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Fleifchbrnibe , thut etwas Pfeffer » Sals und fines herbes daju ,
lagt fie gut einfochen , und fchuttet fie dann uber das verfchnittene
Salbficifch 5 balt ed qut wavm , doch darf es nicht mebr fochen.

Dammelfleifd.

Das Hammelficifch liefert auch febr betrdchtliche Arten Speifien
in Frontreich find die Ardennen-Hammel febr bertibme, Wenn
man den Hammelsfopf in der guten Kuche nicht viel brandht, fo
bevient man fic) um fo viel mehe der Sunge,

1. Hammels - Jungen.

Man braudht gewobnlich) 15 Jnngen u ciner guten Platte ;
man legt fie cinen balben Tag inn laues Waffer, das man alle
batbe Stunden verdndert, um fie vom Schleim und Blut 3 veis
nigens brubt fie bernach im fiedenden Wafer und fHblt fie im
Ealten wicder ab , trocinet fie, fehalt die Haut davon und fchneidet
ben obern fnorplichten Theil ab ; man Fann fic hernadh mit mittel-
mafigem Spect fpicten , den man in fines herbes wobl Herum
macht, in eine Cafievole thun, in die man unten Speck legt, mit
etlichen Fleifchabichinitten , 4 Gelbriben , 4 Swicbeln, wovon eie
it Nagelein gefpickt, und einem qut garnieten Bouquet §iim
Feuer fesen s fie mit quter Fleifhbrube etva 5 Stunden langfdm
fochen laffen s bat man feine Briibe, fo thut man etwas mebr
Fleifch und Sped dagu und gieft Waffer daviiber , aber nicht su
viel, Daf fie einen guten Gefchmad behalten.

2, Hammels- ungen mit Riiben,

Man nimmi cben fo viel Jungen und Focht fic wie die vorhere
gehenden, fchneidet hernach die Raben in dev Dicke und Lange
eines Fingers, (Die Berliner - Riben find befonders aue s

dicfem Gebranch,) | l
3. Hammels - Jungen mit Gelbriiben, ‘
Wan fann fie anch mit Gelbriiben subereiten s man vichtet die

Bungen vund herum quf der Plaste wic Cotelettes an, yud fehustes
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berniach die Gelbriben, eben fo fhon rund gefchnittenn, wie die
obigen, darpber, und fervive fie,

4. Hammels-Jungen im gratin.

Wenn dic Jungen gut gefocht und braifive find , fo thut may
fie in eine Plate mit einer Favce von Godiveau , oder von G
filigel, dic man mit ¢in wenig Velouté verdunnet, ordnet hew
nach die ungen, daf fie siemlich in dic Farce su liegen Tormmen
und bededt fie mit leichten Spectbarden , dag fie nicht v troden
werden; das Fener darf auch nidht ju ffark fewn , fonft verbrennen
fic unten , anftatt das es gratin oder Scharre aibt; fellt fie ute
ter einen Tortendecte! oder Backofen daf fie auch Feuner von oben
habetts it das gratin gefodht, fo nimme man bas Fett gaug due
pont und fervirt fie mit einer guten italienifchen Sauce.

5. Hammels-Sungen an filbernen Spiefden.

Mian nimmt Hommels.Sungen, die man juvor braifet Hid
Tocht, wie oben, fchneidet fie in fhone vievecdiate StucEchen , et
3 Linden breit, beveitet eine gebadte Sauce, die man wobl cine
fochen 146, und thut die Sungen binein; nur muf mon adt
aeben , dafi alle gleichvic] Sauce haben , und 1aft fie falt werdens
nimmt hernach Kalbseuter oder Kalbsenctlein, andh etivad gerdn
therten Sped oder gefochies Schweinfleifch » fehneidet alles it
ber Grofie wie die Sungen, und thut von der nemlichen Sauee
baran, damic alled gleich gut, und ¢ben fo gemirat wird; Hernad
nimmt man cin S nach dem andern und frece o8 an bie
Gpichichen » dafi von cinem fo viel wic vou dem andern daran i
beftreicht fie wobl mit Sauce, und pannirt die Spiefichen it g
fottener Butter, thut dann 4 bis 6 Cyerdotter in die Butter)
pannitt fie noch einmal mit Brofaamen und [aft fie teocden we
dens gieht wobl acht daf fie fhin gleich vieveckige fepen; men
fie fo gernftet find / fo thut man fie etwa 20 Minuten auf ein ot
linded Rodfifeucr , vaf fie longfam Oraten, den vierten Theil abet
15t man auf der Tortenpfanne oder im Bactofen Farbe nebimens
and fervirt fie mit einer guten italienifhen Sanee,

