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Kalbfleifld.

srrrm—rme

Dad Kalbfleifh iff cine der Haupt-Subftangen bder quten
SKuche. Das Kalb foll wenigitens 6 Wochen alt fewn, che man
e fchlachtets Das Fleifch aber von cinem Kalb von 2 Monaten,
ift dag bejre.

1. Kalbs-Kopf.

Wi fangen mit dem Kopf an, der meiftens in der guten
Kuche mit der Hant gebribt und fervivt wird. Nur felten wird
¢v obne Haut fervivt.

Man nimmt cinen gur gebribten und gereinigten Kalbsfopf,
beint tbn and big an die Augen, nimmt den untern Theil der
Kinnbacten bevaus, fchneidet die obern Kinnbacen bis an die
Augen aus , Laft ibn 2 bis 3 Srunden im lanen Waffer liegen,
daf Schleim und Blut davon gebe, briuht ihn dann im fiedens
den Wafer gut ab, qicht wobl acht daf das Waffer dariiber qeher
damit er niche {chwary werde, und fehdume ihn wohl; wenn ¢f
etioa 20 Minuten gefodht hat » fo nimmt man ibn Heraus und lege
ihu in einen Juber, in frifches Waffer, 1aft ibn ctwa eine halbe
Stunde darin liegen , daf er falt werde, nimme ihn dann beraug,
trocnet ihn mit cinem Tuch reinlich ab, und fAambivt ibn wber
ciner flarfen SKoble, um die Haare sn fengen, die fidh etwa
noch daran befinden ; man nimmt die Junge hevaus , wie aud
die toeifie Haut, die am Ganmen wund inwendig it , und bindet
den Kopf wicder jufammen, wie wenn er gang ware , reibt
ibn mit faftigen Citronen , Gedecft ibn mit Gyped, binbdet iby it
¢in weifies Tuch und focht ibu in cincm dagu beveiteten Blane
(fieche Blanc) mit der 3unge , die an auch fchares dann laft
man ihn in dem Blanc qut verfchaumen, und noch etiwa 3
Standen fochen, fiblt dann mit dem Finger ob er weid) genug
gefocht ift; wenn er gut i, fo wimmt man i6n aus dem Blanc
beraus , trocknet ibn ab, leqt ibn anf cine Platte, fchneidet die
Hant auf der Hirnfchaale entswen, dffnct fie, nimme die 2 obern
Beine davott , daf das Hirn gang offen licge , und fchneider bie
Junge der Linge nach durcdh; nachdem man fic ein wenig auf
dem Rojie gebraten bar, fo Tegr man fic vornen auf den Kopf;
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man ferviet ibn, nachbem man ibn mit feingebactem Peterfilien
befiveut bat, mit feine Effig und Baumdhl, oder mit Efiig al-
Tein, und fines herbes. Man fann mit diefem Stud dic Suppe
ausheben oder releviren,

2. Kalbs-Kopf a la Détiller.

SMan nimme einen {chonen weifen qut gebruben und garnirvten
RKatbstopf , und thut ibn in laues Waffer , um ibn vom Blut und
Gchleim su reinigen, thut ibn donn wicder in faltes , und nimme
das Hirn gang heraus , Das man mit etiwas Effig im Waffer brube,
Fublt 8 im falten Wafler wicder ab, pust ¢s und focht cg, drey
BViertelftunden mit cin wenig Blanc , daff ¢6 weiff bBleibes wenn
ber Kopf gut gebribt und flambivt it , fo {hueidet man ihn in
etliche Sticte , die Nugen und Obren aber IAft man gans;
bindet den Kopf, vaf er {chon gany bleibe, und focht ibn in einem
Blanc; ift er gefocht, fo nimmt man ibn beraus, und leat Die
Gtide auf eine Platte; die eine HAlfte des Hirns Iegt man
oben, die andere unten; die Junge fchueidet man in grofic Wigs
fel, thut fie in cine gute fpanifche Sauce, mit einem Schopyen
weifen Wein; wurst ihn mit 6 Kotnden von fpanifchem Pfefer ,
und etma 6 Anrichtloffel voll Consommé; man [afit die Sauce
auf die Halfte einfochen und vichtet fie an, nachdem man fic qut
perfchdumt , das Fere wobl abgehober, und fleine Gurfen und
Schwdmmehen dazw gefchnitten bat, und fervict fic dann,

3. RKalbs-Kopf a la Tortue.

Man beveitet diefen Kopf wie die vovigen: nachdem man den-
felben mit Citronen gevieben und anf benden Seiten mit Sped-
barven wobl belegt bat, widelt man ibn in cine feine weife
Serviette und bindet {ic an den Enden su; thut ibn hevnach
eine Mavmite , Braifiere oder grofie Cafferole, und gicht cine guse
Poéle (fiehe Poéle) , und eine gute Flafche Madera-Wein daju,
Tat 8 gefchrind fochen uud fchdumt ¢85 man Fann anch etiwas
Feuer auf den Decel Tegen , und ibu 3 Stunden langfom fochen
Toffers fublt dann mit ciner Spictnadel, ob der Kopf gar fene;
ift er nicht weidh genug , o fann man ibn nodh fortfochen laffen;
hernach fegt man ibn auf eine Platre, vichtet ibn an und macht
nachiiehendes Magout dagw. — Da diefe Sauce giemlich farf
fepn foll, fo nimme man in cine Cafferole etwa 4 arofic Lofer voll
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gute fpanifche Sauce odet Coulis, eine ;}[afcf)e’ajtabcm‘ifi’feim
3 grofic Loffel voll Consommé, und etliche Kovner {panifchen
Preffer; man aft diefes auf diec Halfte einfochen; thut hernach
Godiveau - Snopficin (fiche Godiveau) davan , und fchneidet die
Junge in fleine Stickchen s man nimmt auch Habnen-Kamme,
fleine SticEchen Kalbsenckiein , ethiche Fleine Jmwiebeln , auch feine
Gefiigels-Lebern, und 10 oder 12 havtgefotiene Syerdotter , nebit
fleinen Guyfen, die man [anglicht fchneidet , und Krebsfchmange
daguy man gibt acht, daf Ddiefes Ragout beif fene, aber nidht
foche , und gicht alles , nachdem man es wobl verfhdumt und das
Sett abachoben bat, uber den Kopf, der eine Piramide bilden
foll ; hatte man Feine gesogene foanifche Sauce oder Coulis, o
roftet man Mebl fchon bellgelb, wie 31 andern Saucen, nimme
dic Brube dagu worin der Kopf gefodht wurde, und garnivt ihn
mit dem nemlichen Ragout, wic oben gefagt worden; wenn man
feine gemachte Poele hat , nm den Sopf darin ju fochen , fo nimme
man in cine Cafferole ein gutes Stad Butter, mit dem Meffer ges
fchabenen tweifien Sped , ey gefchalte und in Stice gefchnittene
Citronen, 3 grofic Gelbruben, 4 Swiebeln, 4 Nagelein , und ¢in
qut garnivies Bouqnet ; giefit aldann eine Flafche Maderas
Wein nnd gute weifie Fleifchbrube daran , big ¢s iber den Kopf
geht, und Tocht denfelben davin ; wenn er weid) genug it ,
wird dic Sauce , nachdem man fie vorber von Fett und Schaum
geveinigt bat, Dariber gegoffen, und fevvirt ibn dann,

4. RKalbs-Kopf gebacfen.

Man beveitet den Kopf auf dbnliche Art, focht ibn, I4FE ihn
pann wieder falt werden , {chneidet ihn in fleine Stilde , aiefit
Marinade davitber (fiche Mavinade), gieht acht, 15 alle Stiice
wobl matinirt werden , taudht fie in cinen ‘iiatfretg ( fiehe
Bacteig) , und in beife gefottene Butter oder andern Bads
Thmuss, backt auch viel fhdnes gritnes Peterfilien mit, um fie
3 garnieren,

