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cine 2Avt feine Sulse, die mit vielen bunten
Sarben ausgelegt uud gegiert wird.

322, :
Hiersu nimmt man einent® jungen Jndian, Ka- i
paun oder aud) Poulard, was man will obder hat,
jedes witd am Spief und in Saft gebraten, laf ¢ - i
falt toerden, das Bruftfleifch von denfelben wird be-
butfam ausgeldft, von Haut und Beinen rein gemadyt, ,
in Jilettes vder Scheiben gefhnitten, und die Sdheibe i
inForm verfdyiedener At gefdhnitten, audy farmman
von wilben Aenten basfelbe madyen.

Jur Sulge wird in einen Topf cite Maf weifer
Wein, ein grofes Seitel Bertrame(fig, eine Map
Rindfuppe, und ein grofes Seitel Waffer, eine grofe
Swicbel , adyt Geiirgnelfen, eine Peterfiliewurye,
tine gelbe Miibe, ein Stid Pure, drey Pfund Kdl-
berfnodyen, drey Kdlberfiige, eine alte Henne; in ein
Tudy Eommte ein Lorberblatt, dren Plefferfirner, von
ener Rimonie die Sdyale, Ddiefes alles jufammen in
den Topf gegeben und langfam Eochen laffen, bis fid)
| Der Gaft fulst, dann feibe 8 durdy ein Sieh, gib es
. ineine Gafferole und laffe es falt werden, und nehme 5
alles Fett bavon rein ab, vier gange Gyer werben
gewajdhen und fammt der Sdhale  flaumig abges
. [dlagen, {dhiitte diefes dann in die Suls, fese s auf
Koblenfeuer, laffe e8 ftatf beif werden, aber nidt
fievert, Taffe es dann o lange fichers, bis die Suls

|
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toie ein reines LWaffer wird, hernad) feibe es turd
ein Tud. \ T

Bon diefer Elaren Sulse wird auf den Schuffeln,
die gur Tafel gegeben werden, einen halben Finger
dick ‘gegoffen, laffees fodann fteif werden, ridte oben
benannte Sdyeiben und Filetten eines neben dem ans
dern, wie ein Krang rangirt; dann wird efwas von

Suly wird in drey Theile abgetheilty ein Theil voth
mit Tornifol, ¢in Theil gritn mit Spinat-Topfen,
~ eint Theil blau mit blauem Tornifols dann ird ein
jeder Theil der gefarben Sulgen auf eine fladye Sduif-
fel gegoffernt, mit einem blechyernen Ausftedyer nad
Gufto ausgeftodyen. Stelle bie Sduffel mit der Suly
auf einen heifen Tepen, nur fo lang daf die audges
ftodyene Sulz fidy abloft, mit einem Meffer nivm
{ie bebuthfom weg, diefdyon-inden Sdiiffeln audge

legten Scheiben fdhattirungsiveife wie eine Rofe ges

legt, die Eleinen am Nande der Sdhiiffel wie einen
RKrang; dann wivd die ibriggeblichene Suly halb-

warm mit einem EFISfTel dariiber gegoffen, damit

die gefdrbte Suly durdhidyeinet, und laffe es. fteif
werben. .. - : e

Diefe Syeife wird im swepten Gange bep einer
Tafel gegeben, dergleidien Falten Speifen,

323, AP

&ib in einen Topf finf Maf Lafjer, fo viel Cffig,
Daf es ecinen fauerlichen Gefdhymact befomme, wirf
funf Gewiirgnelfen, ein Paar Pfeffecforner, cine
gelbe NRitbe, eine Jwiebel, eine Petevfiliervurse und
eine halbe Limoniefchale Hinein, Fodhe darin 2 Pfund
Kalbz, 1 Pfund Rindfleich und 2 Kalbsfiife weid).

g
der weiflicdhten Suly dariiber gegoffen, die ndhmlicye |
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Nun feihe die Briihe duvdy's Haarfieh in eine Eaffe-
role, gib stvep gange abgefhlagene Gyer, mit Bertram- i
blattern vermifdyt, nebft einem Seitel Tein in dass &
felbe, und laffe alles gut auffochen. Hierauf verfudyt :
man einen Loffel voll diefer Briibe, ob fie fich fulef,
und im Falle 8 nidyt gefdhdbhe, fo 4Bt man fie nody
didfer einfieden. INun wird die Briihe durd) ein Tudy
gefeibet, alles Fett forgfam abgerontmen; ein Ser- i

siett an die Ruclehne sweper Stiihle gebundert; ein f
Weidling untergeftellt, und die Briihe 'auf das Sere {
viett gegoffen. « 1 it 4

Obne uimgurithren muf man geduldiq: abroarten, i
bis fidy die Fliiffigheit filtviet hat; nuntaudt man it
den blechernen Mobdel in Faltes Waffer, fdjmentt ihun i
aus, fdyuttet die Briihe hinein, und laft fie am Gife f
fulzen. ; i

324. Sucker- Glace jum Braunfdrben der
Saucett = e

Laffe am Koblenfeuer geftofenen Sucker mit etwas
‘1 Waffer i einem Reindl braun werden, gib fodann
e Paar Loffel voll Waffer bingu, laffe den Sucker
auffiedert, und hebe die fyrupdhnliche Fliiffigteit auf.
Sede Sauce von Gingemadyten Fann marw damit dun-
felbraun fdrben. -‘

325. Gebackene @cﬁnﬁéifc&iiit_td)éu._

- Die Sentmelfdynittchen werden in guter Mildh ot
Wwas eingeweidyt, in ein abgefdhlagenes Ey getunkt,
it Semmelbrdfeln beftreuet, und aus dem Sdymalz
gebacken. ' :

Sie find ju Belegen filr Jufpeifen febr haufig
anwendbar. e
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326. Fafdirte Semniel - Paftettchen.