6, Dammels-Jungen en papillotes,

“jczmlbie Jungen gefodht find wie die vorigen, fo fchneidet man
fie der Lange nach durch , thut fie auf cine geofe Platte, befireust
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fie it fines herbes ; wice(t fie in weifes Papicr ein und binder
fie feft, daf feine Sauce bevaus fann, legt oben und unten
Spedd und taucht fie gut im Debl hevum; leat fie eine Bicrrelftunde
¢he man fie ferviven will auf den Roft, auf cin gelindes Feunet ;
damit das Papicr nicht verbrenne, und fervive fie mit Hellem Jus,
Dian Fann fie auch mit Sauce tomateferviven.(ficheSauce tomate,)

7. Hammels - Hirne.

Man braucht fie gewdbnlich nicht 5 doch wenn man fie jube-
teiten will, fo macht man €8 wic mic den Kalbshivnen,

g. Hammels - Hals.

Smen Hammelshalie find hinlduglich um cirwe Entrée su machen;
man wimit den Hald , {chueidet den blutiqen Theil davon , beint
ibu fauber aus und bindet ibn qut, daf er benfammen bleibt, Toche
ibu in ciner guten Braife oder Fond de Poéle, wenn man feine
hat, fo thut man ibn in cine Cafferole, legt Spect und etliche
Sleifdhab{chnitte davunter, auch Gelbruben, Jwicbeln, Lovbeer-
blatter , Kimian, ein gut garnirres Bouquet und Nagelein; man
muf ihn obugefabe 4 Stunden fochen Yaffen , L3t ibn wieder Falt
werden ; bercitet Brofaamen mit Pfefer und Saly , pannist ihn
swenmal, Tegt thi auf den Roft und feeviet ihbn mit hellem Jus,

Man fanu die nemlichen HAlfe, fo wie man {ie in der Braife
oder Poéle focht, audy allein it gefhabenem Spect, Gelbriben,
Bwiebeln, Kimian, Lorbeerbidttern, cingm garnivten Bouquet,
mit Spe in der Cafferole , und nur mit Waffer fochen , wosn
man auch cin Glas Wein giefen fann , daf dic Brube fraf.
tiger wird , und mit weifen Niben , Gelbriben , oder auch mit
durchgefirichencn Linfen ferviven.

9. Hammels - Bug.

MWan nimme cinen Hammelsbug , den maw gut ausbeint, fpict
ibn mit didem Spect, nimme ¢inen guten ThHeil fines herbes,
Pleffer und Saly dagw , daf cr wobl gewirst fewe, nabet ihn
bernady sufammen und gicdt ibm cine fehone Form; dann thut
man ih in cine Caffevole, ¢hen o wie den Hald , [AFt ihn drey
@[EI:IDC!! fochen, audy etwas mebr s doch gieht man acht, daf er
fchon gang bleibes it e aut weich, fo nimme man iHn aus der
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Brabe, wovin et gefocht wurde, und im Nugenblid des fervis
tens, glacicet man ibn , nachdem man vorber eine gure Angahl
Bwicbeln gefocht und glacivt, und cine gute fpanifhe Sauce
vatunter einfochen lief; bat man feine fpanifche Sauce, fo nimme
mat gerdftetes Mehl, verdiinnet ¢8 mic einem Glas weifen Wein
1nd mit der Bribe worin der Vug gefocht, wenn felbige suvor
wobl verfchdnmt nud das Feet qut abgehoben wurde. Dan fann
Kartoffeln, Spinat, weife Bobnen, Cndivien und Lattich dare
wnter ferviren,

10. Hammels - Bug a la bourgeoise.

Man nimme einen Hammeldbug, fent ibn gang jum Feuet
famme dem Bein, thut 4 Gelbrtiben , eben fo viel Swiebelns 4
Knoblanchsehen und ein que garnirtes Bouquet, mit Lorbeer.
blatiern , Kimian und Nagelein, gieht etwa cine balbe Maof
gute Fleifdbrithe dagn, anch ctwas gangen Pfefer, und Laf
ibn auf einem anfangs fchnellen , Hernach aber gelinden Fener
fochen, dect die Caffernle mwobl g1t und thut anch Fever auf e
Deckel , [afit ibn etwa 2 Stunden langfam fochen s dann nimme
man ibn beraus , fchueidet das Bugblatr heraus, das gerne vom
Fleifch gebt, und [aft den Bug noch 2 Stunden Fochen s rwenn
die Brube davan eingefocht it , fo thut man wieder andere darans
it er genug gefocht, fo paffict man die Vribe durch ein Tamis
und fafic es g Glace einfochen, qlaciet den Bug davin und fore
pivt ibn mit dey nembichen Garniture wie den vorigen.

