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235. Pafefen von Kapaunen -Fafch.

Audy diefe Pafefent unterliegen derfelben Bereitung wie
die Hirn-Pafefen, nur daf fratt Hirn, Kapaunen - Fafdh
iiber’ die Semmelbldttcdhen gefiridyen wird.

Alles , was ywifchen Semmel{dhnitten gefaft, dann in
Gper getunft und in Sdymaly gebacfen werden fann, wird
eine Pafefe genannt, und fo Fonnen wir eine grofie Anzabl
~ Meblipeifen in Pafefen - Form auftifdhen, wovon an gehds
rigem Orfe Mebreves.

Seddter Abfchnitt.

. Bon den Gingemadten

s 236. Hafdee= oder GehacE-Wanneln.

8 gab cine Jeit, wo die Hafdyee-Wanneln fehr bes
liebt waren, und zwar mit Redyt; denn ein gut bereitetes Ha-
fchee, ineiner feinen Krufte eingelaffen, wird wobl immer ein
angenehmes Effen geben. Man hat nun in der Herzensfreude
iiber diefe fo fdymadhafte und allgemein jufagende Erfine
dung alles Efbare in Kruften einjdhliefen wollen, und fo
baben wir auf ein Mabl eine unendlidye Jahl yon LWan-
nel= Geridyten befommen. Wir wollen nun die gangbars
ften bier anfiibren, iibergeugt, daf wer bdie Licbhaberey
weiter fortfegen wollte, nac) dem Befagten das Ungefagte
auffinden und in Ausiibung fegen Fann.

Ju den Hafdyee - Wanneln wird das Fleifh, 3. B. ein
Plund Kalbfleifdy , weidy gedampft, dann Falt fein gefhnits
ten, mit vier Loth fein witrfelig gefdnittenem IMark ver
mengt, eine halbe Maf desfelben mit adyt Loth BVutter
eine Biertelftunde lang gersftet, mit fo viel brauner Tunfe
(Urt. 120) begoffen, baf e8 einen diclichen Brep gibt;
min wird e8 mit vier Gpdottern, mit etwas Saly und
Pleffer gewiirst, zum Auskiblen geftellt, wdhrend diefer
Jeit von der Eperflar Schuee gefdylagen und in vas Ses
badte leidht verriihee.
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Sun werden einen Finger lange, ywey Finger breite und
otwa daumentiefe Wanneln von Blech mit Butter leidyt Deftriz
den, mit dimnem ausgewalften miirben Teige (fiehe den
cilften Abfchnitt, diefen Teig betveffend) gefiittet, mit der Maffe
angefitllt und langfam gebacfen. Der Ofen muf jedod) vor
unten beifier al8 von oben fepn, in Betvadyt daf die Hige
erft durdy das Blech auf den Teig wirfen muf, und daf
berfelbe nicht fo leicht Farbe annimunt, al8 die entblofte Obers
flidge, Diefe gut ausgebacfenen Tanneln werden umges
fuiryt , fiber die gehirige Sddiiffel aufgeridhtet, und fo viel
mdglidy beif aufgetifche, 3u bemerfen bleibt jedoch, daf das
Fleifdy gu foldhen Gerichten nur dann gebampft wird , wenn
man Feine von dem vorhergehenden Tage librig hat, al8 3. B.
von fibrig gebliebenen Braten oder geddmpften Geridyten.

9237. Hafdee - Wanneln von Lammileijc.

Der fibrig geblicbene Lammbraten wixd von aller $Haut
und Flechfen entbloft, dann fein gefdhnitten, eine_balbe Maf
yon foldem Gebacten wird nun dem Borhergehenden gleidy
su Wanneln berarbeitet , mit der eingigen Abweichung, daf
ftatt brauner , etrad weife Sofe an dasfelbe gegoffen wird,

238. Hajdyee - Wanneln von Kapaunen.
3u diefen Wanneln wird der iibrig geblicbene Hiihners
braten verwendet. IMan befeitiget ndmlich alle- Haut, Fledy=
fen und Knodyen, und fhneidet das Fleifch fein; e8 wird
dann den Hafjdyee - Wanneln (Ant. 230) gleid) beendet.

230. Hafdee- MWanneln von Rehfleifdh.

Der cbenfalls  iibrig geblicbene Rebbraten, ober in
Grmangelung deffen , die ju diefern Endzwede befonders ab=
geddmpften “Schultern- werden von der Haut und von den
Flechen geldft, dann aber fein gefdnitten, und jenen Ha-
fdhee - Wannel (Art. 236) gleid) beendet.

240. Hajdyee-Wanneln von Hafen.
’i?as Fleijdy von gebratenem Hafen Wird fein gefdynite
ten, cine halbe Iaf davon mit acyt Loth Butter eine Weile
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geroftet , dann mit fed)d bis adyt Loffeln voll brauner Sof
begoffen, in Grmangelung deren aber mit einem Loffel voll
. IMehl beftaubt , mit FalbSbrauner Briibe gendft, fo daf
bas8 Gange einen diden Brep gibt ; nun wird es jenen Has
fdhee > Wanneln” (Art, 236) gleich beendet.

241. Hafdee=Wanneln von NRepphiihnern,

242. Hafdyee - Wanneln von Schuepfen
unterfdyeiden fid) in der Behandlung von den vorhergehenden
tur durd) ibren Haupt- Beftandtheil, ndmlidy das Fleijch
von Repphiihnern oder von Waldjdhnepfen. Das ubrige
Berfahren in der Vebandlung baben fie mit den Hajdees
Wanneln 236 gemein.

243. Hafdee- Wanneln von Hirn.

Das Hirn, vorgliglich Kalbshirn, wird forgfam ents
bdutelt , dann in gefalzenem LWaffer abgefodyt, endlich ab-
gefeibet, und zwey Paar derfelben mit ywolf Loth Flein ge-
fdnittenem Marf einige Jeit lang gerdftet, dann mit einem
Loffel voll Mebhl beftdubt und mit fo viel Brithe oder Flaver
@uppe abgeriibrt, daf es ein dides Kody gibt; nun wird
e8 mit Sal und weiffem Pfeffer gewdirgt, und dem Hafdyee
(Urt. 236) gleich beendet.

244. Hafdee - Wanneln von Fijchmilchs

Das farpfenmildhne Baufdel wird jn gefalzenem Waf-
fer eine halbe Stunde lang abgefodht , dann ins Falte Wafe
fer gethan, fauber gereiniget, endlid) abgetrodnet und fein
gebadt, bdann aber mit adyt Loth Butter anpaffirt, mit
einem Loffel voll Mebhl beftdubt , mit einer Faftenbriihe ge-
ndft, fo gwar, daf e8 bep dem Wiederauffochen ein didesd
Kody bildet; ¢8 witd fonad) den Hafchee - Wanneln (Art.
236) gleid) beenbet.

245. Hafdee - Wanneln von Hedyten.
Ju diefen Faften -Wanneln wird ein Stid Hedyt von
efiva gwey Pfund in adyt Loth Butter weidh gediinftet, und
berausgenommen; in die Raine Fonmmen dann dren Hande
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woll Semmelbrdfeln, oder fo viel, als das Fifdhfleifdh betragen
fann ;. fie werden etwad gerdftet, dann aber mit einigen Lofs
feln voll Mildy su einem diinnen Brey verfocdht.  MNun wers
den adyt Loth Vutter flaumig abgetrieben , mit fed)s Epdots
tern verriibet, und mit dem Brey und dem febr fein ges
{dnittenen Fifde vermengt. Das ®ange wird mit hine
reidyendem Saly, Pleffer und Muskatnuf gewiirzt. Jus
legt werden die fechs Eperflar ju feftem Sdhnee gefdhlagen,
und in das Gange beputhfom vermengt,

246. Hafdyee - MWanneln von Haujen.

Das Fleifch von Haufen wird dem vorhergehenden von
$Hedten gleich gedampft, fein gefdynitten, mit ebert fo viel
Butter , Gyern und dem Brey vermengt, und mit denfelben
Getviiryen verlieblicdht; dann den Hafchee - Wanneln (AUrt.
230) gleid) beenbet,

9247. Hajdee-MWanneln vou Ladjen.

Diefe werden den Hafdhee » Wanneln von Hechten gleid
bereitet, und e8 gilt von diefen Ddasfelbe, was bey ben
Fteifd) - Wanneln angemerft worden ift, daf ndmlid) ein
jeder gebacfene ober gefottene, von dem vorhergehenden Tage
itbrig gebliebene Fifch fich hiegu vollfommen eignet.

248. Hafchee-Wanneln von Krebfen.

G8 werden 24 mittelgrofe Krebfe in Salmafier roth
gefotten, bann nacd) dem RKaltwerden aqusgeloft, und dasd
Sleifcy, ndmlidy die Schweifchen und Sdyeren, fein ge=
{dnitten.  Die Schalen werden mit FwoIf Loth Dutter fein
geftofen und einige Jeit hindurd) langfam gerdftet, um Krebs-
butter ju befommen, weldye abgefeibet und bey Seite gefest
wird , um fie jum Stoden ju bringen. Mad Grfolg deffen
werden die Wanneln jenen, Art, 236, gany gleid) bebanbdelt.

240. Nagou - MWanneln.
Diefe Wanneln unterfcheiden fich von den vorhergehen-

ben durdy ihre Veftandtheile fowodl als durd) die Behands
lungsart,
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Die Wanneln werden jwar eben fo, wie die vorherges
benden, mit mitbem Teige forgfam ausgefiittert, aber
mit diirven Grbfen gefillt und blind gebadfen; nad) dem Gar-
baden werden fie umgefhiirst, und die Grbfen behuthjam
beraus genommen. Diefe Wanneln werden bep dem Ane
ridhten mit einem feinen RNagou gefillt, weldes aus Kalbs-
bries , Spargel und Erbjen , Kalbsohren , Sdyampignon,
Safdnoden u, d. gl. beftebet, weldye Beftandtheile in ver-
Fleinertem Buftande mit einer weifen Tunfe (Art. 110),
die fberdief mit vier Gpdottern gebunden worden ift, ver-
mifdht werden, Das Gange muf didlifjig, von fdhonem
Anfehen und feinfdymedend fepn.

250. Befdhamele - Wanneln.

Die blinbgebacfenen Wanneln (fiehe die vorhergehenden)
werben mit einer Fitlle aufgetifdyt, weldye ans Kapaunenleifd
und Befchamele befteht. Ju diefem Endywed wird eine
balbe Maf mweifier Tunfe (Art, 110) auf die Hdlfte ein-
gefocht, und Ddief iiber frarfem Feuer unter immerwdbhren-
dem Riihren, damit fid) diefelbe nicht anlege; gu gleidyer
Jeit wird eine halbe Maf Obers aufgefodt, und gur Halfte
in die Tunfe gegoffen, das Ginfodyen wird fortgefent, und
wenn Ddiefelbe wieder auf ein Seidel eingefodit ift, wird
-Da8 iibrige Obers binein gethan und mwieder eingefodt,
endlid) in ein reines ®Gefdf durchgefeibet , und mit frijdyer
Butter leiht beftrichen , um die Haut abjubalten, die fidh
fonft leicht bilden wiirde. IMun werden von drep gebratenen
. Kapaunen die Briifte abgeldft, die braune Haut von dens
felben genommen, bas Fleifdy ditnnbldtterig fdhief fiber den
Faden, und diefe Blatter dann Dinnfddig gefchnitten und
in die Befchamele gethan und vermengt. Die Wirge muf
nur {dwady fepn, und aus Saly und Muskatnuf beftehen,

251. Faften = Ragou - Wanneln.
3u diefem Geridhte werden die LWanneln wie 3t dem
vorbergehenden blind gebadfen (Urt. 240); wibrend diefem
wird ein Faften-Ragou bereitet, und jwar qus: Krebsfdyweif-
den, Karpfengungen, Fijdmild) , Hechtenleber und Schams
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pignon , eldye theild geFocht , theils gebiinfret auf nufe
fleine Stiichen getheilt, mit legivter unfe (Art. 119)
gemengt , Dinveidhend wit Saly, Pfeffer und Mustatnuf
gewiirt, bebuthfam unter wiederhohltem Sdywingen bid jum
focdpend $eifwerden erbigt, und endlid) in die LWanneln
geflillt und aufgetifcht werden.

252. Nogen -Wanneln. i

Der Nogen von gwey Eis drey Karpfen wird in Salgs
waffer einé Stunde bindurd abgefod)t , dann aber mit
faltem Waffer tibergoffen und forgfam gereiniget,  Nun
werden acht Loth Butter in cinem Rainel uber fcharfe
®luth geftellt, und der Rogen in gany Fleinen BVroddyen
in diefelbe gethan, mit ein Paar Qorberblattern belegt und
cinige Jeit gerdftet. Bor dem Anvidyten wird fo viel Gins
madytunfe dariiber gegoffen, daf das ®ange ein dicfliifjiges
Ragou bildet , welches nun, nadydem ¢8 mit Saly, weis
fiem Peffer und etwas Mustatnuf gewiirst ift, in Die blinds«
gebadtenen Wanneln oder Paftetchen gefirllt wird.

Sene Wanneln, welde eine Meblipeife jum Jnbalte
haben, forumen unter den Meblfpeifen vor.

253. $irn = Rifjolen. ,
Wenn fdhon das K albshirn fiir eine jede Urt von
Speifen als das vorjiglichfte ju betracdhten ift, fo gibt e8
dennod) BVereitungen , wo dasd [ammerne und fdyweinerne
¢ben fo gut gebraudyt werden Fann, wie 3 B. jum vors
liegenden ®eridhte und allen jenen, Wo diefelben mit andern
@Subftangen genau vermengt, ibre urfpriinglidhe Form vers
liecven. INan braudht jedoc) niemabhls das grobe, gejdhmad=
Tofe Odfenbirn. J '
Zur vorliegenden Speife wird das Gebirn von ey Rals
Befn oder fech Lammern in lauem TWaffer eine Jeit lang ge=
wéffert, dann forgfam abgehdutelt, und in frifdhem Wafe
fer mit etwas Saly eine Wiertelfrunde lang gefocbt, endlich
abgefeibet , und mit achyt Loth Butter einige Jeit gerdfiet.
Wenn (i) die wdfferige Fluffigkeit verloren bat, fo wird
a8 Hirn mit einem Loffel voll Mehl beftdubt , wicder gerds
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ftet, dann mit der Buiibe (Urt. 1) fo viel gendft , Daf es
nady dem genauen Abrithren und Auffochen ein fehwerflirffi-
ges Kiodyel bildet ; in dasfelbe werden nun bdrep Epdotter
gefdhlagen, und 8 wird unter fortwdhrendem Rihren wie-
der aufgefocht, woburd) das Gange etwas verdidt und geho«
rig gebunden wird; mun wid diefes Kochel gehorig gefals
gen, mit Pleffer und Musfatnuf gewiivgt, julest aber mit
vier Qoth fein wiicfelig gefdynittenem Marf vermengt und
falt geftellt; nad) Grfolg deffen wird ein Stiud miirben
Feiges (fiehe ben eilften Abfchnitt, diefen Teig betreffend)
biinn mnd gleidyfrmig ausgewalft, dber den Nand Dese
felben werden Gpdotter, Fleine Haufden von dem eben
befprodyerien Hirnfody) aufgetragen, rund herum mit abges
fdhlagenen Gpern beftrichen, und nun mit dem Nande iibers
Tegt, fo baf die Haufdhen in den Teig eingefchloffen werden;
man prefit Diefen ruud herum nieder, und flicht mit einem
angemeffenen Ausfredyer ein Krapfel aus , weldyes die Form
cines halben Mondes hat. Wenn der Teig, oder die Fille,
gang verarbeitet iff, fo werden diefe Krapfel in  abges
fdhlagene Gper getuntt, mit Semmelbrofeln aufgelegt, und
endlidy in heifem Sdynalze gebaden.

Bey dem Anridyten, weldyes ndmlich fogleich gefchicht,
tenn die Niffolen gebacfen {ind, wird eine Hand voll gejupf-
ter griiner Peterfilic in das Heife Sdymaly geworfen , leidht
bewegt, und wenn das vom Anfange beftige Praffeln nady
gelafjen bat , heraus geboben, in weldyem Momente diefe
fchon  griin und refdh gebacken ift; fie wird mit Salj be-
ftdubt, und iiber die anfgerichteten Rifjolen gethan,

254. Rifjolen von Lungemmus. ‘
Diefe Niffolen gehen nady den vorhergehenden, fie unters
fdheiden fich nur durd) den Jnbalt.
Das Lungenmuf wird gemacht, wenn man eine weid
%cfod)te Qunge fein fdneidet, dad Gehadte dann mir vier.
oth Butter eine Weile roftet, endlich mit vier Eydottern bins
det, und mit Saly, Pfeffer und fein gefhnittener griner
Peterfilie wiivst.
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255. NRiffolen von Kapaunen.

Das Kapaunfleifch wird ndmlicy gu Gehade vermwandelt
(angenommen daf dasfelbe gebraten oder gedampft und Falt
geworden ift), Dann mit etwas Butter geroftet, mit adt
Q6ffeln voll oeiffer ober Ginmadytunfe gendfit, und mit vier
Gybottern gebunden, auf die Art, wie eine halbe Maf fein
gefchnittenes Fleifdh 3u bebandeln ift; ¢8 wird uleht mit
Galy, weifem Pfeffer und efwad wenig grimer , feirt
gefdnittener Peterfilie gewiteyt. Die nbrige Behandlung
haben diefe Niffolen mit den $irn = Riffolen gemein.

256. Faften - Niffolen.

3u Faften - Rifjolen wird fratt Rapaun: abgediinfteted
Dechten=, Sdyill= oder aud) ein anderes Fifdhfleifch ge-
nommen, und vom Anfange bis zum Gubde den Kapauns
und Hirn = RNiffolen gleidy bereitet. £

9Bir wollen umé enthalten , mehrere Bepfpicle bier ane
sufitbren ; man fiebt fchon ausd ben obigen, daff aus allem,
was fich in Gebacte Form barftellen [dft, Riffolen beveitet
werden Ednnen , und wir werden in dem Abfchnitte von den
Mehlfpeifen nocdymahls auf diefelben jurli€fommen.

257. Neifmeridon.

Der Neifimeridon iftim Grofien, wasd die Niffolenim Kleis
nen, ndmlidy eine mehlige, dichte Reufte, mit einem fafs
tig fleifchigen Jnbalte. Die Bereitung ift jedod) verfchieder.

Gs wird ndmlidy ein halbes Pfund Reif forgfam audge-
floubt und reinlidy in mebreven Waffern gewafdhen , dann
mit einer Maf Fochender Mild) aufgefelst , und eine Stunde
lang in bhalb bedecfter Raine unter oftmabligem Aufrithren
gefodht; rodhrend diefes Jeitraumesd Dat der Neiff die Mild)
gany eingefaugt, und ift angefdyroollen und locfer geworden,
Stun werden adyt Loth Butter, fedhs gange GEper und cin bale
ber Loffel voll Saly in denfelben gethan , und iber der
®luth fo lange geriibet, bis die Eper denfelben yerdidfend
binden, bdann wird die Maffe falt geftellt. LWdhrend Ddiefem
wird eine Form oder Kafferole ftark mit Butter oder Sdhmaly
beftridhen, mit Semmelbrofeln beftreuet, Danit mit dem
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falt gewordenen Reif daumendicf ausgefiillet; in die leeve
Mitte desfeiben fommt mumn ein Gehace (fiehe Art. 254,
255, 250) , oder ¢in NRagou (Art. 250, 251), oder
ein weifjes Cingemadytes von Kalb- oder Hiibnerfleifch, wie fie
fpater vorfommen werden. Diefer Jnbalt wird mit einer
Lage Neif bedet, und die Form in dDen Ofen gefest. Nadh
einer halben Stunde, wenn bdie Hige das Gange durdhdrun-
gen bat, und die Seitenwande braun fruftivt find, wird
mit einemt dinnen Meffer bebuthjam rund berum gefahren,
um den Meridon beffer 108 ju Friegen; e6 wird dann eine
Sdyiiffel diber die Form gethan und umgefliiryt. Bey Dies
fem Borgange muf man befonders darauf fehen, daf der
Reifmeridon nidt zerberfte. .
Wir wollen nun zu den eigentlidhen ingemadhten iibers
geben, welde fidhy durd) Tunfen und Sdfte auseichnen,
miiffen aber nod) jene Mitteldinge befpeedyen, weldye unter
dem Nabhmen Ragou theild als felbftftdndige , theils als
Begleiter anderer Speifen erfdyeinen, und durdy ihr Beys
feyn gewshulich eine hohe Meinung von der Sadpe ermweckenr.

258. Weified Ragon (Ragotit).

Unter bem Nahmen RNagou wird eine Jufammenfepung
verfdhiedenartiger Beftandtlyeile verftanden , weldye durdy eine
Tunfe ju einem Gangen gebunden werden,

Dabin geboren Habnenfimme und Nierdyen, Kalbs:
bries , @dyampignon, Obergaumen u. dgl.; allein ein
jedes Diefer Beftandtheile muf erft vorgeridytet und geborig
gefocht werden, denn von der guten BVehandlung derfels
ben hangt die Sdonbeit, der Woblgefdymad , mit einem
LWorte der Werth de Ragou ab,

Die Habnentamme werben erft geftutrt, das heifit, man
fdneidet ihnen die duferften Spisen ihrer Saden und den
unteven , meift nody gefiederten Theil hinweg , und legt fie
in lauwarmes Waffer, worin fie ausgewafdyen werden; nun
werden fie in heifes Waffer gethan, in weldem man den
Singer Faum erleiden fann, bierin werden fie fo lange durd)
cinander geriihrt, bi8 man nad) oft wiederhohltem Ber=
fudyen findet, daf fidh ein feines Oberhdutdhen mittelft ves



Bou den Eingemadyten. 97

Heibens - gwvifdhen den Fingern Herab frveifen L4Ft; wenn
diefes  eingetreter; fo witd faltes Waffer nadygegoffen,
um dad Ueberbrithen ju verhitthen, Nun werden die Kdmme
mit etwas Saly" gerieben , bis Das befagte Oberhdutdyen
qanglich abgeloft ift; fie weiden” wieder in lanes Wif-
fer gethan, und Ddiefes einige Mahl' gewedfelt, wodurd
fle nach. und ‘nady weif werdeny unterdeffen  werden
nun aud) die Kalbsbriefen (Halsdriifen) aus demt Fleifdye
und ihren Hduten geloft, und ebenfalls ing Wiaffer gethan.
Jun Fommt die Neihe dn bdie Obergaumens; bdiefe
werden duf daumentleine Stiikdjen gefdynitten und forgfam
gereinigt , worunter man da8 Ablifen der fdhivaryen blutie
gen Theile und des feinen weiffen Oberhiutdyens vérfre:
bet. Die Obergaumen werden endlid)y mit fetter Briibe
(Urt. 1) gugefest, und mit etwas Saly, Neugewiiry tnd
Jugber gewiirjt; nady einer Stunde des fhillen Kodyens
werden Ddie gereinigten Habnedfdmme bingu gethan; nad
einer halben Stunde Fommen die Briefen hingu, und nady
einer Wierfelftunde, oder gany zu Ende der Operation
fommen die Habnennierdyert ju dem Gangen § diefe leteren
durfen hodyftens mir einigé Mabhl aufwallen , dann wird
alles bep Seite gefest. Lahrend des AbFiihlens werden
vie Sdyampignon iri gleicher Menge s den Habhneéntimmen
bon Dden erdigen Stangeln gefdnitten, in LWaffer reinlid)
gewajdyen, und eben fo veinlidy gefdhdlt ; vor dem Schdlent
vidhtet man fidy aber etwas Waffer , weldyes mit Eitvonens
faft, oder gum wmindeften mit etwas Beérfram - Effig anges
fauert ift; in biefes TWaffer werden die Schivdmme. einer
nad) dem anbern gethan; nun werden fie it etrwas But:
ter iber Das Feuer gefelt; und ein Paat Minuten lang
berfodht,  Fept wird eine Maf von der weifen ITunfe
(Urt. 110) jur Hilfte eingefocyt, wom Feuer gefest, und
vier bi8 fimf Gpdotter hirtein gefdhlagen ; 6 ird fogleidy
fdhnell wnd genane durdy eiriandér gemengt, wicder iiber Dds
Seuer gefest und fortbewegt, bis die Dotter die Tunfe
verdidend binden; nun wird Ddiefe fhone Tunfe (Sof)
durd) ein reines Fuch in ein anderes ®efdf gepreft, und
Die vorgeridyteten Beftandtheile aus ihrem Sude ubér ik
7
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dyer gelegt, um fie abgutrodnen, und « in bdiefelbe  gethar.
Das Gange wird mit Saly und efwas Limonienfaft ges
wurgt. o

. Das BVerhdltnif der Veftandtheile gegen einander
wird nidyt fivenge beobadytet , ja felbft eined mebr oder
weniger nidt genau genowmmen. Sm Feiibjabre iff Ddie
Bepgabe . vor @pargelerbjen febr gern gefeben , fo wie
fpdterhin  Artifdhocen . gl nidt werfhmabt werdeit ;
yor allen andern f{ind aber oliventleine Fafdygoden (fiche
Rapaunenfafd) su diefem Ragou ju empfehlen, und jwar
des ofonomifden JIntereffes, fo wie ded Sefdymaded wegen.

: 250. Braunes Rago.

Diefes Ragou unterfdeivet fid) von dem borherdehens
ben nur.durdy die Tunfe, welde m Sejdmade verfdies
den ift (fiebe Art. 120); wm fie jedody fiir Das Jtagou
yorjurichten, miiffen vier L6ffel voll frarfer Gffig mit jwep
Sdalotten gur Hilfte eingefodt werben ; nun Wird eine
balbe Taf von der begeichneten Tunfe dber den Effig ges
goffen, mit einem Seidel (Biertelmaf) altent Oefterreidyers
Tein verdiinnet, mit gwep Lorberbldttern belegt, und langs
fam gefodpt, bis fie auf die Hilfte eingefodt ift, wabs
rend weldyer Jeit Ddiefelbe oft abgefhdumt werden muf;
nun wird fie mit Saly und Peffer gewiiryt , durd) ein
veines Tudy geprefit , und mit einer gewiffen Menge jener,
im vorhergehenden Artifel vorgeridhteten Hahnenkdmme und
RNiexndhen ,  Kalbsbriefen, Obergaumen , Sdampignon
und Fajchnocen vermengt,

260. Faften = Ragou.

Diefes Ragou gehet nadh dem mweiffen in Art. 2583
ftatt der Fleijch+ wird eine Faftentunfe beveitet, und fratt
per Habnenfdmme und fiberhaupt der fleifdhigen Juthas
ten Fommen SKrebsfdhmweifchen, Karpfengungen, Karpfens
mildy, edtenleber und Fafdnoden von Hechten. Die
Sdhampignon und der Spargel oder die Urtifdhocten bleis
ben dabe.
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201. Triiffel - Ragou.

