
Von dem Geflügel-

Gefüllte Hendel mit Krebsen und
Pistazien.

§ ^ imm schön geputzte Hendel , untergreife sie,
hacke ausgelöste Krebsschweifel , nimm soviel in
Milch geweichte Semmel , mache von ein paar
Eyer ein Eingerührtes und gehackte Pistazien,
gieb dieses alles in ein Haferl , gieße Fleischbrühe
dazu, , und schlage Eyer daran , bis es genug ist,
gewürzt mit Muskatblüthe und Salz ^ hernach
Me dieuntergriffenen Hendeln , speile sie , brate
eS fchöh gMch,und begieße sie mit Krebsbutter.

Ein Hendet auf Art eines jungen Haasen.
Putze einHalbgewachsenes Hendel , hackeden

Kragen , die Klügê und Füße ab , und schneide
<s auf jeder Seite obE der Wiege auf , dii Wie¬
ge aber muß auf dem ändern Lheile bleiben , zie¬
he ihr die Haut ab, ' besprenge es mit Satz,
speile es wie einen Haasen , gieße eine siedende
Beitz darüber , und laß es übet Nacht stehen,
den andern Tag brate es , begieße es mit der
Beitz , Milchrahm und Butter , lege es auf die
Schüssel , bestreue es mit langlicht geschnittenen
tzitronenschalern und gieße die Brühe darüber.
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Ein Hendel in Surr CiLrone.
Schneide ein geputztes Hendel in Stücke, wa¬

sche es sauber aus , besprenge es mit Salz , laß
ein Mehl im Butter anlaufen , gieb das Hendel
darein , laß es eine Weile dünsten , gieße eine
Fleischbrühe daran , gewürzt mit Muskatblüthe
und wenig Safran , schneide blättlichte Surr Cl-
trone , lege sie an das Hendel, und laß es mit
versieben.

Sin angelegte - Hendel.

Zergliedere ein schön geputztes Hendel, schnei¬
de das Fleisch Von den Beinen , hacke es klein,
etwas von einem kalbernen Schnitzel datünter,
wie auch Krebsschweifeln und Mark , eine in
Milch geweichte Semmel , und von ein paar Eyer
ein Eingerührtes , gewürzt mit Muskatblüthe
und Salz , lege von der Fasch auf die Beine,
und formire es wie ein Hendel , hernach macht
ein Buttersüppel , lege das Hendel darein , dün¬
ste grüne Erbsen , Champignon und Milchrahm,
regulire es mit allerhand Sachen : ausgelösten
Krebsen - Knödeln , Hahnenkamp, Kalberbries rc.
hernach wann du es geziert hast , so bestreue eS
mit Pistazien und geschnittenen Kalberohren.

Faschirte Hendel.

Putze die Hendel , aber nicht zu heiß , daß
sie nicht verbrennt werden , sie dürfen nicht auf¬
gemacht , sondern auf den Rücken ausgeschnitten
werden , die Flügely , Kragen und Füße werden
abgegliedelt, herngch Aneide das Fleisch von den

I Bei-
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Beinen , und ziehe die Adern heraus ; dann schneide
rin kalbernes Schnitzel und Mark , in Milch ge¬
reichte Semmel , ein fettes Eingerührtes und
Champignon unter einander ganz klein , gewürzt
mit Muskatblüthe und Salz , fülle die Hendeln
Hamit an , aber nicht zu voll .., binde es bey dem
Kragen zu , auf den Rücken muß es zugenäht
werden , hernach beschmiere eine Nein mit But¬
ter , bestreue es mit Mehl und Semmelbröseln,
thue einen Milchrahm daran , lege die Hendeln
auf den Rücken in die Rein , leg oben einen But¬
ter , gieb unten und oben Glut , mache es manch-
mahl los , daß sie sich nicht anlegen , wann sie.
gedünstet sind , so gieße eine Fleischbrühe daran,
dünste grüne Erbsen und Kalberbries , wie auch
ausgelöste Krebsen , die Krebsnasen müssen ge¬
füllt werden , gedünste Champignon und Mau-
rachen , und lege ein Stückes Krebsbutter daran.
Wenn die Soß zu dünn seh 'ss sollte , so gieb ei¬
nen gemehlten Butter därW gewürzt mit Mus¬
katblüthe ; beym Anrichten bestreue sie mit Käl¬
berohren und Pistazien . , ,