5. Kalbs- Kopf gefurlr.

Man beint den Kopf gany aus, gicbt adht, daf man bie
Haut nidht durchiticht, und daf die Nugen aut am Kopf bleiben s
thut ibn dann in loues Waffer, daf er von allem Schleim und
Blut gereinigt wevde 3 brubt ibn beenach, macht abey daf et fo
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viel al8 mbglich feine Form bebalte; FUHIt ibn dann im frifchen
Waffer ab, trocdnet und fambivt ibn wic oben gefagt worden;
macht bernach ¢tivas Godiveau oder fonit dhnliche Farees thut
2 Anvichtlofiel voll gut eingefochte Velouté daju; man wivjet
fie befonders gut, mit reingebactten fines herbes, und cinent, mit
bem Mefer gefchabenen Knoblauchzehen ; thut diefe Favce in den
Kopf, nabt ibn mit ciner Drefivnadel wud Bindfaden wobl
juy daf e fo gut als moglich feine naturliche Sovm bebalte, und
bindet ihn bernach in eine weife Serviette; nachdem man ibn
ftarf mit Citvonenfaft geviehen, oben und unten mit Spectbarden
belegt und an bewden Enden feft sufammen gebunden bat, o
thut man ibn in cine Braifiere, fodt ibn in einer dagu bereiteten
Poéle (fiche Poéle), gieft 2 Flafchen weifien Burgunder - oder
andern guten alten weifen Wein daran, und nachdem man oben
und unien Feuer aeleat hat, laft man ihn fangfam Fochen; wenn
¢r etwa 3 Stunden gefocht Hat, fo fiblt man mit dem Finger ob
¢t weid) genug iff ; iff er gut, fo bebt man ibn an beyden
€nden berans , trodnet ihn auf der Blatre wobl ab, und fervir
nachitehendes Ragout dasw. Hat man feine Poéle, fo verfabre
man wie ben den vorbergebenden,

Man nimme vier grofe Lofel voll fpanifhe Sance, eine
Flafche Burgunder-oder andern guten Wein, 2 grofe Loffel voll
Consommé , und I10ft ¢ auf die Halfte cinfochen ; wenn bie
Sauce gut Liet it/ {o giefit man fie in eine andere Cafferole, in
feldhe man hernach gefochte Godiveau-Kudpfiein Artifchocten-
Rafe, Srebfe, Kalbsendlein, die man verfchneidet, Habnenfamme
nnd feine Lebern thut, gieit diefes tber den Sopf und fervive ipn.

$Hatte man etwa feine aesogene Sauce, fo vifet man Mehl
fchon bellgelb und giefit von der Bribe worin der Kopf qefocht
worden , etwa eine halbe Flafdhe guten weifen Wein und einen
frarfen £offel voll Consommé, pder andere gute Brabhe davany,
thut verbdltnifmafia Ragout dagy und ferviet den SKopf.

6. Kalbg - Hirn.

Man nimmt 3 oder 4 Hivne , legt fie in lanes Wafer , damit
fie von den Hautchen und Blut gereinigt werden, daun 1at man
in einer Cafferole Sals im Waffer fieden und qiefit ein quies Glas
weifen Effig davan; vm fie absubriben , (a6t man fic etwa eine
Bieveelitunde fochen , gibt acht dafi fie gang bleiben und daf fie
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ibee Sorm bepaltens man Focht fie in ciner Poele (fiche Pokle),
oben und unten mit Speckbarden belegt, und fevvirt fie entiveder
mit fchwarser Butter und gebackenem Peterfilien, oder mit ane
dern Saucen. — Hdtie man ctwa feine Poéle, o focht man fie
swifchen Spedbarden, mit Gelbriaben, Jwicbeln, Eﬂ&geigin und
cinem gut garnivten Bouquet und einer ganzen, in Stide gt
fchnittenen Eitrone , oder mit cinem Glas Effig ; wenn man feine
Fieifchbribe bat, fann Ieichtes Salsmafier dasu genommen werven,

7. Kalbs-Hirn a la Maitre-d’hotel.

Man bereitet die Hirne wie die vorvigen , in ¢iner Pocle, lft
fic abtrodnen nachdem man fic angevichtet hot; nimmt eines
Wierling feine frifche Butter, thut faf cinen EFlofel voll Weifs
mebl und eine gehactie Ravigote dazu, verEndatet diefed mit einet
Kochlofel , nebit Pfeffer , Salz und etrwas wenigem Efvagon-Cifig
und Waffer; rabrt bernach dicfe Sauce auf dem Feuer hevum bis
fie focht, gichit fie unter die Hirne nnd jervice fie,

8. Kalbs-Hirn auf Hollandifde Art.

Man bereitet die Hirne eben fo su, wic die vorbergehenden;
wenn fie gefodt und {chdn gans find, fo feqt man fie auf it
Platte und wifchen jedes Hien cinen fchonen Krebs: nimme dan
cine gute Velouté mit enwvas Siragon-Effig und riftet cine gt
Ravigote, di¢ man durchs Tamis pafiict , basu; wave enoa disl
Sauce nidht grin genng , fo macht man cin Granes von Spinat
davunter 5 (fiche grunes Upparat.)

9. Gebadfene Kalbs - Hirne,

Wan Lafe diefe Hirne juberciten wie die vorigen: wenn fie ge
focht und getrodnet find , fo fdhneidet man fic in 6 oder 8 Stis
de, gieft etvas Cifig davitber , tauchet fie bernach in Backteig
der nicht su beiff feon darf und (aft fie backens auch backt man
¢ine Hand voll Peterfilien dagu , weldhes pyramidenformis
auf die Platte geftellt wird nnd fervive fie; (fiche Badteig.)

10. Kalbg-Hirn en matelote.

Man nimmt 4‘$:>imc, Die 1wie die vorigen, in einer Poéle g
Tocht und gubercitet wevden; wenn fie gefocdt find, fo thut man
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fie auf eine Platte, nimme hernach cine Hand voll Feine gut ge¢-
veinigte 3mwicbeln, paffiet fie in warmer Butter bis fie fhon
braungetb find , thut ein wenig braun gerditer Mebl, einen
Schoppen weifen Wein, etwas guten Jus, obder Blond de
veau, Sdwimmden und ein garnivtes Bouquet davan; laft
dicfes langfam mit cinander fochen, reinigt die Sauce von Fett
und Schanm und fervitt fie. — Man fann fie mit Krebsbuteer ,
pdet mit ¢ingr Sauce tomate und aud) mit ciner falten Ravigote
ferviven s man garnive die Hirne, die fchdn weif feyn mifien, mit
FleinenRingen vonSwiebeln inbie man fein gebacttesPereriilien thut,

11, Kalbs-Hirn in ciner GSallerte, (Aspic.)

Man nimmt die Hirne, gefocht wie die vorigen , leat fie fchon
troden in cine fleine Gallerte-Form, die nicht grofier ift ald eine
Platte vom erfien Gang ; man giefr in diefe Form fhone helle
Gallerte, siert den untern Theil mit hartgefottenen Eyern, gan-
sen Srvebfen und auch mit gefocbten flein gefchnittenen Traffeln ,
thut bernad) wicder gute Gallerte davauf und ftelt fie in Gig
dafi fie fteif und fravf witd , thut algdann das Hirn dazu big
Dic Gallerte-Form gang voll ift, denn wenn fie oben uneben if,
fo bricht man fie gern wenn man fie in die Vlarte legt; und wenn
man ferviven will; fo Halt man die Form hber warmes Waffer
20§ die Gallerte [osgebt, ober veibt dag Nudwendige mit einem
warmen Kichentuch , doch nur fo fange bis fie nicht mehr anbangt
und fervivt fie sum ervten Gang. (Siehe Aspic.)