Diefes Nagou, vielleidht das einfadyfte von allen, be-
ftebet ‘au8 der braunen Tunfe, wie fie ju dem braunen
Ragou vorgeridhtet worden (Art. 250), und aus reinlid) ges
fdyalten und in der Tunfe einige Minufen Hindurd) verfodh-
ten Zriiffeln, obne andere Juthat als ber Wiirge aus
@alg, Pfeffer und etivasd von der fleinen Beifibeere ; man muf
jedod) mit der legten Witrge bebuthjam umgehen , weil diefe
Beere oder Kapaunen = Pleffer febr fharf ift, den Gaumen
leicdht u viel reifen, und daber unangenehm werden fann.

Die Triiffeln fonuen in einem jeden NRagou als eine
febr willfommene Bepgabe erfdyeinen , dabingegen zu einem
Ragon von Triffeln, Fafdhnocen ausgenommen, feine ans
deren Juthaten und am allerwenigften Sdampignon beys
gegeben werden dirfen,

'262. Gingemadyte Kalbsohren.

Man befommt die Kalbsohren in beliebiger Angabl bey
bent Fleifdyern (Mehgern), ohne fid) erft lange mit dem {dhwie=
rigen Pufen derfelben abgeben jumiiffen; allein gang verldfs
lid) find diefe Leute dennoch nicht, und in Begug auf die Rein-
lichFeit muf man {id) fdyon die Miihe nehmen, befonders die
Bertiefungen der Obren nod) einmabl forgfam :dutd) u
fudhen und ju reinigen, Soldye Obren, wenigftens adyt an
ver Jabl, werden von einander gefdhnitten , rund herum gu-
geftut , in gefalzenem LWaffer mit etwas fetter Bribhe
und - einem Belege von ein Paar Lorberbldttern, gelben
FRuben, Jwiebeln und etwas Gewiirze weidy geodyt.

Bep dem Anrichten werden fie aus dem Sude iiber
ein veined Tud) gelegt, damit die Feudtigkeit abfliefen
fann, dann in eine Sehuifjel angeridhtet, und mit  einer
Tunfe (Art. 110), welde mit vier Epdottern gebunden,
mit etwasd Limonienfaft und einem halben Kaffeeloffel voll fein
gefdnittener griiner Peterfilie gewiiryt worden ift, begoffen.

263. Kalbsohren mit weifem NRagou,
. Die Kalbsohren werden den vorhergehenden gleich ges
vetmiget , gierlich jugefchnitten und weich gefocdht,  Ueber
7#
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diefelben Fommt dann ein weified Ragou (fiehe Art. 258),
odber man Focht Ddiefelben in einer Ginmad)- Soff weid),
und gibt einige Hande voll anpaffirte Schampignon und cben
fo viel abgefodhte ©pargelerbien bingu, weldyes jufammen
bas einfadyfie Ragou bildet,

264. Kalbgohren mit Nahmn - Sof.

Die vorgerichteten Kalbsohren (fiehe Art. 202) werden
in bem bdort angegebenen Sude weid) gefocht, Ddann aber
mit einer Nabm - Sof begoffen.

Bu ver Nahm - Sof werden adyt Loth frifdhe Butter
mit gwep GHlofeln voll weifem Meble u einem feften Teige
abgefnetet, Diegu Fomment dann adt Efloffel voll faurer
- Rabm und eben fo viel Ealtes Waffer; nun wird das Gange
fiber dem Feuer mit einer Schneeruthe oder einem Kochloffel
fo lange geriibrt, bis e8 verdictend cine Soff bilvet; ju Dies
fer Soff fommen endlidh drey Eydofter , nebft hinldnglidyem
Salze und Pfeffer, und ¢ wird nod) einmabl unter forts
wahrendem Umrithren aufgefodt.

265. $Heiff gejottene Kalbschren.

Sene, jum Weifieinmadyen vorgeridyteten RKalbsohren
(fiebe Art. 262) werden mit gwolf Loffeln voll Bertralne
ffig, 3wey TNabl fo viel Fleifchbrithe und vier Loth frifdyer
Butter wber jdharfe Gluth gefest, mit einer halben Jwiebel,
einigen Schnitten  gelbe Ritben, Peterfilienourgel, einem
balben Kopf Sellerie , vier Qorberblattern belegt , mit einem
Gflofiel voll Saly, cinem Kaffeeldffel voll Preffer, wolf
Kormern Nengewtiry, vier Gewiirgnelfen utd ywey Glieds
dhen Sngber gewiirgt, und gegen anderthalb Stunden ges
Focht , wabrend weldyer Jeit Ddiefelben vbllig weid) werden
und der ©ud auf friftigen Saft fdllt, Nun werden fie
gierlich angeridhtet, der Saft aber durdy ein feines Sieb,
wber cinen Kaffeeloffel voll fein gefdnittenen Bertram ge-
feiet, genau vermengt, uber Diefelben gegoffen und aufges

tifeht.
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266. Gingemadyter Kalbstopf.

Der Kalbstopf wird gu diefem BVehufe in Salywaffer
halbweid) gefocdht, dann in Falted Waffer gethan , theild um
denjelben abjufiiblen, theild aber um die Haut weiff ju ere
halten , weil die Quft, wenn fie auf den aus dem Sude
fommenden Kopf wirfen fann, denfelben braun farbt. Mun
witd Die Haut in er Grofe einer Handfldche von' ven Kno=
den fammt dem Fileijhe abgeloft und veinlic) gugefchnitten,
endlid) gleidh) den eingemadyten Kalbsohren (fiehe Att. 262)
weidy gefodht.  TWdlhrend Diefem wird ecine Ginmad) - Sof
vorgerichtet (fiebe den Artifel 119), mit vier Epdottern ges
punden, mit etwas Limonienfaft und einem balben Kaffee-
16ffel voll fein gefchnittener guimer Peterfilie gewiirt, und
fodyendyeiff der angeridytete Kalbsfopf. damit begojfen.

267. Kalbsfopf mit weifem Ragou.

Der forgfam weiff und Fornig weidy gefodpte RKalbgFopf
(fiebe den yorhergehenden) wird iiber ein reine8 Tud) ge=
legt, damit die Feucptigfeit abfliefen Fann, und dann giers
liy angeridytet. Ueber denfelben fommt ein fodyendheified

Ragou (fiehe Art. 258 Ddie Art, das NRagou zu bereiten).

268. Kalbstopf mit Nahm : Sop.

Der weidy gefodhte, abgefeibete und angerichtete Ralbs-
fopf (fiehe oben Art. 266) wird mit einer Rabhm » Sof anfge
fifdt. Die Nahm - Soff wird gany fo beveitet , wie [ie in
dem Artifel 264 vorgefchricben ift.

260. $Heif gefottencr Kalbstopf.

Diefer wird gany fo behandelt, wie Vie beiff gefottenen
Ralbsohren (fiee Art. 265). Wan muf jedodhy febr Act
baben, dafs das Sieden nicht gu lange dauere , weil der
weich gefottene Kalbsfopf leicht Efel ervegen fonnte.

270. RKalbstopf mit Spargelerbien..
~ Wenn der vorbenannte Ralbskopf weidy gefocht worden,
wird eine halbe Ma§ Spargelerbfen in Salgwaffer weidy
‘ gefotten , dann abgefeihet , mit fo viel weifer Ginmadytunfe
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(Urt. 110) vermengt, daf e8 ein dikfliffiges Nagou gibt,
und der vorgerichtete Kopf damit begoffen.

271. Gingemachtes Kalbfleifd.

Ju falbernem Cingemadyten wird gerobnlidy der Hals
verwendet. Ju diefem Endywed wird derfelbe der Lange
nad) von einander gebauen, im Fleifhtopfe bhalbweich gee
fodt (blanfdyivt) , dann auf jwep Finger fleine Stiidden
gierlid) jugefdnitten und in adyt Loth Butter eine Biertels
fiunde lang geroftet. TWenn endlid) der wafferige Saft ein-
getroduet ift, fo wird das Fleifh mit ywep Loffeln voll
Nebl beftaubt, nody eine Weile geroftet, endlich nut Fo=
dender Fleifdhbriibe gur diinnfliffigen Tunfe abgerithre, hins
reichend gefalgen , mit ein Paar Lorberbldttern belegt und
langfam weid)y gefodit. Das auffteigende Fett wird von
Jeit gu Jeit abgenommen. Wenn das Fleifd) weid) ge-
worden, muf die Soff durd) ein reines Tud) gepreft, mit
etwas Mustatbliithe und griiner, fein gefdhnittener Peters
filie gewiiryt werden.  LWenn nun das Fleifdy gierlid) anges
vidytet ift, fo witd e8 mit der Sof gehorig begoffen.

272. Eingemadyted Kalbfleifdh mit Schampignon.
Diefes Gingemadyte wird dem vorbergehenden gleich
bereitet, dann fommen Sdampignon bingu , weldye ju diefem
Gudzwed. forgjam gewajdhen, dann gejdydlt, auf Eleine.
@tidden gefpalten, in Butter fdnell abgerdftet und dev
durdygepreften Tunfe bepgegeben werden.

273. Gingemachted RKalbfleijch mit Spavgelerbien.
3u dem Cingemadhten (fiehe Art. 271) Fommen Spars
{&Ierbfm, und Ddiefe werden aud dem Sdyneidfpargel in der
rofie Der gewobnlichen Grbfen gefdnitten, dann in Salye
waffer weidy gefotfen, und gleidyfalls der Tunke beygegeben.

274. Cingemachtes Kalbfleifh mit griinen Grbien.
Ju dem Eingemadhten (fiehe Art. 271) werden griine
Grbfen in ettvas Butter langfam weid) geddmpft, und ends
lich dev Tunke bepgemtengt. :
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275. Gingemadyted Salbfleifdh mit weifem NRagou.
Diefes Geriht wird Dden vier worhergehenden gleid
beveitet. Die Soff wird jedocy mit vermebrter Sorge  bes
pandelt: das eifit emfiger abgefettet, durdpgefeibet, Dann
mit vier bi8 finf Gydottern gebunden (fiehe Ust. 258),
mit den jum Nagou geborigen Suthaten vermengt, und
mit Diefen das gierlic) angeridtete Fleifd) befofit.

276. Gingemadte Kalbsbruft.

Die Ralbsbruft wird auf finf Minuten in den fochen-
pen  Fleifchtopf gethan, padurdy wird der fleifdhige Theil
sufammen gezogen und 14§t ficy dann beffer fdhneiden. Aus
dem Topfe gehoben mwird diefe Bruft ins Ffalte TWaffer ges
than, theils um diefelbe abgutiiflen , theild um das Sleifdy
weifer gu erbalten,  Nun wird die Bruft auf jwep Finger
fleine Stidden gehauen, mit adt Loth Butter cinige Jeit
lang geroftet, dann mit zwep Loffeln woll Mebl beftaubt,
durdy einander gefdywungen und mit Fodyender Fleljchbrithe
fo viel aufgegofien, daff durd) ein ldngeres Sdywingen dad
Meb( mit der Briihe ecine Sop pildet. 8 wird endlid)
mit jroep Lorberbldtternn und einer halben Jwiebel belegt,
pinldnglidh gefalzen und das Fleifd) wollig weidy gefochpt,

977. Gingemachte Kalbgbruft mit Sdampignon.
Diefe Kalbsbruft wird der yorhergehenden gleidy ein
gemadht, dann Fommen nody einige Q4ffel voll veinlid) ges
fchalte und in Butter anpafjirte Sdyampignon bingn,

978. Gingemadhte Kalbsbruft mit Gyargelerbien.
3u dem Gingemadyten (fiehe Art. 276) werden ein
Paar Hande voll weidy gefodyte Spargelerbfen gethan, Das

®ange duvdy einander gemengt und ieelich angeridytet. -

270. Gingemachte Kalbsbruft mit griinen Grbjen.
©8 witd eine halbe Maf griner Grbfen mit efwad wenig
Butter und ein Paar Lofeln voll Suppe weid) geddmpft,
dann werden felbe ju dev eingemacyten Bruft (fiehe Art. 2706)
gethan, durdy einander gemengt und giectich angeridytet.
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280. Eingemadite Kalbsbruft mit weifem Ragou.

Diefes Gericdht wird auf sweperley Act bereitet. Man
fodht namlich die ‘231uft fite ficy allein in einer Preffe, und gibt
bey Dem Anridyten ein NRagou (jiehe Art. 258) iiber diefelbe,
oder, die:Bruft wird jener. (Art. 276) gleid) eingemadyty
die Soff etwas dider eingefodyt, mit vier, Epdottern gebuns:
den, fiber die, ein Ragon bildenden Beftandtheile (ﬁei)e
den vorbergebenden Avt. 257) geprefit, unb uber Ddie jiers
lidy angembtete Bruft gegoffen.

281. -Gingemachte Kalbs: Tendrons.

Die Kalbs - Tendrons werden gany fo behandelt , wie
dag eingemadyte  Kalbfleijch” (AUvt. 271), bder Unterjdhied
liegt nur in dem Fleifche felbft. Die Tendrons madyen ndams,
lidy jenen Brufteheil aus, der mittelft Kruspeln die Bins
dung des Bruftbeines und der Rippen auﬁmad)t , und bep
einer fchonen Brufthalfte einen nicht (ber jwey Finger bréiten
Rand gibe, Das Abfondern. diefes Theiled von der itbris
gen’ Bruft gefhieht am leidyteften, wenn man die {leifdyige
Seite der Bruft auf die Tafel legf, und mit einem {darfen
Meffer in jener Gegend diefelbe durdyjdyneidet, wo die NRips
pen mit ihren abgerundeten Eaden an die verbindenden Knors
peln ftofen. Diefes Abfondern gefchieht jedody erft dann,
wenn die' Biuft etwas abgeFodyt (blanfdhirt) worden iff;
vas 3wﬁbntiben gefchieht dann auf fingerdimne Sdyeiben,
wozu jedodh einige Behuthjambeit nothmendig ift, weil die

Knorpeln leidht von dem f ie. bedefenden Fleifche geriffen wers
den founen,

282, Kalbs- .R‘ote[etten oder. Karbonadel,

. Da wir von der Kalbsbruft geforoden, fo miiffen’
iy notbmenblger Weife an die Kalbsrippen oder Koteletten)
Fommen, weil Dieje die andere Halfte ver durdygehauenen
Rippen ausmadyen wid das fogenannte Riicfel geben.  Dies
fes Riidel flellt man mit dem difen Fleifche auf die 'Iafe[,
fo daf. die Rippen, «wo fie uberbauen. worden {ind, in
die $Hohe ju frehen Fommen;imm fdyneidet man die Rippen
famme dem Fleifde aus ‘einander, dadurdy erbdlt man eben
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fo viele Roteletten, ald Nippen da find, Diefe Koteletten
over Karbonadel werden flad) 1iber die: Tafel gelegt, mit der
flayen Hace diinn und  breit gefchlagen, darn aber fein
gehact, und mdbr_egb ves Hadens in cine, dem Gy abne
lihe fladye Form gebradt.. Das Haden muf aber fo . ge-
halten werden , daf das Karbonadel wohl durd)-, aber nicht
audeinander gehauen wird , weil -e8: fonft jerfallen wiirde,
und man demfelben Feine gefdllige Fovm geben fonnte. Man
braucht zu diefem Gndywed nur den Vorforung der Meffer-
flinge an dem Mefferbefte.  LWenn die Karbonadel nun alle
gebackt, in gleidher Fovm und Reibe daliegen, fo werden fie
mit Saly beftreut, mit LWaffer befprigt, dann umgewenbdet,
wieder mit Saly und TWaffer leicht befprist , mit Semmele
brofeln (geriebenem Weifbrot) aufgelegt, endlich in jerlafe
fene Butter getunft und wicter mit Semmelbrofeln aufge
legt, Dann aber iiber einen Noft geveibet, und bey Seite
gefest.  Einige Minuten vor dem Anridhten wird ein ftarfed
Bette vou fdyarf angebrannter Gluth in der Lange und
Breite des Noftes unter: Dem Feuer hevvor Fefchiive, und
bie Karbonadel moglichfe fdhnell iber Dderfelben gebraten,
Nady anderthalh bis ywen Minuten milffen fie umgewendet
werden, die Gluth wird indeffen frijdh angefadt und der
Noft wird wieder wifgefest, fo daf nadh drey bis vier Mi-
nuten;Dag Gange beendet ift. Ueber die Koteletten Fommt
¢in Saft, den man aus den Abfallen bep der Bereitung .
der Koteletten giehet, und gwar durd) dad Diinjten derfelben
mit Jwiebelfdyeiben und Anfeudyten mit. weifem Wein,
Wenn endlich die Jwiebelfheiben am Boden ded Sefdfes
rothlidy- braun. geworden, fo wird dasd ®ange mit einem
Bievtelmaf Fochenden Waiffer aufgefiillt und ~anderthalb
Stunden lang gefocht; mwdbrend Ddiefer Jeit muf der fid
bildende Saft mit jwep Lorberbldttern , Saly uud Pfeffer:
gewiirgt werden.  Wenn 8 auf die Hilfte abgedampft ift,
wird derfelbe abgefeihet und iiber die Karbonadel gegoffen.
©s. trifit fidy freplic) Hochft felten, daf der Saft auf dem
befagten Punft ift, wenn die Koteletten gar: gebraten find ;
allein Diefes thut nidyts jur Sacye , man fann denfelben “in
cinem Topfdyen warm- halten , oder vor dem Gebraudye wie-
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der fiedendheif machen, obne daf derfelbe an feinem Wohls
gefhmad im mindeften verliere,

BVon dem Karree oder Rudel herab gefahren, Fomme
man auf Ddie Lende, bey dem Kalbe Mierenbraten, von der
darunter liegenden Mieve fo benamnt.  Diefer Theil wird
jevod) nur jum BVraten verwendet und dabr in dem adyten
Ubfchnitte befprodhen werden,

Nad)y dem Nicvenbraten Fommt der Kalbsjdldgel,
welder gleidhfalld in dem adpten Ubfdnitte als Braten bes
forodyen wird. Derfelbe enthdlt aber nod) andere Fleifdy=
musfeln, die und mand) Foftliched Geridyt darbieten, wie 3. B.

283. Frifando (Fricandeau) mit Sauerampfer.

An der inwendigen Seite ded Kalbsfchlagels, vom
Sdyambeine bis ans Knie herab, liegt ein Klumpen Fleifd,
weldyes mit dem Nahmen Frifando begeichnet wird. Diefe
Fleifchmustel wird ndmlich vom Sdham = oder Sdhlufbeine
iber den gangen Knocdyen bis ans Knie herabgeldft, wodurd)
der Sdylagel faft in gwen gleihe Theile getheilt wird. Dies
fes Frifando wird reinlicy abgehdutelt, in ein Tudy gewis
delt, micbe gefdlagen, Ddann glatt nbergefdynitten und
mit feinem Sped befpidt,

Das Spiden ift jene GefchicklichPeit , den auf diinne,
aber auf gleid)formige Faden gefdhnittenen Spect fo an die
Oberfladye ded 3u fpicfenden Gegenftandes zu fegen, daf
ein Drittheil cines folden Fadend in das Fleifd, die ans
dern gwep Drittheile aber an bepden Seitent des gemadyten
Stidyes heraus ju fiehen fommen, und daf die heraus fres
henden Zheile gehorig ywifdhen die dibrigen eingreifen und
dem Gangen cin gefalliges Anfeben verfhaffen. Diefe Ses
fdyicElichyBeit Fann freplicy erft durd) Idugere Uebung erlangt
werden,

Das fo forgfam gefpic'te Frifando wird nun in eine
mit Butter beffridyene Naine, welde mit ecinigen Jwiebels
fdyeiben belegt ift, gethan, Oluth darunter gefdyiirt,  ges
tau bedect und longfam gediinfiet. MNadydem die Feudys
tigfeit , welde fidh vom Unfange der Operation cinfindet,
fich fo verloren, daf die Jwicbelfdyeiben eine rothlichbraune

*
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Farbe befommen, wird etwas Brilpe nacdhgegoffen, um ein
leicht mbglidyes Unbrennen gu verbiithen. Nun wird leben-
dige ®luth diber den Decel getban , damit die gefpictte
Oberfldche abtrodfne ; nady einer LWeile wird dieje Oberflache
mittelft eined Federpinfels mit dem fich erft gebildeten Safte
befiridyen , wieder bedeckt, und die Gluth von oben nody vers
farft; dadurd fdrbt fid) der Spect und gewinnt ein {dyones,
anjprechendes Anfehen. Diefe lepte Operation heift dasd
®lafiren.

Whhrend Ddiefem bereitet man fid) den Sauerampfer
auf folgende Art: DieBldtter desfelben werden forgjant ges
flaubt und von den groben Stdngeln befrept, dann reinlid
gewafdyen , ausgepreft und auf jwey geprefte Maf voll desd-
felben mit adyt Loth Butter iber fdarfer Gluth gediinret.
Bom Unfang geben die Bldtter fehr viel LWafjer ; wenn fidh
aber dasfelbe nady und nady verloven hat, fo wird e8 mit
cinem L6ffel voll IMehl beftdubt, gut durd) einander gemengt,
endlich mit einer Biertelmaf fochender Briihe und eben fo
viel faurem Rabm nady und nady gendft, genau abgeriibrt
und ¢ine halbe Stunbde lang verfodt. Nun wird der Sauers
ampfer mit vier @ydottern gebunden, bdas “heifit, man
fdlagt vier Dotter u demfelben und vithrt fdynell alles durd)
einauder , bi fidy alles bindend verdift; nun wird dad
®Gange durd) ein reined Haarficd gefividhen und in ein Flei=
nere8 Gefdf gethan, mit Saly und etwas Pfeffer gemurt
und heif geftellt. Diefes lieblihe Gemiife dient dem wors
hergehend beveiteten Frifando gur Unterlage.

284. Frifaudo mit grinen Crbjen.

Das befpidtte und glafirte Frifando (fiehe den vorbers
gebenden Artifel) wird iber fdhmadhaft jubereitete griime
Grbjen (fiche den vierten Abjhnitt, Diefen Gegenftand bes
treffend) angeridytet und aufgetifdht.

285. Fritando mit Syargelerbjen.
Anf diefelbe LWeife, wie das vorhergehende, wird diefed
Gericht behandelt, Statt grinen , werden bhier Spargels
erbfen gebraudyt. ;
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280. Frifando mit weifem Ragoun.
o Audy diefes Gericht unterfcheidet fich von dem in Art,
284 nur durdy die Unterlage, weldye hier qus einem fdhmacs
Baften Ragou (fiehe Art. 258) befrebt.

287. Hrifondo mit braunem NRagon.

Das gierlich befpicte, weid) gedampfte und glapirte
Gritando (fiehe den Art. 283) wird iiber einem Bette vou
braunem Ragou (fiehe den betreffenden Gegenfrand) anges
ridtet. ’ :

288. Frifando mit Gehacke.

Das Gehae fann auf gweperley Art bereitet werden,
erfilich wie bey dem Artifel 254, ober wie ¢5 am Ende dies
fes Ubfchnittes vorgefdyrieben wird. Das Frifando aber
wird eben fo behandelt , wie im Art. 283.

289. Frifando mit Rahm- Sof,

Dad Frifando mit Rabhm = Soff wird dadurd) ergengt,
baf man, nacydem dasfelbe fdyon glafict ift, in die 1brig bleie
bende Glafur nicyt gang ein Seidel fauren RNabhm thut, und
diefes nur auf die Halfte einfocdyen 1afe, weldyes freplich uber
fdharfem Feuer gejdhehen muf , damit das Fritando, weldes
man fiber die gehorige Schiffel legt, genau bededt und
warim flellt, nicht zu lange warten miiffe, weil ¢8 dadurd)
an TWoblgefdymad verlieren wirde.

Uebrigens fann das gefpidte Frifando, fo wie ¢ bier
vorfémmt, al8 Sattel fiir alle Gemiusarten gebraudyt werden.

200. Frifando in Papier.

Bu foldyem Geridyte witd das aus dem Sdhlagel ge-
[6fte Frifando (fiehe demw Art, 283) mit Fleinem Finger gro-
ben Sypedjdnitten , welde mit Saly und Pfefier umbile
find, einen Daumen breit aus einander und dem Faden nad
dburdygejogen; nun wird dasfelbe mit feinen Krduteln (fiehe
weiter unten) Meffervicten did und iberall gleidhformig bes
legt, wit dunnen Spedidynitten dberdect , und nun mit
Papier, welches mit Butter beflviden ift, eingebogen und
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auf diefe TWeife in mehrere Bogen cingemadyt und mit Spa-
gat fiberbunden. Diefed fo cingemadhte Frifando wird nun
mit einem Stidden Fett tiber einem fladyen Gefdfe, 3. B,
ciner Bratpfarme, in einen Ofen ober eine {dhwad) geheipte
ohre eingefchofjen, und gegen ey Stunden unter oft wies
derhobltem Ummwenden langfam gebraten.  Dey dem Anridy«
ten werden die erften jwep oft verbraunten Bogen Papier abe
enommen, Die iibrigen zwep aber daran gelaffen, fonady
{iber die Sdiffel gelegt , obenauf in Form eines Dedels
moglidft grof aufgefdnitten, das Srifanbo heraus genoms
men , reinlid) tranfdirt und wieder inein gethan, dann mit
ctvad brauner, dinn und Frdftig gebaltener Tunfe begofe
fen und aufgetijdht.
Auf diefe Weife wird aud) dasd

201. Frifando in der Afche

behandelt. @8 wird ndmlidy in vier Bogen Papier, toeldye
mit Butter beftricdyen worden , eingemadyt, mit Spagat fbees
bunden und in einen Haufen glihender Ajdhe eingegraben.
Nady jwey Stunden wird dann die Ufhe aus ecinander ges
than , dad Frifando behuthfam beraus gehoben, aus den
swey erfien, meift verbrannten Bogen Papier geloft und
dem vorhergehenden gleich beendet.

Das biegu nothwendige Krdutel befteht aus ey Hane
den voll fein gefcnittenen Bertramblattchen , jwey Handen
voll gegupftem Rerbelfraut und etwad wenig griiner Peterfilie,
alles jufammen febr fein gefchnitten , dann aud einem G-
[offel voll fein gefchnittenen und ausd gepreften Sdyampi-
gnon, einem Kaffeeloffel voll fein gejdnittenen Sdhalotten,
nebft einem fchwachen Lofel voll Saly und einerm fdhwadyen
RKaffeeldfiel voll weifem Pleffer. Diefer wird mit vier Loth
fein rapirtem ober gefchabten Sped witd eben fo viel Butter
cinige Minuten lang gerdftet, dann nad) Angabe verbraudyt.

