Sweiter Abfdynitt,

Bom Fleifche im Ulgemeinen.

Vorerinnerung.

%rifcf)gefcf)lacbteteé Kleifd muf exft die thierifhe Warme
und bden raucbenden Damypf verlieven, und nidt eher an’s
Feuer. gefest werden, bis e$ Dinreidhend movtificivt iff,
es bleibt fonft zabe, bart und fdwer verdaulidh. Die Seit;
wie lange eine Fleifthart mortificiven, b. i. hangen oder lies
gen mufi, ebe es fhmacthaft jubereifet und ohne tible Folgen
genoffen werben Fann, berubt auf dem Grad der Laugenbaf-
tigkeit oder bder Meigung, bdie es jur faulen Gdbrung bhat,
und auf verfdhiedenen aufeven Umftanden, wodurch diefe de-
fhleunigt werden Eann.
Das Fleifd) mup hangen ober mortificict werden,
im ©ommer im Winter

Hirfdh= ober NRothwildpret 4 Tage. 8 Tage.
Schweimvildpret 6 — 10 —
Hafen und Kanindyen FLE Qs
Fafan und Verghithner 4 — 10 —
Auerbibne und Hithner 6 — 14 —
MRebhihner g — 6 —
Rind= und Sdweinfleifch 8 L= 6 —
Hammel- ober Sdyopfenfleifh 2 — SRl
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im Gommer im Winter
Kalb= und Lammfleifdh 2 Tage 4 Tage.

Kruthiibner und Ganfe 4 — 8 —
Alte Hiihner und Cnten 3 — 6 —
Kapaunen - 7 3 — 6 —
Sunge Hiihrer und Tauben 2 — 4 —
Sdpnepfen und deven Arten 2 — 5 —

Kleine BVogel 1:2 — 24 —

Diefe Tabelle Fann aber nicht in jedem Klima und in
jeber Witterung gelten, denn je bheifier der Crdftrich oder bie
Witterung ift: um fo weniger balt {ich das Fleifdh, und um
fo eber muf es genoffen werden. Zm Sommer bei fchiilen
Tagen ober bei Gewitterluft ift oft ein Tag, ja oft nur ein
balber binveihend , das Fleifh faul und vadurd) ungefund ju
machen.  In Ealten SQandern obder bei ftrenger WinterEalte
fann bas Fleifdh linger hingen oder lieger, und {pater obne
Nadtheil gefveist werden.

K. Nindfleifch.

274. Rindfleifd) & la Vingrette.

Man fdhneidet eine 3 3oll dicke Sceibe von Halb gefottes
niem Rindfleifch unbd ein wenig Fett bazu, dampft es in einem
balben eitel Waffer, 1 Glas weifien Wein, gibt Saturei,
Bafilicun, Majoran und Thymian, 1 Swiebel und 4 Lorbeer-
blatt Ddajut, - witryt es mit 3 geftofiencn Nelfen und Pfeffer,
bis bie Brithe beinahe verfocht ift, und Fehrt e einmal wum.
Man trigt s Ealt auf. " Die Vriihe wird burdygefeibet , wnd
etwas Cffig dasu gegeben,



275. Rundftiick von Rindfleifdy.

Man muf es gut falzen und mit der Pdckelbriihe 8 oder
10 Rage befeudpten, aber den Knoden frither berausnehmen,
und durdy Aufjpeilen und Sufammenbinden ibhm die runde
Geftalt geben. Man Fann es audy mit Peterfilie filllen, dann
mufi man aber Qdher machen, und die groblid) gefdynittene
Peterfilte feft hineinfropfen. LWenn s fiedet, mup es fleifig
gefdhdumt , und bdabei in gelindem Kochen erhalten werben.

276. Brucfleifd.

2 Po. in Eeine Stiicke gefdhnittenes Bruckfleifdh) fammt
pem Blute werden mit 2 fpanifdhen Bmwiebeln , einer gelben
Ritbe, einem Stitcf Sellevie, einer Peteriiliemvurgel , weldyes
alles blattweife gefdhnitten wird, dann Thymian, einigen Pfef-
ferfornern, Gewiignelfen und Citeonenjdhalen, einem Seitel
MWein, einem grofen Seitel Cifig und o Seitel Waffer in
einer Gafferolle langfam miicbe gediinftet, dann eine braune
Brotrinde fhwary gerdffet und damit aufgefocht. LWenn bas
Fleifch weich aenug ift, wird es herausgenommen, die Vrihe
daritber gefeibt und gefalzen, und nodmal gut aufgefocht.

277, Aufgerolltes, einent Hafen gleidyendes Rindfleifd).

Man beizt das Innere einer grofien RKeule mit einem
®lafe weifen TWein und einem Glafe Cffig 48 Stunden lang, .
bereitet dann eine qute Fulle, gibt fie hinein und bindet e
feft jufammen. DNun bratet man e8 an einem Spiefie und be=
feuchtet es mit einem Glafe weifien Wein und eben fo viel
Cifig. Man tragt es in einer Farfen Briibe auf, und gibt in
befonberen @dhalen Johannisbeerfaft und gefhmolyene But-
ter dazu. Wenn man es fpickt, fo exhalt ed ein beffeves Aus-
feben unbd einen befferen Gefdymact.
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278. Das Pidieln und Rodyen der i%inhsjungm.

Man {dyneidet von den Jungen dic LWuvieln ab, 14Ft aber
nody das Driifenartige und das Fett daran , fiveuet etwas
@aly darouf, und troctnet {ie am andern Tage ab. Dann
nimmt man auf jede Sunge einen grofen CEloffel voll Saly,
eben fo viel roben Sucker, und ungefihr halb fo viel Salpe-
ter, mifdht dies, und reibt die Bungen durdh eine Wode tig-
lihy bamit, gibt dbann noch einen gehauften Egldfel voll Saly
dazu. o werden fie nad) 14 Tagen gut, fehrt man fie aber
taglich nur in Pockelbrithe um, fo dauert e 4 bis 5 TWo-
dhen. Dann fann man die Junge rduchern oder trocnen, je
nachdem man will, man bindet ein Karvtenblatt bdaran, auf
weldem das Datum fteht. IRill man fie effen, fo miiffen fie
durdy 5 Stunden mivbe gefodht werden; werden fie eher
weidy, fo Fann man fie leicht Deif erhalten, e alter fie aber
find, befto [anger miffen fie Foden. ind fie hart, fo waf-
fert man fie brei oder vier ©tunbden ein,

279. Cine andere Art.

Rtan rveiniget die Sungen auf diefelbe Art, wie oben ge-

- geigf. Dann nimmt man ju 2 Sungen 2 Loth Salpeter und
2 Qoth feines @aly, und veibt fie wohl damit. Nad) 2 Tagen
diefes Werfahrens bedecft man fie mit @aly, Febrt fie wabh-
rend 3 Wochen taglich um, trocnet fie endlich ab, rveibt Kleie
JDartiber und vdudjert fie. Nad) beildufig 10 Tagen Fann
man fie effen. Man muf fie an einem Eithlen Ort aufberwabhren.

280. Windfleifd)[chnitte.

Man theilt dliinne Sdnitten aus einem Sdhwangel in
drei 3oll lange Stucfe, Elopft fie mit einem Meffevriicfen und
Febre fie in OMMehl um. Man bratet {ie fdmell jwei Minuten
in DVutter, legt fie dann in einen Fleinen Topf, gibt eine

e —
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balbe Maf Bratenbrithe davauf, etwas Butter mit MDiebl,
wuryt ed febr wenig mit Pfeffer und Saly, gibt fo fein als
moglidy gepactte @chalotten, eine halbe Wallnufp, 4 Fleine
eingemachte Gurfen und einen Theeldfel voll gehactte Ka-
pern daju. Died dampft man nur, und tragt es in einer
beifien, bedectten Sdhurffel auf.

281. Odyfenganmen,

PMan Eoht fie einige Dtunden im Waifer, bid fich die
SHaut ablofet, fdneidet die Gaumen dann in Sdyeiben, und
pampft fie in einer ftavfen Fleifchbribe fo viel als mdglid.
Bor dem Auftragen falst man fie, gibt Capenne-Pfeffer daju,
St die Brubhe ju Elar, o brennt man fie ein.

@oll der Gaumen weify bleiben, fo Fohe man ibhn in
Mildh, dampfe ihn in einer Fricaffee - Briihe und fiige Rabhm,
DButter, Mehl, Champignonpulvey und geftofiene Muscat-
bliithe dagu.

282, Rimdfleifdhuden , cin Seitengeridt des
Lleifdhes,

Man backt halbd gefottenes Rindfleifdh mit etwas fettem
Sdinfen oder Speck; wurzt ed mit Pfeffer, etwas Sdalot-
ten oder Knoblaudh , vermengt alled wobl, madt Kuden
daraus, bdie drei 3ol lang und balb fo Dreit und dicf {ind,
bratet fie Dellbraun , und tragt fie in einer guten dicElichten
Brithe auf.

283. Windfleifd) eimumadyen.

Man [aft 2 Pfund mageres, mit Salpeter geriebenes
NRindfleifch eive Nacht liegens; faljet es dann mit gewdhnli-
dhem alze unbd [afit e vier Tage, in einem Eleinen mit LWafs
fer angefiillten Topf fteben. Hernad) wiiryt man ed, mit ei-
nem [uche abgetvoctnet, mit {dwargem Pfeffer, leat ed in

7
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cine Eleine Pfanne, die o8 faft, bedeckt es mit grobem Teig
und backt es, ohne etwas Fliiffiges daran ju thun , 5 Stunden
in einem Eitblen Ofen. Wenn es Ealt ift, [ofet man bdie Seh-
nen ober bas Fett weg, hackt das Fleifdh febv fein mit einem
SWierting Butter, der gewdvmt ift, und fo viel Brithe , als
man braudht, um daraus einen Reig ju madhen, legt diefen
in gan Eleine Topfe, bedeckt ihn mit gefchmolzener Butter.

284. Cine andere Art.

Man backt gefodhtes oder gebratenes NRindfleifd) mit
Pfeffer, Saly, Nelfen, Muscatnuf und warmer Butter. (G
ift eben fo gut al$ auf obige Avt, hat aber Feine fo fchone
Farbe.

285, Pas Funere eines kalten Lendenfiices uzucidyten.

Man nimmt alles Fleifdh und Fett hevaus, fdneidet es
in fingerdicke Stiicke von 2 Ioll Lange, beftreuet fie mit Mebl
und bratet fie in Wutter braun, trocEnet die Butter vom lei=
fdhe weg, und vithrt das Fleifth in einer ftacfen, mit Preffer,
@aly, @Garbellen und Schalotten gewitrjten Vrithe um, [aft
¢s aber nicht (iedend werben. WVevor man es anvidhtet, gieft
man gei Eploffel voll €ffig daran.

. 286. Jricaffée von kaltem Rindfleifdy.

Man fdhneivet das Fleifd) in dinne Sypalten, hHackt eine
Handooll Peterfilie fein, {dhneidet eine Swiebel auf 4 Theile
. unbd gibt dies in eine Pfanne mit einem @tk BVutter und ef-
was ftavfer Fleifhbriihe; wiirgt s mit Saly und Peffer,
und Focht e eine Wievtelfunde gelinde, viihrt dann 2 Cier-
botter, ein Glag weifen Wein und einen Ehloffel voll Effig
baran, vithre es gefdywind berum, veibt Ddie @dhuffel mit
@dyalotten und fdpiittet die Fricaffee davauf.
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287. @liven - Rindfleifdy.

Man legt einen Teig von Vrotrinden, Schalotten, etwas
Dievenfett , Pleffer und Saly auf gefdnittene Sdeiben von
Fleifch, die %2 3ol dicE und4 Ioll in's Gevierte {ind, rollt fie
ouf, madt fie mit einem bilyernen Spiefchen feft, gibt fie
mit ciner Brithe von RindEnoden in eine Cafferolle, 1 oder
2 Cploffel voll Waffer dazu, und dampft fie bis fie miivbe
find. 2Auch Eann man dagu frifdhes Fleifch nebmen,

288, Dasfelbe auf andere Nrt.

Man gibt etwas BVratenbriibe ju gefottenem NRind - oder
Hommelfleifd) mit Iwiebeln, Preffer und Saly, fillt es in
Sacobsmufdyeln, dag fie die Halfte voll werden, und gibt
einen Brei von Crdapfeln und Nabm davauf, legt oben auf
etwas WVutter, und [Aft ed am Feuer oder im Ofen braun
werden.

289, Braunes Windfleifdy.

Man fiedet dbas Rindfleifdh frifch ab, bis es weich ift, lafit
in einer Cafferolle ein @titckden Jucker mit ein wenig Wein
fo lange fieden, bis ev faffanienbraun ift, trocfnet dann bdas
Gleifth gur ab, legt 8 in Jucker, dreht es bfters wm, damit
e8 auf jeber ©eite eine Farbe erhalt, gibt ein wenig Nind-
fuppe bavan , ein wenig in Mehl gewalzene BVutter, ein we=
nig gefdhnittene Limonienfchalen und etwas Weinbeerfaft, Eft
biefe @auce eingehen , vidtet das Fleifdh) in eine Schiiffel, und
feibet die Sauce durdh ein Sieb dariiber,

290. Hollindifdyes Rindfleifdy.

Man Elopft und falst einen diinnen Noftoraten gut, for-
mirt ihn wie die Carbonaden, fdneidet Sauerampfer oder 4
Dardellen Elein jufommen, gibt es in ein StiicEdhen serfdli=

7 *
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dyener Vutter, [aft es anlaufen, ftaubt ein wenig Mebl dar-
on, fdittet etwas NRahm daju, [aft es einmal aufjieden,
fhmiert dbas Fleifc) damit, befaet es mit @emmelbrofeln, bra:
fet es auf dem Noft, und begiefit es ofters mit Butter; ift
ed gebraten, fo gibt man es in eine Sdyiffel , und den tibri-
gen Saft dartiber.

291. WRindfleifd) anf wiilfche Nrt.

Man Elopft ein StitcE NRindfleijch gut, daf es miivbe
wird, falzt es gut ein, foickt es mit SpecE und Knoblaud,
gibt e3 in eine Gafferolle, 4 eitel Wein, ein wenig Effig
und Waifer, Jwiebeln, Limonienfdhalen , Kuttelfraut, WVaiili=
cum, Jngwer, ein Paar Gewitvynelfen, Rosmarin dagu, fest
es auf die .Glut, bedeckt es, daf fein Dunft heraus Eommt,
und forgt dafi es nicht anbrennt. It das Fleifch miivbe, und
die @auce hubfd) eingediinftet, fo gibt man es auf eine Sehitf-
fel, nimmt das Fett weg, und feibet die Sauce dariiber,

292, Stuffato oder italienifches Rindfleifch.

5 Pfo. vom fegenannten Sdywangortel werden von dem
iiberfluffigen Fett geveiniget, gut geflopft und eingefaljen
dann va Pfd. Spect in langlihe Stiicke gefdnitten, diefer
etwas gefalzen, mit zerftofienem Pfeffer beftreut, {odann ein
Beberl Knoblaud) fo Elein als moglich gefdhnitten, edructt,
und aud) mit den SpecE vermengt , und das Fleijdh damit ge-
fpicEt. Dann wird das Fleifch in eine Nein gegeben , 1 grofies
@eitel weiffer Wein nebft einer Halben Nindfuppe davauf ge-
goflen, und fortwébrend geduinftet. Nachdem es bei oftmaligem
Umwenden 4 Stunden gediinftet hat, gibt man 8 mittlere
Pavadiesapfel , weldse friher abgediinftet und durchpaflict wev-
den, nebit einem Stick Jucker daju, und [3ft es nod) 1
Stunde langfam fovtdinften ; nimmt das Fett vein davon ab,
und wenn das Fleijh auf die Schirffel geordnet ift;, gibt man
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einen Krany Maccaroni um dasfelbe herum, und die tbrige
@auce, welde durdhgetrieben wird, in einer Sdhale dazu.

293. oftbraten.

Man Fopft ein fhones Stuct Nieo vedt gut, falst es
eitt, fdet ein wenig Preffer daviiber , gibt das Fleifdh mit ein
wenig Elein gefdhnittenen Spec, Jwiebelhappel und Knoblaudy
in eine Gafferolle, brafet es uber einer ftarfen Glut, bafi s
auf einer jeben eite eine Farbe beFommt, gibt e3 auf eine
Sdiiffel, den Saft daruiber , und tvdgt es auf die Tafel.