12, Kalbs - Wadel,

Man braudht 7 oder 8 Kalbswadel i einem guten Ragout;
fchneidet fie in glciche Stirce, paffive fie in weifer frifcher Bucter,
gans weif wic ein Fricasséy bernach fireut man etwa 3 oder 4
Loffel voll Weifmeh( davauf, doch daf ¢f feine Kiofe gibt; thut
citt gutes Glas weifen Wein, 4 Lofel voll gure Brube oder
Consommé davan , mit etlichen Swicheln , Schalotten , Ragelein
und einem gut garnirten Bouquet, nebfi 2 Kuoblauchiehen; (afe
Diefes mireinander fochen und fchaume ¢s faubey, ouch fann man
eine qute Hand voll Schvdammchen oder grine Morcheln dasn
thun 5 wenn diefe Katbswader qut gefocht find , fo nimme mon
fie mit einem Schaumidfel berans , fo wie die Movcheln , und thut
fie in cine andere Cofferole mit etwas Sauce s [aft die ubrige
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Sance gut einfochen » vod paffive fie duech ein Sramine, wenn fie
gennig cingefocht i, fo thut man ¢etliche Godiveau - Snopfiein,
Kalbsenciein , Keebfc oder Srebsfchmwanse dazu; und wenn alled
diefes qut geronvet iff und wob( eingefocht , fo thut mon eine
Liaison von 4 ober 5 Enerdottern davan, die man mit Rabm vers
piinnet ; liire dicfed alles, Iaft ¢ aber nicht mebr fochen, daf b
nicht gevinne , und fervive ¢8 alsdann. — Man fann diefes Ragout
anch mit brauner Sauce machen, toi¢ oben gemeldet, wnd mit vielen
Fleinen Swicheln, entwoeder weif oder braun paffive, ferviven,

13. Kalbs- Fufe.

Die Kalbsfifie beveitet man gerodhnlich wie den Karbstopf und
brandht fie fehr viel jur Gallerte; man fervive fie fricaffiet, odet
mit etwas aebactten fines herbes, €iiig, Pfeffer und Sals, aber
metitentheils in einen Badteig getancht und gebacken , wud mit ¢hs
was aebacenem Peterfilien gorniet,

14, Kalbs » Sefrofe.

Man legt die Gefrofe in laues Waffer , damit fic vom Sehlein
gereinigt werden, dann thut man fie in ficdendes , und nadp
dem man fie cine Bicrtelunde gefocht hat, fo thut man ®

in frifches Wafer; find fie gong abgefublt, fo bindet man fie jie |

fammen und focht fie in ciner Blanc (fiche Blanc); auch fann
man fie nue in Waffer Tochen , it etlichen Gelbriben , Juwicheln,
Ndgelein und einem garnirten Bouquet, nebit einem Glas Effig
und Saly; in 2 Stunden ol das Gefrofe gefocht feyn. Man
fervivt fie meifiens mit etwag wavmem Cifig und achacfren fines
herbes, weil fie fonft nicht fhmackhaft genug find,

15, Kalbs-3unge in einer Sauce piquante.

Acht Jungen find gewobulich hinkdnglich fie eine Platte ded
erfien Gangd; man nimme dic Jungen, lege fie in lanes Waffers
am fic von dem Schleim und dem Blute ju reinigen, brabt fie
bernach eine Viertelfunde im ficdenden Wafer, fchabt die Haut
fchdn davon, fpicte fie durch und durch mir Specd, den man: gut
it fines herbes wiirst , foct fie in ciner Braife, over fest fie
sum Feucr mit etas gueer Brihe, Gelbeiiben , Smwicheln, Nor
gelein #nd cinem garnivten Bouquet, und {dhneides fic in dev Mitte
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entwen ; fchueidet alsdbann Yanae Stidchen Brod, backt diefelben {IER
fchom geld in Butter , leat fie swifchen die Sungen, und fervive fie i
in einer Sauce piquante. (Siche Sauce piquante).

16, Kalbs-Ofren auf italienifdhe Are,

Man nimme 8 weifgebrnbte Obren, legt fic in Taues Waffer
it fie vom Schleim 31 reinigen , bribt fie noch ecinmal und thut
fie wicder in faltes Waffer , alsdann mnfen fie getrodnet wnd
flambirt werdew ; bernach madht man leichte Cinfchnitte darein,
bis etiwa in dic Mitte; thut fie in cine Cafferole swifdhen 2 Speds
barden, giefit Poéle dariiber (fiehe Pogle) und deckt die Cafferole I
mit einem rundgefchnittenen Papicr 11 ; man (46t fic etva 2 Stun-
ben fochen , vichtet fie auf eine Platte an und feevice fic mit einer
italienifhen Sauce. (Siche italienifche Sance.)

Wenn man feine Poéle bat, fie ju Fochen , fo nimme man ctmas
Blanc, ober fonft etmas von der Mut, '

17. Gefullte Kalbs-Ohren.

Man fult die Obren mit gefochter Farce (fiche gefochte Farce),
pannirt fie sweymal , oder beftrenet fie mit geviehenien Brofaamen,
wi¢ die Croquettes, und badt fic in gefottener Butter 5 man Tegt
aud) viel gebackenes Peterfilien darauf,

18. Kalbs-Ofren in Marinade.

Man beveitet diefe Obren auf die nemliche vt , wic die 2 I'a-
lienne, und [4ft fie in einer Blanc fochen; find fie gefocht, fo
fchneidet man fie Langlicht in 3 oder 4 Stiice, wie man fie haben
will; etwa eine BVicrtelftunde ehe man ferviet, und [aft fie teodnen
taudit fie alsdann in Bacteig und [4ft fic in gefottency Butter
mte. Dadiens die Butter darf aber nicht su beif feyn. Beym Auftragen
firewet man gebactenes Peterfilicn davauf,

19. Kalbs.Ofren mit Shwaimmden.

MWan nimme die Obren und bereitet fie wie dic & IMtalienne,
vichtet fie auf eine Platte an, thue ein Nagont von Schiwdmmehen
dag, die man vorber gefaubert und in der Butter paffire bat;
gicfit alsdann 4 Anvichtidfel voll Velouté und chent fo viel Con-
sommé daruber, und (ot es anf dic Halfte sinfochen s wenn man
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ferpiven wifl, fo thut may ¢ine Liaison von 2 Eyerbottern , mit

Rabm verdunner, davein, und fervirt fie.
20. Ralbs-Bug en galantine.

Der Kalhs-Bug wird meifiens gebraten 5 man ftectt ibn om
Sehenfel an den Spieh, bindet ibn gur, und in 2 Stunden
it cv gemobnlich gar.