11. Hammels-Bruff en haricot.

Dian nimmt 2 odet mebrere Sammelsbeiite , fchneidet fie in hicts
ecigte Theile, wie it einem Ragout , {chneider auch etliche Imics
beln ravigt, 2 Gelbriben, 2 Lorbeerbldtrer, Kimian, und gicht el
autes Glas Fleifchbripe dazu, [agt diefes anf einem farfen Feuer
einfochen , big ¢d Glace qibt und etwas braun wird, thut Hernad
entoeder Fleifchbrihe oder Waffer davan, daf ¢s iber das Fleiich
binaus gebe, falst ef gue und [aft ¢8 noch 2 Stunden fochen: wimmt
pann das Fleifch beranus und thut die Rippenbeine daven , pap
fiet Die Bribe durdh ein Tamis, vifet bernach weife Rabeny
die man drey Finger dict , {chon tund yud gqlatt fchneider, paf
fiet fie in beifier Buteer , daf fie fehon qelb, faft braun werdens
nimme alsdann das Fett vein davon, freuct ctwa 2 GHLOFel voll
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Mehl davanf , und gieht die nemliche Bribe toorin das Ham.
melfieifch gefocht wurde, daviiber ; wenn die Ruben bald weid)
find ; fo thut man das Hammelfeifch daran, daf ¢d den Gefchmad
davon befomme , auch cin Stuckchen Jucker, und [Aft diefed cine
balbe Stunde mit einander fochen; dag Fett hebt man gut ab
Tegt das Fleifch auf die Platte , und die Ruben pyramidenformig
pavauf; die Sauce treibt man durdh ein Cramine , damit feine
Beine davin bleiben , und fevoirt fie dann.

12. Haricot von Hammelfleifch.

Man nimme Hammelfleifch, feve es Bruft, Coteletted , Bug oder
Hals, fchueidet ¢s in gleiche Stacte, wie die Bruit, roftet Mebl
in ¢iner Gaffevole , worin man dag Ragout fochen will; weny
e8 {chon braunlicht qevdfiet it , fo thut man das jerfchnitrene
Dammelfeifcl binein nnd paffiet ed gang crocen in dem gerdfteten
Mebl, gicht bevnach entwoeder Fleifchbrubhe oder Waffer davan,
baf 8 nber das Fleifch qehe s fchaumt ¢d gqut, und [aft ¢d mit
3 Biwiebeln, wovon ¢ine mit 3 Nagelein gefpickt ik, etwas Salyy
Preffer, und cinem qut garnirten Bouquet, ¢twa jwey Stunden
mit einander fochen; nimmt alsdann einen guten Theil weife R
beén, die man vorber {chdn glate gefchnitten baty pafive fie in heifice
PButter in ciner Cafferole oder cifernen Pfaune, giebt aber acht
baf fie nicht verbrennen: find fie fchon gelb vafiict, fo hebt man
bas Fett davon ab und thut fie an das Ragour; man fanw ein
Stiddhen Sucer , in der Grifie eincr Nuf, davan thun, um den
Ruben dic Scharfe su benehmen, fieht ob die Sance genung ge-
falzen, odet ob fie nicht su dick oder su Dunu iff, und fervivt fie
Dann wie das vorige.

13. Hammels - Bruff en Carbonnades.

Man it eine Braf, die man entweder gany it der Marthite
ober in ciner Braifieve mit anderem guten Fleifch focht , [aft fie
bany wicder falt werden (man fann fie auch den Tag vorber
fochen) , nimmt die Beine hevans und fdhneidet fie oval sugefpist,
wie Dag geroffete Brod ciney Malelote: man fann fie auch vob fo
gufcyneiden und in einer guten Braife oder Poéle, mit etivas
Sdhinfen , 3 Stunden fodhen; wenn fie gefodht find, {o nimmt
tan fie trocfen berans, glacivt und fevvirt fie auf Spinat, Suy.
fenty oder mit ¢incr Purée vou Swicheln,
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14. Carbonnades a la Saint-Ménéhould.

