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Biiebe! in der Enbréann anfaufen, und thue fie
in bie Eebfenfuppe, Eine Biertelftunde bevor
du anvichten follft, ‘aib den gefdhnittenen Jeller

~ . und die BrocFerln davein, laffe fie mit der Suppe

gut vecfieden, falge fie, uud lege ein Stk BDuts
 tev fugleich baju) hernady vidte fie fiber gebdste
und mit MuBtatnuff tbesviebene Semmel [hnite
ten an, und gibs auf bie Kafel,
: Die Lombarderfuppe, :
Nimm Zarvi, Karniol ,* Kobleiben , weifie
und gelbe Raben, Spavgel , ein &eick vom
figen Kvaut,  {hneive alles [dnglidhe , und
brenne 8 etflichemabl mit fiedenden Faffer ab;
Dann dinfte fie mit. grinen Srhifen im Dutter,

gicfe Cebfenbrithe barauf, laffe e8 mitfammen

aufficden, feige e8 hernach durd) cin feines Haavs

fieb, gewiiege und fale fie, und gib fie fiber ges
baete Gemmel jue Lafel. : '

Anmerfung.
Diefe Suppe Fann mif Krebspfangeln, oder
Krcogfndterin, oder gud einem Krebsfhober!,
gegeben werden. : ;

Swepte Abtheilung.
Bon
Bletfch - Speifen, - _
Das gedbampfte Rindfletfch.

1Im biefem BefiebtenGerichte all jenenSefhmack
niitgusheilen, bec Dabey erfordert 1Witd, fo nimm
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dlinne gefthnittenen Speck, efrwas weniges Kiobs
Tauch, Manoran oder auch Thimian, jecfiofe dies
fe Sticke'in sinem Mdefer, und aib eé in ein Kas
fivol, [¢ge bas beftimmte Stirct Rindfleifch darein,
thue jecichnictene Jmwiebeln, Corberbidtter, Ges -
oticindgerin, Mugtatblih , Saly und Pfeffer ,
fo viel erforberlich ift , Dagu, und laffe e5 gang
gemdadlich oiinften , menbe eé guweifen um, daf
¢6. fich nicht nechrenne, und qib, swend ¢8 fchon
gut gevtinftes hat, etliche COffel Mehl, Fleijdh»
Afuppe und einpaar Coffel voll gutenWBeinefig dars

~ein, und faffe e¢ abermahl dinften. [t e8 endlich

roeich genug, fo nehme e8 ané dem Dunft, und
thue ¢8 in ein anderes Kaftvol , {chopfe die Fyette
ab, und laffe die Sofie durch ein Sizb auf bas
Fleifch laufen, gib Kapern und gerfiofene Iadys
holders Vyceren, fammt einigen fehr feinen Limos
nienfddlern dagu, laffe ¢6 nochmahl dlnfien, und
ib es fonad) fauber jugerichter auf die Tafel

_ indfletfch auf eine andeve vt

Siede dag Nindffei’d gans wenig , Dann gib
¢ inein Raftrol, lege Spect, geldnittens Schins
fen, Ralb» oder Sehdpfenfleifch, gelbe Riben,
ein SelicE Kohl, Peterfil , dann einige gange
- Pfefferebener, Muffatblirh und Salj davan, und
ein Paar L6ffel voll Rindfuppe, und laffe eg mit
diefem Gemengfel qut diinften, Fnpwifdhen Eannft
bu einige Erodpfel jubereiten ; laffe ein Stirct
Butter in einem Kaftvol gerfliefen, madhe damit
eine pitnne Einbrenn , gief gany wenig Fleifchs

et
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fuppe barein, und foffe bie @rbapfef barin dius

ften. it es Reit anguridyten, fo gib die Seddpfel

" quf bie Schiafiel, lege Das Fleifdy darauf, und [afr
fe oie Dunftfuppe dbavon durdh ein Haarfieh davis
ber faufen , und gib ¢s fo auf die Tafel,

.”:Rmbfletfds auf englifche Act, “ober

Boeuf a la mode.

Nitm ein Seick Rindfleifch, mehe rimaer afe.

fett, falye e8 gut, bant {chneibe Spect, Ianghdbt
und eftwasd dicke , viefenn bereibe vorher mic ges
ftofenen &dalloten, Pfeffer und @emur@nagerln
und dann fpice das %letfd) oamif, fo gut als mdgs
tidh, -bernatb belege ein Safteol mit Spect{dinits

© . ten, lege vas Fleifdh darauf, giefe etwas Rinos
fuppe und Wein dagu, gib audh gefdhnittene Pes

tecfiff , Sellex , gelbe Ritben, Knoblaudhy , und

%mubeln, ganzes Gewiirge, Limonienfhalen,

und Lovberbldacter bavein, decfe bad Kaftrol ju,
unb vermache benDeckel mit Teig, af EeinDunft
entfliehe, ftelle e6 auf eine fhmwade Slut, und
laffe es {anafam dlinfren. LWenn es endlich braun
und weich genug iff , nimm e8 heraus, und gib
es in ein anderes Kaftrol, [hipfe dann die Fets
fe babon, unbd feige die @oﬁe burdh ¢in Sieb dave
iibex, befde e8 mit wenig Meb!, uud laffe es noch
- ein wenig vevdinften, dann ridyte 8 auf eine@Sdyite
fel, gib Simonienfchaler parauf, und fo auf
bie Tafel.

Rindfleifh auf eine andete ?Irt
Hiegu nelyme von dem foganannten gefdnatten




 Sdwangel, a8 du gut folien muft, Dann
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fhneibe dir Speck, nacdhdent du felben mic Ges -
tourye, Kuttelfraut , und jeefchnitrenen Rockens
bol gut eingevieben haft, und (picfe e85 bann
befege ein Raftrol mit Speck, und jeefhnittenen
fpanifdhen Suicbel, fege vas Fleifd varauf, und

‘umgebe 8 mit Jeller , Peterfill, gelbe Ritben , -

alle jerfdhnicten , bann einigen Qeherln Fnobs

- laudh, Covberbidttern, Kuttelfraur, Pfeffer und

Knquer, dann giefe Himberefig, Wein und Wafs
fer Daju, habe aber Ucht, vag diefer Juguf

- niche iber das Fleifch veiche, decfe Das Kafteol

gut gu, und laffe e fangfam fieden, Fenn ¢
weidy iff, {o lege das Fleifch auf ene dhirfiel ,
mache eine biinne Einbrenn {chon Graun, rhbre
fie in die Sofie, [nffe fie nodmah! verfochen, bann
feige e8 durch ein Sieb fiber das Fleifch, gib
Iimfn?ienfaft und Echdler davauf, und auf die

afef.

 Gervickeltes” Rindfletf.

Nimm ein  Lungelbratel, oder gefhnattes
Sdymangel ; Hiaute vag Lungelbrate! fauber ab,
{dhneibe ®chritseln fo lang und fo breit , .alé das
Sleifdh ift, und fo biinne, als e8 fenn Fann 5 pras
tfe biefe Schniseln mit Dem Meffer, false fie ein
wenig, und fhneive bas von den Shniteln ibris
8¢, oder weggefchnittene Fleifch febr Elein, aud
efoas grinen Peterfill , Limonienfdhdler , Jwey
Aeherl Knoblaudy, um einen Halben Krenger in
Mith geweichee Semmelfchmolen, ywen dber drey
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©_Rreuper Marf, und wenig Spect barimter, dann

siifire diefe Farfe mit fo viel Mifdhraum af, daf
- fie fih feicht fiveidhen lage, und uberflreidye das
" mit die Gleifdh{dhaiseln Mefferritcfen vicke, wickle
ober rolle fie Bevnadh gufammen. nmiccelft bes
fege ein Kafteol mit Sped; Juwiebeln , Lovbeers
blgtter, etroas Ruttelfraut , Jeller, Petevfills
wuvjen, gelben Riben, lege das Fleifh darauf,

9.

falze e, uad giefie halb MWein, EGig und IWaffer :

fo biel dariiber, bas basfelbe Damit bedecfet wers

- ey und faffe s mitfammer dimfien , alebany .

foenn ¢8° genug gebtfmﬁet hat , lége das Fleifch
Bevaus auf eine Sbiifel; ift div viel Sofe vom

dénften fibrig geblicben , fo feige efas davon.

fiber Das Fleifch, wo nidt, fo laffe ie in bem Kas

freof, und davinen auf der Cfutly braun werdes, ‘

pecnadh fraube gioey {offel Meh! daran, und eis
nen farfen Schopfldfiel voll Rindfuppr, faffe es

damit noch efivas auffieden , feige es durdy ein -

Gieb fiber das Fleifch, und gib. ¢6 auf die Tafele

Blanfdictes Rindfeifd.