Gedünste Schnepfen.
Putze den Schnepfen , mache ihn auf , wasche

ihn mit Wein aus , besprenge ihn mit Salz,
gieb Speck in eine Rein , wie auch einen Zwie¬
bel , Butter , Lorberblatter , Rosmarin , ganze
Nagerl , Pfeffer und Citronensaft , dünste den
Schnepfen ein wenig ab , dann nimm ihn her¬
aus , gieb einen Löffel Mehl darein , röste eS
rin wenig , hernach gieße eine Schü daran , nimm
die Gedärme und LebetdherÄus , gieße den blu-
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ttgen Wein daran , und laß es gut unter einan¬
der sieden , dann schneide den Koch und Leber,
wie auch ein wenig grünen Petersil , ein klein
wenig Zwiebel , eine ausgewaschene Sardelle und
Citronensaft , schneide alles unter einander ganz
klein , laß Butter in einem Reindel zerschleichen,
gieb das Geschnittene darein , würze es, laß noch
einen Butter anlaufen , schlage die Soß durch,

.gieße es in den Koch , daß es recht in der Dicke
ist , gieb den Schnepfen darein ^ gewürzt mit
Muskatblüche , laß ihn gut verdunsten , und
sauere es mit Citronensaft.

Kalt grsulzter Indian.
Putze einen Indian sauber , schlage ihm die

Wiege ein , speil ihn schön breit , und richte ihn
in ein sauberes Hafen , nimm dazu ganzes Ge¬
würz , Muskatblüche/Nagerln , Ingwer , gan¬
zen Pfeffer , Lorberblatter , Rosmarin und Kut¬
telkraut , nimm zugleich Wein , Wasser und Essig,
salze es recht , siede es , aber nicht gar zu weich,
säume es sauber ab , daß es weis bleibt , her¬
nach lege den Indian auf eine Schüssel , mache
wieder eine Sulz , nimm Schaaffüssel , Kalber¬
und Schweinfüffel; hacke alles zu Stückeln , wa¬
sche es sauber aus , gieb Wein , Essig und Was¬
ser daran , salze und siede es ; wann es versäumt
ist , so lege ganzes Gewürz daran , Mus ^atblü-
the , Naqerln , ganzen Pfeffer , ganzen Ingwer,
und laß es sieden , . bis es weich genug ist , feige
dann die Suppe herunter , und laß es eine.gute
Zeit lang stehen , bis es sich setzt . Wenn man
es will gefärbter haben , so gieße TÜrnesol in

D L ' eiy
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«in messingenes Beck oder Pfände ! mit Wasser,
gieße ihn unter den halben Theil Sulz , der an¬
dere muß weiß bleiben , wenn man ein Zimmet-
waffer darunter nehmen will , vorher muß man
Me zwey Sulzen zusammen gießen , und die
Hälfte davon färben , hernach kann man die Sulz
über den Indian gießen , und damit sülzen, oder
man kann die Sulz e,ttra stehen lassen, und über
Len Indian brocken , mit gestiftelttn Pistazien
und halben Mandeln bestreut ; zu der ^Sulz muß
man aber einen guten Lheil Zwiebel nehmen.

Gesülzter Indian auf andere Art.
Schneide einen geputzten Indian auf den Rü¬

cken auf , löse die Beine heraus , spicke ihn schön
ab , mache ein feines Ragou von Vrieseln oder
Ohren hinein , und mache ihn auf den Rücken
wieder zu , lege ihn dann in ein Kastrol , gieße
eine Fleischbrühe daran , und laß ihn dünsten;
gieb aber Acht / daß er sich nicht anbrennt , da¬
mit er schön glastrt wird , hernach mache ein
Ragou von Austern , Mischer!» oder Moffeln,
und jungen Maurachen.

Gefüllter Kapauirer.
Mache einen geputzten Kapauner auf , salze

ihn ein , nimm ein kalbernes Schnitzel , hacke
es klein , nimm eine in Milch geweichte Sem¬
mel darunter , Charlotte , Kuttelkraut , ein we¬
nig Knoblauch , ausgelöste Sardellen , und Mark
blattlicht geschnitten , rühre 2 ganze . Eyer ge¬
würzt, ' speil es zusammen, daß die Fülle nicht
ausrinnt , und brate eS schöv gemach , dannma«
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che eine Schü mit Sardellen oder Artoffeln,lege
den gebratenen Kapauner hinein , und laß ihn
ausdünsten.