Man fann die nemlichen Stitefe Carbonnades mit Brofaaten
patiniven , wie Cotelettes, auf den NRoft legen, und mit Jus
oder mit Cotelettes-Sauce ferviven.

15, Hammels - Satrel.

Qit derienige Theil bdes RiEgraths der cinem Sattel ahulich
fieht; man fchueidet ibn von der Huft an bis an dic Rippe am
aangen Hammel ; ¢v davf nidht gefpalien fepn. Diefes Stuck nimmt
fich im ferviven gut aug; man nimme diec Beine Davon und gied
acht; Daf ¢o immer mit Fett bebecft iff. Fn Gegenden wo ¢ o
Rindficifch feblt, fervivt man ¢6 fiatt Deflen , vichtet die Suppe
an und braucht dic Brabe davon , wie die vom Rindfeifch. DVan
braifiet ibn, giebt ihm cine langlicht vierectigte Form und binbdet
ibn, dafi er gang Oleibt, Teat ibn in eine Caferole, mit alletley
Sleifchabichnitten , Gelbrnben, Swicheln, Stdgelein, einem gut
gatnirten Bouquet, etwas Spedt davauf, nebft cinem quten Lofd
voll Brabe, und lafit ibn etwa 2 und cine halbe Stunde auf
cinem gelinden Fener fochen, thut aber ebenfalls Feuct auf den
Dectel 5 wenn man ibn auftragen will , o fchneidet tan den
Dindfaden ab, nimme anch die Haut oben {chén davon und gl
civt b man fevvive ibn mit allerband Garnitnren : mit glacittet
Bwiebeln, ganjen Kartoffeln oder Kartoffel-Burde, mit Spinats
Cudivien , Gurfen, oder mit weifen Bobnen,

16. Hammels- Sattel auf englifche Are.

Man nimmt das nemliche Stiief Hammelfleifch, beint ¢s s,
bindet ¢8 gut, braifiet und focht ¢ wie dag vovige , [aft ¢s donn
foicder falt werden , und pannivt ¢8 mit gericbenem Weifbrod,
Preffer und Sals; jum zwenten Ml beftrcicht man 8 it
gefchmoliener Butter , damit die Brofaanen gut balten, nimmt
3 @nerdotter und pannive das Fleifch nody einmal: gicht tvobl
adyt, 2af befonders der fette THeil wobl mit Brofaamen bededt
Wid , und daf i cine {chone Keufte macht; thut das Fleifd
¢ine Stunde ehe man s fervivt, auf ein Plafond in ecinen ge
liuben DBadofen, oder auf eine febr hobe Tortenpfanne, daf ¢d
eine fhone Farbe betomme, und fervive ¢8 mit hellem Jus odet
mit ciner Cotelettes-Sance,
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17. Hammels-Schlegel.

it cin febe beliebter THeIl und fervirt {ich auf mancherlen Aeten
bie Hauptfache i, daf man ibn etliche Tage rob aufhalt, damit
¢ mutbe wird, bratet ibn auf dem NRoit oder am Spieh. Man
nimme alfo cinen fchonen gut durchgeipickten Hammelsichlegel ,
Beint thn aus und fpice den innern Theil davon mit fngerdicem
v Oped, den man mic Pfeffer, Saly, geviebener Mustatanf , fein
~ gefiofenem Kimjan , Sovbeerblateern und fein gebadten fines
herbes; auch mit ¢twas Knoblaudy, wuests gibt acht daf die
obere Haut fein Loch befomme; bindet ibn wobl mit BVindfaden
and giebt ibm feine ¢vite Forn wicder » dak man nicht ficht daf et
audgebeint ift 5 belegt ibn bevnach in der Braifieve , oder in cinet
ovalen Cafferols , wovin man ihn focht , mit Specdbarden, etlichen
Gtudden Schinfen , oder magerem Sped, den Beinen die man
davon gemadit, und fonfiigen Fleifchabichnitten, nebif 4 Gelbs
tuben, Swiebeln, movon eine mit 4 Ragelein gefpickt, Lorbeer.
Blattern, Kimianw, einem gut garnirten Bouquet, und cinem
grofien Anrichtioffel voll guter Bribes Gedecke ibn nochmals mit
Gped und ¢inem weifien faubern Papicr nud fest ibn sum Feuer;
enn er angefangen bat su fochen, fo felt man ibn anf ein ges
lindeves Feuer, aud) fann man Fener auf den Dechel legen , und
[at ibn 7 Stunden fochen: wenn er nicht grof ift, fo braucht
S man weniger Jeits e muf abey immer fortfodien, doch niche su
wi G ftarf, fonft witede die Brube su Glace werden; dann nimme mon
vert Seblegel teocfen hevaus , paffict die Sauce, worin ¢ gefocht
wurde, durdh ¢in Tamis, daf fein Fett Davan ift , glacivtibn fchon
At. und fervirt ihn mit der Sauce; man garnirt ihn mit gangen Kars
toffeln oder glacicten wicheln,

