͤlſe ſind hinlaͤnglich um eine Entrẽe zu machen ;

man nimmt den Hals , ſchneidet den blutigen Theil davon beint

ihn ſauber aus und bindet ihn gut , daß er beyſammen bleibt , kocht
ihn in einer guten Braiſe oder Fond de Pobhle , wenn man keine

hat , ſo thut man ihn in eine Caſſerole , legt Speck und etliche

Fleiſchabſchnitte darunter , auch Gelbruͤben , Zwiebeln , Lorbeer⸗

blaͤtter , Kimian , ein gut garnirtes Bouquet und Naͤgelein ; man

muß ihn ohngefaͤhr 4 Stunden kochen laſſen , laͤßt ihn wieder kalt

werden , bereitet Broſaamen mit Pfeffer und Salz , pannirt ihn
zweymal , legt ihn auf den Roſt und ſervirt ihn mit hellem Jus .

Man kann die nemlichen Haͤlſe, ſo wie man ſie in der Braiſe
oder Poële kocht , auch allein mit geſchabenem Speck , Gelbruͤben ,

bs!“ Zwiebeln , Kimian , Lorbeerblaͤttern , einem garnirten Bouquet ,
Junn mit Speck in der Caſſerole , und nur mit Waſſer kochen , wozu

be “
man auch ein Glas Wein gießen kann , daß die Bruͤhe kraͤf⸗
tiger wird , und mit weißen Ruͤben , Gelbruͤben , oder auch mit
durchgeſtrichenen Linſen ſerviren .

9 . Hammels⸗Bug .

Man nimmt einen Hammelsbug , den man gut ausbeint , ſpickt
ihn mit dickem Speck , nimmt einen guten Theil ſines herbes ,
Pfeffer und Salz dazu , daß er wohl gewuͤrzt ſeye , naͤhet ihn
hernach zuſammen und giebt ihm eine ſchoͤne Form ; dann thut
man ihn in eine Caſſerole , eben ſo wie den Hals , laͤßt ihn drey

n
Stunden kochen , auch etwas mehr ; doch giebt man acht , daß er
ſchoͤn ganz bleibt ; iſt er gut weich , ſo nimmt man ihn aus derlle /



Vruͤhe , worin er gekocht wurde , und im Augenblick des ſervi⸗

rens , glaciert man ihn , nachdem man vorher eine gute Anzahl

Zwiebeln gekocht und glacirt , und eine gute ſpaniſche Sauce

darunter einkochen ließ ; hat man keine ſpaniſche Sauce , ſo nimmt

man geroͤſtetes Mehl , verdünnet es mit einem Glas weißen Wein

und mit der Bruͤhe worin der Bug gekocht , wenn ſelbige zuvot

wohl verſchaͤumt und das Fett gut abgehoben wurde . Man kann

Kartoffeln , Spinat , weiße Bohnen , Endivien und Lattich dat⸗

unter ſerviren .

10 . Hammels - Bug à la bourgeoise .

Man nimmt einen Hammelsbug , ſetzt ihn ganz zum Feuer ,
ſammt dem Bein , thut 4 Gelbruͤben , eben ſo viel Zwiebeln , 4

Knoblauchzehen und ein gut garnirtes Bouquet / mit Lorbeet⸗

blattern , Kimian und Naͤgelein , gießt etwa eine halbe Maaß
gute Fleiſchbruͤhe dazu , auch etwas ganzen Pfeffer , und läͤßt
ihn auf einem anfangs ſchnellen , hernach aber gelinden Feuel
kochen , deckt die Caſſerole wohl zu und thut auch Feuer auf den

Deckel , laͤßt ihn etwa 2 Stunden langſam kochen ; dann nimmt

man ihn heraus , ſchneidet das Bugblatt heraus , das gerne vom

Fleiſch geht , und laͤßt den Bug noch 2 Stunden kochen ; wenn
die Bruͤhe daran eingekocht iſt , ſo thut man wieder andere daran ;
iſt er genug gekocht , ſo paſſirt man die Bruͤhe durch ein Tamiz
und laßt es zu Glaee einkochen, glaeirt den Bug darin und ſer⸗
virt ihn mit der nemlichen Garniture wie den vorigen .