Man nimme cinen {chonen Kalbsbug , der oben gany ift, beint
ibu ans, nimme alsdann cinen Theil von Ddiefem Fleifdh uud
macht die Farce damit; ju cinemn Pfund Fleifdy braucht man
¢itt Bfund weifen fetten Sped ; diefes hact man fein mit einans
det, alédann freicht man inwendig in den Big etwa cinen Joll
dicE Gavee, davauf leat man grob gefchuittenen Sped, in ver
Dicke cines fleinen Fingers, fchone votbe gerducherte Junge;
auch Teifeln, nebit cinem etwas dicken Eyerfuchen, der mit
cinem Apparat von Syinat-grun gefarbt iff, eben fo gefchnitten
wie der Spect und die Junge, daf es fdhon marbrive fene; man
fann auch perbaltnifmagia vothe Gelbriben daju nehmen , und
fo fullet man den Bug mit diefer Farce und den ubrigen Sachen;
bindet ibn qut su, thut ibuin ein weifes Tudh, weldhes auch nod)
feit gebunden wird , legt ibn in eine Braifiere , oben und unten
Spectbarden , viele Fleifdhabfchnitte, 4 bis 5 Kalbsfiufe, viele
Gelbruben, Jwicbeln und Nagelein, Knoblauch, Lorbeerblatter,
audh cin garnirtes Bouquet, eine Flafhe guten weifen Weiny
gitte Brihe 0der Consommé , perfdhdumt ihn gut, und Laft ibn
etva 4 Stunden fochen; iff der Bug gefocht, fo nimmt man ihn
hevaus , Tegr ibn trocken, paffice die Bribe, worin ¢ gefocht
wuede , durch ¢in Haarfied , reinigt fie wie eine Sallerte und
fervirt fie entiweder gang oder fatciweife. 3u diefer Galerte nivme
man hernach die Beibe, mit der die Galantine gefocht murde;
hat man nicht aenug Brube, {o nitme man ctwas qite Consommé
Dagu, die aber auch gefiehen muf, ctivas Sals. Eftragon und
Pimpernel vob darein und (4t ¢8 mitfochen, damit die Sallerte
ben Gefchmad davon befomme , etliche Loffel voll quten Efvagon-
€ffig, verriibre 2 odey 3 gange Coer fammt den Schaalen, cinen
oder 2 Loffel voll fchon gevafpeltes Sirfchborn, das die Gallerte
glangend und hell macht, dreht ef entrweder mit cinem Fleinen Befen
ober mit ¢inem Unrichtlofel immer berum , bis dic Denbhe anfangt
su Eochen, fleUt fie dann an den Nand des Nechauds , decr die
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"""" Gafferole 3u, macht ebenfalls Fener auf den Decel, damit dev il
Laum nicht uenctfalen fann, der die Gallerre wicder trnb |
macht, und fagt fic Tangfam ficben, damit das Gy wobl foche ;
fiimmt dann ein Taburer, bindet die vier Ende ¢iner faubern Sers
pictte an deffen Fuife, und gieft die Gallerte etliche Male durch
bis fie bell wird; fo fann ¢s nicht feblen , denn diefes it die ein-
sige Art alle Gallerten und Braben Hell ju machen. Wenn {ie
nicht geitehen will, 1o fellt man fie anf Cis oder fonit an cinen
fablen Ort. Nuch fue ole Avten gefultes Gefngel, weif oder
a la daube, fo wic junge geftopfte Hubner, Capaunen, Welfdh-
babnen , alte Hubner, wilde Enten , Schueeginie, dic man gang
oder in Sticken fervirt, fann man diefe Galerte, die auf oben
Befchricbene Art bhel gemacht wicd , gebranchen.

21. Kalbs- Bug verdampft.

Wan nimmt ¢inen Kalbsbug , von dem man die Beine fchneidet
ober auch Ddabey Laft, fpicdt ihn mit Spek, in der Range
und Dicke cined Fleinen Fingers, und febrt ibu gut im Saly,
Pfeffer und fines herbes berum; dag Fleifch fpickt man febr Ddick
damit 8 cin gutes Anfeben befomme, Weun man dic Gans nimme,
fo [afit man das Guter davan, beint fic ans wie den Bug: fie
muf mit ciner Dreffier-Madel wobl gendht und gebunden wer-
Dett o Daf fie eine fchone runde Form befomme, thut dann, nads
bemt man die Cafferole oder die Pfanne, worin man fie verdampft,
gut mit Butter oder fonftigem quten Fett beftrichen hat, das Kalb.
fleifch binein, mit 6 oder 8 woblgeichabien Gelbruben, 4 big
5 mittelmafigen Jwicbeltt, wovon man cine mit 3 Nagelein bes
fpicft, nebjt ¢inem Bouquet , Lorbeerblaticrn, Kimian, grunes
Biwiebeln, Peterfilion und etwa 2 Glafer voll quter Briibe: man
fann aud) etwas Mebl davauf ftreuens [aft diefes enwa 2 Stunden
dampfen, auch fann man Feuer auf den Decfel machen; beim An.
ridhten legt man das mitgefochte Gemiifie auf der Platte Hevum ;
man fann e aud) glacieren , auf Gemufe ferviren, wie ¢in Fri-
candeau, nemlich) auf Endivien, Saucrampfer, LSattid), obder
auch ouf cine Puiée,

22, Die Kalbs- Bruft.

!
: !
Die Kalbsbruf it ein fehe qutes Stud; man fann fie beaten, til
in fleine Gtude hauen , weif fricaffiven, mit Kvebfe garniven, {f
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¢in Braunes Nagout davon machen , mit gangen Jwicbeln darin
gefocht ) oder fie audh gang am Spieh braten; die Hauptiache ift,
paf fie von einem guten Kalb und aud etwad fett feves man fann
fie anch verdampfen » wie oben gefagt ; ferner wie ¢in Fricandeau
mit den nemlichen Garnituren darunter , auch mit Jwicbel- oder
Godiveau-Farce; fie fchon vierecEige fchneiden und wobl fullens
fie in einer guten Poéle fochen (fiche Pogle) oder audh verdampfen
und glacieren ; meiffens macht man aber nur eine Favce von flein
gefchnittenen wobl pafficten Swicbeln , in welche man etliche Syer
tubrt , 0af fie Fefigicit baben, bann wird {ic am Syiek gebraten.
Man fann fie anch mit einer Garniture von Lattichfopficin , Puree
von Schwammchen oder glacirten Swiebeln ferviren,

23. Tendons de Veau.

it dasienige Stiud, weldes an der Bruft , vornen an der
Rippe , den tnorplidhen Theil ausmacht, und weldies man
bey uns gewdbulich den Pfafenfchnitt nennt. Man fchneider fie
{0, daf weder Fleifch noch Bein daran bleibr , mwelches alfo nur
einen fleinen Theil der BDruft ausmadht, das and) nur in der
fransofifhen quten Knuche gebraucht, und bey grofen Tafeln fer-
virt witd , wo man alSdann den ubrigen Theil der Kalbsbruft auch
anwenden fanny denn man muf fir cine Platte wenigitens die
Tendons von 2 Briften haben ; die befte Art wie man fie fehneidet,
ift die Grofe und Rinbe einer Aujter , nur etwas dicker ; man thut
fie in laues Waffer , vag fie {chon weif mwerden , bribt fic dann
und focht fie etwa 3 Stunden in einer Cafferole, oben und unten
Opectharden, und giefit cine gute Poele daviiber; weil fie an
fich nicht Evaftig find, fo miflen fic mit Frdftiqen Sachen gefocht
werden; wenn man feine Poéle bat, fo thut man fie audy in cine
Gafferole , oben und unten mit Spectbarden belegt, nimmt ald-
dann die Beine und Fleifcdhabichnitte der Bruit, legt fic darauf,
nebit Gelbriben, Jmiebeln, cinem gqut garnitten Bouquet und
%leif@brftbe; bectt diefes mit einem vundgefchnictenen Papice
du unb [t e etiva 3 Stunden foden , legt hernach die Ten-
dons rund herum auf eine Platte, wie ¢in Miroton , und gichit
bie Sauce in die Mitte.

24. Tendons de Veau a la jardiniére.

~Man nimmt die Tendons, vichtet fie rund, wic eine Krone, anf
bie Platke, legt auffenber eine Reibe von aefodhten Lattich-Hopfe
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Teitt, in die Mitte eitte qute Anzabl von {chon andgedeehten Gelbe
viben, in der Gorm von fleinen runden Stabden, oder audh
port Oliven , die man wie gewobulich, in einer guten {pautfdm
Sauce oder Coulis von TBurseln yubereiter, und legt dann Dics
felben piramidenformig in die Mitte. Man fann fie anch mit
cinet Sauce tomate ferviren ( fiehe Sauce Tomate); oder mit
cinet Purée von Shwdmmden (fiehe Purée vonSdywammchen),
und im Frubiabe mit Spargel-Cebfen; man  nimmt e:ltybc
Bufchlein Spavgeln , fchneidet das Grune davon in Heine Stud-
den, brabt fic im Solswafier und fodht fie etwa bis auf die
Halfte 5 thue fie hernach , wenn fie gut abgetrocnct find , in cine
Velouté, und [afit fic vdilig fochen, nur daf fic fchon grin und
qang bleiben , vibet fic mit 2 oder 3 Eyerdottern in dic Mitte dev
Platte an 3 dic Tendons glacirt man, fegt fie bubfch darum und fer-
vitt fic; batte man feine Velouté, fo fricaffict man die Spargel-
Erbfen in etwas Lutter , Tebl und guter Bruhe, Diefe Platte die
mebt sur Versievuny dient , crfordert feby viele Geduld und
Mitbe und wird nue bey grofen Gafmalern fervict,