294. Jafdyirter Roftbraten.

Man hackt einen NRojtbraten mit 3 Savdellen, Kapern,
Gitronen{djalen, efwas Swiebel Elein, gibt ein Paar Loffel voll
Mildhrahm und 1 Gi dagu, flveidht diefes auf die iibrigen
NRoftbraten ; welche jufammengercllt in einer mit ©ped und
Bwiebeln belegten Cafferolle mivbe gebraten werben. Die ju=
riicEbleibende Vrithe wird mit etwas Wein aus Briihe ver=
binnt, mit Mebl geftaubt , noch einmal aufgefotten und dann
auf die Noftbraten angerichtet,

295. Cin audever Hoftbraten.

Man falyt qute, qeFlopfte Moftbraten, gibt .ein 1wenig
Pleffer davitber, lafit {ie eine Weile in Saly liegen, dann in
einer bedecten Nein auf der Glut dunfien, bis fie eine Far-
be beformmen: begiefit {ie dann mit ein wenig Cfjig, laft fie
nochmals dunften big fie miicbe awerden, nimmt 2 Jwiebel=
bappel und 2 Iehen Knoblaudy, fhneidet fie Elein, und gibt
fie dazu. @ind es 6 Noftbraten, fo ftaubt man 2 Kodloffel
poll Mehl dazu, laft fie noch eine Weile dinften, gibt Nind=
fuppe daran, daji ed die gebovige Dicke befommt, Limoniens
{halen davauf, und fept {ie auf.
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296. Oefiillter Woftbraten.

Man falyt 2% Pfund geFlopften Noftbraten gut ein,
backt al8 Fiille ein Halbes Pfund gehduteten Neftbraten Eein,
mifdht Elein gefdhnittene griine Peterfilie und gefdinittenen
Bwiebel, 2 ehen Knoblauch und gefdhnittene Limonienfchalen
vazu, falgt es, ribrt es mit Mildrabm ab, dag es fih gut
fireichen [afit 5 beftreicht ein ©tucE Noftbraten, legt den andern
Zheil davauf, fveilt es in 4 Theile, belegt eine Cafferolle mit
gelben Riiben, Sellerie, Peterfilienwurzeln, Kuttelfraut, Lor-
beerblattern, allerlei geftofenem Gewiirz, gibt den Noftbraten
darvauf, halb Cifig, halb Waifer daran, legt ibn, wenn er weidy
gedlinftet ift, beraus, macht die @auce {hon braun, fraubt 3
RKodloffel voll IMehl daran, dinfiet es nod) ein wenia, fiedet
es Dann mit anberthalb Sdopfloffel voll Rindfuppe, feibet es
uber den NRoftbraten, und fiedet es nodh einmal.

297. Ocfpidite Schniel von Rindfleifdy.

Man Elopft mit vem Meffevviicben zwei fingerdicke und
halbfingerlange gefdhnittene Schnigel, daf fie breit werden,
legt fie breifach auf einanber, falzt fie, foickt fie mit Speck,
diinftet fie, bis fie miirbe werden, gibt ein wenig Butter und
Cffig dagu , fiveuet Mehl daran, wenn es gerdfiet ift, gibt
NRabm und Cffig dagu, und ridhtet s an.

298. Odyfenfdhweif.

Man falzt den in furge Sticke gehackten und mit wars
men LWaffer gewafdenen Odyfenidweif, gibt ihn in einen Topf
mit Jwiebel , gelben Niben , Limenienfdhalen, aud) ganzem
Pfeffer, jwei Lovbeevblitter, Kuttelfraut und ein wenig Neu=
gewtiry, fullt e mit Waffer und Effig, 135t den Odfenidyweif
fo lange Fochen, bis er jur Halfte weidy ift, und feihet dann
bas Fett gut weg. Man gibt julent 2 Coffel voll Mehl in ein
St warm gewordened Fett, fiillt es mit obiger Sauce auf,
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die vorber gefiehen wird, gibt den Odfenidymweif dazu, und
dlinftet ihn. Man Eann ihn in eine Gafferollepaftete von ge-
fdhlagenem Germteig geben.

299, Boeuf a Ia mode.

Gin ©derzel oder Ortfhwangel wird mit den Walkfer
gut duvdygeElepft und eingefalzen ; dann nimmt man verfchies
denes Flein geffefenes Gewtiry, als Peffer, Teugewury, Ing=
wer, Gitronenfdhalen, etwas IMajoran, ein wenig Rwiebel und
Knoblauch, welches alles wobl vermengt werden muf, fdhnei=
bet dann Y4 Pfd. Spect in fingerdicfe Stiicke, madyt fenFrechte
Qcder in bas Fleifd), und gibt das Geftofene fammt den
Sypecticen hinein, muf jedoch Aht geben, vaf s nicht her-
ausfalle. Dann nimmt man eine Cafferolle oder flache ein,
belegt {ie mit @pecEblattchen, gibt 4 mittleve Bwiebel in Blats
ter gefchnitten, eine TWurgel Peterfilie, eine gelbe Nube, Selle-
vie, ein Qovbeerblatt und ein Stitcden NRindfchmaly hinein,
fept s auf ftacfes Koblenfeuer, und [3ft es gelblich anlaufen,
dann fommt das Fleifch hinein, weldpes nod) mit Scinkenfleifd)
gefpicEt werden mug, ein wenig Gunbdelfraut und Majoran bdas
ju und [dft es ywei Stunden gut dunften, bis es recht fdhon
Braun ift ; man mup es mit ber Gabel ofters umEehren, damit
¢s auf allen ©eiten gleihe Farbe befommt, dann gibt man ein
gutes Seitel Nindbfuppe und V2 Deifel guten Cifig, wo mdg-
lich vothen bdarauf, und [3fit es wieder 1 Stunde dinften ,
dann nimmt man Y2 Bierting Nindfchmaly in eine Pfanne,
[afit es Deif werden, gibt 2 gute Handvoll {hwarzes geriebenes
Brot hinein, und [afit es ein wenig rdften, dann einen ERIofFel
geftofenen Sucfer dazu, 1dpt es auffieden bis es eine fdhdne
dunkelbraune Farbe erhlt, qibt Y2 Seitel vothen Wein hinein,
[6ft o8 nochmal ouffieden, gibt es diber das Fleifeh, ldfit o8
nody einen @ubd maden, gibt das Fleifdh auf die Schuffel, und
paffict die ©auce dariber, und garnict es mit Crdapfel eder
Maccavoni.
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300. @eflochtener LTungenbraten,

Man flechtet 3 oder 4 aus einem {honen Lungenbraten
gefchnittene Theile wie einen [opf, falit fie gut ein, gibt fie
in eine Gafferolle mit SypecE, Krdutern und Gewiivy, Jwiebel,
Knoblaudy und den gewohnlichen LWurseln, giefit Rindfuppe
und Cifig daju, Iaft fie murbe dunften, ftreuet ein wenig
Mehl dartiber, und diinftet fie nohmals, giefit wieder Ninbd-
fuppe und ein wenig Mildrahm davan, gibt ein wenig Elein
aefchnittene Sardellen oder Kapern daju, und febt fie in einer
@cbuﬁe[ auf die afel.

301, Gebratener fungmbraten

Man fdyneidet von dem Lungenbraten die Knochen und
bag Fett weg, reibt das Fleifdh mit Saly und VeizFrdutel gut
ein, [Aft es eine Weile im Salje ftehen, fpickt es mit @pect,
gibt e in eine Gafferolle, fchiittet ein wenig Cifig und Waffer
daju, bedectt es mit einem mit Dutter befirichenen Papier,
lafit e3 3 Stunbden fo braten, daf s immer Saft behdlt, und
fdblittet, wenn e gebraten hat, den @aft heral, voftet einen
Loffel voll Mebl, jwei Loffel voll WVrotbrdfeln von der NRinde
auf dbas Fleifdy, fchuittet den Saft daviiber, und ift er ju bdick,
ein wenig Rindfuppe, 2 oder 3 Loffel voll RNahm, ldnglidyt ge-
{dnittene Limonienfdbalen, vidtet die Sauce in eine @dyale,
und den Lungenbraten in ¢ine Sdhiiffel.

302. Fafdyirter Tungenbraten,

Man nimmt 3 Pfd. Lungenbraten, wafdt ihn, Hopft ibn
vedt qut, {dhneidet ihn in Fleine Stiicfe und hackt ihn gany
fein ju einer Fafch zufammen; gibt ihn in einen Weidling,
fblagt 2 gange Gier bdaju, bann nimmt man eine Semmel,
fdhmeivet fie in feine @cheiben , weicht fie in Mildh), wenn fie
weid) ift, wird fie ausgedrickt, und jum gehackten Fleifdh ge=
geben, 4 Wierting Elein wiirflich gefchnittenen Sypect, und
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stwas geftefiene Gewiirgnelfen dagur, falzt es und et e vedht
gut ab, dann beffaubt man ein WVret mit Mebl, theilt es in
2 Theile und gibt ihm die Form eines Cungenbratens, beftaudt
¢§ vund herum fravE mit Mehl, fpickt e wie einen Hafen,
dann jecldfit man Y2 Bierting Butter in einer Gafferolle legt
den gefpicften Qungenbraten hinein, und drebt ihn vecht oft um,
dafi et Eeine Ninde befommt, aber fchon gelb wivd, gibt immer
etwas Nindfuppe darauf, und am Ende ein gutes balbes Sei=
tel fauven Nabm bdavan, I4ft es noch cinige Seit vecht gut
aufiieden, vidytet es bebutfam an, daf es nidht gerfallt.

303. Cnglifdher Fungenbratemn.

Man [Bfet von ecinem Sungenbraten die Haut und Fled)-
fen weg, wafdht das Fleifdh, falst e ein wenig, madt eine
Veize aus ein wenig Wein, Effig und Waffer, Qorbeerbldttern,
Qimonienfhalen, NRodmarin, einem Paar mit Nelben befteck-
ten Suwiecbelhappeln, fiedet fie, giefit fie fiedend tuber den Lun=
genbraten, gibt Pfefier dagu, [aft s damit iiber adht ftehen,
fest es den andern Tag auf die Glut, diinftet es fdon miicbe,
gibt hinlinglid) Kapern auf ein Bret, hacke fie mit einer halben
Qimonie, einem Paar gewafchenen und ven den Gudten ges
[dften @ardellen, gilt ¢in StiicEhen Spec, ein wenig grlinen
Peterfilie, ein Stiictdhen geweichte Semmel, ein Jwiebelhappel
aus der obigen WVeize, hacft alles dies vecht flein jufammen,
legt e, wenn es in Vutter angelaufen iff, ju dem Fleifdh, gibt
ein balbes Seitel Mildhrahm, ein wenig Vutter, Pfeffer, Nel=
Fen und Muscatblite daju, dunftet es ein wenig, vichtet den
Qungenbraten auf eine @duiffel, gibt die Sauce mit etlichen
Limonienfchalen und Kapern dartiber und {chopft das Fett ab.

304. Hingenbraten auf framysfifcdhe At

Man nimmt einen f{chonen Cungenbraten, hautet ihn ab,
reibt ihn mit @aly und Pfeffer gut ein, und laft ibn dann
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1 Stunde liegen. Hierauf belegt man eine fladhe Rein mit -
@ypect, FWurgeln und Swiebel, gibt das Fleifd) darauf, deckt
s su und [4ft es gut aufdiinften, indem man ofters etwas roz
then LWein und Rindfuppe daran gibt, damit e immer im Saft
bleibt. St es miirbe und braun, fo nimmt man ed hevaus,
paffict die @auce durdy ein Sieb, gibt in diefelbe eine Hand=
voll geftofenen Sucker, und (3t fie auf Koblenfeuer unter be-
ftandigem Umriihren gut auffieden, nimmt fie dann vom Feuer
weq, gibt eine Handvoll fein geriebenen Krem bdavein, giefit
fie tiber das auf eine Sdiiffel gelegte Fleifch, und gibt es auf
die Tafel.

305, Fungenbratenfdynitten (aud) Kalbsfchlegel-
Sdynibdyen).

Man fdneidet vom Lungenbraten (oder audy vom RKalbss
fch legel) Handbreite Schnitte DHerab, Elopft f{ie bis fie mitvbe
find, und madt fie fhdn rund in der Grofie eines grofen Tha=
lers, falyt fie, madyt dann Schmaly beifs, und gibt Elein gehack-
ten Suwiecbel binein, [aft ibn gelblich anlaufen, dann legt man
bic @dhnigchen davein, [dft fie unter dfterem mdrehen bdin-
ften bis fie brdunlidy werden, dann gibt man einige Toffel fau-
ven Nabhm bavein, [aft e auffieden, und gibt abermals etwas
Nabm dazu, damit ev nidht das Fett [afit, und eine Furge dick:
lihe Sauce wicd, [dft e nod) einmal etwas auffieden, und
gibt es auf eine mit gediinftetem Neis garnivte Schiiffel. BVor
pem Uncichten druckt man etwas Citronenfaft darauf.

306. Beeffteak.

Man fhneidet aus einem Scdpwangelftuctel von Nind-
fleifdh, das cinige Tage aufgehingt war, fingerdice Scheiben,
und bratet fie auf dem NRofte uber hellem Feuer von Holykeh-
fen einige Minuten, indem man fie mit einer 3ange oder Fifd)-
Felle, nicht aber mit dex Gabel, dfters umwenbdet. Dann legt
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man auf eine beifigemadyte @dyliffel fein gehackte Sdyalotten,
und darauf die, wie fie vom Feuer wegfamen, mit Saly und
Peffer beftreuten Fleifbfchnitten, wnd jwifchen diefe Eleine
@tiiEden Butter. Dann trdgt man fie fdhnell auf, denn dies
Gericht muf heiff, wie es vom Feuer Fommt, genoffen werden,

307. Beeffieak mit Auftern-Sance.

Man giefit die den Auftern eigene Fluffigkeit von ihnen
ab, feibet fie durdy; wafdt die Auftern im Falten Waffer fehr
rein, waibrend man die FlitfTigkeit mit Muscatblite, Citronen=
fhalen, Mabhm und Butter, in welhe man etwas Mehl gege-
ben Bat, unter beftandigem Umrithren einmal aufiiedet. Fndem
Augenblicke des Anvichtens giefit man die Auftern-Sauce auf
ein gut gebratenes und gewlirytes WVeeffteak. :

308. Beeffteak mit Sardellen.

Man fdneidet vom Lungenbraten fingerdicke Schnitten,
und Elopit fie mit dem Meffer gut ab, falit fie, und lagt fie
auf einanber geleat ein wenig tuben. Dann wird ein Stuck
©pecE mit dem Schneidemeffer fein gefdhnitten in eine Cafferolle
aufgelegt und auf Kohlenfeuer gefest, dasu efwas in WVlatter
gefhnittene gelbe Niibe, Swiebel und Peterfilienwurzel. Hiers
auf werden die Schnige gelegt, und ein wenig Ealtes LWaffer
ober Nindfuppe davan gefullt, und bdie Gafferolle jugedect;
man muf fie jedody ofters umbdrehen, und ein wenig Nindfuppe
nadyfitlen, daf es immer im @aft bleibt; wenn ed |dhonweid)
ift, werden gereinigte @ardellen gefdhnitten, mit etwas Citro-
nenfdyalen und Peterfiliengeunem in Vutter abgedunftet, und
sum Fleifdhe dajugegeben, man Iajt es nodh einmal aufiieden,
und gibt es auf eine heife Schuffel.

309. Beeffteak auf andere Art.

Man Eebrt die mit einem NRollholze geklopften Fleifdh-
fdmitten in Mehl und Gewiiry um, und brafet {ie mit in
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©dyeibenn gefdnittenen Swiebeln bhellbraun, gibt fie in einen
Topf und gieft fo viel fiedendes TWaffer davitber, als jur
@auce nodthig ift, dimpfet fie eine bhalbe Stunde und richtet
fie an.
310. Jtalienifdyes Decffteak.

Man fdhneidet eine breite Schnitte aus einem Sdwan:
selftiicke, das einige Seit gehangen hat, Elopft es, wiiryt ¢s mit
Preffer, Saly und Swiebeln, legt es obne Waifer in ein eifer=
nes @efhirr, bdas gut gedecft ift, und gibt ibm eine ftavke
Hige beim Feuer, ohne es jedoch anzubrennen. Jn 2 oder 3
Stunben, wo es vdllig mirbe ift, wird es in der eigenen Brithe
aufgetragen.

