Viecte Abtheilung.

Wou den Lleifdygattungen.

BVom SKochen ded getvshnlichen Nindfleifches.

Man wdblt ein {dhones Tafelftick, I8t hievon bdas
Wein aud, flopft e3 gut, und naddem e ausdgewafden
ift, gibt man €8 in Den Dazu beftimmten Fleifchtopf, fillt ihn
uber halbvoll, um s fdhneller sum Kodhen 3u bringen, mit
Waffer an, und ftelit eine mit Waffer gefillite Caffevole bdar-
neben auf die Platte. Wenn e8 ju Fodyen anfangt, wird es
vein abgefdhaumt, mit dem darneben {tehenden TWaffer voll
angefullt, und fo unter fleifigem Abfdydumen fortfochen gee
laffen, bi8 e8 rein verfdhaumt hat,

Dann wird 1 Stuc gepuster Sellerie, 1 Stid gelbe
Ribe, Peterfiliewurel, ein Eleined Stickchen Kohl und Jwie-
bel, alle in leine Theile gefchnitten, nebft etwas Salz dazue
gegeben, und fo einige Stunben langfam fodyen gelaffen,
dann bas Fett davon abgenommen. Diefes abgenommene Feft
wird , wenn e6 fo rein audgefodht ift, daf es Feine Feudhtige
Eeit mehr in fid) bat, vein abgefeiht, und - entweder jum Abe
treiben von Guppenfpeifen, hauptiddlich aber zum Cinridy-
ten ber Suppen und Saucen verwendet. :

Die von dem Fleifch ausdgeldjten Beine fammt der da-
bei befindlichen Buwage werben tein ausgewafchen, Elein
gevhackt, und nebft einem Studdyen Leber entweder zum
Cinvidyten einer braunen Suppe verwendet, ober, wenn
biefe nicht gegeben werden follte, fo Fann man fie beim Sue
ftellen des Fleifches auf den Boben des Fleifdytopfes legen,
und fo mitfodyen.

Sﬁuﬁﬁeifd') a la Bouf la mode.

Cin Drtfd)drzel von ungefdhr 8 & wird gut geflopft,
von ber untern Seite {dhiefe Locher Dareingefchnitten, und
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in felbe glieblange in Salz und Gewis gewdlzte Stickdyen
Sped bineingeftectt, dbag Fleifch in eite Oval = Cafferole,
bie man mit Spectblattern gans audgelegt und den Bobern
mit Zwiebel und Wurzelhverf belegt hat, bineingégeben, eini=
ge Korner Gewur dazugegeben, und o mit einem paffenden
Dedel jugedectt eine Stunde dunften gelajfen.

LWenn ¢8 dbannt 3u praffeln anfdngt, wird einigemal et
was Suppe gugegoffert , und nachdem es fury jujammenge:
biutftet ift, ¢ine Halbe giten alten Weéined odet Suppe daz
vaufgegofien, der Rand mit Papicrfiveifen gut vermadyt,
und fo & bis 3 Stunden gediinfiet. Dann legt han dasg Fleifd)
in eine andere Gajjerole aus, {dittet den pdffivten Saft,
von bem man das Fett vein abgenommen bat, bdariiber,
und [agt es bis jum Anvidhten jugedect auf einem warmen
Orte ftehen, wo man es dann entweder mit Majoran oder
feinem Gemufe garnivt jum Jifch gibt.

Stofabde

Cin bem obigen ahnliches Stuct Fleifdh wird, nadydent
man 14 & Sdinfen oder 1/, Junge, fo auch Spect, den
man jedody in Gewig einwalzt, gefchnitten hat, fo wie das
vorbergehende behanbdelt, nur daf der Sped wedyfelweife
mit der Sdyinfe oder Junge in die Locher éingeftectt wird.

RNun wird eine Cafferole mit Spectblattetn audgelegt,
einige Hauptel fpanifhen Bwiebel, Wurzelwert, ganzes
Gewiirg, Limonienfdhale und 8 Lorberblatter darauf gelegt,
bag Fleifdh, weldes man friber mit Salz und Gewiry
efwas eingerieben bat, bdareingegeben, und an der Seite
einige Sdynitten Brot und eine Handwoll durrer Jwetfd)fen
beruntgelegt.

@o zugebectt 1aft man ed eéingehen, gibt eine Maaf
tothen Wein baju, verpickt den Rand mit Papierfireifen,
und nadydem es 4 bis 5 Stunden gedbunftet hat, witd ed
wie bad obige enfiveder mit Majoran odber Keis garnitt
angeridtet.

Saftbrateit.

e Gt ﬁ-ungenbi:afen, pon dem die Beine' ausgeldft {ind,
witd abgebautelt, und von der untern Seite gliedlange




49

@pec, den man feiher in Saly und Sewiivy eingewdlzt
bat, eingeftectt, :

Dann wird eine Cafferole mit Jwiebel, Wurzelwerk,
Gewiiry, Beipfrautel, den Flein jerhacten Beinen und
ber abgeloften Haut eingerichtet, der Lungenbraten gefalzen
und in diefe Cafferole gelegt. Wenn er braun reingegangen
ift, wird vother Wein ober Suppe davaufgegoffen, weidh
gedtnftet, und audgelegt; der Saft paffict, das Fett rein
abgenommen , und uber den bereits tranchivten BVraten ges
geben, fo mit Maccavoni ober mit in Wutter gerdfteten
Croapfeln angeridytet.

GetvicFelter miﬁbéﬁmten-

Hiezu wird ein {dhones Weirhthftick gewdhlt, die Bei-

ne audgeldft, gut gelopft, eingefalzen, und nadydem man auf
obenbejchricbene Avt den Speck eingeftectt hat, mit Corian-
ber beftreut. @peck, Bwiebel, grime Peterfilie, Sardellen
und Limonienfchalen werden mit einem Schneidemefier - fein
gufammengefhnitten, und auf die innere Seite ded Fleifches
aufgeftrichen, weldyes man dann mit einer Dreffirnadel jus
breffirt, mit Spagat gut umivicelt, und in eine mit Swiebel,
Burgelwerk, WVeistrautel und ganzem Gewiivy eingerichtete
Gafjevole fo cinlegt, dap die offene Seite nady oben ge:
Eebut ift.
: Bean es braun eingegangen ift, wird fo viel vother
Wein und Suppe davaufgegofien, dafied davitber sufammen:
geht, sugedectt 4 bis 5 Stunden gebimftet, und wenn es
miwbe ift, audgelegt; nun [5ft man den Spagat ab, ftellt
0as Fleifc) mit etwas Saft auf einen warmen Ort, und
giept ben ubrigen pafficten Saft, nacdhdem man das Fett
veinabgenommen, 1iber ba tranchivte Fleifch, welches man mit
Maccaroni garnirt.

Mojtbraten.

Gin von WBeinen geldfter Lungenbraten wird fo wie
ber Saftbraten behandelt, nur daf anflatt Speck gefchnit-
tenes Marf verrwendet wird, dann belegt man den Boden
einev Oval-Cafferole mit blattlicht gefehnittenem Mark, gibt

4
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Wurzelwert; Gewiivz und einige Lorberblatter dazu, und legt
ben Braten darauf. 3%

Braun eingegangen wicben won « Jeit ju Jeit einige
Loffel voll Suppe jugegoffen, einige Brot{dnitten und Limo-
nienfchalen um den Rand gelegt, mit Moft -oder frijchem
Weintvaubenfaft voll angefallt , und nadydem man 1 Stuck
Bucker und  Zimmt dazugegeben. hat, ugedect, der Rand
mit. Papierftreifen gut vermadyt , und fo 3 bis 4 Stunben
weidy gedinftet. Kurz vor dem Gebrauche wird, der Decel
weggenommen, der Braten trandhirt, mit bem pafficten Saft,
von Dem man Dad Fett abgenommen, und dafur abgerebelte
Weintrauben bhineingegeben bhat , ubergoffen, und mit
feingefchnittener Limonienfdyale beftveut. - =

Gfterhazi Qungenbraten.

Der ingenbraten witd wie vorher audgetoft und ab-
gebautelt, dann von der untern Seite {o von einander ge:
{chnitten, daf man felben auséinander - doch nicdht * getrennt
fegen Fann. Spec, Lmonienjchalen, Savdellen, und Kap-
petn feingefchnitten , verden auf die inneve Seite bes Vra-
tend, welcher frither gejalzen werden muf, aufgeftvichen,
bag Fleifdy sufammengerollt, und mit Spagat umwicelt,

Hat man dann eine Cafferole mit Butter , Jwiebel,
Wurzelwert, Gemwurs, Beivfedutel , den flein jerhakten
Beinen und der abgeldften Haut eingerichtet, wird das
Fleifch mit Der offenen Seite nady oben eingelegt, braun
eingeben gelaffen, von Jeit zu Jeit Suppe’ zugegoffen,
und wenn 8 Fury gediinftet ift, in eine anbéve Cafferole
ausgelegt.

Dann wird feingefchnittene Limonienfchale, Jwiebel
Sarbdellen und grune Peterfilie in Butter anpaffict, etwas
Milchrahm mit einem Loffel voll Mehl abgerihrt, zu dem
anpafficten gegeben und auffodyen gelaffen; der vom Feft
befreite und mit WMildyrahm gemifdyte Saft wird zu dem
Braten gegeben, etwas dbamit verfodyt, und, nachdem dasd
Fleifdh trandhivt ift, die pafficte Sauce darubergegoffen. AlS
Garnitur hiezu werben Eleine Crbapfel vermendet,




51

Fajchivter Liumgenbraten.

Diefer wird gang fo wie der vorige behandelt, mit
Sals und. Gewiiry beftreut, mit Bratrourfien - Fafch dber-
ftrichen zujammengevollt und verbunben, und in einer wie
vor eingerichteten Cafferole gedunftet. Dann wird Mild)-
_rahm und etiwad Limonienfchale dazugegeben, auffochen ge-
laffen, wenn er trandyivt ift, der Saft und fein gefdhnittene
Limonienfdhale bdaruber gegeben, und mit Eleinen Crddpfeln
garnief.

Geswohnlicher Lungenbraten.

Diefer wird von Veinen audgeldft, abgehdutelt, nett
gefpictt, gefalzen, und in eine mit WurzelwerE, Swiebel
gangem Gewirg, Beisfrautel, den flein zerbactten WBeinen
und der abgeldften Haut eingerichtete Cafferole mit der ge-
fpictten Seite nach Oben gelegt, fo braun eingehen gelaffen,
mit Supype und Ejjig aufgegofien. ,

3t ev dann weich gediinfet, fo wird er in eine flache
Gafferole ausgelegt, mit Mildyrahm nberzogen, in die Ropre
geftellt, und fleifiig begoffen ; ‘darnacy wird der Saft fammt
dem Wurzelwerf paffict, mit diefem und in Butter gerd-
ftetem Mehl eine Sauce abgeriihrt, bis felbe Fodyt, das
vorhanbene Fett und die Haut vein abgenommen, und nady-
bem es mit Mildyrahm, Kappern und feingefchnittener Limo-
nienfdyale noch einmal verfodht hat, in ein Sauceive gege-
ben. Beim Anvichten werben um den Rand des trandyirten
Bratens, weldyer mit nudelartig gefhnittener Limonienfchale
beftveut ift, in Butter gevdftete Crddpfel gegeben,

Trocfen gebratener Lungenbraten,

Der wie gewdhnlich zubereitete und gefpickte Lungens
braten witd, wenn er gefalzen iff, in einen dicht mit Eldri-
ficter Butter™) ausgefdymierten Papierbogen und nebft diefem

*) Die Butter wird in einer Caffevole auf die Heifie Platte geftellt,
unbd'fo lange gefodyt, bis fich bie ‘ganze davin befindliche Sdure
g1t Boven gefest hat, und bie Butter wie ein’ veines O¢hl ausficht.
Diefe fo gereinigte (Eldrifirte) Butter wird gum Braten verwendet,

l‘:‘*
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in nod) awei andeve weife Bogen eingewidelt, mit Spagat
gut verbunden, undin eine Bratpfanne gelegt. So lafit man
ihn 3 bis 4 Stunden braten, begieft felbenvon Jeit zu Jeit
mit perfodytem Breifefaft, *) (den man vorher bereitet hat)
15t vor Der lesten 1/, Stunde dbag Papier ab, und laft ibn
nody bis ber Speck gelb iff unter fortiodhrenden Begiefen
mil zerlaffener biefe 1/, Stunde braten. Angeridhtet wird
felber tvie Der obige.

Englijcher Rindabraten.

Cin fdyones BeirvlthfticE von ungefahe 8 &, von dem
oie Beine audgeldft find, wird geElopft, gefalzen, mit SGe-
wiirs beftreut, in einen mit Butter gejchmierten Papierbogen,
und nebft diefem nod in 3 andere Papierbdgen oder in Spect
eingewicelt, gut verbunden und entwebder in einer Braf-
pfanne oder am Spief burd) & Stunden gebraten.

~Hat man ed fo mit Suppe oder Flavificter Butter von
Beit zu 3eit begofjen, wird die lebte halbe Stunbde das Pa-
pier abgenommen, das Fleifd) noch etwas gelb gebraten und -
beim Anviditen der Saft und Eleine in Sarbellenbutfer
gevdftete Grbapfel Dazugegeben. :

Stalienijches Nindffeich..

Gin fdhones geftuptes TafelfthcE wird mit gliedlangen
Studden Spect, welde in Gewtivy cingewalst find, gefpidt,
und in Wreifefaft gebimftet; dann in eine Minut- Cafferole
audgelegt, mehrmalen mit Mildyrahm dberzogen und mit
Parmefantafe beftveut. :

Sft ev bann in der Rohre fo gebraten, daf er eine gelbe
Krufte befommen hot, fo wird er mit Maccaroni garnirt und
angeridytet. s '

*) Da diefer Saft bei vielen Fleifdjgattingen verwenbet wird , und

nidyt fede Unfangerin: bie Bubereitung desfelben wiffen’ ditrfte , fo
folgt felbe nachitebend.
Gine Cafferole wird mit Fett, Swicbel, Wurzelwert gangem Gewiirg,
Limonienjchalen und Beisfrautl eingervichtet, weldyes manwnebit Elein
sechackten Beinen braun eingehen 1afit, mit Suppe aufaieft, und
gn esla:;mcubbar ift, etwas Efjig ober Wein bagzugibt, und.o qut Fo-
shen laft,



Hugarijches miubfﬁeifcb.

12 Qoth Speck, etwas Lovberblatter, Deterfilie, Limos
nienfdyalen werden fein gefchnitten, und yoenn fie etwad ans
paffivt {ind, legt man einen dicken ausgeldften und abgehdus
telten Sungenbraten, welden man vorher etwas geblopft,
und in 2 fingerbreite Stice serfchnitten-hat, hinein, bes
fireut felben mit Getvitry, und dunftet ihn fo auf beiden
Seiten etiwas. Hievauf wird ein Seitel vothen Wein dariiber
gegofien , einige WBrotfchnitten und etwas Kimm dazugelegt,
und wenn er muvbe gediinjtet ift, mit dev: durchpaffivten
Sauce angerichtet.

Beef Steafe am Roft gebraten.

Der Lungenbraten wird in wei fingerdide Stice zers
{dhnitten , mit einem Meffervicten Salz und Geniiry einges
Elopft, und nadydem er in eine nette Runde geformt, in But:
tev und am Roft gelegt ift, witd felber durd) 10 Minuten auf
Finer jahen Gluth gebraten, und mit gerdfteten Crddpfeln
ervit,

Veef Steafe mit Krdutern und Senimel:
bréfeln.

LBon einem abgehautelten Lungenbraten werden wie oben
Sticke gefdynitten, balbfingerdic geflopft, mit einem Mefjer-
viiken Salz, Gewlivy und Semmelbrofeln eingeblopft, und
furz vor dem Gebrauche in Eldrificter Butter auf beiden
Seiten gebraten, dann ausgelegt.

Sn Diefelbe Pfanne nun wird feingefthnittene grine Pe-
tevfilie, 3wiebel und Ketbelfraut hineingegeben , davin efs
was anpaffice, mit Suppe aufgeloft, und nadydem das Beef
Steate mit gerdfteten Crddpfeln garnirt iff, der Saft bavits
bergefeiht.

: Beef Steake mit Sauce,

& Der auf oberimdhnte Art behanbdelte Lungenbraten wird
in eine Minut- Cafferole, worin ficy heife Eldvifivte Butter
befindet, eingelegt, und auf beiden Seiten, bis er weif U
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werden anfdngt, gebraten, gefhnitten dann mit einer Butters
fauce ibergoffen. : el

Hat man dann fein in Butter anpafficte grune Peter-
filie, Schampignons und etwas Limonienfaft dagugegeben,
und auffodhen gelaffen, o wicd die durchpaffivte Sauce mit
pem Fleifde angeridytet. ¥

Sdhtodbifched Fleifch.

Bier & Lungenbraten werden ju einem Fafdy erhackt,
und mit 14 & gefdnittenen Marf, 2 geweidyten gut ausge:
priicften Semmeln, anpafficten Fines herbes, @alz, e-
mwiir, Limonienfchalen, und 3 gangen Giern geftoffen, paffict,
und auf ein mit Mebl beffaubted Brett gelegt.

Aus diefer Mafle nun witd ein Strizel geformt, diefer
in gweifingerdicke Sticke gefchnitten, in Mehl eingewalzt,
unbd nachbem e8 mit einem Meffer Filetformig jutveffivet ift,
nodymals einigemal in Mehl umgemwendet, und dann in heifer
Eldrificter Butter auf beiden Seiten fdhnell gebraten. Hievauf
witd fein gefdynittene in Butter anpaffirte grine Peterfilie,
Limonienfchale, Schampignons, Sardellen und Kappern in
eine Braifefauce, welde man frither beveitet hat, nebft ef-
wad Mildyrahm eingerubrt, aufgefodht und bann diefe Sauce-
auf eine Sdyifiel gegeben , auf deven Rand das Fleifdh her-
umgelegt ird.

Gesvihnlicher Roftbraten mit Jiwiebel.

Der abgeldfte mit Fette unterwadyfene Roftbraten wird
geBlopft, aefalzen, und in beifer flavifirter Butter oder
Sdweinfetie jahe gebraten, dann nublidyt gefdhnittener Jwie-
bel bartiber geftreut, und wenn diefer gelb ju werden anfdngt,
bad Fleifch umgerendet, und wieder fo behandelt. Fft ex dann
gebraten, {o nimmt man felben heraud, und gieft in bdie
Pfanne, worin er gebraten, etwad Suppe, weldhe man am
Feuer aufloft und uber den angeridyteten Roftbraten gibt.

NRoftbraten mit Kuobland.

-~ Bird ebenfo wie dev obige jubeveitet, nur dap anftcﬂt
Jwiebel , feingefchnittene Rodambolen ober Knoblaud) und
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swal gt der Jeit, ald man die Suppe gur Aufldfung des
Saftes aufgiefit, in diefen Saft gegeben: wird.

Noftbraten mit Sardellen.

Auch diefer wird auf die oberwdabnte Art jeboch mit dem
Untetfchiede behandelt, dagin ben Saft ein Stuck Sardellen-
Butter gegeben witd.

Noftbraten gedinjtet.

Ausd den audgeldften Knochen wird ein Braifefaft ges
madht 3 -auf Den Boden einer Caflerole feingefchnittener Jwie-
bel gegeben, und ber Roftbraten, der friber geblopft, ge-
falzen und gerurzt wurde, bavaufgelegt, dann aquf die heife
Platte geftellt. ‘

Fangt er numw anefwad ju dunften, fo wird von Jeit
. 3u Beit diefer Braifefaft dariiber gegoffen, der Braten dfterd
umgetvendet, und fo murbe gedinftet, wo man dbann etwas
Mebl mit Milchrahm und den RNeft von diefem Wraifefaft
abgerihet dazugibt, und e8 fo auffodyen lapt.

Sehwedifeher Roftbraten.

MWenn ber Roftbraten wie oben audgeloft, gefalzen,
gewiiryt und in 4 Sheile jerfdhnitten iff, wird der Boben
einer Gafferole mit feingefdhnittenem Speck, Sardellen, Pe-
tetfilie Jwiebel und Limonienfchalen beftridyen, und darin der
Hoftbraten {dhnell auf beiben Seiten gebraten. Dann feiht
man daé Fett ab, gib daflic etwad Mildhrabm Aiber bden
Braten und laft ihn fo jugedeckt in einer Eurzer Sauce dunftet.

© Beim Anrichten wird felber gemwdhnlich mit Mildhrahm-
Nocerin gatnirt.

