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effeiiſcch .

Das Kalbfleiſch iſt eine der Haupt⸗Subſtanzen der guten
Kuͤche. Das Kalb ſoll wenigſtens 6 Wochen alt ſeyn , ehe man
es ſchlachtet ; das Fleiſch aber von einem Kalb von 2 Monaten ,
iſt das beſte .

1. Kalbs⸗Kopf .

Wir fangen mit dem Kopf an , der meiſtens in der guten
Kuͤche mit der Haut gebruͤht und ſervirt wird . Nur ſelten wird
er ohne Haut ſervirt .

Man nimmt einen gut gebruͤhten und gereinigten Kalbskopf ,
beint ihn aus bis an die Augen , nimmt den untern Theil der
Kinnbacken heraus , ſchneidet die obern Kinnbacken bis an die
Augen aus , läßt ihn 2 bis 3 Stunden im lauen Waſſer liegen ,
daß Schleim und Blut davon gehe , bruͤht ihn dann im ſieden⸗
den Waſſer gut ab , giebt wohl acht daß das Waſſer daruͤber gehe /
damit er nicht ſchwarz werde , und ſchaͤumt ihn wohl ; wenn er
etwa 20 Minuten gekocht hat , ſo nimmt man ihn heraus und legt
ihn in einen Zuber , in friſches Waſſer , laͤßt ihn etwa eine halbe
Stunde darin liegen , daß er kalt werde , nimmt ihn dann heraus ,
trocknet ihn mit einem Tuch reinlich ab , und flambirt ihn uͤber
einer ſtarken Kohle , um die Haare zu ſengen , die ſich etwa
noch daran befinden ; man nimmt die Zunge heraus , wie auch
die weiße Haut , die am Gaumen und inwendig iſt , und bindet
den Kopf wieder zuſammen , wie wenn er ganz waͤre , reibt
ihn mit ſaftigen Citronen , bedeckt ihn mit Speck , bindet ihn in
ein weißes Tuch und kocht ihn in einem dazu bereiteten Blane
( ſiehe Blanc ) mit der Zunge , die man auch ſchaͤlt; dann laͤßt
man ihn in dem Blanc gut verſchaͤumen , und noch etwa 3
Stunden kochen , fuͤhlt dann mit dem Finger ob er weich genug
gekocht iſt ; wenn er gut iſt , ſo nimmt man ihn aus dem Blane
heraus , trocknet ihn ab , legt ihn auf eine Platte , ſchneidet die
Haut auf der Hirnſchaale entzwey , oͤffnet ſie , nimmt die 2 obern
Beine davon , daß das Hirn ganz offen liege , und ſchneidet die
Zunge der Laͤnge nach durch ; nachdem man ſie ein wenig auf
dem Roſte gebraten hat , ſo legt man ſie vornen auf den Kopf ;
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man ſervirt ihn , nachdem man ihn mit feingehacktem Peterſilien

beſtreut hat , mit feinem Eſſig und Baumöhl , oder mit Eſſig al⸗

lein , und fines herbes . Man kann mit dieſem Stuͤck die Suppe

ausheben oder releviren .

2. Kalbs⸗Kopf à la Deétiller .

Man nimmt einen ſchoͤnen weißen gut gebruͤhten und garnirten
Kalbskopf , und thut ihn in laues Waſſer , um ihn vom Blut und

Schleim zu reinigen , thut ihn dann wieder in kaltes , und nimmt

das Hirn ganz heraus , das man mit etwas Eſſig im Waſſer bruͤht,
kuͤhlt es im kalten Waſſer wieder ab , putzt es und kocht es drey

Viertelſtunden mit ein wenig Blane , daß es weiß bleibe ; wenn

der Kopf gut gebruͤht und flambirt iſt , ſo ſchneidet man ihn in

etliche Stuͤcke , die Augen und Ohren aber laͤßt man ganz ;
bindet den Kopf , daß er ſchoͤn ganz bleibe , und kocht ihn in einem

Blanc ; iſt er gekocht , ſo nimmt man ihn heraus , und legt die

Stuͤcke auf eine Platte ; die eine Haͤlfte des Hirns legt man

oben , die andere unten ; die Zunge ſchneidet man in große Wuͤr⸗

fel , thut ſie in eine gute ſpaniſche Sauce , mit einem Schoppen
weißen Wein ; wuͤrzt ihn mit 6 Koͤrnchen von ſpaniſchem Pfeffer ,

und etwa 6 Anrichtloͤffel voll Consommé ; man laͤßt die Sauce

auf die Haͤlfte einkochen und richtet ſie an , nachdem man ſie gut

verſchaͤumt , das Fett wohl abgehoben , und kleine Gurken und

Schwaͤmmchen dazu geſchnitten hat , und ſervirt ſie dann .

3 . Kalbs⸗Kopf à la Tortue .

Man bereitet dieſen Kopf wie die vorigen ; nachdem man den⸗

ſelben mit Citronen gerieben und auf beyden Seiten mit Speck⸗
barden wohl belegt hat , wickelt man ihn in eine feine weiße

Serviette und bindet ſie an den Enden zu ; thut ihn hernach in

eine Marmite , Braiſiere oder große Caſſerole , und gießt eine gute
Poele ( ſiehe Poële ) , und eine gute Flaſche Madera - Wein dazu ,
laͤßt es geſchwind kochen und ſchaͤumt es ; man kann auch etwas

Feuer auf den Deckel legen , und ihn 3 Stunden langſam kochen

laſſen ; fuͤhlt dann mit einer Spicknadel , ob der Kopf gar ſeye ;
iſt er nicht weich genug , ſo kann man ihn noch fortkochen laſſen ;
hernach legt man ihn auf eine Platte , richtet ihn an und macht

nachſtehendes Ragout dazu . — Da dieſe Sauee ziemlich ſtark

ſeyn ſoll , ſo nimmt man in eine Caſſerole etwa 4 große Loͤffel voll



gute ſpaniſche Sauce oder Coulis , eine Flaſche Madera⸗Wein/
3 große Loͤffel voll Consommé , und etliche Koͤrner ſpaniſchen
Pfeffer ; man laͤßt dieſes auf die Haͤlfte einkochen ; thut hernach

Godiveau - Knoͤpflein ( ſiehe Godiveau ) daran , und ſchneidet die

Zunge in kleine Stuͤckchen; man nimmt auch Hahnen - ⸗Kaͤmme ,
kleine Stückchen Kalbsruͤcklein , etliche kleine Zwiebeln , auch feine

Gefluͤgels⸗Lebern , und 10 oder 12 hartgeſottene Eyerdotter , nebſt
kleinen Gurken , die man laͤnglicht ſchneidet , und Krebsſchwaͤnze
dazu ; man gibt acht , daß dieſes Ragout heiß ſeye , aber nicht
koche , und gießt alles , nachdem man es wohl verſchaͤumt und das

Fett abgehoben hat , uͤber den Kopf , der eine Piramide bilden

ſoll ; haͤtte man keine gezogene ſpaniſche Sauce oder Coulis , ſo
roͤſtet man Mehl ſchoͤn hellgelb , wie zu andern Saucen , nimmt
die Bruͤhe dazu worin der Kopf gekocht wurde , und garnirt ihn
mit dem nemlichen Ragout , wie oben geſagt worden ; wenn man
keine gemachte Posle hat , um den Kopf darin zu kochen , ſo nimmt
man in eine Caſſerole ein gutes Stuͤck Butter / mit dem Meſſer ge⸗
ſchabenen weißen Speck, zwey geſchaͤlte und in Stuͤcke geſchnittene
Citronen , 3 große Gelbruͤben , 4 Zwiebeln , 4 Naͤgelein , und ein
gut garnirtes Bouqnet ; gießt alsdann eine Flaſche Madera⸗
Wein und gute weiße Fleiſchbruͤhe daran , bis es uͤber den Kopf
geht , und kocht denſelben darin ; wenn er weich genug iſt , ſo
wird die Sauce , nachdem man ſie vorher von Fett und Schaum
gereinigt hat , daruͤber gegoſſen , und ſervirt ihn dann .

4 . Kalbs⸗Kopf gebacken .

Man bereitet den Kopf auf aͤhnliche Art , kocht ihn , laͤßt ihn
dann wieder kalt werden , ſchneidet ihn in kleine Stuͤcke „ gießt
Marinade darüber ( ſiehe Marinade ) , giebt acht , diß alle Stuͤcke
wohl marinirt werden , taucht ſie in einen Backteig ( ſiehe
Backteig ) und in heiße geſottene Butter oder andern Back⸗
ſchmutz , backt auch viel ſchoͤnes gruͤnes Peterfilien mit , um ſie
zu garnieren .

5 . Kalbs⸗Kopf gefuͤllt.