311. Ungarifchyes Gulyisfleifd).

Man fchneidet ein gut unterwadifened, vindenes unbd ent-
hautetes NippenftiicE in mebreve lange und breite Stiicte, und
[aft fie mit febr wenig gebacktem Kernfett und ein Paar in
@dheiben gefhnittenen Jwiebeln in der eigenen Briihe diinften.
Dann falzt man es, und gibt etwas Paprifa (tiickifchen Pfef-
fer) bajyu, bittet fih aber, baf es nicht zu viel werbe, weil
der ftarfe Pfeffer von dem Deut{dyen nidht fo, wie von dem
Ungar, vertragen wird. Nun [4ft man es mit ein wenig davan
geftaubtem el zu einer @auce verdicfen, und Fodht es nicht
allu weid).

312. Wiener Golafdyfleifd).

Man [aft das in mebrere Stucke gefchnittene Fleifh von
einem Qendenbraten in einer GCafferolle mit Fett, Swiebeln,
@dalotten und Limonienfdyalen bebeckt iiber einer ftarfen Glut
Eodpen. St die ©auce eingefocht, fo gibt man fauren Nahm
daju, flaubt ein wenig Mehl daran, und wirt es nady Ve-
lichen mit Saly und Pfeffer. Wor dem Aneichten gibt man
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einige Tropfen Limonienfaft oder Gilig bavan, falt es aber erft
Eury vor dem Auftragen,

313. fungenbraten wie einen LHafen Jusurichten.

Man fdneivet von einem enthauteten Qungenbraten biz
Weine weg, beixt ihn wie einen Hafen, fpickt ibn in 4 Neiben,
und bratet ihn am Spiefe durd) 2 volle Stunben bei anbal-
tenber Die, begiefit ibn unter dem Vratren ofters mit dev Beije,
cinige IMale mit Milchrahm, und gibt gu dem gany ausgebra-
tenen eine ©auce, wie jum Hafen, mit Kapern, ;

314, Lleifchbecherl,

Ran gibt gebratenes mit ein wenig geweichten und aus-
gedriickten @emmeln, ein wenig Limonienfdhalen und ausge:
I8ften Krebsfchweifen, Flein yujammen gefdhnittenes Fleifdh, und
mit 2 Coffel voll davon, immer ein Ci, Ales gut verrithrend,
in fdhon pflaumig abgetriebene Butter, witrzt es mit ein wenig
Preffer, ftreut 2 Loffel voll fein geviebene @emmelbrofein dar-
uber, vithet es gut mitjammen ab, befhmiert die daju gehorigen
Becherl mit Vutter, frreicht den WVoden mit Butterteig aus,
fllt fie, auf eine Platte gefest, ein wenig uber bdie Halfte an,
16t fie in einem Fleinen Ofen wdhrend einer Wiertelftunde
ein wenig Farbe beFommen, nimmt die BVecherl weg, legt fie
mit Petecfilienfraut vergiert auf eine ©chuffel, und fept fie ge-
fhwind auf bdie Tafel.

315. Gefeldytes Enter,

Man reibt cin in 2 Theile gefchnittenes ganyed Cuter mit
@al;, geftofienen Wadhelderbeeren, Nosmarin, BVajilicum und
RKuttelbraut, 13t es einen Tag jugedectt ftehen, rduchert es
durd) 2 Tage, fiedet es dann im Salywaffer, aber nidt ju
weidy, und fdhneidet s in diinne Scheiben. Man gibt dies
Guter gewobhnlidy auf Sauerfraut.

— t———
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TE. Kalbfleifch.
316. Ralbsheule gebraten.

Man wafdt die Kalbsbeule vein ab, falzt fie gut, gibt
fie an ben @piel oder in eine WVratpfanne , wenbdet fie einige
Mal um, beftreicht fie mit BDutter und begiept fie yumweilen mit
Abtropffauce. Cinen Sehlegel von 5 bis 6 Pfund [aft man
gewdhnlich ywei Stunden langfam Obraten. Hernad) gibt man
ibn mit etwas Wratfauce begoffen auf die Schiiffel und fer=
virt ibn.

317. Gebratener RKalbsfd)legel.

Man 145t den rein gewafdenen und eingefalzenen Schles
gel jwei Stunden im Salge liegen, und bratet ben fo an ben
@piefi geftectten, bas ber obere Theil vund bleibt, und das
Bein fich in geboriger Richtung an den Spief binden lafit, bei
einer anbaltenden Hige oder in einer Nohre, unter dfterem BVe-
giefen mit Butter und Daft , und gibt ibn {daumend mit ef-
was Saft, und mit griiner Peterfilie gegiert, jur Tafel.

318. Ralbsfchlegel in lild) gebeist.

Man nimmt einen {chonen Kalbs{dhlegel, wafdt ihn, hau-
tet ibn fein ab, falt ibn ein, unbd giefit dann fo viel {iebende
fufie IMilch daruiber, bdaf derfelbe bedeckt ift , [dft ihn diber
Nadyt darin frehen. [n der Friih fiedet man die Mild) nody
einmal ab , Eebrt den Schlegel um, brennt bdie Milh dariiber
und [afit ibn nod) ein Paar Stunbden beizen. Dann fpickt man
benfelben vedht gut, gibt ibn in bdie Vratpfanne fammt ber
Mildy , supft auf bie obere Seite V2 Wierting BVutter, und
lagt ibn fdon langfam in der Nobre brafen. indbem man ihn
fleifiig mit dev IMildhbeise begiefit; wenn fich der Mildhfaft ver-
fotten hat, und der Scdhlegel {chon eine gelbe Forbe beFommt,
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gibt man fauren Rahm darauf, bis nad) und nady ein Seitel
davauf Edmmt, und am Cnbe eine Eurze Sauce bleibt.

Bor dem Unridhten driickt man den Saft von einer hal-
ben Gitvone davitber.

319. Ralbsfchlegel mit Sardellen.

Man macht mit einem Meffer in einen fhon dreffivten
und cingefalzenen @dhlegel Loder , fpickt ihn mit 4 [inglich
gefchnittenen Eardellen und jwei, fo viel als moglidh) dlinn ge=
{dynittenen Sehen Knoblaudy, 1aGt ihn eine Stunde liegen,
bratet ibn langfam, aber um eine halbe Stunde langer, als
gewdhnlich, begieft ihn wahrend desfelben dfters mit Mildhprabhm
und Vutter, und richtet dann den ausgebratenen mit einer
@auce auf die Schirffel.

320. Ralbsfdylegel, fammt den Wierenbraten gefiillt.

Man backt von einem nid)t yu grofen Dintern Wiertel bis
s den Nieren ein Stitck weg, 1dFt aber das hintere Stirck an
dem Schlegel. Dann untergreift man mit einem langen Nief-
fer ben ganzen ©chlegel hitbfd) tief in's Fleifdy, und hackt bann
feds ausgelofte @ardellen, bas Elein gefdnittene abgebacEte
Fleifch , ein wenig Swiebel, Limonienfhalen, Nindmark, Nos-
marin, ©albei, griine Peteriilie flein jufommen , wiiryt es
gebtrig mit @aly und dem Uebrigen, fteft es in einem Mov=
fer, und gibt etwas Mildyrahm dazu. Man pilegt aud) einige
ausgeldfte Auftern und Karfoffeln daju zu nehmen, wenn es
bie Sabreseit evlaubt, fillt dann dies mit einer groffen Syrige
in den gefpickten ©clegel, fpeilt die Locher yu, und bratet ihn
unter Bfterem Vegiefen mit Butter aufgefottenen Mildhrahm
langfam. Wenn er ausgebraten ift, fo Fann man ihn mit einer
@auce von dem abrinnenden afte mit Auftern und Kavtof=
feln auftragen.
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321. Ralbsfdhlegel mit gefelchten Bungen gefpickt.

Man fchneidet gefeldhte, gefottene Sungen, einige Sars
dellen und etwas Mark in linglihe Sticke, und fpickt einen
mittleven Edlbernen Schlegel abwed)felnd mit Jungen, Sar-
dellen und Marf, und gibt ihn dann in eine mit Vutter, 3
mit Gewtignelfen befteckten Swicbeln , den ©chalen und dem
Safte einer Limonie beleaten Cafferolle, und [dft ibn mit 4
@eitel Wein und Vo Seitel Brithe gut bedectt mit Glut von
oben und unten 2 Stunden langfam diinften, und wenbet ihn
dabei dfters um. St er ausgediinftet , fo gibt man den Sdle=
gel in ecine anbere Cafferclle, feibet die ©auce dbariiber , und
[afit ibn mit einer Hanbdoell gefhnittenen Kapern und einigen
offeln Mildhrahm nodh ein wenig aufdtinften, vidtet ihn dann
auf eine ©diiffel, und die Sauce dartiber.

322. @cfiiliter Ralbsfdylegel mit Sauce.

Man fdneidet dag Fleifh von einem jungen Ealbernen
Sdlegel fammt 2 in Mildy geweichten Semmeln, einigen Sar=
dellen , 2 diberbrennten Vriefeln, ctwas Limonienfdalen und
ein wenig Kuttelfraut, flein.gufammen, und fullt den Schle=
gel, wovon man bdas Fleijd) ausgefchnitten bhat, mit einer
Siille, die man von 3 Loffeln Mildrahm , 4 gangen Ciern,
etwas gefrofenem Pfeffer, Saly und Muscatdlute , alles wobl
vermengt madyt , fpeilt und tberbindet ihn mit Spagat, faljt
und dinftet ihn wie den verigen; dann legt man ibn auf eine
@dliffel, dinjtet ihn mit einer Sauce von Mildrahm und der
@chlegeljuppe noch einmal auf, und gibt ihn gur Tafel.

323. Stoffad von Ralbsfleifd),

Man hackt wei Pund jum Vraten geeignetes Kalbfleifdh
vom @dlegel, mit etwas Marf oder Mievenfett , Jwiebeln,
©dalotten und Limonienfchalen wie eine Favee, fein jufam-:
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men, nimmt das Hiutige weg, witrst das Elein Gebackte mit
&aly und Pfeffer, foft e mit ein Paar Ciern in einem
Morfer, legt es auf ein mit IMebl beftaubtes Vret, bildet
runde Kugeln, die man ein wenig breit driicft, daraus, I4ft
vas Stoffad in einer genau dazu paffenden Cafferclle in einem
Sticf Butter iber ciner ftillen Glut auf allen Seiten braun
werben , beftreuet es dann auf beiden Seiten mit ein wenig
Bucker und [afit es auf jeber Seite eine Slage beFommen. Vee
por man e5 onvidhtet, gibt man ein Paar Loffel voll Glage:
ober gute ©dyii- Suppe bdaran, und fragt es mit Furger
Sauce auf.

324. Ralbs-Carbonaden (Cotelettes).

Man Elopft und falzt die Cavbonaden gut und beftreut fie
auf beiden Seiten mit Mehl und bratet {ie auf einemn mit
Butter oder Kernfett beﬁrid)enen Platfond=Deckel auf einem
Windofen. Dann werden fie in eine Cafferolle gelegt, das auf
bem Dectel {ich befindende Fett mit einem gefiillten Kochloffel
Mehl abgerubrt, bis es verfhaumt ift, fo wie ein Paar mittelma-
fiig volle ©dyopfloffel Sdii darauf gefulit und weid) gefotten.
Hernad) nimmt man fie hevaus, fhabt und pust- fie vein aob,
paffict die Sauce durch ein Haartudy, und gibt fie darauf.

Auch Eann man in diefer Sauce ecin Seitel gefottenen
weifien Wein mitfieden laffen, oder fie mit Limonienfaft {duern.

325. Brann gedinfiete Ralbs-Carbonaden (Co-
telettes),

Man (05t von den Ealbernen Carbonaben bdie Haut von
dem Veine fo ab, dafi bas WVein big dahin, wo das Fleifch
ift , gang vein wird, Elopft leateres Elein jufammen und formt
runde Carbonaden davon, die man falit. Dann leat man in
einer Gafferclle die Cavbonaben auf einige Blatter SpecE, Iwie-
bel und gelbe MRiiben, diinftet {ie langfam, wenbet {ie dfters

8
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wrm, bamit fie tiberall braun werden, nimmt fie dann heraus,
fafit 4 ober pwei Qoffel” voll IMehl in dem Gedinfteten fdhon
broun werden , fillt es mit Vriihe auf, und [ft die Sauce
eine halbe Stunde verfieden, nimmt dann von dem Durdyge-
fiehenen das et wed, vichtet bie Carbonabden mit efwas Liz
monienfdalen und dem ©aft ciner Qimonie, wie einen Krang
auf die Sdyiifiel, gieht die ©auce bartiber, und beftreut fie
mit langlich gefchnittenert Qimonienjchalen.

396, Carbonaden von Rilberleber.

Man - fchneidet von Rélberleber Schnigel wie Carbona:
ben, frectt ein @it gelbe Ritbe ftatt eines Beines Dhinein,
beiicft ein wenig Cimonienfaft davauf, falst es gehorig , und
gibt etwas SPomerangendhl dagu, bafi die Qeber miivbe wird,
wilt die Sdnigel im Mehl, Iaft gefchnittenes Peterfiliens
Fraut und gefdnittene Jwiebel in WVutter etwas anlaufen, taudt
bie Garbonaben darein, und bratet {ie mit Semmelbrofeln be-
fdet, faftig auf dem Nofte.

327, Fofdhirte Carbonaden,

Man fdhneidet gebratenes Kalbernes mit Peterfilienbraut
und Limonienfchalen Elein jufammen, madt auf 1 Pfund ein
Gingevithrtes von 3 Ciern, weidht eine RKreugerfemnmel in bdie
IMilch und fehneivet Alles yufammen , vithrt das Gefdnittene
in 12 Wierting pflaumig abgetviebener Butter, gibt 3 Cier,
2 Dotter und ein wenig Semmelbrofeln daju, madt Carbe-
naden, gibt (tatt des Weines den Otangel einer Peteriilien-
wurgel hinein, und bact fie auf einer befdymierten Platte fchon
lichtbraun.

328. Fafdyirte Carbonaden auf andere HArt,

Man bereitet 4 Pfund vohes , gefdhnittenes Kalbfleifdh,
fhneivet Peterfilientraut, eine geweidpte Kreuzerfemmel , um

.

'
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einen. Grofchen Mark und ein  wenig Speck, lvl'i‘rg,t e8 mit
©@aly und Pfeffer, fhldat 3 Cier dazu, und verfihre damit
wie beim Worigen.

329. Framibfifhe Carbonaden.

Man Elopft ein Edlbernes Scnigel mit Saly und Peter=
filienfraut fo lange, bis o8 ausfieht, als wenn es gehackt ware,
madht Carbonaden daraus, befdet fie mit INehl und Semmel=
bedfeln , ftectt fratt des Weines ein StiicE von einter gelben
Ribe Dhinein, legt die Carbonaden. mit ein wenig Fett und
Elein gefdhnittener Smwiebel in eine Gafferolle, oben und unten
©lut, damit fie Farbe beFommen, und gibt fie auf eine Sduf-
fel oder auf eine Grinfpeis.

330. Gebratene Kalbsvorderviertel,
Man fdhneidet von dem Biertel den Kndcbel jur Briihe
ab, Dratet bas anbdeve jum Fiillen, und fpickt es. &5 wird mit
gefdhmolyener Vutter aufgetragen. Das @dhulterblatt mit

Sleifth hat einen vortrefflidden GefhmacE in einee Pily= ober
Aufternbriipe.

331, @ebratene [dyottifche Ralbfcheiben.

Man fhneidet Kalbfleifch in dinne, ungefihr drei Roll
grofie vunde Scheiben, Elopft fie miivbe, reibt etwas Muscats
nuft bavitber, taudt fie in Gierdotter , und bratet fie in Wutz
ter braun, gieft dann die Butter ab, und rvilhrt iiber dem
Seuer Y2 Seitel Vratenbrithe, etwas Butter , in welder et-
was Mebl angelaufen ift, 1 Cierdotter , 2 grofie Qoffel wvoll
Rahm und etwas Saly, bis es dicklicht witd, obne e fie=
Dend werden ju laffen, unbd gibt die Schnitte mit diefer Sauce
jur Tafel.