Eiterhagi- Roftbraten,

Der von Beinen ausgeldfte Braten wird, wenn er ge-
Elopft, gefalzen und gewilrst ift, in eine mit feingefdynittes
nem Gwiebel eingerichtete Cafferole eingelegt, und wenn' et
auf beiben Seiten gelb gebraten ift, mit feingefchnittener
grimer Peterfilie, Jmiecbel, Kappern, Limonienfdyalen und
Sardellen beftreut, und gut durvcheinanber gemifdht. Hat
man dann etwad Mildyrahm dagugegofen, jo wird aus den
audgeldften Beinen ecine Braifejauce gemacht, der Braten
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barin etwas qufgefodht, und beim Anvidyten mit weidges
Fochtem nubdelartig gefchnittenen Wurgelwer garnivt,

GefpicEter Noftbraten,

Diefer wird ein wenig geflopft, dann gefpickt und ge-
falzen, unb wenn man ihn in Mehl eingetunkt hat, in eine
mit emer WBraifefauce eingeviditete Cafferole mit der ge-
fpicten Seite nach oben eingelegt.

RNun [aft man ihn in der Rohre braten, begieft ihn
mit Mildyrahm und mit dem dabei befindlichen Braifefaft,
und wenn der Speck gelb -ift, laft man ihn auf der Platte
vollfommen weidy diinften, wo et bann it Eleinen Crddpfeln
beim Anridhten garnirt wird. :

& afchivter RNoftbraten.

3u funf auf die gewodbnliche Art zubereiteten Schniseln
with ein fechBtes zu einem Fafch gehackt; 1/, & Mark fein
gefchnitten, eine geweidyte gut audgedriickte Semmel, Jwie-
bel, grine Peterfilie, Sardellen Kappern und Limonifchalen
fammt diefem Fafdy und 2 gangen Ciern gefloffen, gefalzen,
gewiirt, und wenn e paffict iff, auf diefe Sdmiseln auf-
gefirichen, weldye man dann zufammenrollt, und mit Spa-
gat vetbinbet,

Hiecauf wird in einer Cafferole ein Wraifefaft, su
weldyem man dag am Sieb juriicfgeblicbene gegeben hat, braun
eingeben gelaffen, der Braten, den man friber in Mebl ge-
tunkt hat, dareingelegt, und nadydbem man etwas Bertram-Ej-
fig Dagu gegoffen hat, [aft man eé fo mit etwas Mildhrahm in
einen furzen Saft dunften. Hat man dann den Braten aus-
gelegt, ben Spagat abgeldft, und den Saft fammt dem
Wurgelwerk paffirt, fo nimmt man das Fett vein ab, gibt
beim Ancichten diefe Sauce bdariiber, und garnivt ed mit
Noferln. Jedbod) Eann audy ftatt des Rindfleifch-Fafdyes ein
Sdyweinefleifch - Fafdy vermwendet werden.

Gollafdh - Fleijch.

Kernfetten oder Spec, Jwiebel und Wurzelwerk, al-
les feint gefdhnitten, wird efwad braun eingehen gelaffen, und



5?<

bann: ein' ausgeloftes Rindfleifcy, weldyes man fribher abs
gebdutelt, undb in bhalbeiergrofie Stucke zerfdhnitten bat,
nebft etwas Kimm, Salz, Gewiry, Paprifa, wirflidt
gefchnittened MWurzehwerf, Eifig und Suppe darein ge-
geben. ©o jugededt [(dft man ed etwad bdinften, und
wenn e6 weid) 3u werden anfangt, werben einige Loffel
voll Mebl mit etiwas Mildyrahm abgerihre, zu Ddiefem
Sleifd) gertihrt, und nadybem e8 zu einer Furzen Sauce
verfodht ift, mit MoFerin angerichtet.

Rinddzunge mit Wipignol-Sauce,

BWabhrend man eine frifthe Nindszunge weidh Fodht, wird
eine Gafferole mit Butter, Jwiebel, Wurzehverk, ganzem
Gemirg und Limonienfdyalen eingerichtet, diefes darin braun
eingeben gelaffen, und wenn man e8 mit Suppe und gutem
Rufterwein aufgegoffen hat, [dft man es jugedect auffo-
dyen. Hierauf wird e8 abgefeiht, daraus mit Mehl und But-
tec eine @auce abgerihrt, welde man fo lange rithren mug,
bis fie Focht, worauf man bas Fett und die Haut vein-abnimmt,
ein Stk Glace,; einige Loffel voll Karmelzucer und von
1 fimonie den Saft dagugibt, und es nodymald verfo-
den [dft,

. Nun wird bie Sunge abgezogen, in nette Stide ges
fdnitten, in einen Krany auf die Schufel gelegt, und diefe
Sauce darubergegoffen, ;

Pobhlnijche Junge.

Wenn man die Cafjerole fo wie vorhin eingerichtet,
mit bem daraus geFochten und abgefeihten Saft eine Sauce
abgeviihrt hat, wird doppelt fo viel Karmelzucer als bei
der votigen, Weinbeere, Rofinen, fein gefdhnittene Man-
deln, Drangenfdyalen und etwas Jimmt dazugegeben, mit
etnandet verbodyt, und iber die gefdynittene Junge gegeben,

Gejpicete Jmmnge mit Milchrahnt,

.~ Gine eingepdcelte weidhgeFodhte Sunge zieht man ab,
lagt fie auskihlen , und wenn fie dann gefpicke ift, legt man
felbe in eine Minut - Cafferole, in weldjer fidy gut einges
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Fohter WBraifefaft befindet.  Darin wicd fie nun mit Mildh=
rahm diberzogen, mit Semmelbrdfeln beftreut, und diefes
fo lange wiederholt, bis der Spe gelb ijt, wo dann bie
Sunge auf eine Sdhiifiel gelegt, der Saft auf den Rand
perfelben gegeben, und mit Limonienfdyalen beftreut wird.

Surge in Papilliots.

Gine eingepockelte weid) gefodyte 3unge, von ber man die
Haut abgezogen hat, wird in fingerdide Filetformige Stucte
gefchnitten , und fo wie die Cottelets in Papiliotd jubeveitet.
Hat mandann in einer Cafferole einen Braifefaft mit einem
Stiddhen Glace und Limonienfaft Fury verfoden laffen, fo
wird diefe Sauce in einem Saucdive ju der Junge gegeben,
weldyed man ald Affiett fervivt.

Pckelzinge nit Kren.

Teenn. diefe mweidh gefocht und abgezogen ift, {chneidet
man felbe in nette Sticke, [égt fie auf eine Sdhiifel in ei-
nen Krany jufammengeftellt, und fullt die IMitte mit ‘in
Banber gefchabten Kren aus, Aud) diefe wird ald Affiett
fervirt.

Vom Sdydpfenfleifdy.
Sehopleniehlagel.

Derfelbe wird gut geblopft, abgehdutelt, und wenn
man an der innern Seite desfelben Locher gefiodyen hat, -in
felbe SRockambolen geftectt, gefalzen, und in eine mit Fett,
Swiebel,  Wurzelwerf , WVeisfrautel, etwad Rodambolen
und ben abgelojten Hauten eingevichtete Cafjevole wenn alles
diefed braun eingegangen ift, gelegt.

SHier Laft manihn nun etwad dimften, und giefit von Jeit
ju Jeit etiwas Supype auf; fangt er dann ju braten an, wird
er mit Suppe voll aufgegofjen und darin weidy gedinftet,
wotauf felber audgelegt, dev Saft fammt dem Turzelrerk
paffitt, und hiervon das Fett rvein- gbgenommen wird. Fit
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pann in Fett ober Butter efwad Mehl gelb gevoftet, mit
diefem Saft eine Sauce abgerithrt, fo lift man felbe nur
pon einer Seite’ Focdhen, mimit dag Fett und die Haut
téin ab, gibt feingefdhnittene Limonienfdyale, Kappern und
etwas Mildyrahm dazu, und wenn eé nodymals aufgefodyt
ift, wirb die Sauce fber den’ trandyivten Schlagel gegoffen,
weldhen man mit Eleinen Crdapfeln garnivt.

Schopienfchlagel mit Fijolen,

Der Shldgel witd wie der obige behanbdelt, dann eine
gewdhnliche Swiebelfauce gemadht, weldye mit dem Sehld-
gelfaft abgeribrt, paffivt, verfocdyt und fammt dem Schld-
gel angeridytet, weldyen man beim Anvidhten mit weidhge:
Eodyten Fifolen garnict, .

SehBpfeniehiagel mit Paradaisfauce,

Auch diefer wir auf die oben befdyriebene At be-
banbelt, mit dem Unterfchiede jedoch, bafi. hiegu Eeine
Rodambolen, und ftatt Bevtvam- Effig rother Wein und
Supype jum Aufgieffen vermwendet wird. : :

Wenn er weid) gedimftet ift, wird mit dem Saft eine
gewohnlidye - Pavadais = Sauce abgeruthrt, verfocht, und
nadhdem bas Fett vein abgenommen ift, mit dem Schlagel
angeridytet, ‘

@ébﬁpieufcb[ﬁgel auf Wildpretart,

_ Jn einer  Gafferole laft man Fette, Wurzelwerk,
%et@&c‘iute[, ganzed Gewiry, Jwiebel, Wacholderbeeren
und die vom Schldgel abgeldften Hdute braun eingehen,
giept felbe mit Bertram - Effig und Waffer auf und laft es
verfochen unbd dann auskihlen.

__ Der abgehdutelte und gefpictte Schlagel witd dann in

einen Weidling mit der gefpiciten Seite nach Unten gelegt,
bie audgefublte Weise daviber gegoffen, unbd davin einige
Zage auf einem Eiblen Orte liegen gelaffen; dann witd fel-
ber heraudgenommen, in eine Gafferole mit ber Speckfeite
nady oben gelegt, und in 1 Seitel vothen Wein fammt der
Beise weid) gedlinftet.
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Bon da wird felber in eine flache Gafferole audgelegt,
ber Saft abgefeiht, und hievon etrwas zu bem Braten gegeben,
weldyen man mit Mildrahm uberzieht, in die Rohre ftellt,
fleifig begieft, mit dem anbern Theile ded8 Saftes eine
Sauce abrihrt, und mit etwas Mildyrabm und feingefdnit-
tener Limonienfhales verfochen laft, in ein Sauceive gibt
und mit dem trandyivten Schlagel anvidytet.

Gollafeh vont Schipienfieifeh mit griien Fifolen,

Das Schopfenfleifch wicd in der Grofe wie vorhin ers
wdbnt gefdnitten, in einen feingefchnittenen in Sped an-
pafjivten Swiebel und Rocambolen gelegt, etwas Kimm, Ge-
wiiry, Salz, Paprifa und Suppe dagugegeben und weichge-
pinftet. Dann wird etwas Mehlin Mildyrahm abgerihre, da-
mit aufgedlinftet, daf esfury gebunden ift fo aud) grine Fifo-
len, weldye in {dyiefe Stucke zer{chnitten, blandchirt, in Fals
ted Waffer gegeben und dann abgefeiht wutben. Diefes un-
ter einander gemengt wird angeridtet.

Schopfen - Cote [ettd a la minute.

Die Gotelettd werden mnett zutveflivt, etmad breit ge
Elopft, in Elavifivte Wutter getunkt, auf einen Roft gelegt,
einige Minuten vor dem Gebraudye auf eine jabe Glut ge-
{tellt, und etwasd gefalzen, wo man fie dann auf beiden Seiten
braten laft. Wad)dem man bdie Weine mit Papiliotd beftectt
bat, wirdin bie Mitte der Schifel eine dicht eingefodyte mit
Bertram - Cifig gejduerte Braifefauce gegeben.

Selbe Fonnen audy gls Affiett gegeben werden.

Gedimnftete Schiopien - Eoteletts,

Mit Elein gerhackten Beinen wird ein Braife - Saft
gemadyt, braun eingebhen gelaffen, und abgefeibt, worin dann
die Coteletts gedunftet und angerichtet werden.
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Vom  Lommfleifd).

Glafivter Lammijchlagel.

Gine Gaffevole wird mit Fett, Jwiebel, Wurzelwerf
gangem Gemwiieg und ben vom Sdyldgel abgeloften Hduten eins
geridytet, ber eingepictte gefalzene und gefpickte Schlagel fo da-
vein gelegt, daf die gefpicEte Seite nady Oben zu liegen fommt,
Hat man ihn dbarin braun eingehen gelaffen, fo wird etwasd
Suppe und Wein aufgegofien, weich gebunftet, und fodann
ausgelegt.

Mit ber Halfte des abgefeihten Safted wird eine Syt
fauce gemadyt, die andere Hdlfte ju dem Schlagel gegeben,
weldyen man in der Robre fo lange braten [3ft, bis der Spec
gelb ift, ibn wabrend dem fleifig begieft, und dann auf der
Mafchine glafive; iff derfelbe endlidh trandyivt, und wieder
sufammenftellt, fo gibt man beim Anvidyten die Sauce um
Den Rand der Schirfel. -

Sajchivte glafivte Lammichulter,

Das Sdyulterbein wird ausgeldft, in diefe Hohlung
Kalberfafd) gefialt, und wenn die Schulter mit Spagat jus
treffict, und dadurdy su einer Schldgelform gebildet ift, in
Faltes Wafler gegeben, dann aufgeftellt und beifi werden
gelaflen, Damit fie eine gewiffe Steife beFommt. Hat man
ba8 Waffer abgefeiht und die Schulter abermals in Falted
Baffer gegeben, fo wird fie gefpickt, und fo wie der Lamm-
{dhlagel subereitet, jedoch nur Elivzer an der Jeit.

A Hollinder Schligel,

MNadybem man Spedt in Grbfengrofie Stiicke gefchnitten
und in Salz und Gewiivs eingewdlzt, werben Schampignons,
Sarbdellen und griine Peterfilie fehr fein gefdhnitten, anpaf:
fict in bie Rddjer, weldye man mit einem Meffer in dem be-
veits abgehdutelten Schldgel gemadt hat, eingefillt und der
@pect davauf gefteckt,




Sobann wird der Sdyldgel gefalzen, in eine mit But-
ter, Swiebel, - Schampignons, Wurzelwerf und gangem
Gewtiry eingeridhtete Gaffevole gelegt, braun eingehen ge-
faffen und mit rothem Wein und Suppe aufgegoffen. Jft er
dann toeidy gedimftet, fo. witd mit dem abgefeihten Saft
eine braue Sauce abgerihrt, damit ein Stud Glace aufge-
fodht, ber Schldgel tranchivt, mit diefer Sauce iibergoffen und
fafthirte Schampignons auf den Rand der Schitfel gegeben.

Gebratener Lammbiegel.

Diefer wirh untergriffen, mit einer Fulle, welde ausd
einet abgeriebenen in Mildy geweichten und gut ausgedriciten
Semmel, 3 Loth Butter, 1 gangen €i, L Eierdotter, etrad
MusEatnufi nebft einer Mefjerfpise feingefdnittener gritner
Peterfilic gemadht wird, gefullf, mit Spagat zutrefjict, ge-
falzen, und in eine Bratpfanne, deren Boden man mit eini-
gen Holafpdnen belegt hat, mit der Hautfeite nady Unten
gelegt. Darin [aft man ibn nun 1 Stunde braten, wendet
ihn Ofter um, und richtet ihn dann an, jedod) Fann felber auch
am Spiefie gebraten werden. :

BVraungediinfteter Lammbiegel mit Reis,

Nadydem man eine Cafferole mit Jwiebel, Wurzelwerf
und gangem Gemirs eingerichtet hat, wird der gefalzene und ein-
gepictte Biegel darein gelegt, braun eingehen gelaffen, von
Beit - ju Jeit mit etwad Suppe und Wein aufgegoffen,
mehrmals umgemwendet, und jo in einem Furgen Saft gedun-
ftet. Weim Anvidyten wird der trandyivte Biegel mit bdie:
fem pafficten Safte Wbergoffen und mit gedinftetem Reis
garnict. - " :

@ieﬁarfeheé Lammernes.

$Hiezu wird eines vom Vordertheile gewablt, weldyes
man in Eleine Stude fchneidet, falzt, und wenn e eine
seitlang - gelegen iff, suerft ing Mehl und dann ing Wafjer
taucht. Hat man e8 aud) in Semmelbrdfeln einpanirt, {o
voird es in heifem Sdymaly gelb gebacken. :
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Lamm-Cotelettd mit Fricajjé gebacfen.

Penn diefe auf die gewdhnliche Art gubeveitet find,
werben {ie in eine mit Eldrificter Butter uberzogene Minut -
Gafferole eingelegt, auf beiden Seiten weif foudirt, beim Um-
wenden gefalzen, und dann auf ein reined Jud) gelegt,
bamit dag Fett hievon vein abtrocknet.

Dann wird ein Bled) aufs Cis gelegt, die Coteletts
pavauf, weldye man bann, wenn fie vollfommen Ealt find ,
in eine Balte dichte Fricaff¢é, in weldyer ein Stict Glace auf-
geldft ift, tunft, und abermals auf das falte Bled) legt.
Sind fie dann vollfommen fleif geworben, fo werben fie
gleidyfdrmig beftrichen, in aufgeflopfte Eier getunft, in
Semmelbrofeln einpanivt, und diefes nod) einmal wieder-
hoblt ,pamit fie eine Krufte beFommen: fodann fdmell aus
pem Schymalz gebacken, und aufeiner mit einer Serviette be-
becEten Schlifel angevichtet. Oie Beine werben mit Papiliotts
befteft, bie Mitte der Schufel mit grimer Peterfilie be-
beckt, und fo audy als Affietten. gegeben.

Lannt - Cofelettd mit Majonefe und Wypit.

Diefe. werden o wie die obigen foubdirt, und auf ein
WBled) gelegt, dann in  Majonefe, in welcher vedyt viel
Afpit eingerubrt ift, getunft, und auf einen’ Platfond-
Detel , weldher durdy langeve Zeit am Cife geftanden ift,
aufgelegt, und fteif werden gelafjen.

Hierauf werden felbe auf eine mit einer Serviette be-
vectte Sdyiifiel fo gelegt, baf der ovale Theil oberbalb,
und dev fladye jebesmal nach unten in einem Krany fortlau-
fend su liegen Fommt. Die hervorragenden Beine werden
mit’ Papiliottd beftectt, die Mitte der Schiltfel mit Elein
gebacEtem, ‘der: RNand aber mit dreieckig ‘gefdmittenem Afpik
gatnirt, { ' ' :

@;icgﬁifcf)e Lamm: Coteletts.

~ Uudhy diefe werden wie. die vorherbefchriebenen sube-
veitet, gefalzen, in Giweis getunft, in Semmelbrofeln eins
panirt, und in Elarifivter Butter gelb gebraten. Dann wird




die Butter abgefeiht, die Coteletts mit gefhnittenen Scham-
pignond, grimer Peterfilic, Kerbelfraut, Limonienfdhalen
und etrad Sardellen beffreut, undb wenn felbe angeridytet
find, wird in die Mitte eine Sauce gegeben, welde man
aus einigen Jropfen Tafelohl, Limonienjdyale und einem
St Glace, alled gut verfodht, bereitet hat.

Glafivte Lamnt:- Coteletts.

Nachbem man felbe auf obermdbnte Art in Fldvifivter
Butter foudict hat, wird die Wutter abgefeiht, und mit
aufgeldftem Glace verfodht. Gibt man dann die Sauce dar-
uber, und in die Mitte gedinfteten Reis, fo Eonnen felbe als eine
Speife fur fid) fervivt werden, oder man gebraudyt felbe aud
alé Garnitur ju feinem Gemufe. :

Vom . Halbfleifhe.

Jricandean,

Gin Kalbjchlagel ,  von dem man bdie Nuf audgeldft
und diefe von den feinen Hduten befreit hat, wird abgehdus
telt, gefpictt, gejalzen, und in eine mit Fett, Jwiebel,
Burgelwert, gangem Gewiiry und den abgeldften Hduten
eingevichtete Caffevole gelegt, davin braun eingehen gelaf-
fen, und dag Fricandeau mit der gefpickten Seite nady oben
darvaufgelegt.

Dann wird etwas Suppe und ein halbes Seitel guten
BWein aufgegoffen, jedocy daf 8 nidht daviiber zufammen:
gebt, ein mit Butter gefdymierter weifer Papierbogen dar-
uber. gegeben, mit einem paffenden Decel jugedeckt, und
weid) gedlinftet. Bon da wird €8 fodann in eine Minut - Caf:
ferole ausgelegt, ber Gaft, worin e8 gedlnfet, dagugefeibt,
und eine halbe Stunde vor dem Anvidyten in die Rohre gen
ftellt, mit diefem aft fleifiig begoffen, und wenn der Spect
etwas gelb gebraten ift, herausgenommen, worauf man es
mit bem Saft auf der Mafdyine fchon glafirt. !