Man beint den Kopf ganz aus , giebt acht , daß man die
Haut nicht durchſticht , und daß die Augen gut am Kopf bleiben ;
thut ihn dann in laues Waſſer , daß er von allem Schleim und
Blut gereinigt werde ; bruͤht ihn hernach , macht aber daß er ſo
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viel als moͤglich ſeine Form behalte ; kuͤhlt ihn dann im friſchen
Waſſer ab , trocknet und flambirt ihn wie oben geſagt worden ;
macht hernach etwas Godiveau oder ſonſt aͤhnliche Faree ; thut
2 Aurichtloͤffel voll gut eingekochte Velouté dazu ; man wuͤrzet
ſie beſonders gut , mit reingehackten fines herbes , und einem , mit
dem Meſſer geſchabenen Knoblauchzehen ; thut dieſe Farce in den
Kopf , naͤht ihn mit einer Dreſſrnadel und Bindfaden wohl
zu , daß er ſo gut als moͤglich ſeine natürliche Form behalte , und
bindet ihn hernach in eine weiße Serviette ; nachdem man ihn
ſtark mit Citronenſaft gerieben , oben und unten mit Speckbarden
belegt und an beyden Enden feſt zuſammen gebunden hat , ſo
thut man ihn in eine Braiſiere , kocht ihn in einer dazu bereiteten
Poéle ( ſiehe Posle ) , gießt 2à Flaſchen weißen Burgunder - oder
andern guten alten weißen Wein daran , und nachdem man oben
und unten Feuer gelegt hat , laͤßt man ihn langſam kochen ; wenn
er etwa 3 Stunden gekocht hat , ſo fuͤhlt man mit dem Finger ob
er weich genug iſt ; iſt er gut , ſo hebt man ihn an beyden
Enden heraus , trocknet ihn auf der Platte wohl ab , und ſervirt
nachſtehendes Ragout dazu . Hat man keine Poele , ſo verfaͤhrt
man wie bey den vorhergehenden .

Man nimmt vier große Loͤffel voll ſpaniſche Sauce , eine
Flaſche Burgunder⸗oder andern guten Wein , 2 große Loͤffel voll
Consommé , und laͤßt es auf die Haͤlfte einkochen ; wenn die
Sauee gut liirt iſt , ſo gießt man ſie in eine andere Caſſerole , in
welche man hernach gekochte Godiveau - Knoͤpflein , Artiſchocken⸗

Kaͤſe, Krebſe/ Kalbsruͤcklein , die man verſchneidet / Hahnenkaͤmme
und feine Lebern thut , gießt dieſes uͤber den Kopfund ſervirt ihn .

Haͤtte man etwa keine gezogene Sauce , ſo roͤſtet man Mehl
ſchoͤn hellgelb und gießt von der Brühe worin der Kopf gekocht
worden , etwa eine halbe Flaſche guten weißen Wein und einen
ſtarken Loͤffel voll Consommé , oder andere gute Bruͤhe daran ,
thut verhaͤltnißmaͤßig Nagout dazu und ſervirt den Kopf.

6. Kalbs⸗Hirn .

Man nimmt3 oder 4 Hirne , legt ſie in laues Waſſer , damit
ſie von den Haͤutchen und Blut gereinigt werden , dann laͤßt man
in einer Caſſerole Salz im Waſſer ſieden und gießt ein gutes Glas
weißen Eſſig daran : um ſie abz ubruͤhen , laͤßt man ſie etwa eine
Viertelſtunde kochen , gibt acht daß ſie ganz bleiben und daß ſie
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ihre Form behalten ; man kocht ſie in einer Poble ( ſiehe Poële ) ,

oben und unten mit Speckbarden belegt , und ſervirt ſie entweder

mit ſchwarzer Butter und gebackenem Peterfilien , oder mit an⸗

dern Saucen . — Haͤtte man etwa keine Poöle , ſo kocht man ſie

zwiſchen Speckbarden , mit Gelbräben , Zwiebeln , Naͤgelein und

einem gut garnirten Bouquet und einer ganzen , in Stuͤcke ge⸗

ſchnittenen Citrone , oder mit einem Glas Eſſig ; wenn man keine

Fleiſchbruͤhe hat , kann leichtes Salzwaſſer dazu genommen werden .

7 . Kalbs⸗Hirn à la Maitre - d ' hotel .

Man bereitet die Hirne wie die vorigen , in einer Poöle , läͤft

ſie abtrocknen nachdem man ſie angerichtet hat ; nimmt einen

Vierling feine friſche Butter , thut faſt einen Eßloͤffel voll Weif⸗

mehl und eine gehackte Kavigote dazu , verknaͤtet dieſes mit einem

Kochloͤffel , nebſt Pfeffer , Salz und etwas wenigem Eſtragon⸗Eſſig
und Waſſer ; ruͤhrt hernach dieſe Sauce auf dem Feuer herum bis

ſie kocht , gießt ſie unter die Hirne und ſervirt ſie .

8 . Kalbs⸗Hirn auf hollaͤndiſche Art .

Man bereitet die Hirne eben ſo zu , wie die vorhergehenden ;
wenn ſie gekocht und ſchoͤn ganz ſind , ſo legt man ſie auf eilt

Platte und zwiſchen jedes Hirn einen ſchoͤnen Krebs ; nimmt dann
eine gute Velouté mit etwas Eſtragon⸗Eſſig und rüſtet eine gute
Ravigote , die man durchs Tamis paſſirt , dazu ; waͤre etwa dieſt
Sauce nicht grün genug , ſo macht man ein Grünes von Spingt
darunter ; ( ſiehe gruͤnes Apparat . )

9 . Gebackene Kalbs⸗Hirne .

Man laͤßt dieſe Hirne zubereiten wie die vorigen ; wenn ſie ge⸗
kocht und getrocknet ſind , ſo ſchneidet man ſie in 6 oder 8 Stü⸗
cke , gießt etwas Eſſig daruͤber , tauchet ſie hernach in Backteig /
der nicht zu heiß ſeyn darf und laͤßt ſie backen ; auch backt man
eine Hand voll Peterſilien dazu , welches pyramidenfoͤrmig
auf die Platte geſtellt wird und ſervirt ſie ; ( ſiehe Backteig . )

10 . Kalbs⸗Hirn en matelote .

Man nimmt 4 Hirne , die wie die vorigen , in einer Pokle ge⸗
kocht und zubereitet werden ; wenn ſie gekocht ſind , ſo thut man
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ſie auf eine Platte , nimmt hernach eine Hand voll kleine gut ge⸗
reinigte Zwiebeln , paſſirt ſie in warmer Butter bis ſie ſchoͤn
braungelb ſind , thut ein wenig braun geroͤſtet Mehl , einen
Schoppen weißen Wein , etwas guten Jus , oder Blond de
veau / Schwaͤmmchen und ein garnirtes Bouquet daran ; laͤßt
dieſes langſam mit einander kochen , reinigt die Sauce von Fett
und Schaum und ſervirt ſie . — Man kann ſie mit Krebsbutter ,
oder mit einer Sauce tomate und auch mit einer kalten Ravigote
ſerviren ; man garnirt die Hirne , die ſchoͤn weiß ſeyn muͤſſen, mit
kleinen Ringen vonzZwiebeln in die man fein gehacktesPeterfilien thut .

11 . Kalbs - Hirn in einer Gallerte . (Aspic. )
Man nimmt die Hirne , gekocht wie die vorigen , legt ſie ſchoͤn

trocken in eine kleine Gallerte⸗Form , die nicht groͤßer iſt als eine
Platte vom erſten Gang ; man gießt in dieſe Form ſchoͤne helle
Gallerte , ziert den untern Theil mit hartge ſottenenEyern , gan⸗
zen Krebſen und auch mit gekochten klein geſchnittenen Trüffeln 5
thut hernach wieder gute Gallerte darauf und ſtellt ſie in Eis
daß ſie ſteif und ſtark wird , thut als dann das Hirn dazu bis
die Gallerte - Form ganz voll iſt , denn wenn ſie oben uneben iſt /

Ahebelb ſo bricht man ſie gern wenn man ſie in die Platte legt ; und wenn
ſe auf, man ſerviren will , ſo haͤlt man die Form uͤber warmes Waſſer ,
ummt) daß die Gallerte losgeht , oder reibt das Auswendige mit einem

eine“ warmen Kuͤchentuch , doch nur ſo lange bis ſie nicht mehr anhaͤngt
um und ſervirt ſie zum erſten Gang . ( Siehe Aspic . )
von Ef

12 . Kalbs⸗Wadel .