Nimnt ein gefdnattesSchwangel 5 dann fhneis
ve div Spect Elein Finger bick, walge ihu im Saly
und: geftofenem Geroliege; giehe ifn dovt und da
purd) bas Fleifihy, falze dasfelbe; belege ein Kas
ftrol mit ©pect, Kuttelfraut, Lovberblatt, Swies
Bel, etwas Knoblaudy, Jeller, Peterfillouren,
gelben Ritben, auch einigen Sewlignagerin,
Preffer und Jnquer , lege bas Fleifd varnber,

wnd gieie Wein, Waffer und Ehig dayn bag
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8 aber bas Fleifth nidyt Uberfteige, vece 48
ju, unbd laffe e8 teshi weich dunften, Hernadh
lege das Fleifch auf eine Schifel, dbie Sofe aber
laffe braun eingehen, dann ftaube etwas Mep!

baran, ritfire ¢6 untereinander, und laffe ¢6 dae

it verfieden , feige 8 endlich dburch ein Sieh

- liber das Fleifch , gib Idnglicht gefcbnittene Cis

monienfchdler davauf, laffe 8 eint wenig fHberfies
ben , und gib e8 auf die Kafel,

Rindfleifdh auf fdtwedifde Avte
- Nimm ¢in gutes Stic Nindfleifch , Hiuce es
gut ab, und fdineide es (hnibelweis , Flopfe fie

it dem NRucken eimes Meffers wie die Cacbons

nabel, und falze ¢8, bann laffe frifdhe Bucter in

~ cinem Raftvol gergehen , wdlje fie darinen und
~ beftreue fie mit Semmelbvdfel, und brate fie auf -

vem Roft. Injwifdhen dinfte Schwammen i
Buter, welthe dbu immer Haben Eannft, gib Kar

pera und Kranenbeer nebft etwas Mehl darein, .

unb laffe es viften, wenn bu ¢s gerug gu fegn
glaubejt, gib Suppe und ein Glas Lein daju,
urid faffe ¢s nod ein Mabl Gberfochen, dann fege

bag Fleifch in die Unvihefdhirffel , giefie bie Son

Be burd) ein Sieh barfiber, und gewinge fie, fo
ift ¢s fertig,
Ein gutes Lungenbratel sut maden.
Daute das Lungenbratel gut und fauber ab,
falge es, fpicte es mit Speck und Sdyinfenr, und
gib ©8 bann in ein Raftroll fiber gelchnittenen

- Spedt, ©ebinten, Corbeerbidtrer , (imonien(ddr

ool gD S coes
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fer, Rusiebeln, Bafilienfraut, begiefe €& mit gue
ten LBeinefig und Rindfuppen, daf felbe das
Fleifch vollfommen bedecfe, qib gange Serotrnge
ndger! und MuEarblily davein; und laffe s Fur

gedeckter gut ditften. Wenn ¢8 weidh ift, nimm

¢ heraus, treibe die Sofe burd) ein Siel, brenne
fie gang dimne ¢in, gib Has Fleifd) wiedevum
Binein-und laffe s nodymahls aufdinfien, und
pann angevidhtet auf die Tafel, :
: Gebratenes Sungenbratel,

Galje pas Lungenbratel gut ein, dann gib in

¢in Krafteol Jmiebel, einige Jeherl Knoblaudy,

Sorbeerbldtter, Kuteelfraut und Cimonienfdhdler, |

~ unb: fege ¢B gu diefen Jngredienjien § dann fiede

hald Egig, balb Waffer , und mit diefem Subd

. begiefie das Sungenbratel, [affe e eflicheStunden
pacinen beigen. Sdyeinet eé dir genug gebeiget
3w fenn, fo (picfe eé mit fein gefdnictenen frifhen
Spect, Dann laffe Fetten in einem anderen Kas

fieol Deif werben, lege baé Lungenbratel darein, 4

und biinfte e trocfen, fyat 5 auf diefe Art genug

e L M A S e
«

gevfingtet, (o giefe lbre ecfte Beize abevmahl davs -

fiber , faffe es nochmal! aufEodyen, alsbann eft

ftecfe es an den Gpieh , brat 8 langfam , und |

Begiefe e8 mit Mildhraum und ifirer Beize bie 6
gut ift, bann gib es auf die Schirffel und bewerfe
¢ mit (imonien{chalen, e8wicd vortveflich fenn,
Lungeubratel auf eine andere Avt.
Wenn du bas Cungenbratel gut abgehdutet
baft § wafde es vein aus, und falje es, lege ¢d
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in ein Raftrol, gib Quier hinein, und dlinfte ea
einwenig, bann lege Petecfillgrin, Jwiebel, Lis
monien{daler, Corberbldtter , gange Sewiirgnds

. geely und gange Muffatblithe davetn, und faffe es

nodhniahls dimflen ; twenn e8 genug iff, dann gib

etwas Meh! in bie Sofie, giefe ein Seitel Wein,

und elen fo viel Riabfuppe vagh, nimm auds etliche
Gdyalloten , und dinfte ¢6 gum leftenmall, Ik
e vedyt gut burchaediinftet, fo gib das Lungens
Bratel auf vie ©diffel, laffe die Sofe durd) ein
$aarfieb baritber Taufen, und fchicke e8 gur Tafel,
¢ wicd dic Ehre maden.

- Das Moftbratel.

© Nimm el quees Stad Lungenbratel, huce

¢¢ fauber ab, falze e8 gut Qurch, und [affe s eis
e qute Stund im Sals lieaen. Dann gib e in
ein Rafteol , und giefe den Moft varfiber, laffe
es in felben auf gufem Kohifeucr fo fange dins

ften, Dis ¢6 yoeich ift ; Dann veibe etwasd fdhymarges”

Bron, pfavze felbes im BDutcer, vifire es unter

Vie Gofie, uud gib gugleich nodh von Dem TMoft

Dacein, faffe ¢& gut: auffieden, gib endlich geftofs

fene Ddgerin und Mufifatblih vagu; laffe e ein

wenig migfammen aufoiinften, unbd ridyre ¢8 an.
Auf eine andere Art.

Nimm ein SeaE Rindfleifh, wafdhe und fals
4¢ e8 qut ; bann gib Kernfette, Swiebel, gelbe
Ritben, Peterfill, Jeller, etwad Kobl und Kute
telfraut in ein Kaftrol, und laffe bas Fleifdh,
nachbem onSuppe darein ggd)fxttef fsoft bnnfren.

Sesenrem et
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Wenn e8 weich ift, nimm- e Bevaus , und thué

pen Moft: in ein anderes Kaftrol und das Fleifdy
» Davein, laffe ¢s in felben ebenfalis dinfren ; dann
gebe ¢8 famme Dem gedimftecen Moft auf eine

Gdyiffel,gibSemmelbrifel undSewfirge bariiber,

beweefe e6 mit Limonienfihdler, und 6 ift gut.
o Der Mosbowitifhe Braten.

- Nimmvon dew fogenannten Federl, ein {hds
tres gutes Stick, Elopfe e redhyt miiche, dann fals
e es, fpicfe e8 mit feinem Speck recht didyte nes
ben einander , wberfde eé mic Mehl und brate
es mit Butter in cinem Kaffrol gang langfanr
enn derSpect einMahi braun ift, fo gib Rapern
und Wachholberbeere dagu, giefe Rindfuppe uno

frarfen Weinefig vavitber , und loffe e¢ etlihe.

Stunden bacin dinftén, It ver Braten endlith
weid) genng, fo ridite ihn mit feiner Gofe auf
eine &chirffel, gib Cimonienfaft und feine Devlem
©dhalern daritber, und dann auf bie Tafel,
Oefpickter Falberner Schlegel.
Nimm einen fhonen weifen Schlegel, und
nachdem du bon felben die Daut abgesogen Haft,
fpicke ifin febr fein: dann gib EGig und etwas
+ Waffer, gufommen beyldufig cine Maf, dann
Ruttelfraut, Corbecbldeter, Limonienfddler, fpar
nifthen Juiebel und Knoblaudy in ein Kaftrol,
und dinfte ben Schlegel duvdy etlicheStunbden bey
gutem Kobifeuer bavinnen; menn ex genug in dies
fer BDeige gediinftet hat, ftecke ihn an Spies,
und brate ihn gang gemddhlich, begicfe ifin ine
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- jroifdyen éftc'rB mit Butter und Mildheanm bis ec
~ {chon braun, und fomic ausgebraten iff. Dann.

bemre piv eine gute Gardellenfof, siehe Den
Gcf)!egel vom Spies;, und leg ibn darein, laffe

ifyn eine gure Weile davintien bunﬂ'en, giefie Dann
vie Sofie mit Milchraum ab , gewiivge fie, und -

vichte fie endlich ubep Den Gd)lege{ an , gib Lis
monienfthdler Darauf, und damit auf bie ‘Eafe! 3
et wird ESftlich befunven werden.
Huf eine andere Ant.
Salze den Schlegel qut ein , dann {picke ifn
i eiher é)ieibe mit @pecf, in der andern mit Sals

ben, und in bev dritten mit dinnen Sthinfens

fteeiflzin, uad fahre damit fort, bis be;'fdbc auf
biefedre gdnslich befpicker iff. fCDann beleae einRas

fteol mit Kalbficifdy, Spectichnitten und Schiing

fen, gib Geroliege , vevichiedenes Kvduter s und
%mgelgemmqfel pavein, und den Schlegel dar-
auf, gieffe einz falbeIMap WeineGig und beyldufig

ein Seite! Waffer und etwas Mildyraum dareiny,

gib unten und oben Slut, und lafje ihn gut dins
ﬂm, begicGe ifn dfters mit feiner Sofe, bamit
er eine fchone Farbe becfomme, Lenn er genug
gedunftet hat, gib Fleifchfuppe dariber, und laffe
ibn nochmahl dinften.” Dann [eg ibn auf eine
Sdiffel, Taffe die Sofie durd). ein Daatfieb dave

‘ube‘t laufen , und gib ifn auf die Kafel,

Farficter Ealberner Schlegel. .