202. Kdlberne Schnibel.
Die Scnisel werden gerwshnlich aus dem Kalbsfchids
gel, und jwar aus deffen diden Fleifhe iber dem Faden
gefnitten, und mit der Fldche der Hacte breit geFlopft.
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Das BVor{dneiden muf jedod) fo gefdehen, daf man hand-
breite und fingerdiinne Sdyniften befdmmet, die nun mit
Saly und Waffer befprengt und mit Semmelbrofeln aufges
legt werden. Bor dem Gcbraud) werden fie mit einem
Stidden Sdmaly in ciner feidpten Pfanne diber fchnellem
Feuer gebraten, fo daf die unten liegende Seite in ldng:
ftens jwep Minuten eine {hone Farbe erhalt; dann werden
fie umgewendet und auf der andern Seite wieder fo gebra-
ten; jest werden fie angerichtet, und in die Pfanne cinige
Loffel voll Gffig nebft etwas fein gefdhnittenen Limoniens
{dhalen gethan, mit Saly und Pfeffer befireut, jur Haifte
verfod)t und iiber die Schnifel gegoffen.

203. Kdlberne Shnifsel mit Rabhm - Sof.

Diefe werden den vorhergehenden gleicy gemacht, mit
dem Jufase jedod), daf, naddem Ddiefelben angeridtet
worden , in die Pfanne nebft dem Effig und Limonienfdyalen
aud) ¢in WViertelmaf (Seidel) faurer Rabm Fommt, daf
diefe Tunfe auf die Halfte abgedampft, mit fhwarzem Jus
der {dhon braun gefdrbt und fiber die Sdhnifiel gegofjen wird.

204. Kalberne Schnifsel mit Kapern,
205. Kélberne Schnifsei mit RoFambolen oder Knoblaud).

. Diefe bepden Arten Schnipel werden fretd wie die vor-
hergehenden bebandelt. Ju der Tunfe aus Nahm werden
swep Gfloffel voll Kapern gethan und mit verfodt , ju der
anderen aber ein Paar fein gefdhnittene Rofambolen ober
ein halb Gliedcdhen mit Saly geriebener Knoblaud.

206. GepracFtes oder geFlopftes Fieifchel.

Aus dem RKalbsfdhlagel, wvorjliglich aber aus Ddem
Frifando, werden Paumendice Rollen gefdhnitfen und Ddiefe
fiber bem Faden auf ywep Mefferviicfen dinne Bldttchen iibers
fdynitten ; Ddiefe Bldttchen werden nun mit der Flache ber
$ade dimn gepradt (geflopft) , und in eine Raine , worin
vier Qoth Butter erbist {ind, gelegt, und fdnell angehen ge-
laffen; nacy diefem wird in die ubrig bleibende Butter ein
Loffel voll Mehl geftdndt, gelbbraun geroftet, endlid) mit
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focpender Flaver Brithe (Art. 1) gur pimnfliffigen Tunfe
abgeriibrt und aufgefodht. ~ Tahrend Diefem werden bdie
Fleifchichnittcyen nett gugefdnitten in cine fleine Raine ges
than, die Tunfe Daruber gefeibet, geporig gefalzen, mit
ein Paar Lorberbldttern belegt und langfam weic) gefodbt.
Bep dem Anrichten wird gerne efrwas Limonienfaft bepges
mengt.

207. Gepractes (geFlopftes) Fleifdel mit Sdham-
pignon.

" Bu dem, im vorhergehenden Actifel Dereiteten Flei-
fdhel werden einige Loffel voll reinlidh gefdhdlte und in But«
ter pafficte Schampignon gethan, durd) einander gejdhruns
gen und angerichtet.

208. Gepracktes Fleijchel mit, Spavgelerbien.
Su dem, in Actifel 2006 bereiteten Fleifchel werden
cinige Hande voll weid) geFodyte Spargelerbfen gethan.

200. Gepracites Fleijhel mit Kapern.
@tatt der, in den vorber erwodbhnten Vereitungen bep-
%egebenm Sdampignon oder Spargelerbjen werden einige
offel voll faurer Nahm und zwep Lofel voll Kapern gee
than und mit verfody, y

500. Gebldttertes Kalbfleifd).

So wie das gepracte Fleijhel aus bem roben, fo
wird das geblatterte aus dem gebratenen oder geddmpften
Sleifdye bereitet, .

G6 werden §. B. qud dem tibrig gebliebenen Kalbsbrae
ten daumengrofie Rollen nad) dem %aben gefdhnitten, von
allen $auten und Nerven entblopt, endlich auf Neefferriicen
dinne Bldttdyen forgfam iberfchnitten. Diefe Bldttchen rers
den mum mit einem halben Ey Fleinen Stidden Butter ges
bit, dann mit der Tunfe (Art. 110) begoffen, leidht durdh
einander gefdhwungen und sierlid angerichtet,  IMan muf
jedody Adht haben, daf diefe Blatthen bey dem Vermengen
und Sdywingen nidyt gerfallen.
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301. Gebldttertes Kalbfleifh mit griinen Grbjen.
Su dem yorhergehenden Geridhte f_or‘famm einige Qoffel
voll weid) gediinfete griine Grbien ; 8 wird dann behuthfam
durd) einander gefdywungen und reinlich angericytet.

502. Gebldtterted Kalbfleijdy mt Sdampignon.
Auf gleiche Weife, wie bey dem vorhergehenden , wird
e8 mit Diefem Gerichte gebalien; 8 Fommen ndmlid) zu
dem fertigen Geridhte ¢in Paar Hande voll forgfam gefcdlte,
blatterig gefdynittene und in Butter anpafficte Schampignon.

303. Gebldtterted Kalbfleifdy mit weifem Ragou.
Aud) diefes Geridht unterfheidet i)y’ von Dden vorfere
gebenden nur dburd) die Juthat von den Vefrandtheilen
c¢ine8 Nagou (Art. 258) ftatt der griinen Grbjen. Diefe
Geridhte find als Sparjdiiffeln ju betradyten, und daber
einer  Cntfdhuldignng werth, wenn ibr Anfehen anderen
und mebr foftfpicligeren’ ©peifen nidt gleidy Fommt.

504. Gebacte (Hachis) von Kalbfleifd).

3u Gebadtem tangt ein jedes Ueberbleibfel von gebra-
tenem oder gedampftem Kalbfleifeh, nur daf man die Haut
und die Fledhfen abfondern muf. E8 wird mit einem
Sdyneidmeffer febr fein gefdnitten, fodann anderthald Maf
Desfelben mit cinem Gy grofen Studden Butter eine
Biertelftunde lang deérdfiet, und fonad) mit fo viel weifer
Ruiife (Art. 110) anfgeqoffern, daf e8 nach demt Auffos
den ein didfliffiges Kody gibt. Mun wird 6 mit Saly
und Mustatnuf gehirig gehoben , ufid als Flle in Butter
vafteten, in Reidmeridon, odet ald Unterlage ju Karbona-
deln, gu Frifando tmd dergleidien angeridytet. - ‘

305. Gebadte mit verlornen Epern.

Als felbfiftandiges Geridht erfdyeint das Gehade, vwenn
e8 mit verlornen Epern befrangt wird (fiehe den vorherge:
henden Artitel, das Gehade betreffend). Die verlornen
Gyer werden bereifet , wenn man gang frifde Eper in Fo-
dhendes Waffer , weldyes mit-Saly und etwas Effig gefduert
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worden, einfdlagt; man Aoll aber nic mebr al8 vier
auf einmabl cinfdlagen. Durch die Siedhige werden bdie
Gyerflar und Ddie Dotter etwas feft gemadt, Sind fie an-
derthalb bis zwep Minuten in diefem IWaffer, fo. werden
fie mit einem durdylocherten Loffel bebuthfam berausgehos
ben und in ein anderes lauwarmes Waffer gethan. AWenn
man endlicdh) eine gewifie Anzabhl fertig hat, fo werden fie
beif geftellt, Das Gehade angerichtet, die Eper nun wieder
mit dem Scdaumlofel herausgehoben , im Krange iber das
Gebade gethan und mit feinem Salze befiveut.

306, Kalbfleijchmug.

Diefed ift den vorbergehenden fed)s Seridyten gleich,
und eine Sparfdyitfjel, die aus den Ueberbleibfeln des vors
bergehenden Tages bercitet wird. Das Fleifdh wird nam-
lidy von allen Hauten entbloft, Flein tberfdhnitten, dann
fein gefdynitten und geftofen, endlidh mit der Tunke (Art.
110) 3u einem Ddifen Brey abgeriibrt und durd) ein Sieb
geftrichen.  Diefes TMuf dient als Fiille oder als Unterlage
fir andere Geridhte,

307. Gingefdhnittenes von Kalbfleifd. 4

Diefes wird erhalten, wenn man den dbrig gebliebe
nen Kalbsbraten auf Fleine Stiiddhen gerfdyneidet, danm in
eine Naine ridhtet, und diefed mit einem Halben Ey Fleinen
Studdyen Butter belegt , mit fedys Loffeln voll frarfem Effig
fauert, mit einem Loffel voll fein gejdhmittenen Sdhalotten
und der Hilfte fo viel griiner, ebenfalls fo gefdhnittener Pes
terfilie, Saly und Preffer wiirgt, mit 3wen Handen voll
Semmelbrofeln beftdubt, mit einer balben IMaf faurem
Rabm ndft , mit gwen Lorberbldttern belegt, und eine Halbe
Gtunde lang focht. 8 wird dann ierlich) angeridhtet, mit
der Tunfe begoffen und mit fein gefchnittenen Limonienfdhas
lent beftveut,

@8 Dbleiben uns nody ¢inige Geridhte von dem Einges
reide Des Kalbes ju befchreiben, und ywar die

8
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308. Kalbsleber mit feinem Krdutel.

Die Kalbsleber wird auf jwey Mefferriicfen diinwe und
eite Dandfldche fleine Bldtter gefchnitten. €8 wird dann
cine Raine mit adyt Loth Butter , einem Loffel voll fein
gefdnitterier Bertrambldtter, tie Hdlfte fo viel Kerbelfraut,
ey Sdalotten und gwen Sdampignon gleichfalls. fein
gefchnitten, mit Ealy und Pleffer gewiryt, ~Qber fdharfe
®lith gefest und vie in Mehl gemften Leber{dynitten an
beyden Seiten {dfnell abgebiinfiet; wie ein Vlatt gar gewors
e, berausgenommen und ein anderes nachgelegt, bis
endlich die ganze Leber fo vorgerichtet ift. Nun wird in
tas Rrdutel eine Hand voll Semmelbrofeln getban, mit
cinem Seidel Wein und der Halfte fo viel Fleifchbrithe
gendfit, forgfam abgeriibrt und aufgefodht; dann Fommen
die gedinfteten Leberblatter binein, und wenn alles auf:
gefocht bat, wird die Leber jierlid) angeridytet, und Ddie
Srdutel Tunfe dariiber gegofjen,. :

500. Gebackene Leber.

Die der vorbergehenden gleidy gefchnittene Kalbsleber
wird mit feinem Saly befireut, nad)y ciner Weile, wenn
ndmlich bas Saly diefelbe durddrungen ‘hat, in Mehl ges
tunft und in Schmaly gebacten. Wel aber das Sdymaly
einen nidht unbedeutenden Artifel in der Oefonomie  ausds
madyt, und 8 fich daher der Miihe lohnt, wenn man-bierin
g fparen judyt, fo fann man foldye Leberfchnitten tiber einer

ratpfanne ausbacfen, und anf diefe LWeife wobl an drep
Theile von diefem Sdymalge erfparen. Man erbigt ndmlich
gegen adyt Qoth von demifelben , und legt die Leberfchnitten
dariiber; find fie von einer Seite gelbbraun geworden , fo
wendet man fie um, bis fie aud) von Dder andern Seite
gefarbt find, weldye Jeit gewohnlich binveidt, um fie gar
su madyen.

@oldye gebadene Seber wird als Belege des Gemiifes
ober cines Gebddes gebraucht, mit einer Robert Sof
(ctifel 128) wobl aud) als felbfiftdndiges Geridyt auf-

getifdf,
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310. Geddmpfte Leber.

Die Leber wird abgehautelt; man muf diefes jedod)
mit vieler Sorge vornebmen, um die Oberfiddhe derfelben
nidyt ju verwunden. Nun wird die Leber mit halben Fin-
ger Diden Spedijdnitten, welde mit Saly und Pfeffer,
wobl aud) etwas geriebenem Knoblaud) eingebullt find, Dau-
men Dreit au8 ecinander und der Ldnge nad) durdyzogen;
die Oberflade wird aber fein gefpict (fiehe Art. 283,
Frifando). Dann wird eine mit Butter beftridiene NRaine
mit Jwiebelfheiben und einigen Lorberblattern belegt, bdie
Qeber darniber gethan und mit Gluth unten und oben eine
halbe Stunde lang gedinftet. FMun fommt. ein Seidel
Rabhm bingu, ¢6 wird mit emem Loffel voll Wadhholders
beeren, einem Straufel Rosmarin und uberfiofenen Ge-
wiicynelfen, wobl fed)s an der Jabl, gewiicft, und nun
wieder eine halbe Stunde lang gedinfet, fo-daf, wenn
man die Leber mit einer Drefjiernadel durdyftidht, fein biu-
tiger ©aft mehr herausquillt ; diefelbe ift dann als vollfom-
men gar ju Detradyten, ein lingeres Ddampfen wide fie
bart madyen. Die Leber wird nun dber die Sdhuffel ge-
than, und der durdygefeihete Saft theild tiber Ddiefelbe ge:
gofen, theils al8 Tunfe in einer Sdyale befonders beyge-
fegt. Das gehorige Saljen wird, als fih von felbfi vers
ftebend , vorausgefest,

511. Kalbsgefrofe.

Das forgfam gereinigte und durdygewafdene Sefrofe
ird in einem Topfe mit Waffer und einigem LWurgelwerk
Fornig weidy gefocht, fodann abgefiiblt, auf Fleine Stide
gefdnitten , in einer Naine mit adyt Loth Butter etwasd
geroftet, dann mit der Tunfe (Art. 110) begoffern, aufs
gefodht, mit Saly, Pfeffer, fein gefdhnittencr griiner
Peterfilie und Limonienfaft gewiiryt, und reinlic) angericytet.

Sft aber feine foldhe Tunfe vorbanden, {o wird das
®efrife wabhrend des Diinfiens mit einem Loffel voll Mebl
beftdubt , mit einer halben Mafi Fodpender Brithe gendfit,
genau durd) einander gefdymwungen, und cine halbe Stunde
lang gefodht, dann auf die erfibefprodyene EIBrifc*beenbtt.‘

8
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312. Gebackene Kdlberfiige.

Die gereinigten Kdlberfife werden von einanbder ge-
bauen, und, die Haut vou den Kuoden abgeldft. Oiefe
$Haut wird nun in einem angemefjenen Topfe mit hinreidhens
ber Menge Waffer und einigem Wurjelwerf langfam weich
gefocht,  ach dem Auskiiblen tird diefelbe aus dem Sude
geboben , abgetrodnet , auf grey fingerbreite Stiddyen ge-
theilt, mit einer auf Scheiben gefchnittenen Jwiebel, —einer
Hand woll Peterjilie, Saly, Pfeffer und etwas Limoniens
faft, ober einPaar offeln voll frarfem Efjig einige Stunden
bindurd) marinict. Bor bem Gebraudye wird fie in IMebl
leidyt umbiillt, in abgefchlagene Gper getunt, mit Sems
melbrofeln aufgelegt und in Schmaly gebacen,

Das Baden Fann iibrigens fo wie bep der Leber in
einer Bratpfanne mit cinem Stiidhen Sdymal; gejdyeben
(fiehe Art. 300); die Stitdden miiffen jedoch) nady allen
Geiten gerwendet werden , und nehmen Ddaber efwad mebe
Sdymaly in Anfprud.

313. Gebactened Kalbshirn.

Das RKalbshirn beftebet aus gwep Halften, die von
cinanber getheilt wieder ywep gange Stiide bilden. . Diefe
Stiide , wenigftens adyt an der Jabhl , werden in laumwarmes
Waffer gethan, und eined nad) dem andern redt forgfam
enthdutelt , fodann das Waffer gewedyfelt, gefalzen, mit
etwas Gfjig gefduert und eine halbe Stunbe lang gefocht.
Nady dem Auskiihlen werden fie iber ein Tudh jum Abtrod:
nen gelegt, dann auf Die $alfte von einander gefdhnitten,
mit feinem aly beftreut, endlich in abgejdlagene Eper
getunkt, mit Semmelbrdfeln aufgeleat, und in beiff ges
madtem Scymaly gebaden, So gebacdenes Hirn Ddient
als Belege an Geuitfe oder Gehade.

314. $Heif gefjottened Kalbshirn.

Sum Heiffieden wird das Hirn eben fo wie yum Bas
dfen vorgerichtet, Dann aber wie vie Deif gejottenen Kalbs:
obren behandelt (fiche Artifel 205).
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315. Marinade von Kalbshirn.

Bu diefem Geridhte wird dad $irn wie das jum BVaden
abgehautelt und abgefodt, dann aber in ecinem Weidling
mit einigen Sdyeiben fpanijdyer Swicbel, einer Hand voll
grimer Peterfilie, gwey Schalotten, Fwey Lorberbldttern,
ber gehorigen Menge Saly, etwasd Pfeffer und dem Safte
von einer Limonie einige Stunden hindurd) mavinfrt.  Bor
bem Anridyten wird es nun ausd diefer Beibe gehoben , itber
ein Tud) gelegt, mit Semmelbrojeln, weldhe gur Halfte
mit SRehl vermengt worden, eingefitllt, und nun in Sdymalj
gebacfen , tiber eine Sdyiiffel oder eine Porgellan » Eafjerole
angerichtet, Leber dasfelbe wird cine Pleffertunte gegofjen
(fiche 2rt. 123), oder man gibt eine Paradiesapfel - Tunke
bagu, weldye fid) durd) ibren befonderen Gefdhmad nod) mebr
hiegu eignet. Ju Ddiefem Jwede werden Ddie gereiften,
fdhon rothen Paradiesapfel von einander gefdhnitten, und Dder
Same fammt dem haufigen Safte ausgepreft. Die fleis
fdigen Schalen werden nun auf cine halbe Mafi derfelben
mit vier oth Butter und zwey gefdyalten , etwasd iber{dnits
tenen Sdhalotten langfam weid) gediiniet , weldyes gar bald
erfolgt; Daun werden fie durdy ein Sieb geftvidyen, mit
ciner Hand voll feinen Semmelbrofeln vermengt, mit einer bals
ben Maf Brilhe (Act, 1) aufgegofjen, und eine Stunde
lang gefocht. Diefe Tunfe wird nun wit Saly und Limo:
nienfaft Frdftig geboben , und iiber das erft gebacfene Hirn

gegofjen,

516. Kalbshirn mit Rahm - Sop.

Das Hirn wird forgfam enthautelt, und in angefauer-
tem Salywaffer abgefodyt, dann wird 8 mit adyt Loth
Butter und etwas flein gefcbnittenen Schampignon , wobl
aud) mit ein Paar Lorberbldttern einige Jeit gedimfiet; aus
Diefer Butter wird e8 Ddann iber e reines Tud) gelegt,
damit das Fett abfliefen fanm, und mun angevidtet, mit
ciner RNabmiunte (Act. 133) begoffen, wd {0 bheif ald
moglidy aufgetifdt.
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317. Kalbshirn mit Butter - Sof.

Da8 rein abgehdutelte Kalbshirn wird in gefalgenem
Waffer eine halbe Stunde lang abgefodyt , dann mit etwas
Butter, ein Paar Sdyeiben fpanifher Jwiebel und einigen
Sdyampignon - Schalen wieder eine halbe Stunbde gediinftet,
endlic) aus der Raine iiber ein Tud) gelegt, fogleih ange-
ridptet und mit ciner Butter-Sof (jiehe Art. 143) begofs
fen und aufgetragen.

518. Kalbshirn mit weifem Ragou.

Das Kalbshirn wird nad)y dem Abhduteln in gefalzes
nem Waffer eine halbe Stunde hindurd) abgefod)t, damn
aus diefem Waffer gehoben, mit ctwas Butter oder fonft
reinem Fpit, mit Saly, einigen Schampignon und mit
Limonienfafte wieder cine halbe Stunde bindurdy gediinftet,
endlich fiber ein reines Tudh gelegt, damit das Fett genau
abfliefen fnne, Ddann angeridytet und mit einem Ragou
tibergoffer.  Das hiegu gehorige Ragou ift unter dem Art.
258 aufgeseidynet,

310. Kalbshirn am Nofte.

Das Hirn am Nofte weicht von der vorhergehenden
Bereitung dabin ab, daf, wenn es abgefodht ift, auf Ddie
Dalfte gefpalten, in abgejdhlagene Gper eingetunft und mit
Semmelbrofeln belegt wird. Nun wird ein Bogen Papier
fravf mit Vutter beftriden, diber einen Roft gethan , und
bad Hirn dber denfelben gerichtet. Wor dem Anridyten
wird ein BVett von lebendiger Gluth und glihender Ajche ge=
madht, und der Noft dariber geftellt. Jft nun das Hirn
von ciner Seite gebraten, fo wird e8 auf die andere umge-
wendet, das Papier an den braunfien Stellen mit frifder
Butter verfehen, das Afdyenbette etwas aufgefrifdyt und
bad Hirn aufs neue gebraten. Ueber dasfelbe fommt bep
dem Anvidhten cin Saft, den man fidhy durd) das Gins
fodyen von einer halben IMaf Brihe (Art. 1), bis auf
cinige Loffel voll, und etwas Saly rebft Limonienfaft jue
bereitet.
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520. Kalbshirn wit Pavadiesdpfel - Tunke.

Das Hirn wird nady dev bereits angegeberten Art und
Weife erft enthdutelt, dann in gefalzenem und etivad anges
fauertem TWaffer abgefocht, endlid) mit etwas Butter,
Bwiebel und Sdyampignon abgeditnftet , dann reinlidy, obne
alles Fett angerichtet, und mit der Paravdiesdpfel - Tunfe,
weldye in Dem Urtifel 515 befdyrieben ift, begoffen, und

fogleic) moglichft Deif aufgetijcht.

321. Kalbshirn mit Pieffer - Tunke.

Dicfed wird dem vorhergehenden gleidy abgefodyt ab:
gediinftet, dann angeridhtet , und mit der Dfeffer « Tunfe,
weldye unter dem Actifel 125 vorfindig , aufgetragen.

322, Kalbghirn mit Nobert - Tunke (3wicbel - Sof)-

Das Him wird auf diefelbe Weife, wie die vorherges
henden, abgehdutelt, abgefotten , dann abgediinftet , endlid)
angevidytet und mit einer Swiebel - Tunke begoffen. Die
Bereitung dev Tunke iff unter dem Urtifel 128 entaltert.

325, Braune Kavbonadel.

Nachdem die Koteletten (AUrt. 282) vorgefdhnitten
und gepract worden, wWird eine MNaine mit etwas Butter
iiber {dharfe Gluth gefept, und die Rarbonadel , fo wviel
die Naine deren faffen fanu, bineingelegt. Nady einer
Weile , enn fie von unten efwas braun geworden , wens
bet man fie um, wm aud die obere Seite zu brdunen.
T0enn alle Rarboitadel fo gebrdunt find, wird die nbrige
Butter mit einem Loffel voll Mebl beftaubt, braun geroftet,
damn_aber mit einigen Loffeln voll Effig und ciner balben
Maf Fodpender Brube gendft, ur dimnen Tunfe abges
riihrt und eine halbe Stunde lang, verfocht. Wahrend Ddies
fem werden Ddie Karbonadel veinlidy gugefdnitten. Hiers
unter wird das Abfchneiden alles Unformlichen und Jottigen
perftanden, fo daf diejelben ein gefalliges Anfehen erhalten,
Sie werden nun in el anderes, Fleineres Rainel gelegt, und
die braune Suufe fber Diejelben Purdpgeieibet, bantt mit
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ein Paar Lorberbldttern belegt, und unter langfamem Sie-
den gang weid) gefodht.

324. Fajdivte Karbonadel,

Die nad) dem Urtifel 282 vorgeridyteten Karbonabdel
werden, ftatt in Butter getunft und mit Semmelbrofeln
aufgelegt su werden, an dey Oberflache einen halben Finger
did mit Fafjd) belegt, und glatt geftrichen (jiche weiterhin, den
Kalbfleijhfafd) betreffend), weldyes jedod) an der namlidyen
Seite eined jeden Karbonadels gefdhehen muf, Diefe jo fafdir=
ten Karbonadel werden nun in eine mit BVutfer beftridhene
Raine gleihmagig geridhtet, mit Saly beftreut, genau bes
vedt, iber die Bluth geftellt und langfam gedunfret. Jft
der Saft, den fie Anfangs geben, fo weit verdampft,
0af {ih Diefelben zu brdunen anfangen, fo wird etwas
Wein nadygegoffen , und diefes fo oft wiederhohlt, bis bdie-
felben vollig weid) find. Nun werden fie ierlich angeridy-
tet, mit dem iibrigen Safte mittelft. eines Federpinfels be:
firichen, und in ihre Mitte ein RNagou (Art. 258), oder
grime Erbfen (Art. 175) u, dergl. gethan.

325. Kalberne Karbonadel im Papier.

Die Karbonadel werden wie jene auf dem Rofte ju
bratenden (Art. 282) vorgevidytet, dann aber Mefferriicen
dif mit jenem RKrautel, bas ju Frifando in Papier bereis
tet worden (Art. 200), beftrichen und jwijdyen dem Papiere,
das mit Butter beftrichen 1ff, feft und forgjam eingemadit.
un werden die fo vorgerichteten Karbonadel iiber einen
NRoft gethan , welder mit einem mit Butter beftridyenen
Bogen Pavier belegt ift, und iiber einem Bette yon Gluth
und glibender Afche an bepden Seiten lichtbraun gebraten.
Das Auftifdhen derfelben gefdhieht dann famme dem Uebers
wurf von Papier,

326. Karbonadel mit Rabmtunke.
Die (Art. 282) vorgeridyteten Karbonadel werden mit
Saly und Waffer befprentt, dann mit, Semmelbrofeln auf
gelegt, und iiber eine Bratpfanne, in welder etwas Butter
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serlaffen worden, gereibet. Wor dem Anridhfen wird nun
vie Bratpfanne iber fdarfe Gluth gefest , und die Karbos
nadel an beyden Seiten rothlidgeld gebraten. Nun wird
cine Wiertelmaff (Seidel ) faurer NRabm diber Ddiefelben
gegoffen, mit gwep Lorberbldttern, einem Straufdyen Kuttels
fraut , einem halben Glieddyen Knoblaud), und etivas Saly
und Pfeffer gewiirgt, und aufs neue aufgefodt , fo daf der
Nabm auf die Halfte eingefotten wird, Die Karbonadel
werden fonad) angeridytet und mit Ddiefer lieblihen Tunfe
begofjen. :

327. GefpicEte Karbonabdel.

Ju  gefpidten Karbonadeln muf man das fdonfte
Fleijch und die {dyonften Rippchen nebmen, welde namlic) an
den Micrenbraten ftofien ; denn weiter gegen den Hals ju wird
die Fleifhmustel immer {dhwdader und die Fafer fdlaffer,
fo daf man fie nidt mebr fpiden fann, LWenn man dem
31 Folge aus einem grofen Kalbsritfel zwolf Karbonadel
fiir den Noft befommt, fo fann man hodftens finf um
Gpiden erbalten, mu§ folglich diefelben aus ywep Riideln
{dneiden. Sind fie nun vorgefdynitten und gepradt (Art,
282), fo werden fie, fratt wie dort gehad't, mit feinem Sped
gefoickt (fiehe Ddie Avt gu fpiden bep dem Frifando
283), und dem bejeidhneten Frifando gleid) beendet.

