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Braten.

515 . Gebratener Kalbsschlagel.
Lege den Kalbsschlagel in lauwarmes Wasser,

wasche ihn sauber aus , salze ihn gutem , und lasse
ihn so eine Stunde liegen . Nun wird er an den Spieß
gesteckt , und am Hellen Feuer gar gebraten , wobey
er immer fleißig mit Rindsuppe und Butter begossen
werden muß.

Man kann den Schlägel auch mit Knoblauch spi¬
cken ; man sticht nähmlich mit einem Messer in das
Fleisch , und steckt kleine Gliedchen von Knoblauch
hinein ; auch gibt man anstatt dem Knoblauch Stücke
von Sapdellen und Nindsmark in das Fleisch , und
bratet es nicht am Spieß , sondern in der Bratröhre.

Zum Garwerden bedarf er ungefähr 2 Stunden.

516 . Kalbsmerenbraten.
Ehe man den Nierenbraten an den Spieß steckt

oder in die Bratpfanne gibt , muß man mit einer
Hacke die Knochen entzwey hauen . Uebrigens bratet
manHn wie den Schlägel , und begießt ihn recht flei¬
ßig , damit er saftig bleibt . — Zn ungefähr einer
Stunde ist der Braten fertig.

517 . Gefüllte Kalbsbrust.
Treibe fünf Loth Butter flaumig ab , rühre da¬

mit drey in Milch geweichte und ausgedrückte Sem¬
meln und zwey ganze Eyer gut ab , und würze es mit
Muscatblüthe , Salz und fein geschnittener grüner
Petersilie . Jetzt nimm die Kalbsbrust , untergreife
dessen fleischige Haut , fülle diesen Sack mit der be-
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reiteten Fülle ; nähe es mit ein Paar Nadelstichen zu, !
stecke es fest an den Spieß , und brate es saftig . —
Länger als eine Stunde braucht der Braten nicht !
zum Garwerden.

518 . Gebratenes lämmernes Biegel , oder
Schöpsen schlage !.

Die Hinteren lämmernen Biegel , so auch der
Schöpsenschlägel werden ganz so wie der Kalbsschlä¬
gel behandelt.

Auch wird der Schöpsenschlagel mit Knoblauch
und Speck gespickt, am Spieße gebraten , dabey flei¬
ßig mit saurem Rahm begossen , und die abgetropfte
Sauce zuletzt etwas eingebrennt , und beym Anrichten
darüber gegossen . — In ungefähr einer Stunde ist
der Braten gar ; der erstere bedarf nicht einmahl so
viel Zeit.

519 . Gefülltes lämmernes Biegel.
Die vorderen lämmernen Biegel füllt und ' bratet

man wie die Kalbsbrust.

520 . Gebratene junge Hühner (Brathendel).
Die rein geputzten jungen Hühnchen werdey ge¬

salzen , man gibt in dieselben Stücke grüne Petersilie;
steckt sie nun an den Spieß , bindet sie bey den Knie¬
gelenken fest, bey den Schenkeln aber steckt man einen
hölzernen Speil , und begießt sie beym Braten flei¬
ßig mit Butter , damit sie saftig bleiben.

521 . Gefüllte Bratheudel.
Wenn die Hühnchen geputzt sind , so mache die

Haut vom Halse bis über die Brust mit dem Finger



dann die Halshaut fest , und brate sie wie die vorher¬
gehenden.

522 . BraLhendel mit Mandelfnlle.
Bereite sie wie die vorhergehenden . Die Fülle

dazu mache auf folgende Art : Treibe zwölf Loth But¬
ter flaumig ab , und verrühre gut damit sechs Eyer-
dotter , zwey in Milch geweichte und ausgedrückte
Semmeln , vier Loth mit Eyerklar fein gestoßene
Mandeln , und zwey Loth Zucker.