Du mufit ven Schlegel erfilih mic Ehig,
worein ou KuttelEraut gb Lovherbldteer gefotten

e e e
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baft, etlichemabl guf iberbrennen, FBgun diefed
aefdhehen iff, bann fiede auch im Wein Siviebeln,
W.filitum, RKutteleraut, Lovberbidtter, Mufifas
tenblaly und Gewivgudgerin, tbergiefe ibn mit

diefem Defoftum, und laffe ifyn endlich dberNadhe

davinmen beism, Bebor du ifn endblih an ben
Gpies freckeft, nimm Mavk, swdlf Sardellen ,
{8fe fie bon den Grdien, und die Jwicbeln aus

per Beive und made cin feines Gehddel varaus,

pann made mit einem Meffec in den Shlegel 15s
her. freciche diefe Farfe darein, fpeile bie {ocher
wieder ju, und brate ibn gang langfam, begiefe
ifin- aber Oftere. mit Dutter und Mildyraum, bis

er auegebratenift, Legethn endiid) in eine Scilife.

fel, feine Die Peitie vurch ein Sied, gib Dutter
unbd Limonienfaft darein, fiebe fie auf, und giefe
fie iber den Sdlegel, und gib ihn auf dieTafel,

Gtnen (dhbpenen Schlegel sususichten. -

Lege in ein Raftrol gerfdnittene Jwiebeln, Rels
fer, gelbe Ritben , Sellers und Peterfillwurgen,
Sorberbldeter, Kutteltraut fammt verfchiedenen
Gerirvgen, Bopfe den Seblegel vedhe mitebe, fals
3¢ ifn ein, giefe Wein, TWaffer und Egig, don
févem gleichdiel uber Das Kredutelwerf, und den
Sdhlegel darein, laffeifin in diefer Beise fo lang
diinften, bis -er weics ift. Dann nimim ifn Hees
a6 , gib etwad gﬁu@) in vie Sofe, lafje 6 dina
ften, und. audy Rindidppe, mit welder alles gut

verfieven mypSsIagmifchen fhneide Speck bldttels

weis, und faffe ihn aug thfte in (elben gefdhnits

TR
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purch ein Sishitber den Sihlegel, lege den Speck

~utnd die Yuwicbeln davauf, fiede ihn nohmahls auf,

briicfe den Gaft von einer Limonie darein , uhd
gtb ihn. o gugerichtet auf die Tafel, .
Sddpfenee Sdilegel mit Paradeisapfel,

Gpicfe den Scblegel fein mit Kuoblaudy, lege
ifn-in die vorgemelvete Beige, und laf ifin
gut davinnen dinflen, 6is ér weidh genugift. Ius
gmifthen bereite die Paradeisdpfe’s Sofie, welche
im Dutter gebtinftet, und mit Rindfuppe durdy ein

e getrieben werden miffen; um der Sofie aber

einebeffeve Confiftens su geben, vofte Semmelbrds
fel im Butter, und vevmifthe fie mit deydurchges
triebenen Paradeisdpfel Sofie, alé du s nbthig
findeft , gib geftoffone Gewlirgndgerl, Mufifats
Bl und quch Jucber darein , unbd verfiife fie
nach BDelieben, dann lege den Sdhlegel auf die
Gdhiifjel, und Gegiefe ihn damit fo beif, alé
mbglidy, und gib ibn auf den Tifdhs
Sdbpfence Schlegel auf andere Arf.

CBfe mit einem Meffer vas Fleifdh, fo weit
b4 Fannft, von Dem Robrbein, und hacke ¢6 ab,
Dann Elopfe denfelben, fo viel dbu magf, reinige
ihn gut, falge thn nach Exforbernifs, bann fpicke
ifyn miit gerfdnittencn Knoblaudh, und lege ihn in
eie Peitse, voch fo, dafi er von felber gdnslich
utifangen voerde; faffe ihu satianen auf gutens
Roblfeirer fefyr wohl vityften, menb\;\ ihn auch Ofe
ferd um, bie er endlifh woeich genyg iff. Daun
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feige bie Beise burch ¢in Sieh, faube etmas Mehl
“Baran, baf fie braun werde, leae ausgeliffe und
Flein gefyacfte Sardellen und Kapern davein, gies
e ein wertig Rindfuppe dagu, und faffe ¢6 mite

~ fammen verfiedin ; wenn diefes gefchehen, fodrits
cf pen Saft von einem Limonie dagu, und tihre .

- efliche CHffeivoll Mildhraum davunfer, Lege ben
Sdhlegel auf eine Sehirffel, und (hircce diefe Sos

i
i

fie daviiber, fo ift ev gut. Man Eann_aud) gefots

“terie, und in Scheiben jerfchnittene Erdapfel um

feiben Berumm veguliven, denen die Gofie einen reis

-5,"_‘5"'? Gefdymadt mittheilet,

Der fogenannte walfhe Schlegel.

¢dfe bon einem fchbpfrnen Schlegel die Haut
ab; und nadydbem dwibn gut gefaljen hafl, nimm
Peterfillgeim, Pevtvam, Kerbeifraut, Bafi ifum,
Kuttelerant und Lorberbldcter, gechade fie Eletn,

und mifde jerfoffenes Gewiivge bavunter, reibe .

pen Schlegel vecht damit ein, fpicke ihn mit feir
nem Spect, laffe alsvann ERig, Wein und Wuje
fer ingleidren Theilen fiebend werden , gib ven
Sdylegel -in ein Kaftrol, und brenne ilin ju wies
becfioh(ten IMablen bamit ab, dann laffe ihn fbey
Nadht navinnen beisen, LWenn du ilin envlich auf
die Tafel gur geben baft, und er auf guten Feuce
weidh gedtnftet ift, feige die Sofe herab. gib
Butter und Mildhraum darvein, laffe e8 aufficbens
unbd ibergicBeihn damit, ¢v wird Edflidh befuns
- Den . werbens e Sse il
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Lammernes Schleger] mit Mauraden.
Wafdre das Schleger! reinlih aus, und fals »
g¢ 5, wie gebrauchlich, dann belege ein Kaftrof
mit Specf, Swiedeln, Pecerfills und Rellerwurgen, -
gefhen Riben, gangen Gewlicsndgerin und Mufs
Eatbhily , und gib Has Gehleger! davein, aud ets
was wenig Ehig daju, und dinfie es. Wenn 8
Balb ‘gebtinfret iff, wende e6 um, damit e fidy
nidh¢ vecbrenne. Kt es endlich weich, fo leg ¢8
in ¢in anderes @efchirr , und bedecFe e, Fns
wifehen laffe gany wenig BPutter jergebn, und
vitnfte bie Maurachen davinnen, falge fic dann,
und riifhee etwas Meh! mie gelchnittenen Peters
{illgriin davein, laffe e wodh ein wenia {iberdins
fizn, feige bie Sofie von bem qedtinfreten Schles
gerl durd) ein Sieb. auf die Mauradyen , drucfe
Limonienfaft davan, und wenn s Jeit jum Ans
ridhten ift, giefie es {ibep Das Schlegerl, af b
damit auffieden, und gib es dann auf bdie Tafel.

Ein anderes mit Shampignons.

Die BVerfahrungsart mit detm Schieger! ift
wie bey bem borbergehenven, Nue ift ju-merken,
vaf, wenn foldes mit Schampignons gemadht
witd, die Sofie nicht mehy mit Limonienfaft ges

fduret werden ditefe, Man madht audy pas Schles
gerlmit Triffeln, ober wie man fie obenhin nen=
nety mit Artoffeln; bdiefe miffen ofue grinen
Peterfill i eben dem Wein, in weldem fie ans

fnglich geweidyet {ind, gediinfles, und dang =

\
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wenit Dy fie Gber pas Schleger! a»umbteﬂ, thif
\'um)me gefduvet mztbm. v

@efu&tes lammevneﬁ @d)legetl.