Hat man e6 dann trandhirt, und auf eine Sechifel ju-
fammengeftelt, fo wird um bden Ranbd desfelben entwebder
eine Sdyiifauce oder feines Gemitfe gegeben.
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Gesvicielter Nirnbraten,

Man fchneibet Schampignons, grine Peterfilie, Limo-
nienfdyalen , etwad Jwiebel, Spect, und Sardellen fein u-
fammen , ftreicht e8 auf die von Beinen ausgeldften Nieven,
rolt felbe fo sufammen, Ddaf bdie Hautjeite nady aufien
fommt, verbindet felbe mit Spagat, und nadhydem man
fie gefalzen hat, legt man fie auf Holzfpdne in eine Brat-
pfanne mit ber offenen] Seite nady oben. T

Dann wird etwas Suppe bazugegoffen, die Nieren in
bev. dbre mehvmaten mit Fldvificter Butter uberogen ,
umgewendet, und wenn man bdiefelben 11/, Stunden gebra-
ten hat,, herausgenommen, der Spagat abgeldft, das Fleifdh
in @deiben gefdynitten und auf einev Anrichtiehiifel sufam-
mengeftellt. Jft von dem Saft dag Fett vein abgenomnicn
und gefeihty fo wird felbev dber die Sdheiben gegofien, und
mit etwas Peterfilie beftreut,

Gewicfelte Kalbsbruft,

Wenn man aus detfelben die Beine audgeldft, und die
RKnovpeln herausgefdhnitten Yat, wicd felbe bis sum Fett
vom Bruftfern audeinander gelegt, mit einem gewdbrilicyen
RKalberfafch, den man mit feingefdhnittener in Buatter an-
paffivter Peterfilie, Schampignond, dann mit feingefdynitte-
nen Limonienfthalen, Salz und Gewiiey gut durdhgertihrt
bat, beftrichen, mit ber untern Seife nady innen jufammens=
ge{rolIt, mit Spagat verbunben und in eine Bratpfanme
gelegt. '

Sodbann wird e8 mit Schiveinfett oder Bisvifiveer Vutter
uberzogen, etmwas Suppe dagugegeben’, mit  diefem  Saft
wabrend des Wratens, weldyes 11, Stunden davern mup,
ubergoffert, evausgenommen, umd bey Spagat abigeldft.
$Hat man e8 dann in Scheiben franchivt und auf eine Schii-
pel jufammengeftellt, fo witd der @aft dariiber gegoffen,
und mit beliebigem Pirde garnirt.

Getvictelte Kalbsbruft mit Pildkingyance.

Die auf obige Weife subereitete Bruft wird in eine mit
Butter, Schampignons, Swiebel » Buvgelwerf und gangem
S5
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Gewtiry eingeridytete: Cafferole mit det offenen Seite nad)
oben gelegt, braun eingeben gelaffen, und wenn mannea
mit Suppe und gutem Wein aufgegoffen hat, weid) gedbun-
ftet, und frandirt.

Dann wird die Braife paffivt, damit eine Sauce ab-
gertiprt, gut verfocht, das Fett abgenommen, und rein ge-
puite Pilslinge, weldye man Elein blattlicht gefchnitten und
in Butter anpaffict hat, dazugemifdt. Diefe Sauce gibt
man dann fiber bie angerichtete Kalbsbruft.

Gewicfelte Kalbsbrujt mit Fines herbes,

Die auf oben bemerfte MWeife zubereite WBraifefauce
wird mit Fines herbes und Limonienfdyalen gemiftht, ‘in
eine Gafferole gegeben, die in Scheiben gefdynittene Kalbs-
bruft, welde man auf die {don befdyricbene Art jugeridhtet
hat, darein gelegt, aufEochen gelaffen , dann fammt diefer
Sauce angeridytet, und mit fafdhivten Schampignons garnirt.

Gilafirte Kalbsbruit,

Man [at die von Beinen und Knorpeln befreite und
gefalzene Bruft in einer Braife braun eingehen; begiept felbe
mit etwad Suppe und gutem TWein, und dinftet fie weid);
hat man fie dann audgelegt und gwifdhen gwei Srandyivbret=
tern, weldye man mit einem Gewidhte befdhert, eingepreft, jo
with aud det Halfte ded Safted eine Schuifauce bereitet, mit
der anbern Hdlfte die geprefite und in eine nette Form gudref
fitte Kalbsbruft glafict, dad Fleifd) trandyivt, und wenn
man e8 auf eine Sdhifel jufammengeflellt hat, mit diefer
Sauce tibergoflen und mit fafdjivten Gurken garnict,

Glafivte Salbsbrujt gefpictt und mit Fajch gavnivt.

Diefe wird von den WVeinen und Knorpeln audgeloft,
in Faltes Waffer gegeben, mit diefem aufgeftellt, und wenn
e6 heiff geworden ift, beraudgenommen und abermals in
faltes Waffer gegeben, Damit das Fleifch cine gewifje, Steife
beBomm¢t und man e8 fpicten Fann.

Kt diefes gefdhehen, fo wird €8 auf braun eingegan=
gened Burzelwerf mit der gefpicten Seite nady oben gelegf,
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mit Suppe und weifem Wein aufgegoifen, weidy gedinftet,
dann audgelegt. Hat man dann den Saft abgefeiht, und bie
Bruft bis der Spect gelb ift, gebraten und mit dem Saft
glafict, fo wird ein fdon vorher beveiteter Kalberfajdy in
ein mit Butter gefdymierted Papier gegeben, in Seftalt ei-
ner Rollade geformt, und 1/, Stunde in Salzwaffer gefodt,
wo man dann felben herausnimmt, dad Papier behutfam
abldft, den Fafdh in Sdyeiben fdhneidet, und die angeridytete
Bruft damit garnirt,

Kalbdbrujt mit Paprifa.

_ Gine ausgeldfte und gefalzene Kalbsbruft witd in mit
Butter anpaffivte Sdhampignons, Jwiebel und Wutzelwerk
eingelegt, mitweifer Suppe aufgegoffen, und weid) gebunfter.
Dann legt man bdie Bruft aus, dreffict felbe in eine nette
Form zu, vihrt mit dem abgefeihten Saft eine Butterfauce
ab, welde man mit Mildyrahm, Limonienfdyale, Limonien-
faft und Paprifa gut verfodyen 1aft. Diefe Sauce wird iiber
bie angerichtete Bruft gegeben und mit Mildyrahm » Noferin
gatnivt.

Gebratene Kalbabruit,

Die gefalzene Kalbsbruft wird untergriffen, mit einem
Semmel- oder Neisfilet gefullt, zudreffict, mit Fett und
Guppe ubergoffen und I Stunde gebraten, worauf man
feg;e tranchivt und mit dem Saft nebft beliebigem Salat an-
richtet,

Gefpictter Kalbsjchnitt mit Milchrahm.

Nachdem man einen Schnis von beildufig 2 & auf bei-
ven Seiten gefpickt und gefalzen hat, with in einer Minut-
(Sa_ﬂ'ero!e 5, Stunden vor dem Anvidhten Eldvifivte Butter
heip werden gelaffen, bdavin der Schnis nicht jugedeckt auf
beiben Geiten gelb gebraten, und die Butter abgefeiht. Statt
diefer wirb ein Seitel Mildyrahm und efwas Limonienfdyale
bavubergegeben, in bie Rohre geftellt und wenn er gelb zu
werben anfdngt, mit einer Gabel umgebehrt bis er mirbe
iff, fobann mit diefem Mildyrahm glafivt.

5 £
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SHievauf wird das Fleifch behutfam auf eine Sdhipel
audgelegt, das ausgedlnftete Fett vein abgenommen, und in
pie Gafferole etrvas Suppe aufgegoffen , welde man in der
Robre auflofen [ift, und dann paffivt. Jft dann dad Fleifch
beliebig trandyict, fo wird der Saft davibergegoffen und mit
feingefchnittener Limonienfdyale beftreut.

Kaijericdhuitsel.

PBon einer Kalbsnuf Eleine fingerdick gefdhnittene Sdyni=
geln werben etwas geflopft, auf einer Seite mit fehr fein
gefdynittenem Sypect gefpict, gefalzen, und, nacdem man
fie in Elavificte Butter getunft und mit Semmelbrofeln ein-
panitt bat, in eine’ Minut - Cafferole fo eingelegt, daf die
Spedfeite nad) oben ju liegen fommt.

Hievauf werden fie in dev Rohre einige Minuten gebra-
ten, wenn der Sped gelb 3u werden anfangt, herausgenom:
men, dag Fett abgefeiht, und das Fleifh gany mit Milch-
rahm tiberzogen, mit weldhem man 8 wabhrend eines wody 1/,
ftindigen Bratens fleifiig begiept, und dann auf eine Schyufel
auslegt. Jun nimmt man dag nody vorhanbene Fett vein ab,
gibt in bie Cafferole etwas Suppe, fein gefdynittene Limonien-
fchale, Limonienfaft and ein Stickdyen Glace, weldyes man
parin aufldft, vaffirt, diefe Sauce auf den Rand der Schufel
gillgtt, und die Schniseln mit feingefchnittener Limonienfchale
beftreut.

Miederldander Schnifieln.

9Berden fo wie bdie vorhergehenden zubereitet, nur
vaf in die Gaffetole ftatt bem Limonienfaft § Stid Sardellen
gegeben wird, und felbe mit fein gefdynittenem Wurzelwerk,
und verfdyiedenen Gattungen gelber Riben, welde man
frithet in nette Wirfel gefchnitten und in Suppe weid) blan-
chirt hat, garnict werden.

Sdlberfajch- E}%ol_labeu mit Schitjance,

Man feudytet ein Sdyneide - Vrett mit Waffer an,
legt einen von Beinen befreiten Kalbéfdynis davauf eng ju=
fammen , Elopft Denfelben mit einem {dhymweren Meffer, je=
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boch fo, Daf ex nicht durdygefchlagen wird, su einem grofien FleE
augeinander und falt felben. Nun wird ein Kalberfafd) mit anz
paffirten Schampignons, grimer Peterfilie, Sardellen unbd ge-
fchnittener Limontenfchale gemifdyt, auf dvag Fleifd) aufgeftri-
chen, biefes mit einem Meffer behutfam zufammengerollt, in
Mebleingewdlzt, undin ein mit Butter befdymiertes Papier,
welches man auf beiden Seiten gut vermadyt, gewickelt.

@obann legt man 8 in éine Ovalpfanne, giefit fochen-
be ©dhli Dagu und Iapt e8 3/, Stunden langfam Fochen,
worauf man die Schit abfeiht, das Fleifch auf ein Brett
berausrollt, dbas Papier abloft, und das Fleifdy in fdhiefe
@dyeiben fchneidet. Hat man dann felbe mit aufgelofter Slace
uberftrichen und angervichtet, fo wird um den Rand ber Schii=
gel diefe Schiifauce gegeben.

Gewshulich gebratene Kalbfehniel.

LBon der Kalbénuf werden fingerdicke Schnisel gefchnit-
ten, mit einem nagen Sdylagel etwas breit geElopft, gefalzen,
mit einem fchweren Mefferviicken etwas gehakt, in Salj-
waffer liegen galaffen, dann in Gievblar getunft, mit Sem-
melbrofeln einpanict, und einige Minuten vor dem Anvichten
in heife Elavifivte Butter eingelegt.

. SHat man fie davin auf beiden Seiten blafigelb gebra-

ten, fo werden fie auf eine Schiifel ausdgelegt, das Fett
vein abgenommen, und derin der Gafferole angebratene Saft
mif efwas Suppe und Limonienfaft aufgeldft, worauf man
venfelben abfeiht, und uber bie Scdnigeln gieft, weldye
man mit feingefdynittener Limonienfchale befreut, und mit
halben Limonienfdyeiben garnivt.

Mark : Sehldagel.

Der Sthlagel wird abgehdutelt, 14 & MarE und einige
Sarbdellen in Eleine Stirde gefchnitten, und uerft die Sar-
dellen, dann der Spect in den Schldgel eingeftectt, wweldyen
man bann falat und in einé mit Butter, Swiebel, gangem
Gerolirs und Schampignons eingeridytete Gafjerole einlegt.

~Dann wird weifer Wein und Suppe daraufgegofjen,
der Schldgel weid) gedlinffet und ausgelegt, und mit pem
pafficten Saft itbergoffen.




Kleine Kalberfajch- Rollade,

Wenn man aud einer audgeldffen Kalbsnug Sdhniteln
gefchnitten, diefelben geElopft und gefalzen hat, wird grimne
Peterfilie, Schampignons, Sardellen und Jwiebel gejchnit-
ten, in Butter anpaffict, bis felbe riehen, und hievauf mit
einem Kadlberfafd) gemifcht.

Diefer wird nun auf die Schnigeln aufgefivichen, bdie-
felben gufammengerollt, mit Spagat verbunbden, und in eine
Gafferole, in weldyer man Swiebel, Wurzelwerf, Scham=
pignons und Butter braun eingehen lief, gelegt. Dann wird
Suppe und Iweifer Wein aufgegoffen, weid) su einem
Eurgen Saft gedimftet, fodbann ausgelegt, der Saft paffict,
und fiber bie Rolladen, welde man in nette Stucke ge-
{chnitten und in die Mitte der Schufel gedinfteten Reid ge-
geben hat, gegoffen,

Kalbs:: Cotelettd in Papilliots.

Renn man felbe auf dbie gewohnliche Art zubereitet
und gefalzen hat, wird grine Peterfilie, Kerbelfraut, Sda-
loten, Schampignons und Limoniefdhalen fehr fein gejdhnit:
ten in Butter anpaffict, bid fie viedhen, dann auskihlen
gelaffen. : .
JPun witd aud weifem Papier eine Herzform ausge:
fchnitten, welche jeboch in der Mitte ufammengelegt, grod:
Ger fein muf, als die Goteletts, die innern Seifen devfel-
ben mit Safelohl befeuchtet, und dann 2 Spedblatter in
ber Grofe der Goteletts gefdhnitten. Das eine Spectblatt
witd auf bdie befeuchtete innere Seite der halben Herzform
gelegt, mit Fines herbes itberfiridyen, das Gotelett mit der
Fleifchfeite nach einwdrts darauf gelegt, und ebenfalls mit
Fines herbes uberftridyen, weldpe man dann mit dem 2.
Spectblatt bedectt.

et wird die 2. Halfte der Herzform umgefchlagen,
nady einwdrté eingebreht, und auf einem Roft bei fhwadyer
Gluth 1/, Stunde gebraten; jedod) wird die eingedrehte
Seite zuerft nady unten gefebrt, damit der fpater durch bas
Braten {idh erzeugende Saft nidyt hevausflieft, wenn bdie
eingedrehte Seite dann erft nady unfen gefehrt rurde.
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Hat man fie dann mit Papiliotd befteckt, fo werden fie
angetidytet.
ofnerEung. Auf diefe Avt Fonen fedod audy andere
Fleifdy - Gotelettd behandelt werden.

: Salbs: Cotelettd mit Sehit.

Man tunft die auf gewdhnliche Avt zubeveiteten und
gefalzenen Goteletts in Gierflar, panivt felbe mit Semmel-
brofeln ein, und nachdem man in einer Minut - Cafferole
Eldrificte Butter heif werden gelaffen, rwerden felbe eingelegt,
unbd auf beiven Seiten blafgelb gebraten, worauf man die
QButter abfeibt, die Cotelettd in einem von den abgebactten
Beinen und der abgeldften Haut vorher bereiteten braunen
Schiifaft einige mal ummwendet; dann werden felbe mit Pa-
piliots beftectt und dber Schiifaft dariiber gegeben.

Gefpictte glafivte Kalbsd - Filets.

Aus der Kalbsnuf werden Elein fingerdice Schnigeln
gefdpmitten, etwas geFlopft, filetformig  sudreffivt, febr
fein gefpickt, efwasd gefalzenm, und wenn man in einer Minut:
Gaffevole fochendes Waffer bereitet hat, in felbes eingeln
hineingeworfen, dann wenn  fie weif zu werden anfangen,
herauggenommen.

Sobann werden felbe in eine Minut - Cafjerole mit
ber Spectfeite nady oben eingelegt, mit einem Fury verfod)-
ten Sdyifafte ibergoffen, mit weldem man fie aud waibrend
bes Bratens in der Rohre begieit; iff dann der Spect gelb
gebraten, fo werden fie auf der Platte fertig glafirt.

Selbe werden entweder alg Auflage zu feinem Gemiife,
obet al8 Gingemadhted gegeben , wenn man eine gute S
fauce mit fein blaftliyt gefchnittenen Sriffeln gemifcht auf
die Mitte dber Schitfel, die Filets aber auf den Rand ders
felben gibt, und fo fervirt, :

Kdlberfafch - Filets,

Nadydem man einen gewdbhnlichen Fafdy gemadyt, gee
falzen und gewiirzt hat, wicd felber paffict, etwad Limo-
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nienfdyale dagugegeben, auf ein mit Mebhl beftveutes Vet
gelegt, und auf demfelben in Meh! eingewdlzt. Dann wird
fetber. fingerdicE audgewalft, mit einer Filetform ausgefto-
dyen, und abermald auf ein mit Mehl beftaubtes Bret ge=
legt, wo man ihn dann mit aufgetlopften Giern beftreidht,
mit Semmelbrofeln befiveut,  mit einem Meffer umwenbdet,
und auf der anbern Seite eben fo verfibrt.

Rurg vor bem Gebraudie bratet man felbe in Eldrific-
ter Butter auf beiden Seiten gelb, und gibe fie ol Auflage
34 feinem Gemiife.

Gilafivte Kdlberfajeh - Filets,

Wenn felbe fo zubereitet und in Eldrificter Butter gelb
gebraten find wie die obigen, wird die Vutter abgefeibt ,
etivad aufgelofte Glace dazugegeben, und bavin die Filets
glafirt, wo man fie bann al8 Auflage jum Gemiife anridytet.

Dajhé - Filets,

@in itbrig gebratenes oder gedimftetes Fleifd) wird febr
fein gefdnitren, famme in Butter anpaffivten jedody wieder
ausgetiublten Fines herbes, einer in Mildy geweichten gut
ausgedricten Semmel, Sals, Gewiirs, feingefchnittener Li-
menien{dale und 2 Giern in 3 Loth abgetriebene Butter
eingerithre, mit Semmelbrdfeln eingerwalzt, und daraus
Bilets formirt, weldhe man mit einem Meffer nod einigemal
in den Semmelbrofeln wmwendet, und dann in Fdrificter
Butter gelb bratet.

SKalbs: Bries,

Cin fehr weifes RKalbs- Bries wird in lauwarmes
Wajfer gelegt, aus dem Fleifche ausgeloft, und damit es
fhon weif wird, in Fodhendes Salzwafier gegeben, worin
man es siemlic) weich Fodyt, und dann in faltes LWafler legt.

Nun wird in einer Gafferole Jiviebel, Wurgelwerk,
Schampignons und cinige Korner Gewir; in Butter anpaf=
firt, mit guter Suppe aufgegoffen, und bdarin das von der
Ralbsbries abgeldfte Fleifdy meidy gefodyt, weldyed man dann
abfeiht, und zu dem Bries in Faltes Waffer  einlegt,
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Mit bem Saft wird eine Butterfauce abgeriihret, aufgefodt,
bag Fett rein.abgenommen, und nadhdem man einige Eicr-
botter mit Limonienfaft abgerubrt hat, wird die Sauce in
felbe eingertihrt und auf Dev heifen Platte einige Minuten
gerithrt, big {id) bas Ei bindet, wovauf man felbe durd) ein
feined @ieb paffict ; und damit fie warm bleibt, in beifies
Waffer einfeht,

'Dad Bried wird nun, fo wie die beffern Theile bdes
Fleifches, in Wirfeln gefchnitten und in diefer Fricaffée an-
geridytet.

ﬁa[ﬁé z 9[)1&

Diefed wird in Salzwafjer halb weid)y gefodyt, in Ealtes
Waffer gelegt, damit e8 weif bleibt, vor dem Gebraudye
in eine heife Suppe gegeben und wenn man ed auf einem
Seller audgelegt hat, mit Fricafié angevidytet. Diefe Fricaffée
wird aud Mehl, Butter und weifer Braife abgeribrt, auffo-
chen gelaffen, und mit einigen Eierddttern und etwasd Limonien-
faft: legirt,

SKalbdhirn mit Fricaffée.

