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von der Farce darauf, legt bie gefirllten Feldhrhner auf bie fe

Bruit hinein und die fibrige Favce oben barauf; bievauf qif ¢in
wird von dem fibrigen Tetq ein Decel gewallt, daritber nem
aeichlagen und damit jugedect und mit der Hand in die fifey
$Hble getricben, mit bem Boben gut verbunden , mit Gi tn
beftrichen, in der Mitte oben eine Definung herausdges it
jtodben, bamit der Dampf Heraud fann und fte im it g
Bacden nidit serfpringt, dann fann man fie auf jede Art ten,)
won Nufen vergieren und [Aff fie im Ofen 2 Etunben Ot
baden 3 wenn fie von innen focht, ift fie fertig , und loe
wenn fie falt ift, giefit man Afpic hinein. | b

463. Kalte Paftete von Kapaun.
Wird auf diefelbe Art verfertigt wie die Paftete von

Felbhiihnern. 3
er
464, Kalte Paftete von Hafen. g'
(|
AWird wie die Wilbpret - Pajtete gemadt. i
Ne
465. Kalte Paftete von Fafan. fd';
u
| Wird auf gleide vt wie die Feldhithner - Pajtete i
¥ | bereitet. i G
i Ii‘“fl
feft,
Hau
Ralte Fleifch - Speifen. E
. |
! 466. Gansleber - Purée. i
W el ; Ll
2 jdyone Ganslebern werden mit Butter, ehwad Sped, | o
/ Edyinten, Peterlingwurgel und gelben Ritben, etwad il
, Jwicbeln, gangen Nelfen, Pfefjer, Saly und etwas &
gt Fletihbrithe gedmpft, big fie nicht mebr blutig find; i
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fie mitffen aber {dyon tweifp bleiben; dann legt man fie
auf ein &ieb, dbamit dad Fett ablduft und ftopt fie in
einem Morfer redht sart. AlSdann werden 2 Kalbs-
flifie, 3 Pfund Kalbfleifd), 1 alted Hubn, etwas Sdyins
fen und Gewiivy gu einer guten Glace eingefodyt und
diefe gute Brithe mit den Gandlebern durd) ein Haars
fieb getrieben; dann wird eine Form mit Butter befiris
“then, bas Burée hineingefallt und fo an einem Falten
Ort ftehen gelajjen 3 beim Anridyten wird die Form in
laues Wafjer gethan, dann auf eine Platte geftigt und
ver Rand derfelben mit Afpic belegts

467. Wild- Sdhweinstopf favcict.

Wenn der Kopf gebrannt ift, witd er am untern
Theil ber Linge nady aufgefdnitten und die Knodyen
heraudqelost, jedbod) bie Haut nidyt verlept; dann wird
er innen mit Pfeffer und Saly ausgericben und folgende
arce bagu gemad)t: 4 Pfund Sdyweinefleijd) werben
mit bem Fett gang fein gehadt und gefalzen, Pfefer,
Nelfen und allechand Gewiivy daran gethan, dann
jhneidet man eine gefalzenc und gefodyte Rindszunge
i und 4 Pfund Syed, 4 Pfund Triffeln in lange wirfs
B lichte Studdyen nebjt 4 Pfund gefalzene und abgefodite

Sdyweindohren, und mengt Alled unter dad gehadte
Sleifdy, fiillt Den audgebeinten Sdyweindfopf damit redt
feft, ndbet ibn wieber ju, ndbet hinten am Kopf die
Haut von dem Sdyweinefleifd) davauf ober fatt dejjen
cine Sdyweineblafe, widele eine Serviette Darum, binde
ihn mit Bindfadben jufammen und Foche ihn in einem
Gefdyire mit Jmwiebeln, Peterlingiuriel, gelben Ritben,
Lorbeerblatt, ThHymian, Gitronenjdieiben, ganzem Ses
wiry, Salz, etlichen Kalbsfiifen, 4 Map Wein, 1 Sdyop-
pen Giitg, einigen £offelvoll Jud und 2 Schoppen Wajer,
1o daf die Brithe handbhod) dariiber geht und lafje ihn fo 9
Etunden langfam fortfochen, er Dectel muj aber feft dar=
auf bleiben; dann lafje ihn in Der Brithe verfithlen, nimm
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ifm heraus, thue die Serviette Davon ab; wenn er falt
ift, wird er in Trenfdhen gefdhnitter, auf eine Platte
gelegt und mit ber geftandenen Brihe garnirt; wenn
namlid) der Kopf aus der Brithe genommen ift, (aft
man die Brithe bi§ den andbern Tag fteben , hebt bas
Fette bavon ab, ot ed mit 6 verfdylagenen Glerweif
bell, ldpt ed burd) eine Serpiette laufen, und wenn ed
geftanben ift, wird die Platte damit garnirt. .