Al Belege dienen fie einer jeden feinen Gemiisart; ald
felbftftandiges Geridyt befommen fie aber ein beliebiges
Ragou ibn ihre Mitte.

528. @¢bactene Ldmmer - Kopfel.

Diefe Kopfel, wenigftens jwep an der Jabl, werden
forgfam gereinigt und der Linge nady von einander gehauen,
dann wieder jufammen gelegt, uberbunden und in dem
Sleifdytopfe weidy gefodhyt. Mady diefem, und dem wolligen
Auskiihlen, werden fie aufgebunden, und auf jwey Finger
breite Stiddhen gefdynitten, mit feinem Saly und etwas
Pfeffer beftdudt. Das Hirn wird heraus genommen, mit
Saly und Pfeffer gewiirgt, wicder in Ddie Bertiefung
e Schedelfnodyens gethan und mit cinem Sdnittdyen
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Semmel bedet.  ONun werden alle Stiddyen in abgejdlas
gene Gper getunft, mit Semmelbrofeln: aufgelegt und in
Sdynaly gebacen.

Die fo bereiteten Kopfel dienen voryiiglid) ald Belege
gu Jufpeifen , oder als felbftftandige Speife mit einer Be-
gleitung von faltem Hauptel-Salat ju einem frugalen
Nadytmable.

320. Cingemachtes Lammfleijdy.

Su lammernem Eingemadyten werden gewshnlich nur
die Hdlfe und allenfalls die Schultern genommen, weil die
fibrigen Theile, als Ritfel, Lende und Sehlagel, su ans
dern ausgejeichneteren Bereitungen vorenthalten werden;
diefed will jedody nicht fagen, daf nidht ein jeder Fleijdys
theil eingemadyt werden Ffann.

Die Halfe und Schultern werden ju diefem Bebufe
mit faltem Waffer and Feuer gefest, und bis jum Koden
erhit , dann werden fie in Faltem Waffer abgemajdyen , um
ein jeded Sdaumtbheildyen gu befeitigen; nun werden Ddie
$Halfe und Schultern auf gwep Finger Eleine Stide gefdnits
ten und in einer Naine uber fdarfe Gluth mit etwas
Butter oder fonft reinem Fett abgediinftet, bid ndmlid) alle
Feudtigleit verdampft iff. Dann werden fie mit jwen Lof-
feln voll IMehl beftdubt, durd) einander gefhmungen umd
nody cine Ieile gedinftet, endlidy mit Fodpender, Flarer
Suppe , oder mit dem durdygefeibeten Waffer , in weldem
felbe abgefocht worden {ind, aufgegoffert und jur dinnflifs
figen Tunfe abgernbre. IMit dem Rihren muf man jedodh
fortfabren , weil das Mehl fonft ju Boden finfen und leidyt
anbrennen fénnte.  Wenn e dann wieder ind Kodhen ge-
rathen ift, fo werden eine halbe Jwiebel, jwen Lorberbldts
ter und vier Schampignon, nebft der gehorigen Menge
Saly und etwas wenig Pfeffer bingugethan, und bis jum
Weidywerden gefodht, TWdhrend diefem muf die Haut und
dad - Fett , weldpes an die Oberflide fteigt, wvon Jeit ju
Seit abgenommen werden. €8 wird fonad) reinlidy ange-
richtet und die Tunfe durd) cin feines Sieb daritber gefeihet.
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ALs befondere Witrze pflegt man nod) efivad- fein ges
jdnittene griine Peterfilie und Musfatbliithe daran ju geben,

330. Cingemadites Lammfleifdy mit Sdampignon.

Das Lammileijd) wird dem vorhergehenden gleidy berei-
tet , nur daff man ¢8 etwad gefdhwinder Fodyen laft, damit
die Sof etwad Ddicfer werde; dann werden 5 bis 6 Epdotter
in ein Topfden aufgefdhlagen , mit ywen Loffeln voll Tunke
genau abgerithrt, und nun ju dem Fleifde , weldyes wenige
ftens eine Minute lang nidht mebr Fodpen darf, durd) ein
feine8 ©ieb gegoffen, aber fortwdbrend mit dem Gefafe
bewegt , damit fid) die Dotter moglichfe fchnell mit der gan-
sen Tunfe vermengen , widrigenfalls fie fiofen oder fioden
fonnten. Das Gange wird dann nod) einmahl aufs Feuer
gefest und bis gum Auffochen leife bewegt. Jest Fommen
20 bis 30 {dhon gefddlte, bldttrig gefdnittene und in etwasd
Butter ein Paar Minuten abgedunfiete Schampignon hingu.
G wird endlid) reinlidy angeridytet und die Schampignon
obenan gethan.

531, Eingemachtes Lammfleijdy mit Spargelerbien.
Bu dem vorhergehenden eingemadhten Lammleifd) foms-
men, fratt der angezeigten Schampignon, 8 bis 10 Loffel
voll Spargelerbfen, deven Bereitung im vierten Ubfdhnitte
enthalten iff.

532. Gingemachtes Lammfleifch mit grimen Erbfen.
Das Gingmadyte wird gany fo bereitet, wie jenes mit
Sdyampignon (Art. 330); ftatt der Schampignon Fommen
8 b8 10 2offel voll grune Grbjen, deren Bereitung im
vierten Abfdynitte enthalten ift.

333. EGingemachted Lammfleifh mit weigem NRagou.

Aud) diefes Gingemadhte wird nady jenem mit Schams
pignon (Act. 330) bereitet. Das weife RNagou iff in dem
Att. 275 enthalten; allein man fann da8 Nagou gleid)
mit dem Lammfleifd) fertig madhen, wenn man ndmlid) 16
Sdampignon , ein Paar Lofel Sdyneidfpargel, cin Paar
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Ralbs « ober Lammsohren auf fleine, gierlide Stiicfdhen ge-
fdhnitten, wud was man fonft nod Aehnlidhes jur Hand
bat, mit dem Fleifde gar fochen 14Ft, und die Tunfe dann,
wie jerte unter dem Artifel 350 beendet,

334. Cingemadyte [dmmerne Briiftel.

. Wenn man die Schulter abgelsft und die Riidel von
der Bruft gebadt bat, fo bleiben die Briftel 1ibrig, Ddie
wenig Ausbeute gewdbren twiirden, wenn man nidyt diefer
Armuth durd) die Kunft abjubelfen fudhte. Dem zufolge
madyt man eine Fiille aus adt Loth Butter, vier Loth in
Mild) aufgereidyter und wieder ausgeprefiter Semmelfdhmol-
len und drep gangen Gpern; Ddiefes wird jufammen gethan
und genau durdy einander gemengt, fo daf e8 einen feinen
vidflufjigen Teig gibt; diefer Teig wird mit Saly, etwas
TMustatnuf und fein gefdynittener grimer Peterfilie ges
wirgt.  Die Briftel mwerden untergriffen, bdas bheift,
man greift von der Anfangsrippe , namlid) von der Niere
aufroarts zum Hals jwifden der fleifhigen Haut und der
Nippe, und untergreift diefe, fo weit joldyes gefdhehen Fann,
obne ein Qod) su reifen, Jn diefe Oeffnung wird nun
die alfte der Fiille gethan, und diefelbe dann jugendht;
gang fo wird mit dem gwepten Briftel verfabren. Run
werden Ddiefe mit den jwep Sdyulterblittden in eine Raine
angeridhtet, mit einer IMaf Waffer aufgegoffen, mit
LWurgelwerf und ein Paar Lorberbldttern belegt, mit Saly
und etwas Neugewiiry gewiivyt und langfam weid) gefodht,
LWabhrend diefem werden vier Loth Vutter mit jwep Fleinen
Loffeln voll Mehl beftaubt, und langfam gelb geroftet, dann
mit der abgejeibeten und abgefetteten Briihe gur Tunke ab-
gerithrt und aufgefocht  Nun werden die Schultern und
Briftel auf fleine Studdyen jeridhnitten, in die Tunke
gethan , eine Eleine Weile verfodyt, mit Saly und efwas
fein gejdnittener griner Peterfilie gewtiryt, und fo aufge-
tifdyt. Bep dem Jer[dneiden der Britftel muf befonders
Radfidt genommen werden, daf fie ierlich ausfallen und
die Fiille nidyt heraus gepreft werde,, Gine jede Rippe
gibt wenigftens eine fdhone Sdhnitte.
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335. Gingemadhte [immerne Bruft mit Schwdmmen.
Diefes Gingemachte gebet nad) dem vorhergehenden;
bie Tunfe wird aber etwas mebr eingefodht, dann mit vier
Gydottern gebunden, das heifit, man {dhlagt vier Epdotter
in einen Fleinen Topf, vibrt felbe mit jwey Lffeln' voll
Obers febr fein ab, und gieft {ie in die abgefeihete Tunfe;
nun yird diefe fleifig tiber dem Feuer gerithrt, damit die
Dotter nicht fiocfen, bid die Tunfe aufgefodht und durd
die Juthat der Dotter verdict worden ift; diefelbe wird nun
tiber die in Vutter pafficten und Fleinbldtterig gefdynittenen
Sdyampignon (Act, 272) gefeibet, durd) einander gefdyrouns
gen, und iber das gierlich angerichtete Fleifdh) gegoffen.

336. Gingemadhte ldmmerne Bruft mit weifem Ragow.

Diefes Eingemadyte wird dem vorhergehenden gleich
gemadht; in die Tunfe Fommt dann ein weifes Ragou,
weldyes im Artifel 258 befchricben ift.

337. Eingemadyte [ammerne Bruft mit Spargelerbien.

Die nad) der im Artifel 335 angegebenen Weije bes
reitete Bruft wird gierlid) angevidhtet, und in die durdyges
feibete ©Sof (Tunfe) Fommen fedh8 bid adt Loffel woll
vorgeridytete  ©pargelerbjen, welde in dem vierten Abe
{dnitte aufgezeichnet find.

338. Cingemadhte lammerne Bruft mit Semmel-
Enodeln,

“Wenn das Eingemadyte (Art, 334 und 335) bereitet,
und bie Tunfe legivt iff, fo werden die Semmelnsdel
bingu getban, und das Gange wird gierlich angerichtet.

Die Semmelfnodel werden su folden Gingemadyten
etwas feiner gebalten, af8 man fie jur Suppe ju bereiten
pflegt. Ju diefem Cndywed werden ndmlidy adht Loth
Butter mit fed)s Cpdottern flaumig abgetrieben, weldyes
durd) ein immerwdhrendes und gleichformiges Nithren mit
cinem Rodhloffel in einem angemeffenen Weidling - Statt
finbet. Die Dotter werden on Jeit zu Jeit nadgefchlas
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gen; nun werden drep bis vier Hande voll feine weiffe
Semmelbrofeln in diefe Butter verribrt, mit etwas Salj
und fein gefchnittener griner Peterfilie gewiivyt, und nad
pem genauen Bermengen eine Stunde lang jur Seite ge-
fest, wabrend welder Jeit die Brofeln erweidyt werden,
und dad Gange fefter madyen. Nun werden Eleine Knodel,
fo grof wie Epdotter, daraus bereitet, in Fodyende Brithe,
wobl aud) nur in fochendes Waffer eingelegt und fiinf Minus
ten lang verfod)t, dann aus dem Subde gehoben, und in
pas bejagte Gingemachte gethan.

330. Heif gefottenes Lammernes.

Sum Heiffieden werden fowobl die Hdlfe als Sdhule
fern und Britfte genommen, nur daf Ddie legteren nicht
gefillt werden diirfen, ‘

_ Diefe benannten Theile werden auf zwep Finger Fleine
Stidden gebauen und in eine, mit Butter beftrichene
‘Raine mit ein Paar Sdyalotten , einigen Schnitten gelben
Ritben ,  Peterfilienwursel und ein Paar Scheiben Sel-
lerie nebft gwep Lorberblattern und ecinem Straufdyen
Bertram eingerichtet, mit Salz, einem Kaffecloffel voll
PNeugewiiry, fed)s Gemwitrynelfen, einem Glieddhen Ingber
und etwasd Pfeffer gewfiryt, mit einem Scopflofiel voll
gufen Weinefjig (Viertelmaf) und nod) einmabl fo viel
Brithe gendft, und iber fdarfem Feuer weid) gefodt.
Diejes WeidhFochen muf jedod) fo geleitet werden, daf die
Blitffigkeit auf den' vierten Theil gefallen fep, wenn das
Sleifd) gebhorig gar geworden ift. €8 wird nun reinlidy an-
geridytet , der Saft durdygefeibhet, mit einem halben Loffel
voll fein gefdnittenem Bertram vermengt, und iiber dasd
Gange gegofjen. -

340. fdammerne Karbonadel am NRojte.

Wenn von einem ldmmernen vordern Biegel die Sehul-
tern und die Bruft abgebauen find, fo bleibt das Niidel
(quarré) , aus weldem man Karbonadel (befjer Koteletten
oder Nippdhen) ju machen pflegt, und diefes gejdhieht auf
folgende Weije :



Bon den Eingemadten. 129

Man {dneidet namlidy von einem ftarfen Lamme jedes
Mabl nur ein, von einem f{dwaden aber jwey NRippdyen’
yon oben berab durd) den Nudgrath; dann werden . Die
Nidgrathfnoden von dem Fleifde abgeloft, und von der
Rippe gebauen, und wo jwep NRippen bepfammen {ind,
aud) die eine Derfelben weggefdnitten; nun werden Ddie
Sleifdytheildyen auf die Tafel aufgeftellt, fo daf das Rippe
dyen gur linfen Seite gu liegen fommt; e8 wird fonad) ein
jedes mit der flachen Hace oder einem breiten Kidyenmefjer
dinn geflopft, und reinlid) jugefdnitten. Diejenigen Kars
bonabel aber, welde gegen den Hals bin liegen , miiffen
fein gebacft werden, weil das Fleifd) in diefer Segend ju
loffer und daber weder miirbe werden, uod) eine {chone
Form amuehmen wurde. &ie werden nun mit. feinem
Galge an beyden Seiten leicht beftreut, dann in. jerlafjene
Butter getunft, mit Semmelbrofeln aufgelegt und iber
cinen Noft gereibt, Einige Minuten vor dem Anvidyten
werden felbe endlidy tiber ein Vett von lebendiger Gluth
geftellt, und an beyden Seiten {dnell abgebraten, fo daf
da8 Gange nidyt uber drey Minuten Jeit braudpe, Diefe
Karbonadel werden rundlaufead im Krange angeridyet,
und mit einem Safte begoffen. Oder man braudt fie alé
DBelege einer Jufpeife, oder fonft ecines Gerichtes, -

341 Braune [dmmerne Karbonadel.

Die Karbonadel werden gang fo vorgeridhtet , wie die
vorhergehenden, fiatt aber daf man fie dort in jerlafjene
Butter tunft, und mit Semmelbrofeln auflegt, werden fie
bier tber einen mit Butter befiridyenen tiefen Decel oder
in eine fladhe Kafferole gelegt und fdnell an bepden Seie
ten gebraten; dann werden fie in eine fleine Raine gethan,
die ubrig gebliebene Butter aber mit einem Loffel voll Mebl
beftdubt , braun geréftet, mit etmwas Effig und der ibrigen
tlaren Suppe jur Tunfe abgeriibrt, aufgefoddt, durd
ein feined @ieb iiber die Karbonadel gefeihet, und vollig
weid) gefodyt, wobey die an die Oberflade geftiegene BVute
ter abgenommen werden muf. '
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342. Fafchivte limmerne Karbonadel.

Wenn die Karbonadel (wie im Artifel 540 geseigt
worden ift) bergeridytet find, fo werden fie, fratt in But-
ter getunft und mit Semmelbrofeln aufgelegt 3u werden,
mit Kapaunen - Fafdh (fiehe weiterhin den betreffenden Avs
tifel) balben Finger didf befirichen, jedod) nur an der obern
Seite. Diefe Karbonadel werden nun mit ein Paar (ho-
nen Jwiebeljcheiben in eine mit BVutter beftridyene Raine
gethan, und mit unten und oben iiber dem Dedel angebradhs
ter Oluth langfam gedampft. Man muf oft nadyfehen,
und ibnen, wenn der Saft, den fie vom Anfange geben,
ju tvenig werden modte, und ehe diefelben fich anlegen,
mit etwad flarer Suppe ju Hilfe formmen. Nady einer
©tunde , wenn ndmlid) die Karbonandel vollig weidy find,
werden fie mit dem ¢twas eingedidten Safte beftrichen und jiers
licdy angerichtet; in die Naine fommt aber etwas heife Briibe,
8 wird der Saft aufgerithrt und iiber diefelbe gejeibet.

343. Ldmmerne Karbonabel in Papier.

Die jum Braten am NRofte vorgeridhteten Karbonadel
(fiehe 340) werden fratt in Butter getunft und mit Sem-
melbrofeln aufgelegt 3u werden, mit feinem Krdutel Deftri-
den, weldes aus folgenden Juthaten jufammen gefest ift,
ndmlich: aus jwep Loffeln voll fein gefdnittenen Scyams
pignon , einem Loffel voll RKerbelfraut, einem Loffel voll
Bertram , einem’ halben Loffel voll Sdyalotten, Saly und
Peffer. Dasdfelbe wird zu diefem Ende in wolf Loth
Butter eine Weile gerdftet, dann nady einigem Auskiihlen
Mefferriicen ftark auf die Koteletten aufgetragen, und diefe
nun in rund gefdnittenes Papier, dad mit Butter ober
feinem Oebl getrdnft ift, forgfam und feft eingemadht. Bor
dem Anvidyten werden Ddiefelben endlid) iiber ecinen Roft ge-
reibet, und iiber glithendem Afchenbette langfam an bepden
©eiten abgebraten, und fammt dem Papier angeridytet.

544, Ldmmerne Karbonadel mit Rahm -Sof.
Sene jum Braten am NRofte vorgeridhteten Karbonadel
(Art. 340) werden anftatt in gerlafjene BVutter blof ind



Bon den Eingemadyten. 129

Waffer eingetunft und mit Semmelbrifeln aufgelegt. Es
wird dann etwas Butter fiber cinen grofen Decel oder eine
Bratpfanne gerlaffen, die Karbonavdel daviiber gereibet, und
bis gur rotblidhgelben Farbe abgebraten. Wenn dief ge=
fheben, fo werden 3wep Lorberbldtter, jwep Lofel voll
Gifig und fed)8 Loffel voll faurer Rabm, nebft etwas fdywars
ser Briibe hingu gegoffen , mit etwas Saly und einem Glieds
chen Knoblaudy gewiirgt, und fchnell aufgefodht.  Wenn
ber Mabm auf Ddiefe Weife jur Tunfe umgeftaltet ift, fo
werden die Karbonadel angeridhtet, 1und die Tunfe wird
fiber diefelben gefeibet, wobdburd) bdie Bepgaben aus Lorber-
blattern und Knoblaudy abgefondert werden,

345. Eingefdhnittencs von Lammfleijd.

Der librig gebliebene Lammbraten wird auf halben
Finger dinne und ungefdhr jwep Finger breite Streifen ge-
fchnitten ; e8 mug freplidy fo viel fepn, daf 6 eine Schif
fel fullt, weldye acyt Perfonen vorgefest werden fann, Dies
je§ fo tberfdhnittene Fleifch wird nun in eine Naine mit ein
Daar Lorberblattern eingerichtet, mit vier Loffeln voll Eifig,
chent fo viel fhwaryer Suppe und adHt Loffeln voll Rabhm
begoffen, mit Saly, Pfeffer und einem Gliedchen Knobs
laudy gewtivgt, und mit ein Paar $Hinden voll feinen braus
nen Semmelbrofeln beffreut, dann éine Biertelftunde vor
dem Anridyten iibeér [dharfe GSluth gefept, und fdynell aufs
gefodyt. :
Bey dem Anvidyfen werden die Lovberbldtter und das
Gliedchen Knoblaud) bey Seite gethan.

346, Geblattertes Lammfleifch.

Der 1ibrig gebliebené Lammbraten, oder fonft cigens
biegu gedampfte Lammidldgel, wird, wenn derfelbe ndme
lih Falt ift, ‘auf Finger dinne Stiide gefdnitten, von aller
Daut, Fett und Flechfen befrept, endlich iiber dem Faden
oder iiber die Quere auf dinne Bldtthen iberfdhnitten. &8
wird fonady etwas weiffe Sofi angemadyt (fiehe Art. 110),
tad) dem binreichenden Berfodyen mit vier Sydottern gebuns
den, und fiber das gebldtterte Fleifd) gegoffen , bebuthfam

9
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unter Sfterem Umfdwingen nody eine Weile gewdrmt und
dann angeridytet.

Man gibt gerne ein Belege aus Butterteig oder glas
irtem Fleifdye tiber diefes Geridht.

347. Gebldtterted Lammileijdy mit Schampiguon.
3u dbem, in dem vorhergehenden Artifel enthaltenen
Geridyte aus Lammfleif) Ffommen gegen 24 bis 30 ge=
fdhdlte, und in Butter mit efwad Limonienfaft angegangene
Sdyampignon , die nod) tiberdief auf die Halfte, wobhl aud
auf Fleinere Stidden gefpalten werden.

348. Gebldtterted Lammflei{ch mit weifem Nagou.

3u dem vorbergehenden Geridhte aus Lammfleifd)
Fommt ftatt Schampignon ein weifes Nagou, Ddefjen Bes
reitung weiterhin aufgegeicdhnet ift.

340. Gebacke von Lammifleifd).

Der iibrig geblicbene Braten oder geddmpftes Lamms
fleifd wird, wenn die Haut und Fledhfen befeitiget find,
fein gefcdhnitten, und eine Maf foldyen Gehades mit fed)s
Loth frijdyer Butter einige Minuten hindurd) geroftet, dann
aber mit brauner Tunfe fo viel aufgegoffen, daf 8 ein
vidfliifiges Kody gibt. E8 witd fonad) mit etwas Saly,
weifiem  Pfeffer und etwad feinem RKuttelfraut gewirst,
- und mit einem paffenden Velege angeridytet,

350. Gehacke von Lammfleifh mit verlornen Enern.

Ueber bas vorhergehende Gebade werden wverlorne
Gper als Belege gebraudht. Die Bereitungdmweife der vers
Tornen Gyer Fommt in dem neunten Ab{dnitte vor.

351, Lammfleifdhmug.
Diefes Gericht gebet nad) dem Artifel 300.

352. 2dmmerne Reber mit feinem SKvdufel.

Die limmerne Leber wird der Fdlbernen gleid) berei-
tet (fiehe Artifel 308), nur dafi, weil diefe Fleiner ald
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jene ift, wenigftens 3wey, wobl audy drey erfordert wers
ben, um ein Gleidyes der Menge nad) 3u erhalten.

353. Gebacfene lammerne Leber.

Diefe wird ebenfalls der Fdlbernen gleic) bereitet,
und gwar wie ¢ unter dem Artifel 300 aufgegeidynet ift.

354. Gedampfte [immerne Leber.
Diefes Geridht wird ebenfall8 der Fdlbernen gleid) be-
reitet, nur daf man die Wiirze von Kuttelfraut bingu nimmt.

355. Heif gejottener Sdhweingkopf.

Der von einander gehauene Sdyweinsfopf wird barts
liy in Salywaffer abgefodyt, dann auf gwey Finger breite
Stiddyen von den Knodyen geldft , in eine mit Butter leidyt
beftridyene Raine gethan, und mit einigen Sehnitten gelben
Riiben, Peterfilienwourgel, einigen Scheiben Sellerie, ein
Daar Schalotten und ein Paar Lorberbldttern eingeridytet,
mit einem Kaffecloffel voll Neugewiiry, fedys Gewiirynelfen,
cinigen Kornern Pfefier, jwey Glieddyen Jngber und dem
binreidhenden Salge gewiirst, endlid) mit einem Schopf-
loffel. voll (Biertelmaf) gufem Weineffig und jwen Mabl
fo viel Brithe gendft, und dber {darfem Feuer weich) ges
todyt, fo daf Ddie Fliffigfeit auf den vierten Theil einges
fod)t bat, wenn das Fleifd) gar geworden ift. Mun wird
das Fleifch angeridhtet, der Saft aber abgefeibet, mit eis
nem balben Loffel voll fein gefdynittenem BVertram vermengt,
und dber dasfelbe gegofjen, .

Bey dem Borvidten des Kopfes muf voryiiglicy auf
die ReinlichFeit Der' Ohren gefehen werden.