Dad Hirn wird in lauwarmes Wafler gegeben, rein
abgehdutelt , und nebft etwas Sals in Ealtes Wafler gelegt,
in biefem bann eine bhalbe NWiertelftunde gefodht, und
auf einem ZTeller mit einer guten Fricaffée angevidytet.

Deiabgebochted Hirn.

BWenn man eine Safferole mit Swiebel, Wurzelwer,
gangem Gewirg, Limonienfdyalen und BeisErdutel einge-
vidytet und diefes Gringeng mit 2 Sheilen Waffer und 1 Theil
GCffig weid) gePocht hat, mwird s abgefeiht, dag Hitn, wel:
cdyes man wie bdas porhergehende behandelt, aud bdem
Ealten Waffer in diefen Sud eingelegt, Darin 1/, Stunbde
gefodyt, und fammt diefem Ealt geftellt,

Bum Gebraudye wird es fodann herausdgenommen, in
nette Sticke gefdynitten, auf einer Sdyiifel erhoben angerid)-
tet, und wenn man e8 mit eine Majonefe dibergoffen bhat,
mit gehacdtem Afpict garnivt, Selbes wivd ald Affiett gegeben,




Kdlbernes Cingefdhnitten.

 Man madyt eine Butterfauce, gibt etwas Bratenfaft,
Mildhrahm, feingefchnittene Limonienfchale, gimonienfaft,
einige Rappern, Muskatnuf, und etwad Jngber hingu und
1aft e verfochen.

Ginige Minuten vor dem Anvid)ten gibt man einen
fibriggebliebenen Kalbsbraten, ben man in nefte Eleine Flect-
den gefdhnitten hat, in diefe Sauce, unbd fervivt ¢8 bann
ald Gingemachtes,

Getwdhnlich eingemachted Kalbernes.

Diefes wird grofitentheild von der Schulter gewdblt, in
ciner Gafferole Swicbel, Schampignons und 2 Korner Ge-
wiy mit Butter anpaffict, und das Fleifd) bineingelegt,
mit Suppe aufgegoffen, und in diefer Braife weidy gefocht.

Nachdem man das Fleifd) ausgelegt, den @aft abge-
feipt und mit Demfelben eine Butterfauce abgertihrt bhat,
witd felbe mit etwas Musfatnuf und Limonienfdyalen aufge:
focht, das Fleifh in nette Sticke gefchnitten, und in Die-
fer Sauce angevidytet. :

Limonien - Baujchel.

Gin Kalbs- oder Lamms = Baufchel wird weicy gefodyt,
ausgefiilt und nubelartig gefdhnitten. Nun roftet man etwas
Mebl in Butter, paffict darin fein' gefdynittenen Jwiebel
und griine Peterfilie an, und wenn man daraus mit Suppe
cine Sauce abgerlihrt hat, fo wird etwas Sal, fimonien:
faft, fein gefdhnittene Limonienfchale, Mustatnuf , einige
eoffel voll Mildyrahm und das ausgekithlte Baufdyel darein-
gemifdht, mit einander aufgefodht, und dann angeridtet.
Sevoc) Eann der Mildhrahm auch gang weg bleiben.

Kalbs - Hafchée.

Griine Peterfilie, Limonienfdyalen und Schampignons,
alles fein gefchnitten, witd in Butter anpaffict, einige Lof=
fel voll Butterfauce, etwas Saly, Mustatnup und Limo-
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nienfaft dajugegeben , und wenn man dann ein gedunfieted
obet gebratenes Fleifdy, weldyes man jedoch fruber fehr fein
sufammenjchneivet, in diefe Sauce gemengt hat, wird es fo
mitfammen aufgefocht, und entweder in einem Wutterreif,
oper mit Minut- Giern und in Butter gerofteten Crodons
garnitt.

Kleined Ragout,

@in abgefodhtes Kalbsohr, Kalbsbries, WBriesfleifd),
Hithnerfleifc), Kvebsfhweifeln, Spargelfdpfchen nebft
Sdampignons fdhneidet man in Erbjengrofe Wirrfeln, blan-
dirt g, und mifdyt e fodann mit einer gut verfodhten Cin-
machfauce, welche man mit einigen Gierdottern legivt hat.

So gubereitett wird e jum Fullen verwendet.

Kileinesd braunes Ragout.

Dicfelben Gattungen Fleifch werden wie die obigen zu=
bereitet, mit einer Sdylifauce nebft etwad gefdhnittenen
Sriiffeln ober Sehampighons vermifcht und ebenfo wie die
vorhergehenden verwenbdet. :

Gerdftete Kalbsleber.

Feingefchnittener Swiebel wird in heifer tlavifivter But:
ter gelb werden gelaffen, und dann bdie Leber, welde man
feiper abgehdutelt, in Mefferviickendicte Bidtthen gefchnit=
ten und in Semmelbrofeln getunft hat, dareingelegt, gefal-
gen, wenn fie gelb. zu werden anfangt, umgewendet,
und auf diefer Seite ebenfalls gelb gerdftet. Hat man dann
cinmenig Suppe dazugegeben, fo wird fie angeridytet.

Gebacfene Kalbsleber.

Diefe wird in cben foldye Blattchen gefdynitten , gefal-
sen, in Mehl getuntt, in Giern und Semmelbrofeln einpanirt,
und in hetfem Sdymaly blaggelb gebacten, wo man dann
felbe als Auflage zum Gemife anvidytet.




Gievojtete Mierveln,

BWahrend man Jwiebel in Butter oder Fetten gelb voftef;
werden bie abgehdutelten Nierndeln fein blattlicht gefdynitten,
in Mebl und Semmelbrofeln, weldyed man jufammengemifcht
hat, eingewdlzt, etwad gefalzen, und in diefem Jwiebel
auf beiden Seiten gelb gevoffet. Hat man fie dann etwas
gepfeffert , fo roerden fefbe fogleid) angeridytet, und mit dem
verblicbenen Saft, den man mit etwad Supye aufgeloft
bat, . tibergofjen.

Nierndeln mit fanrer Sauce.

Wenn man einen fauern Wraifefaft mit inbrenn ju einer
Braifefauce abgerthrt, und mit feingefchnittener Limonien-
fdhale und Mildyrabm aufgefodht bat, werden Furz vor dem
Anridhten die wie die obigen gerdffeten Nierndeln mit diefer
Sauce vermengt, und angericytet.

Vo Sdyweinfleifd).
Spanferkel gebraten,

Gin abgeftochened Spanferfel wird ing Waffer getunts,
mit geffoffenem Ped) eingerieben ; mit heiffem Wafler abge-
brennt, die Borften aufioartd abgefireift, und in reinem
Waffer abgewajdhen. Nun {dhneidet man dasjelbe am Baudye
auf, nimmt dbasg Eingeweide heraus, wafdt es (dad Span:
fevEel) vein aud, veibt e mit feinem Salz in-und auswendig
gut ab, und nachbem man inwendig etwad Kimm, Gewiiry
und Majoran gegeben hat, wird bie Hoblung mit einer Ser=
piette ausgefullt, zugendht, und bdie Borderfiife Ddreffivt.
Dann wird der Spief von der Ufter jum Rufel durdyge-
ftectt, die BWorderfife nady ruckwartd und die Hinterfufe nad
porwdrts gefpeilt und {o auf einem mittelmagigen Feuer eine
Stunde gebraten.

Wabrend ded Bratend wird es mit einer Serviette ab-
gewifdht und zugleich mit einer Spedfchwarte gefdhmiert;
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wenn e8 halb gebuaten ift muf am Halje ein Cinjdnitt ge=
madyt werden , damit der Dampf ausfivomen fann, und die
Haut vefdy evhalten werde. Jft e8 nun vollfommen gebraten,
fo werden die peile undb bdie Sevviette herausgenommen,
bas Spanferfel auf eine mit einer Sevviette gebedite Schirfel
gelegt, und mit Krautfalat angervidtet.

Spanferfel fajchivt.

PBon diefem witd das Cingeweide aubgenommen, aus-
gemwafdhen und dann audgeldft, und zwar ofne die Haut ju
verlegten suerft bag Rucenbein, dann die Selente, die Sehul-
tern und bie Fife bid ju den Klauen. Diefe dadurd)y ent:
ftanden Hohlungen werden mit Kdlberfafd) oder Sdhyweinfafd
gefullt, bie vom Eingeweide verblicbene Hohlung jedod) zu-
evft pweifingerdict mit Fafdh tbevfirichen;, dann mit Ragotut
gefullt und zugenabt.

Hat man dann den Bobden einer Bratpfanne gang mit
Specbldttern belegt, fo wird das Spanfertel ovdentlid) ge-
formt mit der Baudhfeite nach unten eingelegt, indie Kohre
geftellt, und wenn e8 bheiff u werden anfangt, wiederhohlt
mit Spect gefdymievt, damit é8 feine Blafen, fondern eine
glatte golbgelbe Farbe beFommt. Nach einer Stunde wird
e8 angevichtet und gewobnlich mit gedinftetem’ Kraut zum
Sifdye gegeben.

Giejulzted Spanjerfel.

Das gepupte Spanferfel wird, wenn man den Kopf
davon abgefdynitten hat, halbivt, in einer , twie Dbei den ge-
fulsten Scyweinsfifen jubereiteten Wraife weid) geFocht, dann
in nette Stiucfe gejchnitten, und auf fingerdicten gefulsten
Afpick mit dem Riicken nach unten jufammengeftellt. Hievauf
witd der pweifinger breite Rand mit gruner Peterfilie, fhon
auég.eﬂqd)enen verfchiedenfirbigen Ritben und Sellerie belegt,
ber uibrige Afpick baviibetgegoffen , unbd Ealt werden gelafjen.
3t diefes vollfommen gefdhehen, {o wird die Form in hei-
ﬁ'egtﬂ?affrr getuntt, die Maffa herausgeftiwgt und fo ange-
vidytet. :




Spanfertel mit Gifig md Oehl.,

@6 wicd fowie bas obige abgefodyt, in nette Stucke ge-
{chnitten, auf eine Sdyifel aufgelegt, und mit Effig und
Dehl tbergofien, dann mit feingefdhnittenem Bevtram be-
ftreut, und mit gehacktem Afpick garnivt.

Jungjchsweinernes mit Kren.

Wenn man hiezu einen Bruftfern gewablt und felben
gefalzen bat, wird evineine Gafjerole, welde mit Wurzel-
werf, Beigfedutel, gangem Gewiry, Rodambolen ober
Knoblaudy, etwas Waiffer und Effig eingeridytet iff, gelegr,
und darin gefodt.

Bugleidy wird audy in einer andern Cafferole 1 Hauptel
fpanifdyen Swiebel, dreierleifdrbige gelbe, Niben, Sellerie,
Peterfilie, alled nudlicht gefhnitten, in 1 Sheil Wafjer, I Theil
Suppe und 1 Theil Cffig gefodyt, und diefer Saft ju dem
abgefochten Fleifd) gefeibt, worauf man e8 dann anvidytet
mit bem nubdelartig gefdnittenen Wurzelwerf garnivt, und mit
Kven beftreut.

Fajchivte Schiweindfiifiel,

Die Fufe werben bis ju den Klauen von den Weinen
ausgeloft, die Hoblung mit Schweinefafd) gefullt, und in
ein mit Butter gefchmierted Papier eingewicelt. Nun wird
eine Gafjerole mit BWurzelwerf, gangem Gerotiry und Jiwie-
bel eingerichtet, bie Fufe darein gelegt, mit Suppe aufge-
goffen, und weid) geFocht, worauf man dann felbe abfeibt,
aug dem Papier ausldft und mit den Klauen aufiwartd auf
eine Schiifel anridytet.

Bwifdhen jedbe Spalte ded Fifeld wird ein Blattchen
gezaciten Triffel in der Form eines Hahnenfammes geftectt,
pie Mitte der Schupel mit einer Fraftigen Braifefauce ge-
fullt, und mit Butteiteig - Grobons garnivt.

Gefulzte Schweinsfyiigel.

Bon einem jungen Sdhwein twerden die Fufe mit Wurzel-
wetk, WBeipbrautel, Jwiebel, ganzem Gewiwrz, etwas Eifig,
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Mein unb Waffer weich gebocht, etwas gefalzen, und da-
mit felbe weifi bleiben, in einnafies Tud) eingefchlagen, die
Btaife jebocy wird abgefeiht und falt werden gelafjen. Hat
man dann von derfelben das Fett rein abgenommen, fo wer-
pen 3 gange Giev Dineingeworfen, mit einer Sdyneeruthe
aufgepeitjdyt, 1/, Stunde geFocht, und aud) wahrend diefem
gepeifcht, dann mit einem Decel, worauf fid) glihende Ajche
befinbet, sugedect, damit e8 die Eier in. die Hohe gieht,
unbd bei Seite geftellt.

$Hievauf bindet man auf bie Fupe eined umgeftursten
Seffels eine Serviette, legt ein weifes Fliefpapier davauf,
ftelit eine Gafferole darunter, und feiht die Braife durd) die
Serviette; hat man dann die audgefublten Fube nudelartig
gefdhnitten, fo wird eine beliebige Form aufs €is geftellt,
in diefe-die Sulge fingerdict eingefitllt und feft werden gelaf:
fen, bie gejchnittenen Fufeln barvauf gegeben und efwas
Sulze daruber.

It audh diefes ausgefihlt, fo wird ed mit Sulze vol-
lends aufgefillt, wenn e fieif gevworben ift, die Form in
heified Bafjer getundt, geftiirzt und angevidytet.

Ungarijches Repphubhu,

Kalber- und Schiweins - Fifeln, ein Ochfenfuf und ein
Untergaumen werben fo wie die obigen geFocht, geklart, ge-
{dhnitten, bie Sulz fammt den Fifen und fein gefdhnit-
tenen Rocdambolen, Pfeffer, Limonienfchalen und Salz ge-
miftht, in eine beliebige Form eingefitllt, dann wie befannt,
geftiegt, in nette Stiicke gefhnitten, und mit Gffig und
Dehl und etwasd Pfeffer angeridytet.

Vo Wildpret.

NRehriicken trofen gebraten.

Sowohl dag Halsbein als audy die Seitenbeine wet-
ben abgehackt, die Flachfen am Riicken, dbamit derfelbe ge-
vabe bleibt, aufge{dynitten, abgehdutelt, gefpickt, unbd in eine iv=
bene Dvalpfanne mit ber gefpickten Seite nady Unten eingelegt.
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Hievauf witb eine @aﬂ'eroIe mit Swiebel, Wutjelwerk,
BeisErautel, gangem Gemwiiry, eimigen Wadyolderbeeren ,
ben abge[’&ftén Hauten und abgehaciten Beinen eingevidhtet,
vag ganzé davin braun eingehen gelaffen , mit Waffer, Ber-
tram-=Gffig aufgegoffen, und nadydem ed gut verfodyt ift, aus-
gefiblt. Die audgetubhlte Beife wird nun auf den Rebrii-
cfen abgefeibt, derfelbe davin ecinige Tage liegen gelafien,
odet aber auch gleidy gefalzen, undin eine Cafferole mit der
Spedfeite nad) Oben eingelegt, wo man e mit ‘weifem,
bicht mit Buter gefymievtem Papier bedeckt, und fo 3/, Stun-
den vor dem Gebrauche in die Rohre liel!t

SHier wird-es fleifiig iber das Papier begoffen, die leste
Diertelftunbe abgedectt, damit fid) dev Sped efwas gelb
bratet, und fo unter fleiBigem Begiefen fertig gebraten,
worauf man auf beiden Seiten das Filet abloft, in Elein fin-
gerdicte feyiefe Fleckden fdyneidet, auf einer Sdyufel auf bem
SRidenbein gufammenttellt und den Eurzen Saft davitberfeiht.
; Selber wird forohlmit fiifiem alg audy mit faurem Sa-
lat angeridjtet.

Nehratcken mit m}irdjxaf)m

Diefer mwitd gang fo wie der vorige beveitet , muir daf
bie Beife 1/, Stunde vor dem Gebrauche abgefeiht, und
et Rebritckent wiederhohlt mit Mildyrahm iberzogen wird.
LBon diefer Beise nun wivd eine Futze Sauce gemadyt, etwas
Mildrahm, Kavmelzucter, feingefhnittene Limonienfdyate
und fapern dazugegeben, und mit einander aufgetodyt, bann
Dasg Fett vein abgenommen,

Wenn dann der Mildyrabm Fury gedbunftet hat, wird
die Sauce in ein Sauceive gegeben, und ber trandyirte Reh-
tiicfen entwebder mit Butterteig - Grodbons, %utterfrapfen ’
obet gackig gefdhnittenen halbew Srangenfcbeiben garnitt, und
mit nudelartig gefdnittener Limoniendhale beftreut.

NReh : Schlagel.

" Wird fo ivie ber obgenannte zubeveitet, nur dap ein
gtoﬁer Sihlagel zwei, ein Eleiner 11/, @tuuben gebraten
wirb, -
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o Rehlanfeln. eingemacht,

;. Gine ‘Gafferole wird, mit Butter, Jwiebel Wurzel
werf, gangem Gewiry, WBeisrqutel und den abgelditen
Hauten eingerichtet, diefes darin braun eingeben gelaffen,
dann die Laufel barauf gelegt, mit Wein , Cffig und Suppe
aufgegoffen, weidy gedinftet, und fodbann ausgelegt.

inpat man bann e Saft fammt dem Wurjelyerk paj-
firt; und etroas Mehl in Wutter einwenig gerdffet , fo wird
mit diefem Saft undMehl eine Sauce abgeriprt, auffodyen
gelaffen’; ‘und nachdem man das Fett tein abgenommen bat,
etwaé Mildyrahm, feingefchnittene Limonienfthale und einige
Loffel voll Rarmelzucter darein gegeben.

Dann wird das Fleifd) von ben BVeinen abgeldft, in
nette Sticke gefynitten, in einen Butterreif gegeben , und
bie Gauce darubet gegoffen. Sigimaed:

Hivjchziemer gIacirt;

' Selber mup von einem gut gendhrten fetten Shieve ge-
wahle, ‘gut eingefalzen und 17, Stunde liegen gelaflen wer-
ben, ‘woraufman dann eine Gafferole mit Wurzelwert, Swie-
bel . ‘Beistrdutel, einigen  Kodrnern Wachholderbeeren,
einvidytet, Den Jiemer einlegt, mit Efiig, rothem Wein und
BWaffev von jeber einen gleichen Sheil aufgieft, und weid
Fodhen [dt.

Hievauf wird derfelbe auf einer mit einer Serviette ge=
beckten Schirfiel trandyivt angevichtet , mit in Butter gero=
fieten  @emmelbrofeln, feingefchnittenen Limonienfchalen,
Bimmt, Jucer und Sewdivynelfen” gut beftreut, nodhymals mit
geftoffenem Sucker befiveut, weldyen man mit eirer glibenbden
Sdhaufel glacit, Hiezu wird in einem Saucieve eine RNibifel-
fauce gegeben ,” weldhe daraus befteht, bap man eingefottene
Ribifel mit vothem Wein aufldft. WO

- ivfchriicfen.

Derfelbe witd eben fo bereitet wie per Rehricken, nur
baf biefer gefpict, mit Holzfpanen unterlegt - beim Braten
mit ber gefpictten Seite nach unten gelegt, und um 1 Stunbe [Gn-
ger gebraten wird, aber angeridytet fo wie der vorbenannte.
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Gingenaghte Hivjohjchulter.,
elbe twird fo wie die eingemachten Rehlaufel jube-
teitet und angevidytet.

Hafen gebraten.

Der Hafe wird abgezogen, audgenomumen, die Borber-
theile abgeldft, der Ricen abgehautelt und gefpict, dann
gang fo wie bdaé Feh eingeridytet, subereitet, und nad-
dem et 3/, Stunben gebraten hat, ebenfo angeridytet.

- Hafen eingemadht.

PWerden gang o wie die eingemachten RKepldufel zube-
geitet und angerichtet.