Io{e o et . [dmmernen 6cblegerl bag
Bein ganmcb aus. Dann bereite dir, die Fulle,
~ pber Die fogenannte Farfe auf fotgenbc Urt: vad

4abge'6ﬂ'¢ Fleiich backe oder fchneive gang Elein 5
patn. nimm cinen Biecting Mark, 2 oher 3 bon
@raten geluﬁe @’:’mrbeﬂen, bie Schmole von einey
.ﬁ“uugerfemme( in IMild). gevveiht ; ' ¢in . wenig
grinen Peterfill, MufEatendlih und Simoniens
-fd}a(ex, alles diefes fchneibe ebenfalls ‘gang Flein,
vann vifre g @ger ab fammst 4 BfFel voll Milchs
raum, giefie ¢8 fiber alle die ge[)acftm Ead)m
unb bermenge ¢6 gut. Dann nimm das auss
gelofre und vein gewafdhene Bein, formire fiber
‘Dagfelbe bie gehactte Farfe in Geftalt bdes
Sdyleqerls, fege ¢s in¢in mit Speck, Snnebel
und arzelwert belegtes Raftrol , . gueﬁe ein
- wenig Rindfuppe darauf, gib unteniund oben
o @fut, und ditufte ¢ o gang g¢mad>hd7, big ¢8
o “Braunfich wird; und mithin ausgediinfler iff,

Do nimm a8 Sdblegerl aus der Gofie, vife
~in Derfelben etwasd Mehl, unb: giehe §}1mbfuppe
baju, laffe es gut verfieben, feige ¢8 burch ein
&ieh , gib, wenn dbu willft, einige Schan
pignons dagu, und lege bas Sdleger! varein, laffe
8 nochrialyé auffieden, und dany gib ¢8 auf
pie wfef/ ¢6 Wird EbfElich fenm,



57
famumernes Schlegerl mit Eingeriibrten.
Nimmt ein (Hbnes fettes Schlegerl, vidhte
¢8 obne Xunft, abe veinlich jufammed, Und
qadhdent ¢ qut gefalyen, ftecke e an Spies, und
brate ¢6 {ddn braun, Fagwifden {dhlage § ober
16 Eyer in einem Sefchiree gut ab, gib 4 oder 6
. von rdten geldfte und Flein gehaefte Sardellen
mit etwas-geinen Peteefill vagu, madyé vas Eine
‘gerifirte gqut gefalzen gufominiten , and gib ‘es
wenn b es ancichten follft, iber daé Schlegerls
€6 ift - einfady, aber eine allgemein beliebte
Speife. e ‘ v
@lofirtes [Smmernesd Sehlegerl.
®ib ein gut und fauber ausgewafdhenes,
vann gefaljenes Gcdleges! in ein mit Spect,
Suitbel , Peterfill » unt Qellecivurgeln, gelben
Miben und derfhicoenen Gewhivsen  belegted
Rafteol, fhirtte halb Egig faib Waffer davat,
und faffe es dinfren, Wenn du fiehft , Daf €8
‘gtnug gedtinflet ift , Dann nimm bie@Sofie dar
bon , rithre ein paar (offel voll Mehl davan ,
toffe e, gib Demnady Rindbluppe vagu, und
loffe ¢8 auffieden , wenn biefes. gefchehen, treid
6 durd ein Sieb in das Ynridhtgeldhirr , und
lege bas Gehleaer] davein, bodh fo, Dafi €8 oben
nicht bon derSofie beviifhret ober befendhtet werbe,
Answifden madie viv die Slafur auf folgens
be Art : Siede in einer guten Rindfuppe ein’Pfund
Raloficifch, lege Vetexfillwuryen , Jwiebel und
g¢lbe Riben bavam, und luffe ¢8 langfam fieben,
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iff , nimm e vom Feuer, loffe fie fegen, und
frige 8 durch ein Sieh; fese o8 abermrabl Hber

bas Feuer, laffe e5 facf einfieden, gib endlich

boneiner brannen Schit » pver Gaftfuppe dare
g, und laffe ¢5 abermahi’ ficben, bis fie ahgig

baf bie Suppe Flat 6leibt: Wenn es gut gefotten

e SRR A Bt SN Sl
>

wird, bann thue fiz bom Feuer, uad. giefe fie |

fiber den trocfenen Obertheil bes Schlegerls ,
~ unb fodann warmer auf bie” Tafel. i

~ Bon ver(hicdenen %W |

Eingemaditen und Ragouts:
. Tatfirte Falberne Carbonnadel,

Lfrpm, fo biel B braucheft, Fdlberne Sdinisel,
hadute fie ab, und hacke fie Elein, dann fchneive

grinen Pecerill, Limonienfhalen, Mark, und in.

Mild geweicdhte aber ausgedrigfre Semumels
{cdhmolen untereinander, {Hlage 3 oder 4 ESper
in ein Gefchivr , gib v viel L6 Milcbraum ,

als Ener {ind, fammg etwas geftoffence TMufEats |

blih dagu, und vermenge alled mit dem gebacs

ten Fleifdh 5 formire bir aué der Favfe Eleine |

Carbonnavein, bhaft bu. ejgene Eleine Beinlein
pagy, fo iff €5 guf, im widrigen Falle made
fie Dir aué Peterfill oder andeven LWurgel, frecke
felbe in die Carbonnaveln, und lege fie in ein
mit Fetce beftrichenes Raftrol, gib etwas Rinds
fuppe agu, wnd laffe fie dlinften. Sinb fie. gut,
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| {p nimm fie baraus, lmb madye die eine [hine

. Einbrenn, giefe die Sofe und Rindfuppedaran,

{ laffe fie gut verfieden, fege , wenn du willft,

& Sdampignons oder auh Maurachen varan ,

- tidhte die Soff fiber die Carbonnadel an, unb
916 fie auf bie Tafel,

Casbonnadeln auf dem Roff qebraten, /

Nimm ein Ealberned Rickerl, hacke es Nipr
pelwzid , wafche e reinlidy aus ful&e ¢6 guf,
und lege ¢8 auf den Moft ; brate fie in einev {chos
nen Farbe, madse div eine gute Einbrenn mit ete
was P terfill_und. Elein gelackten Knoblaudy, -
timm audy ein paar gehacfte Sardellen’ Daju,
nnd 3ib 8 in' ein Kaftvol , lege bie Sarbonnas
beln Darein, gib Dutter und geriebene Mufifats
nuf dagu, laffe eé darinmen dinften, driicfe Cimor |
tiienfaft barein, und dann gib fie auf den Tifds

Carbonnadel in brauner Sofe.

Bereite vie Carbonnadel, wie du fhon weifit,
und falge fie gut ein, llnterbeﬁ'en mache in einem
Raftrol eine fhone Einbreun, nib Durter, gevies
bene {dmarge Brods Bidfel, gang wenig TMepl
und fimonienfdydler, réfte efp0afs es gang braun
wird, hernady fehlitte ein Glas voll guten Wein
und geftoffene Gewiivgndger! barein, aud) efvasd
Riudiuppe, und faffe vie Carbonnade! daripnen
vitnftens 4t e Reit gum Ancidhten driice efwas
Limounienfaft barein, und aibs auf bdie Tafel,

Auf eine andere Art,
;R‘Iopfe und falge fie; wenn nun bas Saly gut
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»mgebmngm, uﬁerﬂ'auﬁe fte mntﬁmebl, Taffe in
einem Kaftrol etrwasd Butter Hheif werden, lege fie
bareitt, ¢ib Swiebel, Dafilifum, Thimian -und
Lorberblatter Dagu,und [affe fie Darinnen biinften,
- Gind iz endlich {hon gefarhet , giefie ein Glas
SBein und Fleifchfuppe davauf , und dinfle fie

nothmahl, alsdann gib Kapern und Cimonienihds

Ler dagu, laffe fie aufwallen, wnd vidre fie an.
Fodtbernre Carbonnadeln in weifer Sofer
- IWenn bu die Carbonnadeln gugerichtet haff,
dlinfte fie im Butter mir Jiebel, beﬁaubc fie mif

Mehl, giefe Fleifdfuppe und ein Hatbes Sias

H0eint davan, Taffe fie blinften s ingwi{den bereite
biv Shampignons, ober Maurachen , dinfle fie
im Bucter , nefyme die Sarbonnadel qus ihrer
Goﬁr, fege fie ju die Shampignons, und feige

fhre-erfte Sofie durdh einDaarfieh daviibir, LBl |

bu fieendlich anvicheen, [affe fie auffieden, dricke

Limonienfaft daran , und gib fie auf Hie Tafel

AsnimerFungs

* uf diefe vt Eonnen die Fdlbernen Earbonnas-

be!n audy mit Spargel gegeben werben s nur ift ju

evinnern, daf ju ;fuem feiu gefdhnittener %ctcrﬁfl
fommt, der Wein aber weggelaffen werbde.