332. Rilberne Bruft in der Glace.

Man blandyict eine {hone Ealberne Bruft, von der man
bie Rippen abgeldst und die Schildel weggefdhnitten hat, fpickt
8 *
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fie bann in 5 ober 6 MNeihen mit fein gefdhnittenem ©pect und
ftust den Spect, damit s einem Jgel dbnlid) wird, und
14t es bann in einer Gafferolle mit einigen Stiicthen Schin-
fen, Schalotten, und einem Eleinen Biifchchen Peterfilie, wor-
fiber man braune Suppe fillt und es bedeckt, weid) dlnften.
Nun wird die Vruft berausgenommen , die Sauce gefiehen,
und dann in ciner Cafferolle ju einer Glage gefotten, daf nur
wenig Sauce 1ibrig bleibt. Dann gibt man die Bruft in die
®lage , aber fo, dafi die gefpictte Seite bamit gan umyogen
wird , legt die Wruft in die Mitte dev Sdhiiffel , gieft die
Gauce dariiber, und madt von Y2 Pfund RKalbfleifch, Y4 Pfund
Spect, einer abgericbenen und in Mild) geweichten @emmel,
weldhes man alles Elein hackt und im Mocfer fein ftoft und
wozu man 2 oder 3 Gierdotter gibt, damit es ju einem Teig
wird, fammt etwas Elein gefdnittenen ©djalotten und etwas
griiner Peterfilic auf einem mit Miehl beftaubten Vet eine
Dicke Wuvft, die man in der Nindfuppe Fodht, und dann das
on meffevviicfendicfe Bldtter fdhneidet, um damit den NRand
ber Sdhiifiel , wie mit einem gelben Krange, ju belegen.

333, Ralbs-Bruft in ver Limonien-Sauce.

Man fdneidet eine Edlberne, blandyivte Bruft in bitnne
©vpalten, und [aft in einer Cafferolle 2 Qoffel voll Mehl in
cinen ©titcE warm gewordener Butter anlaufen , aber nicht
broun werden, fullt es mit guter Brithe auf, gibt das Kalb=
fleifch mit etwas Cimonienfdalen und dem @aft einer Limonie
Dinein, [dft es weid) genug Eochen ,” und gibt vor dbem Anrid)
ten nod) cinen Loffel voll Mildyrahm Hinein.

334, Ralbs-Bruft mit Spargel, Kreblen nnd grinen
Eibfen gefillt,

Man tiberficdet Spargel und Krebfe, lost die Krebfe aus,
und witefelt fie fammt dem Spargel, madht von den Sdyalen



— 117 —

RKrebsbutter, fdyneidet eine abgeriebene und in Mild) geweidhte
@emmel Elein, und bdiinftet fie ein wenig mit etwas Elein ges
{dnittener griiner Peterfilie, gibt dann aud) den Spargel und
bie Krebsfdhweife, fammt etwas griinen Crbfen davein, nimmt
eé nach einer Weile von der Glut weg, wiirgt und falit es,
Iaft es ein wenig abFithlen, riibrt es dann mit einem ganjen
Gi und einem Dotter gut ab, fullt dies in eine rein gewas
fhene Edlberne Bruft, und dinftet fie in einer Cafferolle auf
@peilen mit dariiber gegoffener NRindfuppe fdon weidh, Bor
dem Auftragen gibt man eine Champignon-Sauce uber die Vruft.

335. Ralbs-Hirn in Timonien-Sance,

Man [afit einen guten Lofel voll Mebl in einem Stiick
warmer Vutter ein wenig anlaufen , gibt einen in der Mitte
gefpaltenen Juiebel hinein und fiillt e mit guter BVrithe auf,
hat nun die Dauce verfotten, fo nimmt man die Swiebel Her-
aus, und gibt Limonienfdyalen und bden Saft einer Limonie
hinein. Das im Dalywaffer gefottene und enthautete Hirn wird
in gleiche Stiicke gefhnitten, in abgefchlagene Cier gefaudt,
halb in Semmelbrofeln und bHalb in Mehl gewalzet, und aus
dem Schmalje gebacken, julest Iaft man es dann in der Sauce
nody -ein wenig auffochen

336, Pofifen mit kitlberner ITils.

Man ftreicht eine Ealberne Mily aus, fdneidet Peterfili-
enfraut und Limonienfchalen Elein, [4ft in einer Cafferolle eint
@ticE Butter yergehen, 3 ober 4 Loffel voll Semmelbrdfeln
darin anlaufen, und voftet davin das Mily, bis es die Farbe
verliert, wiiryt e5 mit @aly und Pfeffer, gibt ein wenig Nahm
dagu, daf man den Fafdh ftreiden fann, fireidt ihn auf Sem-
 meln, wie die Hirnpofofen, weiht die Ninde in Mild) ober
Rindbfuppe, walgt fie in abgefdlagenen Ciern, und bactt fie
aus dem ©dymalje.
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337. Ralbsfricafee.

Man Euble die ausgebeinte und blandhivte. NMuf in fal=
tem Waffer ab, fdhneide fie in jwei fingerbreite und balb fin-
gerlange ©tiicfe, lege fie in eifte paffende Cafferolle, giefie 3
£offel voll weife Sauce dariiber, wiirge fie mit einem Glas
weifen Wein, dem ndthigen Saly, etwas Muscatnufi, weifen
Pleffer, und fodhe fie in ungefahr 1% Stunden gar. Die
Sauce wird dann abgefdhiittelt, mit 4 Ciergelb, bdie mit 6
Cploffel voll fifiern Nabm und einem Hafelnufi grofien Stitck
Butter verrthrt {ind, legivt fie tiber bdas Fleifeh durdh ein
Sieb gefeibet.

Man figt nod) den Saft von einer Citrone bei, fdhwingt
e$ durdy) einander, und ridytet das Fricaflee in einer bordirten
Sduffel an.

338, @cbackene Ralbsleber.

Man legt die mit einer Gabel betupfte Kalberleber 2 oder
3 Stunden in Mild), {dhneidet auf einem Vrete {hone Schni-
gel varaus, falzt fie, (At fie in OMMehl und in Semmelbrofeln
gewalzet in ein wenig Fett auf jeder Seite Favbe beFommen,
unbd gibt fie auf Sugemiife.

339. Lleifdypfongel.

Man fchneidet 4 Pfund Edlbernes Sehnigel , Kernfette,
Limonienfchalen, Peterfilienfraut, geweichte und ausgedritcte
Semmelfdhmollen vedit fein jufarnmen, ribrt das Gefchnittene
in einem halben Wierting pflaumig abgetriebener Butter, fhlagt
4 Cier, wovon ein jedes gut vervihrt wivd, hinein, gibt 2 Qof-
fel voll Nabhm, Saly, ein wenig Pfeffer, jwei Loffel voll fein
gericbene @emmelbrofeln Hinein, rubrt es qut duvd) einanbder,
befaet eine mit Vutter befivichene Cafferclle mit Semmelbro-
feln, gibt das Geviibrte binein, cben und unten Glut, und [aft
es eine {dyone Farbe beFommen. Dann legt man e3 auf eine
Sdiiffel, ober in jierlidhe Stircke gefdhnitten auf Jugemiife.

i i o T e T
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340. Sleifdypfanzel ouf andere At

Man fdyneidet ein Stuct gebratenes Kalbfleifh gut au-
fammen, gibt 1 Kvewzerfemmel, Peterfilientraut und Limonien=
fchalen bau, fdbldgt 4 Gier in Ya Pfund abgetriebener But=
ter, gibt bas Gefdnittene mit ein wenig Rabm binein, fiveut
Gemmelbrdfeln davauf, wiihrt es gut ab, und backt bas Se-

viibrte in einem mit Butter beftrichenen und mit Peterfiliens .

Fraut Gelegten SModel fdhon langfam.
341. Hivupofofen.

9Man nimmt die Haut von einem in Salzwaffer gefottes
nen Edlbernen Hirn weg, {dneidet ein wenig Bwiebel mit
guiinemn Peterfilienfraut Elein jufammen, wiryt e3 mit Galy
und Pleffer , fdhneidbet von . einer runden Sermnel Nabdeln,
fiveicht das Hicn davauf, legt ein Nadel davitber , und legt ed
in abgefchlagenen und gefalzenen Ciern geweidht und aus Sdmaly
gebacken auf Sugemiife.

342. Malbskopf im Brandteiy gebacken.

Man fiedet cin StitcEhen Schmaly in einer Eleinen Maf
OMilch auf, und rihrt beim Sieden Mundmedhl davan, taf es
su einem dicken Teige wird; diefen falzt man, trocEnet ihn in
einer Eleinen Pfanne auf der Glut ab, bis ev {ich gany weg=
[66t, verrlibrt dann 6 in warmen Waffer gelegene Cier, wovon
eines nach dem andern hineingefchlagen wurde, gut mit dem=
felben, walzt in diefem Teige daumendicte ©chnigeln von einem
gefottenen Kalbsbopf, und gibt fie, aus dem Scymalze langfam
gebacten, warm jur Tafel.

343. Ralbskopf in Fricaffee.

Den im Salywaffer weid) gefottenen KalbsFopf legt man
in Faltes Waffer , [aft in einem Stiicke warmer BVutter 2 Lofs
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fel voll Mehi, eine in der Mitte gefpaltene Jrwiebel und et
was griine Peterfilie ein wenig anlaufen , filllt es mit Briibe
auf, und [3ft die Sauce verfochen. Den in gleide Stuce
secicpnittenen Kopf [apt man fodann mit der bartiber gefiehenen
@auce und etwas gefiofener TMuscatblithe auffodyen. Wor
dem Aufteagen zerfprudelt man in einem Topfe 3 Cierdotter,
ftelit ben Topf jum Koblenferer, und fprudelt es immer bis
¢ biclicht wird. Dann ridhtet man den Konf auf eine
Sdiiffel, gieft die Gauce bdaritber, und belegt den Rand der
©diiffel mit einem Kranze von Butterteig.

344. Rogout von HKalbsfleifd),

Man gibt das gewiirfelte Fleifth von einem Stitck Falten
Kalbsbraten in folgende Sauce: Man Ifit einen Loffel voll
Mehl in einem eigrofen ©tint warmer Butter anlaufen,
fillt es mit Velihe, einem Loffel voll Mildhrahm und gefio-
fiene Muscatbliithe auf, und [AFt davin das Kalbfleifdh mit
25 bis 30 gefpaltenen @tucen Spargel und Champignons,
bie man vorber in Butter und griiner Peterilie vinftet, fo
eindiinften , bafi Eeine Sauce Oleibt. Dann ridjtet man s
auf eine ©diiffel in der Form eines Verges an, und madht
berum einen Krany von Vuttevteig. Statt des Spargels
fann man aud) im @alpvafler gefottenen und jerfdhnittenen
Karfiol nehrmen.

345. Ragont von Kalbfleifch und Pilzen.

Man (aft das in Eleine Stiicke gefdnittene und mit ein
wenig @aly beftreute Kalbfleifh in einer Cafferclle mit einem
SticEdhen Butter, fein gefdhnittenen Rwiebeln und ein Paar
Hande voll gedoreten Pilzen bedecEt, in der eigenen Sauce
bifnften , ftaubt, wenn e$ weich su werden anfangt, ein wenig
Mebl daran, laft es mit Eoendem Obers gut verfocdhen, und
tragt es dann auf.
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346. Rogout von fibrig geblicbenen Braten.

Man Eebrt mefferiickendicte ©chnigel von einem gebras
tenen Kalbs - ober Scbopfenfdlegel in Butter um, beftreut
fie mit @emmelbrofeln, Saly und Peffer, [aft e auf dem
Nofte auf beiden Seiten braun werden, legt fie auf eine
Rrduter - Sauce, und gibt fie mit decfelben jur Tafel.

347. Gemifthtes Ragout von Bries md Butter.

Man fdneidet blandyivte Briefe und Cuter zu runden
Sdniseln, und (Gt fie mit etlihen in Butter gediinftetert
Champignons , woyu man etwas Mebl geftaubt, Sleifchfuppe
und Limonienfaft gegoffen hat, ein wenig aufEochen. Vevor
man o8 anvidhtet, wird es mit etlichen Gierdottern fricaffivt;
audy pflegt man weidhgefochten Odfengaumen darunter 3u
geben, unbd tragt es auf.

348. Gemifdytes Ragout mit geficbfen Schstteln.

Man fdneidet die blandpivte Briefe und Kalbseuter in
jwei ober brei Iheile, dinftet fie in Butter weidy, aiefit
ein wenig Fleifhfuppe davan, fdneidet ein Krebs= und ein
@pinatidhottel in linglidte Scnitten, ober in Form einer
Poramide , vichtet die Vriefe und Cuter ordentlich auf eine
biinne Vutter-Sauce, ywijhen ein Bries und Cuter ein Sdot-
tel, von aufen die griinen, von innen die vothen, und vidhtet
in die Mitte entweder eine Karfiolrofe oder eine ganze ge=
brihte Avtifchocte. Dief Nagour [ift man auf der Schitffel
nody ein wenig auffieden, (Gt aber die Sauce nidt mitkochen,
und gibt ¢ dann jur Tafel.

349. Lleifdywandeln.

Man ftoft ein Pfund gebratenes und iberfchnittenes Kalbs
fleifh in einem Morfer vedht fein, gibt eine geweichte und
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ausgedriicfte Kreugerfemmel und Elein gefdhnittenes Peterfi-
lienfraut dagu, wiiryt es mit Peffer und Saly, rihrt dies
in %2 Wierting pflanmig abgetricbener Vutter, {dlagt 4 Cier
dagu, viibrt ed unter einander, fiillt eine mit BVutter beftri-
dene und mit Peterfilienfraut belegte Wandel iiber die Halfte
bamit an, und backt fie fdhon Fuihl.

-350. Fleifdhywarmdeln auf andeve et

Man fehneidet ein Halb Pfund robes Kalbfleifdh mit Pe-
terfilienfraut Flein jufammen, vifhrt dag Fleifdh in  einem
Bierting pflaumig abgetriebenes Mark, gibt ein wenig ge-
weicdhte Semmel dazu, fdhligt 3 over 4 Gier mit ein Paar
Loffeln Mahm davan, ftrevet ein wenig Semmelbrofeln dar-
unter, fullt die mit Vutter befirichenen und mit Semmelbro-
feln Defdeten Wanbdeln itber die Halfte damit an, und gibt
fie, fddn langfam gebacfen, auf eine Sdhiiffel, oder auf
Bugemiife.

351, Ocbadiene Ralbsleber,

Man itberbratet 2 Pfund in Stitcke gefchnittene Kalbs-
lebev in Butter, fdneidet fie mit Petevfilienfraut und einer
leinen geweidhten Semmel Elein jufammen, ribrt es in ein
abgetriebenes @ticE Butter, in welde man 2 gange GCier
und 3 Dofter mit ein wenig @aly gegeben hat, bhinein,
ftreut ein wenig Gemmelbrdfeln dagu , fullt ein mit Vutter
beftridenes und auf eine Platte geftelites BVedyerl tiber die
Hilfte damit an, und fdhickt s gebacken fogleich jur afel.

352. Gebadienes Rilberbries.

Man tberfiedet fauber gewafdhenes Kalberbries ein we=
nig in NRindjuppe, fhneidet es dann in dunne Bldtter, falzt
e5 ein wenig, walit es in einem abgefthlagenen Gi, und
backt ¢5 mit Semmelbrofeln befdet aus dem Schmalye, gibt
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ed mit ein wenig Peterfilienfraut auf eine Sdugfel, oder legt
eé auf das Sugemiife.

353. Wogont von Riickenmark, Spargel und
Auftern.

Man lofet von dem blandivten Rickenmart die Haut ab,
fdhneidbet es in langlidhe ©tiicke, rvidtet auf eine mit Butter
ftavE beftrichene. Sehitffel ober Uffiette ordentlich nach dber Linge
ein @tuck blandyivten Spargel in ein RickenmarE von eben
berfelben Qinge, legt eine ausgeldste Aufter dajwifchen, tropft
ben @aft einer Limonie darvauf, und laft ed, mit fehr feinen
@emmelbrofeln befiveut, auf der Glut ein wenig auftochen,
und gibt e5 dann jur Tafel.

354. Ralbs[dhnibel,

Man f{dneidet von einem Kalbs{dlegel nady ber Quere
fingetbice ©palten weg, flopft fie gur ab, bildet darvaus
@dynigel, die moan falyt, auf beiden Seiten mit Butter be-
tropft und in einer Vratpfanne auf Koblenfeuer im Salse
bratet, dann auf die Schitffel legt, und mit dariiber getrdus
feltem Cimonienfafte sur Tafel gibt.