Sdyneive die Semmel in biinne Sdeiben, weide
fie ein wenig in fiifer Mildy, beftreiche fie mit dem
Fafdy Nr. 300, 310 oder 311, funke fie in ein abe
gefdlagenes Gy, beftreue fie mit Semmelbrofeln, und
badde felbe aus dem Scdhmals. '

327. Hirn-=Pafefen.

@8 werden gange Semmeln von ihrer Rinde fein
abgericben , in diinne Blditden ger{dnitten, in fufe
Mild) getuntt, und auf einen Teller gelegt. Tnbeffen
Fodyt man ein Ralbshirn in Salwaifer ab, hiutelt ¢8
aus, vertiihrt es fein mit griiner gefdynittener Peters
filie, Pfeffer und Saly, beftreicht damit gany dunn
die Semmeln auf einer Seite, legt Dann immer ey
und jwey Semmel{dnitten mit der Fille auf einan
dber, taudyt fie in abgefdlagenes Gy, und badt fie
aus dem Sdmalge. S £

328. Fajdhirte Pafejen.

Bereite die Pafefen wie jene Nr. 327, anfiatt
pem Ralbshirn nehme aber beliebig einen Fafdh von
Nr. 300 bis 317.

329. Angsburger MWiirfte.

@3 wird bie Haut davon abgesogen, sierlidh eis
nige tiefe Mefjecfdhnitte hinein gemadht ; 6fters aud)
die Wiivfte {elbft der Ldnge nady jerfdnitten, in der
Pfanne {dhnell abgebraten, und ald Sattel filr die
Jufpeife vepwendet. :

330. Bratwiivfte mit Senf.

Die Bratwiirfte werden mit etwas Fett fdhnell
abgebraten, und damit fie nidt auffpringen, mit per |
®abel angeftodert.
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Bepm Wnridyten gibf man fie mif Senf i Ser
Gauce-Sdale, ober audy als Sattel fiir die Ju-
foeife ohne Senf, s _

331, Bratwiirfte ohue Darm. .
ormeaus dem Sdiweinfleifd) - Fafdy (Nr. 516) |
fFleine Wiiefte, ftaube fie gut mit Mebl ein, und i
bade fie qus bem Sdhmaly. !
332, Pref - Wit g i

Jimm ein Pfund jungfdweinenes Baudyfleifd),
3ivey gefeldhte junge Sungen, ein junges Sdweinobhr,
viefe Stitde muiffen weid) gefotten werden, {dneide £
fie getoiirfelt und gib dann = Pfund gewiirfelt ge-
fdnittenen Spect dagu; dann tiberdinfte e8 mit adyt
Loth Butter in einer Rein, ¢ib von einer Linonie
vag ®Gelbe, stoen gefchnittene Jwiebelhauptel und ein
wenig englifhes Gewiiry dazu; foiitte ferner ein
grofies Seitel Sdyweinblut dbarauf, und e¢ben fo
viel warmes Obers, rubre diefes alled gut unterein-
anbder, jest nimm einen rein gewafdhenen Sdyweins
magen, fiille die Maffe darein, binde e8 mit Spagat
u, und laffe es eine Biertelftunde fieden, dann laffe
e8 austibplen, lege es in eine Serviettenpreffe, preffe
e8 langfam gufammen, damit e nidt auffpringt ;
bernady {dhneide es in Stitce, und gib ¢8 mebft Bey-
fesung von Effig und Oehl 3u Iifche.

NB. ®efalen muf die Maffe gut werden.

333. Kapauner - Wiirfte,
l Nimm Kapauner- oder Hithnerfafdy (Nr. 310),
| widele ibn in Form Eléiner Wilrfte in Oblaten, tunke
Diefe dann in ein abgefdhlagenes Gy, beftreue fie mit
Semmelbrofeln, and bace fie aus dem Sdymal;.
Wiener Fodbinn. ' 8

®

i
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334 Fafchivte Krebfen=, Leber=, Jrirfjele
: ober Wildpretiwiivfte.

Die Beteitung derfelben ift gang fo, wie jene der
RKapauner - Wiirfte, und man bediene fid) nady Be-
fieben einer von dert Fafdhen MNr. 308 big 315.

335. Paulaner - Wiirfie.

Nimm die Hedptenfafdh, forme Eleine Wirfte
paraus, widele fie in Oblaten, taude fie in abgefdhla-
genes Gy, wdlge fie in Semmelbrofel, und bade fche
aus dem Sdymalz.

336. Leber- §18iirfte*.

Diefe werden it efwas Fett in der Rein fdhon
abgebraten, und entweder als Sattel fitr eine Ju-
fpeife, oder al8 felbftftdridiges Geridt aufgetifdyt.

337. Gefeldyte Ipiirfte.

Diefe miiffen in fiedendes Waffer getvorfen wer-
dett; worin man fie {o lange ldgt, bis fie gany durd:
aehist find. Jeht gibt man fie auf die Schuiffel und
Deftreuet fie mit geriebenem Kran, oder man periven
det fie sum Beleg fur ,8ufpexfen

! Gefelchte Wiirfte diirfen nie lange geFodht wer-
‘oeﬁ, fonft erden fie fmmer jdber.

338. Plungen mit Krdn.

Die Plungen werden mit etwas Jett in der Rein
fdyon braun abgebraten, und als Sattel einer Ju-
fpeife bepgegeben , oder aud) mit geriebenem Krdn
beftreuet ; aufgetifdyet.
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