11 . Hammels⸗Bruſt en haricot .

Man nimmt 2oder mehrere Hammelsbruͤſte , ſchneidet ſie in vier⸗

eckigte Theile , wie zu einem Ragout , ſchneidet auch etliche Zwie⸗
beln radigt , 2 Gelbruͤben , 2 Lorbeerblaͤtter , Kimian , und gießt ein

gutes Glas Fleiſchbruͤhe dazu , laͤßt dieſes auf einem ſtarken Feuet

einkochen , bis es Glace gibt und etwas braun wird , thut hernach
entweder Fleiſchbruͤhe oder Waſſer daran , daß es uͤber das Fleiſch
hinaus gehe , ſalzt es gut und laͤßt es noch 2 Stunden kochen ; nimmt
dann das Fleiſch heraus und thut die Rippenbeine davon , paſ⸗
ſirt die Bruͤhe durch ein Tamis , ruͤſtet hernach weiße Ruͤben /
die man drey Finger dick , ſchoͤn rund und glatt ſchneidet , paſ⸗
ſirt ſie in beißer Butter , daß ſie ſchön gelb , faſt braun werden ;
nimmt alsdann das Fett rein davon , ſtreuet etwa 2 Efloͤffel voll
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Mehl darauf , und gießt die nemliche Bruüͤhe worin das Ham⸗

melfleiſch gekocht wurde , daruͤber; wenn die Ruͤben bald weich

ſind , ſo thut man das Hammelfleiſch daran , daß es den Geſchmack

davon bekomme , auch ein Stuͤckchen Zucker , und laͤßt dieſes eine

halbe Stunde mit einander kochen ; das Fett hebt man gut ab ,

legt das Fleiſch auf die Platte , und die Ruͤben vyramidenfoͤrmig
darauf ; die Sauce treibt man durch ein Etamine , damit keine

Beine darin bleiben , und ſervirt ſie dann .

12 . Haricot von Hammelfleiſch .

Man nimmt Hammelfleiſch , ſeye es Bruſt , Cotelettes , Bug oder

Hals , ſchneidet es in gleiche Stuͤcke , wie die Bruſt , roͤſtet Mehl
in einer Caſſerole , worin man das Ragout kochen will ; wenn

es ſchoͤn braͤunlicht geroͤſtet iſt , ſo thut man das zerſchnittene

Hammelſleiſch hinein und paſſirt es ganz trocken in dem geroͤſteten
Mehl , gießt hernach entweder Fleiſchbruͤhe oder Waſſer daran ,

daß es uͤber das Fleiſch gehe , ſchaͤumt es gut , und laͤßt es mit

3 Zwiebeln , wovon eine mit 3 Naͤgelein geſpickt iſt , etwas Salz ,

Pfeffer , und einem gut garnirten Bouquet , etwa zwey Stunden

mit einander kochen ; nimmt alsdann einen guten Theil weiße Ruͤ⸗

ben , die man vorher ſchoͤn glatt geſchnitten hat , paſſirt ſie in heißer
Butter in einer Caſſerole oder eiſernen Pfanne , giebt aber acht

daß ſie nicht verbrennen ; ſind ſie ſchoͤn gelb paffrt ſo hebt man

das Fett davon ab und thut ſie an das Ragout ; man kann ein

Stüͤckchen Zucker , in der Groͤße einer Nuß , daran thun , um den

Rüben die Schaͤrfe zu benehmen , ſieht ob die Sauce genug ge⸗
ſalzen , oder ob ſie nicht zu dick oder zu duͤnn iſt , und ſervirt ſie
dann wie das vorige .

13 . Hammels⸗Bruſt en Carbonnades .