18. Hammels - Schlegel im Waffer.

Pan nimme einen fchdnen Hammelsfchlegel , beint ibn aus bis
auf das Schenfelbein , fpict und wirse ibu wie den vorigen , und
thut ihn mit den nemlichen Jngrediensen sum Fewer, gicfit aber
mehr Waffer davan alg man an den vovigen Brube gethan bat,
denn e muf daviiber hinaus gehen , und [afit ihn fo 3 oder auch 4
Gtunden Fochen; wenn ex qut mivbe it fo nimme man ihn hevaus, !
glaciet ibn, paffivt die Beihe wovin ¢v gefocht wurde, und fer- I
virt ibn mit glacirten Jwicbeln odev gansen KavteFeln; nur varf
fein Fett in Dor Sauce bleiben,
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19. Hammtels.Schlegel 4 1a bourgeoise.

Man nimme einen Schlegel, den man fpictt, angbeint , st
und jum Feuer fenst, wie die 2 vorhergehenden , mit dem Mntets
fchied  daf man mebr Brube davan gieft; thut 12 grofe Gelbs
tiben, 12 Bwicbeln, eben fo viel gange Kartoffeln , anch etfiche
Stnobiauchsehen dagu , und [aft alles etwa 3 Srunden langfam
mit cinander fochens wenn die Gemife gefocht find, fo nimme
man fie beraus , damit fic fchon gang bleiben , und Lafe den Schlegel
noch fochen, bis er gang weich ift; glaciet ibn dann und gors
nirt ibn mit den gefochten Gemufen ; 1aft dic Brube, worin e
getocht wurde, wobl einfochen , dag fie einen quien Gefchmad
betomme , und fevvivt fie dann,

20. Hammels - Sdlegel 4 1a paysanne.

Man nimmt den Schlegel, oder auch jedes andere Stid,
fchueidet cinen guten Theil Kartoffeln und viele Bwicheln darnms
ter, giet ctwa ein Glas voll Brube over IWaffer daran . fell
€5 in den Bacdofen , und Laft ¢s 3 oder 4 Stunden braten, nade
bem man meby oder weniger Fleifh bat, und ferviet eg

21. Emincé von Hammels - Sehlegel.

_ Dicfe Art das gefochte Harnmelfleifch su beveiten, ift meif nut
in Franfveich vblich man nimme auch gewobulich nur Uebers
bleibfel Dagu, um fic al$ Emincé u ferviven.

22. Emincé von Hammels - Shlegel mi¢ Chicorée,
oder Cndivien.

Man nimme den qebratenen Sleqgel, fchneidet alles Fileifd
herunter , wovon man alle Haut, Nerven und Adern abfonderts
fchneidet ¢d fchon rumd und fo viel wie moglich gleich, in der
Dide cined Pfennings ; dann nimme man etliche Eubivicne
Stode , die man fauber veinigt, wafdt, braht, Hackt , wud dans
in der Butter paffiet, fricaffiee fie entweder mit ciwas guter
Sauce, oder mit befreutem Mebl und gutem Jus, daf es etivad
braus werde, mifchet alsdann das gefhnittene Sleifch , halt ¢
qut warm, [afii ¢6 aber nicht fochen , fonft wivde dag Fleifd
$abe; ift 5 wobl gemnrst, fo fhneidet man Weifibrod , 0 der
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@rofe und Runde eines Kovcfiopfels , backe es in Heifer Bufter
fchon gelb, garnict den gangen Rand der Platte damit, oder
it fpanifchen Brodieig machen, und fervirt ¢s.