Man braucht 7 oder 8 Kalbswaͤdel zu einem guten Ragout ;
ſchneidet ſie in gleiche Stuͤcke, paſſirt ſie in weißer friſcher Butter ,

vern ganz weiß wie ein Fricassé ; hernach ſtreut man etwa 3 oder 4
Loffel voll Weißmehl darauf , doch daß es keine Kloͤße gibt ; thut

u zu ein gutes Glas weißen Wein , 4 Loͤffel voll gute Brühe oder
bat“ Consommè daran , mit etlichen Zwiebeln , Schalotten , Naͤgelein

nbe und einem gut garnirten Bouquet/ nebſt 2 Knoblauchzehen ; laͤßt
1h dieſes miteinander kochen und ſchaͤumt es ſauber, auch kann man

eine aute Hand voll Schwaͤmmchen oder gruͤne Morcheln dazu
thun ; wenn dieſe Kalbswaͤdel gut gekocht ſind , ſo nimmt man
ſie mit einemSchaumloͤffel heraus , ſo wie die Morcheln , und thut
ſie in eine andere Caſſerole mit etwas Sauce , läßt die uͤbrige
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Sauce gut einkochen / und paſſirt ſie durch ein Etamine ; wenn ſie

genug eingekocht iſt , ſo thut man etliche Godiveau - Knöpflein /

Kalbsruͤcklein , Krebſe oder Krebsſchwaͤnze dazu ; und wenn alles
dieſes gut gewuͤrzet iſt und wohl eingekocht , ſo thut man eine

Liaison von 4 oder s Eyerdottern daran die man mit Rahm ver⸗

duͤnnet; lüirt dieſes alles / laͤßt es aber nicht mehr kochen , daß es

nicht gerinne , und ſervirt es alsdann . — Man kann dieſes Ragout

auch mit brauner Sauee machen / wie oben gemeldet , und mit vielen

kleinen Zwiebeln , entweder weiß oder braun paſſirt , ſerviren .

13 . Kalbs⸗Fuͤße.

Die Kalbsfuͤße bereitet man gewoͤhnlich wie den Kalbskopf und

braucht ſie ſehr viel zur Gallerte ; man ſervirt ſie fricaſſirt , oder

mit etwas gehackten fines herbes , Eſſig , Pfeffer und Salz / abet

meiſtentheils in einen Backteig getaucht und gebacken , und mit ei⸗

was gebackenem Peterſilien garnirt .

14 . Kalbs⸗Gekroͤſe .

Man legt die Gekroͤſe in laues Waſſer , damit ſie vom Schleim

gereinigt werden , dann thut man ſie in ſiedendes , und nach⸗

dem man ſie eine Viertelſtunde gekocht hat , ſo thut man ſie
in friſches Waſſer ; ſind ſie ganz abgekuͤhlt , ſo bindet man ſie zu⸗

ſammen und kocht ſie in einer Blanc ( ſiehe Blanc ) ; auch kann

man ſie nur in Waſſer kochen , mit etlichen Gelbruͤben , Zwiebeln ,

Nägelein und einem garnirten Bouquet , nebſt einem Glas Eſſig

und Salz ; in 2 Stunden ſoll das Gekroͤße gekocht ſeyn . Man

ſervirt ſie meiſtens mit etwas warmem Eſſig und gehackten fines

herbes , weil ſie ſonſt nicht ſchmackhaft genug ſind .

15 . Kalbs⸗Zunge in einer Sauce piquante .

Acht Zungen ſind gewoͤhnlich hinlanglich fuͤr eine Platte des

erſten Gangs ; man nimmt die Zungen , legt ſie in laues Waſſer /
um ſie von dem Schleim und dem Blute zu reinigen , bruͤht ſie

hernach eine Viertelſtunde im ſiedenden Waſſer , ſchabt die Haut

ſchoͤn davon , ſpickt ſie durch und durch mit Speck , den man gut

mit fines herbes wuͤrzt/ kocht ſie in einer Braiſe , oder ſetzt ſe

zum Feuer mit etwas guter Bruͤhe , Gelbruͤben , Zwiebeln Naͤ⸗

gelein und einem garnirten Bouquet / und ſchneidet ſie in der Mitte
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entzwey ; ſchneidet alsdann lange Stuͤckchen Brod , backt dieſelben

ſchoͤn gelb in Butter , legt ſie zwiſchen die Zungen , und ſervirt ſie
in einer Sauce piquante . ( Siehe Sauce piquante ) .

16 . Kalbs⸗Ohren auf italieniſche Art .

Man nimmt 8 weißgebruͤhte Ohren , legt ſie in laues Waſſer

um ſie vom Schleim zu reinigen , bruͤht ſie noch einmal und thut
ſie wieder in kaltes Waſſer , alsdann muͤſſen ſie getrocknet und

flambirt werden ; hernach macht man leichte Einſchnitte darein ,
bis etwa in die Mitte ; thut ſie in eine Caſſerole zwiſchen 2 Speck⸗
barden , gießt Poöle daruͤber ( ſiehe Posle ) und deckt die Caſſerole
mit einem rundgeſchnittenen Papier zu ; man laͤßt ſie etwa 2 Stun⸗

den kochen , richtet ſie auf eine Platte an und ſervirt ſie mit einer

italieniſchen Sauee . ( Siehe italieniſche Sauce . )
Wenn man keine Posle hat , ſie zu kochen , ſo nimmt man etwas

Blanc , oder ſonſt etwas von der Art .

17 . Gefüllte Kalbs⸗Ohren .

Man füllt die Ohren mit gekochter Farce ( ſiehe gekochte Farce ) ,
pannirt ſie zweymaloder beſtreuet ſie mit geriebenen Broſaamen ,
wie die Croquettes , und backt ſie in geſottener Butter ; man legt
auch viel gebackenes Peterſilien darauf .

18 . Kalbs⸗Ohren in Marinade .

Man bereitet dieſe Ohren auf die nemliche Art , wie die à ta -

lienne , und laͤßt ſie in einer Blanc kochen ; ſind ſie gekocht , ſo
ſchneidet man ſie laͤnglicht in 3 oder 4 Stuͤcke, wie man ſie haben
will , etwa eine Viertelſtunde ehe man ſervirt , und laͤßt ſie trocknen ;
taucht ſie alsdann in Backteig und laͤßt ſie in geſottener Butter

ante backen ; die Butter darf aber nicht zu heiß ſeyn . Beym Auftragen
ſtreuet man gebackenes Peterſilien darauf .

19 . Kalbs⸗Ohren mit Schwaͤmmchen .

Man nimmt die Ohren und bereitet ſie wie die à PItalienne ,
richtet ſie auf eine Platte an , thut ein Ragout von Schwaͤmmchen
dazu , die man vorher geſaͤubert und in der Butter paſſirt hat ;
gießt alsdann 4 Anrichtloͤffel voll Velouté und eben ſo viel Con -
sommè daruͤber und laͤßt es auf die Haͤlfte einkochen ; wenn man



ſerviren will , ſo thut man eine Liaison von 2 Eyerdottern , mit

Rahm verdünnet darein / und ſervirt ſie .

20 . Kalbs⸗Bug en galantine .

Der Kalbs⸗Bug wird meiſtens gebraten ; man ſteckt ihn am

Schenkel an den Spieß , bindet ihn gut , und in 2 Stunden

iſt er gewöhnlich gar .

Man nimmt einen ſchoͤnen Kalbsbug , der oben ganz iſt , beint

ihn aus , nimmt alsdann einen Theil von dieſem Fleiſch und

macht die Farce damit ; zu einem Pfund Fleiſch braucht man

ein Pfund weißen fetten Speck ; dieſes hackt man fein mit einan⸗

der , alsdann ſtreicht man inwendig in den Bug etwa einen Zoll

dick Farce , darauf legt man grob geſchnittenen Speck , in der

Dicke eines kleinen Fingers , ſchoͤne rothe geraͤucherte Zunge ,

auch Truͤffeln , nebſt einem etwas dicken Eyerkuchen , der mit

einem Apparat von Spinat⸗gruͤn gefaͤrbt iſt , eben ſo geſchnitten
wie der Speck und die Zunge , daß es ſchoͤn marbrirt ſeye ; man

kann auch verhaͤltnißmaͤßig rothe Gelbruͤben dazu nehmen , und

ſo fuͤllet man den Bug mit dieſer Farce und den uͤbrigen Sachen ;

bindet ihn gut zu , thut ihn in ein weißes Tuch , welches auch noch

feſt gebunden wird , legt ihn in eine Braiſiere , oben und unten

Speckbarden , viele Fleiſchabſchnitte 4 bis s Kalbsfuͤße , viele

Gelbruͤben , Zwiebeln und Naͤgelein , Knoblauch , Lorbeerblaͤtter

auch ein garnirtes Bouquet , eine Flaſche guten weißen Wein ,

gute Bruͤhe oder Consommé , verſchaͤumt ihn gut , und laͤßt ihn

etwa 4 Stunden kochen ; iſt der Bug gekocht , ſo nimmt man ihn

heraus , legt ihn trocken , paſſirt die Bruͤhe , worin er gekocht
wurde , durch ein Haarſieb , reinigt ſie wie eine Gallerte und