Man nimmt eine Bruſt , die man entweder ganz in der Marmite

oder in einer Braiſiere mit anderem guten Fleiſch kocht , laͤßt ſie
dann wieder kalt werden ( man kann ſie auch den Tag vorher

kochen ) nimmt die Beine heraus und ſchneidet ſie oval zugeſpitzt ,
wie das geroͤſtete Brod einer Malelote ; man kann ſie auch roh ſo

zuſchneiden und in einer guten Braiſe oder Poöle , mit etwas

Schinken , 3 Stunden kochen ; wenn ſie gekocht find , ſo nimmt

man ſie trocken heraus , glacirt und ſervirt ſie auf Spinat , Gur⸗

ken , oder mit einer Purée von Zwiebeln .



14 . Carbonnades à la Saint - Meénéhould .

Man kann die nemlichen Stuͤcke Carbonnades mit Broſaamen

panniren , wie Cotelettes , auf den Roſt legen , und mit Jus

oder mit Cotelettes⸗Sauce ſerviren .

15 . Hammels⸗Sattel .

Iſt derjenige Theil des Ruͤckgraths der einem Sattel aͤhnlich
ſieht ; man ſchneidet ihn von der Huft an bis an die Rippe am

ganzen Hammel ; er darf nicht geſpalten ſeyn . Dieſes Stuͤck nimmt

ſich im ſerviren gut aus ; man nimmt die Beine davon und giebt
acht , daß es immer mit Fett bedeckt iſt . In Gegenden wo es aß

Rindfleiſch fehlt , ſervirt man es ſtatt deſſen , richtet die Suppe
an und braucht die Bruͤhe davon , wie die vom Nindfleiſch . Man

braiſirt ihn , giebt ihm eine laͤnglicht viereckigte Form und bindet
ihn , daß er ganz bleibt , legt ihn in eine Caſſerole , mit allerlen
Fleiſchabſchnitten , Gelbruͤben , Zwiebeln , Naͤgelein , einem gut
garnirten Bouquet , etwas Speck darauf , nebſt einem guten Loͤffel
voll Brühe , und laͤßt ihn etwa 2 und eine halbe Stunde auf
einem gelinden Feuer kochen , thut aber ebenfalls Feuer auf den
Deckel ; wenn man ihn auftragen will , ſo ſchneidet man den

Bindfaden ab , nimmt auch die Haut oben ſchoͤn davon und gla⸗
cirt ihn ; man ſervirt ihn mit allerhand Garnituren : mit glacirten
Zwiebeln/ ganzen Kartoffeln oder Kartoffel⸗Purse , mit Spinat ,
Endivien , Gurken , oder mit weißen Vohnen .

16 . Hammels⸗Sattel auf engliſche Art .

Man nimmt das nemliche Stück Hammelfleiſch , beint es aus ,

bindet es gut , braiſirt und kocht es wie das vorige , laͤßt es dann

wieder kalt werden , und pannirt es mit geriebenem Weißbrod /
Pfeffer und Salz ; zum zweyten Mal beſtreicht man es mit
geſchmolzener Butter , damit die Broſaamen gut halten , nimmt
3 Eyerdotter und pannirt das Fleiſch noch einmal ; giebt wohl

acht daß beſonders der fette Theil wohl mit Broſaamen bedeckt

wird , und daß es eine ſchoͤne Kruſte macht ; thut das Fleiſch
eine Stunde ehe man es ſervirt , auf ein Plafond in einen ge⸗
linden Backofen , oder auf eine ſehr hohe Tortenpfanne , daß es

eine ſchoͤne Farbe bekomme , und ſervirt es mit hellem Jus oder
mit einer Cotelettes⸗Sauce ,
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17 . Hammels⸗Schlegel .