Sudée von Hafen mit. Salmi,

Wenn ber: Hafentiicken abgehautelt, die Sdylaget abge=
fchnitten und die Filetts abgeldft find, werden fiein nette Sticke
gefchnitten,  etwas geklopft, und in eine Platfond, worin
per. Bobden mit Butter bedect ift, eingelegt; und fo zube:
veitet fiehen gelafjen,

‘et wird eine Caffevole mit Spedt, Bwiebel , Wur-
selwerf, gangem Gewurs, einem Elein serhaciten Kalbers
frodyen und Dem verbliebenen Hafengevippe eingeridhtet,
braun eingehen gelaffen, dann mit Suppe und Wein aufges
goffen und fo verfod)t, worauf man den Saft abfeibt, bda:
‘mit eine dimnne braune Sauce abrithrt, und fie fo lange e,
bie fie focht fobann Laft man {ie nur von einer Seite Fo-
dyen, nimmt bas Fett und die Haut vein ab, gibt ein Glas:
dhen Bordeaur= oder Rufter = Bein dazu, und 1dft ed aufo:
chen. Hat man 8 dann paffitt, fo wird es in heifies Waffer
eingefest,

Ginige Minuten vor dem Gebraudye werden bdie fhon
hergerichteten Fileté mit Sals beftreut, fdynell auf beiden
@seiten fubirf, und wenn fie in einen geftirzten Polentarei-
fen eingelegt {ind, mit ber Salmi itbergoffen, jedody nur die

Kilets, nicht jugleidy auch der Polentaftveifen, voie iep bei
allen dergleichen Speifen gu beobacyten ift.




Junge Hajen mit Salmi,

Gin junger Mdarzbafe wird abgehautelt, in Stide ge-
fdhnitten und ebenfo wie der obige eingetichtet und gubereitet.

Kalte Hajen mit Salmi.

Der Rucken wird abgehautelt, fammt einem 17, Pfund
fein gefdnittenen Spect Und einem Hauptel Jwiebel in eine
Gafferole mit der Fleifhfeite zu Boben gelegt. Die ab-
geldften Sdylagel werden in einer gewohnlidien Beise ge-
fodyt, mit diefer nebft etwad Mildyrahbm dex Rucken begof-
fen, weldyer fodann audgelegt, und damit et von Det Luft
Feine braune Farbe beFommt, jugedeckt {tehen gelaffen wird.

Hat ‘man ‘nun 2 lammerne Lebern gefchabet, o wird
ein Hauptel Jmwiebel mit 1/; & feingefdhnittenem Speck gelb
geroftet, Ddiefe gefchabte Leber darin gedinftet, und gut
© purcheinander geruhrt; dann witd etwas Saly, Gewiiry,

und feingefchnittene Limonienfchale sufammen geftoffen, und
fammt der Leber und dbem Saft, worin der Hafe gedinftet
bat, paffict, worauf man 8 mit einigen Ldffeln voll Mildh-
rahm in einer Gafferole auffochen lapt, 1 Sticdden jerlaf-
fene ®lace dazugibt, und dad Fett rein abnimmt.

Nady dem alled diefes mit der gehorigen Aufmerffam:
feit ge{dhehen, werden die Filets von dbem Rickenbein abge:
fchnicten , fein blattlicht gefchnitten, der Bobden einer An-
vidhtfchiBel mit etwad Salmi bebeckt, bie Filets fdhichten:
weife davaufgelegt, mit der ubrigen Salmi begofien und
mit einem beifgetunEten Meffer geglanzt, worauf dann ober-
balb 1 Stuct audgeftodhenen Afpict gegeben, der Rand aber
mit dreieckig gefdynittenem Afpick garnict wird.

@elbe fonnen audy als Afftett gegeben werbden,

AWildpret : Pudding.

SHiegu nimmt man entweder RNeh-, Hirfdhen=oder Ha-
{enfleifdy, und hadt o8 ju einem Fafdh; auf T & foldyes
Sleifd) wird 1/, & feinge{dynittener Spec, 2 gange Eier, 1
Gierdotter, eine im Waffer geweidhte gut ausgedrucite Sem-
mel, Sals und Gewitrs famme diejem Fafeh geftoffen; dann

: 6"
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paffict, unb in eine mit Butter audgefchmierte mit Mebhl
ausgefahte Melonenform eingefillts fo ([aFt man e durd) 3/,
Stunden in Dunit {ieden.
| Wabrend diefem wird eine Caflerole mit Spect, Jwie-
bel, Wurzelwert, VeigErdutel, gangem Gewirz, Wachhol:
Derbeeren und den gebackten Fildpretbeinen eingerichtet, da-
vin braun eingehen gelaffen und mit Suppe und Bertram-
Cfjig aufgegofien; dann 145t man es auffocpen, feiht es
ab, und rihrt mit diefem Saft eing braune Sauce ab, [dft
felbe auftoden, und nadybem man dag Fett vein abgenom=
men, unbd in die Sauce feingefdynittene Limonienjdhale, und
einige Loffel voll Mildyrahm. gemengt hat, wird fie nodymals
aufbochen gelafien.
Sebt witd der Pudding gefticst, bdie Sauce dariiberge-
goffen und wenn man 6 mit Wutter - Crodbons, garniet Hat,

als Gingemadytes fervice,
IWildpret - Hajdhe,

Gin ubriges Wildpret wird:fehr fein zu. einem Hafché
gefdnitten, mit einigen £6ffeln voll Wilbpretfauce, - Mildh-
vabm, Gewirg, Salz, feingefdhnittenen Kappern und. Li-
monienjdyalen _aufgefoht.  MWenn 8. bann  angeridytet ift;
wird e8 mit geaciten in Butter gelb gerdfteten Grodons
und Winut - Giern,*) oder auc) mit einem. Butterteigreiz
fen garnitt. : :

Schtvarzivild.

. Dasjelbe witd von Beinen ausgeldft, gefalzen,  wenn
¢6 ein Gate iff, jufammengerollt, mif Spagat verbunden,
und in einet Gafferole, die man mit Wurzehoerf, Smwiebel,
Weigtrauntel, ganzem Gewiirs, Wachholderbeeren, den Flein
gerhactten ausgeldften feinen , nebft: etwas rothem Wein,
Cffig und Wafer eingevichtet hat, weid) gefocht, vovauf
felbes berausgenommen,  in nette ©ticke gefdnitten, und
auf emer mit einer Serviette sierlid) gedecften Schuifel jame

*) Bie vt ver Bubereitung berfelben fiefe bei ben Gieefpeifer,
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geriditet wird, Hiegu wird in einem Sauciere Hagebuttenfauce
fervirt, welde man auf folgenbe Avt bereitet :

Man 1apt etwas WMehl in Butter fdhdumig. werden,
vibrt baraud mit abgefetteter Wildpret - Wraife oder rothem
Wein eine Sauce ab, weldye man dann mit der Hagebutten-
Marmelabe und etwas Juder verfodt. '

€oll e als Afjiett gegeben werden, fo witd es ebenfo
abgefodht, bie Scymwarte abgeldft, falt in nette Sticke ge-
fdnitten, angeridytet, und wenn eé mit einer falten Senf:
fauce itbergoffen ift, mit Afpick nett garnirt.

Jafchicter 'ABildjchsveinfopf.

BDiefer wird vom Halfe abgefhnitten,  die- Haut unter
bem Kinn aufge{dynitten, und unverleht von dem Kopfe abge-
gogen;, weldyen man bann auseinanbderlegt und den Rifel
gundbt. FNun werden 2 Pfund Schweinsfleifch und 2 7 Fett,
ober & & fetted Halbfleifch fein gefdynitten, gefalzen’,  mit
einigen Giern und etwas Gewiirs geftoffen,  und paffivt.

~Pat man dann Scdyweinsfleifch, Pocelzunge und Sypeck
in fingerdicfe Stiicfe gefchnitten, fo wird die innere Seite
ber Kopfhaut gefalzen, gewidirzt, und mit feinen Speckblat-
teln belegt, mworauf ber bereitete Fafd) fingerdick: aufgefivi-
dhen, dann wedfelweife mit der gefthnittenen Pocelzunge,
@pect,  Fleifdh, und audh mit eingelegten Pfefferqueen;
weifer Ganéleber, und blattlicht gefdynittenen Trirffeln be-
legt, diber diefes wieder ber Fafdy, und fo fort,: bis die
Haut ausgefillt ift. Sobann wird felbe ugendht umd 3war
fo, Daf fie die gehorige Kopfform bildet, dev rickmdrtige
offene Sheil rird mit einem Speckblatt bedeckt, verbunden,
die Dhren audgehdhlt, und der gange Kopf in ein Sudy be=
hutfam eingémicelt und mit Epagat verbunbden.

So bevgericytet legt man felben in einen Sopf, gibt
etwad Wurgelwerk , ganzes Gewiiry und Beiskrdutel daz,
unb wenn det Fopf mit Wein, Gffig und Waffet aufgefiillt
ift, wird ber Kopfdarin 4 bis 5 Stunden geBocht, ‘mit heifem
Bafler nad)gefdllt, und fammt diefem Sud Falt werden
gelaffen,

Crft nad) 2 Sagen wird felber heraudgenommen, das
udy-abgeldft, der ausgefottene Fajdy vein abgepust; und
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von ber Halsdffnung einBlattchen fammt dem bavauf gelegten
Spectblatt herabgefdynitten.

Hievauf bedeckt man eine Schufiel mit einer ‘Serviette,
legt ben Kopf darvauf, garnivt felben zierlid)y mit gefdynit-
tenem und gehacktem Afpick, beftecEt die Dhren mit gebrau-
felten Papiliotd, und wenn man die Yugen aus Spack und nett
ausgeftochenen Sruffeln geformt und emgefetgt bat,” wird ev
mit Gffig und"Dehl fervict.

Vo Gefliigel,
Nepphithuer mit Lalter Salmi.

Die Reppbhubner werden dreffivt, in feine Speckbldtter
eingemictelt, mit Spagat verbunden, unbd in einer mit Sped,
3wiebel, Wutzelwerf, ganzgem Gewiiry und KalbéEnodyen
eingerichteten Cafferole braun eingehen gelafjen , und wenn
fie mit Suppe und vothem Wein aufgegofien find, weid
gedinftet.

Bon bhieraud werden fie, damit fie von der Luft Feine
braune Farbe beEommen, in ein reines naffes Judy einge-
fhlagen, der Saft abgefeibt, hievon das Fett vein abge:
nommen, unb mitdem Saft nebft in Butter ein wenig anpaf-
fivten Mehl eine dunne Sauce wie eine Cinmachfuppe abge:
vibrt, am Feuer big jum Auffodyen fortgeribrt.

Hat diefed wirklich {tatt gefunbden, fo laft man fie nur
von einer Seite fochen, veinigt felbe vom Fett und Haut,
paffict {ie duvdy ein Haarfieb in eine Minut - Cafferole, und
wenn man 1 Stidden Glace bagugegeben, wird felbe gah
am Feuer aufgebocht, bis fie die Dice hat), um einen ver:
Eehrten Loffel gu decfen, worauf man fie ausfihlen ldft,
jedod) aber dfters zieht, damit fie feine Haut beFommt.

Fun wird ein Splatfonb aufs Gis gefest, die Repphlih:
ner nett trandhivt und davaufgelegt, bis fie vecht Falt werden,
worauf man felbe auf eine Gabel auffpieft, in die verfer-
tigte Salmi tunft, und abermald auf dem Gis fteif wev:
ben lagt. Gind dann felbe auf einev Schuel zieclic) angevidy-
tet und mit Afpict garnivt, fo werden fie als Affiet gegeben,
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Repphiihner: Salmi im Gansdleber: Reifenn

Diefe werden fo eingevidytet und perfertigt wie die obi-
en; Die Salmi wird in bheifes MWaffer geftellt, tie Repp-
Diipner neft trandyict in eine Minut=Cafferole gelegt und
batin einige Minuten vor dem Anvidten mit etwas Suppe
fibergoffen, damit fie fid) warm ethalten. Der fcpon friher
verfertigte Sansleberreifen wird auf eine dazu beftimmte
Schufiel geftirat, die Repphibner in deffen Mitte angerichtes,
und bie Salmi mittelft eines Loffel8 darttbergegofjen.

Gefpickte ﬂegapt)ﬁ!)netfiteté mit Triiffeljance,

Tachdem man die Brifte und Bruftbein vom Rickenbein
geloft und bei Den Fliigelgelenen abgefdynitten hat, wetben
fie abgedutelt, nett gefpictt, und in eine Cafferole, welche man

“toie Die Reppblthner Salmi eingerichtet hat, fo eingelegt, daf

pie gefpicEte Seite nad) oben ju liegen tommt. Die Cafferole
yoitd mit einem mit Butter gefcymierten Papierbogen ber=
peckt, mit einem paffenden Dedel bebeckt, fo bie Huhner ef-
was braun eingehen gelafjen, mit Suppe und Bordbaur = Wein
aufgegoffen, daf es {idy blop ju einem furzen Saft bildet, dann
in bie tobre geftellt, um den Spect efwasd gelb gu braten. &ind
fie dann in: eine Minut - Cafievole dudgelegt, unb der paffirte
Saft davitbergegoffen, fo laft man felbe auf devheifien Platte
glafiven. :

FWabhrend diefem werden die Schldgel von ben Beinen
bis yum Gelenfe abgeldit, mitHihnerfajd) gefullt, sugenabt,
und in eine gehdrige Schldgelform gebildet ,worauf man felbe

in einer mit Sypect, wiebel und WurzelwerE eingerichteten
Gafjerole etmasd braun eingehen 1apt, fo die Brifte weich dune
ftet, dann audlegt und mit dem abgefeibten @aft eine braune
Souce abrithrt, und wie obige Salmi verfertigt,

_ Jtun werben Ddie Kilets auf die dazu beftimmte Schirfel
in einen RKrany mit der Spibfeite einwdrts, awifchen el
Bilets ein Sdlagel mit dem Bein nady auswarts gelegt,
mit Papiliots beftectt, und der Rand mit Hihnerfajdnoden
ober mit in WButter gerdffeten Crodons garnitt. 3In bie
Salmi werden bei Dem Anvichten blattlicht gefdhnittene Triifs
feln eingemiftht, und auf die Mitte der Schirfel gegeben.




. Gebratene. Repphiihuer.

 Diefe merden, wenn. fie ausgenommen find, abflammir,
et Kopf weggefdnitten, felbe ausgewafden, dreffirt, gefpickt,
gefalzen und 1/, Stunde entweder am Spiep oderin der Rohre
gebraten, Dann trandyivt und angeridytet, b 1k

| Schunepfen: Salmi,

Bon den Schnepfen werden bie Augen und basd. Ginge-
weide befeitigt, bie Sdynepfen abflammirt, bdie Fuffe sur
Bruft  vorgefdhoben, und  der Edynabel burc) = Bruft
und Fuffe dreffirt, dann in ein Epecblatt eingemwickelt,
mit. Gpagat verbunden, und wie bie Repphlihner - Salmi
eingeridytet, geFocht und ausgefertigt. i

PDiecauf werden die gereinigten Geddrime )/ Magen,
Leber, nebft einem Stiickdhen Dihnerleber, Spect, Swiebel,
Deterfilie, gangem Gemwiies fein gefdynitten, mebit einigen
Wadyholbetbeeren in einer Gafferole etwas anpaffict; dann mit
einigen Gierddttern geftoffen , gefalzen; und wenn fie aus:
geeublt find, paffirt.  Dann- werden Brot - Crodbong Elein
Siletformig ausgeftochen , in Butter blafigelb ~gerdftet; bdas
Paffirte auf eine Seite aufgefiridien; und venn fie nétt ju-
oreffirt find, in eine Minut - Caffervle fo eingelegt, dafi die
aufgefirichene Seite nady oben Fommt. =

Cinige Minuten vor dem Anvidyten flellt man  fie in
bie Robre, und nimmt fie, wenn fie ju fhyaumen: anfangen,
heraus; die Schnepfen [5fF man nun qus den- SypecEbldttern
aus, ftrandivt fie, und wenn der Kopf auf die Mitte der
Scifiel aufgeftellt ift, werden um denfelben bie  trandhivten
Hihner gelegt, mit den obigen Grodons garnirt, unb .bie
fchon frither vevfertigte Salmi dariiber gegoffen.

Gebratene Schnepfen,

Suerft reinigt man feIBe gang wie die obigen, nuv
nimmt man bag Cingemweide nidht heraus; wenn fie dann in
die @Bp_ecfb[citrer eingemictelt find, werden fie durd) die Len-

ben, jeded jwifchen 2 Spedbldtter auf einen Spiep ange-
fect, durd) 1/, Stunve am offenen Feuer gebraten, und
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wdhrend desfelben mit Salz und Gewiry beftreut, mit But-
ter und Suppe itberzogen und bann’ herabgenommen.

Wenn man fie ‘trandyict hat, werden felbe auf einer
Sdyiifel wieder sufammengeftellt, bet mitgebratene Speck in
@treifen gefdynitten darvitbergelegt, Dder ausdgebratene und
yafficte Saft baribergegoffen, und wenn fie mit in Butter
gerofteten Grodons nett ‘garnirt find, mit einem beliebigen
Compot fervivt, -

@Jeﬁratet_te Sibiten,

Selbe werden fo wie bie Schnepfen behanbdelt, nur Ibaﬁ
fie-vollig ausgenommen, und dann entwebder mit Salmi oder
mit einem beigefeten Comypot fervirt werden.

Gebratener Fajan,

Audgenommen , abflammirt, treffivt, gefpickt und ge-
falgen, wird felber in ein mit Butter gejdymiertes Dapier
eingewickelt und durch 1/, Stunbde entweder am Spief ober
in er Fobre gebraten, fleifig mit Suppe begofen, und
wenn fonac) das Papier abgenommen ift, ‘mit zerlaffenet
WButter tbersogen und gdh gebraten, damit er refd) ift. So-
bann trandyirt man felben, und ridytet ibn enfieder mit ge-
dinftetem Kraut ober Compot an.

%qfd)irter %ai‘anf

Bon diefem wird, wenn er geveinigt ift, die Haut am
Rucken aufgefdynitten , das Gerippe, ohne die Haut ju ver-
legen , ausgeldft und von biefem ausgeloften Bruftfleijd ein
gewdbhnlicher Fafdy bereitet, den man mit Teiffeln, und filet:
formig gefdnittener Gangleber vermengt.

,‘Jgun breifet man die Haut auf ein Bret aus, {teckt bie
audgeldften. Fufe ein, fallt alles mit bem Fafch aus,. und
nabt {odann die Haut in gehoriger Fafanenform gujammen,
weldye man in Spedbldtter einwickelt und in einer flacyen
Cafferole bratet; wibhrend dem: aber fleifig mit: Suppe und
%utter. begiefit. Aus dem Serippe und einem Kdlberfnochen
wird eine Erdftige Sauce beveitet, mit Bordeaur = Wein gut
verfod)t und fonady abgefeibt. :
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o Senn dann ber fajchivte Fafan vollig audgebraten ift,
wird er aud den Spectbldttern heraudgenommen, und fran:
chirt. auf einer Schyupel angeridhtet, dann bie Sauce daruber-
gegeben unb mit abgefodhten Fafanfafdy - Noderin, welde
man mit ausgeftochenen Jrirffeln belegt, gatnivt.

Gebratene Iildente,

Syec, Bwiebel, BWurzelwert, ganzed Gewiiry und
BeitsErautel 14t man in eine Cafferole braun eingeben, legt
die gepufte, audgenommene und gefpicke Gnte darauf, und
bimftet fie mit einem aufgegoffenen rothen Wein und Bert:
ram - Gffig etras weidy. Hievauf legt man fie in eine flache
Gafferole aus, fbergieht fie mit Milchrahm, laft fie in der
Robre {thon gelb braten, und rithrt bann mit dem abgefeib-
ten Saft eine braune Sauceab, weldye man jedod) big sum Auf=
Eodyen tiihren und bann nu von einet Seite fochen laffen muf.

Nadydem man davon bad Fett und die %aut rein abge-
nommen hat, mengt man feingejchnittene imonienjcale ,
etiad Mildyrahm und einige Loffel voll Karmelzucker darein,
(&t fie auffochen und gibt fie in ein Sauceire, Die trandyivte
@nte wicd auf einec Schiigel zujammengeftellt, und mit ver-
{chiedenformigen Butterteig oder Limonienfd)eiben ganitt,

 SBitbenten mit Olipenfauce,

Diefe werben mit denfelben Bugaben wie bie obigen
bereitet, nur Eommt flatt Beigkrautel ein Kalberfnodyen
bazu, und anftatt gefpickt werben fie in Sped eingewidtelt;
wenn fie weich geduinftet und ausgelegt jind, wird mit bem ab-
gefeihten Safte eine Sauce abgertihrt und aufgefodht, Das Fett

_abgenommen, und mit einigen Loffel poll Madaiva-Bein nod)-
mals auffochen gelaffen.

Die abgefdhdlten Dliven werden von den Kovnern aus-
geldft und gufammengerollt, wo Ddann die Hadlfte Derfelben
in bie Sauce gegeben und niber die trandyirte Ente gegofjen,
wmit det anbdern Hdlfte aber diefelben garnivt werben.