523 . Gefüllte Brathendel mit Krebsenfasch.
Bereite die BraLhendel wie die vorhergehenden,

zur Fülle nimm aber den Krebsenfasch ( Nr . 313 ) .

524 . Gebratener Ponlard oder Kapaun.
Diese werden wie die Brathendeln behandelt,

brauchen aber natürlich zum Garwerden längere Zeit.

525 . Gebratener Kapaun mit Sardellen.
Löse die Gräthen von vier Sardellen aus ; zer¬

drücke das Fleisch mit zwey Loth Butter mit einem
Messer , schmiere die geputzten Kapaune inwendig da¬
mit , und brate sie wie den vorhergehenden.

526 . Gebratener Kapaun mit Kastauienfülle.
Nimm eine gedunstete Kalbsniere , dreyßig gebra¬

tene Kästen , und eine in Milch geweichte und ausge-
drückte Semmel , schneide und stoße dieses fein durch¬
einander , passire es durch ein Sieb ; treibe nun einen
Vierting Butter flaumig ab , rühre drey Eyerdotter
und das Durchpassirte dazu ; untergreife die Haut
mit dem Finger vom Halse bis an die Brust , gib die
Fülle in diesen Sack , und verfahre damit weiter wie
mit dem vorhergehenden.

Wiener Köchinn. 12



627 . Gebratene Gans oder Mute.
Die rein geputzten Gänse oder Aenten werden ge¬

salzen und inwendig mit Kümmel oder Majoran be¬
streuet , und an dem Spieß gebraten . Mit dem abträu-
felnden Fette muß man sie fleißig begießen.

In Zeit von einer starken Stunde ist der Bra¬
ten fertig ; die ganz jungen Gänse wie auch die Aen¬
ten bedürfen etwas weniger Zeit . -— Soll der Bra¬
ten in der Bratpfanne gar werden , so gießt man et¬
was Wasser unter , und . stellt ihn so in die Bratröhre;
auch steckt man in die Gans eine Semmel hinein.

528 . Gebratener Indian (Schustervogel ) mit
Kastanienfülle.

Der rein geputzte Indian wird ganz so behandelt,
wie die Kapaune . Die Kropfhaut wird mit einer Fülle
angefüllt , wie selbe Nr . üiy beschrieben wurde , und
in welche man einige ganze gebratene Kastanien
mischet.

Der Braten bedarf zum Garwerden gute fünf
Viertelstunden / und muß öfters mit Butter bestri¬
chen werden.

629 . Gebratener Indian mit süßer Fülle.
Bereite und brate ihn wie Sen vorhergehenden;

die Fülle dazu wird so bereitet : Treibe acht Loth But¬
ter flaumig ab , rühre fünf Dotter , eine Ln Milch ge¬
weichte und ausgedrückte Semmel , vier Loth Wein-
beerl , vier Loth Cibeben ohne Kern , vier Loth gesto¬
ßene Mandeln und vier Loth Zucker damit recht gut
ab , und fülle mit diesem Fasch die Kropfhaut.

530 . Gebratene Tauben.

Spicke sie mit fein geschnittenem Speck , stecke sie
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an hölzerne Spießchen , befestige diese an den Brat¬
spieß , und brate sie schnell und saftig wie die Hühnchen.

Man kann sie dabey mit Nindsuppe , Butter , auch
mit Rahm fleißig begießen.

531 . Gefüllte Tauben.
Fülle und brate selbe wie die Brathähnchen

(Nr . 521 ).

532 . Lungenbraten.
Die Zubereitung eines Lungenbratens , welcher

am Spieß gebraten wird , ist unter Nr . 99 und Nr.
101 angegeben.

533 . Schweinebraten . '

Der schweinene Nierenbraten wird gut ausge¬
waschen , das Rückgrathbein einigemahl eingehackt;
dann gesalzen und an dem Spieß gebraten . Mit dem
herabträufelnden Fett wird er begossen . Wenn der
Schweinebraten zur Hälfte gar ist, so schröpft man
ihn , das heißt , man schneidet mit dem Messer die
Haut nach der Quer und Länge in kleine Quadrate ein.