23. Emincé von wiebel - Purée.

Man bereitet die Emincé twie oben qefaat, die man in eciner
Qwichel - Puivée , entroeder mit guter fpanifcher Sauce oder mit
gerdftetem ebl und Jus fervirt,

24. Emincé mit GSurfen.

Eben fo mit Surfen, in der braunen Sance und in Butter
paffivt und Jus oder gerofictem Mebl, Man versiere jedesmal den
Rand der Vlatte mit gerofferen Brodichnitten , entweder drevedigt
ober gany rund gefchnitten , wie cin Stopfel, oder man leat
fpanifchen Brodteig um die Platte herum,

25. Emincé mit Eleinen Gurfen in Sardellen - Butter.

Man nimmt das Hammelfeifch, {chueivet ¢d wie vorher, nimmt
bernach 6 ober 7 Anvichtlofel voll qute fpanifthe Sauce ober
Coulis; wenn fie etiva ¢in Drittheil eingefocht it , fo thut man
cin Studchen Savvellen-Burter , in ver Grofe eines Enes daran,
ribrt die Sauce berum , damit die Butter {chmelst; gieft bernach
alles wiber das Fleifch, Halt ¢s warm obne es fochen ju laffen:
nimmt alsdann 8 Did 10 fleine Gurfen, fchneidet fie in der
®rdfie cines Prennings , thut fie su dem Emincé, garnirt die
Platte , wie vorber , und fervivt ¢5, Hat man Ffeine gesogene
Gance ; fo fann gevdffetes Mebl dagy genommen werden.

26. Hachis von Jj'mumelﬂ'eifcb.

it fommen nun an die Hachis, die mon in der deutfchen
Riude nicht fennt, Wenn man fein altes Fleifdh bat, das am
Gypief gebraten it (denn gefochted it nicht qut dagu) . fo nimme
man cinen guten Schlegel, bratet thn, und wenn die Haut und
Nerven wobl davon abaereint {ind , {o badt man das Fleifch auf
einem febr veinlichen Kuchentiich, mit 2 Hadmeffern : it s rein
gebadt, fo muf man eine febe fraftige qut eingefochte Coulis oder
fpanifche Sauce fiber das Hachis giefen, aber nidit foche laffen,
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und garniet die Platte mie bey den Emincdsy Tegt hernadh 6 oder
8 ceufs pochés (fiehe ceuls pochés), oder eben fo viel and.ve Syeyy
dic in 5 Minuten weich wic Wachs gefocht find , davauf, nud fiy
virt ¢8 dann,

27. Hachis de Mouton aux fines herbes.

Man macht das nemliche Hachis anch mit fines herbes , indem
man in dic Sauce, die man dagu braudyen will, viel rein aebadte
fines herbes thut, und fervirt fie wie vorher gefagt,

28. Hachis mit Sdhwimmden.

DMan macht ¢5 wie vorber , fchneidet etwa 20 Schwammeben
in die Sauce, die man dasu nehmen mwill, vergicrt die Platie;
wi¢ bey den Emincés, uud ferviet es dann,

29. Hachis de Mouton 3 la bourgeoise.

Wenn man gebraten Hammelfeifch bat, fo beint man ¢b ats,
macyt Haut und Nerven rein davon, badt es fein, wie oben gor
meldet; nimme alsdann in cine Caferole 6 oder 8 Feine vieredigh
gefchnittene Swicbeln , pafiiet fie in Butter, dag fie gelbliche werden
doch nicht yu braun; daun freuct man cinen Ehloffel voll Medl
darauf, gieft gute Bribe daran , [Gft ef fochen und ribrt ¢f
berum bis e3 dicf genug ift, thut das gepactee Fleifch dagn,
fervirt es mit Cyern , und garnirt die Platte wie {chon gefagt.