ſervirt ſie entweder ganz oder ſtuͤckweiſe. Zu dieſer Gallerte nimmt

man hernach die Bruͤhe , mit der die Galantine gekocht wurde ;

hat man nicht genug Bruͤhe, ſo nimmt man etwas gute Consommé

dazu , die aber auch geſtehen muß , etwas Salz , Eſtragon und

Pimpernell roh darein und laͤßt es mitkochen , damit die Gallerte

den Geſchmack davon bekomme , etliche Loͤffel voll guten Eſtragon⸗
Eſſig , verrührt 2 oder 3 ganze Eyer ſammt den Schaalen , einen

oder 2 Loͤffel voll ſchoͤn geraſpeltes Hirſchhorn , das die Gallerte

glaͤnzend und hell macht , dreht es entweder mit einem kleinen Beſen
oder mit einem Anrichtloͤffel immer herum bis die Bruͤhe anfangt

zu kochen , ſtellt ſie dann an den Rand des Nechauds , deckt die
N
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Caſſerole zu , macht ebenfalls Feuer auf den Deckel , damit der

Laum nicht zurückfallen kann , der die Gallerte wieder truͤb

macht , und laͤßt ſie langſam ſieden , damit das Ey wohl koche ;
nimmt dann ein Taburet , bindet die vier Ende einer ſaubern Ser⸗

viette an deſſen Fuͤße , und gießt die Gallerte etliche Male durch
bis ſie hell wird ; ſo kann es nicht fehlen , denn dieſes iſt die ein⸗

zige Art alle Gallerten und Bruͤhen hell zu machen . Wenn ſie
nicht geſtehen will , ſo ſtellt man ſie auf Eis oder ſonſt an einen

kuͤhlen Ort . Auch für alle Arten gefuͤlltes Geflügel , weiß oder

à la daube , ſo wie junge geſtopfte Hühner , Capaunen , Welſch⸗
hahnen , alte Huͤhner , wilde Enten , Schneegaͤnſe , die man ganz
oder in Stuͤcken ſervirt , kann man dieſe Gallerte , die auf oben

beſchriebene Art hell gemacht wird , gebrauchen .

21 . Kalbs⸗Bug verdaͤmpft .

Man nimmt einen Kalbsbug , von dem man die Beine ſchneidet
oder auch dabey laͤßt; ſpickt ihn mit Speck , in der Laͤnge
und Dicke eines kleinen Fingers , und kehrt ihn gut im Salz ,
Pfeffer und fines herbes herum ; das Fleiſch ſpickt man ſehr dick

damit es ein gutes Anſehen bekomme . Wenn man die Gans nimmt ,

ſo laͤßt man das Euter daran , beint ſie aus wie den Bug ; ſie
muß mit einer Dreſſier - Nadel wohl genaͤht und gebunden wer⸗

den,daß ſie eine ſchoͤne runde Form bekomme , thut dann , nach⸗
dem man die Caſſerole oder die Pfanne , worin man ſie verdaͤmpft ,
gut mit Butter oder ſonſtigem guten Fett beſtrichen hat , das Kalb⸗

fleiſch hinein , mit 6 oder 8 wohlgeſchabten Gelbruͤben , 4 bis
5 mittelmaͤßigen Zwiebeln , wovon man eine mit 3 Naͤgelein be⸗

ſpickt , nebſt einem Bouquet , Lorbeerblaͤttern , Kimian , gruͤnen
Zwiebeln , Peterſilien und etwa 2 Glaͤſer voll guter Bruͤhe ; man
kann auch etwas Mehl darauf ſtreuen ; laͤßt dieſes etwa 2 Stunden

daͤmpfen auch kann man Feuer auf den Deckel machen ; beim An⸗

richten legt man das mitgekochte Gemuͤße auf der Platte herum ;
man kann es auch glacieren , auf Gemuͤße ſerviren , wie ein Fri -

candeau / nemlich auf Endivien , Sauerampfer , Lattich , oder

auch auf eine Purée .

22 . Die Kalbs - Bruſt .

Die Kalbsbruſt iſt ein ſehr gutes Stuͤck; man kann ſie braten ,
in kleine Stuͤcke hauen , weiß fricaſſiren , mit Krebſe garniren ,



ein braunes Ragout davon machen , mit ganzen Zwiebeln darin

gekocht , oder ſie auch ganz am Spieß braten ; die Hauptſache iſt ,

daß ſie von einem guten Kalb und guch etwas fett ſeye ; man kann

ſie auch verdaͤmpfen , wie oben geſagt ; ferner wie ein Fricandeau

mit den nemlichen Garnituren darunter , auch mit Zwiebel⸗ oder

Godiveau - Farce ; ſie ſchoͤn viereckigt ſchneiden und wohl fuͤllen;
ſie in einer guten Posle kochen ( ſiehe Poẽle ) oder auch verdaͤmpfen
und glacieren ; meiſtens macht man aber nur eine Faree von klein

geſchnittenen wohl paſſirten Zwiebeln in welche man etliche Eyer

ruͤhrt , daß ſie Feſtigkeit haben , dann wird ſie am Spieß gebraten .
Man kann ſie auch mit einer Garniture von Lattichkoͤpflein , Purse
von Schwaͤmmchen oder glacirten Zwiebeln ſerviren .

23 . Tendons de Veau .

Iſt dasjenige Stuͤck, welches an der Bruſt , vornen an der

Rippe , den knorplichten Theil ausmacht , und welches man

bey uns gewoͤhnlich den Pfaffenſchnitt nennt . Man ſchneidet ſie
ſo , daß weder Fleiſch noch Bein daran bleibt , welches alſo nur

einen kleinen Theil der Bruſt ausmacht , das auch nur in der

franzoͤſiſchen guten Kuͤche gebraucht , und bey großen Tafeln ſer⸗
virt wird , wo man alsdann den uͤbrigen Theil der Kalbsbruſt auch
anwenden kann ; denn man muß fuͤr eine Platte wenigſtens die
Tendons von 2 Bruͤſten haben ; die beſte Art wie man ſie ſchneidet ,
iſt die Groͤße und Ruͤnde einer Auſter , nur etwas dicker ; man thut
ſie in laues Waſſer , daß ſie ſchoͤn weiß werden , bruͤht ſie dann
und kocht ſie etwa 3 Stunden in einer Caſſerole , oben und unten

Speckbarden , und gießt eine gute Posle daruͤber ; weil ſie an

ſich nicht kraͤftig ſind , ſo müſſen ſie mit kraͤftigen Sachen gekocht
werden ; wenn man keine Posle hat , ſo thut man ſie auch in eine
Caſſerole , oben und unten mit Speckbarden belegt , nimmt als⸗
dann die Beine und Fleiſchabſchnitte der Bruſt , legt ſie darauf ,
nebſt Gelbruͤben , Zwiebeln , einem gut garnirten Bouquet und
Fleiſchbruͤhe , deckt dieſes mit einem rundgeſchnittenen Papier
zu und laͤßt es etwa 3 Stunden kochen , legt hernach die Ten⸗
dons rund herum auf eine Platte , wie ein Miroton , und gießt
die Sauce in die Mitte .

24 . Tendons de Veau à la jardiniére .

Man nimmt die Tendons / richtet ſie rund , wie eine Krone , auf
die Platte , legt auſſenher eine Reihe von gekochten Lattich⸗Koͤpf⸗
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lein , in die Mitte eine gute Anzahl von ſchoͤn ausgedrehten Gelb⸗

ruͤben , in der Form von kleinen runden Staͤbchen , oder auch

von Oliven , die man wie gewoͤhnlich , in einer guten ſpaniſchen

Sauce oder Coulis von Wurzeln zubereitet , und legt dann die⸗

ſelben piramidenfoͤrmig in die Mitte . Man kann ſie auch mit

einer Sauce tomate ſerviren ( ſiehe Sauce Tomate ) ; oder mit

einer Purée von Schwaͤmmchen ( ſiehe Purée von Schwaͤmmchen ) ) ,

und im Fruͤhjahr mit Spargel - Erbſen ; man nimmt elliche

Buͤſchlein Spargeln , ſchneidet das Gruͤne davon in kleine Stuͤck⸗

chen , bruͤht ſie im Salzwaſſer und kocht ſie etwa bis auf die

Haͤlfte ; thut ſie hernach , wenn ſie gut abgetrocknet ſind , in eine

Velouté , und laͤßt ſie voͤllig kochen , nur daß ſie ſchoͤn grun und

ganz bleiben , ruͤhrt ſie mit 2 oder 3 Eyerdottern in die Mitte der

Platte an ; die Tendons glacirt man , legt ſie huͤbſch darum und ſer⸗

virt ſie ; hatte man keine Velouté , ſo fricaſſirt man die Spargel⸗
Erbſen in etwas Vutter , Mehl und guter Bruͤhe. Dieſe Platte die

mehr zur Verzierung dient , erfordert ſehr viele Geduld und

Muͤhe und wird nur bey großen Gaſtmaͤlern ſervirt .