Iſt ein ſehr beliebter Theil und ſervirt ſich auf mancherley Arten ;

die Hauptſache iſt , daß man ihn etliche Tage roh aufhaͤlt damit

er muͤrbe wird , bratet ihn auf dem Roſt oder am Spieß . Man

nimmt alſo einen ſchoͤnen gut durchgeſpickten Hammelsſchlegel ,
beint ihn aus und ſpickt den innern Theil davon mit fingerdickem
Speck , den man mit Pfeffer , Salz , geriebener Muskatnuͤß , fein
geſtoßenem Kimian , Lorbeerblaͤttern und fein gehackten lünes

herbes , auch mit etwas Knoblauch , wuͤrzt ; gibt acht daß die

obere Haut kein Loch bekomme ; bindet ihn wohl mit Bindfaden ,

und giebt ihm ſeine erſte Form wieder , daß man nicht ſieht daß er

ausgebeint iſt ; belegt ihn hernach in der Braiſiere , oder in einer

ovalen Caſſerole , worin man ihn kocht , mit Speckbarden , etlichen
Stuͤckchen Schinken , oder magerem Speck , den Beinen die man

davon gemacht , und ſonſtigen Fleiſchabſchnitten , nebſt 4 Gelb⸗

ruͤben , Zwiebeln , wovon eine mit 4 Naͤgelein geſpickt , Lorbeer⸗

blaͤttern , Kimian , einem gut garnirten Bouquet , und einem

großen Anrichtloͤffel voll guter Bruͤhe; bedeckt ihn nochmals mit

Speck und einem weißen ſaubern Papier und ſetzt ihn zum Feuer ;
wenn er angefangen hat zu kochen , ſo ſtellt man ihn auf ein ge⸗
linderes Feuer , auch kann man Feuer auf den Deckel legen , und

laͤßt ihn 7 Stunden kochen ; wenn er nicht groß iſt , ſo braucht
man weniger Zeit ; es muß aber immer fortkochen , doch nicht zu
ſtark , ſonſt wuͤrde die Bruhe zu Glace werden ; dann nimmt man
den Schlegel trocken heraus , paſſirt die Sauce , worin er gekocht
wurde , durch ein Tamis , daß kein Fett daran iſt , glaeirt ihn ſchoͤn
und ſervirt ihn mit der Sauee ; man garnirt ihn mit ganzen Kar⸗
toffeln oder glacirten Zwiebeln .

18 . Hammels⸗Schlegel im Waſſer .

Man nimmt einen ſchoͤnen Hammelsſchlegel , beint ihn aus bis
auf das Schenkelbein , ſpickt und wuͤrzt ihn wie den vorigen , und
thut ihn mit den nemlichen Ingredienzen zum Feuer , gießt aber
mehr Waſſer daran als man an den vorigen Bruͤhe gethan hat ,
denn es muß daruͤber hinaus gehen , und laͤßt ihn ſo 3 oder auch 4
Stunden kochen , wenn er gut muͤrbe iſt / ſo nimmt man ihn heraus /
glacirt ihn , paſſirt die Bruͤhe worin er gekocht wurde , und ſer⸗
virt ihn mit glacirten Zwiebeln oder ganzen Kartoffeln ; nur darf
kein Fett in der Sauee bleiben .



19 . Hammels⸗Schlegel à la bourgeoise .
Man nimmt einen Schlegel , den man ſpickt , ausbeint, wuͤrzt

und zum Feuer ſetzt , wie die 2 vorhergehenden , mit dem Unter⸗
ſchied , daß man mehr Bruͤhe daran gießt ; thut 12 große Gelb⸗
rüben , 12 Zwiebeln , eben ſo viel ganze Kartoffeln , auch etliche
Knoblauchzehen dazu , und läßt alles etwa 3 Stunden langſam
mit einander kochen ; wenn die Gemuͤße gekocht ſind , ſo nimmt
man ſie heraus / damitſie ſchoͤn ganz bleiben , und laͤßt den Schlegel
noch kochen , bis er ganz weich iſt ; glacirt ihn dann und gar⸗
nirt ihn mit den gekochten Gemußen ; laßt die Bruͤhe , worin er
gekocht wurde , wohl einkochen , daß ſie einen guten Geſchmack
betomme , und ſervirt ſie dann .

20 . Hammels⸗Schlegel à la paysanne .