355. Ralbsfdhnibel anf andeve Art,

Man taucht die geFlopften und gefalzenen Sdnigel in
serlaffene Butter, bratet die mit feinen Semmelbrdfeln be-=
fireuten auf dem Nofte, und gibt fie mit emer Limonie zur
Tafel. Man pflegt tiber die angevichteten, audh [anglich gefchnit=
tene Qimonienfchalen ju fireuen und Deifie WVutfer davuber ju
brennen.

356. Oefpickte Kalbsfchnibel.

Pan fpictt 2 Finger breite und 4 Finger lange, nicht ju
vicke Schnigel von einem Falbernen @dylegel mit fein gefdhnit-
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tenem @pedt, und legt die ein wenig gefalzenen in beifies
Sett, [aft eine mit Gew livgnelfen beftecEte Swiebel davin
gelbbraun werben, ftreuet ein wenig Mehl und Semmel-
brofel auf die ©dnisel und [aft fie braunlidy werden, dann
mit einem ©dopfloffel voll Brithe, dem Saft eimer 4 fi-
monie, ein wenig Elein’ gefdhnittenen Limonienfchalen, zwei
Elein gebacften @ardellen, etwas Muscatbliithe , und frifdhen
mit Wein ausgewafdenen Miifderin auffieden.

357. Rubenter.

Man {diropft das {dhon weicdh) gefottene und in diinne
SGtucke gefdnittene Kubeuter gewtivfelt, falzt es, beftreidt
es mit Butter, befdet es mit Semmelbrofeln, dpt es in
einem Stucdyen Rindjchmaly etwas eine Farbe beFommen,
roftet es aber nicht ju lange, gibt das Guter dann in eine
mit Vutter beftridene Sduffel, in welde man etwas Rabm
gegoffen Dat, und diinftet e mit Elein gefdnittenem Peter-
filienfraut ein wenig auf.

358, Gebackene Rilberfiife.

Man [ofet die Weine von den fdhon weidy gefottenen
RKalberfiifien, {dneidet fie in Sticke, waljt fie gefaljen in
cinem abgefhlagenen Ci, backt fie mit ©emmelbrofeln be-
fdet aus dem Sdymalze, und gibt fie in einer ©chuiffel auf die
Tafel.

359. Rilberflife auf andere Art.

Man lofet von den Gefottenen die Weine weg, fdneidet
fie in ©titcfe, falit fie ein, vithret in einer Cafferolle 4 Kody-
[offel voll fdyones IMehl mit 4 Seitel enwas warmen Bier
Elar ab, walyt die Kalberfitfe in dem Teig, backt fie aus hei-
fiem €dymalze vefdh), und qibt fie in einer Sdhuffel jur Tafel.
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360. Gebackenes Hivm,

Man zieht die Hiute von einem gewafdenen Kalbshivn
weg, fdneidet es in Stiicke, falzt fie ein, wilit es mit ein
wenig Pfeffer befdet in abgejdhlagenen Ciern, backt ed aus
pein ©dymaly und gibt es mit ein wenig Peterfilientraut auf
eine Sdiiffel.

361. Fudenbraten.

Man fdhneidet 1 Pfund Edlberne Sdhnigeln Elein zufam-
fnen, weiht eine Kreugerfemmel in Mildy, driickt fie aus,
fdhneidet fie davunter; ift fie beinahe gefhnitten, fo gibt man
nodh Y2 Pfund Kernfette, eine Jrwiebel, Limonienfdhalen,
Peterfilientraut dagu, fdneidet alles Elein zufammen , {dhlag
6 Gier in einem RWierting pflaumig abgetriebener Butter nad
und nady binein, gibt das Gefdhnittene mit ein wenig Pfeffer
und @aly daji, und rithrt es gut unter einander. Dann
gibt man das UAbgetriebene auf ein mit Semmelbrofeln be-
ftveutes Bret, formict einen Hafenciicken, gibt diefen in eine
Cafferolle mit ein wenig Fett, oben und unten ®lut, be-
giefit ibn Ofters mit ein wenig Nabm, baf er eine Favbe be-
Eommt, legt ihn dann auf eine ©diiffel, gibt nody ein wenig
Rabhm hinein , gibt ein wenig Kapern und langlich gefchnit=
tene Limonienfdhalen dazu, und Iaft ihn jugedeckt nody ein
wenig aufdiinften.

362. Ralbsohren,

Man {dhneivet die gebribten, vein gepupten Kalbsohren
oben rund ju, Fode fie in einer Weige weid), hebe fie aus
ibrem @ude, fepe fie aufredhit frehend auf eine tiefe Sdyuffel
und begiefie fie mit einer pifanten Sauce.
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363. BRalbsbriefe, frieafict,

Man fdneidet von einer weifen, blandyicten Kalbsbriefe
Schlund und Adern weg, hautet es, und ditnftet das in mebh=
vere Otiicke Gefchnittene in einer Cafferolle mit ein wenig
Butter und Citronenfaft gehorig weich. Dann wird es fri-
caffivt, mit etwas Muscatbliithe gewiivyt und aufgetragen.

364, Ralbsfiifie,

Man nimmt {ie von dem langen Knodyenbein ab, dhnei-
bet fie in der Mifte auseinander und fiedet fie in einer weifen
@uppe weid) , dann madye man fie gany oder in einer fauren
Sauce ein. :

Man Fann fie audy wie den RKalbsFopf in einer Fricafjée-
©auce guridten, oder in einer Suppe weidh fieden, und in
gwei Stiicke getbeilt, in fins herbes eimvalgen, worauf man
fie mit abgefdhlagenen Giern und Semmelbrdfeln panict und
in @dymaly ober Butter ausbackt.

365. Ralbs - Bunge in der Getfdhenpetfdy (Hagebnt-
ten) Sauce.

Man giefit cine Sauce von 4 bis 5 ERldffel voll einge-
fottenen SHet{dyenpetichen, etwas Sucker und weifen Wein auf
bert Boden der Sdyiffel , fehneidet eine im Salzwaffer gefochte
Bunge in dlinne Spalten, und legt fie fo in ywei Reiben auf
die @auce, dafi durdy den in der Mitte leergelaffenen NRaum
die @auce fidhtbar ift.

366. Am Spicfie gebratene Bungen mit Sardelien-
Sance.

Man fpickt eine grofe, frijdhe, gefottene und enthiutete
Bunge mit 2 Theilen SpecE und 1 Theil Sardellen fchon

——y
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ateclich , frecEt fie gleih an einen diinnen ©piefi, qibt ju einem
@t jergangener Vutter Yo Seitel Mildhprahm, und be:
giefit bamit bie Sunge wabhrend bdes Vratens ofterd; beftreut
fie bann mit @emmelbrdfeln, driicEt den aft einer Limonie
darauf, und begi¢jt fie nochmal mit Sauce. Die Junge mufp
gdb gebraten , und von dem @piefe fogleich auf die Sdchiiffel
gelegt und mit Sarbellen - @auce aufgetragen werden.

367. Ralbssunge in polnifdher Sauce.

Pan dinftet eine im Salymwaffer weich gefodhte und ent:
bautete Bunge in einer Cafferolle mit ©pectblattern, einer
grofien Quwiebel , einer in BVldtter gefhnittenen gelben Riibe,
etwas gamgem  Neugewiiry und einigen KalbsEnodjen iiber
Koblenfeuer fhon braun, [4ft einen daran geftaubten Loffel
voll MeHl {dhon braun werden, und die Sauce dann mit halb
vothem Wein und halb Briihe aufgefiillt, gut verFochen. Cnd-
lidh Iafit man in der, in ecine andvere Caffevolle gefiehenen
@auce, die Sunge mit 3 bis 4 Loth Nofinen, eben fo viel
vein geflaubten Kovinthen und 3 Coth gefdwellten und geftif-
telten 9Manbeln gut verfieden, fpickt wor dem Unrichten bdie
Bunge durchaus mit geftiftelten Mandeln , vidtet die Sauce
auf die Sdyiiffel an, und legt die Sunge darauf.

HE. Lammfleifch.

368, Limmernes in der Vertram-Sance,

Man [dft einen Lffel voll Mebl in einem Stiicke war=
mer Vutter ein wenig anlaufen, gibt eine in 4 Theile ge:
fdhnittene Riebel und ein Bufhhen BVertram bdavan, fillf
e mit der Brithe auf, und [ift das Ldmmerne mit etwas
weiffern Cifig in 2 Poffeln voll Mildhrahm weid) genug darin
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fieben. SBor dem Auftragen vidhtet man das Lammerne auf
die ©dhiiffel, und [4ft es inder davitber gefiehenen Sauce wie-
ber fiedend werden , gibt dann bdie Sauce ju 2 in einem Topf
abgeforudelten Gierdottern , und giefit fie iiber das angerid)-

tete Fleifch.
369. @ediinfietes FLammernes.

Man foickt jwei blandhirte Schlegel von einem fdhon et-
was groferen Lamm in Ddidhten NReihen an einanbder, und
I8t fie in einer Gafferolle mit 2 Swibeln, gelben Oitben,
die blatterweis gefdhnitten find, etwas Kuttelfraut, einem
Qorbeerblatt , 3 Schopfloffeln voll brauner Suppe, fammt ei-
nem in Stiicfen gehackten Kalbsfufi, ju einem Glace Eochen.
Dann [4ft man die gedlinfteten Jwicbeln und gelben NRitben
mit einem Loffel voll Mebl in einem Loffel voll heify gewor-
penen Fett braun werden, fullt etwas Brihe auf, laft es
mit etwas Effig und Limonienfchalen gut verfocyen, und dann
in der gefichenen ©oauce 6 grofe, bldtterreis geldhnittene
Gurfen auffodien. Die Schlegel laft man in dem Eleinen Glaf
gang Deif werben, wdljt fie darin um , damit fie daven gany
umjogen werden , vidhtet fie dann auf die Scyiffel, die Sauce
dariiber, und madyt mit den Gurken vingsherum einen Krang.

370. Gebackenes Lammfleifd).

Nan  zerbackt ein VruftfticE oder Ruckgrat von einem
jungen Camm ju Eleinen @tiicken, beffreut es mit Saly, und
145t o5 Furge Jeit fiehen, bierauf wirt StilcE fite Stiick in
Mehl umgewendet , in frifhes Waffer .getaucht, in feinen
Semmelbrofeln umgefehrt, lidhtbraun und rvefd) aus bdem
Gdmalye gebacken, mit Peterfilie beftreut und warm jur
Fafel gegeben.

L |
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371. Lommsfricaffée.

Man nimmt dagu vorzugéweife die Vruft, Sdultern
und den Hals vom Lamm. Man bebandelt es gerade fo wie
bas Kalbsfricaffée.

372. Lomms-Schlegel, fammt dem Wievenbraten
gefiillt.

Man verfahre Hier wie bei dem Worigen , weidht die abe
gericbene inde von zwei Semmeln in Mildhy, 14ft in einem
©tlicE warmer Butter etwas Elein gefdhnittene griine Peter-
filiz anlaufen , gibt die geweidhte Ninde dazu, falst es, vithrt
s gut, wilryt es mit @afean und ein wenig Elein geftofes
nem Pfeffer, ftellt es dann vom Fewer weg, ribrt ed mit
2 gangen Gieen und 8 bdavan gefdhlagenen Dottern ab,
fullt bdamit bdas [dmmerne Bievtel, fpeilet e8 3u, um bdas
Ausrinnen der Fulle 3u verhiiten, und bratet 3 unter bfterem
Begiefien mit Vutter vefd,

373. Jammsbruft mit Gurken.

Man  dampft die gehdrig ubereitete Bruft mit Bratens
brithe , bratet {ie auf dem Nofte, wenn fich die Knodyen ab-
Iofen, und frdgt fie mit gedampften Gurfen auf.

374, Ocbratene Famms[dynitte.

Man bratet die gehtrig Subeveiteten braun , ftreuet fiber
bie Aufgetragenen yiemlich viel gerdftete Semmelbrofeln unbd
Peterfilie, und gibt Robertblithe dagu,

375. Lamms-Cacbonaden im Scylafrock.

Man hackt von einem vord eren Biegel die Carbonabden
Derab, unbd diinftet fie gefalyen in einer Gafferolle mit Butter
ein wenig, fdneidet dann gediinftetes Fleifdh oder Vraten mit

9
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Qimonienfdhalen Elein jufammen, [4ft in einer Cafferolle ein
wenig Butter jergehen, Semmelbrofeln und das Gefdnittene
darin anlaufen, gibt 4 Ci und 2 Loffel voll NRabhm dazut, wiiryt
6 mit ein wenig Pfeffer , und riibrt es wohl unter einander.
Dann tiberftveicht man damit auf einer Beite die Carbonaden,
fdhneidet eine Oblate yu vierecigen Flecken, tberfreicht fie mit
Gierlar, gibt darauf eine Sarbonade, {hlagt die Oblate fdon
vievectig jufammen, bact e, in abgejdhlagenen Ciern gewalget,
gefhwind aus dem Schmalze, und legt fie dann auf ein Juge-
miife ober befonders auf eine Schuiffel.

V. Schipfenileifeh.

376. Gebratener Schpfenfdylegel.

Man fuickt den fo dbiinn als moglidy enthauteten Sehlegel
mit ©pect, befteEt ibn mit Jimmt und Nelfen, und bratet
ibn auf die gewdhnliche Art. Wahrend dem vermifcht man ein
GtitcEden gehacktes ©dopfenfleifdh mit griiner Peterfilic, Ba-
filicum , Thomian, Majoran und andern woblriehenden belie-
bigen Krdufern, gibt Ingwer, Jimmt, Nelfen, Muscatbliste,
Wutter, ein Paar Loffel voll ausgepreften Stachelbeerfaft
(audy LWeintraubenfaft), Kapern und Wein daju, fiedet es mit
einander auf, gibt Eurg vor dem Anvidhten ein Paar gebackte
Gier mit @emmelbrofeln vermengt in die Brithe, [Afit ed nod
einmal auffochen, begiefit bamit den Sdlegel am Spiefie einige
Male, jieht ihn dann ab, und gibt ibn auf einer Schtiffel mit
der Brithe jur Tafel.

377, Soauer eingemachter Schoplenfdylegel.

Man fpickt den gut geElopften und fo diinn als miglid)
enthauteten Sdlegel mit Spect und Sarbdellen, beftreunet ibhn
mit geoblich geftofenem Pfeffer und englifhem Sewiirg, und
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gibt ibn, mit  Lorbeerbldttern, Nosmarin, Salbei und Wafilis
cum belegt, auf gefodyten und nody warmen Cffig, und I3ftipn
barin 4 bis 5 Tage mariniven. Dann I4ft man ihn in einer
Cafferolle mit Lorbeerbldttern und gangem Preffer nebft etwas
von ber Marvinade und Waffer tiber ftarfem Feuer vedst mitrbe
werben, giefit die Brithe ab, legt den Sdlegel auf ein in den
Boden der Cafferolle. paffendes Kreuy, und nimmt das Sett
von der Vrithe weg, [Aft bamit den Sdhlegel auf beiven
Seiten braun werben, Hiitet fich aber, dafi er fidh nicht anfest,
Dann a5t man in einer Cafferolle Sdhopfenfett braun werden,
gibt ein Otiickhen Butter, gefdynittene fpanifche Jnwiebeln ober
©dyalotten binein, diinftet fie, gibt etwas von der abgelaffenen
Brithe und braunes Mehl daran, trdpfelt den Saft einer Q-
monie bagur, witryt s mit Muscatnuf, und ridhtet biefe Sauce
uber den Schlegel.

378. Gebratene Hammelbrnp.

Man fdhneidet von der gehbrig jugeridyteten Bruft dbag
tberfliiffige Fett weg, bratet es langfam, und tragt e8 mit ge=
ddmpften Gurfen auf.

379. Gebratene Hammel[chuitter.

Man . fdyneidet von einer Hammelbeule, die eine Weile
gebangen bat, einige diinne Sdhnitten, nimmt die Sehnen weg,
wiiryt fie mit Preffer, Saly und Muscatbliite, beftreut fie mit
gebackter Peterfilie, Thymian und 2 oder 3 Sdhalotten , bratet
fie halb gar in Butter, gibt 1 Seitel Bratenbriibe, etwas Cis
tronenfaft und in BVutter angeloufenes Mehl davan, lafit es
damit 5 Minuten fieben, und tedgt fie gleich auf, damit fie
nidt hart werden.