25 . Chartreuse von Tendons .

Sie beſteht meiſtens in kuͤnſtlich geſchnittenen Gemüßen , die

geſchmackvoll angerichtet werden ; man braucht gewoͤhnlich eine

Form dazu , wie zu einem Aspie ; man nimmt einen guten Theil

Gelbruͤben und weiße Ruͤben, ſchneidet ſie noch einen Zoll
kuͤrzer als die Form iſt , daß oben noch kleine gekochte Zwiebeln

darauf halten , nimmt auch kleine Lattich⸗Koͤpflein dazu , auch

etwas grüne Erbſen und kleine grüne Bohnen ; alle dieſe Ge⸗

muͤße muͤſſen in einem ſehr kraͤftigen Consomméẽ gekocht ſeyn ,
doch nicht zu viel , daß ſie ſich noch ganz erhalten ; ordnet ſie

alſo in die Form : zuerſt legt man naſſes Papier , daß nichts an⸗

haͤngen kann , legt entweder geſalzene Zunge oder Cervelas in der

Form eines Sterns , rings auswendig und oben , unten muß ein

Kranzvon ſchoͤnen kleinen Zwiebeln , den aͤuſſern Theil mit
Gelbruͤben und weißen Ruͤben, die man wie kleine Staͤbe auf⸗

recht ſtellt, und kleine gruͤne Bohnen , die aber ſchoͤn grün gebrůht
ſeyn muͤſſen , daß 3 Farben Gemuͤße neben einander abwechſeln ;

man legt neben in die Form auch ſauber genetztes Papier , damit
die Gemuͤße beym Anrichten gut losgehen . Sind die aͤuſſern Theile
und der Boden wohl verziert , ſo thut man in den inwendigen



Theil gut gekochte Lattichkoͤpflein , gruͤne Bohnen und Erbſen ,
alsdann die Tendons ſchoͤn geordnet , daß es nicht umfalle und

ſich ganz erhalte ; die Form muß inwendig wohl gefüllt ſeyn und

keine Luͤcken haben , ſonſt erhaͤlt ſich das aͤußere nicht ; man laͤßt das

Consommé , worin die Gemuͤße gekocht , zu einer Coulis de

Racines dick einkochen , thut etwas gute ſpaniſche Sauce , oder

ſonſt ſehr kraͤftige Bruͤhe dazu , weil die Gemuͤße nicht ſchmackhaft

genug ſind , richtet ſie daruͤber an , nachdem man die Cbartreuse

im Backofen gut warm gehalten und mit vieler Sorgfalt umge⸗

geſtürzt hat und ſervirt ſie ; haͤtte es etwa Waſſer gezogen , ſo

zieht man ſelbiges mit einem Strohhalm davon .

26 . Andere Art Tendons de Veau .

Man kann die nemlichen Tendons auch weiß , wie ein Kary

ſerviren ; oder wie die Quenelles , zweymal mit Broſaamen be⸗

ſtreut , pannirt und backt ſie , ſchoͤn mit Peterſilien garnirt . Man
kann ſie auch in einer Terrine mit einem Ragout von Kalbs⸗
Ruͤcklein , Godiveau - Knoͤpflein , Hahnenſteinen und Hahnenkaͤm⸗
men , Krebſen und Krebsſchwaͤnzen , ſerviren , ſo wie auch mit

gruͤnen Erbſen .

27 . Sauté von Kalbs⸗Cotelettes .

Man nimmt 7bis s ſchoͤne Cotelettes , nachdem man ſie Rippen⸗
weiſe ausgeſchnitten hat ; wenn ſie von einem jungen Kalb ſind ,
muß man 2 Rippen nehmen , daß jedes Cotelette einen Zoll dick
ſeye , alle Beine vom Ruckgrath abhauen , daß nichts mehr als
das Rippenbein daran ſeye ; man gibt ihnen eine huͤbſche Form ,
ſieht darauf , daß ſie alle gleich groß ſind , legt ſie auf eine flache
Caſſerole , oder auf eine tiefe Tortenplatte , die man zuvor mit
Butter beſtreicht , Pfeffer und Salz darauf ſtreut , und ſo die
Cotelettes auf einem guten Feuer braten laͤßt; doch giebt man
acht , daß ſie nicht zu braun werden ; wenn ſie auf einer Seite gut
gebraten ſind , ſo kehrt man ſie auf die andere , und laͤßt ſie ſo ,
bis ſie ganz gut ſind , nur darf das Feuer nicht zu ſtark ſeyn ; als⸗
dann richtet man ſie ſchoͤn rund herum auf eine Platte an , macht
die Butter oder das Fett , worin ſie gebraten wurden davon , nimmt

etwas feingehackte Peterſilien und Schalotten , und etwa 4 Auricht⸗
loffel voll gute ſpaniſche Sauee , auch etwas Glace dazu , wenn
man hat , und laͤßt die Kruſte wieder loskochen , welche die
Cotelettes gezogen haben , und ſervirt ſie dann .
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28 . Kalbs⸗Cotelettes à la Drue .

Man nimmt eben ſo viel Cotelettes wie oben , ſchneidet Stuͤckchen
Speck , in der Dicke eines Fingers , und eben ſo viel geraͤucherte
Zunge oder trockenen Schinken , in gleicher Groͤße geſchnitten ,
kehrt ſie in etwas Pfeffer , Salz und fines herbes herum , und

ſpickt damit die Cotelettes durch und durch ; dann paſſirt man ſie
langſam in der Butter , ſetzt ſie in einer Caſſerole , oben und unten

Speck , mit Fleiſchabſchnitten , Gelbruͤben , Naͤgelein , und einem

gut garnirten Bouquet zum Feuer , nebſt guter Bruͤhe oder Con⸗

sommé , und laͤßt ſie langſam kochen ; man kann ſie mit ihrer ge⸗

zogenen Glace ſerviren , oder man glaeirt ſie ; thut Zwiebel⸗Purée ,
Gurken , Sauce tomate , oder Endivien darunter .

29 . Geſpickte Kalbs⸗Cotelettes .

Man nimmt eben ſo viel Cotelettes , wie bey den vorigen , doch
koͤnnen ſie etwas dicker ſeyn , ſchneidet ſie ſchoͤn zu und ſpickt ſie
gut wie ein Fricandeau ; dann nimmt man eine Caſſerole , thut
auf den Boden Fleiſchabſchnitte und etwas Speck , etliche Gelb⸗
ruͤben , Zwiebeln , Naͤgelein , Lorbeerblaͤtter und Kimian , legt
die Cotelettes oben darauf , thut ein rundgeſchnittenes Papier dar⸗
uͤber , gießt gute Bruͤhe daran , die aber nicht über die Cotelettes

hinaus gehen darf , deckt ſie wohl zu , auf den Deckel kann man
Kohlen legen , daß ſich das Geſpickte ganz erhaͤlt, und läͤßt ſie
etwa anderthalb Stunden gut kochen ; dann nimmt man ſie heraus /
glacirt und ſervirt ſie wie ein Fricandeau .

30 . Kaͤlbs⸗Cotelettes en lorgnette .
Man nimmt /oder s Cotelettes , ſpickt ſie durch und durch mit

Speck , wuͤrzt ſie mit Pfeffer , Salz und üines herbes , paſſirt ſie
in etwas Butter , thut ſie heraus und ſchneidet ſie gut zurecht ;
nimmt hernach die Form womit man die kleinenPaſtetchen ſchneidet ,
und ſchneidet eben ſo viele runde Stuͤckchen geſalzene Zunge als
man Cotelettes hat ; dann nimmt man etliche Zwiebeln von gleicher
Groͤße, macht den obern und untern Theil davon und ſchneidet
ſie in runde Scheiben , eben ſo dick, oder etwas dicker als die
von der Zunge ; kocht die Cotelettes wie diejenigen A la Drue ,
legt hernach die Zunge auf die Zwiebeln , glacirt die Cotelettes
und die Zunge , ohne die Zwiebeln zu berüͤhren , und ſervirt ſie mit
einer ſpaniſchen Sauce .



31 . Kalbs⸗Cotelettes en papillottes .