Auch in der Bratpfanne geräth dieser Braten
sehr gut.

534 . Gebratenes Spanferkel.
Ein rein auögenomüienes Spanferkel wird gut

ausgewaschen , gesalzen , die Klauen und Vorfüßeln
abgeschnitten , und so laßt man es in Salz eine Stun¬
de liegen . Nun bestreue es inwendig mit gestoßenem
Pfeffer und Majoran , stecke ein Paar Semmeln hin¬
ein , stecke einen Speil durch , und binde die Füße so,
daß sie eine natürliche Lage bekommen . Jetzt schmiere
es mit Schmalz , gib es in die Bratpfanne , brate es



rm Ofen in starker ..Hitze , und damit es schön resch
werde , schmiere es oft mir einem Stück Speck.

Bratet man es am Spieße , so schmiert man ein
Paar Bogen Papier mit Schmalz , und bindet diese
über das Spanferkel . Langsam wird es nun gebraten,
und 25 Minuten vor dem Anrichten loset man das
Papier ab , schmiert den Pmten mit Speck , und läßt
ihn an Hellem Feuer gar werden.

535 . Gebackene junge Hühner (Backhendel ) .
Schneide die geputzten Hühnchen in vier Theile,

salze sie, tauche selbe in 'öMehl , dann in kaltes Was¬
ser ein , bestreue sie nun mit Semmelbröseln ( einbal-
liren ) , und backe sie schön gelb aus dem Schmalz.
BeymAnrichten .ziert man die Schüssel mit ein Paar
Stuck grüner Petersilie . .

-636 . Backhendel (mit Eyerteigel ) .
Schneide die geputzten Hendel in vier Theile , salze

sie, tunke selbe in abgeschlagene Eyer , bapnire sie in
SemMelbröseln ein , und backe sie schön gelb aus dem
Schmalz . Beym Anrichten gib ein Paar Stück grüne
Petersilie über die Hendeln.

537 . Gebackenes Kalberbries mit Parmasan-
käse.

Nimm ein weich gesottenes Bries , tunke es in
Eyer , besäe es mit Semmelbrösel und Parmasan-
käse , backe es aus dem Schmalz , richte es auf die
Schüssel , und belege es mit gebackenen Sardellen.

533 . Gebratener Fasan mit Kraut.
Nimm einen geputzten Fasan , schneide breite

Stücke Speckplatten und belege damit seine Brust,
salze ihn gut ein , und brate ihn in Saft . Richte



dann das Kraut auf die Schüssel und lege den Fä-
san darauf , und schicke ihn zur Tafel.

539 . Gebratener Fasan mit Pomeranzensalat.
Nimm einen geputzten Fasan , spicke ihn auf der

Brust mit Speck und brate ihn in gleicher Hitze . Zu
beobachten ist , daß man die Federn auf dem Kopfe
daran laßt , daher wird der Kopf mit geschmiertem
Papier wahrend des Bratens umwickelt , damit die
Federn nicht versengt werden.

540 . Bettler - Gans , ein Braten.
Nimm eine geputzte Gans , salze sie und reibe sie

mit Majoran aus / nimm dann eine geputzte Amte,
auch mit Salz und Majoran ausgerieben , stecke ein
halbes . Pfund Butter hinein , schneide dann die Gans
beym Stoß so weit auf , damit die Amte hineinge^
schoben werden kann ; dressire sie dann mit Spagat zu¬
sammen , brate sie in starker Hitze , wenn sie gebraten
ist, richte sie auf die Schüssel , begieße sie mit der Bra-
Lenfette , und gib sie mit Pomeranzensalat zu Tische.