Gebratetter nerhahn mit IWildpretjauce.

Der Nuerhahn wird fo wie ber Fafan gepuspt, breffivt
wnd in eine mit Syect, Swiebel, Wurgelwert und gangem
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Gewtiey eingevichtete Cafferole mit der gefpicten Seite nad
oben eingelegt. Sft er Darin braun eingegangen und mit
Bertram - G{fig und weifem Wein aufgegoffen, fo laft man
ibn weid) ditnften, legt felben bann aus, und nadydem man
bie gefpickte Seite mit Mildyrahm ubergogen: hat, frellt
man ihn in die Rohre. Yus dem Saft wird eine Lilbpret-
fauce abgertibrt, und eben fo wie die Wildbenten angeridytet.

Xt jedoch der Auerhahn alt gerefen, o muf erin die
oben befchriebene Beibe einige Tage fruber eingelegt, und
bann erft wie befannt zubeveitet werden.

Gediinftete Tuckente.

Nachbem diefe mit den oben benannten Sugaben jedod)
ohne Kalbstnochen und auf diefelbe Weife weidhy gediinftet
und ausgelegt: wurde, wird der Saft fammt dem Wurzel-
werf paffict, mit in Butter etwas gevdftetem Mehl abge:
iibet und aufgefocht, das Fett wie gevoohnlic) abgenommen
und mit etwas Mildyrahm und feingefchnittener Limonien-
fdhale nocdymald auffochen gelaffen. bt :

Sobann witd die Ente trandhict, mit dev Sauce ange-
vichtet, mit nubdelartig gefchnittener Limonienfchale beftreut
und mit in Butter gerdffeten Erddpfeln garnirt,

Gebratene Wachteln.

Die Wadyteln werden abgepubt, ausgenommen, ab: -
flammirt, und wenn fie mit einem Winbfaden jutreffirt und
gefalzen rurden, in ein feines Spectblatt eingemwictelt , mit
Spagat verbunden und eingelegt. Hier fiberzieht man felbe
mit jerlaffener Butter und Suppe, [Oft ben Spedt, wenn fie
gelb gebraten {ind, ab, legt bie-ganzen Wadyteln auf eine
Sdyiifel, und gibt den mitgebratenen in Streifen gejdhnit=
tenen Spect dartiber. Der ausgebratene Saft wird abgefeibt,
von dem Fett befreit und u den TWadyteln gegeben, wel-
che man dann mit einem beigefessten Compot - fevvirt.

Wachtel -Salni.

Die wie vorhin jubereifeten LWadyteln wetben in
@peffblqtter eingervicelt, und in eine mit Spec, BWurzel:
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werf, ganzem Getviiry, " 3mwiebel, und einem KélberEnodhen
eingevichtete Cafferole gelegt , worin fie suerft braun einge:
hen gelaffen , dann aber mit rothem Wein und Suppe auf-
gegoffen undweid) gedimflet werden. Hat man fie bann aus-
gelegt, und den Saft abgefeiht, fowird mit dem lehteren eis
ne'braune Sauce abgeruhrt, verfodht, bom Fett gereinigr,
und ‘mit éinigen’ Loffeln voll Ruftetr - Augbrud) nodymals auf
gefodyt. Hierauf werden die Wadjteln aus Hem Spect ausge-
I8t an ie Mitte eined geftiivzten Polentaveifens gelegt und
die durd) ein feine§ Sieb paffivte Salmi dbariibergegeben.

Fajchivte FWachteln.

Gepust, abflammirt jedoch nicht ausgenommen, tird
beim Halfe angefangen das Rick:und Bruftbein ohne die Haut
gu verlesen abgelof, Dann wird von einer Reppbhithnerbruft
- ein Fafd) geftoffen, demfelben eine in Milch durcy 1/, Stunde
aufgetochte ‘ausgefiihlre Semmeln, 4 Loth rvapirten Speck,
1'ganges €i, 2 Gierbotter, efwas Sals und Gemwlirg beigemifeht,
Das Ganze jufammen paffivt, und in 'die ausgeldften Wad)-
teln eingefitllt. ' Diefé nabt man nun jufammen, ridhtet fie in
vie gehorige Form', wickelt fie in feine Spectbldtter unbd laft
fie in einem Wraifefaft durdy 1/, Stunde braten,

Sind felbe dann fertig gebraten, fo werden fie aus dem
Spet audgeldft, der Faben herausgezogen, auf eine Schifel
in einen Kranz aufgelegt, und mit einer. Salmi, bie- man,
wie e8 fidy wohl von felbft verftebt, fchon vorber bereitet
hat, tibergofien. :

. JeupgroBe abbdreffirte Schampignons in Butter und
Limonienwaffer. aufgefocht und mit etwas Salmi gemifcht
werden  in die Mitte der Sdyiifel, gelegt und fo fervirt.

Krammetdvpogel gebraten.

Diefen” toerden die Augen audgeftodien, ausgenommen
und abflammict, (die Fife abgehackt, bie Haut dber den
Ropf abgezogen, der Schlund herausgenommen, der Kodrper
bei der Deffnung etwas abgeffust, und naddem man fie
auégewafchen hat, ein Speil durdy die beiden Schenkel und

Augenlodher fo durdygeftochen, baf immer gwifchen 2 Sems
mel=und Specbldtter ein Bogel aufzufpiefen Fommt.
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1y Diefe Speile bindet man nun.guf einen: Spief, falzt felbe,
uberzieht fie. mit Butter,  bratet fie 14 Stunbde, und
nachdem man fie wieder mit Butter 1berzogen und mit Sem-
melbrofeln beffrent hat . wevden fie abermals 1/, Stunde ge-
braten, weldy lebtered Berfahren man nochmals; wiederholt,
bann die Bogel abnimmt und felbe auf eine Schupel auflegt.
Jft Dann- der. Speil heraudgezogen und. der, ausgebratene
@aft, davubergeferht, fo, Fonnen- felbe  zum.Zifd)e gegeben
werben. 3 S i

Srammetsodgel - Salmi.

Die Bigel hiegu werben nidht audgenommen, ibrigens
wie die, Wadyteln verfertigt und angevidytet. :

‘Fafehivte ermmetéhﬁghél. ;

Werden gany o' wie die' fafchitten Wadyteln bereitet
und angevidet, &it ) i

Krammets - Filetd niit Salmi in der BVrotfruite,

Gin'weiper Laib Brot von der Rinbde befreit und in
gevabe Flachen geformt wird in 12 Sheile jertheilt, in jeden
vetfelben ‘eine Hohlung ~audgefhnitten, fiie die Mitte ber
Sdytifel jedod) eine tunde audgezackte Forin gutreffive, dann
alle Sheile in Schmaly gdh blaggelb gebacen und herauss
genommen, = ) | : e B

Nun ‘werden' die Vrifte von den' BVogeln abgeldft; fo
viele, namlidy Briifte, gang gelaffen; ald Brotéruften find,
babon bie Haut abgeldft, mit einem Meffer etwas breit ge-
Elopft und in einen Platfond in Eldrificte Butter eingelegt;
von Dden anbernt Briften aber die Filets abgeldft, ebenfalls
etwasd breit geflopft und alle in Eldrificte Butter eingelegt.
Bon den Getippen verfertigt man auf beFannte Art eine
Salmi. Lo o b ;
Cinige Minuten por dem Anvichten werden die Filets
auf einen Windofen aufgeftellt, mit Sals befprengt,  auf
beiben. Geiten weifi foudivt, dann in eine Safferole gelegt
und. mit der dariibergegoffenen Salmi gut durdieinander ges
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mifcht. Die getheilten Filets werden nun in die jubereiteten
RKeuften gefullt, die ganzen Brifte aber mittelft einer Gabel in
eine Salmi getunft und auf die eingefiillten Kruften gelegt, fo
wie audy bie gedimfteten mit Glace Wberzogenen Kopfden
baran angefest.

; Die tunde Krufte wird ebenfalld mit einem foldhen
Filet Lelegt, in die Mitte Der mit einer Serviette bedeckten
Sdylifel gegeben, auf der'man alle Kruften jufammenftellt
und {elbe entweder alg feines Cingemadyted ober als warmesd
Affiett gibt. S

Gebratene Drojcherl,

Gelbe werben gepust, abflammict, audgenommen,
und fo wie bie Krammets- Bogel jugeridhtet, gebraten und
angeridytet. - i

: Drdjchert - Salmi,
Wird fo wie die Wadytel - Salmi behanbdelt.
fleine BVigerl.

PWenn man ihnen die Kopfdyen abgefdhnitten hat, wer-
ben felbe ausgenommen, gefalzen, und in ein Gierfpeis=HReindl,
in weldjes man entweder Spec ober Butter nebft etwad
Bwiebel ju Boden gegeben hat, eingelegt, fo, dap bie Bruft:
feite auf Den Boden ju liegen Fommt. Eine Biertel Stunde
vor bem Gebraudie werden fie auf die heifie Platte geftelt,
wenn fie gelb u wetden anfangen, mit in Butter gerdfteten
Semmelbrofeln beftreut. Hort man fie dann praffeln, jo wer=
den einige GHloffel voll Suppe dazugegeben und jehnell fervirt.

Gicfiillte gebratene Tauben.

Die rvein gepusten Tauben werben abflammirt, audge:
nommen, die Fliigel, der Kopf, Hals, und die Fiife abge:
hackt, die Haut von ber Bruff und den Schlageln losgeldft,
die Fufe eindreffict, und bag Kropflod) mit einem Stucdden
Semmel vermadyt. \

S 2 2oth abgetricbene Butfer wird 1/, von einet in
Mildy geweichten und gut audgeduickten Semmel, 1 Cier-
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potter, etwas Salz, 1/, Mefjerfpite griimer Peterfilie und
etmas Mustatnuf eingeriihrt, diefes nun'in die Tauben bei
per Oeffnung eingefiillt, und bann bdie Haut vom HRumpf
um Siicen dberfchlagen. 375

Hat man dann felbe gefalzen, fo rwerden fieeine ftave
Biertel Stunde vor dem Anrichten mit jerlafjener Butter
und etwaé Suppe begoffen, gelb gebraten, bann frandyirt
and mit Gompot oder Salat angerichtet, sk

Gejpicke Tauben,

Diefe werden, wenn fie geveinigt ft’nb , breffirt, fiber
bie Bruft gefpickt, gefalzen, dann wie ein gefpicktes Kepp=
buhn gebraten , und angeridtet.

Griltivte Tauben,

Diefe miffen von junger und wobigendbhrter Gattung
fein, dann werden fie vollfommen gereinigt, in. ber, Mitte
nacy der fdnge in2 Sheile gefynitten, die WBruft, Schldgel
und Fligelbeine ausgeldft, dann mit einem Meffer etwas
breit geflopft, gefalzen in Elarificte Butter getunft, und
mit Semmelbrdfeln panivt. Jeht it weifes Papier mit
Safeldhl tberftrichen, auf einen Roff gelegt, diefe Jauben
datauf, und 1/, Stund vor dem Gebraud) auf einer mittel-
méafigen Gluth auf beiden Seiten gelb gebraten; und mit
fines herbes angevidtef. P

Tauben mit pifanter Sauce.

@ine Gafferole wird mit Spect’, Biviebel, Wurzelwert,
1 ‘Ralbertnodyen, - gangem Gewitr, efwas Limonienfchalen
eingevidytet, die gepupten und dreffitten Sauben davauf ge-
legt, braun eingeben gelaffen, Dann mit etrwas Suppe, Bet-
trameffigund Wein aufgegoffen und weid) gediinfret.

Wenn fie dann ausgelegt find, wird mit dem abgfeih=
ten Saft eine braune Sauce abgeriihit, wie gewdhnlich verfocht
1nd vom Fett gereiniget, dann mit einem St Juder und
Glace nodymals auftochen gelaffen. Die trandhivten Tauben
voevden beim Antid)ten in' einen geftitryten Reis - Reifen gelegt
und mit der paffivten Sauce fibergofjens




o - Sauergediinftete. Tauben: ;

Radydem eine Cafferole mit Spect, Jroiebel, Wurzel-
werf, Beisfrautel und ganzem Gewiirg eingerichtet ift,
werden Die _gereinigten unbd drefficten Sauben barin braun
eingehen gelaffen, unbdin etwas Suppe und Gffig-nebft Limo-
nienfdhalen weidy gediinffer. Nun legt man felbe aus, ribtt
mit dem pafiicten Saft eine braune Sauce ab, ‘laft fie auffo=
chem, und wenn man ibhr das Fett abgenommen hat, [dftman
felbe mit etwas Mildyrahm und feingefchnittener Limonien=
{chale nocdhymals auffochen. Die Sauben werden nunfrandyirt,
entioedet in einem Butterreifen oder Paftete angeridytet und mit
diefer verfertigten Sauce tibergofjen. =7 :

Glacivte Taubenfifets.

Bon biefen werden ‘die Bifte fammt dem Bruftbein
abgeloft, * bie Haut abgezogen, unbd nett gefpickt; dann eine
Gafferole mit Spect,  Wurzelwert, ganzem Gemiry, einem
RKalberfnodhen, und dem von den Tauben ubrig ‘gebliebenen
Sleifdhe eingerichtet, diefes darin braun eingehen gelaffen,
mit etwad Suppe und rothem Wein aufgegoffen, und su ¢i-
nem Furzen Saft gediinftet. : :

Mit der Hilfte viefes Saftes nun witd cine' Sauce
abgerithrt, felbe ‘audgefocht, vom Fetten “gereinigt, ‘und
I Stucden Glace nebft einigen abgefdhditen Fraffeln ein:
gefdhnitten; bie andere WHdlfte aber wird in eine Minut-
Gafferole gegeben, bdie ausgeldften Brifte mit der gefpic-
ten Geite nad) oben dareingelegt und mit einem mit Butter
geidhmierten weifen Papierbogen. verdectt in die RNobre ge-
ftellt, wo-man fie unter fleipigem Begiefen 1/, Stunde. ef-
was dumften [aft. Hievauf wird das Papier abgenommen ;
1 @tud Glace in ben Saft gegeben, und die Britjfe nun
gebraten, bis ber Gpect gelb ift, wo fie dann mit dem Safte
glacivt werben, ' 3%

1 3ft diefes gefdhehen , o werden die Brifte mit den
Opien einmwdrts auf eine Schifel Eranzformig angeridytet,
ber ubriggebliebene Saft mit der Zriffelfauce vermifcht, und
in die Mitte der Schitfel gegeben.




Glafivte. Siihnerbriifte.

MWerden fo wie die Obigen hergerichtet und gedinftet,
nut baf gum Aufgiefen blop Suppe, Fein Wein vermwendet
witd , - fo wie aud)- die Ginridtung der Caffevole blof aus
Butter , blattrig gefdynittenen Shampignons, LWurselwerk,
Bwiebel und gangem Gemwiiry beftebt. g

Die Hithner werden dann in einem braunen Braifefaft
etwad gedunftet, und wdibrend desd Wratend in ber Rohre
mebrmalen mit aufgeldfter Glace iberzogen, bid der Speck
gelb gebraten ift, worauf man fie dann heraudnimmt , den
abgefeibten und vom Fett geveinigten Saft mit der Butter-
fauce vermifdht, und felbed mit einigen Loffel voll Mabdeira-
Wein auffodyen lafit.

3t dbann die Sauce durd) ein feined Sieb . paffivt,
fo werben die {chon glafivten Hihnerbrifte auf einer runden
Sdylifiel in einem Krang fo angerichtet, daf die fpibige Seite
einwartd ju liegen fommt, unbd diefe Sauce in die Mitte
berfelben gegeben, Fndas Kropfloch wird eine mit ausdgefto-
dyenen SMondfcheindeln von Sruffeln belegte Fafdhnodte zwi-
{chen 2HubhnerEamme paffend gelegt. Die Aupenfeiten jeder ein:
zelnen Bruft werden mit blandyivten Kapaunernierengarnivt,
in bie Mitte besd Kranged aber einnett gefpidtes rund Fus
breffivtes glacivted Kalbsbried, welded man mit bhal:
be Nufgrofen abbrefficten in Limonie - Waffer abgefoch=
ten Sdyampignond garnivt hat, geftellt und fo zu Tifche
gegeben. . :

Hithnchen mit ?Buttetfauée.

Sn eine Cafjevole wird 1 Stact Butter, 1 Stickdyen
fpanifchen Smwiebel, einige Sticke Champignons fein gefdhnits
ten, etrad Wurzelwerf, von jeder Sorte Gewiivy 1 Kornchen
gegeben unbd alles diefes mit einander anpaffivt bis es viecht.
Dann werden die rein abgeblaubten abflammivten ausgenom-
menen, und drefficten Huihnerdarein gelegt, mit weifer Suppe
gyf%e%o[fen, bap fiedariber jufammengebt, und fo weidy ge-

unftet. '

JBLE 7
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Hat man dann die Hihndhen audgelegt, und den Saft
abgefeibt, fo (a5t man ibn, um ihnrein ju erhalten, fefren, vihre
pann damit eine Butterfauce ab, und dft fie fo lange fo-
dyen; big fie die Dicke hat, um einen verfehreen Lofrel su
decten. Sind die Hilhndyen trandyivt und auf einer Schifel
angeridhtet, fo wird die Sauce davitber gegeben. !

Hiihner : Ragodt,

Die Hithnchen werden hiezu fo wie bie obigen einge:
richtet und gedinftet. Hierauf gibt man ein Kalbsbries, um
¢6 Weif ju erhalten, mehrmald in lauwarmes Waifer, 1oft
e6 aud, gibt es in Fodyended Salzwafier bis es weid) ift,
und dann in faltes Wafler. Von bierausd wird es zu den
Huhnchen in die Cafferole gegeben, mit denfelbeniweidy ge-
pimftet, wo dann bie Hubnden in ein nafes Papier einge-
mwickelt werdenr, bamit fie weif bleiben, das WBried aber in
faltes Wafjer gegeben, in weldyes man audy ein-etwad weid)
gefodhtes: Kalbsobr legt. :

Ginige nett gudbtefficte Hithnerfamme werden oOfterd in
lauwarmes Waffer gegeben bis fie fdyon weif find, wo man
{ie dann mit diefem lawwarmen LWafjer auf die heife Platte
ftelit, und o lange rihrt, big fie fich abhauteln lafien. Dann
nimmt man fie {dhnell mit einem Packoffel heraus, rveibt
felbe mit Sal gut ein, zieht die Haut ab , und laft fie in fal-
tem Baffer auf einem warmen Orte fo lange fehen, bid das
TWaffer lauwarm gewotden, . und diefes wird fo oft wiederholt,
bis fie vollfommen weif find, wo man fie bann weid) focht,
etwas Limonienfaft dagugibt, und fie auf die Seite ftellt.

Dev Saft, worin die Hibhnchen gedimftet haben, wird
jest abgefeibt, damit eine Butterfauce abgerhrt, welde
man, wenn fie Eocht, in eine Cafjerole; worin man einige
Gierbotter abgerihrt bat, eintlihrt (legivt) und -auf einer
beifen Platte rahrt, bis fid) bad Ei bindet, dann durd) ein
{ehr feined Sieb, ober durdy ein Haartudy paffirt.

Das abgeldfte  Briesfleifdy: wird in  Wirfel grofe
Stice, das Bries felbft aber abgehdutelt und in fin
gerdicie: Sdyeiben gefdynitten; dad  Kalbdohr in  beliebige
Formen ausgeftochen, und alled diefes nebft den {dyon be-
veiteten Hubnerfimmen, abgefodyten Kvebs{deeven und
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Sdyweifen, nufigrofien abdreffivten, in Umonienwaffer abge-
fodyten Schampignonsd in die legirte Sauce gegeben und
fammt diefer in ein heifed Waffer eingeffellt,

Dann witd Karviol in Eleine Stide zertheilt und in
@alzwafjer etivas abgefodyt, die trandyivten Hubner in bdie
Mitte einet Gruftadbe, Voul au Vant obder filbernen Cafferole
angeridytet, bad Ragoht Loffelweife datibergegeben und mit dem
abgefodyten Karviol garnivt.