Man nimmt den Schlegel , oder auch jedes andere Stück ,
ſchneidet einen guten Theil Kartoffeln und viele Zwiebeln darun⸗
ter , gießt etwa ein Glas voll Bruͤhe oder Waſſer daran , ſtellt
es in den Backofen , und läßt es 3 oder 4 Stunden braten , nach⸗
dem man mehr oder weniger Fleiſch hat , und ſervirt es .

21 . Emincé von Hammels⸗Schlegel .

Dieſe Art das gekochte Hammelfleiſch zu bereiten , iſt meiſt nut
in Frankreich uͤblich; man nimmt auch gewoͤhnlich nur Ueber⸗
bleibſel dazu , um ſie als Emincé zu ſerviren .

22 . Emincé von Hammels⸗Schlegel mit Chicorée, ;
oder Endivien .

Man nimmt den gebratenen Schlegel , ſchneidet alles Fleiſch
herunter , wovon man alle Haut , Nerven und Adern abſondert /
ſchneidet es ſchoͤn rund und ſo viel wie moͤglich gleich , in der
Dicke eines Pfennings ; dann nimmt man etliche Endivien⸗
Stoͤcke, die man ſauber reinigt , waſcht , bruͤht hackt , und dann
in der Butter paſſirt , fricaffirt ſie entweder mit etwas guter
Sauce , oder mit beſtreutem Mehl und gutem Jus , daß es etwas
braun werde , miſchet alsdann das geſchnittene Fleiſch , haͤlt es
gut warm laͤßt es aber nicht kochen , ſonſt wuͤrde das Fleiſch
zaͤhe; iſt es wohl gewürzt , ſo ſchneidet man Beißbrod , in der
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Groͤße und Ruͤnde eines Korckſtoͤpſels , backt es in heißer Butter

ſchoͤn gelb , garnirt den ganzen Rand der Platte damit , oder

laͤßt ſpaniſchen Brodteig machen , und ſervirt es .

23 . Emincé von Zwiebel⸗Purée .

Man bereitet die Emincé wie oben geſagt , die man in einer

Zwiebel⸗Purée , entweder mit guter ſpaniſcher Sauce oder mit

geroͤſtetem Mehl und Jus ſervirt .

24 . Emincèé mit Gurken .

Eben ſo mit Gurken , in der braunen Sauce und in Butter

paſſirt und Jus oder geroͤſtetem Mehl . Man verziert jedesmal den

Rand der Platte mit geroͤſteten Brodſchnitten / entweder dreyeckigt
oder ganz rund geſchnitten , wie ein Stoͤpſel , oder man legt

ſpaniſchen Brodteig um die Platte herum .

25 . Emincé mit kleinen Gurken in Sardellen - Butter .

Man nimmt das Hammelfleiſch , ſchneidet es wie vorher , nimmt

hernach 6 oder 7 Anrichtloͤffel voll gute ſpaniſche Sauce oder

Coulis ; wenn ſie etwa ein Drittheil eingekocht iſt , ſo thut man

ein Stuͤckchen Sardellen⸗Butter , in der Groͤße eines Eyes daran ,

ruͤhrt die Sauce herum , damit die Butter ſchmelzt ; gießt hernach
alles uͤber das Fleiſch , haͤlt es warm ohne es kochen zu laſſen ;
nimmt alsdann 8 bis 10 kleine Gurken , ſchneidet ſie in der

Groͤße eines Pfennings , thut ſie zu dem Emincé , garnirt die

Platte , wie vorher , und ſervirt es . Hat man keine gezogene
Sauce , ſo kann geroͤſtetes Mehl dazu genommen werden .

26 . Hachis von Hammellleiſch .
Wir kommen nun an die Hachis , die man in der deutſchen

Kuͤche nicht kennt . Wenn man kein altes Fleiſch hat , das am

Spieß gebraten iſt ( denn gekochtes iſt nicht gut dazu ) , ſo nimmt

man einen guten Schlegel , bratet ihn , und wenn die Haut und
Nerven wohl davon abgereint ſind , ſo hackt man das Fleiſch auf
einem ſehr reinlichen Kuͤchentiſch , mit 2 Hackmeſſern ; iſt es rein

gehackt , ſo muß man eine ſehr kraͤftige gut eingekochte Coulis oder

ſpaniſche Sauce über das Hachis gießen , aber nicht kochen laſſen ,



und garnirt die Platte wie bey den Emincés ; legt hernach 6 oder
8 œufs pochès ( ſiehe ufs pochés ) / oder eben ſo viel and re Eyer⸗
die in 5 Minuten weich wie Wachs gekocht ſind , darauf , und ſer⸗
virt es dann .