3o. Hammels-Wadel,

Pan nimme 7 bis 8 Wadel, die fo viel wie moglich die nent
lidhe ©rofe baben follen, Focht fie ewa 5 Stunden in einer Braife
oder guten Poéle, oder jwifdhen 2 Specdbarden , mir Fleifchade
fdhnitten, Gelbriiben, Smicheln unbd cinem aut garnirten Bouquet;
wenn fie weid find, {6 nimmt man fic beraus , glacivt fie nad
fervirt fie mit einer quten fpanifchen Sauee , auf Saucrampfer,
ober auf Chicoré, wi¢ auch auf alle Arten pon Purées,

31. Hammels-Wadel auf englifdhe Art.

Man fanu fic gnd{ braifiven wic die erfien, Iafit fie dang
Talt werden, pannirt yic swenmal mit Brofaamen , wie den Hame
melfattel 3 Dratet fie entweder auf dem RNoft; anf cinem g
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Tinden §emer, ober im BVacdofen, daf fie eine fchone Farbe
Befommen , und fervivt fie mit Jus daruncer,

Man fann fie and) als Ragout feroiven; wenn fie halb gefocht :
find , fo fchneidet man fie in der Mitte entzwey , {chneidet den Kaf !
von etlichen vtifhocen in fleine Studden , nimme serfdnittene
Kalbsridiein, Godiveau.Knopfiein , Schrwimmechen und Teufeln
dagu, und thut fie in cine gure fpanifthe Sauce; wenn man feine
bat, fo bilfe man fich mit gerofretern el

32. Hammels- Cotelettes,

Das Fleifch su diefen Cotelettes muf von guter Avt fenn, und
etliche Tage mortificivt werden.

Man nimmt die Cotelettes von dev dritten Rippe am Bug bis
an die [ekte; mwenn ¢3 feyn muf, fo fann man noch sioey , obne
Bein, dagn nebmen, und gibt ibnen dine {hone Form: man
0 {chneibet erftlich alle Beine und nevvigten Theile des Ruckgraths
davon , und fchneidee fic etwas dick , Damit fie , wenn fie auf dem
Rojt gebraten werden » ibren Saft bebalten; if der Hammel flein,
o mu§ man oft swen Ripven 3u ciner Corelette nehmen , aber nur
ein Nippenbein davan laffen , und fhabt den vordern THe ded
PBeins, daf man {ie wabrend dem braten mit den Fingern bernbren
fatin, obne das Fleifch su betaftens man pannivt fic jum crffens
mal durch etvas Butter und Brofoamen , ribet alsdann 2 Cyers
Dotter in die Butter und pannivt fic noch einmal; legt fie hernach
auf denr Roft anf ein gutes Feuer , gibt acht daf das Brod nicht
verbrenne » und fervivt fie mit etwas bellem Jus.

33. Hammels-Corelettes 2 la minute.

Man nimmt die nemlichen eben fo gefchnittenen Cotelettes
thut fie mit Pfeffer und Saly in cine Torvtenpfanne oder {ilberne
Platte 5 funf Minuten ehe man ferviet, fiellt man fie auf ¢in farfes
Feuer, vofiet fie, pannict fie aber nicht, und (38t fic in dem Fond
glaciven 3 wenn fie geroftet find, o fervive man fie mit ¢hwas
Satice und Glace , oder mit fleinen IWurseln.

34. Hammels.Corelertes mit Gurfen,

~ Man nimmt Cotelettes , fchneidet fie fo Dick als moglich ,nnd gibe
ibnen einte qute Form, foicke fie alsdann mit dicem Speck dunch
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und duech, panniet fie cin wenig, damit fic feif wevden und befer
subercitet weorden Fonuen thut hernach in eine Cafierole etlide
Syeidbarden; legt die Eoteletted davauf und bedect fie mit Sped,
thut allerley Fleifchabichuitte, drey flein gefchniteene Gelbriben,
3 Ruvicbeln , 3 Nagelein , 2 Lorbecrblatter , etmas Kimian und
¢int gut garnirtes Bouquet dagu, gicft einen grofen Lofiel voll
Rytibe oder Consommé daritber , und lafit fie etwa 2 Stundey
Tangfom Fochen ; wenn man {erviven will, fo legt man fie, troden
alacivt , fchon vund berum , wie ¢ine Krone, und thut dic Gurfen
in die Mitte , entoweder weif mit Rabm , oder anch mit Jus und
gerdftetem Mehl.

Man Focht fie and) a la Soubise , auf die nemliche Avt, und
fervirt eine weifie Purée mit Rabm dagu; oder mit Flein gefdnit
tenen meifien Riuben , Berliner-HRiuben oder Navets de Ferneuse;
obet auch mit flein qefchnittencn Gelbruben , und mit Lattichioph
Yein s nur vichtet man die LattichEopficin auch an, und fellt fie ab
wedhfelnd mit den Cotelettes , aufrecht in dev Platte berum.