Die gefpicien Carbonnadeln madf mdn ebﬂt |

auf diefe 9-¢ Man fpidt fie nur_anf einer Srite
mit febr feinem Gpect, ditnffes fie, und gib fie
it diefer Sofe anf die Eafe[

Satficte fdhopfene Carbonngdel.

o Nimm (d)opfent Gdniel, Backe fie Flein ,
o uad o audh grimen Deteelild und Iimonienfd;durq ‘

/
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Dann rhfive joen oder tren Ener, f'ammt efras

Pieffer und Muptaiblith unter die Farfe, formis
e Larboa.nabtln, und frecke, wie bewufit, gemad}n

te Deinlein darein, beffveue fie mitSemmelbrdfel,

loff fie in einem Kaftrol micBDutter backen, gib

SLimonienfofi, odber wad fonft fir eine, barliber,

und auf die Tafel. Man Fann fie auch trockener
ohne Sofe duf jedeé Zugemicfe auf diefeArt jue

gevidhtec leged.

Sedimfte {hopfene @Zazbonnabel.
‘iBerm bu bie Carbonnabeln gut geflopfet und

Dann gefaljen ba{i, fis belege ein Kaftrol gut mit

peichuitienen Swiebeln, Peterfillourgen, gelben
Rirben, Iorberb atteen uno verfdyiedenen Seotivs
§¢, ¢ib die Carbonnadeln barein, und gleichen
Theil AWein, FWaffer und €fig dariber , laffe
fie fo fange Davinmen dinffen, bis fie weid) find.
Dann vdfte einen Jwiebel im Spect 3 madhe auch
injwifdyen eine leichte Einbrenn , ninm NRinds .
fuppe dagw und faffe fie gut verficden 5 endvlich
thue bie Carbonnabel aus dev Sofe, gebe die

Einbrenn varvein; und nachdem alles qut aufges

fotten hat, feige diefelbe uber Die Sarbonnabdel,
lege den Oraun-gerdfiefen Speck und Rwiehel
bavauf, laffe e mitfammen auffieden, und richte
fie: gur Tafel,
Farficte Edlberne RKouleaug, oder %ogerl
Nimm £4l0crned Dreites Jleild) , wafche e8
gut aus , dann t!gete 6 abj eine Dalfre Hacke
fehy f!em, {0 toie aud) Kapern, SﬁhrE, Bmae{sel,
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gimonienfdhdler famme 3 ober 4 Sarbellen; ges |
yoitrje ¢8, Danni fhlag 3 odber 4 Eper ein unt gut
gefalgen, bermifche fie mit der Farre, Dann
fchneide aus Der gwenten Halfte erwas ianglidhte
Streife, befprange fiv mit Saly, und {ividye bie -
~ Karfe davauf, volle fie gufammen, hafte fie mit
emem Fleinen Gpeil , daf fle nidt auéein nder
fallen, bifbmive e Kafteol, gib Mark vavein ,
und fege das jufammgerollte§leifdh dacitber, laffe |
es fiber Dem Kobifeuer ditnften, bis e8 ihre'eigene
Gofie macht, dann brenne eé mit Dutter ein, und
gib Mildraum daran, laffe e8 noch ein wenig
piinften , und beforvere fie auf die Tafel.
Lammerne Ferndel gelpickt, und braun

gedinftet. S

Nimm [dmmegne Kecndel, o viel du braus
theft, fdneive den Gerabe fauber hinweg, fhicbe
das Sleifch mic einem Meffer gut gurircke, fpicke
ie Rerudeln , und falze fie ein wenig. Belege
ein Raftrol mit Gpek, Deterfill, Jeller und gels
ben Ritben, alles gerfhnicten, lege die Kerndeln
pavauf, fhitte Wein, Egig und Waffer in gleis
dem Mafe dariiber, aud)y verfdhiedenes geftoffes
11¢6 Gewiicge dagu, decke fie ju, und [iffe fie bl
ften, bann gib jwen Loffclvoll Rindfuppe davan,
und nodhmahl auffieven, Sind fie weid), nimm
fie hevaus, und feige die Soffe dburd) ein Sich in
ein anderes Raffeol , gib Attofeln oder Oliven
datein, und laffe ¢8 auffieden, - Ingwifdyen laffe
in ciuem’q@efd)icre ¢twoas Shinaly ober Dutter
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Beifi werben, fegé geftoffenin Suder barein, unp
Laffe ifn braun werden , gib ein Fleines Lffent
Rindfuppe daran, und lege die Kevndel mit ver
gefpicFeen Seite in den gebraunten Buder, bag
fie eine fchone @hbur beFormen. Wenn €6 bann

et ift jum Anrichten , gib die Sofe mit ten
Artofeln und Oliven auf die Schifel, fege die

L Kerudel vavein, und gib die ubrige Glafe Darits

bev, vegulive Grdckicht gefchnirtene Limoniens

fhdlec um fie herum, und gib fie auf bie Lafel,
Du mufit aber bie Sofe voufer Eoften, ob fie

| genug Gdure hat, im widbrigen Falle Hracle

Limontenfaft bdavein , unb “ou Haft Ehre davon

U erwarten,-

- Lammernie Shleger] mit SIGefnfcbdb!fnga

RNimm ein feines ldmmernes Gdhlegerl, has
de das Srobe vom Dein hinweg ; {dhiebe das
Sleifch jurie, damit vas weifie Bein hecvorfieht,
lege s in warmes Waffer, Dafi €8 weis werde,
Dann belege ein Kaftrol mit Gpeck, und einigen
Gdyiintenfdhniien, falze vas Schlegerl, und gib
8 bavauf, aud) Juiefel und allerlen ganzes Ges
wirge, fditte wenig Waffer und Ehig daran ,
DaB es aber bas Schleger! niche uberfteige, befes
ge ¢6 oben aud) mit Speck, {dneive Slupapiee
ndadh der Weite bes Kafteols , lege ¢ barfiber

unb ben Deckel davauf, fo bleibt o8 fedn meif,

und laffe e8 dinften, Snamigd;cn gupfe eiten hale
ben AWeinfdhddling ab, nimm ein St Sucker

dnein mefingenesBedk, lafle ibn fdhin vicke fieven,
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thu bie B einfdidnling bavein, und fiede fie bas
vitten, bann nimm fie heraus auf ein Teller. S
pasShlegert aun voeich genug, fo nimm ed gleichs |
falls ausd ber & ufie, pfarge Semmelbeofel in Dies |
felbe , boch' Duf fie niche gu bicE werde, St e8

n Jeit jum Unridhten, o feige von der Soff

1 bie Wetnfdydvling, (affe {ienohmab! aufficden, |
fege vas Schlegerd in die Schiiffel, giche die Sor
“fe mit den sBeinfdyddling barliber , und aib &
jur Tafel. : Foerrr s |
- gammernes. Schlegert mit SuFumern.

Rimm ein fdmmernes Sblegert, oder fo viel
su bedatfft, und verfabre, roie bey: bem borhers
gehenden. Dan belege das.Kaffrol mit Spect, |
RKutrelfraut, {orberbidtter, gefchnittenen SJwies
belfyappel, Peterfill wnd Qellermurgen , gelben
SRibert , einam Sehest Kuoblaudy, und allerlen
geftoffenten @ eronirgen, fege Dasd Sehleger! vats
ein, aiefie Waffer, Efiig und LWaein in gleichen |
% fyeifen Daviber, pafi e8 dasfelbe nur einyoes
nig fiberfreine s wnd (faffe - ¢6 weidy dinflen, '
Mitelernoeile: mashe dje Sofe: pube {hone Kus |
fumern, fo viel du gtaubeft gu bedirefen, {chueir
pefie in Der Mitte auf viee Theile von ems
anbér, nimm die Kern alle heraus, fhneide fie
pann in:die Nunde etwasd picke, diinfle fie vecht
soeidh im Butter. Jit das Sihleger] endlich audh
weéidh, fo nimm ¢6 aus et Gof auf ein Teller;
~wnd (dyittte mebe a8 bie Halfre der Soff in ie
gedtinfreten Kueumern, die ibrige Sop famm¢
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bem Fette [aff2 einfieben, boff ¢8 Graun wetbe,
fraube 2 (Offel Mebl daran, leffe ef 2fwad viine
ften, bann gib einen Sddpfdfel voll Rindfuppe
daran, und f:ige die Sof bon den Rufumern
pagu durdy ein Sieb , [nffe ¢6 mitfammen aufe
fisben , ‘lege bas Sdileger! in eine Shiffel,
die RuFumern davauf, und laffe die &off vurch
ein. Sib. variiber laufen , ‘nochmall anfficden,
fo ijt es gut. !

®lafiirtes [immernes Sehlegerl.