550. Fajdivter ShweinsFopf.

Bor der Jubereitung eines fafdyirten SdyweinsFopfes
mag mandye brave Kédhinn juriictidyreden, und die Sadye
uber ihre Fdbigkeiten weit hinaus vermuthen ; wir wollen
Daber etwas umftdndlid) feyn, folden verjagten Perfonen
3u geigen, daf oft der firdyterlidfte Gegenftand , in der
Ndbhe betradytet und gergliedert , gu einem gang gewshnlichen

‘)#
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wird, und baf bie fdhwicrigfte Behandlung , ofter 1oieders
hoblt, geldufig und fogar leicht werden Eanu. F 0

um vorliegenden Gerichte wird der Kopf fammt dem
$Halfe vom Rumpfe gefrennt, danun unter dem Kinn aufge-
fdnitten, und die Kinnbacen behuthiam mit einem feharfen
Meffer ausqeldft; - mit diefem Ausldfen oder vielmehr b
[fen Der] Haut fammt dem Fleifhe von den Knodhen wird
mun fortgefabren, und jwar iiber dewm Oberfiefer und der
Nafe ovder JNiiffel, bis endlich der gange Sdhdadelfnodyen
entbl6ft - Daliegt, Man muf bep Diefem Berfahren febr
barauf feben, daf die Haut nicht purdygefchnitten werbde.
9tun wird die Kopfhaut - iiber die Tafel gebreitet und gerei-
niget, das beifit, die warjige $Haut an den Unterlippen ab-
gefdnitten, und die Obhrew jorgfam ausgehoblt.  Lenn der
Sopf von einem gwepjabrigen Stiice ift , fo werben ey
Pfund reines Fleijh aus dem Schlagel genommen, und
jwep Pund reines Fett , ober aud vier Pfund fettes Hald=
fleifdy , fo daf in demfelben - gwey Pfund eigentlidyes Fett
und eben fo viel Fleifdy enthalten fepn mogen , febr fein ge=
fdhnitten oder gebadt, ju Ende ded Sdyneidens aber mit
jwen Loffeln voll Saly, ey Kaffeeloffein voll geffofenem
Pfeffer, einem Kaffeeloffel voll Neugewiiry, swep ERloffeln
woll fein gefdhnittenen Schalotten , vier fein geftofencn Lor=
berbldttern, etwas Kuttelfraut und ein Glieddhen fein ger
riebenen Knoblaudy gewiivyt, und durd) anbaltendes Stofen
genau vermengt.  Wenn diefer Fafch fo vorgeridhtet ift, fo
werden von einem Pfunde frijhem Spece einen balben
Finger diinne und Finger lange Sdynitten gemacht, eben fo
viel aus dem reinen Fleifhe vom Schldgel, die Halfte fo
viel gefodyte Pofelzunge und fo viel als der lepteren jdhou.
griine Pfeffergurfen ; das Gange wird mit binreidhender
Menge Saly und Pfeffer beftreut. Sest wird die Kopfhaut
aufé neue itber die Tafel mit der hautigen Seite unterwdrts
aufgebreitet, mit feinem &aly und Pfeffer beftrent, das
Maul, oder vielmehr die Lippen, jufammen gendbet ; ein Iheil
von dem Fafdh wird nun dtber das Gange fingerdict auf-
geftridhen, iiber Diefen Fommen Ddie vorgeridyteten Syped-
fdynitten , Pofelyungen, Fleifdhjchnitten und Gurfen in
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ungegroungener  Ordnung.  Diefe Lage wird Wieder mit
Fajdy bedecft, der Sped; die Pofelyunge, Jleifd){dhnit-
ten 1und Gurfen wieder daritber gethan, und fo fort, bis
beyde Theile aufgegangen find. Nun wird die Haut vou
bepden Seiten aufgebogen und jufammen gendbet, fo daf
der Kopf feine urfpringlicdhe Form erhalt , wozu man zwar
von der Halsdfung nachhelfen muf,  Wenn nun’ alles in
der beften Form ift, fo wird vor die Halssffnung eine dide,
nady der Grofe derfelben gefdynitteine Spedjchwarte genabet,
ant zu verhindern ,; daf  die Fille: hierdureh, nicht “entwei=
den Fann. L e _

o Der fafdivte Kopf wird jest in ein reined Tud
redyt feft eingebundert, jédody fo, daf Deffen natinlicye
Form nicht, ledet , 1nd in einem angemefjenen Topfe mit
bem Didfen Gude nady unten geftellt, wit vier Jwiebeln,
vier - gelben JNitben ,  wier - Peterfiliemvurselnn ; jwep K-
pfeln ellerie und  gwolf Lorberbldttern belegt, mit jwey
Hianven voll. Saly, einem Loffel voll Pfeffer, eben fo viel
Neugewiiry, vier Gliedchen Jngber, jwolf SGewiirgnelfen
und cinem Olieddhen Knoblandy gewiivyt, mit der Halfte
Gffig umd -der andern Hdlfte Waffer genaft, und funf
Stunden bimdurd) langfam und gleidformig gefodt, Die
verdampfende Fliiffigfeit wird von  Jeit ju Jeit mit, Fochen-
dem Waffer nachgefiillt. Wenn nun das Kodyen beendet
ift , wird der Topf fammt dem Jnhalt falt geftellt, und bis
den andern Tag rubig freben gelaffen.

Den. andern Tag wird endlid) der Kopf aus dem
Sude gehoben , bebuthjam entbunden, von der Halsieite die
Opedidywarte abgeloff, und der fidhtbare Fafdy reinlich jus
gefdymitten, fo daf man die gefdllige Bermifchung der Jutha:
ten ju @eéfidyte befommt.  Fiir den feinen Gfjer wird diefer
Kopf obne weiteres Juthun iber eine , mit einer Serviette
belegte ‘@diffel gethan, und mit einer Einfaffung von gru-
ner Peterfilie aufgetifdyt; e8 gibt aber Tifdgenofien, weldye
das Abenteuerliche lieben, filr foldye wird dann derfelbe oft
fantaftifch genug aufgeputt, fo jum Bepfpiel fdyiebt man
in den Niffel eine Scheibe oder eine gange Citrone, die
Yugen werden mit Sped und Tritffeln Finftlid) nadge-
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madyt, aus den Obren fproffen Jellerbldtter bHervor, bder
Sdheitel tragt BVlumenverjierungen aus rothen Riiben,
hartgefodytem Epweiff und Citronenfdhalen 1c.; allein die
fiherfte und angenehmfte Empfeblung bleibt immer nur der
reine Genuf deffelben, Bep dem Kredengen oder Verabrei-
hen werden diinne , handgrofe Bldtter vom Halfe herabs
gefdnitten , und Cffig und Oehl bepgefest. :

357. $eiff gefottened Sdhweinfleifd).

Sum Heififieden nimmt man vorjugsweife den Hals
und das Baudfleifdh , wobl audy die Karbonadel. Wenn
bas Stid {dmwady ift, fo werden jwey Pfund folden Fleis
fhes auf jwep Finger fleine Stidden fiberfdynitten , und
gleich dem heifgefottenen Schweinstopfe (fiehe Art. 355) gee
fod)t und beendet. , ¥

Man pflegt Kimmel ald Wiirge an dergleichen Geridyte
gu nebmen, der Gefdymad wird dadurd) ftarf und herbe
abgedndert ; diefes foll daher jedod) nur auf befonderes
Berlangen Statt finden.

358. Gdweinerne Karbonadel am NRoft.

Die fdweinerne Karbonadel werden nad) dem Art. 282
vorgerichtet und beenbdet.

359. Sdyweinerne Karbonadel mit Robert - So f.

Den vorbergehenden RKarbonadeln, wird fiatt eines
@aftes die Robert - Sof bepgegeben (Art, 120).

360. Sdweinerne Karbonadel mit Kiimmel.

Die geflopften RKarbonadel (AUrt. 282) werden in
_eine mit Butter befividhene Naine gethan, und big jum leidy
ten Fdrben gediinftet, dann Fommt ein Fleiner Loffel voll
RKitmmel bingu, und das Diinften wird bis ju deven Weich-
werden fortgefest; e muf jedoch von Jeit ju Jeit etwas
Brithe nadygegoffen werden , weil fie fonft leidyt anbrennen
fonnten. Bor dem volligen Beenden formmen noth ein Paar
£6ffel voll derfelben hingu , Ddie jedod) wieder auf die Halfte
verdiinfien muf ; nun werden fie veinlidhy mit den Beinchen
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in die Hohe rundlaufend angericytet, und mit ihrem eigenen
@afte begoffen.

361. Gdweinerne Karbonadel gebraten.

Sene nac) dem Artifel 282 vorgeridyteten Karbonadel
werden mit Saly beftrent, und ber einer Bratpfanne,
oder eier mit efwas Fett verfehenen Raine , ohne vorber
Semmelbréfeln aufjulegen, goldgeld abgebraten , weldyes
jedody fchnell fiir fidy geben muff, damit fie nidt Jeit haben
ausjutrodnen, weldyes bepm langfamen Braten unauss
bleiblidy Statt finden miifte, Soldye bereitete RKarbonadel
bienen befonders als Belege an alle Gemiidarten, vorjig-
lidy aber an faures Kraut und an Erddpfels

562, Sdweinerne Karbonadel mit Kreen,

Die vorbergehenden Karbonadel werden , nacdydem fie
angeridytet worden, mit langfadig gefdhabtem Kreen be-
ftveut, und ohne andere Suthat angeridytet.

Die Scyweins - Lenden, Schultern und Sdldgel wers
den theils gebraten, theild gerqudhert, und al8 Sdyinken vers
braudyt, wowon an gehorigem Orte mebhreres.

363. Sdweindleber am NRofte.

Die Scdhyweinsleber wird abgehdutelt, auf diinne Blats
ter in Der Grofe von einer Handflache gefchnitten , mit Saly
beftreut, in gerlafjene Butter oder jonft in ein reines Sett
getunft , und iber einem Rofte auf {darfer Sluth fdnell
gebraten.

Diefelbe ticd obne andere Juthat als der Begleitung
von Senf aufgetijdt.

364, Sdweingleber mit feinem Krdutek.

Die Leber wird diinnbldtterig gefdhnitten , und mit feis
wem Srdutel in eine Naine oder Schwungkafferole einge
ridptet. Das Krdutel, aus einem Lofel voll femn gefdhnits
tenen Bertrambldttern, eben fo viel Schalotten , ey Lof
fel voll fein gefdynittenen Schampignon, einem halben Lofs
fel woll Rerbelfraut und etwas weniges griiner Peterfilic
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~beftebend, mit Saly und Pfeffer gerwiirzt , und in acht Loth
DButter abgerdftet. Cinige Minuten vor dem Anridyten
wird die Leber dann tber fdharfe Gluth geftellt uud {dynell
gediinftet, fo Paf fte in einer MNaine in funf Minuten, in
einer RKafferole aber, wo die Hige jchneller wirfen fann,
in drep Minuten gut wird. . Ein ldngeres Dunfien madt
fie bart, und das Krdutel verliert an Gefchmack, Die Leber
wird dann jierlid) angeridhtet, das Krdutel aber mit dem
- @afte einer Limonie und einigen Lofjein voll fdwarger
Brihe vermengt und uber das Gange gegoffen.

305, Gebackene Schweinsleber.

Die Leber wird der vorhergehenden gleic) dinnblatterig
gefdbnitten, mit feinem Salje binveichend beftreut, dann
in Mebl getunkt und in heifem Sdhmalje gebaden. Oder
man legt die Leber in Mebl, mit etwas Semmelbrofeln
vermengt, und fdyiebt felbe in einem Iuch auf und ab, bis fie
vollfommen troden find, Dann werden die Sehnitten tiber eine
mit etwas Sdymaly belegte Vratpfanne gelegt , und {dynell
an bepden Seiten gebaden, jo daf das Gange in vier Mi-
nuten beendet iff. Die fo gebacfene Leber dient vorjuglich
al8 Belege auf Jufpeifen und andere Cingemadyte,

366. Geddmpfte Sdweinsleber.
Diefes Gericht wird jenem unter dem Artifel 310
vorfindigen gleid) bereitet.

307. Gefulzte Shweinsfife.

Die gereinigten Schweinsfiife werden mif der Halfte
Gffig und der anderen Halfte Whaffer Fugefest, fo zwar,
daf die Fluffigfeit dicfelben genau bedectt; fie werden, im
Talle Daf ibrer adyt an der Jabl wdrven, mit einer Jwié=
bel,. jwen Sdalotten, ein Paar gelben Ritben, ein Paar
Edyn.tten Peterfilienouryel und ein Paar Sdyeiben Sellerie,
nebft gwep Lorberbldttern und ecinem Straufden Kuttels
Fraut belegt, mit einem Loffel voll Saly, einem Kaffecs
“1offel voll Neugewiir, fed)s Gemiivgnelfen, gwey Glieddyen
Sngber umd einem Fleinen Loffel voll Pfeffer gewsirgt, und

-
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fagfam nady forgfaltigem Abjchaumen bis gum volligen
Werdywerden gebod)t,  MNad) einigem Auskihlen werden {ie
nun aus dem Sude gethan , und die Knodyen aus der wei=
den Haut behuthfam beraus gedreht, fo daf Diefe Haut im
Gangen bleibe, Der Sud foll wahrend des Kodyens auf
die dlfte fallen ; s wird ein Loffel voll Falt geftellt, und
wenu die Fluffigfeit fulst, wid Das ubrige forgfam und
flar abgefeibet ; wdve Dief aber nidyt dev. Fall, fo mufite
die Brihe fo lange eingefodyt werden, bis das Sulgen ev-
folgt, weldyes , wenn die Fiife recht weid) gebodht worden,
immer erfolgen: nwf. - Nun. wied 2in glattes Gefaf, oder
cine Deliebige Form zwep Mefferriicten bodh mit  Ddiefer
Culze aufgegdffen mitd Ealtrgefietit, nady dem Sulzen wers
deri die Fufe auf Feine' Stude gejdnitten, mit- Saly und
weifem Pfeffer beftvent , nber dasjelbe geveihet: und mit: dev
ubrigen Sulge aufgegofjen. « Gudlich nach dem volliowumenen
Sulgen die Form i warnies; Waffyr big an- den; Rand, ge-
taudyt, fchnellrabgetrocnet: und iiber -eine Sdiifjel gefturt.

@o einfady wird jedody felten verfabren, fondern die
gefochten Fiifle werden’ dimnfadig uberfdynitten, nod) ein
mabl: gefalzen und gepfeffert, mut einigen blatérig. gefdynit=
tenen Effiggurfern und fein gejdnittenen Limonienfdyalen ges
mengt, e die Form gethaw, und mit der rbrigen: Sulge
begoffen; Ddiefes: gibt einen Kuden- von gefdlligerem Anje
be und erhobetem Gefchmaife. It die Sulge Purd) ein
etwas ju bemegted Kodyen oder fonft eine andere Urfadye
nidyt fo Flar, ‘als man ed wimfhen modyte, o muf fie wie
die Afpife (Astifel v) gefldrt werden.

368. Ungrijhes Nepphubn (Rebhenuel).

Das fogenannte ungrifche Repphubn ift nichts anderes
al$ das vorbergehende Gericht ; wozu jedoch Odyfenfiife ge-
nommen werden.  Die Bereitung ift gang diejelbe, nur
daf man fiatt adht Sdweinsfufen nur wey Odfenfife
braudyt, und vafi das Sieden cine viel langere Jeit in Ans
forud) nimmt.. Da diefes Gericht meift nur aus Gallerte
befielt , und fo viel Nabrungsftofie enthalt, daf der Ma-
gen einige Miibe bat, Diefelben gehorig gu verdauen, fo
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ift 8 rathfam, demfelben einige Korner gangen Peffer bey-
gumengen , um die Thatigfeit des Magens angureigen.

360. Sdweindohren.

Die Sdyweindohren braud)t man gerne als Belege
3u Gemilfen , und bejonders an Sdyerriiben, an deren eis
genthiimlidhen Gefdymad fie {ih bejonders gut anjdyliefen.
Diefelben werden ju dem Endywed forgfam gereinigt, auf
vier Theile jerfdynitten , und den vorbergehenden Sdyreins-
fifen gleidy, aber nur Fornigeid) gefodyt, dann nody eine
Weile mit dem Gemiife verfod)t oder gedampft.

370. Gebratene Spanferfel.

Wenn das Spanferfel gefdhladytet ift und ausdgeblutet
bat, fo wird e in cin Sdaff (Riibel) gethan, mit fein
qeftofienem Ped) befireut und mit heifem LWaffer begoffen.
Das Waffer darf nur fo beif fepn, daf man den Finger
darin eine Fleine Weile exleiden: Fann; nun wird hurtig mit
der flachen Hand gegen die Haare, und giemlidh frarf auf-
bridend {iber das Spanferfel gefahren; dadurd) laffen fid)
die Haare gany hevunter {dyieben, und dad Thierdyen wird
. rein. - Wenn ¢6 audy forgfam aufgemadyt (ausgefdhlachtet)
ift, fo wird e8 reinlidh ausgewafchen, von innen und aufen
mit feinem @aly beftveut, dreffict und an den Spie ge-
ftet, jedody fo, daf dDer Spief durdy den After binein
und beym Ruffel heraus Fommt. J[n den Vaud) wird ein
reined Tudy gethan und eingendhet , Ddamit bieraus Feine
Shiffigkeit entweidhert fann, indem foldhed die Haut wdbhrend
Des Bratens immer mebr oder minder verunreinigt und ents
fellt. Der gefalligen Form wegen muf diefes Spanferfel,
bevor e8 an den Spief Fommt, dreffict werden; man prefit
ndmlidy bdie Dbinteren Schlagel flad) aus einander, und
fiebt ober fridyt einen Speil durdh diefelben, damit fie in
der ibnen gegebenen Form verbleiben. Am vorderen Theile
werden die Fufe nach ihren BViigen unter die Sdultern ges
fdyoben, und ebenfalls mit einem Speildyen befeftiget, Nun
wird e8 eine Stunde lang bep bellem, aber nur mittel-
ftacfem Fouer gebraten. Adbrend des Vratend muf man
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¢6 mehrmabls gang trodfen mit einem reinen Tudye abwifdhen,
dann wird e8 von Jeit ju Jeit mit ciner an ein Spiefden
befeftigten Spedidhymarte beftridyen, und nady einer Weile
wieder mit dem Tuche abgetrocnet. Auf foldye Weife muf
e8 {dhon gelbbraunlic) gebraten, und die Sdywarte refdh) und
glasartig fepn. €8 wird dann ein tiefer Einfdnitt Hinter
den Obren in das Genide gemadht, um den Dampf heraus
su laffen , weldyer fonft die Haut weidh madyen Fonnte, und
e8 wird nady dem Herausziehen der Speile, de8 Spagatd
und dem Tudhe aus dem Baude fogleidy aufgetifebt.

371. Spanferfel faucr geFody.

Das dem vorbergehenden gleidh) rein gepupte Span-
ferfel wird auf jwep Finger fleine Stiddyen gerbauen,
dann in eine angemeffene Raine mit einigen Sdyeiben Jwie-
bel, Petecfilienwurgel und Lorberblattern feft eingedriet, mit
binreidendem Salze, einigen Kornern Meugewiiry , dann
®ewiirznelfen und Jngber gewiivyt, mit cinem Strdnfdhen
Bertramblatter belegt, mit der Halfte guten Weineffig und
fo viel Waffer gendaft, und iiber ftarfem Feuer [darf ges
fodyt, fo daf Der Sud, bis jum geborigen Weidhwerden
ded Fleifhes; weldyes in einer halben, langftens in drep
Biertelftunden eintveten fann, auf die Halfte, und felbft
dariiber eingefotten fep. FMun wird e8 veinlid) angeridytet
und mit dem Subde begoffen.

372. Spanferfel al8 Kreenfleifch.

@8 wird dem vorhergehenden gleich beveitet, fratt aber
gleidhe Theile Effig und Waffer ju nehmen, wie foldyes dort
angegeben ift, wird nur ein Theil Effig und drey Theile Waffer
angewendet, und joar nur in folder Menge, daf dad Fleifd
gur Halfte bendft wird. NMad) dem Weidhfochen wird e
dann iber die Schiiffel gevichtet, mit dem fury eingegangenen
Safte bendfit, und mit frijdy geriebenem Kreen ftarf beftreut.

313. Spanferfel gefulzt.
Dad gereinigte Spanferfel (fiehe Art, 370) wird dex
Ldnge nadh von einander gefdnitten, den Kopf ausgenom-
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men, und auf -jwen Finger Hleine Stiictchen getbheilt ; wdbh-
rend Diefent witd ein ungefabe: drep Mafi haltender Topf
mit einem Kalbsfriodyen und vier Kalbsfifen in einer Maf
Wein, einer halben Maf 'Gffig und einer Halben . Maf
Waffer zum Feuer gefest, in’s Koden gebradt und forgs
fdltig abgefdhaume (fiebe dew Avt. 1, die Avt, eine Brithe
flar ju Fodhen).” Mad) diefem wird das jer{dnittene Spans
ferfel:in den Sud gethaw,mit Wurgelwerf und Semiirgen
wie jum Heif «° oder Sauerfieden’ belegt, * umd! langfam
weid) gefodhti- 'DMun werden die Stiicfdyen Behuthfam aus
dem Topfe gehoben, diber_eine Schuffel gethan, mit dem
nafigemachten” Iudpe bededt, - mm ju verbindern, Ddaf fie
vort' Der Luft ‘nicdit braun werden’, ‘und der Sud in ecinem
Loffel iiber ‘Gi8 geftellt, um zu feben, ob derfelbe inrei-
chend filge ; “wdve diefes nidyt der Fall, fo miifte: man das
Sieden’ fo- lange' fortfesen,  bis” e endlich nady wiederhohl-
tem Berfudyen” dabin gefonnmen " wdve.  Dant Wwird diefer
Sud -durd) ein reines Tudy-in ein anberes: ®efdf gefeibet,
und_bis gunr Lawverden Faltgeftellt.  Faniwerden bdrey
bi8 wier ganje’ Gper in einen Tonf gefdhlageir, “mit dem
Suide genau geimengt, mid mit einer Sdneernthe fo. lange
~gefchlagen'; 'bis es ju Fochen anfingtsy dann wird der Topf
bededt und ben Seite "gefest.  LDdHrend  diefewr Wird ein
reines Tudy ubér die Fufe eined umgefiicyten Stubhles ge-
bunden, und die Sulze bebuthfam durd) dasfelbe gegoffen,
[ baf es fepfiallrein durdpjlieft. . Diefe Afpife oder Gal-
lerte toird “endlid) uber dag in’ eine’ [dyicfliche Form einges
{egte: Spanferfel” gegofjen’,” uid *jum- volligen Suljen falt
geftellf.  Kury vor dem Anrichten wird die Form in: heifes
Waffer getaudyt, {dnell abgetrodnet und tiber eine Sdyiif:
fel gefhiivyt, und wenn der Sulgfudhen Tosgeldft ift, be-
buthfam aufgehoben. ‘ _ : ‘

- Soll diejed Gevidht fich durdy Jierlichfeit ausgeichnen,
fo muf man den Boden der Form jwen Mefferriicfen hod)
mit der Gallerte aufgiefien, und falt frellen; wenn diefelbe
gefulst ift, fo wird die Oberflddye mit bartgeFochtem Ep-
weif, Trwiffel, Pofelyungen, grimen Surfen u. d, gl auf
Das jierlichfte ausgelegt, mit Yer Gallerte guerft leicht be-
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jprit, Damit die BWergierung nidht verriicft twerde;  wenn
nun Ddiefes wieder gefulzt-hat, fo wird nodymabhls ein Mef=
ferviiden - o) allerte aufgegoffen, nach Dem erfolgten
Gulgen erft mit dem orgerichteten Spanferfel belegt, und
endlich mit der iibrigen Gallerte vollgefullt,

Ginfadyér und fiir den Gaumen willformmener erfdeint
jedocy Das gefulzte Spanferfel, Wenn man Die weichgefod)=
ten StiiEden mit einer Salat - Tunfe, nahmlid) mit Effig
und Oehl begiefit, mit Saly, Pleffer und einem. Loffel
voll fein ge{chuittenem Bertram beftreut , und durdy ein=
ander fdwingt, das Spanferfel endlid) iiber eine Sdnffel
oder Sdhale  gierlidy anvidytet , ‘fo dag" der Kopf die Mitte
cinnimme ; und reic) mit diefer fein gebactten Gallevte Mibgr=
firent, und am NRande umfrant. '

374 Spanferfel mit Neif.

3u bdiefem Geridhte wird das Spanferfel ausgeloft,
das heifit, man fhneidet felbes iiber den gangen Baud) bis
sum Kopf bin auf, und I6ft die Haut fammt dem Fleifche
von den Knodhen; diefed muf jedod) bebhuthfam aefcheben,
damit die Haut an Feinem Orte durdylochert werde; ift Die=
fe8 nun gefdhehen , fo wird das Gerippe vom Kopfe bebhuth=
fant getrennt, bdamit der lefitere an Der Haut bleibe ; Diefe
wird tiber die Tafel gebreitet, und mit feinem Saly und
Pfeffer leicht beftreut.- -

qBahrend diefem wird ein Pund Reif mit  3wolf
Qoth Burter, ober cinem , von der Brithe abgenommenen
Fett und etwas Sped, - oder audy fein aefdnittenem
Marf, und einer Maf nady und nadh sugegoffener Briibe
(Art. 1) Eornigmeid) gedinfiet, dann gehorig gefalzen und
benfeite gefelt.  Der Falt gewordene Neif wird dann in
bas ausgelofie Spanferfel , ober vielmehr in deffen Hant
gethan, feft eingedriicft, Ddasdfelbe jufammen gendbet und
in die nrfpriingliche Form gebradt. '

Tet wird eine Vratpfanne mit einigen Spedfdnitten .
gefiittert, und das Spanferfel der Qange nady in Diefelbe
geftellt, die Haut gut abgetronet, dann mit feinem Oehl
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beftrichen und in den heiffen Ofen, ober in eine heife Rohre
eingefdyoffen, und fdhon gelbbraun gebraten.

Bep dem Anrvidhten miiffen die Jwirnsfaden bebhuth-
fam berausgejogen werden.

375. Spanferfel mit Mafaroni.

Wie jenes mit NReiff, fo wird Ddiefed mit Mafaroni
behandelt. Die Mafaroni miiffen nur hartlid gefotten
und mit dem Kaife gemengt fepn (fiehe den gehnten Ab-
fchnitt , die Bercitung der Mafaroni betreffend).

376. Spanferfel al8 Blutwurft,

Das ausgelsfte Spanferfel (fiehe Art. 374) twird
ftatt mit Neiff, mit einer Blutwurfifiille (Art. 218),
weldhe durd) ein langfames Abdiinften etwas feft gemadyt
wordeh ift, audgefiillt, und langfam, jenem mit dem Reife
gleid) , gebraten.