Hithuchen mit Paprifa.

o BWenn man eine Cafferole mit einem Sthd WButter,
einem bebeutenden Iheile {panifchen Jwiebel, einigen Kor:
nern gangem Gewiry, Wurzelwerf, etwas Sdampignon
und einigen Studen ganzem Paprifa eingevichtet hat, wer=
den treffivte in. feine ©peckblatter eingewicelte Hubndyen
dareingelegt und anpaffict. Wenn felbe zu riedyen anfangen,
werben fie mit Suppe und etwasd Limonienfaft aufgegof-
fen, guw einem Burzen Saft weidy gefodht und ausdgelegt; mit
bem abgefeihten und vom Fett geveinigten Safte eine WBut:
tecfauce abgevubet, mit etwad Mildyrahm und feingefdynit-
tener' Limonienfchale aufgefodht. Sind dann die Hubndyen
aud bem Spect audgeloft und tranchirt, fo wird die Paprifa-
Sauce dartibergegeben und mit Mildyrahm - Nocerln garnict,

Heifiabgefochte Hiihner,

Diefe werden oie gewdhnlich gereinigt unbd dreffivt,
dann Wurzelwerf mit einem bedeutenden Sheile Goldritben,
einem Hauptel nudelartig gefdnittenem 3wiebel in eine Caf
ferole gegeben, die gefalzenen Hubhnchen daraufgelegt, und
mit Wein, Waffer und Effig aufgegoffen. Wenn fie weid)
gefodht find, witd Beisfrautel mit gangem Gewiiry ertra
gefodht, dagu gefeibt, und wenn fie dann vollfommen weid)
{ind, bevausgenommen. Nun werden felbe trandyivt, mit in
Buttee gerofteten Semmelbrdfeln fiberbrennt;, ‘auf den Bo-
ben der Schufel etwasd won diefem Saft, worin fie gebodyt
baben, gegeben, und mit Wurzelwert gavnivt, fo wie auf eis
ner Saffe Kren beigefeht,

7*




Sithnchen mit RNeis.

Dasd gereinigte und dreffivte Hubhndien witd in einer Caf-
ferole mlt%utrer, @dyamplgnon, Jwiebel, efmwas Wurzelwerf
und einigen Kornern Gewiry anpaffirt, mit Suppe aufges
goffen und gedlinftet, Wenn der RNeis betﬁ audgewafden ift,
wird blattliht gefchnittener Scdhampignon, und 1 Hauptel
fpanifcher Jwiebel, weldher mit SGewiirznelfen beftedt ift,
in einem Sta WButter anpaffivt bis er viecht, wo er dann
mit 1/, Seitel WMildy aufgegoffen und etwas verfodht ju dem
Reig gefeiht wird. Diefer wird nun gefalzen, 1/, Stunde vor
bem Anrichten ziemlid) weidy ‘gedinftet, und die Hihnden
trand)m‘, weldhe man mit diefem Reid garnivt, und mttbem
@aft dbergieft.

Sritaffivte Hithuer mit Nudeln.

Bu ben frifafficten Hubhnern werben ftatt Sdampignon
Gypagatnudeln beigemifdht. Diefe JNudeln werden etwas bi:
der, alg die fonft gebrauchlichen in bie Suppe gefchnitten.
- Sie werben in %letfd)fuppe abgefodyt , abgefeiht, das
trandjivte Huhnchen mit Sauce lbergoffen, und mit diefen
Nubdeln garnirt.

Gebacfene Hithuer,

Hiezu wird eine fehr Eleine Gattung gewdahlt, und
wenn {ie gereinigt , in 4 Theile ge{chnitten, gefalzen und in
Mehl eingelegt find, fo werden felbe in aufgetlopftes Ei-
weif getuntt, mit Semmelbrofeln einpanitt und ecft fury
vor dem Gebraudye in I)e;ﬁem Sdymalz gebacen. Beim An-
vichten werben felbe mit gritner Peterfilie, weldye in das hei=
Be ©dymalz getunft ift, gatnivt.

@uf)nd)en mit falter Fritaffé,

Die gereinigten Hithner werden dreffive, gefalzen, mit Supype,
Bwiebel Sdhampignons, Wurzelwer und gangem Gewiir
weidy) gefocht, hievauf in 4 Zheile trandyivt, falt werden ge=
lafjen , unb dann in Mebhl getunkt.
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- QBon dem Saft, worin die Hithner gefocht haben; be-
veitet man mit 1 Stid Glace eine Frifaffé, [aft felbe Falt
werden , tunft dann bie Hibhner-BViertel davein, und legt
fie auf einen am Gis aufgeffelite Platfond, wo fie fteif wer=
ven miffen. Wenn fie fteif find, werden fie abermals ing
Mebl gelegt, in aufgeblopfte Gier getunbt, in Semmel-
brofeln panivt, und wenn fie aud heifem Sdymaly gebacken
find, gleidy angeridhtet. s
@elbe Fonnen alg Affiett gegebenwerbden,

Grillivte Hithuchen, -

Sunge Frihlingshihndyen werdben gereinigt, gefalzen,
in 2 Sheile gefdnitten, dad Vruft =und Flitgelbein 'ausdge-
16ftund die Fiifelbeine in die Bruft eingeftectt. Sodann Elopft
man felbe mit einem Meffer breit, tunkt fie in erlaffeneButter
und Semmelbrdfeln, und legt felbe auf einen mit Oehl bejiri-
chenen Papierbogen, weldyen man auf den Roft gegeben hat.

BHier [aft man fie auf einer fchwadyen Gluth durdy 1/
Stunde gelb braten, und wenn fie dann angevidytet {ind,
garnirt man fie entweder mit Spargel - Grbfen, feinen grit-
nen Grbfen, oder mit Schampignons - Pivée.

@:’if}ncfjen mit BVertvam - Sdhi.

MWenn man in einer Cafjerole Butter, Jmwiebel, gan-
38 Gewiirg, und Wurzelwerwerk anpaffirt hat, werden Frith=
ling8huihndyen , bie man eben fo wie die obigen gubereitet,
und in ein Specblatt eingewidelt hat, daveingelegt, mit einer
guten Suppe aufgegoffen, bdarin weid) gefodht, und Ddann
audgelegt. e S
= Ein Sheil pon diefem Braifefaft wird nun abgefeibt,
mit einem Stickdyen Glace und einigen Loffel voll Wein ver-
Eodht, und abgezupfte Bertrambldtter dareingemifdyt. Wenn
bann die Hiihnchen aus dem Speckblatt audgeldft, frandyivt
und wieder gufammengeftellt find, witd diefer Braifefaft
fammt den Blattern darhibergegeben. :

Gefiilite Brathiihner.

- Hiegu ift nur die Fleine Gattung verwendbar; von diefen
witd , wenn fie geveinigt find, bie Weuft-und Sdldgelhaut
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lodgemadit, bad Kropfloch mit' einem Stickchen Semmel
verffopft, und bann mit ber bagubeftimmten Fille gefiilit,
Nun werden felbe gefalzen, dreffirt,  und am Spief eine
tleine halbe Stunde unter fleipigem Begiefen mit Butter
gelb gebraten.

Nad) WBelieben Eonnen felbe aud) friher mit Semmel-
brofeln beftreut, und dann erft begoffen und gebraten werben,

Tafchivte Hithnchen.

Junge Friblingshubndhen werden gereinigt, gefalzen
und mit einem Hubner=Fafch, welcher mit gefdynittenen Krebs-
{dyweifen und mit feinen griinen Grbfenund Spargelerbfen ge:
mifcdht ift , gefillt, dann breffict.

Sodann wird eine Cafferole mit WButter, Swiebel,
Burzelwerf, gangem Gewiirg und Sthampignons eingevich-
tet , die Hithnchen darin etwas anpaffict, und wenn man
dann felbe mit Suppe aufgegofien hat, durdy 1/, Stunde ge-
Focht. Mit diefer WBraife wird nun eine Butterfauce abge-
tihrt, qudgefocht , vom Fett geveinigt, und wenn felbe
mit emigen Gierdottern legivt und mit etwas grinen Grbfen
vermifdyt ift, wird felbe Wber bie - trandpivten Hithner
gegeben.

Nithnchen marinict.

Diefe werden wie obige dreffirt und eingerichtet; dann
mit Suppe aufgegoffen, weid) gefoht, und ausdgelegt. Sind
fie nachher falt geworden, fo werden fie trandyivt, in Wein-
teig getunft, und in heifem Schmals gebacken:

Nun ridtet man eine Cafferole mit grimer Peter-
filie, KorbelEraut, Bertvam, Limonienfhalen und  Swiebel
ein, legt die Hubhnchen davauf, begiefit fie mit BVevtram -
€ffig und feinem Oebl, und (At fie davin eine seitlang [ie=
gen , worauf fie heraudgenommen, und angeridytet werben
Eonnen. Der Effig und dag Debhl werden dariibergefeiht unb
mit nudelartig gefdynittenem Swiebel beftreut.

Salte Hiihuer,

o Audy u diefen wAhIt man am liebften junge Frihlings:
bubuer, welde man teinigt, dreffivt, falzt und in ein Speck-
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blatt: einwicelt. So  bereitet werben: fie mit' Wurzelwerk,
@dyampignon,; 3wiebel, ganzem Serivy, Limonienjdyalen;
Beipfrdutel, dann Wein,  Bertram= Cffig, und Wafler,
pon jedem diefer 3 lepten einen Sheil, gebodt, DHierauf auss
gelegt und falt werben gelaffen. ‘

- Gind fie vollfommen audgefublt; fo werden fie ausd
vem: Speckblatt . herausgenonimen . tranchivt, und wenn
man auf die Mitte der Scyiffel cinen Afpictreifen und in die:
fen die Hithner gelegt hat, wird eine Majonefe ober Falte
Frifaffé dariber gegeben.

Poulard gebraten,

@in Poulard wird gereinigt, gefalzen, dreffirt, invens
big mit fein gefdynittener Peterfilie und Sardellenbutter ein:
gerieben, und in einem mit Butter gefdhmierten Papierbo-
gen 15 Stunbde gebraten.

%oulatb gefpictt.

Wird fo breffict und gefpickt wie ein Fafan , aber wie
obiged Poulard gebraten, bann angeridtet.

Soudé von Poulard - Filets.

- Man fhneidet die Haut auf dev Bruft auf, (5ft bie
2 grofien und die 2 Fleinen Filets, weldhe jedes Poulard hat,
aug, und [oft gugleich mit einem  feinen Meffev:das feine
Filet - Hautchen ab, wovauf dann felbe mit einer Meffer-
flathe, welches man in Ealted TWaffer getunkt hat, etwas
bueit geflopft, und in eine nette Filetform zugefthnitten
werden. , .

Die Hilfte der Filets wird mit einem beveiteten Hih-
nevfafdy Wberfirichen, und, damit fie fdhwary ausfehen, mit
geviebenen Sriiffeln dicht beftreut, weldhe man mit einem
Meffer davauf befeftigt. Jun legt man die grofen in einen
Platfond, worin der Bobden mit Fldvificter Butter ber;o=
gen ift, fo ein, bap die beftridyene Seite oben ju- liegen
fommt, bie Fleinen aber verden in eine mit Butter einges
vidtete MMinut - Cafferole fichelformig geErimmt eingelegt,
und beide unterbeflen bei Seite geftellt.
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oPievauf werden in einer Cafjerole Wurjelwert, Sdham=
pignons, einwenig Swiebel, einige Korner ganzed Gewnry und
der ganze Feft von den Poulards in Butter anpaffivt, bis
ed rvidyt, dann mit einer Suppe: aufgegoffen;, und einige:
Stunden fodyen gelafien, wovauf man mit dev abgefeibten
Braife und Mehl, welches man in Butter fddumig werden
lapt, eine Sauce abribrt big felbe Fodyt. Dann [dft man
felbe nur von. einer Seite Fochen obne fic mebr umgurihren,
nimmt Haut und Fett rein ab, paffict felbe dburdy ein feined
Sieb, und gibt fein blattrig gefhnittene Sriffeln; Hithners
Kdmme und Kapauner - Nierdeln, alled in nette Sticke ge-
{chnitten davein; fo bereitet fept man, damit fie warm bleibt,
die Cafferole jugedeckt in warmes Waffer,

Ginige Minuten vor dem Gebraude werden die Filets
am BWindofen foudirt, jugleich etwad mit Saly beftreut,
und wenn fie weif find, fdynell weggenommen, und in einem
Krang auf der dbagu beflimmten Schufel jietlich angerichtet,
und 3wat o, bap immer I leered und dann ein mit Truffel
beftrichenes Filet neben einander ju liegen fommen, bdie Elei-
nen Filets aber innerhalb ded Kranzed ju einem entgegenfes-
ten Krange geformt. Jn -die Mitte derfelben witd eine fein
gefpictte und glafivte Kalbsbries - Rofe gefest, nadydbem man
bas frither beveitete Sriiffel - Ragout dajugegeben hat,

Die bazu beftimmte Schiifel Eann friber mit audgefto-
dhenen Deffainé von Tragantteig geziert werben; wenn dann
bie Sdyifel heif geftellt und die Deffaing trocen geworden
find, werben felbe mittelft eines Sragant- Kitteg ober fei-
nen Kleifters geformt aufgepict, wo fie fogleich trocen fein
und fefthalten yerden.

Die Triiffel gum Gebrauche Hevgurichten,

_ Hiezu find die romanifdhen die beften, man gibt felbe
in frifdyes Waffer; burftet felbe mit einet feften Biufte, bis
fie voUFommen rein {ind, wo fie bann abgefdydlt, - die Scha-
len in bie oben erwabhnte Braife gegeben und mit devfelben
aufgefocht werben, bie Sriffel felbft aber werden meiften-
theils fein. blattrig gefchnitten odev ausgeftochen und rob in
bie Dagu beftimmte Sauce gegeben, jedody Ednnen fie audy
gu anbern LWerwendungen in Butter anpaffivt werden, su
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@aucen aber ift diefed nicht anwendbbar; denn man ‘wirde
mit diefen Jriffeln viel Fett in die. Sauce bringen, liefe
man aber bas Fett: guriick, fo ginge febr viel Gefhmack-
verloren, ba bie Butter den Gerudy an fidy ziebht.

Poulard mit sveifier Q)tufd)eb@auée.

Wenn das Poulard gereinigt, dreffivt und etwas gefal-
gen ift, witd e in Spedbldtter eingewicelt, mit Spagat
verbunben unbd in eine mit Butter, Jwiebel, FWurzelwerf,
einigen Kornern Gewiiry eingeridytete Caffevole eingelegt,
Hier dfit man e etwas anpaffiven, bis 8 viedjt, gieft es
bann fo mit Supype auf, daf fie uber das Poulard jufam:
mengeht, und laft e8 fo weich diinften, worauf ed in einen
Topf ausgelegt,” und zugedectt ftehen gelaffen witd, bdamit
eé von det Quft nicht braun witd,

Ctwas Mehl wird in Butter fhaumig werden gelaf-
fen, mit der abgefeihten Braife eine Sauce davon abgeriihrt,
weldye mar, wenn fie bereits aufgefodht hat, nur von einer
Seite fochen 1dft, dann bas Fett und die Haut vein ab-
nimmt, und durd) ein feined Sieb paffict. Die Mufcheln
werden mit Wein audgewafdhen, in etwasd jerlaffene Sars
bellenbutter gegeben , durdyeinander gefdhryungen, tnd wenn
fie mit MWein aufgefitlit {ind, gefocht,

Jit nun das Poulard trandyirt, fo witd von den Muz
fheln bie halbe leere Schale abgeldft, und felbe fammt dem
BWein, worin felbe gefodht haben, und der Sauce tiber das
angeridytete Poulard gegeben.

Poulard mit brauner Mufehel - Sance,

Diefes witd gans fo wie dag vorige bereitet, nur, ans
ftatt daf man ba8 Poulard mit dem Wurzelwerk anpaffict,
lapt man felbes braun eingehen, ober man gibt in die eben
verfertigte Sauce ein Stidden Glace, und laft felbe bas
mit auffochen.

Poulard mit Muftern: Sauce,

. Diefed wird subereitet und eingeridytet wie das vorige,
mit @uppe aufgegoffen, und nicyt in Spectbldtter eingewis
celt. Bon ber Braife witd eine Butterjauce gemadht.
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“Die Auftern roeeden weidy’ gefodht, aufgemacht, die
Sdyale, ‘worauf die Aufter ift, auf einen Roft gelegt, ein
‘Grbfengrofies Stid Butter und ‘einige Tropfen Limonien-
faft dagugegeben und einige Minuten braten gelaffen, wor-
auf man die Aufter herausnimmt, felbe in die wvevfertigte
paffivte Butterfauce einlegt, und wenn das Poulard tran:
dirt ift, bie Sauce bariber giept. -

$eifigefochted Poulard mit Qﬁlifcbiabm‘

Das Poulard wird wie befannt, gereinigt; gefalzen,
breffict, in Spec eingewickelt undin eine mit Jwiebel, Wut-
selwert, gangem Gewits und Beipfrautel eingevichtete Caf-
fevole gegeben. Hier wird es mit, Wein, Bertvam = Effig und
Raffer, von jedem 1 Sheil, aufgegoffen und in einer  Fur=
zén Braife weich gedlinftet. Von bdiefer Braife und etwas
Mildyrahm wird eine Furze Butterfauce abgeriihre, und nady-
bem man Schampignon, grine Peterfilie, Kerbelfraut und
Bertvam fein gefchnicten; und in Butter etwas anpaffirt hat',
wird es in biefe Mildyrahmiauce eingemiftht, und nebft et
was Mustatnuf aufgefoct.

oo ievauf. wird dag Poulard aus dem Sped herausge:
nommen, trandict, und beim Anrichten mit der Sauce wber=

goffen.
Poulard als Galantine.

Wenn das Poulard abflammirt ift, wird e8 am Ru-
den aufgemadyt, obue die- Haut gu verlepen, ausgeldft , und
auf ein Bret ausgebreitet. Nun werden die leeren Hautthei-
(e mit den gefpaltefen 'Bruftfilets bedeckt, und mit Dapier-
ditnnen Specbldttern belegt. Dann bereitet man fich ausd
einer grofien halben weigen Gansleber auf folgende Art ei-
nen Fafdy:

Die Gansleber ndmlidy wird mit 6 Loth feingefchnitte
nem Sped, 1/ in BWaffer geweidhten gut ausgedriictten Sem-
mel, 4 Gierddttern, Gewiirs und Saly gejtoffen, und pafs
fivt: die andere Hilfte der Leber, eine weid) gefochte Jun-
gey foudivte  Hihnerfilets, abgefdhalte: Piftagien und Srirf:
feln in Ziwfel gefchnitten und unter den Fajdy gemengt,
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- Mit ‘diefem Fafdy wird fodann das Povlard gefitlit, am
Riicen sufammengendht unb gehdrig geformt, o cé dann,
wenn ¢8 bereitd in Specbldtter eingewidelt ift, nod) in ein
feines Sudy eingefdhlagen und  mit Spagat ‘werbunden wird.
S0 wirb es in eine aud Jmwiebel, Wurzelwert, Beigfrautel,
gimonienfchalen, ganzem Gewiiry und den audgeloften Ge-
vippen verfertigte Braife eingelegt,  aufgeftellt, und mit
Guppe fo aufgegofien, daf fie dbariber jufammengeht.

Hat ed quf biefe Art durcy 5/, Stunden langfam  ge-
fodht, fo wird bas Poulard Herausgenommen , mit etroas
Gewidyt leidyt befdhwert, bis es auskiblt, wo man ed dann
aué bem Such und den Specblattern ausldft und in Stide
fchneidet, Sft es dann auf einer Schitfel fdhon geformt, fo
wiid e8 mit Afpid gavnivt, und ald Affiett fervirt.

Fafchivter Judian als Galantine.

MWird ebenfo behanbdelt wie der obige, nur daf der Jn-
dian 2 Stunden um Fertigfochen braudyt, und ffatt dem
Gansleberfafd) ein Kalberfafch nebjt allen obigen Jugaben
bazu genommen wird. Jft Dderfelbe trandyivt, fo wird er
ebenfalld mit Afpik garnirt.

Gebratener Judian.

Man bereitet hiegu eine Semmelfiille wie ju den ge-
fullten Hithnern angegeben , zuckert felbe, mifcht Weinbeere,
Rofinen, fliftlicht gefchnittene Mandeln, Limonienfdhalen,
und Musatnuf dazu. Wenn nun ber Jnbian fo ‘wie das
Poulard gerveinigt, und der Kropf aus der Haut ausdgeloft
ift, fo witd dbas Kropfloch mit 1 Stucf Semmel oder gebratener
Kaftanie vermadyt, bie beveitete Fitlle in die Kropfhaut einge-
fullt und dann in mit Butter gefdymiertes Papier eingewidelt.

Man Lift ihn gewdhulich 1 Stunde braten, begieft ihn
wdahrend dem mit Butter und Suppe, nimmt dann dag Pa-
pier weg, aunbd [dft ibn nodymalsd 1/, Stunde gelb unbd refd)
braten; worvauf felber trand)ivt und angeridytet wird.

