
Vongebratenenrndeingemachten
Firischspeifkn.

^ Eine Staffete.

Ä ? imm eine Rein , gieb einen blattlichen Speck,
Rindfette , Lorberblatter , Roßmarin , Kuttel¬
kraut , Zwiebel , ganzen Pfeffer , ganze Nagerl
und Citronenschaler darein , lege ein fingesalze-
ues Schwänze! oder Ried dazu ; decke es gut zu,
und laß es stets bimsten , bis" es ffraun wird , her¬
nach gieße ein wenig Essig darauf , und laß es
wieder eine Weile übersieden , dann gieb eine
Fleischbrühe, Essig , Milchrahm und Citronen¬
schaler daran , >laß es ganz gemach sieden, damit
eS sich nicht anlegt , und die Goß substanzlos
und braun wird , dann schlage die Soß durch
rin Haarsieb auf das Fleisch.

Ein Lungenbraten.

Hautle den Lungenbraten ab , falze ihn ein,
leg ihn in eine Rein oder Kastrol , gieße Was¬
ser und Essig daran , Zwiebel , Rosmarin Kut¬
telkraut , Lorberblätter , Citronenschaler , ganze
Nagerl und Pfeffer , hernach decke es zu , und
laß es stets sieden ; wann es mürbe ist , so feige
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die Goß herunter , gieße von der nämlichen Brat¬
fette daran ; laß den Lungenbraten in der Fet¬
ten brau abbraunen , hernach nimm eine Fette
in ein Pfandes , mache eine Einbrenne von Mehl
und geriebenen Semmelbröseln schön lichtbraun,
gieße gleich die nämliche Soß darauf , und etli¬
che Löffel voll Milchrahm , gehackte Sardellen
und Kaprp , laß es unter einander sieden , gieße
es ' auf den gebräunten Lungenbraten , laß ihn in
der Soß ganz gemach dünsten ; hernach lege den
Lungenbraten , auf dir Schlisset , schrepfe ihn,
schlage die Soß durch ein Haarsieb darauf , ' und
bestreue ihn mit Citronenschaler und Kapry.

Ein Igcl von Kalbfleisch.
Hacke ein gutes Kalbfleisch klein , nimm ei¬

ne geweichte Semmel und Mark , und hacke es
darunter , von ein paar Eyer mache ein Einge¬
rührtes mit Muskatblüthe gewürzt , dann treibe
einen Butter in einen Weidling schön pflaumig
ab , schlage 2 oder z Eyer darein , rühre daS
Gehackte därein , und binde es in ein Lüchel wie
ein Igel ; wann es gesotten ist , lege es auf eine
Schüssel , bestecke es mit Mandeln und Pistazien,
die Mandeln mäßen aber gestiftelt geschnitten
werden , mache dann ein Süppel darüber , zuckere
es und gieb Citronenschaler darüber.

Kälberne Vögerl.
Schneide kalberne Schnitzel schön dünn , klopfe

es mit einem Messerrücken , und salze es ein ,
dann hacke Speck klein , ein wenig geweichts
Semmel darunter , ein wenig Margaron , Pfef¬

fer
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fer und Muskatblüthe , hernach streiche es auf
die Schnitzel , Wicklers zusammen, Linde es mit
einem Faden , und stecke es an den Spieß , da¬
zwischen Salbeyblatter und Speck ; begieße es
dann mit Butter , bestreue es mit Semmelbrö¬
seln , und brate es schön saftig.

Kälberne Abgerl auf andere Art.
Nimm ein kalbernes Schnitzel, hacke es ganz

klein , auch eine in Milch geweichte Semmel,
und von ein paar Eyer ein Eingerührtes darun¬
ter , wie auch ein Mark oder Fetten , salze und
würze es mit Muskatblüthe ; hernach weiche ein
kalbernes Schnitzel in ein laulichtes Wasser , schnei¬
de es in 4 Theile , streiche von dem nämlichen
Laig darauf , wickle es zusammen , binde es mit
einem Faden , und formire es wie kalberne Vö-
gerl , dann stecke es an den Spieß , dazwischen
mit Salbep und Speckblatteln , und brate es
braun.