25. Chartreuse ot Tendons.

Gie beftebt meiftens in funflich gefchnittenen Gemifen, die
gefchmactooll angerichtet werden; man braucht gewdbnlic) eine
Form dagu, wie ju cinem Aspicy man nimme cinen guten Theil
Gelbriben und weife Raben, fhneidet fie nod) einen Joll
Fiirger als die Form ift, daf oben noch fleine gefocdhte Jwicbeln
davauf balten, nimme auvch fleine Lattich - Kopfiein dagu, auch
etwas grine Crbfen und fleine grine Bobnen; alle diefe Se-
mife mifen in cinem febr friftigen Consommé gefocht feyn,
Doch nicht su viel, daf fie fich nodh gans exhaltens orduet fie
alfo in die Form: juerit legt man naffes Papier, daf nidhtd an-
bangen fann, legt entmeder gefalsene Sunge oder Cervelas in der
Form eines Srernsd, vings auswendig und oben, unten muf cin
Sraug von {chomen fleinen Swicbeln, den duffeen Theil mit
@elbraben und weifen Ritben, die man wie fleine Stabe aufe
rvecht felle, und Eleine grine Bobnen, die aber {chon grnin gebriht
fenn mufien, daf 3 Favben Gemufie neben cinanver abwedhfeln ;
ttan legt neben in die Form auch fauber geneptes Pavier , damit
die Gemufe bewm Anvichien gut losgehen. Sind die auffern Theile
wnd dev Bodew wobl vergiert, fo thut man in den inwendigen
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Theil qut gefochte Lattichfdpfiein, grime Bobnen und Crbfen,
alsdann die Tendons fchdn geordnet , daf ed nicht nmfalle und
fich gang erbalte; die Form muff inwendig wobl gefillt feyn und
feine Liicken baben , fonft erhalt fich das dufere nichr; man [aft dag
Consommé, worin dic Gemufe gefocht, ju ciner Coulis de
Racines dicE ¢infochen , thut ¢twas gute fpanifche Sauce, ober
fonft febr fraftige Bribe dagn , weil die Gemufie nicht fdmadbaft
genttg find, vichtet fie darniber an, nachdem man dic Chartreuse
im Backofen qut warm gehalten und mit vieler Sorgfalt umges
gefturst bat und ferviet fie; batte ¢ etwa Waffer gesoaen, 0
sicht man felbiged mit cinem Strobbhalm davon,

26. Andere Art Tendons de Veau.

Man fann die nemlidyen Tendons auch weif, wie ein Kary
ferviren; oder wic bie Quenelles, gwental it Brofaamen be-
fireut , pannirt und backe fie , {chon mit Pererfilien garnivt. MWan
fann fie auch in einer Tervine mit cinem Ragout von SKalbd
Rucdlein, Godiveau-Knopflein, Habnenfieinen und Habnenfams
men , Krebfen und Kreebsfchmwangen, ferviven, fo wie auch mit
grianen Erbiem,

27. Sauté von Kalbs-Cortelettes.

Man nimme 7 5is 8 {chdne Cotelettes , nachdem man fie Nippets
weife ausgefchnitten hat; wenn fic von einem jungen Kald find,
muf man 2 Rippen nehmen , daf jedes Cotelette einen Joll did
fene s alle Beine vom Ractqrath abbanen , daf nichts mehe ald
dag Rippenbein daran fenes man qibt Huen cine Hibfche Foem
ficht darvauf, daf fie alle gleich grof find, Yeat fic auf cine fladhe
Caffcrole, oder auf cine tiefe Tortenplatte, die man suvor mit
Butter Befiveicht, Pfeffer und Saly davauf frent, und fo die
Cotelertes auf einem guten Fewer braten 1afit 5 boch qicht man
adyt, daf fie nicht yu braun werden s wenn fie auf ciner Seite gut
gebraten find , fo febrt man fie auf die andeve, und Iaft fie o,
big fic gang gut find , nur darf das Fener nicht su favf feyn y alés
dann vichtet man fie fhdn ruad berum auf cine Placte an, madht
Ddie Butter oder Das Fett, iwovin fie gebraten wurden davon , nimmt
ermag feingebacite Peterfilien und Schalotten , und etwa 4 Ruricht-
Toffel voll gute fpanifche Sauee, auch etwas Glace dagm, wenn
man bat, und lafit die Keufte wicder losfochen, welche die
Cotelettes gesogen haben , und fervire fie dann.
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28, Ralbs-Cotelettes 2 1a Drue.

Mat wimmmt chen fo vicl Cotelettes wie oben , fchneidet Stucchen
Sped, in der Dicke cined Fingerd, und ¢hben fo viel geraucherte
Qunge oder trockenen Schinfen, in gleicher Srofe gefchnitten,
febet fie in ctiad Pleffer, Saly und fines herbes herum,; wnd
fpidt damit die Cotelettes duvch und duvch ; dann paffivt man fie
langfam in der Butter, fest fie in einer Cafferole , oben und vnten
@ped , mit Fleifchabidinitten , Gelbyiben , Ndgelein , und cinem
gut garnirten Bouguet jum Seuer , nebft guter Brube oder Con-
sommé, und [aft fie langfam focheny man fann fie mit ihrer ges
gogenen Glace ferviven, oder man glacivt fic; thut Swichel-Purée,
Guifen, Sauce tomate, oder Endivien darunter.

29, Gefpicfre Kalbs- Cotelertes.

Man nimmt cben fo viel Sotelettes , wie Bey den vorigen , doch
fonuen fie eowas dider feyn , fchneidet fie fchon su und fpickt fie
gut wi¢ ¢in Fricandeau; dann nimmt man cine Cafferole, thut
auf ben Boden Fleifchabichuitte und ctwas Spedt, etliche Gelbs
ruben, Jwiebeln, Nagelein, Lorbeerblitter und Kimion, legt
die Cotelettes oben davauf, thut ein vundaefhnittenes Papier dars
fber , gieft qute Bribe daran, die aber nicht dber die Cotelettes
hinaus geben darf, dectt fie wobl su, auf den Dedel fann man
Koblen legen , daf fich das Gefpicte gang erhalt, und 1aft fie
etiva anderthalh Stunden qut fochen; dann nimmt man fic bevans
glocitt und fervirt fie wic ¢in Fricandeau.

30, Kalbs-Cotelettes en lorgnette.

Man nimme 7 oder 8 Cotelettes , fyickt fie durch und durch mit
Gyped , wiivst fie mit Pfeffer, Saly und fines herbes, pafiivt fie
in etwas Butter, thut fie hevaus und fchneider fie gue surechts;
nimmt hernach die Fovm womit man die fleinenPaftetchen {chneidet,
und fchueidet cben fo viele runde Stidchen gefalzene Junge als
man Cotelettes bat; dann nimme man etliche Jmwicheln von gleicher
Grofie, macht den obern uud untern Theil davon und fchneivet
fie in runde Scheiben, cben fo dick, oder ctwas dicker ald die
von Der Sunge ; fodt die Cotelettes wie dicienigen 4 la Drue,
legt bernach die Junge auf die Swicheln, glacive die Cotelettes
und die Junge, obne die Jwiebeln su bevubren, und fervive fie mit
ciner franifdhen Sanee,
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31, Ralbs-Cotelettes en papillottes.

Diefed iit eine febr beliebte vt die Cotelettes ju beveitens tan
nimmt nemlich dic €otelettes und beveitet fie wic die a la Sauté,
thut fie bernach in eine Cafferole , mit Butter , Preffer und Saly,
paffirt fie ftarf, baf fie faft weich find; nadypem man fines herbes
baran gethan , fo laft man fie anf ciner Platte Falt werden , bindet
fie algdann in feines, doch bichtes Papier ¢in, daf weder Buttet
noch Jus beraus fann; die Cotelettes muffen inwendig anf beyden
Seiten mit einer dunnen Spetbarde bedectt werden 5 find die Pas
pillottes gemacht, fo bejtreicht man fie auf beyden Seiteqa mit Oehl
and Binbet fie unten anr Bein wobl 3u, thise {ie cine Viertelftunde
auf ein gelindes Feuer , und fervivt fie Dann mit ¢tvad Jus.