544 . Zwiebel - Vögerl.
Salze die geputzten , kleinen Vögerl , schneide die

Köpfe . weg , gib in eine flache Rein dünne Speckplat?
ten und fein geschnittenen Zwiebel , lege die Vogel
darein , Und . lasse sie rösten . Kurze Zeit vor dem An¬
richten streuet man Semmelbröseln darauf , und gibt
sie sammt der Nein , zu Tische.

542 . Gebratener . Hixschkalbschlsigel.
Von einem jungen Hirschkalb nimm den Schlä¬

gel , spicke ihn mit feist geschnittimem Speck , und brate
ihn dann ganz so wie einen Kalbscklagel ( Nr . s 'iä ) .
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543. Gebratener Rehrücken, Rehschlägel, oder
Hirschziemer.

Der Rehrücken , Rehschlägel oder Hirschziemer
werden auf ganz gleiche Weise behandelt . — Nimm
drey Seite ! Wasser , eben so viel Essig , dann ein Paar
Gliedchen Knoblauch , eine Handvoll Salz , sechs Lor-
derblätter , ein Paar Gewürznelken , ein Paar Stück
Ingwer , einige Pfefferkörner , Neugewürz , Kuttel-
kraut, und in Scheiben geschnittene Zwiebel , Peter¬
siliewurzel und Zeller ; lasse alles dieses gut aufkochen.
Indessen häutle den Braten rein ab , spicke ihn mit
Speck ; bestreue ihn stark mit gestoßenem Pfeffer,
gieße jetzt die kochende Beitze darüber , und lasse ihn
einige Tage darin liegen ; während welcher Zeit er
öfters umgewendet wird . Sodann bratet man ihn am
Spieß , und begießt ihn fleißig mit der durchgeseihe-
ten Beitze und mit saurem Rahm.

Beym Anrichten gießt man die in der Bratpfan¬
ne herabgeträufelte Sauce darüber.

Auch Ln der Bratröhre gerathen diese Braten
vortrefflich.

544. Gebratener Hase ohne Rahm.
Sehr junge Hasen pflegt man nach dem Abhäu-

teln mit Speck zu spicken , und am Spieße zu braten.
Während dessen begießt man sie fleißig mit Butter,
und beym Anrichten haut man selbe auf dem Brete
in Stücke , legt sie auf der Schüssel wieder schön zu¬
sammen , und gießt darüber eine Kappernsauee.

545 . Gebratener Feldhase mit Rahm.
Er wird gebeitzt und gebraten wie der Rehschlä¬

gel ( Nr . 543 ) .



646 . Gebratene Fasanen und Repphühner.
Der Fasan wird gerupft , rein geputzt ; doch dür¬

fen die Füße nicht weggeschnitten werden , auch müs¬
sen die Federn am Kopfe bleiben . Nun wird der Fa¬
san in - und auswendig gesalzen , mit Speck gespickt,
der Kopf in ein mit Schmalz bestrichenes Papier ge¬
wickelt , und am Spieß gebraten ; dabey aber immer
fleißig mit Butter begossen . Beym Anrichten wird
das Papier abgenommen.

Die Nepphühner behandelt man eben so.

647 . Gebratene Krametsvögel (Kronawetter ) .
Die Krametsvögel werden gerupft , flammirt , ge¬

salzen , und dann quer durch die Mitte an den Spieß
gesteckt. Zwischen zwey Vögel gibt man immer eine
Semmelschnitte , die in eine dünne Speckplatte gewi¬
ckelt ist . Nun werden sie Ln zehn Minuten am Hellen
Feuer gebraten , und dabey mit Butter begossen;
kurze Zeit vor dem Anrichten aber bestreuet man selbe
mit einem Gemische aus Salz , gestoßenem Pfeffer
und feinen Semmelbröseln , und gibt alles auf der
Schüssel zur Tafel.