380. Shipfenbruft in der Braife.

Wenn die Rippenbeine ausgeldfet find, wird fie entweder

im Gangen ober in Stiice gerfdnitten, in einer Braife, weich
9 *
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gefotten und mit allerhand Ritben, geblinfteten wweifien Koble
viiben, Kobl 2c. gegeben. {ERE

. 9Man vidytet fie audh in einer Pavadiesdpfel- oder braunen
foanifdyen Sauce an, in die man Eein gebtinftete, glacivte Swie-
Bel gibt, ober man {iedet fie im Gangen in dev Braife, und
glacirt fie. s
: 381. Sdyipfen-Sdnibel.

. an fdneibet die Schnitel von einem miicben ©dhopfen=
fcblegel Eleinen Finger bick, wie bie Roftbraten ab, taudyt fie
in fines herbes und jerlaffene Dutter ein, falzt und bratet
fie auf bem Mofte. Dievauf gibt man beifs serlaffene Sardellen=
PButter und cine gute Schii daviiber, und deiickt Qimonienfaft
parauf. Man Fann audy fein gefdhnittenen Knoblaudh ober
Sdyalotten davauf geben,

382. Hommel-Cotelette.

. SMah nehme den Niickgrat an einent Hammelcarré gang
weg, hacke die Nippen gleich und nebme die obere fette Haut
ab, theile das Garré in Cotelette , fo baf jebe MNippe eine oz
telette gibt, fehile dag unterfte von den NRippchen vein, Elopfe fie
etvas fladh, ‘hneide fie in eine gefillige Form ju. Danntaudy
mat fie in erlaffene Butter, beftreut fie mit @aly und Pfeffer
und bratet fie auf dem Nofte iber ftavfer Glut durd) vier bis
funf Minuten lang.

V. Sehweinefleifch.

383. Gebratenes Spanferkel.

Man falzt bas rein ausgenomimene und gewaldyene Spans
ferfel gut; beftreidht 5 inwendig mit efwas geftofienem Pfef-
fer, breffict vie Keule breit ous einander, ftiht ducd) das
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Sdlufibein einen Speil quer durd), binbet bie Beine audwarts,
fchiebt die vorbern Leine in ben ®elenfen jufammen, daf fie
rilcEodEts liegen, wnb bindet fie mit ©pagat, bdamit es eine
natiirliche Qage exhilt. Dann bratet man s an einem Spiefe,
der burdh ben Hals in den MNiffel gehen muf, wenn man den
it einem faubern Sudpe ausgeftopften Voud jugenabt bat,
bei cittet mittelmafigen Feuer unter dfterem Veftveichen mit
cinem GtiicE abgefhalten Spect, wobei man es nach einigen
Minuten mit einem faubeven Tuche abwifdht und fdhnell ums
wenbet, damit es Feine Blafen befommt, es gelbbraunlidy, und
bie Haut glasartig wird, fo, daf fie beim @dhneiden " gevbridht.
St es ausgebraten, fo nimmt man @peil und Binbfaden weg,
unb trigt es gleidy auf. :

384, Heifi abgefottenes Spanferkel.

9Benn da8 ©panferfel fdhon gepust ift, wird ed im fris
fhen TWaffer qut ausgewdffert, auf Stiice serbackt, gefalit,
mit gevfdhnittener fpanifcher Swiebel, einigen @djalotten, Mus-
catblitte, einigen ganzen Gewiirynelfen, Peffer, Knoblaud),
ein Qorbeerblittdhen , ein wenig Kuttelfraut, Limonienjdalen
und Wurgelwerf, nebft einer IMaf gutem Wein, V2 Maf
Suppe und Yo Seitel Cifig, auf gahem Feuer weid) gefotten,
biibfch angerichtet, mit Kven und gritner Peterfilie garnict und
der Eury vorber eingegangene aft davunter gegeben. Geriebe=
ner Kren wird nod) befonders dagu fervirt.

385. Gebratener anfgewickelter Sehweinstiicken.

Man nimmt von demfelben die Knodhen heraus, befireicht
ibn von innen mit einer Mifdhung von gehacfter Salbei, Brot=
frumen, @aly, Pfeffer und 2 oder 3 Kornern Pimento, vollt
bartiber bas Fleifch feft sufommen, bratet es langfam, und
ftellt es Anfangs dem Feuer nidht ju nabe. Iwei Stunden
werben hinreichend fein. :
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386. Gebratener frifdher Schinken.

Man madht in das Gelent eines Sdinkens von einem
jungen @dyweine mit einem fdharfen Meffer einen Spalt, fiillt
ibn mit gebackter Salbei, gehackten Jwieheln, Saly und Pfef-
fer. MWenn ev balb gar ift, fo Ferbt man bdie Sdhwarte ein,
aber nidyt gu tief, und gibt ihn ausgebraten mit Aepfelbriihe
und Kartoffeln jur Tafel,

387, Sdywein-Cotelette.

Die, wie die Hammel-Cotelette gefdhnittenen Cotelette wer=
ben, nadhdem fie mit Saly und Pleffer beftreut find, in SMebl
panict, in eine’ Pfanne in zerlaffene BVutter eingefent und auf
beiben @eiten fdhnell gebraten. IMan fhiittet dann die Butter
davon und Fodht die Cotelette mit einigen GHl5Fel voll Glace

ober ftarker @it auf, und richtet fie mit einer Fraftigen o=
bertfauce an.

388, Sdyweins(dylegel anf dem Spiche gebraten.

Man l6fet und pugt die Schwarte vom Sehlegel gut ab,
weidt ibn 24 Stunden in frifhem Wafer ein, reibt ibn Hier-
auf mit Majoran , Preffer, Sal;, geftofienem Gewiirze ein
und ftectt ihn fo vorbereitet an den Spief. Davan wickelt man
ibn mit GpecE und Papier ein, mit Spagat ummunden, bratet
ipn 5 Stunden lang, und begiet ihn whbhrend des Bratens
ofters mit einer IMaf Wein. 1

Wenn er etwad miirbe und angebraten ift, nimmt man
bas Papier weg, und 4t ifn durdh ftirkeres Feuer fdhon fiir-
ben. 9Man riditet ihn warm und wenn er vom Hett wobl ge-
veinigt ift, mit guter Sehit an.

389. Sdyweinsbraten im eb.

Hiersu veibt man einen Nierenbraten, den man gut aus-
gewafdyen hat, mit aly und Kiimmel gut ein, [dft ihn auf
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biefe Art ein Paar Stunben ftehen, gibt dann ein ausgewas
fchenes Kalbneg Ddariiber, weldyes man mit ©pagat feft 3u-=
fammenbindet, und bratet ihn am ©piefie, unter oftevemn Be=
giefien mit Cffig gany aus. Man tragt diefen Braten im Jege
auf, 168t aber ben @pagat vorher ab, und gibt ibn mit feiner
eigenen Braten-Sau ce jur Tafel.

390. Gepickelte Schinken, gefotten.

Man [aft den gerdudyerten Schinken itber Nadyt im Waf=
fer liegen, wafdht ibn gut, bedeckt ihn mit vielem Baffer, und
[4Gt ibn nad) dem Werbiltniffe feiner Grofe 4, 5 oder 6
Stunden darin fieden. Wenn ev gar ift, fo sieht man die
Haut ab, und gibt {ie dann fiber den Falt gewordenen bariiber.

VE. 3abmes Gefliigel.

391. Gebratene Ente.

Man fillt die gebdrig jugerichteten Enten mit Salbei,
Swiebeln, einem Loffel voll Brotbrutmen, etivas Butter, Pfeffer
und @al, bratet fie unter ofterem Befropfeln mit Butter am
©piefie, und trdgt fie mit Vratenbrithe auf.

392. Gediinflete Enten mit Kleinen Bwiebeln.

Man gibt in eine Cafferclle einige Blatter Spect, Sdhin-
Fen, Quicbel , oder blatterweis gefhnittene gelbe Ruben, dar=
auf vein gepuste, gefalzene und fdhon bdreflicte Cnten, und Iagt
fie fo lange diinften, bi§ fie weid), und auf allen Seiten braun
find. Dann nimmt maon die Enten heraug, [Gft in der Sauce
2 Eleine Loffel voll Mebl braun werden, fullt fie mit guter
Drithe uud etwas weifem Effig auf, und it fie verfieden.
Dann [aft man in der durdgefiehenen Sauce die Enten mit
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efivad  Limonienfdhalen nody ein twenig diinften. Nun fdhneidet
man pon 30 big 40 Jwiebeln, in der Grdfie einer Nuf, oben
unbd unten ein Wlatt weg, fiedet fie einige Augenblicke im Wafe
fer, Eiblt fie bann eine Weile im Falten Waffer ab, {halt die
obere Halfte dbavon weg, und gibt fie in ein Stiicf warmet
Butter , Febrt fie darin ofters um, damit fie tiberall braun
werben, fillt etwas braune @uppe davauf, wifst e mit etwas
@aly und Pfeffer, und [aft fie weich werden, chne daf fie
jetfallen. Weim Anridyten legt man die Cnten in die Mitte der
@dyiiffel, die Jwiebeln herum.

393, Cuten mit Weis fafdhirt,

Man 106t von 2 auf dem Nitcfen aufgefchnittenen Cnten
die Beine aus und fiillt fie mit Fafdh, die man aus einem
balben Pfund rein gewafdhenem Neis bereitet, den man in
einer Cafferolle mit einem @Sdydpfloffel voll fetter Driibe, einem
balben Pfund ausgeldsten Mark, einem Stitck Schinken, und
einer gangen mit @ewtivynelfen Gefteckten Swiebel fo lange
Eodpen liefi, bis ev weid) wurde, wo man fodann Rwiebel und
Sdyinken bheraus nahm, 3 oder 4 Dotter daran vithrte und es
geborig falzte. Die gefiiliten Cnten nabt man mit feinem
©@pagat jufammen , gibt ihnen eine fchone Form, und [t fie
bei einec Glut von oben und unten diinften. Veim AUnvichten
muf man den @pagat wegnehmen, und etwas Saft unter die
Cnte geben.

394. Gebratene BGans,

Man vupft die Gans, entftoppelt und fengt fie, whfdht
fie, trocEnet fie wieder ab, wiiryt fie innen mit Saly und Pfef-
fec, Bwiebeln und Salbei, bindet Rumpf und Hals feft ju-
fammen, und bratet fie unter Bftevem Vegiefien mit Butter.
Dann tedgt man fie mit Vratenbrihe und Wepfelbriihe ayf
bie Tafel. 8

a
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395. Cine alte Henne anf Wildbretart,

Man pupt bdie Henne und wafdt fie aus, fpickt fie gut
auf der BVruft und fo weit tman Fann, folzet fie ein, madt
eine gute Beize wie gewohnlich, nur nimmt man einige TWad)-
bolberbeeren daju, 4t dann bdie Henne 2 bis 3 Tage in der
VBeize liegen, dann fpaltet man bdiefelbe , und thut fie fammt
der Beize in eine NRein, und (Gt es diinften bis die Henne
weidh ju werden onfangt , nimmt {ie dann heraus und. freckt
fie an bden ©piep, begieft fie mit fauren Rabm; wenn fie
etwas gelblich wivd, nimmt man {ie vom ©pief, gibt fie in
eine Nein, paffict die Sauce durd) ein Sieb iiber die Henne,
wostt auch alles aus der Vratvfanne mit efwad Nindbfuppe
gefhwemmt witd, dann fprudelt man pwei Lofel Mehl mit
efwas faurem Nahm ab, gibt ed tiber die Henne und fiveut
nod) etwas Kapern und feingefdhnittene Limonienfdhalen dare
auf, lagt Alles noch eine Weile auffieden, und vidhtet es mit
langlich gefdhnittenen Gitvonenfdhalen jierlich Dbeftreut auf die
Sdhiiffel.

396, Nagout von einer jungen Gans oder Ente,

Man laft bdas Junge von einer Gansd oder Cnte, alf :
Kragen, Fligel, Magen, Qeber 1. f. w. gehdrig gepupt und ju
Eleinen ©tucken gebackt in einer Cafferolle mit Tett, Flein ge-
fchnittenen Swiebeln und Limonienfdhalen in eineffig und ein
weniy Fleifchfuppe gany weich diinfren, und ftaubt etivas Meb!
davan. Bor dem Anvidhten laft man es mit etwas Blut vom
®eflugel, in fo fern eines vorhanden iff, und einem Stiickden
Bucker nod) ein Paar Mal auffochen. :

397, Ragout von den Fliigeln der Judianen und
Enten. '

Man gibt die im Salpwaffer mit etwas geliner Peter-

-ﬁlie}f-}elben Riiben und Puri weich geFochten Fliigel und Ma-
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gen ber Jndianen und Enten, fdhon gefdnitten in eine Fleine
Butter-Sauce, aud) 30 bis: 40 Krebsfhweife und etwas ge=
fdhnittenen Sparge!l dazu. Dann madyt man aus einem Stitck
RKalbfleifh , einer halben in Mild) geweichten Semmel, etwas
MarF, ein wenig Jwiebel und griiner Peterfilie, weldyes man
alles Efein {dhneivet, mit @aly wiivst, 2 Cierdotter daran fhlagt
und gut vervihet, Fleine Knddel, die man fdhen gelb aus dein
©dmalze backt. Diefe [aft man fammt den Mdagen und Flit-
geln in der ©auce auffieden, und vidytet e$ dann an.

398. @ebackene Gansleber.

Gine minder fdhone Gonsleber wird in Halb fingerdice
Sdeiben gefhnittent, gefalzen und im IMehl panirt, dann in
verfdhlagene Cier getaudht, im geriebenen TWeifbrot panivt und
in ausgelaffener Butter in einer Cotelettenpfanne auf mittels
ftarfem Feuer gebraten. @ie bdienen ald WVeilagen ju Ges
miufen.

399. Gansleber.

Gine {done Gansleber mit einigen Gewiirynelfen befteckt,
witd in eine mit Spect belegte Cafferolle gethan, wozu eine
Hand voll Trliffeln gegeben wird. Man legt die Leber darauf,
bebeckt fie aud) von oben mit ©peck, gibt oben und unten eine
Glut bingu, und 4§t (ie diinften.

Dann madt man eine gute braune Sauce mit einem
Stickden Sucfer und einem Loffel voll Fett und Mebl, 4t
e Faftanienbraun werden, gibt den @Saft von der Leber nebft
dem einer Gitrone dagu, At e5 sufammen gut verfodpen, gibt
die ausgefiihlte Ceber auf die Scbiiffel und die Sauce dariiber,
wovon aber der SpecE und die Gewlirynelfen weggenommen
werben; die Tritffeln Fonmen dabei bleiben und werden mit
sur Tafel gegeben.

R USRS ——
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400, @ansleber mit Befdhammel.

Man theilt die Gansleber in gwei Stiicke und taudyt je-
des @tuck in gerlaffene Butter mit fines herbes ein, falzt fie ein
wenig , legt fie auf einem mit Spect{heiben fein bedeckten
Platfond = Deckel , iiberzieht fie mit Sleifdy = Befhamel, bas
vorber mit ein paar Gierdotter abgetrieben worden ift, backt
fie im Backofen und begiefit fie mit Butter.

401. Gediimpfte Gans,

tadhbem bie reingepupste aufgemadite und orefficte Gans
mit Galy beftdubt ift, gibt man fie in eine mit Spect, RKalb-

fleifth, Swiebel, gelbe Ritben, Selleric und Peterfilienwur-

sel belegte Gaffevolle, wiiryt fie mit Qorbeerblatter, Preffer
und etwas Saly, begiefit fie mit fetter Brithe, dampft fie mit
oben und - unten angebrachter Glut bis jum Weidywerden,
nimmt fie aus dem @ude und vidhtet fie auf einer Sdiffel
mit gefiilltern Salat garnivt, an.

402. Giihner in Butter - Sance mit Racfiol,

Man lagt ein SticE Butter nur serflicfen, 3 Qoffel voll
Mehl datin ein wenig. anlaufen, fallt Vrithe darauf, und
lagt es mit 3 Cofel voll Mildhrahm sufammen verfieden.
Dann blandyirt man junge gepuste Hithner , und It fie in
der gefiehenen @auce weid) genug Fochen, den RKarfiol pust
man und fiedet ihn im Saljwaffer ab; find die Rofen Elein,
fo bleiben fie gany, {ind fie groger, fo fthneidet man fie in 2,
3 ober 4 Theile, und legt die Stingel daven mit etwas ge-
ftofiener Muscatbliithe in die Sauce. Cinige Minuten vor
bem Anridyten legt man den Karfiol in die Sauce, siert da-
mit den Rand der Schitffel, legt die Hithner in die Mitte,
unb gieft die Sauce dariiber.

e ———
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403, Hiihner mit gefinen Erbfen nnd Rrebsfdyweifer.