32. Kalbs-Cotelertes 4 la St.-Gara.

Man nimmt 7 oder 8 Cotelettes , die man wie die vorigen vifet
timmt hernach gefalzene Rinds - Junge , in warmer Butter , mit
etivas Saly , Pfeffer und DMusfatnirh, fehre bie Junge darin herum
{pidt hernady die Cotelettes durdy und durch, pafiier fie auch bis
fie fieif find, um ibnen eine Form geben ju Fonnen: dann thut
man fiein cine Cafferole, oben und unten Spectbarden und allerley
Sleifchabfchnitte , Gelbriiben, Jwicbeln , Ndgelein , ectwas Bafi
litum, cin Stidchen Schinfen, und gieht etwa 3 Slafer voll
gutes Consommé dartiber, und [dfit fie swey Stunden Fochen;
aud) muf man auf den Dedel ein wenig Feuer machen; {ind fie
gor, fo nimmt man fie beraus, glacict fie, treibt die Brihe
worin fie gefocht, durch ein Tamis , thut etwa 3 UnrichtldFel voll
fpanifche Sauce dasu, und 136t e8 jur Sauce cinfochen. Man
foun fie aud) wie Fricandeau ferviten,

33. Pannirte Kalbs - Coteletres.

Man nimme ehen o viel robe wobl sugefchnittene Gotelettes,
twie vorher, fchmelst ctwas Butter oder Fleifchbribfett , thut fie
in gevichbene Brofagmen, mit etwas Saly und Preffer, pannirt
fie » Lagt fic Fale werden, sicht fie dann noch cinmal durch die Bros
faamen; ¢ine balbe Stunde ¢he man fie anftedge, felt man fie anf
cin gelinded Feuer anf den Rofe, und ferviet fie dann mit ctwas Jus.
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34 RKalbs-Carré am Spief acbraten.

Man nimmt 31 dicfem Carré pon dem obern Theil des Nieven-
bratens , dic intere Dufit, den Nicren Ddavon abgereint, doch
grof genug, daf ¢d ¢in Geridhte gibt, lafit die obere Seite des
Ruckgraths fchon abbauen, die Haut absichen und gur fpicten ,
bernach an Spieh fecen und braten ; den Spich foll man fa nicht
durch das Fleifh fechen , fondern dDad Carvé mit fleinen Bol
gernen oder cifernen Syiefichen befetigen , daf es fich am Syieh
nicht wende und das Gefpictee fchon gebraten werde; wenn diefes
aefcheben it fo faun man ¢3 mit gebacfter Sanece oder mit Jus
feeviven. Man fann das nemliche Carré gufepen und fochen wie
Fricandeau, ¢5 glacieven , und die nemlichen Saucen davunter
ferviven,

35. Kalbg-Carré mit Mildhrahm.

Man nimme ¢in fhones Carré, das man eben o surnfter wie
bas vorige, beist es 24 Stunden vorber in dev Milch ein, laft
¢5 troden werden und bindet es auf den Spick wie das vorige,
fiveuet ctiwad Sals, Pfefer und gericbene Musfatnif davauf
Tafit es gut braten, und frate ¢3 mit Fett gu treifen, wie andeve
Braten, fo nimme man cine gute Béchamel (fiche Béchamel);
ift e5 gut gebraten, fo 3ieht man ¢s vom Spieh , ferviet es mit
der nemlichen Sauce , worein man Glace thut, in der Grife ciner
Nnf, wm fie fraftiger su machen,

36, Dtierenbraten.

Diefer Theil wird meiffens am Syic gebratens man fann ibn
aud) in einer Braifiere , mit etwa drey Vierling Butter trocfen
verddmpfen , glacivt ibn {chon und fervirt ibn mit ciner gebackten
Sauce, oder gang falt mit einer Gallerte, jum sweyten Gang.

37. Dtierenbraten en surprise.

Wenn man einen gangen Nicrenbraten bat, fo {hueidet man
meiftents den obern Theil hevaus , doch daf ¢s Fein Soch gibt und
das agout balte; nimmt diefes Fleifch, fchneivet es fchon rund,
etas Fleiner als ein Thaler , macht entoeder eine {chone Blan-
quette daraud (fiche Blanquette), oder thut ¢§ in eine qute
Béchamel ; mit etwas dian gefdinittenen Seiffeln, thut bas Ra-
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gont mit dem Braten in den Bacofen, daf es wieder warm wird
und das Ragont oben cine gelbe Haut sieht,

38. Kalbs. NRucflein.

Man nimme cinen guten Theil grofie Kalbsendlein (die fleinen
find nicht tauglich , weil fie fich nicht gut fpiden Lafen) 5 nimm
denn obern Theil , der {chdn vuud und flad iff, weinigt fie im
Tanen Waffer von Biut nud Schleim , und drubt fie hernach gut
bis fic feit genug find, vaf man fie, nachdem man fie wicder im
falten SBaffer abgefublt und getrodnet hat , mit fein gefchnittenem
Sped wobl fpicen fann , wie die Grenadins, [afit fie aber nidy
fo Tange fochen tie leptere 5 man glacirt und garuiet fie auf die
nemliche Art, wie Grenadins oder Fricandeau.

39. Kalbs- Ganslein.

Dad Kalbsganslein it der Theil wovon di¢ Fricandeaux (e
macht werden, cines der befen Gerichte der guten Kiches
man Eann fic aud) & la bourgeoise ubereiten, wie fchon bevm
Bug angeseigt wurde s man nimmt cin gugefchuittencs Kalbo-
ganslein , vichtet den obern ThHeil fechon glatt su, veinigt ¢ von
aller Hant und den nervigeen Theilen , damit ¢ gut ju fpicen iff
fcbueidet hernach feinen Spect, iu gleicher Grdfe und Dide, und
fpickt e85 dbann nimmt man ¢ine Cafferole, legt unten Fleijdabs
fcbnitte, etliche Gelbraben , Swicbeln, 2 oder 3 Nagelein, und ein
garnittes Bouquet, dectt diefes mit dunnen SpecEbarben 3u , gt
vas Fricandeau {chin davauf, daf nichts mebr auf vas Gefpictee su
fiegen fommt, Deckt es mit cinem vund gefchnittencn Papier s
aicft Dann gure Brubhe oder Consommeé dajy , Daf fie aber nidt
tiber das Fricandeau gebe; [8Ft ¢8 anfangs fchmell fochen , fo-
bald ¢5 aber focht, ficllt man ¢8 auf cin gelindes Fener und
[t ¢8 2 Stunden langfam fortfochen , nachbem das Fricandean
bid ober dunn if; gieft hernach dic Brabe wovin es gefodht
murde, ab, pafiict fie durd) cin Tamis und [(3ft fie
Glace cinfochen » womit man das Fricandeau glacirts fervict s
bernach auf Sancrampfer, gansen oder durchgefrichenen Endivie
durchgefivichene Swiebeln , Bobnen oder Cardons ; dicfe Gemiife
fann man weif mit Rabm , braun mit Jus, Coulis; od¢r mit
foanifcher Sauce Tochen.
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40. Ralbs:Banslein en grenadins.

SMan faun das Kalbsgduslein , nachdem ¢ dic oder ditnn ift
in ey Theile fneiden , wovon man nach Belichen tleine runde
pbder langlichte Stucchen macht, auch in der Form einer Cotelette ;
diefe nennt man Grenadins de veau. Weil fic fleiner find, mufien
fie auch feiner gefpict werden, Sie werden auf die nemliche Ast,
aber nicht o fange gefocht , glacivt, garmivt und aufgetragen.