'Tin Kuherler.
Siede ein Eiter schön weich , und schneide eS

schnitzelweis , hernach laß einen Butter anlauftn,
lege es auf den Rost , und backe es schön gelb,
dann lege es auf eine Schüssel , Milchrahm , But¬
ter , Sardellen , Citronenschalerund Saft daran,
und laß es auf der Glut aufsieden.

Glastrter Schunken.
Nimm einen guten Schunken, wenndu glaubst,

daß er stark gesalzen ist , so lege ihn einen Tag
Vorher - inS Wafferund Milch ; den andern Tag

C sirdr
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siede ihn in einem Master , daß er schön weich
wird ; hernach nimm ihn heraus , laß ihn ein
wenig abkühlen , nimm schön fein gefahten Zu¬
cker , besäe den Schunken damit , und setze ihn in
sinen Ofen , da er noch heiß ist. Man kann auch
unter den Schunken einen Lokayer - oder Rhein¬
wein schütten , und damit aufsieden lassen ; her¬
nach kann man ihn zieren , wie man will.

Ein Eingeschnittenes.
Lege einen Braten schnitzelweise geschnitten

LN eine Rem , schneide ein Haipel Zwiebel klein
darauf , nimm 4 Kerndel Pfeffer und ein paar
Nagerl , Citronenfchaler , ein paar Handvoll ge¬
riebene Semmelbröfeln , nimm ein Stückel But¬
ter , lege es daran , gieße Wein und ein wenig
Fleischbrühe daran , und laß es frisch übersieden;
es muß aber ein kurzes Süppel seyn.

Ein gewickeltes Fleisch.
Schneide schnitzelweise Fleisch , klopft es mit

dem Messerrücken , und besprenge iS mit Salz;
hernach hacke Speck und Mark , streue Marga-
ron , Pfeffer und Muskatblüthe , stkeiche das
Gehackte darauf, und wickle es zusammen , be¬
schmiere dann eine Nein mit Butter , stelle es
hinein , gieb ein wenig Semmelbröseln , ein paar
Löffel Milchrahm und Citronenschaler , laß es
dünsten , bis es mürbe wird , dann schütte ein
wenig Fleischbrühe daran , gieb aber Acht , daß
rs nicht zu fett wird, , und drücke Citronenfast
darauf. Es muß ein dicklichtes Süppel werden.

SHwgr-
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Schwarzes Wildprät mit Pfeffer . .

Siede Zwetschgen mit Wein und Wasser schön
weich , dann treibe sie durch ein Nudelsieb , laß
Butter in einer Rein zerjMichm , röste geriebe¬
ne Semmelbröseln , und schütte die .durchgeschla¬
genen Zwetschgen Wein , gieb Zimmet , Gewürz-
nagerln und Citromnschäler darein , und zuckere
es , biZ es süß genug ist ; wenn es zu dick ist,
so gieße Wein und Fleischbrühe daran , schneide
auch gestiftrlte Mandeln darunter , und richte es
unter ein frisch gesottenes Wildprät , oder über
ein schweimnes.

Ein kälbernes Schnitzel zu dünsten.
Bespreng das Schnitzel mit Salz , belege ei¬

ne Rem oder Kastrol mit blattlichten Speck und
Butter , bläitlichten Zwiebel , Citronenschäler,
gehackten grünen Petersil und Kuttelkraut , lege
das Schnitzel darein , obenauf wieder so viel
belegt , gieße einen zerlassenem Butter darauf,
gieb oben und unten eine gelinde - Asche darauf,
und laß es ganz langsam dünsten , bis es schön
braun wird , besäe es dann mit Mehl , und laß
es wieder überdünsten , hernach gieße Wein und
Fleischbrühe daran , frische Citronenschäler ; wenn
es mürbe genug ist , so richte es auf eine Schuf»
sel , und schlage die Suppe durch ein Haarsieb
darauf . "

Kälberne Karbonadel Ln Senfsoß.
Wasche die Karbonadely aus , und salze sie

rin , schneide einen guten Ltzeil spanischen Zwie,
Es bel



Z6

Lel gewürfelt , laß Fetten in einer Kastrol heiß
werden , gieb den Zwiebel darein, dünste ihn gut,
besäe es mit Mehl , gieße eine Fleischbrühe und
«in wenig Essig daran : hernach brenne einen
Zucker darein , und rühre em paar . Löffel Senf
daran, dann brate die Karbenadeln schön in Safi>
Lege , es auf eine Schüssel, gisA die Soß darübex,
und laß es ein paar Sud aüfthun.