Man madt eine Butter : Sauce wie in der vorhergehens
ben Dlummer und legt Eleine blandhivte und in 4 Theile ge-
fbnittene Hithner hinein, gibt dann ein Seitel gritne, mit
Butter und griiner Peterfilic weid) gediinftete Crbfen und aus:
geldste Krebsweife ju den Hithnern, und Eocht es jufommen
cine Viertelfftunde. Veim Anrichten legt man die Hithner in
bie Mitte, macht um biefelben einen Rand von Crbfen, und
legt die Krebsfdhmweife fo davauf, dafi immer pwei Finger
Breit die Crbfen blofi bleiben.

404, Safthicte Hithner.

Man puet fdine, feifdhige Hiihner, [Eft fie eine Weile
im Waffer liegen, damit fie weif werden, [ofet von den auf
dem Dtiicken abwdrts aus einander gefhnittenen die Beine
aus, 4Gt aber die Schenkel und Fhigeln davan, Dann {chneiz
et man ein ©tiicE Kalbfleifdy, wovon man bdie Haut und
die faferigten Rbeile genommen hat, mit etwas Spec Elein
sufammen, briickt eine abgeviebene und in der Mildy geweidte
@emmel gut aus, fdlagt 2 Cier darauf, und vibhet ef auf
dem Fewer recht dick. Dann wird dag Fleifdh mit der Sem-
mel in einem Mdrfer vedht fein geffofien, mit etwas IMuss
catbliithe und @aly gewiivyt und in die mit einem Tude abs
getrocfneten Hithner gefiillt.  Jest ndbt man die Haut am
NRiicken gufammen, belegt dad in die gehdrige Form gerichtete
Huhn mit diinnen Spectblattern, diinftet fie in einer Caffes
volle  mit Peterfilienmwurieln, gelben NRitben und einem ober
ywei Scyopflofel voll Rindfuppe eine halbe Stunde langfam,
und madt eine Champignon-Sauce dazu. Veim AUnridten
nimmt man bden @pect von den Hihnern, legt fie auf die
Sdhiiffel unbd gibt uber bdiefelben die Sauce.
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405. Hithner in Fricaflee.

Man  gibt in ein Stk warmer Butter 2 Lofel voll
Mehl, eine gange Rwiebel, ein Viifhel griine Peterfilic,
fiillt es mit Briibe ouf, wiirgt e mit etwas Muscatblithe
and [4ft e verficden. Dann gibt man in die gefiehene Sauce
Eleine, dreffivte und blanchivte Hithner, und [afE fie davin auss
Fochen. Wor bem Anvidhten jerfprudelt man in einem Topf 2
Gierdotter, gibt die @auce daju, At {ie unter beftanbigem
SRiibren tber einem Koblenfeuer dicklicht werden, vidtet die
Hithner auf eine Schiiffel und giefit die Sauce dariiber.

406, Heifabgefottene Hiihner.

Man 14t Feine, fleifdhige, ethwas gefalene und fdhor
dreflivte WHiihner in einer Cafferolle mit Swiebel, gelben Nii=
Ben ; gritner Peterfilie, etwas gangem Pfeffer, Neugewiiry, 8
Theilen Waffer, und einem Tbeile Effig fo lange fieden, bis
fie jur Halfte weidy find. Dann gibt man 2 Qo ffel voll Nebl
in cin St warmer Vutter , [aft es etwas anlaufen, feibet
bie Sauce bdarauf, gibt 2 oder 3 Loffel voll Mildhrahm dasw,
4snd (4t davin die Hithner vollends auskodjen. :

407, Paprika - Hithner.

Die Hithner werden, nadydem bdiefelben rein gepupt und
aefalzen find, nady Beliebernt erfdhnitten obder gany gelaffen.
Wuf 2 Hithner [dft man Yo Pfd. gute Vutter heif werden,
und in felben ein Hauptel fein gefdhnittenen weiffen Swickel
gelb abdiinften, gibe eine Mefferfpige Paprita Ctuvkifdhen Pfef-
for) in bie Wutter, dann die Hithner hinein, und l4ft fie
aut weif aufottnften, dann nimmt man 1 Seitel fouern ARahm
bagu, 1Gft es gar fieben, daf die Sauce fdhon dicklidht wird,
und gibt fie fhnell auf die Tafel
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408. Gebratene junge Hiihner.

Man drickt den rein gepupten Hiihnern das Bruftbein
ein, nimmt e§ dann bevaus, falit fie, biegt die Fifie ein,
unbd bratet fie Gei einem vafdhen Feuer, unter Bftevem Vefro-
pfen mit Dutter am Spiefe. Man pflegt fie audh mit fein
gefdnittenem Spect ju fpicken. ‘

409. @ebadiene junge Hihner,

Man zergliedert die jungen Hithner, aber nidet zu lein,
und madt von den Dintern Biegeln und der Bruft ywei Thei-
le, 1aft fie eine Weile im Salze liegen, Febrt dann ein Stiick
nad) dem andern im Mebl um, taudt fie in Halb Eier und
balb Waffer, backt die mit feinen Semmelbrbfeln beffveuten
aus. bem Deifien Nindfdmalze, und tragt fie warm auf

einer Schiiffel, mit gebacener griiner Peterfilie beftreut, yur
Zafel.

410. Rapaun mit Sardellen,

Man L4t bden aefalzenen Kapaun eine Weile im Salje
liegen, {dhneidet drei entgratete Sardellen Fein, gibt fie in
ein gut abgeriiprtes ©tiickden Butter, viihrt es qut jufams
men , ftreicht damit Ddie innern Theile des Kapauns gut aus,
trocEnet ibn ab, bratet ibn unter Bftevem Vegiefen mit But-
fer am Opiefie, viditet ihn, wenn e fhon gelb ift, mit dee
Heinen Gauce auf eine Sdiffel, und gievt ihn mit linglich
aefchnittenen Limonienfchalen.

411, Rapoun mif Schnecken.

Man (85t von 23| gefottenen Schnecten auf einen RKa-
paun, bdie Sdweifden aus, und fdneidet fie mit 4 Loth
arbellen , einer Jwiebel, etwas gritner Peterfilic und der
@dyale einer Limonie Elein jufammen. Dies Gebackte gibt man
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mit bem Saft einer Citrone in %4 Pfund pflaumig abgetriebes
ner Butter, mengt ed gut durdyeinander , fUllt damit den Ka-
paun , nabet ibn jufommen, und Oratet ibn unterm Vegiefen
mit Milhrahm und Butter.

412, Gebrotener HRapaun, mit Auftern gefiillt.

Man gibt in 2 Loth warm gewordener WVutter, -eine
Handvoll Semmelbrofeln, 20 ausgeloste Auftern , ein wenig
Saly und Muscatbliithe, vevriibrt alled gut, und bratet den
vamit gefiillten Kapaun {dhon im Safte. Dann gibt man in
cine gelbe Ginbrenn einen Coffel voll gute Briihe, die Brat=
@auce des Kapauns, ywanig Stuck Auftern , den Daft einer
Cimonie , und [aft alles zufammen verfochen. WVeim Anvidyten
mup man die ©auce mit Cierdottern legiren.

413, Rapann mit IMiifdyerl,

Man lagt in einer gelben Cinbrenn etwad Semmelbrid-
feln anfaufen , und Fodpt diefe, mit einigen Sardellen, efwas
griiner Peterfilie, Limonienfhalen und einigen Jwiebeln, al=
les Elein gefdnitten, fammt guter Suppe und a2 Seitel
Wein eine IWeile auf, lagt dann frifthe, mit LWein ausge-
wajdhene Miifcher! fammt einem gebratenen unbd fdhon dreffivten
Kapaun davin auffieven, ridtet ihn dann auf eine Schiiffe!,
und giefit die Gauce fammt den Mitfderin dariiber.

414. Rapaun in der falfdyen IMilherl- Fance.

Man fillt eine broune Cinbrenn mit halb vothem Wein
und balb Vrube auf, und laft fie mit 6 Sardellen, efwas
Quwiebel, griiner Peterfilie, Cimonienfchalen, alles Elein ge-
fbnitten, fammt efwas geftofenem Pfeffer und ein wenig
Muscatbluthe gut verfieden, ditnftet in diefer Sauce einen ge=
bratenen Kapaun weich, und tragt ihn dann auf.
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415. @Gebratener Indian.

Man [8fet von dem gepusten und aufgefdnittenen In-
dian bas Bruftbein aus, falst den mehrmals gewafdenen gut,
foickt bie Bruft mit SpeE, fillt den Kropf mit einer in
Mildy geweichten Semmel , und bratet den Jndian bei glei-
der Hige. Unter dem Braten mufi man ihn ofters mit Butter
begiefen, julegt wird er mit dem Derabgetvopften Safte jur
Rafel gegeben.

416, Judian,

Man zieht die Sehnen des Veines Beraus, biegt den
Rovf unter die Fliigel, und gibt forgfdltig adt, daff man
bie eber nidht serreifit, oder die Galle zerdriictt. Dann fitllt
man ihn mit einex Bratwurfifiille, wozu man ein Ci und
BrotErumen mifdyt, begiefit ibn wabrend bes Bratens oft mit
Butter, und gibt ibn in feiner BVrube jur Tafel.

417. FLafdyirter Jndian,

Man fhneivet einem jungen aber nicht zu Fleinen , blane
chivten Indian auf dem NRucken die Haut in bdie Lange ab=
warts auseinander, [ost bad WeimwerE ab, und [aft nue
©dyenkel und Flitgel davan. Dabei muff man aber Sorge
tragen, bdaf die Haut nidyt verlepet werde. Dann (dneidet
man Y2 Pfund blandyivtes Kalbfleijdh, eine Gansleber und
etwas GpeE ju der Grofe einer Crbje yufammen , bdinftet fie
mit einigen gefchnittenen Trhffeln und Champignons in BVutter,
etivag griine Peferfilie und gefbnittenem Sehnittlaudh , wiwst
s mit @aly und Pfeffer, vermengt in cinem LWeidling bies
alled it einem gangen Gi und einem Dotter, und nabht, wenn
man den Jndion damit geflillt hat, die Haut dedfelben ju-
fammen. -Dann belegt man den Indian, mit dinnen Spect-
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Blattern , wmwickelt ibn mit Jwivn, und gibt ihm eine Caffe:
volle, die oben nidyt grdfer fein darf al3 Dev Jndian, und
I3Gt ibn mit 3 @dopflofeln voll guter Brube, 2o Seitel
weifien Wein, etwas griiner Peterfilic und Schnittlauch lang-
fam Eodhen. [t der [ndian weid) genug, fo nimmt man ihn
heraus, und gibt ihn an einen Ort, wo er nidt auskiblen
Fann, fchopft das Fett von der Sauce vein ab, und [afit die
gefiehene @auce o lange Fodpen, bis nur wenig mebhr iibrig
bleibt. Dann legt man den von Spek befreiten Indian auf
eine ©dhirffel, gieft die Eleine Sauce daviiber, und belegt den
NRand mit fleinen gediinfteten Crdapfeln.

418, @ebratene Tauben.

Man falzt die gehorig jubeveiteten und mit einetn Feber-
Fiel aufgeblafenen Tauben, und lagt fie eine halbe Stunde
liegen. Dann gibt man in ein Stuck pflaumig abgetriebener
Dutter , die m Mild) geweihte und wieder ausdgebdriictte
Sdymolle von anbderthall abgeriebenten Semmeln, mit etwas
Elein gefchnittener gritner Peterfilie, ein wenig Safran und
Saly, vibrt alles gut ab, fhldgt 2 gange Cier und einen
Dotter dagu, rithrt es nod) eine Weile, und bratet die damit
durdy einen Trichter gefullten Tauben, bdie man zugebunben
bat, unter ofteremn WVegiefen mit Butter , eine halbe Stunbde
om  Spiefie.

419. Safdyicte Tonben,

Man fdhneidet bie gehbrig gereinigten Tauben ouf dem
NRucken auf, und nimmt das Fleifh bis auf Flitgel, Fiife
und Kepf heraus. Dann madht man eine Fafdh von dbem Tau-
benfleifche, etwas Marf, griiner Peterfilie, LUmonienjchalen
einer in Mild) geweichten Semmel, und dem Cingeriihrien
vort 2 Ciern, weldyes alles Flein gefdhnitten in einem TWeid-
ling mit einem Cofel voll Mildhrahm, etlichen gewitcfelten

10

e




— 146 —

ausgeldsten RKrebsichweifen gut vermengt, und Ddann in bdie
Tauben gefitllt wird, die man jufammenndbt und ibnen wie-
ber bie vorige Form gibt, Die Tauben werden nun in eine
Gafferolle mit etwas bldtterweis gefdnittenem Opect, Jwiebel,
Peterfilienwurgeln und gelben Riiben, gediinftet. Unter bem
Gafferolideckel befeftigt man ein mit Nindidymaly veichlich b frvi=
dhenes Papier und gieft Ofters etwas BVrithe davan , damit
bie Tauben Feine Farbe beFommen. Dann nimmt man fie her:
aus, diinftet das Wurzelvert in der Caffevolle gut ein, flaubt
etras Mebl davan, fillt gute Brihe davauf, und lAfE e
perfieden. Nun werden die Tauben mit der gefiehenen Sauce
jue Tafel gegeben.

420. Gediinfiete Tauben,

Man ditnftet in einer Cafferolle 2 ober 3 gefalzene und
{don drefficte Tauben mit einigen BVldttern SpecE, Jwiebeln,
gelben Ritben {dhon braun. Dann nimmt man fie heraus,
16ft etwas darvan geftoubtes 9Mebl braun werden, und lafit
bie mit Brihe und etwas gutem Cffig aufgefiillte Sauce mit
etwas Cimonienfhalen und gangem Pfeffer gut verfieden. Ju-
lest gibt man die Tauben mit Kapern und 2 €6 ffeln voll Mildy=
tabim in die gefiehene @auce, diinftet fie nody efwas , und gibt
fie mit einem Krany von Vutterteig jur Tafel.

421. Cacbonaden von jungen Tanben,

Man giehet den gepusten und gewafdhenen Tauben Ddie
Haut ab, {dneidet aus einer Toube 4 Theile, [dfet die Beine
aus, Elopft fie auf jeder Seite, daf fie miwbe werden, und
bie Form einer Carbonade befommen , faljt fie gut ein, bes
fiveicht fie mit jeclaffencr Butter , bratet fie mit Semmelbro:
feln  befdet auf dem Nofte, und begieft fie wahrend des Bra-
tens ofters mit Dutter.

W
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422, Gcebacvente Tanben,

tachdem man die Tauben gut aepust und gewdfert Hat,
fiebet man fie in einer ordindven Vraife weidh; fehneidet fie in
der Mitte von einanber, falzt fie, wickelt fie in abgefchlagene
Cier ein, panivt fle mit Semmelbrofeln, backt fie in Nind-
fdmaly vefd) aus. Man Eann audh zeclafferte Sarbdellenbutter,
oder fein gefchnittene @dhalotten mit Krautern und einer guten
Sdit dazu nehmen,

423. Ocfiillte Tunben.

Man weidyet eine oder mehrere gange @emmeln, von wel=
dhen die Ninde abgerieben witd, in gutes Obers ein, brickt
fie gut aus, unb treibt fie mit Butter und einigen Siern fein
ab. Darunter gibt man ein wenig fein gefdnittene griine Pe-
terfilie ober aud) Finsherbes, ein wenig gefchabte Muscatnuf
und @alz, und fullt diefe Maffe zwifchen die untergriffene
Haut und Bruft gut ein.

Dann bindet man die gefiillten Tauben oben gut ju, und
oreffivt fie, die frifden juruckgelegt, sieclich sufammen. Die
Fulle mufi aber febr fett fein.

- VIN. Wildes Gefliigel.

BVorerinnerung.