41. Ralbs-Ganslein en ballotine.

Man nimmt ¢in (honed Ganslein (man fann dic Suter daran
Taffen oder davon fchneiden) , fpickt es durch und durc mit fleinem
Finger didem Spect , den man in Pfeffer, Saly uud fines herbes
berum febrts thut etwa cin halbes Pfund Butter in e¢ine Caffe
role , frellt fie aufs Sener , und paffiet das Ganslein ungefdbr cine
balbe Stunde oder ctwas meby, doch daf e nicht braun werde,
thut etwas BeFer und Saly davan , vud leat ¢3 dann auf eine
Biatre - follte ef Jus gejogen boben, fo laft man ¢s cinfochen
bis die Butter gang fett und wic Oehl it 3 thut bernach in diefe
Butter ctwa ecinen Vierling gefchabenen Speck, ¢ben fo viel feined
Baumdhl , einen EHlofel voll fein gebadre Schalotten und hatb fo
viel Peterfilien dasu s man fant auch eine Handvoll gut paffivee
wiiefelformig gefdnitiene Gelbriben , eben fo viel paffivten Schin-
fon und cinen quten Theil Schmwammdhen dagn thun; alddann
gicft man alles diefes auf dic Platte , worauf das Ganslein liegt,
Taft es falt werden , und veibt ¢in wenig Musfatnif darvauf;
man nimmt bernad) das Ganslein , pacdt ¢d in 6 Bogen fdhon
weifies Vapier , bindet es feit su. daf fein Fett durchdringen Fann,
und qibt thm cine vievectigte Fovm ; thut ed etwa eine Stunde,
¢he man fervirt, auf den Moft oder in den Backofen, Der nicht ju
beif it , und qibt wobl acht daf das Papier wicht verbrenne; fieht
man, daf der dufferte Bogen braun wird » o fervive man esd;
wennt ed feit cingepackt wird , fo evyengt ¢s feine eigene Sauce.

42. RKalbs-Ganslein en surprise.

Pan nimmt ein grofed Ganslein , {pickt ¢d obern, uud thut
¢8 in eine Cafferole oder Braificre , fammt Specbarden , etlichen
Gelbriben , und einem garnivien Bouquet; Taft ¢§ gouy trocen
Braten und verdampfen bis ed gar ift, und gwar auf einem febr

BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK



B' BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK

gelinden Geuer , deckt e mit cinem fchon rund gefchnittenen Po
pier inendig ju, daf dad ®efpicite vom Feuer auf der Eafferole
nicht su braun wird ; iff ¢ gar, fo nimmt man ¢é herans , Kagt ¢f
falt merden, fchneidet cin ovaled oder rundes Loch in vad Gdnds
fein, nimmt das Fleifch bevaus und fehneidet das untere daven
wiefelformig » thnt ¢8 mit etwas Schivdmmchen oder Trifeln
inn eine qute Béchamel (fiche Béchamel) und giefit diefes Ragout
in die Hoblung, doch muf ¢d fo gemacht fepn daf nichts duveh
fliefit, dectt e8 bernach mit dem aefpidten Theil gu, den man vors
ber bernnter gefchnitten bat, 206 man nidt fiebr daf ¢d ange
fehnitten it , glacirt ¢ und fervitt ¢d mit einer foanifchen Sauce;
(fiehe fpanifre Sauce).

43. Sauté von einem Kalbs - Sanslein.

Daw nimmt cin qutes Gdanslein, fchneidet s in rnnde Theiley
in der Grdfic cines Thalers, und etwa onderthalb Linien dids
man {chiage fie mic cinem breitem Meffer flach , und giebt ibuen
cine runde Gorm, doch muffen fie in gleicher Dicte feyn ; legt
fie auf eine tiefe Tortenplatte , oder auf eine flache Cafferole, die
su Sautés gemadyt it , betrenet fic mit etwas Preffer , Saly fines
herbes, dic febr fein gebact find; und gieft erwoa drey Biew
ting frifche Butter davuber. Etwa 10 Minuten ehe man fervirt
thut man das Sauté auf ¢in farfes SKoblenfener 5 wenn fic ouf
citter Seire gebraten find, {o wendet man fie s hebt fie dann e
cEen aus der Tortenpfanne oder Sautoir, thut fie in eine Caffer
vole, worein man cine guie Velouté pder Sauce tournégtgitht)
nebit der Sauce die man im Sautoir gejogen bat, und thut
¢ine Liaison von 3 oder 4 Cyerdottern mit Mabm dagu , 1kl e
ein wenig feben, daf es die Souce annimmt und fervire i

Man Fann dagu mit Brodfruiten, die fehon dreyecigt gefchnit
ten und suvor in der Butter {chdn gelblich gerdftet find , den Rand
einer Platte garniven, fie aufrecht fiellen, daf ¢d cine Sront
bildet,

44. Kalbs- Ganglein en Aspic, oder in einer Gallerte.

Man nimmt ¢in Gdnslein, dad wan mit dicean Spek Wl
Sdyinfen fpickt, focht ¢ in guier Consomme oder i chuet
quten Fond de Braise, od¢r Fond de Pogle, und Iafit ¢ fale
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werdeny nimmt 8 dann den Tag davauf, fhneidet ¢f in gleiche
Stnice  nud garnivt dic Gallerreform , wic ¢8 vorbher bey der
Galantine ecflart wurde , indem man fie in der Form rings
berum legr; thut hernach cin falted Ragout von Kalbsriciein,
Habneniteine nud Hahnenfamme , Krebsfchwanse und Trafeln,
mitten in die Form , nachoem fchon vorber Gallerte davein ge-
goffenr wurde: wenn man ferviven will, o verfabre man wie
bey der Galantine-Gallerte,

45. RKalbs- Ganslein a la Sultane.

Man nimmt ein abnliched Ganglein und verfabrt damit wic bey
pbigem; man {chucidet ¢5 fchon eben, daf man den Speck und den
Schinfen wobl fehe, feat ¢d auf die Vlatte und gicfit die Gallerte
nach und nach davauf; fie muf nemfich, ehe man fie tber die
Stude dbed Gansleins gieit, an dem NRande eined Rechauds fuffia
gemacht werden , und exft wenn fie fehon in der Fovm if wicder
geffeben. Den Rand der Plaste vings herum verziert man mit
Gtitcfen von Gallerte» die man 3uvor in cinem tiefen Teller feft
bat geffeben Taflen, und die alddaun auf die nemliche Rrt, wie
Das gebacene Brod , gefchnirten werden.

46. Der untere Theil des Kalbs - Gansleing.

Man bedient fich deffen meifiens um Godiveau oder Blanquette
31 machen (fiche Godiveau), auch fann man einen Theil davon
am Nierenbraten laffen 5 man nimmt einen guten Theil frifche But-
ter , etwas groben Peffer , Saly, geriebene Muskatnif und fein
gebadte fines herbes, ¢toa citient oder 2 Loffel voll Weifimebl,
und Velouté, wenn man bat; hat man Feine, fo nimme man qute
Fleifchbeube oder Consommé,; und [aft alles diefes mit einander
eitt wenig fochen; wenn diefed gefcheben i, fo nimmt man ges
bratenes Kalbfieifch , das gewobulich nur Ueberbleibiel find, ober
bas man befonders dasu bratet , veinigt ¢8 von der Haut und
allen aderigten Theilen, {chneider ¢o vund oder langlicht; ift e
nun fo gubereitet , fo wirft man das gefchnittene Fleifh in bdie
bagu gernftete Sance, Iafit es aber nicht meby fochen , indem
alles gefodyte leifch menn man ¢s wicder fodht oder warmt gern
3abe wird , rabrt 3 oder 4 Guerdotter mit dem Saft von einer
oder 2 Citvonen davein und {ervivt 3. — Man fann anch gerditeted
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Brod daran legen wie bey ciner Santé, ober nur cinen Rand
pon fpanifhem Brodteig darum madhen.