27 . Hachis de Mouton aux fines herbes .

Man macht das nemliche Hachis auch mit ſines herbes , indem
man in die Sauce , die man dazu brauchen will , viel rein gehacktt
ſines herbes thut , und ſervirt ſie wie vorher geſagt .

28 . Hachis mit Schwaͤmmchen .

Man macht es wie vorher , ſchneidet etwa 20 Schwaͤmmchen
in die Sauce , die man dazu nehmen will , verziert die Platte /
wie bey den Emincés , und ſervirt es dann .

29 . Hachis de Mouton à la bourgeoise .
Wenn man gebraten Hammelfleiſch hat , ſo beint man es aus /

macht Haut und Nerven rein davon , hackt es fein , wie oben ge⸗
meldet ; nimmt alsdann in eine Caſſerole 6 oder s kleine viereckigt
geſchnittene Zwiebeln , paſſirt ſie in Butter , daß ſie gelblicht werden
doch nicht zu braun ; dann ſtreuet man einen Eßloͤffel voll Mehl
darauf , gießt gute Bruͤhe daran , laͤßt es kochen und ruͤhrt ez
herum bis es dick genug iſt , thut das gehackte Fleiſch dazu /
ſervirt es mit Eyern , und garnirt die Platte wie ſchon geſagt .

30 . Hammels⸗Wadel .

Man nimmt 7 bis 8 Waͤdel , die ſo viel wie moͤglich die nem⸗
liche Groͤße haben ſollen , kocht ſie etwa 4 Stunden in einer Braiſe
oder guten Poéle , oder zwiſchen 2 Speckbarden , mit Fleiſchab⸗ſchnitten , Gelbruͤben , Zwiebeln und einem gut garnirten Bouquet ;
wenn ſie weich ſind , ſo nimmt man ſie heraus , glacirt ſie und
ſervirt ſie mit einer guten ſpaniſchen Sauce , auf Sauerampfer /
oder auf Chicoré , wie auch auf alle Arten von Purées .

31 . Hammels⸗Wadel auf engliſche Art .

Man kann ſie auch braiſiren wie die erſten , laͤßt ſie dann
kalt werden , pannirt ſie zweymal mit Broſaamen , wie den Ham⸗
melsſattel ; bratet ſie entweder auf dem Roſt , auf einem ge⸗
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linden Feuer , oder im Backofen , daß ſie eine ſchoͤne Farbe
bekommen , und ſervirt ſie mit Jus darunter .

Man kann ſie auch als Ragout ſerviren ; wenn ſie halb gekocht
ſind , ſo ſchneidet man ſie in der Mitte entzwey , ſchneidet den Kaͤß
von etlichen Artiſchocken in kleine Stuͤckchen , nimmt zerſchnittene
Kalboruͤcklein , Godiveau⸗Knoͤpflein , Schwaͤmmchen und Truffeln

dazu , und thut ſie in eine gute ſpaniſche Sauce ; wenn man keine

hat , ſo hilft man ſich mit geroͤſtetem Mehl .

32 . Hammels⸗Cotelettes .

Das Fleiſch zu dieſen Cotelettes muß von guter Art ſeyn , und

Schin etliche Tage mortifieirt werden .