LWildes Geflitgel unterfcheidvet {idy, wie Uberhaupt alles
Wildpret, durdh feine Laugenbhaftigeit von dem sabmen , wie
Gerudy und Gefdhmact jur Geniige beweifen. Diefe Laugen-
baftigbeit ift nur die Urfache, warum der Genuf des wilden
Gefitigels die Neigung unferer Safte dagu unterhilt, verftirkt
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und Gefhleunigt. Mebrentheils wird bdas wildbe Geflugel ge-
braten gefpeiét, wobei es jedod) alleyeit jur Abftumpfung und
Werminderung der Laugenbaftigeif, die unfere Safte fo leicht
jut Fdulnif geneigt madht, nothig ift, @auren, als Saucenaus
Gitronenfoft , Wein, fauerlichen Beeren w. f. w. ald Suboft
aufsugeben und mitzueffen,

424. @ebratener Auerhabhn.

Den gerupftent, gewajdyenen, gut eingefalyenen Auerhabn,
teibt man it geftofenen Wadyholderbeeren, Vajilicum und
NRosmarin eint, [Aft ibn eine Stunde liegem, und giefit eine
Weize von Wein, Cifig, Bwicbel und Lorbeerblattern fie-
bend dartiber. FWenn er alt ift, fo muf er 2 bis 3 Tage ge-
beizt, und alle Tage 2 Mal fiedend ibergoffen werden, ift
er jung, fo ift ein Tag binveihend. Dann bratet man ihn
aefpictt unter tfterem Wegiefen mit jerlaffenemn Spect lang-
fam am ©piefie, vidhtet ibn auf eine Schuffel und tragt ihn
mit einer Furyen @ardellen- oder Kapern-Sauce, mit dem vom
Wraten Hevabgetropften und bder WVeize yubereitet, in einer
@dale auf.

425, @ebratene Wildente.

Man nimmt von ber gerupften , ein wenig abgefengten,
und gewafchenen Wildente das Cingeweide heraus, laft die
gefalzene einen Tag beigen; bratet die mit Cimonienfdalen ge-
fpickte, unter ofterm WVegiefen mit Veize und Mildrahm am
©ypiefie vecht femmelfarb. Dann [aft man in heifer Butter
etwas Mehl anlaufen, diinftet darin die Elein gefthnittene Leber
ber Wildente mit ein wenig von der Beize, dem Herabgetropf=
ten von der gebratenen Cnte und ein Paar Loffeln voll Mildy=
rahm mit etwas Kapern, und giefit dann diefe Sauce iiber die
in ber Mitte der ©dhuflel gelegte Ente.
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426, Gebratener Fafan.

Man bratet den vein gerupften, entweideten, rein auss
gewafchenen , qut eingefalzenen , mit fein gefcdhnittenem Speck
gefpicEten Fafan, langfam am Spiefie, begiefit ibn bfters mit
Butter; yiert den ausgebratenen mit Limonienfdhalen und gibt
ibn it dem Saft begoffen auf die Tafel.

427, Sofon auf englifdhe et

Man fullt einen ausgeldsten und von den Knodhen befrei-
ten Fafan mit einem Fajch, formirt ihn, bindet ibn mit Speck,
Schinken und Limonienfdhalen in ein Papier, und flellt ihn in
eiem mit Butter beftvichenen Caffercledeckel in den Ofen.
Dann [dft man in etwas warmer BVutter, Schinfen, Se-
witrynelfen , Corbeerbldtter und Champignons, alles Elein ge-
fchnitten, mit efwas daran geftaubtem Mehl und etwas braus
ner @uppe anlaufen, madt es mit Limonienfaft ein wenig
pifant, fiedet es auf, fhonft das Fett ab, und gibt diefe Eleine
@auce liber den Fafan.

428. Gebratene Hafelhiihner.

Man wupft die Hafelbithner, falit die aufgemadten und
gewajdhenen ein, greift die BVruft untev, fteckt ein Vlatt Speck
barunter , fpickt fie, und bratet fie femmelfarh. Dann vidhtet
man fie auf ecine @duffel, und giefit eine furje Sauce von
DButter, einigen Auftern, Karteffeln, etwas Qimonienfchalen und
Limonienfaft dartiber.

429, Gebratene Rrammetsvigel.

Man biegt den gerupften Wigeln die Fiife und Fliigel

m, falst fie ein, fectt fie quer durd) die MNippen an den
Cplep, gwifchen einem feden BVogel 2 DpecEfdyeiben, in deren
Mitte man eine diinne Semmelfdyeibe einlegt , betropft {ie
wabrend des Vratens mit Butter, und beftreut die nody nidht
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gany ausgebratenen mit Gemmelbrofeln, und bratet fie dann
gang aus. :

430. Gebratene Levdyen,

Man fdhneidet den gerupften Levdhen bie Kopfe ab, nimmt
bas Eleine Cingeweide hevaus, verhiitet aber, daf das Fett
nidht mit gebt, legt fie eine Wiertelffunbde in’é Waffer; dann
bratet man bie eingefalzenen an dem Lerchenfpiefe auf dem
Nofte, begiefit fie fleifig mit BVutter, unbd beftrent fie mit Sem-
melbrofeln.

+

431. Rebhubn mit Salmi.

Die Nebhiihner werden gepust, gefvictt und gebraten, dann
wid der Kouf fammt dem Halfe abgenommen, der Rickgrat
nebft dem Sfofibein bebhutfam abgeldst, damit dbas Hubn von
vovn gang bleibt, der Grat und Stfofi wird mit einigen in
@dymaly gebackenen Semmelfdniseln in einem Mbrfer fein
geftofien, mit dbem Vratfaft vem Hubn nebft einem Glas ro- a
then Wein und ecinem Stucthen Butrer gut verboht , durdy
cin Sieb geftriden, auf die Schuffel angerichtet, die Rebbiih-
et bavauf, der Kovf fammt dem RKragen wird wieder auf die
Bruft gefteckt, und der Rand ver Sduffel mit Semmeljdniz
eln belegt und mit aufgefhnittenen Citronen jur Tafel ge-
bradht.

432. Gebratene Rebhiihner.

Man falyt die fauber gepusten und gewajdenen Nebbith-
ner, biegt ibre Fligel und Fife ein, vreffivt fie, wickelt {ie
in diinne SypecEbldtter von der Grofe einer Hand, und bratet
fie unter ofterem Wetropfen mit Vutter am Syiefe.

433, ©cebratene Robrhfihner.

Die enthduteten NRohrhithner [t man eine Stunde im
Waffer, und einen Tag in der WVeige liegen, dann werden die
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gefalzenen und breflivten unter oftevem Wegiefien mit Beiye,
Mildyeahm und Vutter fdhon gebraten, und mit einer Sauce
aufgefragen.

134. Gebratene Schnepfen.

Man entweidet die gehorig subereiteten Schnepfen, falzt
fie, breffict fie, bieatdie Fufe und Fligel um, fticht ben Schna=
bel beim rvechten Flirgel duvdh, und bratet {ie am piefie. Die
Gedarme und Qeber hackt man mit etwas Siwiebel Elein jus
fammen, falzt fie, gibt ein wenig in WVutter gerdftete Semmel-
brofeln daju, und dunftet es Ffury ein. Dann legt man einige
bunne im Sdmalie ausgebactene Semmel{chnitten auf bdie
Sdiiffel, den Schnepfenfoth (dffelweis davauf, und trdgt ibn
mit den gebratenen ©dynepfen auf.

435, @ebratene Wacteln.

Man [afit dbie gewafchenen und gefalzenen Wadyteln eine
Weile im Salje liegen, dann in einer BVeige ven einer Halben
Wein, eben fo viel Cffig, ganjem Simmt und einigen Gewilivy-
nelfen utber JNacdht murbe werden, und bratet fie fhon im
@afte. Man pflegt audy eine Eleine Sauce von der BVeize dar=
uber zu geben.

436. @cebratene IWilvtauben.

Man [aft die gehdrig sugerichteten und gefalzenen Tauben
in einecyBeize von Cffig , Wein, Jwiebel, ein wenig Knob=
faudh , Corbeerbldffer und Limonienfchalen, nach dem Alter, 2
oder 3 Tage liegen, bratet dann die mit feinem Spect gefpicks
ten unter ofterem Begiefien mit Beize und Mildhrabm langs
fam am @piefe, und ldft dann in einem Sticfdyen Vutter,
Elein gefchnittene Jwiebel , 2 ober 3 gefdhnittene Savdellen,
ein wenig fein gefchnittenes Kuttelfraut gut anlaufen, 1 ober
2 Coffel voll Mehl darinnen nody ein wenig voften, gibt der
@auce mit der WVeize die gehovige Dicke, das von den gebras
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tenen Tauben Hevabgetropfte dazu, und [aft es mit ein wenig
Mildhrahm auffieden. Mit diefer Sauce gibt man die gebrafe-
nen Tauben jur Tafel.

VEE. WildDpret.

437. Wibd[dyweinkopf.

Nadpoem er gut gereinigt und eine Nadht tiber im frifhen
Waffer gelegen hat, gibt man ihm am andern Tag Saly, Thy=
mian, Nosmarin und Qorbeerblatter in Maul , Augen und
Obren und Focht ibn in einem grofien Keffel bis jum Weid)-
werdben mit Jwiebeln, Thymian , Lwebeerblattern, Nodmarin,
vielemt @Saly und Waffer. Kot das Waffer ein, o giefit man
frifdhes nach, fo bdafi ber Kopf gqut davon bedeckt iff. Vor dem
Weidpwerden giefe man wei Maf TWein ju und laffe ihn
noch eine halbe Stunde damit Fochen. Fenn er weich genug iff,
wird er aus der Vrithe genommen, und nachdem er Falt gewor:
ven, auf eine ©dpiiffel gelegt, und mit frifhen Pomerangen-
blattern beftecEt. Gewshnlich gidbt man ihm audh eine Citrone
in bas Maul.

438, Sdwarzwildpret.

Nachdem dasg Fleifdh gut ausgewaffert worden, Foche man
es in Galywafler nidht gany weid), nehme es bdann aus bder
Briihe und laffe es in einer Cafferclle mit Wein, gangem Pfef-
fer, @ewiiznelfen, Muscatblumen, Citronenfdyeiben, einigen
Lorbeerblattern und einem Keile von der Briihe, worin e
friiher geFocht worben, von weldher jedod) das Fett rein abgenoms-
men werden muf, gany weich Fochen. G wird beim Wnvichten
auf eine ©chitffel gelegt und ehivas Brithe daruiber gegofen.
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439, Gebratener Hirfdyziemer.

Man Elopft den ge hovig jubereiteten Hirfdhsiemer miirbe,
falzt ibn gut, Iafic ihn 2 ober 3 RTage in ber BVeije liegen,
bratet ibn in einer Vratpfanne im Ofen, gibt ein mit Fett
beftrichenes Papier dariiber, daf fich der Spect nicht verbrennt,
giefit ofters Weije nad), legt ihn dann auf eine Sehiiffel und
giefit eine Kapern-Sauce dartiber.

440. Heifabgefottener Hicfdyziemer,

Der Beimer wird gewafdhen, eingefalyen in einen Topf
gegeben, wovin ev leid)t Plag jum Sieden hat, dbann wird IWein
und Cffig darauf gegeben, und ein Theil Waffer, dafi e an-
genehm fduerlich ift, hiersu Esmmt einige Kerne Pfeffer, Neus
gewtiry, Nelfen, Wadhholverbeere und etwas Thymian, Lor-
beerbldtter und ein StucE Bwiebel; man [Aft ihn fo lange
fieten, bis er weidy ift, dann gibt man ihn trocfen auf bie
Tafel, und Fann dagu eine Sauce von eingefottenem, ober einen
Gitronenfren geben.

441. Sofdhivter Hafe,

Man fhneidet ein StucE von einem Falten Hafen, ein
@riicE Rebfleifdh, etwas Swiebel, die Halfte einer gebratenen
Ganfeleber, eine in Rindfuppe geweidhte Semmel vecht Flein
jufammen , und riihrt es mit 2 Gierdottern, 2 Lffeln voll
Mildrahm und geftofenem Peffer qut ab, und gibt einen
Theil von diefen Fafch in eine mit Génfefett und feinen Sem-
melbrdfeln beftridhene Form eines Hafen, belegt mit. difnnen
Hafen- oder Rehfleifdh-Senitten die Mitte des Mobels, gibt
bie nodh) 1brige Fajdh darauf, und backt es mit Glut von oben
und unten fdon aus. Dann (4t man eine braune, mit Vriihe
aufgefullte Cinbrenn mit etwas Gifia, Cimonienfdhalen, Kapern,
und julept ein Paar Loffeln voll Mildrahm auffochen, und
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.den auf eine ©ctiffel geftiivyten und mit der Eleinen Sauce be-

goffenen Hafen zur Tafel.
442. Ocbratener Hafe.

Man legt den gehorig jugerichteten Hafen in eine Veize
von Gffig, LWaffer, Swiebel, Lovbeerblttern, Kuttelfraut,
Limonienfdhalen , einigem Wurzelhverk, gangem Preffer, Neus
gewtiry, einigen TWadhholderbeeren, dad man jufammen Y2
Stunde Eodyen [afit, und fiedend itber den eingefalyenen Hax
fen giefit, und Iaft ibn darin durch einen ober 2 age redyt
miibe werden. Dann [pickt man den Niicken und die Schen-
Fel mit @pect, unbd bratet ihn unter ofterem Wegiefen mit
ber Veize langfam am Spiefie. Sulest vidhtet man ibn auf
eine @dyuffel, giefit eine Sauce von Mildyrabhm, ctwas Mebl,
der berabgetropften Weize und einigen langlich gefdhnitte-
nen Limonienfchalen bariiber und veryievt ihn mit Limonienz
{chalen,

443. Gebratener Webziemer.

Man nimmt den Jiemer, jieht die Haut ab, fuickt, falzt
und wiiryt ihn, bratet ibn am Spiefe oder in der Nchre, be-
tropft ibn mit Cifig und Vutter, gibt ibn zur Tafel und giefit
die abgetropfte Sauce bdartiber.

444, @ebratener Rebfdlegel.

Man [afit den gewafdhenen, gut gefalzenen Schlegel eine
gute LWeile im Salze ftehen. Dann fiedet man in einem Elei:
nen Topf halb Cfjig und halb LWaffer, 2 mit Gewtirznelfen
beftectte Juwiebeln, ein Jeherl Knoblaudy, 2 Lorberbldtter, Qi-
monienfdyalen, einige Wachholberbeeren und etwas gangen Pfef-
fer, laft den mit diefer Weize abgebrennten Sdlegel 3 ober

Zage Ddarin [iegen, und brennet ihn damit alle Tage ein
Paar Mal fiebend ab; dann bratet man den enthauteten und
gefpickten Schlegel unter Bftevem Vegicfen mit Veize und
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Mildrahm langfam am Spiefe. Man gibt beim Anvichten
eine Gardellen- oder Kapern-Sauce, von der Beize gemadht,
daviiber.

445. @ebratener Rehriidien,

Man (Gt den Nebricten 2 Kage in der Veize liegen,
enthautet ihn dann, fpickt ihn mit SpecE, und bratet den mit
Papier ubermundenen unter dfterem Begiefien mit WVeize unbd
Mildrabm langfam am Spiefe. Dann ridhtet man ihn an,
und iert ibn wie einen NRehidhlegel.

446. Stoffad von Wildpret.

Hiergut hackt man den Lendenbraten odev ein anderes fdho-
nes , jum Braten geeignetes Stick, mit frifdem Speck, Sar-
bellen, ein wenig Tbhymian mit Jwiebeln und Schalotten, obder
verfabet dabei wie juvor. Julept gieit man fratt der Suppe
rothen Wein davan und gibt es fo jur Tafel. Wenn riedyens
bes Wildpret vorhanden ift, fo fann man es auf die Art am
beften verwenbden.

447. Ragout von einem Wehriicken.

Man lafit Elein gefdhnittene Swiehel und das Ubrig qe-
Bliebene, in fingerlange binne @dynitten gefhnittene Fleifh
eines Nehriickens oder Sdhlegels, in einem Stucfdhen Butter
gut anlaufent, mit 1 cber 2 daran geftaubten Lofeln voll Meh!
noch ein wenig roften , giefit etwas Brithe und ben Saft einer
Limonie davan , wiivyt ed mit gefdhnittenen Limonienfchalen und
etwas NMuscatblithe , [dft es mit einem Loffel voll Milchrahm
gut auffieden, und vidytet e6 fdhon auf eine Sehiiffel.

—_—
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