Gedünstes kalbernes Briefes.
Wasche das Vriesel aus , und besprenge es

mit Salz , gieb Butter in eine Rein , lege das
Briefe ! darauf , dünste es schön braun , besäe es
mit Mehl , und überdünste es wieder / hernach
gieße eine Schn daran , Eitronenschaler , Mus-
katblüthe , und sauere es mit Citronensaft.

Kalbernes Briesel Ln einer Kalbersuppe.
Uebersiede ein Briesel , mache ein Buttersüp-

pel ganz weis , hacke grünen Petersil darein , ein
Zeherl ausgedräckten Knoblauch, Eitronenschaler^
Muskatblüthe und ein wenig Safran , schneide
dann das Briesel blattweise , lege es in die Soß,
gieb ein Stücke! Butter daran , und laß ' es gut
versieben . Wann du es anrichtest , so drücke ei¬
nen Citronensaft darein.

Faschierter Kalbskopf.
Schneide ein in Salzwaffer schön, weich ge¬

jodenen Kalbskopf blattweise herunter , die
Ohren und Augen bleiben daran , hacke ein kal¬
bernes Schnitze ! klein , hacke auch Mark darun¬
ter, von dem Kalbskopf dasFleisch , dieHaut

Pich
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wird weggeschnitten , dünn weiche eine Semmel
in Milch , drücke es aus , schneide es mit einem
fetten Emgerührten darunter , hernach treibe ei?
mn Butter schön pflaumig ab , schlage z oder
4 Eyer darein , Gewürz und Muskatblüthe,dann
nimm den Kalbsköpf , formiere ihn mit den Taig
wie vorhero , besäe ihn mit Mehl und Semmel¬
bröseln , beschmiere ihn mit Milchrahm , und
backe ihn in einem Tortenpfandel schön licht¬
braun , mache eine gute Schn darunter mit Ci-
tronensaft gesäuert , und reguliere es mit gespick¬
ten Schnitzel oder Ochsengaum, Kalberohren und
Briesel.

Kälberne Schnitzel mit Zucker zu dünsten.
Schneide kälberne Schnitzel von einem Schle-

gerl , spicke sie- mit Speck , und besprenge sie mit
Salz ; gieb dann Fetten in eine Rein , thue Zu¬
cker darein , bis er flaumig wird , lege die Schni¬
tzeln darein , besäe es mit Mehl , laß es ganz
langsam dünsten , und gieße em paar Tropfet
Wein und Fleischbrühe daran ; hernach reibe von
einem Pomeranzen die Schäler mit Zucker ab,
schabe daS .Gelbe von dem Zucker in die Soß ,
drucke von dem Pomerauzen , wie auch von Ci-
tronm den Saft daran , und richte es über einen
faschierten Schlegel«.

Schöpsener Schlegel.
Einen schöpsenen Schlegel muß man ^girk

abhämen , und mit Knoblauch spicken , sodann
legt man solchen in ein Kasirol , und läßt ihn
dünsten, bis man glaubt , daß er mürbe ist , dann

nimmt
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nimmt man einige Bretling , schneidet solche in
Stücke , und laßt diese eben noch eme Weile mir-
dünsten . Scdann bestreut man die Bretling ein
bischen mit Mehl , und wenn dieses geschehen,
so gieße Essig nach Belieben und gute Fleisch¬
brühe daran , und lasse solches abermals mitsam¬
men aufkochen , bis sich die Bretling spinnen.