468. Kapaun favcict.

TBenn der Kapaun rein gepupt ift, wird er mit einem
Fud) {dhon abgerieben, auf dem Riden der Lange nac
aufgefdynitten, dad Gingeweide fammt allen Knoden
heraudgelost unb folgenbe Farce bagu bereitet: 3 Hande«
woll gejhdlte Trirffeln, eben fo viel Gharlotten, 2 Ganfe-
febern und 1 Pfund Sped wird jufammen gehadft,
pann wirtd bas Gelbe von 6 Giern nebft etwas Aller-
banbgeriir, Pfeffer und Saly dagu genommen und
fein geftofien, dann wird ¥, Pfund Sped, 1 Hanbvoll
gefalte Triffeln, 4 gerdudyerte und abgefodhte Rinds-
aunge in fingerlange Wiefel gefdynitten und mit dem
Gejtofenen vermengt, dann wird Der Kapaun mit der
Farce gefiillt, jugendibet, die Fiipe aber abgejdmitten,
mit dbimnem Syed belegt, in eine Eerviette eingebunden
und in ein {dhidlided Gefdive fammt Jwiebeln , gel-
ben Ritben, Schinfen, Thymian, Lorbeerbldttern , 4 i«
tronenfdyale, Pieffer, Nelterr, Sals, 4 Bouteille Wein,
4 Suppenldffelvoll Fleifdybrithe und den®nodyen von bem
Kapaun gethan, dece e8 gut suund laf ihn 2 Stunden
langfam Fodyen, Inf ihn dann in ber Briihe erfalten,
nimm ibn Heraus, 6fe ben Sped nebft Serviette davon
ab, {dneive ihn in Stide und lege Afpic davum.
(Siehe Afpic)

e
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469. Wel[der Habn farcict,

LWird auf dicfelbe Weife verfertigt wie der Kapaun.

470. Sdywarywildpret mit Afpic.

Nimm dagu ein Stitd von der Bruft, nadydem ed ges
beist ift, thue ed in ein {dhidlidyes Caferol, dagu einige
Kalbsfupe, Peffer, Nelfen, Wadyholderbeeren, Citrone,
Eals, Yorbeerblatter, einige Jwiebeln, gelbe Ritben und
Beterfiltenoureln, 2 Sdoppen Waffer, 2 Sdoppen
LWein, ¥, Sdyoppen Gifig, einige Loffel Ins, lafje ed darin
langfam weid) fochen. AlSdann nimm dasd Lildpvet hers
aug, laffe ben Sud durd) einSieb laufen, lafje {hn geftehen,
Bebe bas Fett Davon ab, gevjhlage einige Gierweif, laffe ed
auf demFeuer einigemal bamit auffodyen, lafje e8 durd
eine Serviette laufen, das Afpic falt werden und gar-
nire bag Sdywarzwild damit; ober man fann audy, o
lange ed nody warm ift, etwad in cine Form gicfen,
Died geftehen [ajjen, dann bad in Sdyeiben gefdynittene
Wilbpret darauf thun und mit der Afpic vollends aufs
giefen; dann [aBt man ed gefteben, hAlt e ein yenig
in warned Wafjer und fidvzt e8 auf eine Platte wm.

471, Preffopf mit Afpic.

Gin Odjemmaul, efn balber Schweinsfopf, 4
Edyweindohren, 2 Shmweindsungen und eine gerdus
dyerte RindSjunge werben mit Jwiebeln, gelben Ritben,
Peterfiliemwurseln, Citrone, Lovbeerblatt, gangen Nel-
fen, Pfeffer, Saly und Waifer, daf e8 barfiber gebt,
beinabe weid) gefodht’s dann wird ed heraudgenommen,
die Beine fauber abgenommen und nudelartig gejdnits
fen; Ddanu nimmt man 2 Shoppen Wein, 1 Schoyp-
pen Gfjig, einige Yoffelvoll Jus, und [Gft dbasd ges
fchnittene Fleifd) vollendd bavin weid) foden. Dann
nimmt man bad gefdnittene Fleifth heraus, bins

gir¥E
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bet ¢8 in eine Serviette und bejhwvert e8, [Aft den
Weinfub gefteben, hebt bann dad Fett ab, verriihrt eis
nige Gierteift und ftellt die Brithe wieder dDamit aufs
Feuer, Iaft fie einfgemal bamit auffodyen und bdie
Brithe, wenu fte in Salz und Saure redht ift, durch eine
Cerviette laufen, und wenn fie geftanden ift, wird der
in Sdyeiben gejdnittene Preffopf damit garnirt.

472, Sdyinfen 3u fieden.

Gin geraudyerter Sdhinfen wird 2 Tage in frifdes
MWafjer eingeweidht und dann in einem tiefen Hafen,
worin ber Edjinfen gang hineingeht, mit Jwiebeln, gele
ben Riben, Peterlingwurgel, Lorbeerblatt, Gemwiiry und
Faltem Wafjer sum Feuer geftellt, bis er anfangt ju fos
dyens dbann giepe faltes Waffer nad), fo daf er nie yum
Gtrubeln fommt und lafs ibn einen balben Tag am Feuer,
bis fid) bie Haut lodjdyilen, oder audy mit bem Finger
gut burdybritdfen [aft; dann nimmt man ibn qud bem
Wafjer, [apt ihn erfalten und jdyneidet ihn Falt anf.

473, @eraudhecte Sunge 3u ficden.