Dieſes iſt eine ſehr beliebte Art die Cotelettes zu bereiten ; man

nimmt nemlich die Cotelettes und bereitet ſie wie die à la Sauté ,
thut ſie hernach in eine Caſſerole , mit Butter , Pfeffer und Salz ,
paſſirt ſie ſtark , daß ſie faſt weich ſind ; nachdem man ſines herbes

daran gethan , ſo laͤßt man ſie auf einer Platte kalt werden , bindet

ſie alsdann in feines , doch dichtes Papier ein , daß weder Butter

noch Jus heraus kann ; die Cotelettes muͤſſen inwendig auf beyden
Seiten mit einer duͤnnen Speckbarde bedeckt werden ; ſind die Pa⸗

pillottes gemacht , ſo beſtreicht man ſie auf beyden Seiten mit Oehl
und bindet ſie unten am Bein wohl zu , thut ſie eine Viertelſtunde

auf ein gelindes Feuer , und ſervirt ſie dann mit etwas Jus .

32 . Kalbs⸗Cotelettes à la St . - Gara .

Man nimmt 7 oder s Cotelettes , die man wie die vorigen ruͤſtetz
nimmt hernach geſalzene Rinds⸗Zunge , in warmer Butter , mit
etwas Salz , Pfeffer und Muskatnüß, kehrt die Zunge darin herum /
ſpickt hernach die Cotelettes durch und durch , paſſirt ſie auch bis

ſie ſteif ſind , um ihnen eine Form geben zu koͤnnen; dann thut
man ſie in eine Caſſerole , oben und unten Speckbarden und allerley
Fleiſchabſchnitte , Gelbruͤben , Zwiebeln , Naͤgelein , etwas Baſf⸗
likum , ein Stückchen Schinken , und gießt etwa 3 Glaͤßer voll
gutes Consommè daruͤber , und laͤßt ſie zwey Stunden kochen ;
auch muß man auf den Oeckel ein wenig Feuer machen ; ſind ſie
gar , ſo nimmt man ſie heraus , glacirt ſie , treibt die Bruͤhe
worin ſie gekocht , durch ein Tamis , thut etwa 3 Anrichtloͤffel voll
ſpaniſche Sauce dazu , und laͤßt es zur Sauce einkochen . Man
kann ſie auch wie Fricandeau ſerviren .

33 . Pannirte Kalbs⸗Cotelettes .

Man nimmt eben ſo viel rohe wohl zugeſchnittene Cotelettes /
wie vorher , ſchmelzt etwas Butter oder Fleiſchbruͤhfett , thut ſie
in geriebene Broſaamen , mit etwas Salz und Pfeffer , pannirt
ſie , laͤßt ſie kalt werden , zieht ſie dann noch einmal durch die Bro⸗
ſaamen ; eine halbe Stunde ehe man ſie auftraͤgt , ſtellt man ſie auf
ein gelindes Feuer auf den Roſt , und ſervirt ſie dann mit etwas Jus.
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34 Kalbs⸗Carré am Spieß gebraten .

Man nimmt zu dieſem Carré von dem obern Theil des Nieren⸗

bratens , die hintere Hufft , den Nieren davon abgereint , doch

groß genug , daß es ein Gerichte gibt , laͤßt die obere Seite des

Rückgraths ſchoͤn abhauen , die Haut abziehen und gut ſpicken ,
her nach an Spieß ſtecken und braten ; den Spieß ſoll man ja nicht

durch das Fleiſch ſtechen , ſondern das Carré mit kleinen hoͤl⸗
zernen oder eiſernen Spießchen befeſtigen , daß es ſich am Spieß
nicht wende und das Geſpickte ſchoͤn gebraten werde ; wenn dieſes

geſchehen iſt ,ſo kann man es mit gehackter Sau ce oder mit Jus

ſerviren . Man kann das nemliche Carré zuſetzen und kochen wie

Fricandeau , es glacieren , und die nemlichen Saucen darunter

ſerviren .

35 . Kalbs⸗Carré mit Milchrahm .

Man nimmt ein ſchoͤnes Carré , das man eben ſo zuruͤſtet wie
das vorige , beitzt es 24 Stunden vorher in der Milch ein , laͤßt
es trocken werden und bindet es auf den Spieß wie das vorige ,
ſtreuet etwas Salz , Pfeffer und geriebene Muskatnuͤß darauf ;
laͤßt es gut braten , und ſtatt es mit Fett zu treifen , wie andere
Braten , ſo nimmt man eine gute Béchamel ( ſiehe Béchamel ) ;
iſt es gut gebraten , ſo zieht man es vom Spieß , ſervirt es mit
der nemlichen Sauee , worein man Glace thut , in der Groͤße einer
Nuß , um ſiee kraͤftiger zu machen .

36 . Nierenbraten .

Dieſer Theil wird meiſtens am Spieß gebraten ; man kann ihn
auch in einer Braiſiere , mit etwa drey Vierling Butter trocken
verdaͤmpfen , glaeirt ihn ſchoͤn und ſervirt ihn mit einer gehackten
Sauce , oder ganz kalt mit einer Gallerte , zum zweyten Gang .

37. Nierenbraten en surprise .

Wenn man einen ganzen Nierenbraten hat , ſo ſchneidet man
meiſtens den obern Theil heraus , doch daß es kein Loch gibt und
das Ragout halte ; nimmt dieſes Fleiſch , ſchneidet es ſchoͤn rund ,
etwas kleiner als ein Thaler , macht entweder eine ſchoͤne Blan⸗
quette daraus ( ſiehe Blanquette ) , oder thut es in eine gute
Béchamel , mit etwas duͤnn geſchnittenen Truͤffeln , thut das Ra⸗
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gout mit dem Braten in den Backofen , daß es wieder warm wird

und das Ragout oben eine gelbe Haut zieht .

38 . Kalbs⸗Ruͤcklein .

Man nimmt einen guten Theil große Kalbsruͤcklein ( die kleinen

ſind nicht tauglich weil ſie ſich nicht gut ſpicken laſſen ) ; nimmt

den obern Theil , der ſchoͤn rund und flach iſt , reinigt ſie im

lauen Waſſer von Blut und Schleim , und bruͤht ſie hernach gut

bis ſie feſt genug ſind , daß man ſie , nachdem man ſie wieder im

kalten Waſſer abgekuͤhlt und getrocknet hat , mit fein geſchnittenem

Speck wohl ſpicken kann , wie die Grenadins , laͤßt ſie aber nicht

ſo lange kochen wie letztere ; man glacirt und garnirt ſie auf die

nemliche Art , wie Erenadins oder Fricandeau .

39. Kalbs⸗Gaͤnslein .

Das Kalbsgaͤnslein iſt der Theil wovon die Fricandeaux ge⸗

macht werden , eines der beſten Gerichte der guten Kuͤche;
man kann ſie auch à la bourgeoise zubereiten , wie ſchon beym

Bug angezeigt wurde ; man nimmt ein zugeſchnittenes Kalbs⸗

gaͤnslein , richtet den obern Theil ſchoͤn glatt zu , reinigt es von

aller Haut und den nervigten Theilen , damit es gut zu ſpicken iſt

ſchneidet hernach feinen Speck , in gleicher Groͤße und Dicke , und

ſpickt es ; dann nimmt man eine Caſſerole , legt unten Fleiſchab⸗
ſchnitte , etliche Gelbruͤben , Zwiebeln , 2 oder 3 Naͤgelein , und ein

garnirtes Bouquet , deckt dieſes mit duͤnnen Speckbarden zu, legt
das Fricandeau ſchön darauf , daß nichts mehr auf das Geſpickte zu

liegen koͤmmt , deckt es mit einem rund geſchnittenen Papier zu ,

gießt dann gute Brühe oder Consommé dazu , daß ſie aber nicht
uͤber das Fricandeau gehe ; laͤßt es anfangs ſchnell kochen , ſo⸗
bald es aber kocht , ſtellt man es auf ein gelindes Feuer und

laͤßt es 2 Stunden langſam fortkochen , nachdem das Fricandeau

dick oder duͤnn iſt ; gießt hernach die Bruͤhe worin es gekocht
wurde , ab , paſſirt ſie durch ein Tamis und laͤßt ſie zu
Glace einkochen , womit man das Fricandeau glaeirt ; ſervirt es

hernach auf Sauerampfer , ganzen oder durchgeſtrichenen Endivie /
durchgeſtrichene Zwiebeln , Bohnen oder Cardons ; dieſe Gemuͤße
kann man weiß mit Rahm , braun mit Jus , Coulis , oder mit

ſpaniſcher Sauce kochen .
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40 . Kalbs⸗Gaͤnslein en grenadins .

Man kann das Kalbsgaͤnslein , nachdem es dick oder duͤnn iſt

in zwey Theile ſchneiden , wovon man nach Belieben kleine runde

oder laͤnglichte Stuckchen macht , auch in der Form einer Cotelette ;
(bett dieſe nennt man Grenadins de veau . Weil ſie kleiner ſind , muſſen

ſie auch feiner geſpickt werden . Sie werden auf die nemliche Art ,

aber nicht ſo lange gekocht , glacirt , garnirt und aufgetragen .

41 . Kalbs⸗Gaͤnslein en ballotine .