Scköpseuer Schlegel mit Gurken.
Ziehe dem Schlegel die Haut ab , durchziehe

ihn mit Speck , lege ihn in sine Rein , gieße
Essig und Fleischbrühe daran , gieb Zwiebelmit
Nagerl besteckt , Rosmarin , Kuttelkraut , Lor-
berblatter , ganzen Pfeffer und Citronenschaler
dazu , hernach laß ihn dünsten bis er schön mür¬
be wird ; unterdessen schneide einen guten Theil
Gurken blattlicht , salze es ein , gieße einen Essig
daran , und laß es ein wenig stehen ; idann gieb
von dem nämlichen Schlegel eine Fetten in eine
Rein , drücke die Gurken rin wenig aus , gieb
sw in die Fetten , und dünste es gm unter einan¬
der ab , gewürzt mit Muskatblüthe , Pfeffer und
Milchrahm ^ hernach setze ein Saftfleisch mit
Speck und Zwiebel auf , braune es wie eine Schn,
gieße von dem nämlichen Schlegel eine Soß auf
das Fleisch , und laß es sieden , bis die Soß
braun wird ; auf die Gurken säe etliche Löffel
Mehl , und laß es gut unter einander abdünsien,
hernach schlage die Schü auf die Gurken , gieße
es zusammen über den Schlegel, und laß es noch
rin wenig dünsten . ^

Schöp-



Gchöpsener Schlegel mit Kapry und
Sardellen.

Ziehe dem Schlegel die Haut ab , salze ihw
rin , und spicke ihn , hernach gieb Fetten meine
Rein , Zwiebel, Lorberblatter , Kuttelkraut , Roso¬
marin , Citronenschaler , ganze Nagerl und Pfef¬
fer , und laß ihn ganz langsam dünsten ; wenn
es gemach zu sieden und braun zu werden an¬
fangt , gieße die Fetten herunter , gieße ein paar
Tröpfe ! Essig daran , und laß den Essig wieder
Verdunsten , hernach gieße Fleischbrühe daran
und ein wenig Essig , mache eine gelblichte Ein¬
brenn von der Fetten , gieb sie zu dem Schlegel,
thue Milchrahm daran , ein paar -ausgewaschene
Sardellen , und um i Kreuzer Kapry geschult»
ten , dann laß es auf einer kleinen Glut dünsten.

Ein angelegter Schlegel.
Nimm von einem großen Lamm den Schle¬

gel , schneide dvs Fleisch von dem Bein schön
sauber ab , hernach nimm ein kalb ernes Fleisch,
schneide es klein, schneide Mark darunter , Cham¬
pignon , eine in Milch geweichte Semmel , von
etlichen Eyern ein fettes Eingerührtes wohl ge¬
würzt und gesalzen ; dann lege die Fasch auf das
Dein , daß eS wieder einem Schlegel gleich sieht,
besäe es mit Mehl , beschmiere die Rein mit But¬
ter und Semmelbröseln , lege den Schlegel hin¬
ein , beschmiere ihn oben mit Milchrahm , gieb
unten und oben Glut , und laß ihn stehen , bis
er schön braun wird , hernach mache eine braun»
Pomeranzensoß mit gespickten Schnitzel herum

regu-
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regulirt , ober eine gute substantiöse Golly mit
Citronensaft gesäuert , mit Obergaum und Pries
regulirt.

Faschirte Karbonadeln.
Nimm von schöpsenen Karbonadeln die Dei¬

ne , schabe sie , daß sie schön weiß werden , her¬
nach nimm ein kalbernes .Schnitzel, schneide einen
guten Theil Mark nebst einem fetten Eingerühr-
ten darunter , und eine in Milch geweichte Sem¬
mel , wie auch gedünste Bretling, falze und würze
es wohl , lege die Fasch auf die Beine , undfor-
mire es wie ein Karbonadel . Wenn du es für
ein Gebratenes geben willst , so brate es auf
einem Papier mit Butter , soll es aber für ein
Eingemachtes gelten , so dünste es in einer Rein,
mache eine gute Schü darüber , säuere es mit
Citromnsaft, nimm auch 'gebimste Artoffeln dazu.

Karbonadeln mit Artoffeln.