] Man nimmt die Cotelettes von der dritten Rippe am Bug bis

an die letzte ; wenn es ſeyn muß , ſo kann man noch zwey , ohne

Bein , dazu nehmen , und gibt ihnen eine ſchoͤne Form ; man

ſchneidet erſtlich alle Beine und nervigten Theile des Ruͤckgraths
davon , und ſchneidet ſie etwas dick , damit ſie , wenn ſie auf dem

Roſt gebraten werden , ihren Saft behalten ; iſt der Hammel klein ,

ſo muß man oft zwey Rippen zu einer Cotelette nehmen , aber nur

ein Rippenbein daran laſſen , und ſchabt den vordern Theil des

Beins , daß man ſie waͤhrend dem braten mit den Fingern beruͤhren
kann , ohne das Fleiſch zu betaſten ; man pannirt ſie zum erſten⸗

mal durch etwas Butter und Broſaamen , ruͤhrt alsdann 2 Eyer⸗
dotter in die Butter und pannirt ſie noch einmal ; legt ſie hernach
auf den Roſt auf ein gutes Feuer , gibt acht daß das Brod nicht
verbrenne , und ſervirt ſie mit etwas hellem Jus .

101
33 . Hammels⸗Cotelettes à la minute .

4 — Man nimmt die nemlichen eben ſo geſchnittenen Cotelettes ,
1 J% thut ſie mit Pfeffer und Salz in eine Tortenpfanne oder ſilberne

Platte ; fuͤnf Minuten ehe man ſervirt , ſtellt man ſie auf ein ſtarkes

Feuer , roͤſtet ſie , pannirt ſie aber nicht , und laͤßt ſie in dem Fond

glaciren ; wenn ſie geroͤſtet ſind , ſo ſervirt man ſie mit etwas
Sauee und Glace , oder mit kleinen Wurzeln .

i .
34 . Hammels⸗Cotelettes mit Gurken .

Man nimmt Cotelettes , ſchneidet ſie ſo dick als moͤglich, und gibt
ihnen eine gute Form , ſpickt ſie alsdann mit dickem Speck durch



und durch , pannirt ſie ein wenig / damit ſie ſteif werden und beſſet

zubereitet werden koͤnnen; thut hernach in eine Caſſerole etliche

Speckbarden , legt die Cotelettes darauf und bedeckt ſie mit Speck,

thut allerley Fleiſchabſchnitte , drey klein geſchnittene Gelbruͤben,
3 Zwiebeln , 3 Naͤgelein , 2 Lorbeerblaͤtter , etwas Kimian und

ein gut garnirtes Bouquet dazu , gießt einen großen Loͤffel vol

Bruͤhe oder Consommé daruͤber , und laͤßt ſie etwa 2 Stunden

langſam kochen ; wenn man ſerviren will , ſo legt man ſie , trocken

glaeirt , ſchoͤn rund herum , wie eine Krone , und thut die Gurken

in die Mitte , entweder weiß mit Nahm , oder auch mit Jus und

geroͤſtetem Mehl .

Man kocht ſie auch à la Soubise , auf die nemliche Art , und

ſervirt eine weiße Purée mit Rahm dazu ; oder mit klein geſchnit⸗
tenen weißen Ruͤben , Berliner⸗Ruͤben oder Navets de Ferneuse ;
oder auch mit klein geſchnittenen Gelbruͤben , und mit Lattichkoͤpf⸗
lein ; nur richtet man die Lattichkoͤpflein auch an , und ſtellt ſie gb⸗

wechſelnd mit den Cotelettes , aufrecht in der Platte herum .

35 . Hammels⸗Cotelettes à l ' écarlate .

Man nimmt die Cotelettes , ſchneidet ſie wie die vorigen , und

ſpickt ſie durch und durch , halb mit Speck und halb mit geraͤuchet⸗
ter Rinds⸗Zunge , die man wie den Speck ſchneidet , kocht ſie mit

Gurken und den nemlichen Zugehoͤrden wie die vorhergehenden ;
ſind ſie gekocht , ſo trocknet und glaeirt man ſie , ſchneidet ſo viel
Cotelettes als man Stuͤcke geraͤucherte Zunge hat , oval und vornen

ſpitzig , etwa vier Linien dick , und ſervirt ſie mit einer ſpaniſchen
Sauee .

36 . Hammels⸗Carbonnaden .