Man nimmt ein ſchoͤnes Gaͤnslein ( man kann die Euter daran

laſſen oder davon ſchneiden ) , ſpickt es durch und durch mit kleinem

Finger dickem Speck , den man in Pfeffer , Salz und fines herbes

herum kehrt ; thut etwa ein halbes Pfund Butter in eine Caſſe⸗

role , ſtellt ſie aufs Feuer , und paſſirt das Gaͤnslein ungefaͤhr eine

halbe Stunde oder etwas mehr , doch daß es nicht braun werde ,

thut etwas Pfeffer und Salz daran , und legt es dann auf eine
deau 2

1 * Platte ſollte es Jus gezogen haben , ſo laͤßt man es einkochen

100 bis die Butter ganz fett und wie Oehl iſt ; thut hernach in dieſe

1 K
Butter etwa einen Vierling geſchabenen Speck , eben ſo viel feines

Baumoͤhl , einen Eßloͤffel voll fein gehackte Schalotten und halb ſo

viel Peterſilien dazu ; man kann auch eine Handvoll gut paſſirte

wuͤrfelfoͤrmig geſchnittene Gelbruͤben , eben ſo viel paſſirten Schin⸗

¼ ken und einen guten Theil Schwaͤmmchen dazu thun ; alsdann

65 gießt man alles dieſes auf die Platte , worauf das Gaͤnslein liegt ,
1 “ . laͤßt es kalt werden , und reibt ein wenig Muskatnüß darauf ;

man nimmt hernach das Gaͤnslein , packt es in 6 Boͤgen ſchoͤn

weißes Papier , bindet es feſt zu , daß kein Fett durchdringen kann ,

und gibt ihm eine viereckigte Form ; thut es etwa eine Stunde ,

ehe man ſervirt , auf den Roſt oder in den Backofen , der nicht zu

heiß iſt , und gibt wohl acht daß das Papier nicht verbrenne ; ſieht

man , daß der aͤuſſerſte Bogen braun wird , ſo ſervirt man es ;
wenn es feſt eingepackt wird , ſo erzeugt es ſeine eigene Sauee .

igt tö

ſpickek

Dickt/l

42 . Kalbs⸗Gaͤnslein en surprise .

es in eine Caſſerole oder Braiſiere , ſammt Speckbarden , etlichen

Gelbruͤben , und einem garnirten Bouquet ; laͤßt es ganz trocken

braten und verdaͤmpfen bis es gar iſt , und zwar auf einem ſehr

Man nimmt ein großes Gaͤnslein , ſpickt es oben , und thut



gelinden Feuer / deckt es mit einem ſchoͤn rund geſchnittenen Pa⸗

pier inwendig zu , daß das Geſpickte vom Feuer auf der Caſſerole

nicht zu braun wird ; iſt es gar / ſo nimmt man es heraus , laͤßt es

kalt werden , ſchneidet ein ovales oder rundes Loch in das Gaͤns⸗
lein , nimmt das Fleiſch heraus und ſchneidet das untere davon

würfelfoͤrmig , thut es mit etwas Schwaͤmmchen oder Truͤffeln
in eine gute BEchamel ( ſiehe Bẽchamel ) und gießt dieſes Ragout

in die Hoͤhlung , doch muß es ſo gemacht ſeyn daß nichts durch⸗

fließt , deckt es hernach mit dem geſpickten Theil zu , den man vor⸗

her herunter geſchnitten hat , daß man nicht ſieht daß es ange⸗

ſchnitten iſt , glacirt es und ſervirt es mit einer ſpaniſchen Sauce ;

( ſiehe ſpaniſche Sauee ) .

43 . Sauté von einem Kalbs⸗Gaͤnslein .

Man nimmt ein gutes Gaͤnslein , ſchneidet es in runde Theile /

in der Groͤße eines Thalers , und etwa anderthalb Linien dickz

man ſchlaͤgt ſie mit einem breitem Meſſer flach , und giebt ihnen

eine runde Form , doch müſſen ſie in gleicher Dicke ſeyn ; legt

ſie auf eine tiefe Tortenplatte , oder auf eine flache Caſſerole , die

zu Sautẽs gemacht iſt / beſtreuet ſie mit etwas Pfeffer / Salz / fines

herbes , die ſehr fein gehackt ſind , und gießt etwa drey Vier⸗

ling friſche Butter darüber . Etwa 10 Minuten ehe man ſervikt

thut man das Sauté auf ein ſtarkes Kohlenfeuer ; wenn ſie auf

einer Seite gebraten ſind , ſo wendet man ſie ; hebt ſie dann tro⸗

cken aus der Tortenpfanne oder Sautoir , thut ſie in eine Caſſe⸗

role , worein man eine gute Velouté oder Sauce tournés ' gieft /
nebſt der Sauce die man im Sautoir gezogen hat , und thut

eine Liaison von 3 oder 4 Eyerdottern mit Rahm dazu , laßt es

ein wenig ſtehen , daß es die Sauce annimmt und ſervirt ez.

Man kann dazu mit Brodkruſten , die ſchoͤn dreyeckigt geſchnit⸗

ten und zuvor in der Butter ſchoͤn gelblich geroͤſtet ſind , den Rand

4* Platte garniren , ſie aufrecht ſtellen , daß es eine Krone

ildet .

44 . Kalbs⸗Gaͤnslein en Aspic , oder in einer Gallerte .

Man nimmt ein Gaͤnslein , das man mit dickem Speck und

Schinken ſpickt , kocht es in guter Consommé oder in einer

guten Fond de Braise , oder Fond de Poële , und laßt es kalt

werden ;
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werden ; nimmt es dann den Tag darauf , ſchneidet es in gleiche

Stücke und garnirt die Gallerteform , wie es vorher bey der

Galantine erklaͤrt wurde , indem man ſie in der Form rings

herum legt ; thut hernach ein kaltes Ragout von Kalbsruͤcklein ,

Hahnenſteine und Hahnenkamme , Krebsſchwaͤnze und Truͤffeln ,

mitten in die Form , nachdem ſchon vorher Gallerte darein ge⸗

goſſen wurde ; wenn man ſerviren will , ſo verfaͤhrt man wie

bey der Galantine - Gallerte .

45 . Kalbs⸗Gaͤnslein à la Sultane .

Man nimmt ein aͤhnliches Gaͤnslein und verfaͤhrt damit wie bey

obigem ; man ſchneidet es ſchoͤn eben , daß man den Speck und den

Schinken wohl ſehe , legt es auf die Platte und gießt die Gallerte

nach und nach darauf ; ſie muß nemlich , ehe man ſie uͤber die

Stuͤcke des Gaͤnsleins gießt , an dem Rande eines Rechauds fluͤſſig
gemacht werden , und erſt wenn ſie ſchon in der Form iſt wieder

geſtehen . Den Rand der Platte rings herum verziert man mit

Stuͤcken von Gallerte , die man zuvor in einem tiefen Teller feſt

hat geſtehen laſſen , und die alsdann auf die nemliche Art , wie

das gebackene Brod , geſchnitten werden .

46 . Der untere Theil des Kalbs - Gaͤnsleins .

Man bedient ſich deſſen meiſtens um Godiveau oder Blanquette

zu machen (ſiehe Godiveau ) , auch kann man einen Theil davon

am Nierenbraten laſſen ; man nimmt einen guten Theil friſche But⸗

ter , etwas groben Pfeffer, Salz , geriebene Muskatnuͤß und fein
gehackte fines herbes , etwa einen oder 2 Loͤffel voll Weißmehl ,
und Velouté , wenn man hat ; hat man keine , ſo nimmt man gute
Fleiſchbruͤhe oder Consommé , und laͤßt alles dieſes mit einander
ein wenig kochen ; wenn dieſes geſchehen iſt , ſo nimmt man ge⸗
bratenes Kalbfleiſch , das gewoͤhnlich nur Ueberbleibſel ſind , oder
das man beſonders dazu bratet , reinigt es von der Haut und
allen aderigten Theilen , ſchneidet es rund oder laͤnglicht; iſt es

nun ſo zubereitet , ſo wirft man das geſchnittene Fleiſch in die

dazu geruͤſtete Sauce , laͤßt es aber nicht mehr kochen , indem
alles gekochte Fleiſch wenn man es wieder kocht oder waͤrmt gern
zaͤhe wird , ruͤhrt 3 oder 4 Eyerdotter mit dem Saft von einer
oder 2 Citronen darein und ſervirt es . — Man kann auch geroͤſtetes

6



Brod daran legen wie bey einer Sauté , oder nur einen Nand

von ſpaniſchem Brodteig darum machen .

47 . Verdaͤmpfte Kalbs⸗Leber .