Schneide das Fleisch von den Beinen, hacke
es klein , auch ein Mark darunter und geweichte
Semmel , und auch ein fettes Eingemachtes,
würze und salze es gut , hernach lege das Fleisch
wieder auf die Beine , wie zuvor , daß sie Kar¬
bonadeln formiren , beschmiere eine Rein mit
Butter , thue die Karbonadeln hinein , und laß
sie dünsten , wenn sie braun sind , so gieb eine
braune Golly darauf , und sauere es mit Citro-
uensast oder Artoffeln.

Budm.
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Budin.

Schneide 14 Pfund Rindfetten klein , schnei¬
de von 2 Kreuzer Semmeln die Rinde hinweg,
weiche sie in Milch ; dann drücke sie gut aus,
nimm z Löffel voll Schmalz , rühre' 5 Eyer
darein , rühre die Fetten und Semmel dazu,
wie auch Zibeben und Weinberln darein , zuckere
es nach Gedunken , binde es nicht zu fest in ein
sauberes Tuch , lege es in ein kupfernes Kesserl,
gieße eine Fleischbrühe daran , und stelle daS
Kesserl in ein Hafen siedendes Wasser nicht zu
tief , daß das Wasser nicht darüber schlagt ; wann
es 2 Stunden gesotten hat , so lege es auf eine
Schüssel, mache ein Buttersüppel darüber , und
zuckere es in der Höhe.

Fleischbecherl.
Schneide ein kalbernes Schnitzel ganz klein,

schneide auch ein wenig Mark , in Milch ge¬
weichte Semmel und ein Eingerührtes darunter,
würze und salze es gut , treibe ein wenig But¬
ter ab , schlage ein ganzes Ey und einen Dotter
darunter , und rühre das Gehackte darein , her¬
nach mache ein Ragou von Kalberohren ; .Drie¬
fel , Eyterl , Obergaum, Sxargelköpf , grüne
Erbsen , gedünste Maurachen und Champignon,
würze dieses mit Muskatblüthe , dünste es gut
mit Butter unter einander ab , beschmiere die
Becherln , streiche von dem Taig oder Fasch ei¬
nen kleinen Fingerdick hinein , stelle es auf einen
mürben Taig , fülle es mit dem Ragou oben¬
auf, bestreiche es auch mit der Fasch - backe es

in
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in der Tortenpfanne , und gieb es warm aus
die Tafts.

WLldschweinener Kas.
Siede schwei^ ene Ohren sammt den Kopfm

Wasser und Wein schön n?eich, schneide ihn klein,
nimm geschwallte Pistazen und Mandeln , Ci-
tronenschaler , Zibebenund Weinberl ; man kann
auch von einer ' Schunken dazu nehmen, tpürze
es gut , und dünste alles unter einander , her¬
nach binde es in ein sauberes Tuch , lege es auf
einen kühlen Ort , und schwere es mit einem
schweren Steine zusammen , daß es sich sulzt.

Ein Ochsenschweif.
Hacke den schweif gliedweisr , und lege die

Stückeln in eine Rein , salze es ein wenig, gieb
Lorberblatter , Rosmarin , Kuttelkraut , ganzen
Pfeffer , ganze Nagerln , Citronenschaler , und
einen guten Theil Zwiebel , gieß eS neben dem
Schweif mit rochen Wein an , daß übrige Fleisch¬
brühe und Essig , decke es gut zu , und stelle eS
über Nacht auf eine kleine Glut ; gieb Acht , daß
er oben Suppen hat , daß er sich nicht anlegt,
gieb Suppen und Essig daran , und laß eS so
fortdünsten , bis er mürbe wird . Unterdessen
mache eine Schü , nimm den Schweif auf ei¬
ne Schüssel heraus , schöpfe die Fetten her¬
unter , und laß es in einem Kastrol heiß werden,
gieb dann einen Zucker darein , und rühre es so
lang , bis er säumt , hernach rühre einen gewür¬
felten Zwiebel darein , bis er braun wird , gieb
rin paar Löffel Mehl daran , rühre eS unterein¬
ander ab , gieße von dem Ochsenfchweif eine Sup¬

pe



4Z

pe und Schü daran , und laß es gut unter ein¬
ander sieden , dann gieb den Schweif in die vo¬
rige Rein , und schlage dieSoß durch ein Haar¬
sieb auf den Schweif ; wenn es zu sauer ist , so
gieb einen Zucker und frische Citronenschaler,
wenn es aber zu süß ist, so gieh einen Citronen-
saft dazu , er muß recht biquant seyn , nicht zu
dick und nicht zu dünn , es darf keine lange Soß
daran seyn.