Enten gebraten.

Wenndie Enten gerupft und gendft find, werden fie mit ge-
ftoffenem Pedy dicht beftvent, ineinen Weidling gegeben, unb in
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diefen: heifies: BWaffer von der” Seite eingefiillt. Man' hithe
fich-dad heife Waffer gleich von oben davauf zugiefen, weil
Dadurd). die Haut der Enten ganslich zerreifit. In dem  bei=
fen Waffer werden fie mehrmals umgewendet, dann heraus:
genommen, mit der flachen: Hand geflopft, abgeftreift: und
in reines Wafler gegeben: -

o oHat man fte hievauf von den Stifteln gereinigt, fo
rerben: fie audgenommen , gefalzen, inwendig mit. Genir,
Majoran und Saly eingevieben,  eine | Semmel eingelegt,
und dann:dreffict. Jft man damit fertig geworden, fo wi-
celt man felbe in ein mit WButter gefchmierted Papier, gibt
fie-auf einen Spief oder in eine Bratpfanne , und - begieft
{ie wdbrend des Bratens fleifig mit Butter und etwas Suppe,
worauf dann das Papier weggenommen, die Enten vefdy fer=
tig gebraten, trandyirt, und fammt dem audgebratenen Saft
angerichtet und mit in Butter abgefdhmalzenen Nubdeln garnirt

werden. oy ¥
Enten auf IBildpretart.

Die gereinigte Cnte wird gang fo wie die Wildente ju-
bereitet und angeridytet.

Giebratenne Gaus.

Wird fo tie dbie Ente geveinigt und aud) jubereitet,
nut dafi die junge 3/, Stunden und bdie dltere gegen Herbft
11/, Stunben gebraten ywerden muf. AUngerichtet witd felbe
wie oben erwabnt.

Eingemachte junge Gand oder Ente.

Diefer witd der: Kopf,; Hald, Fligel und Magen
abgefdynitten, geveinigt, und gefodyt wie bei der Ganfelfupype,
mit weldyer man dann eine Ginmadyfauce abriihee, das ge-
{chnittene Junge nebft Sansleber - Knodeln, grinen blandyiv-
ten Grbfen ober SpargelEopfchen einlegt, und dann antichtet,

Gansdleberfafch mit Afpick.

Cine grofe weife Gansleber wird mit 6 Loth rapirten
Gped, 3 Gierddttern, 1 gangen Ei, 1  abgeriebenen in
Wildy geweichten und gut ausgegvitchten Semimel nebft
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Saly unb Gewtiry ju: einem Fafdh geftoffen; paffivt und in
eine Eleine mit Butter audgefdymierte und mit Mehl ausge:
fapte Stury- Cafferole eingefallt. Hat man es. darin duvd)
1/, Stunde in Dunft fieden laffen, fo wird die Rinde befeiz
tigt und det Fafdy in nette Suiicke gefdynitten. : :

Sest wird in eine in Cig eingefeste Form fingerdi
Afpick eingefhllt, wenn e fteif geworden ift, mit ausdgefloe
dhener ‘Sunge und Sruffeln zievlidy belegt,  auf weldhe man
einige Svopfen Afpic gibt und felbed fteif roerden lagt. Nun
wird abermal8 fingerdic Afpick eingefirllt, - fteif werben ge:
laffen, ber Gansleber - Fafdy in einem Kreis diber einander
herumgelegt fo zwatr, baf gwifden 2 Gansleber = Fafdh -ein
Blattchen Triffel fommt, und nody etwasd Afpict daruber,
damit es fidy befeftigt. ST

©odann wird die Form vollfommen mit Afpi€ ange- -
fullt,. fteif “werben gelaffen, Ffury vor bem Gebrauche in
lauwarmes Waffer getunft und auf die dagu beftimmte
Sdhirel geftiirzt. : :

Geddnipfte Gansleber.

Sn der Mitte einer grofen weifien Gansleber wird ein
Cinfchnitt gemadyt, in diefen abgefhdlte fein bldttrig ge-
fdnittene Fruffeln eingeftectt, dbann die Leber mit Salz und
Geriivy etiwad beffreut und in ein Spedblatt eingemwicelt.

©o wird felbe in eine. Cafferole eingelegt, 1 Gldss
chen  Mabdaira - Wein dagugegeben, und gut zugebeckt
burd) 2 Stunden in Dunft langfam Foden gelajfen, wo-
tauf man felbe austublen [apt, berausnimmt, den Spedt
abloft, die Leber in nette Stucke fdyneidet, und jum Afpick
einlegt. So jum Jifdye.

Gansleber - Soubdé.

Man gibt die weife Gansdleber in Fodyendes Salzwaffer,
nimmt felbe gleichy hevaus, fchneidet fie in nette fhiefe Stircke,
lagt fie Falt werden, legt fie dann in eine Minut= Cafferos
lé,.tmmtm fid) Fldrificte, Butter befindet, und felit fie bei

eite. . it
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- Dannrichtet man eine Gafferole mit Wuvselwerf, Kal:
berBnodjen und gangem Gewiirsein, lGft e§ braun eingehen,
gieft es mit Suppe auf, und laft €8 o einige Stunden
Eodyen, woraufed abgefeibt; und mit diefem Saft eine braune
Sauce abgeruhrt wird. In felbe gibt man etiwvad Mabdeira =
Wein, apt{ie damit auffochen, nimme dann das Fett rein ab,
und gibt ein Stic Glace darein. Hievauf wird die subereitete
Gansleber furyvor dem Gebrauche aufeinem Windofen fchnell
foudirt, etwad Limonienfaft daraufgetvdufelt, und auf einer
Sdyufel im Kranz angerichtet. Ueber diefelbe wird dann die
Sauce gegofien, und abgeFodyte grofe Kalberfafdhnocerin im
entgegengefesten Krang dagu angeridytet.

Gefpictte @uné[eben_

Gine: grofie weifie fleifdhige Gansdleber yird in Fodyen-
bes MWaffer: gegeben, {hnell -herausgenommen, und in fal-
tes Wafjer eingelegt , worausd man fie, wenn felbe Ealt ge-
wotben, herausnimmt, nett fpict, mit Salz und Gewiiry be-
fiveut, und mit Mildhrabm Gbergiept, So gubereitet wird fie
in eine fleine Braife eingelegt, in der Rohre durd) 1/, Stunde
gedbinftet und wabrend dem fleifiig begoffen.

Kt felbe nun fertig gebraten, fo beftreut man fie mit
Semmelbrofeln , lapt felbe noch etwas gelb werden, und
vidhtet fie dann, wenn fie mijt Maccavoni gavnivt ift, an,
und fest den paffivten Saft bei. H :

Sretain - Fajdh. ¢

Sn eine grofie Gansleber madyt man mebreve Ginfdhnitte,
ftet in Diefe einige Blatter abgefchalte Tviffeln, wickelt
fie in SpecEbldtter ein, und legt fie dann in eine mit Spedk,
Wurzehverk, ganzem Sewiivy, Beisfrautel, Limonienfdhalen,
1/, & feinen Jungfdyweinernen, einem Glasdyen weifen Wein
und Suppe cingeriditete Cafjerole ein, und gt fie datin 1/,
Stunde bas Fleifd) aber jo lange dinfien, bis felbes weid) ift.

Sft es:vollfommen weid), fo wird dad Fleifd) von den
Beinen, und die Leber von bem Spect ausgeldft, auf einem
Bret fein gefchnitten, und zu einem Fajch geftoffen, weldyen
man dann paffivt, in einen TWeidling gibt, den vorhanbenen
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Saft dagufeiht, etwas Saly und Gemwiwy, unbd einen An-
vicht(offel voll zetlaffenen Afpict bagu gibt.. Von 2 Eierdottern
und A7, & Taffeldhl wird eine Majonefe abgeruhrt, und
felbe fammt 4 Loth abgefchalten fein wirflicyt: gefchnittenen
Sriiffeln in diefen Fafd) eingemifiht. ‘

Naddem man dann in eine in Gid eingefeste Jiegel:
form i fingerdicE AfpicE eingegoffen und felben fieif werben
gelaffen bat, werben ausgeftodhene Jviiffeln oder unge in
einen Krang davauf gelegt, und mit Afpick befeftigt, dann
abermals Meffevriicken dick Afpick aufgegoffen, fleif werden
gelaffen und ber beveitete Fafd) darauf eingefiullt. Fft aud
diefed fteif geworden, fo wird 8 gang mit Afpick gebectt, wor=
auf bann, wenn diefed vollfommen fleif ift, die Form in
lautvarms BWafles getunkt, aufeine Ovalfdhufel geftirst, und
mit dreiecig gefchnittenem Afpick garnivt wird.

Die Form biegu Fann aud) beliebig gerodhlt werden, je-
boch befommt bie Biegelform immer ein gefalliges Ausfehen.

Afpit gubeveiten.

6 Kalber-, 6 Jung{dyweinfisfe, 1 ganger Kdlberfno-
chen, ein ganzed Suppenbein’, alles Flein gehadt, wird mit
6 Haupteln fpanifdyen Swiebel, 1 Stk Sellerie, Peter:
filie, gelben Riben, 3 Lorberblattern, etwad Kubdelfraut von
jeder Gattung Gewnirg 10 Kornern in einen Keffel gegeben
etad gefalzen, der Keffel mit faltem Waffer voll angefullt,
undb diefes durd) 5 Stunden langfam Eochen gelaffen.-

Hievauf witd e abgefchdums, 2 Seitl Wein und ebenfo-
viel Bertram - Effig dazugegoffen , nod) 1/, Stunde gefodyt,
und wenn eé dann durd) ein feines Sieb gefeibt und von
allem Fett geveinigt iff, in eine andere Gajferole jedocy mit
Suricklaffung bed Sabed eingegoffen. Jept gibt man in fel=
beg 6 Stuck reingewafdyene gange Eier fammt der: Schale,
eine Mefferipibe voll Safran oder emige Loffel voll gebrann:
ten Jucker , peitfht es forwohl gleidy als' audy wabhrend desd
Kodyend mit einer Schneeruthe auf und gibt von 2 Limonien
tie Sdyalen Ddatein. Nun deckt man es mit einem Dectel,
auf dem fid)y Kohlengluth befindet, ~3u, damit die Gier in
?Ied) Dobe gezogen werden, und Laft e jugleid) 14, Stunbde

Qoen.
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_ Untetbeffen wird auf die Flhfe eined umgeftivsten Sef-
fel8 ein veined Such gebunden, ein Bogen- Fliefpapier bat-
auf gelegt, eine Cafferoie bdaruntergefiellt und diefen vers
fertigten AfpicE fo oft durdhfeiben, Lis er vollEommen rein ift.
DBeveitet man Afpick gur ldngeren Aufbewabhrung, {o
wird ev in Bouteillen oder Dunftglifer bid gum Halfe einge-
fullt, mit einer reinen Blafe gut vermadyt, einige Minuten
in Dunft gefotten und dann auf einem EFhblen Orte. auf-
bewahrt. : : i

Glace.

Sn einen Keffel werden folgende Ingredienzen eingelegt,
und barin gefodht: & Kdlber-, 10 Lamms:, 4 junge Schreins=
fufe, 1 alte Henne, 1 Kalbstnochen, 2 & Suppenbeine,
2 Stuc Sdinfentnochen, alles fein gehadt, 47 Saftfleifch,
1 & Rindsleber in Stickhen gefdhnitten; Peterfilie, Sel-
lerie, Bwiebel, gelbe Ruben bldttrig gefchnitten, von jeder -
Gewiirzgattung 10 Korner, 1 gange Musfatnuf, und 1 Stk
Sngwer,

Wenn fich alled diefed darin befindet, wird der Keffel
3/, voll mit veinem Waffer angefullt, durch 12 Stunbden
langfam gefodyt, davauf abgefdhaumt und von dem Fett ge-
reinigt; dann gibt man einen Eleinen GPploffel voll Sal;
darein, feiht es durd) ein fehr feines Sieb, lAft es einige
Minuten flehen und ubergieft eé jedocdy mit Juriicklafjung
bes Sapes in eine Cafferole, worin' man e8 nod:-
malé auffochen apt und wahrend bdeffen den Sdaum ab-
nimmt, big e8 vollfommen vein ift.

Fdngt e dann an dick ju werden, und gwar wie ein
Kody, fo wird es fleifig gerubhrt, in eine glafivte Cafjerole
oder Bled)form eingefullt, und auf einem Fuplen Ovte fteif
werden gelafien; worauf die Form in laumwarmed Waffer
getunft, gefturgt, und auf einem liftigen Drt getrocnet
wird, jedod) muf e8 von allen Seifen frei liegen , damit es
nidt anlauft.

Bom Braten itberhaupt.

© Obfdon bereits bei den Bor{dyriften der Juridytung
verfhiedener Fleifh- und Gefligel- Gattungen vieled ‘von
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pem Braten beribrt worden, ift dod) bamit bei weitem nicht
alle erfthopft, und bleiben nod) immer bei der zablfofen Yuss
breitung derfelben, und der Berfahrungsdmweife folgende widy-
tige Megeln aufjuftellen nothwenbdig. : gt

@5 verfteht fid) von felbft, baf bie groferen Braten- -
ftiicke, ald: englifcher oder Rindsbraten, und Schldgel, & dhd-
pienfleifd), Jndiane, Auerhiibhner und Wildpretichldgel mebr
rabe der Hibe, und aud) langere Jeit jum gehorvigen Gars
braten beducfen, al8 die Eleineren Braten. Das Feuier wird in
einem Dalben Kreis herum gevidhtet, die Flamme muf hue
fparfam auflodern, die Gluth aber um fo ftdrfer fein, bdie
man immer mit Hilfe des Schurchakens in gleihem Grade
der Hibe ju erbalten frachten mup, . - 2 it

©olche grofe Stie werben immer einige Stunben
lang fehr langfam, und meiften Sheild mit Papier, Speck
ober Fett einpackict (cingehullt) und gebraten. Gegen Ende
nimmt man-aber diefe Umbullungen, oder den fo genannten
Ueberwutf ab, und ridtet das Feuer ndher und heller, wm
eine fdyone braune Farbe su erbalten. Gar: B

UAlled, wad gebraten witd, muf theild mit Fette,
Sdymals oder Butter, ober mit eigens dazu verfertigter
Mavionade ; das Wildpret mit feiner Beige, und gulest andy
mit Mildyrahm fleifig begoflen werden.

Die jungen Wildpretgattungen, befonders das Sefliigel-
BWilvpret haben feiner Beige nothig, und werden gefpickt,
ober mit Specplatten bededt, nur mit Fett ober Vutter be-
gofien gebraten. ; ‘% sl

- Bei Allem, wad auf dem Spiefie gebraten wird , muf
man_ die vorgugliche Sorgfalt anwenben, daf es feft auf
Demfelben angefiecit und aufgebunbden wetde, damit ed fidh
wdhrend dem Braten ja nidyt ausd feiner Lage verfchiebe. Das
fann man oft duvd) Ueberbindung eines dariiber gelegten
Eleinen ©piehches verhindern, 5538

Man muf. audy, beobadyten, dafi ded Bratens dickerer
und fdywerever Theil immer in dev Mitte des Feuers su {te:
hen fomme; baber auch die Aufbindung bdegfelben. fetd in
per Mitte bes Spiefies angebradht werden mug,

Die fleineren Gattungen Braten, das find: Fapaune,
Poularde, junge Hithner, Repphibner, [dmmerne Biegel ,
junge Hafen, und vie fibrigen in Fleineven Stiicken gebrates

- o A <A = o 8 £
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nen Fleifhgattungen gebraudyen viel weniger Jeit, langftens
3/, ©runde, odber auch nur 1/, Stunde, um volfommen
ausgebraten 3u fein. Sie fordern ein lebhafted, nad) und
nad) ndper rudendesd Feuer, und fleigiges Begiepen, dann
die vichtige Beurtheilung, um den Moment beftimmt gu tref-
fen, in weldyem die Wirkung der Hise mit dem BVerhdltnih
per Zeit fteht, um dad Bratftict gut, und nidt zu trocen
ausdzubraten, und in feinem gehorigen Safte zu erhalten.

Die Sdynepfen, Wadyteln werden immier mit Sped-
platten bedeckt unb iiberbunden. Beiden Grammetd - Bogeln,
Lerchenund Drofdheln wird der Sped mit einet in gleidher Gro-
e gefdynittenen Semmelfdheibe an der Seite beigefugt , und
fie gab bei ftarfem hellem Feuer, und jwar fammt den Einge-
weiden, obne fie evft aufzumadyen, gebraten, weldyed in 1 Bier-
telftunde erzwedt fein fann. ;

Audh bei den Eleineven Gattungen Bogel wird, ihrer -
Grofe angemeffen, eine Schnitte Spek und Semmel 3wi-
fchen jeden Wogel an dad Eleine Spiefdyen gereibt, auf
den grofen @pief gebunbden, und dann bei dem helllodbern-
ben Feuer gebraten. Sie werden zuleht mit weifen Semmel-
brojeln und Sal;, aber ohne mebhr zu begiefen, beftreut.
o 1 Die allerfleinfte Gattung abet wird nur im Reindl mit
Jwiebel gebraten, und mit gerdjteten Semmelbrofeln be-
ftreut; wie fhon dbag Nabheve bei der Lehre der Jubereitung
der Bogel ift angegeben worden. -

Die fleineven Gattungen WBraten dirfen niemald ju-
- gleicdh mit den grofen Stiicken jum Feuer gebradit werden.

Aled Geflirgel, bas sum Braten beftimmt ift, muf tro-
tbent und mit tev groften ReinlidyFeit, vorsiglidy am  Halfe
‘gepupt werden. Crft, nadydem e8 abgeElaubt, fiber den Kobh-
lenflammen von allen Seiten abflammirt worden ift, wird e
aufgemacht, bann in eine {dyone Form bdreffivt, meiftentheils
mit Spediplatten bedeckt, gefalzen und gebraten,

E8 wird nidyt nur das wilde Gefligel, obder anberes
Wildpret, fondern aud) dbad weife Gefligel, fo wie aud
Ralbernes und Lammerned fein und gierlicy gefpickt,

Ferner mup alled 3um Braten Bejtimmte, fei o8 Wilb-
pret oder weifes Gefliigel, odber was immer fliiv eine Gat-
tung vom Fleifhe, jung, fett und mivbe fein.
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Sene gum Fillen geeignete Braten vom Gefliigel, als

von anderen Fleifd)fticden, wie da find: Kalbs:, [immerne
Bruft, Eleine junge Huhnchen und Tauben werden erft be-

hutfam untergriffen, und bann mit der allgemeinen verfer-
tigten Bratenfulle gefullt.

Bom Drejfiven,

BDie Drefjur gibt allen Gattungen Fleifhes und jedem
Gefligel eine gierliche Form , und muf bei foldyen fowohl in
ber WBraife gejottenen, als bei gebratenen angewendet wet-
ben, Bei dem gum Diinften oder Ddmpfen beftimmten wei-
fen Seflirgel, als aud) bei Wildpret werden nady dem Auf-
madyen, Abflammiven und AbElauben bdie Fife fammt den
Sdyldgeln dem Ricen gleich juricgebogen. In diefer Lage halt
man fie mit er linfen Hand feft, und fahet mit der veyten,
mittelft einer ftablecnen Dreffiv- NRadel mit feinem Spagat
ricdwdrts unter bem an dem vordern Biegel ftofenden Bug
auf vev linfen Seite des Stiickes, bas man gu dreffiven hat,
burd) ben Rucken Hinein neben der Bruft vormwdrts wieber
hevaus, und ben juviidgelegten Fuf umichlungen, wieder
burd) den Korper vorn gevabe aus durdygeftochen, auf der
andern Seife den zuriicgefchlagenen Fuf audy gefaft, und
an den bintern Biegel ftofendben Bug unter den rechten vor-
bern Flugel ricrodrts wieber heraus 3u der erften Lage, wo
man ein Stk Spagat heraus hangen gelaffen hat, durdh=
gegogen , um beide Enbe feft sufammen 3u ziehen und bin-
den zu fonnen.

Die obere Haut, weldye man fehr lang laft, den Kopf
aber fammt bem Halfe Eury abfdhneidet, wird Wber die gemachte
Ausfullung mit frifdyer Butter Gberfdhlagen und mittelft viick-
wdrts durdgejogenem Spagat in diefer Lage befeftiget, der
Steifi wird in die rein auggefdynittene Leibeddffnung gebogen,
und aud) mit dem durdigejogenen Spagat feftgehalten.
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