377. Spanferfel fajchivt.

Das Spanferfel wird, wie zu Dden vorbergehenden
Geridyten, gany ausgeldft, und der Kopf davon abgefdynits
ten. Die Haut wird iber die Tafel gebreitet, und alles
Sleifh) und Fett herab gefdnitten. Diefes Fleifdh und Fett
nebft dem vierten Theile frijher Sped 1wird febr fein ge=
fdhnitten, endlidy mit dem vierten Theile ded Gangen in
Mild) geweichter und ausgeprefter Semmel gemengt, mit
Saly, Pfeffer, etwas Mustatmuf und einer Mefferfpise
voll fein geflofenem Kuttelfraut gewiicyt, und alles jujam-
men fein geftofen. Mun wird die Haut einen Mefferriiden
diinn mit diefer Fuille tiberfivichen, und mit einem Gemenge
aus gleichen Theilen Elein wiirfelig gefhnittenem und fruber
weidy gefodten Sped, Pofeljungen und fdyon grinen
fauren Gurfen Ddidyt befdet, und die Haut dariiber feft
jufammen gerollt, forgfam in ein reines Tud) eingebunden,
damit ¢8 in diefer Form bleibe , und nun mit der Halfte
Wein und der anderen Hadlfte Effig und Waffer, mit
cinem Belege aus Jwiebeln, gelben NRiben, Sellerie,
cinigen Lovberbldttern und dann einigem Gewiiry, als:

- -
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Saly, Pfeffer, NMNeugewiiry und Jngber, drey bis vier
Stunden hindurd) langfam weidygefod)t, und in diefem
@ube big den andern Tag Ffaltgeftellt, BVep dem Anridyten
wird e8 bebuthfam aus dem Tude gerollt, blattweife ges
{dnitten, mit Gffig und Oebl befprigt, und mit fein ges
hacter Gallerte (Art, ) beftreut und umerdngt.

~ Obder ¢8 wird in eine Form gierlidy eingerichtet, mit
Gallerte begoffen, und nady dem Sulzen iiber eine Schiifs
fel geftivzt, al8 gefuljtes Spanferfel (Urt, 373) aufe
getifcht.

378. Gingemachtes von Schopfen.

BVom Sdyopfe werden die Hiljfe, Schultern, Vriifte,
die Riifen oder Quarree und die Lenden cingemadyt, und
swar wie bep dem RKalbfleifche (Art. 271).  Da aber, das
Sdydpfenfleijdy von Natur eine dunkle Farbe bat, fo muf die
Tunfe ebenfalls braun gefdrbt fepn. Ju diefem Cndzwed
wird eineé oder mebrere diefer benannten ZTheile auf gwep
Finger Eleine Stiide gehauen, und mit einigen Scheiben
Jwiebel und etwas Fett in einer Raine iiber fharfem Feuer
braun geroftet, dann fhicweife heraus geboben und reins
liy jugefchnitten. Das in der NRaine befindliche Fett wird
mit gwen Loffeln voll Mehl -beftaudbt, braun gerdftet und
mit einem Theil Effig und drep Theilen fodyendem Waffer
gu einer dimnfliiffigen Tunfe abgeribrt. Nad) einigem
Berfodpen wird das jugefchnittene Fleifd) in eine andere
Raine gethan, bdie Tunfe durd) ein feined Sieb dartiber
gegoffen, und Ddasfelbe nun gany weid) gefodht, wabrend
weldyer Jeit das aufgeftiegene Fett wiederhoblt abgenom=
men werden muf. Cinige Jeit vor dem Garwerden mufjers
folgende TWiivzen hingu Fomumen, alé: binldnglidyes Saly,
etwad weniges Pfeffer, wep Lorberbldtter und ein Striups
den RKuttelfraut. Bey dem Anvidyten felbft Fommen Ddie
Lorberblatter und das RKuttelfraut hinweg.

570. Sddpfernes Gingemadhtes- mit weifen Riiben.
3u Ddiefem Gerichte werden ungefdbr ywen Maf weife,
olivenfirmig jugefdhnittene, und in Vutter oder einem ams
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deren Fett braun geroftete weiffe Niben gethan , und bdie-
fes swar in dem Augenbli€, al8 die angemadyte Tunfe
uber dad Fleifch gegoffen wird (fiehe den vorhergehenden
Art.y, worauf es mitfammen vollig weidy ju Fodhen hat.

380. Sdyopfernes Gingemadtes mit Grdapfeln.

3u diefem Geridhte fommen roh gefchalte, und in
réinem Fett braun gerdftete Erdapfel, aber erfi dann, wenn
vas Fleifdh) fchon vollig gar gefodyt ift (fiebe Den 370 Art.).

381, Sdopjerne Karbonadel am Noft.
Diefe Koteletten oder Karbonadel werden den Falbers
nen vollig gleidy gemadyt (fiehe Art. 282).

582. @dyopferne Karbonadel mit NRobevttunkfe.

Die den Falbernen gleich gebratenen Karbonadel (Art.
282) werden angerichtet, und mit einer Moberttunfe (Urt.
128) begoffen,, oder fie werden den braunen Kalbsfoteletten
gleicdy bereitet (Art. 323), und ju Ende mit den Beftand-
theilen, welche die Noberttunfe ausmadyen (Art, 128) ver=
mengt, und beendet.

383. Sdhopjerne Karbonadel mit Paradieddpfeln.

Die burgmd}teten Karbonadel (f' ebe jene, Art. 323)
werden mit etwad wenigem Fett in einer Naine an bepden
@eiten lidtbraun gedumftet, dann beraus gehoben, und
reinlidy jugefdhnitten; in die Naine werden adyt Paradies-
dapfel von der Grofe eines Epes gethan, von einander
gefdpnitten, Dder wafferige Saft und Same ausgeprefit,
und nun langfam weidy gedimftet ; nacdyber werden fie mit
etwas Wein gendft, qut abgeruhrt, und durd) ein fei-
nes Sieb in' eine andere Raine tiber die Karbonadel durd):
geftrichen, mit ein Paar Loffeln voll feinen weifen Sem-
melbrofeln vermengt , und nun bi8 gum wolligen Weidy-
werden der Karbonadel gefodht, TWenn wabhrend diefem
die Tunfe ju did werden follte, fo miifite man etwas Briihe

nadygiefen.
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384. Sdopjerner Schldgel geddmpft.

Der Sdldgel wird mit einem dicfen Holge redht frark
miirbe geflopft, dann mit grobem Sped durdyzogen. IMan
fdhneidet ndmlid) fingerlange und alb fo dide Specjdynit-
ten, diefe werden mit Saly, feinem Pfeffer, fein geftofe:
nen Lorberbldttern und Kuttelfraut eingebilllt; in den Schld-
gel werden nun mit einem jugefpiten Kodyloffel tiefe Loder
gefiodhen , und Ddie Spedfdnitten binein gefdoben. St
ver Schldgel auf diefe Weife einen Daumen breit aus einans
der gefpicft, fo wird eine Raine mit einigen Spedfdhnitten
und Jwicbeljdyeiben gefiittert, und derfelbe hinein gethan,
mit Saly beftreut, mit gelben Niiben, Lorberbldttern und
Rutteltraut belegt, mit gangem Gewiirge, als Peffer,
Neugewiiry und Jngber gewiirgt, und iiber fharfem Feuer
von allen Seiten gelbbraun gediinftet, endlid) mit einem
Seidel Wein gendft , der Dedel rund berum verpappt,
mit einigen Gewidyten befdywert und mit  geminderter
Gluth vier Stunden bindurd) langfam weid) geddmpft.

Bep dem Unriditen wird derfelbe endlid) aus dem
@ubde gehoben, von allem gereiniget, und mit dem durdy-
gefeibetenn und forgfam abgefetteten Safte aufgetifdt. Man
pflegt jedod) , und gwar des befferen Anfehens wegen, ei-
nen foldhen Sehldgel mit braun gerdfteten Grdopfeln ju be-
frangen , und den Saft ald8 Tunfe befonders bepzufesen.

Der Knoblaud) pafit vorgiglidh zum Sddpfenfleifd
al8 Wiirge, wird jedod) ohne ausdriidlidhed Berlangen nicht
angewendet, weil ¢8 Perfonen gibt, Dbdie denfelben nicht
vertragen Fonnen.

385. Sdyopjerner Schldgel anf portugicfijche Art.
Mady J. Gartler.)

Der miirbe geflopfte Schlagel wird dem vorhergehens
ben gleid) mit groben Sped : und Sdinfenjdnitten durd-
jogen , Diefe aber friber in folgendes Krdutel eingebillt,
namlidy: fein gefhnittenes SKuttelfraut, Majoran, griine
Jwiebet, Peterfilie, Limonienfdyalen und NoFambolen,

10
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von allem ecine gleiche Menge , dann: Sugber ,  Pleffer,
Nelfen, Muskatbliithe und Muskatnuf, Der Sdlagel
wird in ecine Naine mit Sped, Sdinfen, fpanifder
Swicbel , gwep Knoblaudhzwicbeln und Lorberblattern eins
gerichtet , mit einem eidel Gffig und Der ibrigen Suppe
gendft, fo dafi derfelbe gehdrige Fliffigheit hat. MNun wird der
- Decel verflebt, und bas Sieden bis jum vélligen Weidhwerden
langfam gegen vier Stunden lang fortgefept; Ddann aber
falt geftellt. Tun werden cinige Sardellen reinlid) ges
wafdyen , audgeldft und in dinne Faden vorgeridhtet. Der
Sdyldgel wird endlid) aus dem Sube gehoben, reinlid) abs
getrocfnet, und mit den Sardellen in Gitterform belegt.
Bu diefem wird eine Falte Iunfe aud cinem Balben Pfund
febr fein gefdynittenen Oliven , jwey Sdyalotten, einer
Rofambole, durd) Veymifchung von feinem ebl, Limoniens
faft; etwas Gffig, Pfeffer, Mustatbliithe und Saly beveitef.

386, Shopferner Schligel mit Pavadiesapfeln.
Der miirbe geflopfte Schldgel wird mit jwey Glieds
dyen fiftlich gefdunittenem Knoblaud porzliglic) an den Kno-
dyen gefpidt, Ddem vorhergebenden  gleid) weidy  gediine
ftet, und dann beiff aufgetifcht. Die Tunfe ift unter dem
Artifel 152 vorfindig.

5587, Sdipferner Sdldgel auf waljde Art.

Bu diefem Geridyte wird ein Krdutel aus Bafilifum,
@albey , Kerbelfraut, Kuttelfraut und Lorberblattern fein
gefdnitten, und mit demfelben nebft @aly und etwas
Pfeffer ¢in Scopfenfihlagel  beftreut. Dann  wird Dder
Sdlagel mit Spect gefpictt (fiehe den vorhergehenden Axt.)
wnbd fiber eine Madpt witegen gelaffen.  Jn diefem Krdutel
wird derjelbe endlidy gedinfret.

388, Sddpferner Schldgel mit Rahm - Sof.

3u diejem Gerichte wird der Schldgel gu drey Theilen
am Spiefie bep fdarfem Feuer gebraten, endlich) aber mut
ciner halben IMaf faurem NRabhm vollfonumen weid) ges
Démpft , und mit diefey Tunfe aufgetifdht.
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580, Sdopjerner Sldgel mit Swicbel - Sof.

Ju diefem Geridhte wird der Schldgel weidy gedamypft
(fiehe Art. 384), und mit der Jwicel- Sof (fiehe Art,
127) begoffen.  Oder man 1dft den Schldgel jugleich mit
der Jriebel weid) dampfen, fondert das Feit ab, und gibt
etvad brauue Sof binju.

300. Cingemadite Hiihuer,

Die Hiibner werden, nacdhdem die Fligel abgebauen
worden find, fiber fhywadher Koblenflamme gefengt (flambirt),
rein von den Stiftden abgeFlaubt, bdann aufgermadyt und
audgemwafchen ; vier foldye mittelgrofie Hiihner werden nun
auf gwep bis drey Minuten lang in den Fochenden Bleifdys
topf, eined nad) dem anbdern, gethan, damit die Haut ge-
fpannt mwerde, weldyes in der Kunfijprade blanfchieren
beift.  MNun werden fie gewshnlic) auf finf Theile jers
fdnitten , ndmlicy: bdie gwep Britftel, ey Biegel und
der Steiff; der Hald fammt dem gereinigten Kopfe bildet
den fedysten Theil, Diefes wird nun in einer angemefjenen
Raine mit gwolf Loth Butter finf Minuten lang fdyarf
gediinflet, dann mit drey GFléfeln voll Mebl beftaubt,
wieder finf Minuten lang geroftet, endlidy mit anderthalb
Maf Brithe (Art. 1) gendfit, su einer Tunfe abgeriibrt,
und weidy gefocht. LWabrend des Kodhens wird von Jeit
su Jeit die aufgeftiegene Butter abgenommen, bie Hiibner
dann angeridytet, und die mit Saly und etwas wenig
Tusatbliithe angenchm gewiivzte Tunfe diber felbe gegoffen.

301, Frifafficte Hihner mit Schampignon.

Diefe geben nady den vorbergehend eingemadhten §Hiif:
neen, mit dem Unterfchiede jedod), bdafi die abgefettete
unfe, wemn felbe einige Minuten vom Feuer geftanden
bat , mit fiinf bis fechs Gpdottern gebunden wird, das beifit,
man fdHlagt die Epdotter in einen Eleinen Topf, und riibre
fie mit vier bis finf LFeln voll Tunfe fein ab. Dicfe wer-
den nun in die andere Tunfe yu den Huibuern gegoffen, und
iiber dem Feuer fo lange gejcbroungen, bis das qange genau

10*
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gemengt, und aufé neue gu foden anfdngt; nun wird die
©off durd) ein reined Tud) in ein anbered ®efdf geprefit,
mit den paffiten Schampignon (Art. 197) vermengt, und
iber die angeridyteten Hithner gegofjert,

302. Frifafiirte Hilhner mit Blumentohl.

Die cingemadyten Hithner (Art. 300) werden frifaffirt,
bas feifit, 8 werden finf bis fechs Eybdotter, mit vier bis
fiinf Loffeln woll Tunfe abgeriibrt, dann ju den Hithnern
gegoffen, und {iber bem Feuer fo lange gefchwungen, bis
die Sof ju fodben anfdngt; Ddann wird die @of abgefetbet,
und durd) ein reined Iuch gepreft. Jn Ddiefe ©of fommt
vein gepupter, und in Salywaffer weid) gefochter Blumen-
fobl (Rarviol). Die Hithner werden nun angerichtet, und
mit dem Blumenfohl und der Sof begoffen.

303. Jrifaffite Hithner mit Spargelerbien.

Die vorhergehenden frifafficten Hithner werden ftatt
mit Karviol, mit Spargelerbfen aufgetifdt. Die Spargels
erbfen werden ndmliy aus den diinwen , und von den Blatt:
den abgeflaubten Stammdyen ©pargel gefchnitten, und
smwar von der Spite des Stammes, bis ungefahr yur Mitte,
wo Dderfelbe aufbdrt gart ju feyn. Sie werden dann in
Salgwaffer weidy gefodyt, abgefeibet und mit der legirten
Sof der Hiihuer vermengt,

304, Frifafficte Hithuer mit Nudeln.

Bu den frifafficten Hithnern (fiehe Art. 301) werden
fatt Sdampignon, Spagatnudeln bepgemifdht.  Diefe
Nudeln werden etwas dicfer , als die fonft gebraudlichen,
in die Suppe gefdmitten (fiehe den gebuten Abfdnitt).
Sie werden in Fleifdhfuppe abgefodyt, abgefeibet, und m
die Sof gethan, fo daf die Hibner damit befoft werden
fonnen, '

305. Hithner mit weiem Ragou.
. Diefes Geridyt weicht nur in fo weit von dem vorber:
gebenden ab, baf die Hihner fratt mit Nudeln, oder mit
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@vargelerbfen, mit weifem Ragou begofjen werden.  Das
Ragou (fiehe Art. 258) wird jedod) nidyt immer aus gleidyen
Beftandtheilen jufommen gefest. So Fonnen 3. B. Flein
gefpaltene RKalbsobren, Sdampignon, Spargelerbfen u.
b. gl. fiir fidy allein ein MRagou bilden , und mit den Hithnern
sugleich weid) gefodyt werden. Die Tunfe muf dann, den
vorbergehenden Bereitungen gleid), mit finf bis fed)s Cys
dottern gebunden werden, bdiefe Sof wird durd) ein reined
Tud) iiber das8 NRagou gepreft, durd) einander gemengt,
und iiber die gefdllig angeridyteten Hihner angeridytet.

3006. Gebackenesd Fritafjec.

Jwey bis drep Hithner werdben nach dem Artifel 300
eingemadht, die Tunfe dann nody mehr eingefodht, mit vier
bis finf Gpdottern vermengt (legirt) , und nody ein Mahl
aufgefodyt; Ddann wird die Sof wieder iber die Hithner
gegoffen und falt geftellt. MNad) dem vollfommenen Gr-
falten, wenn ndmlid) die Soff gefulst ift, wird ein Stitck-
dyen um Das andere heraus geboben,  mit der Sof gleid)-
formig Deftridhen, und mit feinen Semmelbrofeln aufges
legt, dann in abgejdlagene Eyer getunft, und wieder mit
@emmelbrofeln aufgelegt; vor dem Unridhten werden ends
lih swep Pfund Sdymaly ftarf erhift, und die fo aufge-
legten Hithner immer fed)s Stild auf einmabl bheifgebaden,
gehduft, angevichtet, und mit gebacfener guiiner *Peterfilie
beftreut. -

Das Sdymaly mufi bedeutend beiff fepn, weil fonft
die Soff weidywerdend, bdie durd) das Auflegen gebildete
Krufte fprengen , und auslaufen mwiirde.

307. Heifaefottene Hibhner.

Drey bis vier Hithner werden nad) dem Aufmadyen,
Slammiren (Abfenfen), AbElauben und Auswafden ein
Paar Minuten lang in den Fleijhtopf gethan, dann aber
ordentlidy jerjnitten, Diefes Jerjdhneiden gefdhieht auf
folgende Art. IMan fdneidet zuerfe die BDiegeln bherab,
dann wird die Vruft in gwep Theile gefpalten, und von
dem ®erippe geloft, dann der Steif von der Mitte Des
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Miidgraths getrennt und nett jugefdnitten. Fft aber das
Hubhn ftark, fo werden flatt finf, neun Sticden gemadyt;
e8 werden ndmlid) die Biegeln in ihrem Buge entzwey ge-
fhmitten, und geben ftatt gwey, vier Sticdyen; dann wers
den die Briftel nidht in der Mitte an dem Brufifnodyen,
fondern cinen balben Finger breit von bdemfelben bis ans
Gerippe durdyfdhnitten und abgeldft, und das Bruftfuict
Dann entywey getheilt, endlid) wird nody der Steiff jugefchnitten.
Diefe fo gerfdhnittenen Hithner werden in eine mit Vutter
beftrichene Raine eingeridhtet, mit einer auf Scheiben ge-
fhnittenen Jwivbel, swep Lorberblattern, einer Hand voll
Bertramblatter, einigen Scheiben gelben Nitben, Peterfis
lienwurgel und Sellerie belegt, mit Saly, einem Kaffees
I5ffel voll Meugewiiry, vier GSewiiegnelfen und zwey Glieds
chen Jngber gewiiryt, dann mit der Halfte guten Gijig und
Der andern Halfte Brihe fo gendfit, daf die Fliffigteit fie
befpilt, endlid) tiber fdharfem Feuer fdynell eingefodht, fo,
vaf die Fliffigeit bis ju ibrem Garwerden auf den Ddriften
Theil fallt, und einen fraftigen Saft bilvet,

Die Hiihner werden nun jierlid) angerichtet, und mit
dem abgefeibeten Safte, der nur mit einem Loffel voll fein
gefchnittenen Dertram vermengt wird, begofjen.

508. Sapaune mit Mujdyeln.

Die Kapaune werden den vorbhergehenden Hithnern gleidh
aufgemadyt , flammirt, von Stifteln geFlaubt und dann rein
gewafjchen, endlich mit einigen Specidynitten, Swiebeln
auf Sdyeiben gejchnitten, einigen blattweife gefdynittenen
gelben NMitben und ein Paar Lorberbldttern in eine angemefz
fenen Maine eingerichtet , mit Saly, einigen Gemwiiruelfen,
Neugewiiry und Jugber gewiirst, mit etwas fetter Briihe
begoffen und weidy gediinftet.  Wdhrend diefem werden 60
bis 8o Mufdyeln rein gewafdhen und mit einer halben Maf
Wein aufgeFodit, Bey der Siedbife fpringen die Sehalen
auf ; nun werden Ddie leeren Schalen abgenommen.  Jept
wird von adt Loth Butter und einem Loffel voll Mebl eine
leidyte Ginbrenne gemadyt, Ddiefelbe wird mit dem Weine,
in weldyem die Mufdyeln geFodyt haben, und eben fo viel Briihe
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sue Tunfe abgeriibet und aufgefodht.  Jn Dieje Tunfe fom:
men nun- die Kapaune, und bep dem Weidywerden derfel-
bent dann aud) die Mujdjeln; diefes wird jufammen vollig
weid) gefodht, mit etwad fein gefdhnittener griiner Peterfilie
und Muskatbliithe gewiirgt, und endlic) mit diefer Tunke
und den Mujdyeln angeridytet.

300. Kapaune mit NReif.

Die flammirten , abgeflaubten, dann aufgemacyt und
ausgemafdhenen Kapaune werden in ierlicdher Form gefpeilf,
und eine Wiertelfrunde lang im Fleifdtopfe abgefodht, fonac
in eine Naine gelegt, ‘mit einem balben Pfund Reif, wel:
dyer vorber vein geflaubt und gewajdyen worden ift, beftreut,
mit adyt Qoth frifher Butter und einer Jwiebel, in weldye
vier Gewiirynelfen geftectt worden find, belegt, mit drey
Mabl jo viel Fochendem Waffer, alé der Reiff betragen bat,
begoffen, hinreidyend gefalzen, forgfam bedecft und nun lang=
fam weidy gedampft. Man muff von Jeit ju Beit nadyfehen,
dafi der Meiff fich nichyt anlege , folglid) die Mafje aufrithren,
und die Kapaune ummwenden, BVep dem Anrichten mitffen
die Rapaune moglidyft weiff, und der Reif didfluffig fepn.

400. Gingejchnittened von Kapaunen.

Der iibrig gebliebene Braten von Kapaunen (8 miffen
freplid) deren wenigftens 3wey fepn) wird geborig tranfdirt,
mit einem Loffel voll fein gefdhnittenen Sdhalotten, jiwen
Qorberbldttern, Saly und Pfeffer gewiiryt, mit vier Lofs
feln voll farfem Gffig , acht L6feln voll faurem Rabm, vier
Loffeln voll {dhwarger Briihe gendft, mit ywen Handen voll
braunen Semmelbrofeln beftreut, und eine balbe Stunde
lang gefodht, endlidh angerichtet, und mit der , fich aus den
Semmelbrifeln gebilbeten Sof begoffen.  Die Wiirze von
Snoblaud) wird mur auf ausdeiidlidhes Berlangen bepgeges
bew, weil diefelbe nidyt allgemein beliebt ift.

401. Gebacke von Kapaune.

Bu diefem Geridyte werden gebratene Kapaunen (librig
geblicbener Braten) von den Knochen und der Haut geloft
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und das reine Fleifd) fein gefdynitten; bdiefes Gefdynittene
wird dann mit einem €y Fleinen Stiddyen Butter anpaffict
und mit einer weifen Cinmadytunke fo viel begoffen, daf
es einen {dywerfliiffigen Brey gibt.

Diefes Gehade wird vorjugsdweife mit verlornen
Cpern (fiehe Den neunten Ab{dynitt) gegeben.

402. Gebldttertes Kapaunenfleifch.

Das von zwep gebratenen Kapaunen abgeldfte reine
Sleifdy , obne Haut und Flechfen , wird auf Daumen grofie,
Mefferviicfen diinne Bldttdyen gefdmitten, mit einem Gy
grofen Stiiddyen Butter anpaffirt, dann mit fo viel Gins
madyjoff (fiehe den dritten Abfchnitt) begoffen, daf dasd
Gange didfliffig wicd. Jft die Soff mit vier bis finf Eys
Dottern gebunden, fo wird dad Geridyt um fo anfehnlicher.
Die Winrge ift nur feines Saly, etwas wenig Musfatnuf
und fein gefdnittene Peterfilie,

Diejes Geridyt wird gern in Butter - Paftete oder
einer Kafferole angerichtet,

403. Gcblittertes Kapaunenfleifh mit Spargelerbien.

Ju dem vorbergehenden gebldtterten Kapaunenleifd)
wird die Hdlfte fo viel Scneidfpargel gethan (fiebe den
vierten Abfdynitt, die Spargelerbfen betreffend), und mit
binreichender Menge Sof vermengt , damit das Gange didk-
fliifiig werde. Daf dieje Speife moglidyft heif aufgetijdyt
werden foll , verftebt fid) wobl von felbft; allein man wiirde
Diefe8 nicht erveichen, menn mdn nidyt einen jeden eingelnen
%eg)anbtbeil far fidy, und bejonders die Soff Fodyendheif
madyte.

404. Gebldttevtes Kapaunenfleifh mit Schampignon.

3u dem gebldtterten Fleifdy (fiehe Art. 402) wird
ber Dritte Theil in Butter paffivter und iiberfdynittencr
Sdampignon (fiehe den vierten Abfdynitt) gethan; man
muf ju dem Gangen jedod) etwas mebr Soff nehmen, weil
die Sdyampignon die Maffe um den dritten Theil ver:
mebren. -
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405. Gebldtterted Kapaunenfleifd) mit weigem Ragou.
3u dem  geblatterten Fleifdhe (Art. 402) fommt der
pritte Theil weifes Ragou (fiehe Art. 303). Die Bes
ftandtheile eines Magou find jwar mdt firenge befiimmt;
allein weniger al8 drey diirfen deren dennod) nidyt fepn.

So Fann man 3. B. cin Paar auf Finger Fleine Theile
gefdynittene Kalbsobren in eciner Ginmad)jof weidy Fodyen,
die Soff dann legiren, ndmlidy mit vier bis fiinf Epdottern
binden, und diefe Kalbsohren, mit einem Theil Schams
pignon und Spargelerbfen gemengt, geben cin Ragou,
Statt der Kalbsobren fonnen fehr wobl Kalbsbriefe , und
ftatt Spargelerbfen Fafdwitrfrel u. dgl. gegeben werden,
$Habnenfdmme und Obergaumen werden bep ecinem jeden
Ragou gern gefebhen.

406. Gehacke von Kapaunenfleifh mit verlornen
Gpern.
Diefes gibt ein fehr beliebtes Gericht, 8 gehet nad
bem Artifel 305; man muf jedod) befonders darauf fehen,
baf 8 [dyon weiff und von feinem Gefdymade fey.

407. Kapaune mit Paradiesdpfel - Sof.

Die Kapaune, wenigftens jwey an der Jahl, werden
den Hitbnern gleid) aufgemadit, flammirt, von Stifteln ge=
Flaubt und dann rein gewafdhen; endlidy mit einigen Sped-
fdhnitten , Jwiebeln auf Sdyeiben gefdnitten , einigen blatte
weife gefdynittenen gelben Ritben und ein Paar Lorberbldts
fern in einer angemeffenen RNaine eingeridytet, mit Saly,
cinigen Gewiirynelfen , Meugewiiry und Jngber gewiirst,
mit etwas fetter Briihe begoffen und weid) gedunftet. Dann
werden fie aufdrefjirt, iiber die Sdhiiffel gethan und mit
ciner Paradiesdpfel - Soff (Art. 132), welde im Dritten
Abfdynitte vorfindig ift, begoffen.