47. Berdampfte Kalbs - Leber.

Bl Die Kalbsleber it auch fein unbedeutender Theil fir dey
H If haustichen Zifch, nur wird fie nicht bey grofien (ﬁaﬂmab[cru e
i braucht, — Pan nimmt cine gute savte Leber, wenn fie ¢othlidt
{i augfiebt, fo it fie nicht fo gut als wenn fie etivas weif ifts man

jl foidt fie wobl mit Spect, in der Dice eines fleinen Fingers und
g eben fo fang al$ die Seber hoch ift, man Febrt den gefchnittenes
{4l Gpedk, (woven man siemlich viel nebmen muf, weil die Leber ot
i wad teocen i) in gebackten fines herbes, Pfefer und Sal

Beenm und fpickt damit die Leber fo viel man fann, thue fie i

¢ine Gaffeenle , die man unten mit ctlichen Specdbarden belegt

nebit 4 Gelbratben , 3 oder 4 Swicheln , wovon cine mit 4 Rie

. gelein gefpict, 2 Sorbeerblattern, cinem m\i,lqﬂnuritu Bougquet

| i und Kimion s fent fie auf cin grtes Feucr, [Aft fie etwas ver

| dampfen, fchnttet hernach eine gute Flafche meifen Wein darany

kL id Tafit fie gang langfam fochen; bernadh nimmt man 4 Anvidt

'1 1offel voll Sauce poivrade, batte man deven feiwe, fo yofet man

verbaltnifimagia Mebl, paﬂut die Brube worin die Leber vere

dampft wurde durch ein Tamis und macht die Sauce damit;

i muf etivad vicl Sauce feyn, damit man fie auf die Halfre cine
| (LA e tochen Fann.

J11'! ' 48. Gefpidte Kalbs- Leber,
1 | |

1 Man fann audh die nemliche Leber oben mit feinem Sped , ik
, ! ¢is Fricandeau {picfen , am Sypich braten und in einer gehacien
Il (TR Saouce mit fleinen Gurien ferviren und glaciven, — Man Fau
i b fie auch in fleine Stuctchen {chneiden , mit Mebl beftreuen nad
fic hevnach entoeder im heifen Dadichmus oder Baumdbl b
cfen s cing gute gebadte Sauce davuber giefen und fie ferviren;
nur muf man acht geben Daf fie nicht su viel bac, Ddamit fit
nicht su trocfen wird,

49. Kalbs- teber a la Provencale.

&ine der Dbefien Arten ift die Provencale; man nimmt ¢iné
obet gwey gute Lebern, {chneidet {ic in 3 ohet 4 lange NRiemen,
diefe {chneivet man bernach wicder in qleichdicfe runde ober viets
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edigre Stude, nidt su did und nicht su diinn, legt fie fn eine
Tovtenpfonne oder flache Cafferole, mit Saly und Bfefer bes
fiveut, auch etwas gerichene Musfatnitf und andeves Gewiiry,
vicle Pererfilien, Schalotien , Schnirtlanch und grine Jmieheln ;
qieft bernach anf diefe Platte einen harben Vierling fein Baumbdp!
und etwa einen Vierling frifche Butter; 1o Minuten ¢he man
fervivt, ftelle man die Platte oder Tortenpfanne auf ein farfes
Fener , fehre die Leber berum daf fie fo gefhwind rie moglich
rofte; menn fie gut gerdftet iff, fo nimmt man die Seber gany
teocten aus der Caffevole, fchittet das Oebl und Fetr worin fie
geroifet wurde fchom ab, giefit auf dbic nemliche Heife Platee einen
balben Schoppen rothen Wein, den man gany trocen einfochent
1aft; thut bernach etliche Loffel voll gut gegogens Sauce dagu;
oder wenn man feine hat, fo nimme man etwas gerdietes Mebi,
Jus und gute Beube, und fervive fie. Man versiert die Platre
worauf man die Leber thut, mit gerdfictem Brod , das man dreys
ecige fchmeidet , und reibt fie mit cinem oder 2 Suoblanchiehen.

5o, Kalbs- Sunge.

Man nimme eine Kalbslunge, {chneidet fie tn vievedigte Stides
in der Grofie einer grofien Swicbel, (At fie im lauen MWafier
Hegen bis fein Schleim und Blut mebr davan i, dann bribe
man fie im fiedenden Waffer, welches aber gany nber die Lunge
geben muf daf fie nicht fchrary werde, und fplt fie bernach im
frifhen Waffer aby alsdann nimme man cin Halbes Prund Butter
und fdhmelset fie, thut die Lunge dagu, mit etwa 2 CFOFel voll
Mebl, e in cin Fricassé, und pofiivt fie {0 etwa ¢ine BViertel-
flunde, gieht bernach Fieifchbriibe davan ; daf fie dayon Bedeckt
terde; thut etliche Jwiebeln, ein gut garnirtes Bouquet, Saly
Pfefier, und auch etliche Schwarmeben dagu; ift das Ragout
auf ein Drittel eingefoht , fo thut man cine siemlide Anzabl ges
fdhalte fleine Smwicbeln darcin und 136t die Sauce gut ¢cinfochen;
ruhet noch cinige Cuerdotter davunter , und fervive fie, Man fann
aud) ein Glas Wein dagu thun,

b1, Kalbs-tunge in brauner Sauce,

Man nimmt die Sunge, wafcht vud bribt fie auf die nemliche
et wie die obige, rdjtet das Meh! braun davan, o wie auch die
Btvicbeln, thut ¢in Glas weifen Wein dagut, Focht und ferviet fie,
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52. Kalbs. Ricflein.

S pabe fdyon vorher dev Kolbgruclein eriodbat; man ann
die runden gefpickten , wic Fricandeau ferviven, oder auch grofe
gefpictte Fifche damit garnivens wie auch die untern langen, die
H man gewobulich nicht fpickt, fondern fie weif und braun fricafiiet
¥ um Pafteten su garniven, oder fie flein gerfchneiden und in einee
| Béchamel in flcine Rafietchen au Jus thun, aud) Croquettesdavsn
I machew, fie Backen wic den Ochfenganmen, oder ju den Saumen

an Fleinen filbernen Spiefchen, su Rindszungen , Dammelszunge
nud auch in befondern Ragouts , mit Krebfen gavnirt, ferviren.

63. Godiveau - Knopflein.

g Man nimimt ein Bfund {ddn gereinigtes ﬂnI[*ﬂciw'c'f) 1\m_11'@t'ltl'3*
| Tein, das weder Haut noch Nerven hat , Hackt ¢ feby fein und
Ll fofit e in cimem Morfer, alsdann 2 Pfund Rinds - Nierenfett,
i “ovon man die Haut fauber veinigt , bact es aud) febr fein)

‘ L0 und um beides gut 3u vermengen, muf ¢s nochmals mit cinonder
j aehactt werden 5 {chldgt 3 Eyer nach und nach davein, thut Soly

wnd Preffer daran, foft alles nochmals im nemlichen Morfer o

Tang als moglich, und thut noch 2 gange Ener dazu; ijt diefes alled

wobl mit einander vermengt , daf man weder Feet noch Fleifdh

unterfcheiden fann, fo thut man nodh ein weniq frifches Wafiey

(i etwas veingehacttes Peterfilien und grine Jwicbeln davany in b
}i‘ i i Sommethige fann man cin eitl'icfgljr:t Eis mitioflen 3 ),wrnbi_:rl
| ‘ algdann den Teig ob ev jart und gewurst genug ift, nnd macht Fleie
| i Kiofie , die man im fiedenden Waffer oder in Fieifchbrabe fodh

i | und verbrauche fie.

' b4. Kalbs - Blanquette.

Di¢ Blanquette ijt cin Ragonut, das gewobhulich von den Ueber:
Dleibfeln eines gebratenen Katbs{chlegels subereitet wivd 5 will man
fie aber frifch baben , fo nimmt man den untern Theil des Kalbd
gansleins , bratet ¢ am Spief , Lafit es Falt werden , und fhneidet
dag Fleifch davon in gleichformige Stiefe, etwa einen Joll ik
und in der Grofie eined fleinen Thalers ; gibe aber acht, daf nidytd
bautartiges dagu fommt 3 paffive ctliche Fleine Schwammeben vnd
thut fie gum Fleifch; aieft alédann in die nemliche BVutter 6 A
richtidfiel voll Velouté, 3 Loffel voll Consommé oder guté
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