Iſt der Theil von der letzten Cotelette - Rippe bis an den Schlegel ;
wenn der Hammel geſpalten iſt , ſo ſchneidet man ſie in ſechs Finget
breite Stücke ; man ſchneidet die Beine am Ruͤckgrath davon / und

gibt ihnen eine viereckigte Form , bindet ſie , daß ſie ganz bleiben ;
legt in die Caſſerole Speck , etliche Fleiſchabſchnitte , 3 Gelbruͤben,
3 Zwiebeln , wovon man eine mit Naͤgelein ſpickt , 2 Lorbeerblaͤtter /
Kimian , und ein garnirtes Bouquet , bedeckt alsdann die Carbon⸗
naden mit Speck , gießt einen Anrichtloͤffel voll gute Bruͤhe daran ,
und laͤßt es dritthalb Stunden mit einander kochen ; nimmt ſie dann

heraus , trocknet ſie , und hat man die obere Haut davon abge⸗
zogen /
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zogen , ſo glaeirt man den fetten Theil , und ſervirt ſie mit Gurken

in Rahm , mit weißen Bohnen , durchgeſtrichenen Zwiebeln , oder

mit Schwaͤmmchen .

37. Hammels⸗Carbonnaden à 1Ia Jardiniere .

Man bereitet und kocht ſie , wie die vorhergehenden , legt rings
um die Platte gekochte Lattichkoͤpflein , und in die Mitte rund ge⸗
drehte Gelbruͤben ; ſervirt ſie alsdann mit einer guten ſpaniſchen
Sauce , oder mit einer Sauee anderer Art .

38 . Hammels⸗Carbonnaden à P' Anglaise .
Man kocht ſie wie die vorigen , laͤßt ſie trocken werden und

ſchneidet die obere Haut davon , pannirt ſie , nachdem man ſie mit
warmer Butter beſpritzt und Broſaamen darauf geſtreut hat ;
ruͤhrt alsdann 4 oder 5 Eyergelb in die Butter , beſchmiert ſie wohl
damit , und pannirt ſie nochmals ; man laͤßt ſie entweder auf dem
Roſt , in der Tortenpfanne , oder im Backofen ein wenig braun
werden , daß ſie eine ſchoͤne Kruſte ziehen , und ſervirt ſie alsdann
mit Jus oder mit einer Sauce tomate .

39. Hammels⸗Fuͤße.

Auch die Hammelsfuͤße ſind nicht unbedeutend , und koͤnnen auf
verſchiedene Arten zubereitet werden ; weil ſie gewoͤhnlich ſchon
gebruͤht ſind , ſo werden ſie nur noch flambirt und fein gereintgt ;
man kocht ſie in einer Blane ( ſiehe Blanc ) , wie den gebruͤhten
Kalbskopf , etwa 4 Stunden ; thut ſie alsdann in eine gute Ve⸗
louté oder Sauce tournée , zu der man etwa 4 Loͤffel voll Con⸗
sommé gießt und auf die Häͤlfte einkochen laͤßt, thut hernach

eine Liaison von 3 Eyern und Rahm dazu, reibt etwas Muskat⸗
nüß darein und ſervirt ſie ; wenn man keine gemachte Sauee
hat , ſo frieaſſürt man ſie wie ein gewöhnliches Fricassée . An vie⸗
len Orten Deutſchlands ſpeißt man ſie nur an den Ruͤben ge⸗
kocht , wie anderes Fleiſch , oder wie Speck ; auch kann man ſie
mit durchgeſtrichenen Zwiebeln kochen , oder in einer Sauce

tomate , oder auch à la Provençale , mit vielen radfoͤrmig ge⸗
ſchnittenen Zwiebeln , die man in heißem Baumoͤhl braun paſ⸗
ſirt ; ſind die Zwiebeln etwas braun , ſo thut man das uͤberfluͤſſige

Baumohl davon , beſtreut ſie mit etwas Mehl und gießt 2 Anricht⸗
loöffel voll Fleiſchbruͤhe und den Saft von 3 oder 4 Citronen und

70



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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