Gedüuste kälberne Brust oder Niern-
braten.

Gieb einen eingesalzenen .Nierttbraten oder
Brust in ein Kastrol , gieb Wein und Fleisch¬
brühe daran , gewürzt mit Nagerln und Pfeffer,
Zwiebel , ein wenig Kuttelkraut und Rosmarin,
decke es gut zu , und laß es ganz weis dünsten,
nimm von grünen PeterPl die Herzeln , zwicke
die Blatteln davon , und laß es in einem sieden¬
den Wasser einen Sud aufthun , feige dann dm
Petersil ab , drücke ihn § us , und schneide ihn
klein wie ein Pulver , hernachmache ein Butter-
füppel wohl gewürzt mit Muskatblüthe , gieb
den geschnittenen Petersil darein , laß ihn gut
versjeden , und spieße es über den gedünsten Bra¬
ten oder Brust.

Kälberne Würste.
Hacke ein kalbernes Fleisch von einem Schle¬

gel klein , wie auch ein kalbernes Liter ! undKno-
chenfttten darunter , nimm 2 Eher dazu , Pfef¬
fer , Muskatblüthe , und salze es , rühre es un¬
ter einander ab , nimm dann ein kalbernes Ne¬

tzt!,
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tzel , fülle es barem , mache es zusammen wie
eine Wurst , binde es mit einem Faden zu, brate
ss auf einen Rost , und gieb es auf das Grüne
oder auf eine gemischte Speise.

FaschirLe Fleck mit Farben.
Nim 4 Löser , nimm wieder extra 4 Pfund,

hacke es klein , ein halbes kalbemes Schnitzel,
ein Stick in Milch geweichte Semmel darunter,
wie auch von g Eyern ein Eingerührtes , salze
die Fasch , würze es mit Pfeffer und Muskat-
blüche , cheile die Fasch auf z Lheileaus , unter
den ersten Theil hacke Krebsschweifel und Krebs-
Lutter , der Butter muß aber recht dick feyn, un¬
ter den andern Theil hacke einen Spinat , hernach
nimm den Löser , und salze alle Blatter , fülle
dann zwischen den Löser ein Blatt roch , eines
weis und eines grün , binde es zusammen in ein
Luch , lege es in eine Fleischbrühe und laß es sie¬
den ; mache dann eine Soß wie zu einem Spar¬
gel , schneide die Flecken blattweise über quer,
lege es auf eine Schüssel, gieße die Soß darüber,.
und laß es ein paar Sud aufchun.

Tyrolerfleisch.
Schneide von einem kalbernen Schlegel dünne

Schnitze berunter , klopfe sie mit einem umge¬
kehrten Messer , salze sie ein , nimm Mark,
Kapry , grünen Petersil , Charlotte , Citronen-
schaler , und hacke sie klein zusammen , schmiere
eine Rein mit Butter oder Mark , lege eine Lage
von den zusammengeschnittenen auf den Boden ,
das geklopfte Fleisch darein , streue ein wenig
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Mehl daraaf, - und lege immer so fort bis es gar
wird , gieße dann ein wenig Fleischbrühe daran,
und laß es eine Stunde lang dünsten , wenn es
auf die Tafel kommt , so drücke Citronensast
darein.

Kaiserfleischer.
Schneide von einem kalbernen Schlegel hand¬

breite Schnitze herunter , klopft sie mit einem
umgekehrten Messer -- und falze sie ein wekrrgH '
dann schneide Sardellen , Kapry , Artoffeln , Cr?
tronenschaler , Lorberblarter und Kuttelkraut ' zrft
Mimen , mache von ein wenig Fleisch odeiÄSries
einen Fasch , dann nimm ein Ey darunter '/Mr-
trönensaft , salze es ein wenig , und fioffe- ' Mß
schön fein ab , hernach nimm die Schnitzel , ei¬
nes ober sich , eines unter sich , thue den Fasch
in die Mitte , klopft das Fleisch von den Sei¬
ten , hernach schmiere es mit Eyer , lege es m
eine Rein , gieb Specks Kuttelkraut und Lor-
bttblatter dazu , gieße ein wenig Fleischbrühe
darein , und laß es ganz zugemacht 2 Stunde
dünßen , streue dann ein wenig Mehl darüber,
drücke ein wenig Citronensast daran , und laß eS
Noch einmal aufdünsten.