Diinfte 8 nidht gar ju braun , madhe , wie
bu fdhon gehort baft, cine braune Sofie daju,
Wenn bdiefe fertig ift , fo fhlage fie durd) ein
Sieb, lege pos Schleger! bavein, gib aber At ,

- baf e6 oben nid)t naf weeve. Die Glaf hiesu

mache alfo : Nimm, gute NRindfuppe in ein Ges
fchive, Das drew Halbe fafic, fege 1 Pf. Kalbe
fleifh darein , ein Happel Swiebel, Pererfillwurs
gel unb etne gelbe Nibe, laffe ¢8 gang gemddhlidh
fieben, bamit e8 nicht tribe erde, aber fo lane
ge, big alles redht gut ausgefotsen ift ; dann nimm
e8 bom Feuer, laffe fie feien, uad burch ein Sieb
in ein Kafteol laufen, fehe ¢6 quf dbie Glut, und
affe e8 bid auf ein halbes Geitel einfieden,
Dann gib gwey fFarfe EBloffelvoll Sebit barein,
faffe ¢é abermabl einfieden, bis €8 fich iehet ;
wenn ¢ anfangt Blatcern gu werfen, {o entferne
bas Feuer vavon, fonft verbrennt 8 fich, Das

Gdyleger! muf abemimmz& warm gehalten were
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. ven, ridhte ¢6 banu auf eine ShHiffel, und gib
die ®lof darliber, fo iff es gut, :

~ Lammernes Sdhlegerl  mit Fleinen
Sviebeln,

S‘atf)btm du basfelbe fo guﬁemtet haft,
ie vorne die Lefyve ifty fo beveite dir ein Kaftrol

mit SprE und Butter gefchmict ‘und belegt, qib |

Quoiebel , Seller und Peterfilourgen audy gelbe
Hiiben fammt allerlen gangen Gemiirge davein,
Teae bad Gdilegerl dariiber, {dhirtte hald Egig
Bailb Waffer davanf, laffe e6 weidh dinfteds
Dana puke Fleine 3mu5ex fn fauber, laffe in eis
nem Eleinen Kaftrol ein GeiE Sdunaly heif
werben , ¢ib geftoffenen Jucker davein, riifyre
ihn Bis ev vecht braun ift, aléhann lege bdie
[wieberin hinein, laffz fiz weidh dinfren, TWenn
nun injwifdhen dag Schleger! weich gebunﬁet
worben , fo nimm ¢6 aud der Gofie auf ein
Feller ) vie Sofi aber laffe vedhe braun eingehn ,
gib 2 £o0ffel Mehl vavan, und dinfle fie nodhs
mabl, bann fchirtte wen Coffel Rindfuppe dars
auf, abermah! einfleden, feige fie durdy ein &ieb,
thue die Jwiebeln darein , giefe e8 wber das
Sdileger!, faffe es nodhmahl auffieven , (o ift
¢S gut, 2

Lammernes Biegel mit @abemube(n

gefullt.

MWimm ein hinferes [Ammerned Bieael , von
einemTuttenfammlein, untergreife bas Bor(dhlds
gerl wol!, dann I8fe- all vas Fleifch vom Bein ,



_ind fege in ein ﬁ"aﬁrol bren Gdnisel Speck ,

fo viel &dnisl Schinken, fiinf IJeherl Sehal-
Toten, und bas Fleifd vom SdHlegerl, Iaffe s
auf der Slut ein wenig angehen, heenady thue ed
auf ein Schneidbrere, gib von einer im ABafe -
fev geveichten und ausdgevriictten halben Kreuger
Genmelfhmole die Hadlfte dagu, und fdineide 6
Elein, jufammen, bann  floffe e im Morfer ,
fhlage 3 friffhe Ener baran, falze ¢4, was redht
iff, und gib MuBtatbliih daju, nimm ben
Fajch aue vem IMorfer , und laffe iha frehn,
Rhue in ein: Kaftrol einen Vievting Habers
nudel , giefie einen hHalben Schopfdffel voll fies
dende Rindluppe darauf, fehe e anf die Sluth ,
tibre ¢4 mit bem Nubdel{ddufer] immer auf,
habe aber adht , daf die Nudel gang bleiben,
und fidh) unten nicht anfegen, Hevnach thue etlis
the Sdhnitsel Marf darein, und leff: es mis

* biinften, fese die Nudeln vom Feuer , laffe es

ausfihlen. Fnpwifchen {hneide das ibrige Mark
und etrwas Sehinben gewiefelt, gib ein wenig
Galy und Muftarblih wie aud 2 Eperddeter

. dazu, und falle bas BVorfdldgel mit diefer Fille,

ndfye e gu, beftreue das Sdneidbrett mit Serme

 melbedfel , formive die Halfte ved Fafdyes ju

einem Schlegerl, und unter das BDein ¢ib bdie
ibrige §ille, nhberfireide ¢6 mit dem NReft
bes Fofches , damit e einem Schlegerl abnlidh

‘fele, Gelege eine Brattpfanne mit Spect, falze

bas Biegel qut c¢in, lege ¢6 davein, bdas Bore
[dhiager] Tege gut niit Dutter an, bas Schileger!
€2
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aber bebecke mit Speck, fese ¢6 Hernadh in ben
gehiiten Ofen, und laffe €8 Dbep einer Halbedt
Gtunde gany gemachlich braten , damit ed cine
fchong §rarbe befomme ; dbu muBt eé aber ims
mer mit Butter {hmieven , daf es fehin refd
bleibt. AWenn du e8 dann anvichten willft ,
brenne Dutter davauf, fo iff eé fertigs

Gefirlltes NRoftbratel.

Nimm 3 12 Pfund Noftbratel, oder fo viel
bu braudieft, Eopfe ed gut mit dem Mefferriicfen,
und falze e¢ gut ein; dann mache die Fille :
nimm 048 Halbe Dfund Roftbratel, hacke e

. gang Elein, alsbany mifche Flein gev{chuittenen
grinen Deterfill, Jwiebel, jwen Reberl Knobs
Jauch, und audh Elein gefhnittene oder beffer ju
fagen gehackte (imonien(chdler , falje alles qut,

rlihre diz Farfe mit Mildyraum ab, daf fiefich
gut ftreichen 1afit; dann gib von ber Farfe auf
ein &riict Rofibratel, und lege ein andeves Srick
varaufy fpeile ¢6 auf dier Theilen jufammen, und
fo verfahre, fo. viel du Gtircke Fleifch haft, Des
lege ein Kaftrol mic gelben NRiben , Jeller,
Petevfillwurgeln , Kuttelfraut und Lorberblats
ter, leqe bad Roftbratel vavauf und allerley
Gewtirse Dagu, faffe es weidy dinften, lege

- ¢6 bann auf ¢ine Siiffel, die Sofie aber
faffe {hdn braun eingehn, ftanbe g gute Kodys
1offel DMebl daran, laffe fie nochmabl fieden, feir
ge figiber dag Noftbratel, 4ib e8 nochmall irber
»ie Glut, laffe e auffiedeny und fo ift es beveitet,

"
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Seibafivte lammerne Fhfel.

. Genge die Fifiel fber dem Feuer fauber ab,
Bann {heve und puse fie, Dap fiz vein find , flus
e fie, und blanfchive fie nodhmabl, Hernad) ficde

fie mit LWein und @pecf, baf fie weich werden,

wenn fie weich find , nimm fie aus bein Guve,
laffe Butter jergehn, gib wenige Elein gefcbmrres
ne Sehalloten binein, und fafie fie ein wenig diins

terunfer - fang darin Fochen, Wenn du fie ans
ridhten willft, fo legive fie mit Eserdoditer und
Simonienfaft und fie find fertig, :

Cine Frifafie su madhen.

Nimm'in ein Kaftrol, oder Eleines S%mbel,
fo-viel Eyerdderer ,* ald du mefyr oder weniger
Hrifafe ju maden gevenfeft, lege ein Gtick
Butter daran, und: ein fleines Sddpfloffeel voll
Mepl, dritcfe den Safe vom einer gangen Limos
nie Biein, vor dem Anvichfen  {hiitre die Sof
pom pem Gediinftecen, fu dem du die Frifafe

fken, lege bie Fufel agu, und (chicte einen (offel -
boll Suppen darauf , und laffe fie ein paar BVas

madyelt ; darvan, riifre alled gut ab, fehe e

auf ¢ine Glut , und vibre es beftdudig und fo
lang ," big ~fie diefe rird, laffe e8 aber niche
melye fieden , dann vichte die Sprife in ‘eine
Sdiffel , und giefe bie Fuifafe vdariber.