408. Kapaune mit Robert - Sof.
Die Kapaune werden den vorbergehenden gleich ge-

dampft, dann aber ftatt Paradiesdpfel -, eine Robert Soff
(Axt, 128) tber diefelben gethan und aufgetifdht.



154 Sedyster Abfdhnitt.

400. Kapaune in Papier.

Die aufgemadyten, flammirten und von allen Sfift-
dyen abgeflaubten KRapaune werden einige Minuten im Fleifds
topfe abgefodht (blanfdyirt), damit die Haut angiche; bdann
aber auf Eleine Stiddyen tranfdhivt. Nun wird ein feined
RKrdutel aus zwey Loffeln voll Schalotten, eben fo wviel
Sdyampignon , einem Loffel voll Bertram, der Halfte o
viel Kerbelfraut und etwas griiner Peterfilie, mit gehoriger
Menge Saly und Pfeffer gemwiirgt, und mit vier Loffeln voll
fein gefdabtem Sped und vier Loth Butter gemengt, mit
diefem ein Bogen Papier, der mit Oehl getrdnft ift, aufs
geftricdhen, die Kapaune ordentlidy darauf geridytet, wieder
mit dem Krdutel beftridhen, endlih) die lesten Theile ded
Krdutels tiber die Oberfladhe der Kapaune gethan, mit
dem Papier fiberbogen, und in drep andere, eben fo fett ge:
madyte Bogen Papier eingehiillt, mit Spagat {iberbunden
und zwey Stunden hindurd) tiber einem NRofte auf glithender
Afdye langfam an beyden Seiten gebraten; dann wird der
erfie Bogen fammt dem Spagat abgenommen und mit den
iibrigen aufgetifdt.

®ebratene Kapaune und Pularden Ffommen in dem
adyten Abfdhnitte unter den Braten vor.

410. Gcebackene Hithner.

3u diefem Geridhte werden immer nur junge Hibner
gebraudyt, theils weil felbe gart und faftig, theils weil
fiz nody Fleint find , und leidyt in dem beifen Sdhmalze gar
gemadyt werden fonnen. Drey foldye, ungefibr ;wolf Wo=
den alte Hiibner werden in der Frithe abgeftodyen, und
nod) warm in heifes Waffer getaudyt, in weldyem man faum
den Finger exleiden fann; Dierin werden fie fo lange umges
wendet, bid fid) die Federn leiht herab fchieben laffen;
dann wird fogleidh faltes Waffer nadygegoffen , um dem
Ueberbriihen juvor ju fommen; Ddenn wiirde diefes eintres
ten, fo ginge mit den Federn jugleich audh) die Haut bherab.
Wenn fie nun fo abgefedert und gepust worden, fo bleiben
fie unaufgebrodyen cine Stunde lang in frijdhem LWafjer
liegen, DWor dem Baden werden fie nun aufgemadyt, und
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auf vier Theile gerfdnitten, mit Saly beftrenet, in Mehl
cingetunft und abgebeutelt, damit nidyt viel von demfelben
fleben Dbleibe; nun werden fie in ecin aufgefdlagenes Gy,
weldyed mit ywep Mabl fo viel Waffer abgejdhlagen worden,
getunft, und mit Semmelbrofeln aufgelegt, endlid) in beif
gemachtem Schmalze refch gebacen und fogleid) aufgetijdt.

Die fo gebadenen Hihner werden als Belege fuir feine
Sufpeifern, oder als Braten mit einer Salatbegleitung vers
mwendet.

411. Marinivte Hiihner.

Die vorhergehenden yum Baden vorgerichteten Hithner
oerden auf vier Theile jerfdhnitten , und in einem Topfdyen
eine Stunde lang marinirt oder gebeist. Sie werden ndms
lidh mit feinem @aly und etwas weifem Pleffer befireut,
mit  einigen Jwiebeljdeiben , vier Lorberbldttern, einer
$Hand voll griner Peterfilie und zwep Sdalotten belegt,
und endlid) mit dem Safte von anderthalb Limonien befpript.
Sie werden vou einer Jeit jur andeven durd) ecinander ge-
{droungen. BVor dem Baden werden ein Paar Hande voll
Semmelbréjeln mit nod) einmabl fo viel Mebhl iiber ein Tud)
geftreut, fedys bis adyt Stiicf Hiihner iiber dasfelbe gelegt, dasd
dud) jufammen genommen , und der Qnbalt einige Mabl
auf und ab gefdyuttelt , fo daf die Hithner in diefemn Mehle
gleichfam abgetrodnet werden, und daf Fein Mehl in Kliimp-
chen an denfelben Dleibet. Nun werden fie dem vorherges
benden gleih gebaden. Das Sdmaly muf jedod) recht
beiff fepn, weil fie fonft fdywer Farbe annehmen, Ueber
diefelben Fommt eine Pfeffer = oder eine Paradiesdpfel - Sofi,
weldye in den Artifeln 123 und 132 entbalten find.

412. Hithner am Noft mit Senf- Tunke,

Die jum Baden vorgeriditeten Hithner (fiehe Art. 410)
werden, ftatt in abgejhlagene Eper , in jerlafjene Butter
getunft, mit feinen Semmelbrofeln aufgelegt, und iber
cinem Noft gebraten. -

Gine falte Senf-Tunfe (Art, 146) wird befonders
bepgefetst.
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413. Kapaunen - Fafdy.

Das Bruftfleifd) von jwey rohen Kapaunen ober fdyo-
nen Hennen wird fein gefdhnitten, dazu Fommt eben fo viel
fein gefdynittenes IMarf und eben fo viel abgeriebene , etwas
in Mild) geweichte, dann aber ftarf ausgeprefite Semmels
fdymollen, und ywar dber Menge nad); ¢8 wird dann alles
vedyt fein durd) einander gefdynitten und mit vier Gybdottern
nad) und nady vermengt; die Maffe wird dann fein geftogfen,
wibrend dem Stoffen aber mit Saly, weifem Pfeffer und
TMuskatnuf gewiirst, endlid) durdy ein Fafd)-Sieb geftrichen.

Aus diefem Fafd) werden ver{dyiedene Speifen bereis
tet, wie yum Bepfpiel

414. Fajdhwanneln mit weifem NRagou.
€8 werben ecine gewiffe ngahl Bledymwanneln mit
etwas Vutter leidht befiridhen, und mit dem im vorherges
benben Artifel bereiteten Fafd) einen balben Finger dicf aus-
geftrichen , die Mitte wird mit einem weiffen Ragou gefiillt
(Urt. 258), und vollends mit dem Fafch bedeckt, und glatt
gefiriden.  Die Wanneln werden nun in eine breite Raine
geftellt, und fo viel Waffer auf den Voden der Raine ge-
than , baf die benannten Wanneln bis ur Hdlfte von den-
felben bendfit werden. Die Naine wird fonac) iiber Gluth
geftellt , genau bededtt und auf den Decel ebenfalls Gluth
getban; auf Ddiefe Weife der Hihe audgefest, Fann der
Safd) in drey Biertelftunden gar fepn. @8 wird dann der
Dedel abgenommen , die Wanneln “abgetrodnet , 1ber Ddie

geborige Schiiffel geftiirst und brennbeif angeridytet.

415, Geftivgte Fajdipeife.

Bu biefer Speife wird cine belicbige Form mit Butter
beftrichen , und mit ausgeloften Krebsidyweifdhen gierlid) aus:
gelegt; nun wird die Form mit dem Kapaunen - Fafdy (Avt.
413) fingerdid gefiittert, die Mitte mit weifem Ragou (Art.
258) oder einem gebldtterten Fleifche (Art. 300), oder mit
fonft einem beliebigen Gebace gefullt, mit Fafdh bedect , und
den vorhergehenden Wanneln gleid) in Fodhendem Wafjer ge-
vampft, weldyes, des groferen Umfanges wegen, gegen andert:
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balb Stunden dauern fann. Vey dem Anridyten wird die Form
abgetrodniet und bebuthjam iiber die gehorige Sahiiffel geftiirst.

Auf foldye Weife Fonnen cine bedeutende Angahl Ge-
ridyte bereitet werden, indem die Formen und die Fille
nad) Gefallen gewedyfelt werden Fonnen.

416. Judian mit Neif. _

€8 werden vorziiglidh vollgewadyfene , aber nod) junge
Jndiane gu folden Gerichten gewdhlt, und zu diefem Bes
bufe nad) dem Abfedern flammirt , aufgemadit, ausgewas
fdhen , die Fiife bid ju den Knien, und die Fligel bis jum
dritten ®elenfe abgebauen, dann in gefilliger Form ge-
foeilt, oder mit Spagat dreffirt, und einige Minuten lang
im Fleifhtopfe abgefodht. Dann wird derfelbe in einen
Iopf gethan, mit Focdjendem Waffer angefillt und jum
RKoden gebradyt. Nady einer balben Stunde wicd eine
fpanifde Bmwiebel mit vier Gewiirgnelfen gefpickt , eine ges
foaltene Peterfilienwuryel, eine ebenfalls gefpaltene gelbe
Riibe und ein halber Kopf Sellerie nebft Saly und wolf
Loth Butter bingu gethan. Nun wird ein- halbes Pfund
Reif forgfam geFlaubt, mehrmablen ausgewafdhen und ju
dem Jndian gefdyiittet, der Topf bedecdt und drey Wiertel=
ftunden lang gefodyt, Wenn der Topf nidyt grofer, alé
nothig ift, den Jndian su faffen, fo ift gerade die hinreis
dhende Menge Flitffigkeit vorhanden, um den Neif gebirig
gu fdwellen ; wdre aber diefes nidyt der Fall, fo miifte
man vier Mabl fo viel Waffer abgemeffen baben, als die
Menge des Reifes betragt, um den beabfidytigten Enbd-
gwect gu erreidhen. Nad) der gegebenen Jeit muf der Jn-
dian fo wie der NReif vollfommen weich fepn. Nun wird
erflerer beraus geboben, aufdreffict und auf die gehorige
Sdiiffel gethan; dann werden die Jwiebeln, Peterfiliens
wurgel , gelbe Nitbe und Sellerie befeitiget, der Neiff aufe
geruibet, uber den Jndian gefdyiittet und gur Tafel gefandt,

417, Gingefdnittenes vom Judian.
a8 Eingejdhnittene wird gany dem von Kopaunen
gleid) bereitet (fiehe Art, 400), nur daf oft das ubrig Ges
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bliebente von einem gebratenen Jndian hinveidyt, um eine
Sdyiffel voll ju madyen.

418. Gebacke von Judian.
Audh diefes Gericht gehet nad) jenem von RKapaunen,
Artifel 401.

419. Geblatterted von [ndian.

Aus dem iibrig geblicbenen Braten eines ober iweper
Snbdiane wird voryiiglidy nur das weife Fleifdy diinnbldtterig
iiber ben Faben gefdhnitten , mit einer legirten Ginmach=
©ofi begoffen , bebuthfam durd) einander gemengt, und recht
beiff angeridytet.

420. Gehacke von Judian mit verlornen Eperi.
Diefes Gebade wird jenem von Kapaunen (Art. 401)
gleidy bereitet, und mit verlornen Epern (fiche den neunten
Abfdynitt) beFrdnst.

421. Sndian in Papier.

Diefes Geridht Fommt felten vor; wird aber dem Kas
paun in Papier (Art. 400) gleidy bereitet. Die Stircfe
de8 gerfdynittenen JIndians diefen jedod) die Grofe eined
GRloffels nidyt fiberfteigen. :

422. Fajdirvter Jndian.

Ju diefem Gerichte wiblt man 3war junge, aber bdens
nod) grof gewadyfene Jndiane.  Ein folder JIndian wird
dann flammirt, von den Stifteln abgeflaudt , aufgemadyt
und forgfam gewafhen. Bep dem Aufmaden muf man
befonders @orge tragen, bdaf die Haut iber den gangen
Kopf bis gu den Haarbitjdyeln am Halfe gany bleibe. Der
Hals felbft wird gwifchen den Fhigeln oder Schulterbeinen
beraus gefdhnitten, und die Haut iber ecinen Theil der
Bruft losgemadyt (untergriffen). Nun wird eine Fille ges
madyt , und ywar aus einer Maf voll wiirfelig gefdynittes
ner Gemmel, welde in jwolf Loth flaumig abgerithrte
und mit fecys Epdottern vermengte Butter gethan wird ; hiegu
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fomme ein halbed Pfund geFlaubter und entfornter Rofinen,
ein Loffel voll Juder, Saly und Pfeffer. Diefe gut ge-
mengte Fulle wird in die Kropfhaut und theilweife in den
Kovper felbft geftopft, die Kropfhaut rund herum gugendbt,
bie Fufe endlid) in gefdllige Form gefpeilt, der Jndian
an den Opief geftectt und langfam gebraten.

Bep Ddem Anriditen wird etwas von der braunen
Ralbsbrube (fiehe den erften Abfdynitt, diefe Briihe betref-
fend) al8 Saft unter denfelben gethan.

423. Indian mit Kaftanien.

Der Jrdian wird dem vorhergehenden gleidh vorgeridy-
tet. Jebt werden ywep Pfund Kaftanien abgebraten, und
ausgeloft, dann auf Fleinere Stitdchen gertheilt, mit adt
Lot Butter eine Fleine Weile gerdftet, mit Salz und etwas
wenig Pfeffer gewirst und “in den Jndian gefiillt, ends
lid) Dem vorbergehenden gleidh gebraten,

424. Geddmpfte Gans.

Die jungen Gdnfe werden gebraten, die dlfern tvers
den aber geddmpft. Ju diefem Endywed werden fie flams
mirt,, von allen Stifteln abgeflaubt, dann aufgemadyt und
reinlidy ausgewafdyen; endlic) in eine mit Butter beftridyene
Raine , weldhe mit Specjdhnitten und Swiebelfdheiben ein-
gerichtet ift, gethan, mit gelben Riben, Peterfilic und
jwep Lorberblattern belegt, mit Saly, Pfeffer, Meuge-
wiiry und Jngber gewiiryt, und von allen Seiten rothlidy-
gelb gediinfret.  Nun wird Fochendbeifie fette Brithe bis jur
Halfte der Gans nadygegoffert, genau bededt, und bis zum
volligen Weidhwerden langfam geddmpft. Bep dem An-
vidyten wird eine beliebige Tunfe bepgefest.

425. Gand mit gemifdhter Grimfpeife.
®dnfe, bdie ein Gemife gur Unterlage Haben, mwer-
Den theils geddmpft, und ywar wie die vorhergehende ; oder
fie werden gebraten, wie jene, in dem adyten Abjdynitte
vorfonmmende.
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Die gemifdyte Griinfpeife (fiehe den vierten Abfdynitt)
tird dann in gehoriger Menge nber die Sdhiiffel gefchiittet,
und die geddmpfte oder gebratene Gans dariiber gelegt.

426. Gdnje mit NReif oder mit MaFaroni.

Bu diefem Geridyte werden voryiiglich nur junge Gdnfe
gewdblt, und am Spiefe gebraten. Der Neif wird nad)
dem Klauben und wiederhohlten Reinwajdhen mit drepfacher
Menge Waffer und wolf Loth Vutter auf ein halbes
Pfund desfelben, mit einem Loffel voll Saly und einer {pa-
nifen Jwiebel, welhe mit vier Gewiivgnelben gefpict
worden, jugefest und weid) gefodht, endlich die Jmwiebel
befeitiget, und das lebrige genau durd) einander gefdhymwun-
gen, uber cine Schiiffel aufgefchiittet und die Ganfe dariis
ber gethan. Ober ¢8 wird ein Pfund Makaroni mit einer
bis andertbald Maf Fodyendem Waffer abgeriibrt, dann
diefes LWaffer abgegoffen und ein andered dariiber gethan,
mit einem 2offel voll Saly und wolf Loth Butter weid)
gefodt, weldyes faft ju gleicher Jeit gefdhiebt, wenn die
®dnfe gar gebraten find.  Nun werden jwolf Loth Pare
mefan gericben, an die Mafaroni gethan, mit etwad wei
fem Pfefjer beftdubt, und fo lange durd) einander ge:
fdywungen , bi8 e8 fpinnt. Die MaFaroni werden dann iiber
die Sdiiffel aufgefchiittet und die Gdnfe dariiber gethan.

427. Gebratene Gang mit Grddpfeln.

Man nimmt eine vollgewadyfene Gans; Ddiefe wird
nad) bem Aufmadyen, Flammiren, Drefjiren und Einfal-
gen, in einer Nobre oder einem Badofen gebraten , fo daf
jie bis jum Garwerden {dhon gefdrbt, und die Haut frus
ftict wird. Gine halbe Stunde vor dem Ausbraten miiffen
anderthatb bis jwep Maf rein und gleidyformig gugefchnite
tene Grddpfel in die Bratpfanne ju der Gans gethan, und
in dem Fett vollig gar gemadht werden. Nun wird die
Gans in die Mitte der Schiiffel gethan und mit den Erd-
dpfeln befrangt.
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428. Eingefdnittenes von Gdnfen.

Der ubrig geblicbene Gdnfebraten wird auf jwey Fine
ger Eleine Stiidyen gejdhnitten, mit fo wiel Gfiig, faurem
Rabm und {dwarger Briihe begoffen , pafi Das Gange be-
nat werde; endlicdh mit Salz und Pfeffer, mit Limonien=
fhalen und swey Lorberbldttern gewiirst, mit jwey Hinden
voll Semmelbrofeln, einem RKaffecldfiel voll fein gejdhnittes
nen dyalotten, ebent fo viel grimer Peterfilie und etwas
weniges Majoran beftreut, und einige Jeit bindburd) ge=
dampft,

420. Junged Ganfel, cingemadht.

Unter jungem Ganfel werden die Abfdlle, als Slitgel,
Hals, Ropf, Fife, Magen und Leber verftanden, und
diefes ift von foldyer Bedeutung, daf die Abfdlle von jwep
®dnfen binreihen, um ein ordentlidyes ®ericht ju geben,
Diefe Abfdlle werden in efwas gefalzenem Waffer gefodyt,
da8 Waffer aber mit ein Paar Sdynitten gelben NRiiben,
Peterfilienmwurzel und Sellerie belegt. BVor dem volligen
Weidywerden darf erft die Leber dagu gegeben werden, weil
biefe durd) ein langes Kodyen hart wirde, Wdhrend Diefem
wird eine lidhte Einbrenne von adyt Loth Butter und jwep
fleinen 2dffeln voll Mebhl gemadyt, mit der Brithe des jun-
gen Ganfels jur Tunfe abgeriibrt und ing Kodyen- gebradyt,
Das junge Ganfel wird nun ftidweife serbauen, fo Ddaf
fein Stidden die Grofe eines Chloffels tbertreffe; der
Magen wird eben fo gertheilt, und reinlidy gugefdhnitten.
Diefed wird nun in die angemadyte Sofi gethan und nody
eine Jeit lang gefocdht. 8 wird dann mit dem binreidhens
den Saly, Musatblithe uud fein gefdynittener griiner Pes
terfilie gemiirgt,

430. Junged Ganfel mit Blumenkohl. -

Ju dem eingemadyten Ganfel in dem vorbergehenden
Artifel witd etwas Korviol s weldyer frither weidy gefodyt
Worden war, gethan; das Ganfel wird dann slerlidy anges
vidtet, mit dem Rarviol belegt und mit der Tunfe begoffen.

11
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431, Sunged Ganfel mit feinen Kuddeln.

Bu dem eingemadyfen Ganfel in dem Artifel 420
werden feine , in Der Suppe abgefodhte Knovel  (fiehe
ben gebnten Abjdhnitt, Ddiefen Gegenfrand betreffend) u-
gefett. ' i

R
432. Sunges Ganfel mit Spargel.

3u dem eingemacyten Ganfel in Dem Avtifel 420 wer:
den Spargelerbfen gugefesst (fiche den vierten Abfdynitt,
die Spargelerbfen betreffend).

433. Geddmpfte Wildadnfe.

Die Wildgdnfe werden , naddem fie abgerupft, flams
mirt, von den Stifteln abgeflaubt, aufgebrochen und quss
gemafdyen worden, mit Jwiebelt und Sypedjdnitten in eine
Raine cingeridhtet und gelbbraun gediinftet.  dad) diefem
werden die ®dnfe beraus geboben, auf Fleine Studden
gerfdnitten und reinlich jugefupt, Wahrend Ddiefem wird
bas ausgefdhwinte Fett in der Maine mit einem Loffel voll
Mehl beftdubt , braun gerdftet, und mit der Halfte Waffer
und eben fo viel Gffig gu einer Tunfe abgerubrt, verfodyt
und fiber die gefdynittenen Gdnfe gefeibet; 8 wird nun mit
cinigen Qorberblattern und SKuttelfraut belegt, und nod
eine Weile gefocht. Gine yaffende Vengabe ju diefem ®e-
ridyte find gebratene Erddpfel.

434. Mildgdufe mit Rabhm - Sof.

Diefe terden den vorhergehenden gleich gemacht. Ju
der Tunfe Fommt der dritte Theil faurer Nabm und einige
Qimonienfhalen. Die Gdnfe Founen aud) wohl bey diefen
Anridytungen. gang bleiben, und fie werden dann mit der
Zunfe begoffen. 3"

435. Gedampfte Aenten,

" Bwey bis drey enten, je nadpdem man ein frarfed
. @eridht braudpt, werden nach dem Abflammiren, Aufma:
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den und Speilen in eine Raine gethan, weldye mit etwas
Tett beftridyen (befjer wenn diefelbe mit diinnen Spedblit-
tern belegt werben fann) und mit einigen Scheiben Jwie-
beln belegt worden ift  bann dtber fdharfer Gluth abgediin-
ftet, mit fetter Brithe und einem Glas voll weifem Wein
bis gur Hadlfte gendft, mit etwas GSemwiiry, als MNMeugemwiir;,
Jngber, Sal;, drey Lorberbldttern und einem Strdufdyen
Ibymian gewiiryt, und bey oben: und unten angebradyter
Gluth langfam weic) gqeddmpft. Bep dem Anridpten twers
ben die Aenten aud ihrem Sude gehoben, abgefettet, tiber
vie Seiiffel gethan, und mit einer belicbigen Tunke (fiehe
ben dritten Abfdnitt, die Sofen betreffend) odermit einer
Unterlage von ®emiife (fiehe den vierten Abjcynitt) aufge-
tifcht.

436. Uenten mit gemifdhter Grinfpeife.

Die geddmpften Aenten (fiche den vorhergehenden Ar-
tifel) pflegt man vorgugsweife mit einer gemijdhten Griin-
fveife aufjutifdhen.  Ju diefem Bepufe wird die Griinfpeife
(fiche den vierten Abfdynitt, diefen Gegenftand betreffend)
auf die Scyiiffel: gethan, und die Wenten gany oder trans
fdhivt fiber diefelbe aufgeridytet.

437. Uenten mit Neif. '

Bu diefem Oeridhte werden bdie geddmpften Aenten

(fiebe Art. 435) entweder gany ober tranfdhivt ftber eine

Schiiffel voll weic) geddmpften Neiff (fiehe Art. 425)" zier-
lich angeridytet.

438, Gingefdynittenes von Aenten.

Ju diefem Geridhte beniist man gerne den iibrig geblie-
benen Wentenbraten; jedody muf das Ueberbleibjel fo wviel
ausmachen, alé ywey gange Aenten betragen. Diefes wird in
gefallige Stiddyen tranfdhirt, und in eine mit etwas But-
ter beftridyene Naine gethan , mit gwey Handen voll Sems
melbrofeln beftdubt, mit gwep Lorberbldttern, zwey Ros
fambolen, in Grmanglung deren aber mit einem Glicdden
Knobloud) belegt , mit etwas Saly und ‘J)ftf!:t gewiirgt,

( 11
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endlich mit grodlf Loffeln voll fdwarger Brilhe, eben fo viel
faurem Rabm und rieder fo viel Weineffig genaft, und
iiber fdyarfer Gluth eine halbe Stunde lang gedampft,
Bey dem Anridhten pflegt man die Lorberblatter und Ros
fambolen ju befeirigen. il

439. Gingemachte enten.

3wep rvein gepuste, flammirte  und aufgebrodyene
Aenten werden einige Minuten lang in den Fleifdytopf oder
in fodyendes Waffer gebalten, damit die Haut angiehe und
das Tranfdyiven leidyter fir fid) geben Fann. Nun werden
fie in eine Naine mit etwas SpecE und einigen Seyeiben
Bwiebel gethan, mit Saly beftrent und langfam bis ju eini-
gem Braunwerden gediinfet. Nad) diefem werden  die
Aenten hevaus gehoben, dad ausgefhwifite Fett aber mit
awep Loffeln voll Mehl beftaubt und braun gersftet, dann
mit einer Maf Brithe gur Iunfe abgeribrt, aufgefodyt,
mit einem Seidel weifen Wein gefduert und uber. die Aen:
ten gefeibet, endlid) weich gefocht und von Jeit ju Jeit ab-
gefettet. . Bor dem volligen Weichwerden pflegt man einen
Loffel voll feinnudlid) gejdnittene Limonienfdyalen als Wiirge
bingu zu geben.

440. enten mit Rahm = Sof.

E8 werden gwey Aenten am Spiefe jwar fdarf, je-
dod) nidyt gang gar gebraten, dann in eine Raine gethan
und mit einer halben. Maf faurem Rabm begoffen, mit
ey Lorberbldttern, nebft etwas Saly und Peffer gewiivgt,
und eine Biertelftunde lang gefod)t,

441, ZTauben mit Blut. !

Die Tauben , wobl finf an der Jabl, werden abge-
fiodhen, und jwar durd) einen Querfdhnitt binter bdem
RKopfden. Das Blut wird in ein Topfden, worin ey
2offel voll Effig befindlih {ind, aufgefangen, durd) einans
der gemengt und bepfeite gefept.

De8 Taged darauf werden bdie Tauben abgerupft,
flammirt, aufgemadyt und gewajchen ; nun aber mit Jwies

\
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beln und Spectjchnitten in einem Nainel braun abgediinfret,
bon da werden fie heraus genommen, auf vier Theile jers
fdnitten und in eine andere Naine eingeridytet. Das bey
dem Diinften ausgefdhwiste Fett wird nun mit einem Lof=
fel voll IMehl braun geroftet, und mi¢ der $dlfte Wein
und der anbderen Hdlfte Brihe (Art. 1) gur dinnfliffigen
Zunfe abgeriibrt, durd) ein Iud) in ein anderes Gefaf ge-
feibet, und mit der Wiirge von Saly, etwas Pfeffer,
swep Lorberbldttern, etwas Kuttelfraut und efwas weniges
Bafilifum eine Jeit lang gefodyt. Das wabrend des lang-
famen RKodyens aufgeftiegene Fett wird forgfam abgenom:
men.  Nun fomme die Sof iiber die Tauben und e wird
nod) eine Weile gefocht, BVor dem Wnridyten wird das vor-
gerichytete Taubenblut in die etwas abgefiihite Sof gefeibet,
und mit diefer nun diber dem Feuer fo lange emfig gefdyreun-
gen, bis e fhwary wird, und die Tunfe verdidt. Nun
werden die Tauben angeridytet und mit diefer Tunfe befofit.