Schunkenspeis.
Nimm von i Kreuzer Semmel die Rinde

weg , schneide es klein und blattlicht , nimm 4
oder 5 Eyer , 4 Seite ! Milch , sprudle es unter
einander, und gieße es über die geschnitteneSem¬
mel , dann nimm r Pfund gutes , Selchfleisch,
r Pfund Kernfesten , und hacke alles kleinunter
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einander , dann schmiere ein weites Kastrol an,
lege ein Netzel oder dünnen Speck, das gehackte
Fleisch , und die geweichte Semmel , eines nach
dem andern , bis es voll ist, über sich mit Rahm
besprengt , und gieb nnten und oben Glut , wen»
es ausgebacken ist , so ist es fertig.

Ungarisches Rostbratel.
M ) - Man nimmt das Rostbratel , und klopft eS
schön dünn , hernach schneidet man aus einem
Schnitzel 2 oder z , darnach sie groß sind, nimm
Sardellen , Kapry , ein wenig Knoblauch, Zchie-
h?l >Mtronenschaler , grünen Petersil , klein zu-
sammgkschnitten, in einen Weidling, einen Rahm
daran , und rührt es durch einander ; dann brei¬
tet man ein kalbernes Netz oder ein paar lam-
merne in einer Rein auseinander , in welcher der
Boden mit Butter oder Fett beschmiert ist,
streicht vyn der Fasch auf das , Netz , legt eine
Lage Rostbratel wieder mit .- Fasch beschmiert,
und so fort , sodann schlagt man das Netz zu¬
sammen , giebt ein wenig Suppen und ein . wenig
Essig hinein , unten und oben Glut , und laßt
es dünsten , bis es weich ist. Wenn die ' Soß zu
dünnseyn soll , so schütte man ein wenig Rahm
nach ; wenn es weich genug ist , so richtet man
es auf eine Schüssel an . Es muß aber beysam-
men bleiben , wie ein Pfanzel , und dir Rein
muß die gehörige Größe haben , haß es voll
wird.

Fasch irtes Lringmbratel.
Schneide von einem Lungenbraten ein dickes

Stück
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Stück Von der Seite herab , schneide es klein ,
gieb Sardellen , Kapry , Cirronenschaler , Knob¬
lauch und Zwiebel, ein wenig Kutelkraut , eine
in Milch geweichre Semmel , und viel Fetten ,
recht klein geschnitten , . darunter , mache eine
Fasch davon , und rühre sodann etwas Rahm
darunter . Den übrigen Lungenbraten schneide
schön dünn nach der Lange , gieb von der Fasch
darauf , rolle es zusammen wie ein Milchrahm - '
sirudel , mache damit ein lateinisches 5 » speile
es mit einem hölzernen Speit , lege es in eine
Rein , gieb Suppen und Essig darauf , und laß
es dünsten wie ein anderes Lungenbratel . Die
Sosskann man machen wie man will.

Lämmernes Brüste ! mit Sanerampfen.
Schneide das Brüstet stückweise , abblän-

schiere es in kaltem Wasser , daß es schön weiß
wird , mache eine Buttersoß , und lasse das FleW
darin schön weich sieden. Unterdessen Heb sau¬
ber ausgewaschenen Sanerampfen mit einem Stück¬
chen Butter oder Fette in ein EnM , salze ihn,
rin wenig Muskatblüthe dazu , Melasse ihn dün¬
sten, decke ihn aber nicht zu^ chaß K nicht schwarz
wird , sodann gieb eine Gossvon dem Lämmer¬
nen darauf , ein wenig Mahm daran , gieße eL
auf daS Fleisch , laß es ein wenig aufsieden,
und richte eS mw/

X
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