Srifafivte Salberfife.
Die Kdlberfife mitffen vorber . ge;)utg,t unb
gefotten werden, bann gec{hneide ﬁe in Stieke ,

-
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- laffe etmaé Buster in einem Rafteol jeegeben,

falze die Fifie, was vecht ift, urd lege fie in den
aetlaffenen Dutter, gib MupBEacblithy, eine Halte

Peterfitls Wurgel und auch Jeller famame einer gels

ben Ribe dagu  hinein , wnd laffe fie dinfien
Dey gugedecEten Raftrol, dann fraube = einen

Sochldffel 9)2:!)! vavan , und abermahl dlnften,

gib " endlich - einen I)alBen {offeivoll Rindfuppe
davauf, lafje e8 ein wenig aufficden, IBillft vu

fie endlih anvidhten , fo verfalre mit ber Friv

Fafie , wie du vorne die Lehre haft,

Sritefiivte funge {)ubner. '

GEdneive geputste -bubner in_ viee Theile,

laffe etvoas Dutter in einem Kaftrol gergefen,
magd;e unferdeffen die Hithner fatiber-aus, {ege
fie in die gerlaffene Qiutter,nad)bem fie qut qges
falgen worden, unb gib ein wenig Mufifarblih,
Peterfill und Sellerwursel, eine geibe Ribe dayu
binein, dede vas Kaftrol ju, und laffe fie. auf
Der Glut weids ditnften § dann ftaube einen Kochs
{bffel M: b(baran, und bunfte €6 noch ein wenig,
giefie hernad einen halben Schdpfdffel Rindfuppe
varein, und abermall ein menig fieden, und: dann
bereite die ‘S‘nfaﬁe ju weldyer du fo viel Enernes
ter 4u na«;men fyaft, alg junge Hibner find, und
verfalire , wie vorne die Lehre fagt.
Cammernes Fleifdh (n Frifafie.
Das ldmmerne Fleild wird eben fo gemadht

it dev Frifafe, wie die Hithnln nady der iebte,
und gud fo gebimftef,
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Hiuhnl mit Keebferr gefirllt, und gebraten
in Der Sremfof, - '
DNimm gepusite und untergriffene Hihnln ,
fo biel du braucheft, wafche fie fanber aus, und
falge fte. Nimm auf 6 Hithnln 20 in Salzwaffer
fiberfottene Krebfen, Iofe die Schmeife aus, und’
madye bir vonr den Schalen 1/2 Pfund Keebebute
tev; fehneibe die Schweifel fehr fein, treibe bang
einen Bierting Krebsbutter ein ywenig ab, vibre
um 1 fr. in Milh geweicdhte und audgedrucke
GSemmeljdyntolen darunter, {hlage 6 gange Ener,
jedes gut vereubre, davan, (man rechnet auf jes
bes Dufnl 1 €n) hernady die Keebsfchweifel
ebenfalls Dagu, falze alles gut, und fille die
Hihnln, {peile fie, (tecke fie ‘an ven Gpief ,
und brate fie, begiefe fie audh, Ofters mit Krebss
butter.” Fmpwifdien made die Sofe: nimm
12 Plund EGlbernes Schnisel , bdute e& ab.
und dinfle es in ¢inem Sticklein gerlaffernen
Rrebebutter , ftaube dann jwey Eleine Kodhs
- [Bffel voll Mundmehl davan, {ditte eine Halbe
| gefottenes Obers varan , und laffe 8 qut vers

fieben, Sind bdie Hithnln endlidy ‘gebraten’, fo
vidhte fie auf eine Sdyirffel , fale die Kreme = |
¢in wenig , feige fie in Die &cbuffel , und lege

bie Hifnin darein,
Hithuln im Blut.

Gtedse Hifinin ab, fo bviel du braudeft,
~ fange aber dbas Blut reinlidy in ein Gefchirre,
it etwas Efig vetmifdhe befialte e8 auf, Danw

/
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puke die Hihnln fauber, und nachoem fie auss
genominen und gemafden {ind, Eannft du fiein 4
‘ibelle jecfhneiden, oder auch gang laffen. (aﬂ‘e
in einem Kaftvol ein St Dutger jergebn, lege
bie bubn!n arein, gut eingefalzen, gib qeftofiene

Nagrel, S‘Ruﬁfa;b!u‘p und Cimonienfchdler, von .

jedem efiac weniges dagu, und diinfte fie guges
becfr 5 wenn fie meidh find, ffaube 2 Foddffef
IRehl daran , laffe fie abermahl dinft: o, Dann
fehitite einen @d)épﬁoﬂ’el volt Rinvfuppe daran,
uitd endlich tas Blug, fege e¢in Silick Juicker davs
¢in, laff¢ alles gut vecfieven, und ridhee fie an,

.g)ﬁbnln in der Butterfofe.
Nimm Hihnin , fo viel du bedarfit, nuBe

und ceinige fie nol[fommen, nebme ilinen bxe -Dau

fe weg, und gerlege fie in vier Theile, Idfe fie fre
yoh! von grofen als Eleinen Beinen, formive div

~aud dem Fleifd) ein Gdﬂegerl bine e mxtgmun

sufammt, dana belege ein Kaftrol mit GSpect ,
Meterfillwurgel, gelben NRiben, lege die Hhlinin
famme den ausgeldfien BDeinen hinein , falze o8
wenig, und laffe fie mitfammen dinften, Sind
fie endlidh gabﬂnﬁat, fo lege fiz auf eine Sdhuffel
Beraus , madhe eine PBurter[of ; aber von der
nahmlichen, worin. fiz gentinfret worben,bagu, bus
Eanrft aud) gedinitere Schampignons mit grien
a)eterﬁ‘.l Darunter nehymen, ridyee diefe Sofe nber

1e Hihuln, laffe es mitfummen aqu l'teben, und
ﬁ’ auf vie Tafels
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Hithnln mit Sdhrvammen, :
Pusse veven , fo viel du folft, Belege ein
Raftrol mit Spect, fpanifdhen Jwicbel, Limoniens
fibaler , fege die Hibhnln dagu, und braune fie
gelb 5 dann nefme Peteriillgrin , Sdhallotten,
Rockambol, {dhneide alles gany Elein, laffe diefe
Grircfe im Butter ditnfren, beffaube fie mit efrvas
Mebl, jerfdhneive gepubte Schampignons, Maus
vachen oder:aud) gute Dilfiling, und gib fie in dew
Dutter, giefie gute Rindfuppz und von der Sofe,
worinnen die Hilhnln gebiinftet fHaben, und laffe
5 mitfantmen gue {bevficden , vidhte die Hiby
neln in eine Sehirfizl, und die SHwammen Buts
tecfofie bariiber , o {ind fie gquf.
; Hatlekin Hubnln, =
Nimm: w28 und fauber gepuite Hibnln,
madhe fie .auf, und veinige fiz, ftecfe die Fhfel
in den Aufichnict, (dneide bdie Fiigel und die
Halfe-ab, braune fie im Butfer , fege fiz algs

“Dann auf ein Brett , und laoffe fiz austliblens

Dann (Hleifiuen dag Fleifdh von der Bruft ; weis
the hic Schmole von einer Kreujecjemmel im
ABaffer,  drucke fiz aug ,  made vou 6 Cyern
ein Eingertifrtes mic Keebsbuiter , und fdhnets
be basd  Brofiffafd, die Semmel und bad
Eingecithrre ju cinem feinen Farfe, oder foger
nanaten Fafdy, mit biefem beFletbe die aqubges

10ftea Habnibeafe wieder, befrecke fie mit ges
fchnittenen Rreblenfebweifeln, lege eincm jeden
Dibuf ven Ropf mit dem Sehnabel abwdrts auf
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pie Bruft, mmm:cﬂe iebes fo sugerichtet mit
einem Nese ; made eine Sofie mit Keebsbutter,
Ed)amptgnons, Spargeltdpfen - und Ragout,
und gib fie in folhzr, nachoem du das Megs vou
jebem abgmommm fyaft, gut uberfotten auf Di¢
q~iafe! :
ﬂ[z.merfunq , ;
ol Benn’ der Fald gdnglid  aelchniften it , fo
4 l‘qunﬁf dunod 2 gauge Eper daran {hlagen.
Hipualn in griner Soffe.

mad)bem ou bie Hithnln nach @rforbermﬁ

ollFommen gereiniget laft , fchneide ihnen die

-ba!fz und die Fligeln ab, fFecfe die Fife eins
wdrts in die Defnung, fpclle_ﬂe, und blans
fdive fie ein wenig , lege fie bann in frifches
SBaffer , damit fidy der Faum qﬁfpide. Dann

Belege ein Raftvol mit Gpecf , cinem Jwicbels

Bappel , einee gelben Mibe, alles 5erfcbm(tm,

und ganger Mufifatblith; wenn du nun die Huhs

weln eingefaljen l)aﬁ, lege fie darvein, gib Gped
parliber, giefe ein ®las Wein und roenig Rinds
fuppe baju, und laffe fie auf dem Kobifeuer
bey einer Biertelftunde gang gemadhlich eingehyn,
ober ditnfren. Xnjwifchen beveite die Sofie : Laffe
ein gutes Stircf Butter in einem Gefdhirve pets
gebn, gib einen £Offel Mebl Darein, und e
wenig awlaufen, babe aber ddt, baf ¢s nidt g
braumwecde 5 dann {chirtte Rindfuppe Dagu, und
{affe e6in vek Dicke ciner Einmadhfof werden,

¢ falge ¢é; gib gmuﬁfatbiufg Dagu, und Ddelce vos - |
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' einer (imonie ben Gaft daran, Ylsbann nimm eis,

e qute Handooll abargupften grinen Pecerfill,
froffe ibn fein, giefe ermad AWaffer daju,
uab twbe ifn durdy ein “Iud) ;, Damit ed ein
{hon griner Saft werde, thu ihn in bdie
&ofie, und laffe iha mit ihe werfieden, Sﬁ 8
nun Reit gum Ancicheen , gib die Soffe in eine
(5:!)uf"e[ vie Hihnin darein, fo fmb fie fectia,.