35, Hammels-Coteletteg 4 P'écarlate.

Man nimmt dic Coteletted , fchneider fie wie die vorigen,
fpickt fic dnech und durch, balb mit Sped und halb mit gerauchen
ter RNinds-Zunge, die man wic den Spect {chneidet , Focht fiemit
Gurfen und den nemlichen Sugehorden wie die vorhergehenden
find fie gefocht, fo trodnet und glacict man fie, fchneivet fo viel
Cotelettes als man Stude geraucherte Junge bat, oval und vornes
{piig , etwa vier Linien dick, und ferviet fic mit einer fpanifden
Sauee, :

36, Hammels-Carbonnaden.

Sft der Theil vou dev Testen Cotelette-Nipye big an den Schleasl;
weun der Hammel gefpalten ift , fo fchneidet man fie in fechs Finget
breite Stude; man fhneidet die Beine am Riickgrath davon , wid
gibt ibnen eine vieredigte Foem, bindet fic , daf fie gany bleiben;
Tegt in dic Cafferole Spet , etliche Fleifchabichnitte , 3 Gelbrnben
3 Bwicbeln, wovon man eine mit Ragelein Mickt, 2 Lorbeerblatters
Kimian, und ein garnivtes Bouquet, bedecft alsdann dic Garbone
naden mit Sped s giefit einen Anvichtldfel voll qure Brube daraty
und At ¢f dritthalb Stunden mit einander fochen 3 nimmt fie dans
beraus , trodnet fie, und hat man di¢ obere Haut davon abges
30480/
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sogen , 1o glacivt man den fetten Theil  und fervivt fie mit Guefen
in Rabm, mit weifen BDobuen, durcdhgefirichenen Smicbeln , oder
mit Schwammdyen.

37. Hammels-Carbonnaden a la Jardiniére.

Pan bereitet nnd focht fie, wie die vorbergehenden , leat rings
um die Platte gefochte Lattichfopficin , und in die Mitte rund ges
drebte Gelbruben ; fervict fie alddann mit ciner guten {panifchen
Gance , oder mit ciner Sauce andever Wrt,

38. Hammels-Carbonnaden & I’Anglaise.

Man focht fie wie die vorigen , [afit fie troden werden und
fchneidet die obere Haut davon , pannict fie, nachdem man fie mit
mwarmer Butter befprit und Brofaamen darauf geftreut bats
ribrt alsdann 4 oder 5 Cyerqeld in die Butter , befchmicrt fie wobl
damit, und pannivt fie nochmals ; man [aFt fic eniweder ouf dem
Joft, in dev Tortenpfanne, oder im Badofen cin wenig braun
werden , daf fie cine {chone Kreufte siehen, und fevvive fie alsdann
mit Jus oder mit ¢iner Sauce tomate.

39. Hammels - Fife.

Audh die Hammelsfuge find nicht unbedeutend , uud Lanen auf
verfchiedene Arten gubereiter wevden s weil fie gewdhulich fchon
gebrubt find » fo werden fie nur noch flambiet und fein aereinfats
man focht fie in ciner Blane (fiche Blanc), wie den gebriibten
Ralbstopf . etwa 4 Stunden ; thut fie alsdann in cine gute Ve
louté oder Sauce tournée, ju der man etwa 4 2ffel voll Cone
sommé giefit und auf die Halfte einfochen (aft, thut Hernach
eine Liaison von 3 Eyern und Rabm dagu , veibt etwas Mustac-
nuf davein und ferviet fie; wenn man feine gemachte Sauce
bat, fo fricafiiet man fie wie ein gewdhnliches Fricassée. Yn vies
Ten Orten Dentfehlands foeifit man fie nur an den Ruiben (1
focht, wie andeves Fleifch, ober wie Gpecty auch fann man fie
mit durdhgefivichenen Swicbeln fochen , oder in ciner Sauce
tomate, oder aud) 4 la Provencale, mit vielen rabférmig 4e-
fchnittenen  3wiebeln , die man in heifem Baumobl braun paf.
firts find die Swiebeln etwas braun , fo thut man das tberfliffige
Baumdbl davon , befirent fie mit ctiwas Mehl und gichit 2 Anvicht
Toffel voll Fleifchbeahe und den Saft von 3 oder 4 Sitronen: ud
Lo §

BLB BADISCHE ‘
5’ LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



B' BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK

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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