“us2. Sauben mit braunem Nagou.

Ju Diefem Gericyte werden die Tauben den vorherge-
benden gleic) bereitet. Statt Blut Fommen in die braune,
reinlic) abgefettete Tunfe, die Beftandtheile des Ragou
(fiche den Artifel 250).  Ju folden Geridhten miifjen die
Tauben nody febr jung fepn; denn eine alte Taube wire
viel ju hart und 3dbe, wenn man fie nidyt ein Paar Tage ab-
liegen laffen fonnte,

443. Zauben mit grinen Grbfen.

Ju den abgediinfteten, und mit der Tunfe benefsten
Tauben (Art. 441) werden gegen drey Seidel griine Grb-
fen und ein Pfund Fornigweidy gefodytes , in Fleine Stiict-
den gefdnittenes Kaiferfleifc) gethan, mit etwas Salz und
Juder gewiirgt, und mitjammen véllig weid) gefodyt,

hhh. Tauben mit feinem Krdutel.
Die jum Ginmadhen vorgeridhteten Tauben (Art. 441)
Werden auf die Halfte der Lange nad) von einander gejhnit:
ten, und mit swey Loffeln voll fein: gefhabtem Sped, swey
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‘Loffeln voll fein gefhnittener Schampigne=. cinem Loffel
voll Bertrambldtter, die Halfte fo viel Sdhatotten , eben fo
viel griiner Peterfilie, eine Mefjerfpise voll Bafilifum , die
$ilfte fo viel Lorberblatter und Kuttelfraut, die drep leten
- Buthaten in Staubform , endlich einen halben Loffel wvoll
@aly, eine Mefferipige voll Pfeffer und etwas wenig Mus:
fatbliithe in eine angemeffene MNaine gethan, bder Decel
forgfam verpappt, mif einem ®Gewidyte befchwert, und nun
{iber mittelfdarfer Gluth langfam weid) gedampft. Bey
dem Anridhten wird das Krdutel mit vier Loffeln voll brau-
ner Tunfe (Art. 120) und dem Safte einer Jitrone be-
ndft, durdy einander gefdywungen und iiber die ierlidy an-
gerichteten Tauben gegoffen. '

445. Tauben in Papier.

Die vorber vorgerichteten Tauben werden, ftatt in
einer Maine geddmpft gu werden, auf vier Theile jerfdnits
ten, und die eingelnen Theildhen mit dem rohen Krdutel in
Papiecfhiicken fo feft eingemadyt, daf Feine Feuchtigteit ent-
quillen Eann, gu weldem Entywed die Papierfcheiben mit
feinem Oeble beftridhen werden miiffen ; nun werden fie iiber
cinen Noft gereihet, iiber fdwader Sluth und glihen-
der Afdhe an bepden Seiten abgebraten , und ohne anbdere
Juihat angeridhtet.

446, Tauben ald aebackened Frifafjee.
Diefe werden den Hiibnern im Artifel 306 gan;
gleidy gemadt.

447, Geddmpfte Wildtauben.

Diefe werden den eingemadyten Tauben (Art, 441)

&bnlidy bereitet, mit dem fir ihren Gefdmact fo wefentlis

: dyen Unterfdhiede jedod) , daf man fie einige Tage vorher in
ciner aus8 Gffig und Waffer, dann Saly, Wadyolder:
Beeren, Lorberbldttern , Kuttelfraut umd etwas Knoblaud
beftehenden Beiie, die man Fochendbeiff fiber felbe gicht:
 beien [dft. Bey der Bereitung der Tunfe wird ein Theil
. bee Beige jugegoffen, und einige frifde Wadyolderbeeren
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hingu gethan. Man pflegt fie audy iiber der Bruft mit feinem
©ped zu fpicfen und fie dann gang ju laffen, in weldem
Jalle fie oft fir feineres LWild , 3. B, Neppbiihner, Sdynees
bibuer, Birkhithner u, dgl. gelten.

448. NReppbiihner mit Linfen.

Die Neppbiibner werden , nad) dem Abfedern, Flam-
miven, Aufbrechen und Reinwafdyen, diber der Benft mit
feinem Sped gefpidt, mit feinem Salge beftreut, und am
Opiege fdnell und im Safte, oder in einer Bratpfanne mit
einigen Spedfchnitten und einigen Loffeln voll Gffig im
beifen Ofen gebraten ; wdhrend diefem werden die Linfen
al$ Jufpeife vorgeridytet , dfiber die Neppbithner in die
Bratpfanue  gefdpiittet , durd) einander gejhroungen und
glerlich angerichter. 4

< 440, Galmi von NRepphiihnern.

Der idibrig bletbende Nepphiihuerbraten (e8 mifiten
freylich vier Stuef fegn, und fo viel fann von einer Mabl-
seit auf die andere nidht leicht eriibrigt werden, daber Fann
man fie mebreve Tage fammeln, oder das MNothige frifdy
abbraten) wird tranfdict, das beift, man madyt fieben
Iheile, vier Theile aus ber Bruft, zwey Sdhenfel- oder
Biegelftiicfe und den Steif. Das Gerippe und die abges
jogene Haut wird fein geftofen, und mit ciner balben Mafi
Wein eine Viertelftunde lang gefodt. Diefer Saft wird
nun iiber die in eine Raine jufammen gelegten Repphiihner
gefeibet , mit vier Loffeli voll feinen Semmelbrofeln bes
fieent, mit gwep Sorberbldttern und wen Schalotten belegt,
mit etwas Salz und Pfeffer gemwiirst, und fo langfam bis
jum volligen Weidywerden geddmpft. Sollten die Sems
melbrofeln die Feudhtigleit fo viel an fidy jichen, daf Ddie
Tunfe ju did werden modyte , fo mitfite etwas Briihe nadys
gegoffen werden. Bep dem AUnrichten werden die Lorber-
blatter und die Schalotten befeitiget, dagegen nidyt felten
fein gefdnittene Limonienjchalen bengegeben.
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450. Meppbiihner mit braumem Ragoun.

Die Reppbithner gum braunen Ragou werden {iber
ber Bruft mit feinem Sped gefpict , die Fiife in gefdllige
Sorm unter die Bruft gefpeilt, und fo mit einigen Jwies
bel: und Spedfdnitten nebft Lorberbldttern in einer Naine
mit oben und unten angebrachter Gluth langfam gedimpft.
LWenn der Saft, welder fidh) vom Anfange einfindet, ver:
trodnet ift, fo wird weifier Wein nadygegoffen, und das
Ddmpfen bis jum Weidywerden fortgefest; mwahrend diefer
Jeit ift der Sped abgetrodnet, und hat eine rothlicy gelbe
Jarbe angenommen. tun werden diefelben fiber eine Sdiif-
fel angeridytet, und ein braunes NRagou (fiehe den Artis
fel 250), deffen Tunfe mit dem Safte, worin die Repps
hiibner gedampft Daben, vermengt wird, iiber felbe ges
than.

451. Reppbiibuer mit feinem Krdutel.

Die NReppbiibner mit feinem Krdutel mwerden den
Tauben (fiebe Art. 444) gany gleid) bereitet. Bey ber
Jufammenfegung des Krdutels fann das Vafilifum meg:
bleiben,

452. Repphiibner in Pafteten.

Die Repphiibner werden nad) dem Flammiven, Auf
maden und Auswajdien mit einigen Jwiebel » und Sped=
fdhmitten, und ein Paar Lorberblattern weicy geddmpft, fos
Dann die Leber von einigen Hiibnern, oder ein halbes Pfund
Ralbsleber mit adyt Loth Mark in dem ausgefdhwiten Fett
bis jum Feftrverden der Leber gerdftet, dann mit vier Loth
in Mild) geweichter und wieder ausgeprefiter Semmel ver-
mengt, fein geftofen und durd) ein Sieb geftridyen ; die-
fer Fafch wird dann mit Saly, weifem Peffer und Neuges
wiicy im Gefdymade gehoben, und mit jwep Epdottern ges
bunden. Die weitere Vebandblung fommt in dem eilften
AUbfdhnitte vom BVadwerfe (Art, 687) ausfihrlicher vor.

Die Nepphiihner als8 Braten Fommen in acdpten Abs
fdhnitte vor.
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) 453. Geddmpfte Fafanen.

Die abgerupften Fafanen werden nady dem Flammis
rent (Ubfenfen) und Entweiden forgfam gereinigt, in gefdls
liger Form gefpeilt, dann mit Jwicbeln und Spectidhnitten
in eine angemefferte Naine angerichtet, mit vier Lorberbl4t
tern, einigen Kornern Neugeniiry, Pfeffer, einem Glied-
dyen Jngber und hinreihendem Salge gewiirst und langs
fam abgediinftet. LWenn der Saft, der fid) vom Anfange
der Operation einfindet, verdampft ift, fo wird ein Seidel
alter Defterreidyer Wein nadygegoffen, die Naine bedeckt,
verpappt , tiber dem Dedel befdywert und gegen jwey Stune
ben fdhmwader Hige ausgefest. BVor dem Anridyten wird
der Decel abgeldft und die Fafanen heraus gehoben. Der
Saft wird abgefeibt , abgefettet, mit ein Paar Loffeln
voll brauner ZTunfe (Art. 120) vermengt und demfelben
bepgegeben.

454, Galmi von Fafanen,

Das Salmi wird gleich jenem der Neppbiihner behane
velt (Urt 449).

455. Fajanen mit braunem Ragou,

Die Fafanen mit braunem Ragou werden nad) dem
Artifel 450 behanbelt.

456. Fajanen in Pafteten.
Diefe werden nad) dem Artifel 452 behanbelt,

Die gebratenen Fafanen fommen in dem adyten Ab-
{hnitte unter den BVraten vor.

457. Eingemadhter Hafe.

Die Hafen werden worjugdmweife gebraten, Da fie
aber , fo wie die ®dnfe, einige Abfdlle liefern, weldhe gute
Gingemadyte geben, fo pflegt man felbe auf diefe Weife 3u
bermenden : biegu redynet man die Kopfe, Hdlfe, die vor:
deren Ldufe und die Leber. Das Junge von jwen Hafen
gibt eine binrcidhende Menge, um eine Schiifjel geborig ans
sufitllen.  Soldhe Abfdlle werden gu diefem Cndywed mit
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einigen Jwiebeln und Spedjdnitten dber fdarfem Feuer
braun geroftet , dann aué der Raine heraus gehoben und
reinlidy jugefdynitten. AWWibrend Ddiefem wird Das ausge-
fhwigte Fett mit ywep Loffeln voll Mehl beftaubt und bis
gum Braunwerden ded Mehls geroftet, dann wird e8 mit
ver Halfte Brithe und der anderen Hdlfte rothem Wein ju
einer Tunfe abgeriihrt, aufgefodht, liber den vorgeridhteten
Hafen gepreft, und wieder ind Kodyen gebracht. Fehit wird
e8 mit Saly, Pfeffer, mit einigen Limonienfchalen und ein
Paar Lorberblttern gewiivyt und vollig weid) gefodht; das
aufgefriegene Fett wird abgenommen, und ju Ende ded Gars
werdend ein Pfund weid)y gefodhtes und auf- daumentleine
Stiitden gefdynittenes Kaiferfleifdy bingu gethan. Soll das
Geridht zugleid) recht ausgiebig fepn, fo wird eine bejons
dere Sdifjel mit Knodeln bepgefest.

458. Cingefdhnittenes von SHajen.
Diefes wird nady dem Eingejdhnittenen von Gdnfen
(Urt. 428) bereitet. Statt Majoran Fann etwas Kuttels
Fraut hingu Fommen. =

450. Kvepinett vou Hafen.

Man fangt damit an , daf man das Fleifd) von einem
Hafen vollfommen herabléft. Diefed wird mit dem vierten
Theile Spect fein gejhnitten, mit drep Loth in Mildy ge-
weidyter Semmeljhmolle, die wieder ausgedriicft worden
ift, vermengt, und fein geftofen, daun mit Saly, Pfeffer,
fein  geftofenen Rorberbldttern und RKuttelfraut gewiirst,
und mit vier Loth Eleinwiicfelig gefdynittenem Sped genau
vermengt, Diefer Hafenfajdh) ‘wird in epgrofen Hdufdhen
in Kalbsnegdyen eingebiillt, efwas breit gepreft und iiber
einem Noft an bepden Seiten abgebraten,

Der gebratene Hafe fomme n dem adyten und die Ha-
fenpaftete im cilften Abfdynitte vor.

460. Eingemadytes ildbret.
Unter eingemadytem TWildbret wird alles RNothwild
verftanden , voryliglid) aber das Reh. - Ju diefem Jwede
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werden die Halfe, Bruft ober Schultern auf ywep Finger
fleine Stiddyen fiberhauen, und mit einigen Jwiebelfdyeis
ben und etwas Fett (am beften Syped) braun gedinfret,
dann heraus genommen und reinlich jugefdhnitten; wabhrend
diefem wird das Fett mit jwep Loffeln voll Mehl beftaubt
und braun geroftet, dann mit der Halfte Effig und der
$alfte Brithe (wobl audy Waffer) ju einer Tunfe abge-
ribrt und aufgefodyt , und war mit den Abfallen der jus
gefdnittenen Stiidden verfod)t; nady einer Weile ded Ro-
dens wird diefe Tunfe durd) ein Iud) dber das Lildbret
gefeibet , mit ywep Lorberblattern und einem Loffel voll fein
nudlich gefdhnittenen Limonienfdhalen nebft Saly und Pfeffer
gewiiryt, und vollig weid) gefod)t, Das aufgefiiegene Fett
wird von Jeit ju Jeit abgenommen. '

401, Gingemadytes ildbret mit Gurfen.

Diefes Gericdht wird dem vorbergehenden gleidy bereis
tet, bis auf die Beranderung, daf ftatt der Limonienjdya-
len adpt Loffel voll ju Sceibdyen gefdnittene Pfeffers
gurfen  dem Eingemadyten  bepgegeben und mit verfodt
werden,

462. Gingemadhted NAWildbret mit Erdodpfeln.
3u dem eingemadyten Wildbret (fiche Art. 460) foms
men ftatt Limonienfdhalen eine Naf voll roh gefdydlte und
sieclid) sugefchnittene, dann in Fett oder Scdhmaly gebadene
Grdédpfel, weldye fonad) in der Sof nod) verfodht werden.
Rebichldgel und Rebritfen werden gewshnlidy nur ge=
braten , und {ind in dem adpten Abfdhnitte entbhalten.

463. Sirjdziemer.

Gin jeder ITheil des Sdldgels, fo wie die Lende und
der gange Nidgrath wird , wenn vom Kochen die Rede ift,
unter dem Nabmen Hivfdhziemer verftanden. Ein foldyer
Iheil von vier bis finf Pfund Sdwere wird mit bder
$Halfte Waffer und eben fo viel Effig in cinem Topfe zum
Seuer gejtellt und in8 Kodhen gebradyt, worauf fich viel
Sdyaum abfondert, den man dann forgfam abnimmt. Der
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@ud wird nun mit einer Jwicbel, einigen Schnitten gel-
ben Niiben, Peterfilienmwuryel und Sellevie nebft vier Lor-
berbldttern belegt , mit Saly, einem balben Loffel Neuges
wiiry und ein Paar Glieddyen Jngber gewitrst, und bis
jum volligen Weidhwerden , weldies bodyftens jwen Stuns
den lang dauern fann, gefodyt. ~ Wor dem Anridyten wird
eine Maff fein geriebenes {dwarjes Brot mit adyt Loth
Butter und ywep Efloffeln voll feinem Juder nebft einem
RKaffeeloffel voll Jimmt geroftet, der Jiemer mit demfelben
dicht belegt , mit feinem Jueker beftreut und mit einem glhi-
benden Sdydufeldyen glafirt (uberbrennt). Gine Ribifel-
Zunfe (Art. 141) und eine Schale woll von dem Sude
werden befonders bepgefesit.

: 464. Noftbraten von Hirfchen.

Das Hirfdfleifd), und indbefondere der Hirfdhriicken,
wird ald Noftbraten mit grofem Wortheil vermendet, indem
pas Hirfdfleifc) viel loderer und daher milrber ift, als das
Rindfleifd).

- Die Bereitung gefchieht gang fo, twie ben unferem ge-
wobhnlidyen Roftbraten, (Siehe in jwepten Ab{cdhnitte, diefen
Gegenftand betreffend.)

465. Jungfern - Braten.

Diefer Fleifchtheil ift der vieredige Lendenmusfel, oder
der ben dem Nind fogenannte Lungenbraten, nur daf diefer
viel {hwadyer ift , alé jener.

Die Bereitung hat der Jungfern-Braten mit dem Lune
genbraten gemein; indbefondere aber wird er mit Grdapfel=
muf aufgetifdht. (Siebe den dritten Ubfchnitt, diefen Gegen-
ftand betreffend,)

466. Sdwarywild mit Hetfdebeer - Sop
(Hambutten - Sof).

Unter Sdywarywild wird befonders das IWildjdhwein
verflanden. Diefes wird vorzugsdweife fauer gefodht, und
gwar mit der Hilfte Effig und der Hdlfte Waffer. Diefer
Sud wird mit Jwicbeln und Lorberblattern belegt , mit
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Saly, Neugewiiry und Jngber gewiirgt, endlidy fernweid
gefocbt.  Das Sti wird dann fber eine Serviette mit
ber fdhwargen Haut obenauf angerichtet, und mit grimer -
Peterfilie umbrdngt. Gine Hetfcyebeer = Sof (fiehe Art.
142) wird befonders Dbepgefesit.

467. Fajchivter WildjchweinsEopf. |

Der Wildfdyweinskopf witd nicht anders bebandelt,

al8 der einbeimifhe Schweinsfopf; weil man aber das

Wildfdpwein mehr zu honoriren pflegt, fo wird Ddie doxt

befdyriebene Fiille (fiehe Art. 356) durd) eine bedeufende

Menge ITriiffeln vermehrt,  Die dbrige Behandlung bleibt
1ibrigens Ddiefelbe. : 0

468. Mildfchwein - Karbonadel mit NRobert - Tunke.
. Diefe Karbonadel werden den fdhweinernen. gang gleich
bereitet (fiebe 350, diefen Gegenfiand betreffend) ; fie bieten
einen wabren Lecferbiffen dar., Die Nobert- Tunfe (fiche
ben dritten Abfdhnitt, diefe Tunfe betreffend) wird in ibre
Mitte gegoffen. ‘

460, Wildfdyweins - Leber am NRofte.
© Diefe Leber wird der Schweinslgber am NRofte gang
gleich Dereitet (fiehe Den Atifel 503). ‘
470. Salbileifd) - Fajc. :
G6 wird ein Pfund reined’, von aller Haut und Ners
ven entbléftes Kalbfleifdy, qewbhnlicy aus dem Sclagel,
fein gefdnitten; Dann fommt etwas weniger ald ein Pfunt,
oder, ungefdbe die gleidye Menge Mark oder Kernfett dagu ;
nady BWermengung der bepden erfieren, eine dem leifdh
gleiche Menge (aber nur der Grofe nady) gang weiff abges
riebene, und in Mild) ecine Furge LWeile geweichte , Dann
aber ftarf ausgeprefite Semmelfchinollen. IWenn nun diefe
durd) anbaltes Sdneiden in das vorhergehende vermengt
ift, fo werden nady und nach vier Epdotter in das Gange
gethan, endlich mit Saly, Pfeffer und etwas Musfatnuf
gewiirst, in einem IMérfer gang fein gefrofen und ju Ende
durd) ein Fafdfieb durdhgeftrichen. Man fieht fdhon, daf
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bey bdiefer Bereitung die Arbeit das vornehmite Mittel ift,
und daf in diefer Nicfidht gar nidts nadygelaffen werden
fann; weil, wenn die IMifdung nidht febr genau ift, der
Jajd) nicht wobl gerdth.  Man verfudht nun ein Stiddyen
in der Fodhenden Vrithe ; nady einigem Verfodyen muf o8
gart , forode, dem Drude der Finger widerfiechen und an-
genehm yon ®efdymade feyn ; ware diefes midht der Fall,
fo miifite man bey ju grofer Feftigeit mit ein Paar Loffeln
falter weiffer Tunfe, im entgegengefesten Falle aber mit
ein Paar - Eydottern nadyzubelfen fuchen.

71. Kapaunen - Fafdh.

3u diefem Fajd) pflegt man die Briifte von jwey Ka-
paunen, oder aud) von zwep gut gefiitterten Hithnern obne
alle Haut fein gefdnitten ju nehmen.  Hiegu fommt dann
eben fo viel rein geflaubtes Marf, und wenn diefes durd)
fortgefepstes Sdhneiden vermengt iff, endlich fo wviel , als
da8 Fleifdy betragen bat, in Mild) eine fleine Weile ge-
weidyte weife Semmelfchmollen, weldye wieder ftarf ausge-
‘prefit worden iff, Diefesd wird nun jufammen febr fein ge=
fdhnitten , mit vier Epdottern gebunden, mit Salz, etwas
weifem Pleffer und Musfatnuf gewiirt, und dem vorhers
gebenden gleic) beendet. :

Die Verwendung diefer Fafdhe wird fpdter angegeigt.

472. Hechten - Fafeh.

Der Hedyten - Fafdy wird an Fleijdhtagen dem Kapaus
nen = Fafch gany gleidy bereitet ; an Fafitagen hingegen wird
ftatt Marf, Butter gebraudyt; weil die Butter: fid) jedody
nidt fo gut mit dem Fleijhe vermengen lafit, al8 das
Marf, fo wird von Dderfelben efwad weniger genommen
Dad weife Fifdfleifh hat indeffen die Cigenjchaft, bep glei-
dhen Theilen der vorge{dyriebenen Beftandtheile den Fafd
bedeutend fefter ju maden , dann muf man dem Fafde
mit efwasd weifer Tunfe ju Hilfe Fommen.

Statt Hedhten fann febr wohl. Scill = oder Berfch-
lingfleifdy genommen werden , denn die BWerfdhiedenbeit die=
fer Fleifdhgattungen ift Faum wahrnehmbar,
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473. Paulaner - Fajch.

Ju Ddiefem wird ein Pfund Hedhtenfleifdy von allen
Ordthen befrept,. und fein  gefdnitten.  IWabrend diefem
wird ein Eingeriihrted von drep gamgen Eyern und vier
Loth Butter bereitet, und falt geftellt. Ju dem Fifdh Fome
met jept die gleide Menge jweifi abgeriebene und in Milch
geweidbte , dann wieder ausgeprefte Semmel und - zwoIf
Loth Butter. Wenn alles jufommen gefdnitten und ge:
mengt ift, fo fommt das indeffen falt gewordene Ginge-
viihrte und die Wiirze aus einer Mefferfvife voll fein ges
ftoBenen Lorberbldttern, die Halfte fo viel Kuttelfraut , bepde
fein geftofen, endlid) ein halbes Kopfdhen mit Saly abges
riebener Knobloud), Saly umd Peffer hingu, und e -wird
durd) ein anbaltende8 Sdhueiden mit einem gangen frijdhen
Epe vollfommen gemengt. ‘

Diefer Fafd) wird nidyt geftofen, und audy nicht durch
ein. @ieb geftridhen , wie Ddie worbergehenden,  fondern inm
der durd) da8 Schneiden fein erbaltenen Geftalt als Fiille
su anderen Fifden gebraudyt, oder als. fingerlange und
eben fo diinne gerollte TWiirftel, weldhe mit Waffer be-
feudytet , Dann mit Semmelbrifeln aufgelegt, mit efwas
Sdmaly tiber einer Bratpfanne abgebraten, und als Be-
lege an Jufpeifen verbraud)t werden.

474, Leber - Fafch.

Ju diefem Fafh werden auf ein Pfund Kalbs - oder
$Hitbner - Leber jwep fpanifdye Jmwiebeln mit adyt Loth Flein
gefhnittenem ©pect gelb gerdftet; wenn Ddiefes gefdyeben,
witd die Qeber blattweife gefdynitten, bingu gethan und
tber ftarfem Feuer fdhnell geroftet, damit der fidh bdufig
vorfindende Saft eben fo fdhnell verdampfe. Sft die Leber
dabin gefommen, daf fie nidyt mebr blute, fo wird fie vom
Teuer geboben , mit drep Handen voll Semmelbrofeln ver-
mengt , dann tiber die Tafel gethan und mit einem Balben
Pfund Mark fein gefdnitten; Ddiefes jujammen wird nun
mit drey Eydottern vermengt, mit dem hinreidhenden Salge,
ciner Mefferfpife voll Pfefier, eben fo viel fein geftofenem
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RNeugemwiiry, efwad wenigen Lorberbldttern und RKuttelfraut
gewuryt und fein geftofen , endlidh) burdy ein Sieb geftrichen.

475. Wildbret - Fafd.

Das reine Fleifd) vom Reh oder Hirfch- Kalbe, wohl
aud) von Hafen, witd fein gefdhnitten; auf ein Pfund dess
felben wird ein balbe8 Pfund Flein gefdnittener Spedt
bingu gethan , und gufammen fein gefdnitten ; wdbhrend des
Sdyneidens wird e8 mit Saly, etwas Knoblaudh, Pfeffer
und Lorberblattern gewiirt, und mit ywey Loffeln voll Wafs
fer angefeudptet. Diefer Fafd) wird vorgiglich su Frifabes
len verbraudt. o bhat man ' _

476, Frifadelen am NRofte., -

Der vorher angefiihrte verfertigte Fafd) wird auf Halbe
Gy Fleine Stiiddyen rund geballt , dann einen halben Fins
ger dinn gepreft , mit Waffer befeuchtet und mit Semmels
brofeln aufgelegt, endlidy in einer BVratpfanne mit etwasd
Sdymaly an bepden Seiten dhon braun abgebraten, und
al8 Belege gu  anderen Speifen, ober al8 felbftftdndige
@peife benigt.

477. Frifadelen mit Rabhmtunkte.

Die Frifadelen mit Rahmtunfe werden nady den vor:
Bergehenden bereitet, abgebraten und mit vier Loffeln voll
Gffig , einem Seidel fauven Rahm und wep Lorberbldttern
aufgefodyt, dann angeridytet und mit diefer Tunfe begoffen.
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