Die Jungen werden auf diefelbe Art geFodit, wie ber
€dyinfen. Die Jungen find weidy, fobald fie fid) s
Ien lafjen.

474, Pocelfleifd su machen.

Dag Fleijdy muf entweder vom Gangfpisen ober der
Edywangfeder fein und muf in Dide einer RNindszunge
gefdhnitten werben; dann wird zu 40 bis 42 Pfund 3
Hindevoll Eals, 1 ftarfe Handuoll Salpeter, eben fo
viel Wadyholderbeeren, etwad geftofener BPfeffer, Be-
wiirgnelfen, Allerhandgewiirz, 4 Jinfen Kuoblaud, et
wag Rodmarin, etliche Lorbeerblatter, 4 Loffelvoll Ko=
tianber, Gstragon, Bafilicum unter einander gemijdit
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und dad Fleijd) redyt damit eingerieben ; hierauf wird
¢8 in et pafjended Gefdhire gethan, sugededt, mit eis
nem Stein befdywert und 44 Tage fiegen gelafien; in
Der Jeit muf e8 ofterd umgewendet werden, dann Fann
davon gefodyt werden und das Uebrige wird in Raudy
gehangt.  Dad Fleifd) wird in Harem Wafjer gefodyt
und Fann entweder warm ober falt aufgefdnitten ju
Zifdy gegeben werben.

475. Gier mit Afpic.
3n 8 big 10 Stid Giern werden oben ind unten

fleine Deffriungen gemadyt und ausdgeblafen, Hann wers -

den fie inbeifie Afche gelegt, damit fie von Junen gang
trodnen; nun muf man fuden, fie aufredyt 3u ftellen
und die untere Oeffnung mit Teiq 31 verwabren, alss
dann wird etwad Sdyinfen, Hithnerfleifds wnd in G-
mangelung dejjen audy gebratened Kalbfleifdy, Gurfen
in Gjjig und das Gelbe von einigen hart gefottenen
Giern, in gang Heine Wiirfel gefdynitten und in bdie
obere Definung der Gier gethan, bis fie voll find; dann
wird Afpic (fiebe Afpic) hinein gegofien und Iafit
man dann die Gier geftehen, bridyt vie Sdyale bavon
ab und garnirt falte Fleijhfpeifen dbamit.

476. Afpic oder faure Gelée.

@3 werden 6 Kalbsfiife in Stiden zerhauen und in
ein Gefdyirr gethan, nebjt 2 Piund Kalbfleifdy, 2 Pund
Rindfleijdy, einer Bouteille Wein, 1 Sdoppen Gjjig
und 6 Edyoppen Wajfer, (damit ed eine {dhone Farbe be-
fommt, gicge 2 Edyopfloffel Jus daran, man Fann aud
etwagFuder bavan brennen) Jwicbeln, gelbenNiben, Pe=
terfilienwurseln, Gitrone, orbeerblatt, ganzen RNelfen,
Pleffer, nothigem Sals und Thymian, einige Stunbden
langfam gefocht, bis dad Fleijd) weidy ijt; dann wird
Die Brithe, wenn fieim Gefdymadt vedt ift, burdy ein Haar-
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fieb gejdbnttet und ftehen gelaffen, bad Fett abgenoms.
men, einige Giermweif verfleppert und mit der Brithe nody
einige Mal auf dem Feuer aufgefodht, dann wird eine
Eerviette an bie Beine eined umgefebrien Stulled ge-
bunben, die Afpic dadurdygefdyiittet undgeftehen gelafjen;;
bann fann jede Falte Platte Damit garnirt, oder e8 and)
fonjt su allem Beliebigen gebraudyt werben.

477, Krammetdvogel mit Afpic,

Wenn bie Vigel gerupft und audgenommen find,
werden fie ber Linge nady auf bem Rirder aufgefdynit-
ten und audgebeint, bann folgende Farce baju gemadt:
Gine Hanbpoll Tritffeln und Charltoten, eine Gangs
leber, Y, Pfund Syped, wird jufammen gebadt und
bann mit 3 Giergelb, Alerhandgewdivy, PLfeffer und
Galy in einem Morfer fein geftofens mit diefer Farce
werden nun die Krammetdpogel gefitllt und wieder ju-
qendabt, bie Bogel fammt Fligeln, Kopfen und Fipen
bubjdy brejfict, und in Butter mit Jwiebeln, gelben Ri-
ben, Gewiry, Saly und etivad Wein weid) gedbampit,
wenn jie falt find, in eine Form qgefest, mit fauerm
Gelée iibergofjen und wenn dicjed geftanden ift, auf eine
Platte geftiivat.

Compots,
478. Gomypot von gelben Ritben.

Man nimmt einen Tellervol nubelavtig gejdnittener
gelben Ritben und die Schale von einer Citrone ebenfv
gefdnitten, ftellt fie dann mit Waffer hin und (dft jte
fodyen, bis fie weid) find; hernady nimm Y, Bfund Juk-
fer, 4 Sdyoppen Wein und den Sajt von einer Gitrone
und foche ed gang fury cin, fdiitte bie gelben Riben

fit,
fin
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