Die Kalbsleber iſt auch kein unbedeutender Theil fuͤr den

haͤuslichen Tiſch , nur wird ſie nicht bey großen Gaſtmaͤhlern ge⸗

braucht . — Man nimmt eine gute zarte Leber , wenn ſie roͤthlicht

ausſieht , ſo iſt ſie nicht ſo gut als wenn ſie etwas weiß iſt ; man

ſpickt ſie wohl mit Speck , in der Dicke eines kleinen Fingers und

eben ſo lang als die Leber hoch iſt , man kehrt den geſchnittenen

Speck , ( wovon man ziemlich viel nehmen muß , weil die Leber el⸗

was trocken iſt ) in gehackten ſines herbes , Pfeffer und Saz

herum und ſpickt damit die Leber ſo viel man kann , thut ſie in

eine Caſſerole , die man unten mit etlichen Speckbarden belegt/
nebſt 4 Gelbruͤben , 3 oder 4 Zwiebeln , wovon eine mit 4 Nä⸗

gelein geſpickt , 2 Lorbeerblaͤttern , einem wohlgarnirten Bouquet

und Kimian ; ſetzt ſie auf ein gutes Feuer , laͤßt ſie etwas ver⸗

daͤmpfen , ſchüttet hernach eine gute Flaſche weißen Wein daran ,

und laͤßt ſie ganz langſam kochen ; hernach nimmt man 4 Anricht⸗

loͤffel voll Sauce poivrade / haͤtte man deren keine , ſo roͤſtet man

verhaͤltnißmaͤßig Mehl , paſſirt die Bruͤhe worin die Leber ver⸗

daͤmpft wurde durch ein Tamis und macht die Sauce damit ; es

muß etwas viel Sauee ſeyn , damit man ſie auf die Haͤlfte ein⸗

kochen kann .

48 . Geſpickte Kalbs⸗Leber .

Man kann auch die nemliche Leber oben mit feinem Speck , wie

ein Fricandeau ſpicken , am Spieß braten und in einer gehackten
Sauee mit kleinen Gurken ſerviren und glaeiren . — Man kang

ſie auch in kleine Stuͤckchen ſchneiden , mit Mehl beſtreuen und

ſie hernach entweder im heißen Backſchmutz oder Baumoͤhl ba⸗

cken , eine gute gehackte Sauce daruͤber gießen und ſie ſerviren ;

nur muß man acht geben daß ſie nicht zu viel backt , damit ſie
nicht zu trocken wird .

49 . Kalbs⸗Leber à la Provengale .

Eine der beſten Arten iſt die Provençale ; man nimmt eine

oder zwey gute Lebern , ſchneidet ſie in 3 oder 4 lange Riemen /
dieſe ſchneidet man hernach wieder in gleichdicke runde oder vier⸗
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eckigte Stuͤcke, nicht zu dick und nicht zu duͤnn, legt ſie in eine

Tortenpfanne oder flache Caſſerole , mit Salz und Pfeffer be⸗
ſtreut , auch etwas geriebene Muskatnuͤß und anderes Gewuͤrz ,
viele Peterſilien , Schalotien , Schnittlauch und grüne Zwiebeln ;
gießt hernach auf dieſe Platte einen halben Vierling fein Baumoͤhl
und etwa einen Vierling friſche Butter ; 10 Minuten ehe man
ſervirt , ſtellt man die Platte oder Tortenpfanne auf ein ſtarkes

Feuer , kehrt die Leber herum daß ſie ſo geſchwind wie moͤglich
roͤte; wenn ſie gut geroͤſtet iſt , ſo nimmt man die Leber ganz
trocken aus der Caſſerole , ſchuͤttet das Oehl und Fett worin ſie
geroͤſtet wurde ſchoͤn ab , gießt auf die nemliche heiße Platte einen
halben Schoppen rothen Wein , den man ganz trocken einkochen
laͤßt; thut hernach etliche Loͤffel voll gut gezogene Sauce dazu ,
oder wenn man keine hat , ſo nimmt man etwas geroͤſtetes Mehl ,
Jus und gute Bruͤhe, und ſervirt ſie . Man verziert die Platte
worauf man die Leber thut , mit geroͤſtetem Brod , das man drey⸗
eckigt ſchneidet , und reibt ſie mit einem oder 2 Knoblauchzehen.

50 . Kalbs⸗Lunge .

Man nimmt eine Kalbslunge , ſchneidet ſie in viereckigte Stuͤcke
in der Groͤße einer großen Zwiebel , laͤßt ſie im lauen Waſſer
liegen bis kein Schleim und Blut mehr daran iſt , dann bruͤht
man ſie im ſiedenden Waſſer , welches aber ganz uͤber die Lunge
gehen muß daß ſie nicht ſchwarz werde , und kuͤhlt ſie hernach im
friſchen Waſſer ab ; alsdann nimmt man ein halbes Pfund Butter
und ſchmelzet ſie , thut die Lunge dazu , mit etwa 2 Eßloͤffel voll

Mehl, wie in ein Fricassé , und paſſirt ſie ſo etwa eine Viertel⸗
ſtunde , gießt hernach Fleiſchbrühe daran , daß ſie davon bedeckt
werde ; thut etliche Zwiebeln , ein gut garnirtes Bouquet , Salz
Pfeffer , und auch etliche Schwaͤmmchen dazu ; iſt das Ragout
auf ein Drittel eingekocht , ſo thut man eine ziemliche Anzahl ge⸗
ſchaͤlte kleine Zwiebeln darein und laͤßt die Sauce gut einkochen/
ruͤhrt noch einige Eyerdotter darunter , und ſervirt ſie , Man kann
auch ein Glas Wein dazu thun .

51 . Kalbs⸗Lunge in brauner Sauce .

Man nimmt die Lunge , waſcht und brüht ſie auf die nemliche
Art wie die obige , roͤſtet das Mehl braun daran , ſo wie auch die
Zwiebeln , thut ein Glas weißen Wein dazu , kocht und ſervirt ſie .
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52 . Kalbs⸗Ruͤcklein .

Ich habe ſchon vorher der Kalbsruͤcklein erwaͤhnt ; man kann

die runden geſpickten , wie Fricandeau ſerviren , oder auch große

geſpickte Fiſche damit garniren ; wie auch die untern langen , die

man gewoͤhnlich nicht ſpickt , ſondern ſie weiß und braun fricaſſirt /

um Paſteten zu garniren , oder ſie klein zerſchneiden und in einer

Bechamel in kleine Paſtetchen au Jus thun , auch Croquettes davon

machen , ſie backen wie den Ochſengaumen , oder zu den Gaumen

an kleinen ſilbernen Spießchen , zu Rindszungen , Hammelszungen
und auch in beſondern Ragouts , mit Krebſen garnirt , ſerviren .

53 . Godiveau - Knoͤpflein .

Man nimmt ein Pfund ſchoͤn gereinigtes Kalbfleiſch vom Gänz⸗

lein , das weder Haut noch Nerven hat , hackt es ſehr fein und

ſtoͤßt es in einem Moͤrſer , alsdann 2 Pfund Rinds⸗Nierenfett /
wovon man die Haut ſauber reinigt , hackt es auch ſehr feinz

und um beides gut zu vermengen , muß es nochmals mit einander

gehackt werden ; ſchlaͤgt 3 Eyer nach und nach darein , thut Salz

und Pfeffer daran , ſtoͤßt alles nochmals im nemlichen Moͤrſer ſo

lang als moͤglich, und thut noch 2 ganze Eyer dazu ; iſt dieſes alles

wohl mit einander vermengt , daß man weder Fett noch Fleiſch
unterſcheiden kann , ſo thut man noch ein wenig friſches Waſſer

etwas reingehacktes Peterſilien und grüne Zwiebeln daran ; in der

Sommerhitze kann man ein Stuͤckchen Eis mitſtoſſen ; probielt
alsdann den Teig ob er zart und gewuͤrzt genug iſt , und macht kleine

Kloͤße, die man im ſiedenden Waſſer oder in Fleiſchbruͤhe kochl,
und verbraucht ſie.

54. Kalbs⸗Blanquette .

Die Blanquetie iſt ein Ragout , das gewoͤhnlich von den Ueber⸗

bleibſeln eines gebratenen Kalbsſchlegels zubereitet wird ; will mah

ſie aber friſch haben , ſo nimmt man den untern Theil des Kalbs⸗

gaͤnsleins , bratet es am Spieß laͤßt es kalt werden , und ſchneidet
das Fleiſch davon in gleichfoͤrmige Stuͤcke, etwa einen Zoll dick,

und in der Groͤße eines kleinen Thalers ; gibt aber acht , daß nichtz

hautartiges dazu kommt ; paſſirt etliche kleine Schwaͤmmchen und

thut ſie zum Fleiſch ; gießt alsdann in die nemliche Butter 6 An⸗

richtloͤffel voll Velouté , 3 Loͤffel voll Consommé oder gute
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