Man kann sie auch in einer Rein zubereiten ; da
röstet matt selbe mit fein geschnittenen Zwiebeln und
würflig geschnittenem Speck , und kurze Zeit vor dem
Anrichten bestreuet man sie mit Salz , Pfeffer und
Semmelbroseln.

548 . Gebratener und gespickter Hase.
Häute den Hasen ab , wasche ihn rein aus , salze

ihn und spicke ihn mit Speck , übergieße ihn mit Es¬
sig, Suppe und Milchrahm , brate ihn saftig ; wenn
er auf der Schüssel hergerichtet ist, so nehme Butter
und Milchrahm , lasse es aufkochen und schütte es
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darüber , belege ihn mit breit geschnittenen Limonie-
platten , dann gib ihn zur Tafel.

549 . Gebratene Wald - und Moosschnepfen.
Die Schnepfen werden gerupft , entweidet , die

Kropfhaut abgezogen ; der Schnabel mitten durch
gespeilt , gesalzen , und nun fahrt man mit dem Brat¬
spieß bey dem Schenkel hinein , und beym entgegen¬
gesetzten Flügel heraus . Zwischen zwey Schnepfen
kommt immer eine Speckplatte . ,

Sie werden langsam gebraten und mit Butter
öfters begossen.

Indessen backeSemmelschnitten aus demSchmalz,
bestreiche sie mit Schnepfenfasch ( Nr . 306 ) , lege sie
in die Bratpfanne , damit der herabtropfelnde Saft
von den Schnepfen darauf falle , und beym Unrich¬
ten garnire damit zierlich die Schüssel.

Man bratet die Schnepfen auch , ohne sie zu ent-
weiden ; in diesem Falle gibt man bloß aus dem
Schmalz gebackene Semmelschnitten ohne Fasch in
hie Bratpfanne , , .

550 . Gebratene Haselhühner.
Die geputzten Haselhühner werden wie die Fasa¬

nen ( Nr . 539 ) gespickt und gebraten ; auch zieht man
ihnen die Haut von der Brust zurück , belegt das
Fleisch mit einer Speckplatte , und gibt die Haut wie -?
der darüber . Beym Anrichten gießt man eine Trüf¬
felsauce ( Nr . 239 ) darüber.

551 . Gebratener Auerhahn.
Beitze ihn durch acht Tage in einer Wildpretbeitze

(Nr . 543 ) , spicke ihn dann mit Speck , brate ihn am
Spieß , und begieße selben fleißig mit der durchge-



siehenen Beitze und mik Butter , Keym Anrichten
I wird der gebratene Auerhahn auf die Schüssel gege¬

ben , und nun laßt man schnell die Beitze aus der
Bratpfanne aufsieden , sprudelt sie m'it heißer Rind¬
suppe, ein Paar Eyerdottern und saürem Rahm ab,
und gießt diese Sauce heiß über den ' Braten.

552 . Gebratene Birkhühner.
Diese werden wie der Auerhahn behandelt ; doch

dürfen selbe nur zwey Tage gebeitzt werden.

553 . Gebratene Nohrhühner.
Nach dein Enthäuten laßt man sie eine halbe

Stunde im Wasser liegen , beitzt sie durch zwey Tage
auf die Art wie den Auerhahn ( Nr . 552 ) , und bra¬
tet sie ebenfalls so.

554 . Gebratene Wachteln.
Die Wachteln werden entweidet , und übrigens

wie die Krametsvögel ( Nr . 54 ? ) behandelt.

655 . Gebratene Wildänte oder Schildhahn . "
Behandle beyde wie den Auerhahn ( Nr . 55 1 ),

^ nur brauchen diese nicht so lange wie jener in der Beitze
zu liegen.

- - - ' - - - - - ' ' -

Saure und süße

> Salate und Compots.

! 556 . Endivien - Salat,

z Die unzarten grobem Blatter werden abgelöset,
gelbliche Kern aber entzwey oder in vier Theile
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