Ge- ünfte Tauben.
Zerbiegle geputzte Tauben , wasche es au§ ,

und salze es ein wenig , hernach schneide Speck
klein gewürfelt in eine Rein oder Kastrol nebst
blattlichten Zwiebel und Citronenschaler, lege die
Tauben darein , gieße zerschlichene Butter darauf,
und dünste es schon braun , hernach bestreue eS
mit Mehl , laß es überdünsten, gieße eine Fleisch¬
brühe daran , und laß es schön mürbe sieden;
dann gieb grob geflossene Nagerln und frische
Citronenschaler daran , hacke die Taubcnleber
klein , rühre es darein , und drücke Citronenfast
daran , laß es ein paar Sud aufthun , gieb die
Soß darein , und richte es aus eine Schüssel. -

Hendel od^r Kalbfleisch in Fricaffe.
Wasche das Fleisch oder Hendel aus , be¬

sprenge es mit Salz , laß ein wenig Mehl in
Butter anlaufen , drücke das Fleisch oder Hen¬
del aus , gieb es in den Butter , und laß es gut
dünsten , hernach gieße eine Fleischbrühe daran
gewürzt mit Muskatblüthe und Safran . Wenn
du es anrichtest, so gieb ein paar Eyerdötter da¬
zu , sprüdle es unter einanner ab , und laß eS
rin paar Sud aufthun , es muß aber immer ge¬
sprudelt werden , sonst lauft es zusammen , dann
richte das Fleisch oder Hendel auf eine Schüssel,
und gieße die Suppe darüber.

An-
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Indianische Gansleber.

Weiche die Leber in Milch , nimm es her¬
aus , besprenge es mit Salz , und bkate es schön
lichtbraun , dann schneide es schnitzelweise in eine
Schüssel , nimm das Weiche davon , und treibe
es ab , gieße ein wenig Fleischbrühe daran , schlag
es durch ^in Haarsieb , lege ein Stücke! Biztter,
Muskatblüthe , ein wenig Safran und Citro-
nenfchaler dazu , drücke Citronensaft daran , laß
es ein paar Sud aufthun , dann gieße es über
die gebratene Leber , und laß eS auf der Schüs¬
sel noch einen Sud aufthun . , <

Kapauncrwürste.

Nimm einen halbgebratenen Kapaun , und
löse das Vxat davon , so viel du kannst , auf ei¬
nen ganzen Kapaun nimm i halb Pfund Fleisch,
schweinene Fetten und i halb Pfund Mark , von
einer runden Semmel weiche die Rinde in ein sü-
ses Obers , drücke es aus , h^ cke es zuerst unter
einander , dann stosse es in einem Mörser schön
klein ; wann es gesioffen ist , so gieb 4 Eyerdöt-
ter und i Seite ! süßen Milchrahm , Muskatblü¬
the und nicht gar zu viel Pfeffer dazu , hernach
nimm von einem Lamm die Gedärme , puyesie,
und Me das Geflossene darein, siede Milch mei¬
ner Rein , lege die Würstel » darein laß es einen
Sud aufthun , nachdem lege es auf ein Sieb,
daß sie abfeigen / und brate es auf einem ge¬
schnittenen Papier , gieb aber Acht, daß sie nicht
aufspringm.
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Rebhühner mit sauerm Rahm zu braten.

Die zugerichteten Rebhühner werden in -und
auswendig mit Salz , Pfeffer , Muskathlüths
und Kardamomen bestreut , in Rahm gebraten,
und damit fleißig begossen , beyrn Anrichten aber
mit CirronenscheibÄ belegt. ' ^

N.

Gefüllter Karpfen . ^ '

Ä ? ache einen gefchüppten Karpfen auf und falze
ihn , nimm Gemmelbröseln , gehackte Mandeln
und Zirbesnüffel , schlage 2 Eyer hinein , und
fglle es in den Fisch , macheHn zu, und lege ihn
Wf den Rost ; wann er gebraten, ist , lege ihn
auf eine Schüssel , inache ein Süppel darüber,
laß Semmelbröfel in Schmalz auflaufen , gieß«
ein wenig Wein und Essig daran , Zucker , Zim-
met und Kapry, ' laß eS sieden , und gieße eK
über den Fisch.

Gefüllter Stockfisch.
Nimm von einem ganzen Stockfisch dm

Schweif , fchüppe ihn , und löst das Brat davon,
überbrenne es und hacke es kliin , hacke auch in
Milch geweichte Semmel , grünen Petersil,Zwie¬
bel und Sardellen , darunter , treib ein Stück

Schmalz
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