Anmerfung,

Dumuft dein Angenmer? fefk barauf mnbeu,
bof die Hitbnlein immer [Hon weif bleiben,

Hubhnln. auf malfche Att,
gertfpede die Hubuln , falye fie einy {hueide

- @pecf gewinfelt , cdfte ifhn (chon gelb, giefie

Mafaronifuppen darauf, ¢ib Sewiirge daju,
und laffe fie barinnen gut dinften, Sind fie weich
genug , und es ift Beit gum Anvichten , fo gib
in ein ﬁ‘aﬂrol 2 Eperddtter, 2 (oﬂ’e[boﬂ Egig,
wenig Gemmelbedfel , fprudle e8 ab, giefe bdie
Hibnlfof varan, vervithre e8 gut, und giche ed
wider an die Hifinln, laffe ¢8 nochmahl auf..
fizben , fo find fie fertig,

Hubalein  oder &@augen in frangdfifhes
Serfdhneide fie mvbI und rein gepupst in met‘

Kheile, falge fie, wende fie im Mehl um , und
bacfe ﬁe in &hmalg, aber widt u braun; dang

8ib fie in ¢in Kaftrol, gicfie halb @uppen, halb

Wein daran, gudh) enwas Preffer, S.muﬁfamuﬁ
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und Muffatblih bagu, unbd laffe” es mitfame
men bevfirden, TWenn fie gefoteen find , fo fege
‘ﬁe auf cine &chirfiel heraus, fdhlage 3 Eners

Ditter in einRaftrol, lege Butter batan, Mprudleed
~ Durcheinanber, dafi ¢s md;-f jufamm Tduft, briicke

Limonienfaft darein, audy Mufifatnuf und Mufs

Fatbllth , unb Gelege bie Hihnln oder Tauben
‘mit Snmomenfd)nbm, giefe die Goﬁc baruber,
unb gxb fie auf vie Rafel,”

Annterfung.

Man-Efann fieaund (o maden: Dtan badet die. |

< Hubuln nide, fondern fdldgt fie nur, oder ges | -

. piertheilt, ober audy ganjer in das Tegel (i
it fammt Spedt, Kapern., Muflatblih und
Pfeffer , und laft |’e i Wein und ”Rtnbfuppen
ficben ;5 iff e Beit gunt Aarichren, fo verfahre

“man mit der Sofe, wic oben gefagt.  Uuf diefe

Arf roerden and die a[ten@ubner behandelt, die
man trocEaer gibt. Jtod) ift u eringern, paf
grmaé Rogmarin in das Negel gegebm werben
ann

TWeifgevinfte Hibaln.

Nimm aus ven Bithnln Has Bruftbein beraus,
foeile fie und falge, waé veche iff. Belege Dad
Kafreol mit Specf, Peterfillionryel, Seller, gele
ben Riben , und einem Seicfel gangee Mufs
Eatblith , lege die Hibinln davauf, hedeck: fie
abey gut mit Speck, {hiice fingergliebhod NRinds
fuppe dagu , belege bas Raftrol mit Papier und

PG E USTO. Saiiah ks [Tl 3TV SR BT

L LC TP, SIS SR L B T



: : . 77
tann beckr 8 qu, loffe-ed auf gleicher Glug
gemddilich dinften, big fie weidy find, Dann
nimm fie heeaus , bedbee fie mit bem Speck,
per im Raftvol war, damit fie weié bletben,
Taffe bie Fecte in dem RKaftvol eingehen , dodh
immer ohne gaherHie, Daf e nidht brann toerde,
ftaube etwasd weniges Mehl daran , ¢ib Ninds
fuppe dasu, faffz e6 gut verfieden , lege endlich
Actofeln odex Oliven in die Sofe, fdure fie
wit Cimonienfaft ; (ober lfege Sdampignons
. baran, ben digfem muf aber bie Gofe nidht
. mebr mit (imonienfaft gefduret. werden) fege
- ben Gpect von den Hubreln weg, gib fie in eine
. ©biifiel, feige die Sofe dartiber, laffe e yodhs
. mabl auffieden, fo find fie gut, : ”

Farficte Huhnln,
| Gobald die Hibnln nad) Exfordernif gepust
| undinnen fowohl alé audwenbdig gereiniget find,
* fo fchneide “fie auf deni Rucken gang auf, (bfe
| die Beiner alle Heraus bis auf Bigeln und
Slirgeln, audh der Kopf muf am Hiihnl blejs
| ben, Dann madhe die Farfe: fberbrenne jwey
fdlberne Driefe, nimm 2 Shompignons, qrits
nen Peterfill , eue Gchallote , efivas Mark,
wenig i Mild) geweidhre Semmelfhmole , que
“audgedrict, mad)e-bon ey Epern ein [indes
€ingertibrees, fdneide alles mit dem Schneivs
meffer fo frin, afé nidglid, false e, gib Mufs
Eatblith Daven , und fille die Hihnln, ndhe fie
(alsbann gulammen, wo ¢in Lodh iff, als bep
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pen Digeld und Fifelnt, da foeife e8, wie
ein anderes Hihul, Dann gib in ein Kafteol
‘etfihe Bldtcer SpecE und  Kevnfeite, 'gelbe
Riben , Petecfillvurien , Jwicbeln, aber alled
gefdhnitten , gange Muffacblih, und lege bie
Habnin darauf, laffe fiz gut dinften, gib auch
etwas Rindfuppe bagu. Dann  madye eine
. Butter » Einbrenne , feige die Supps , woring
die Hithnln gefotten haben, in diefe Einbrenne,
und lege Shampignons odber Spargelfdpfe vars
¢in, giche von ben Hibnin die Speile qus, les
- ge fiz in Diefe Sofe, laffe ¢6 nod) ein wenig
auffieden , giche Die Fetten hevaus, und vide
fie an.

-biz[jn!n mit Ragout.

RNimm die Hibhnin, o viel du braudyeft,
fauber und gut eus, waldhe und reinige fie,
1§fe vie Beiner alle aud , nur daf ‘bas Fleifdh
und die Haut bleibe , der Kopf aber , die Fiir
gzl und die {hwargen Fife mifien daran bleis
ben , dann madye bas

Ragout

Nimm fbecbrennten Elein gefchnittenen Spars
gel und gefchnittene Gdhampignons , dinfte
viefe gwey Stiicke im BDutter mit grinen Pes
tecfill § vanw nimm ¢inen Obergaum, 6 [dmmerne
Briefel, 2 Edlberne Ohren, qud) Krebsfchmweis
fel , fchneive alles Elein gewirfelt, die Ohren
aber ldnglidhe, dinfte diefe 4 Stide jm Krebss

W
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butter , und wmifdhe ben gebhnfteten Gpargel
und Schampignons darunter, iff died genug ges
vinfler, fo fille bie Hibnln , nihe fie su, uno.
binde ifhnen die Hdlfe auf die Bruft, lege fie
‘famint den Beiven in ein Kaftrol, das mit Gect,
gelbeén Ritben, Jeller ¢ und Peterfillourgeln, ets
fiem Nalben Swiebel , ewitrge, und einem

. Brlcel Butter befeget iff, bam gib die Hiibuln

bavauf , fchitte einen halben LoFel Rindfuppe
bagu , und bedecke fie, laffe fie auf ver Gdlut
eine BVieveelftund dinften’, dann lege fie auf
cine Schirffel Hevaus, giehe die Federn aus s
febe bas dbergebliebene Ragout auf, fraube
2 Loffel Mehl darein, laffe s dinften, dann
giefe einen halben SchopfiifFel Rindfuppe in
bie Gofie, worinn bie Hihnin gediinflet , feige.
fie durd) ein &ich in bas Ragour , laffe e ein
vwenig auffieden , fchiitte fie {iber bie Hithnin
auf eine Schifel, und bann nodh ein wenig
Wbct bie Glut gefest , und auf bdie Lafel, ,

Hafelbubn mit Artofeln.

timm ein {hon fettes Hafelbubn, puse es,
Dann' nimm ¢8 veinlich aus, und made aus ifs
ver eigenen Leber mit gefchabenen Speck, Schhams
pignon uud dem Kydutelwerf eine feine Jacfe,
gib fie in 0as Dafelbubn hinein; dann binpe
das DHafelhubn mit Gpect, dinnen Schunfens
fbnitten und Dapier gut ein, fecke e¢ an
Spief, und brate ¢8 im Saft. Sngroifchen
fdyneive Artefeln blattlichs, blafive s ein twes
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nig mit Provangerdhl vnd Pertramefia, ¢ib andy

etmas tweniges Suppe daju , und Laffe fte dins:

ften , feige dann die Seree herab, gib Limos
nienfaft davan, und vidyre 6 iber vas Hafelhubn
- nachdem by GSpect und Schunken abgemwictelt

paft, an, ‘umd gibs aif vie Lafel,

Rebhubn in der %omcran;eng Sofie.

Wenn bie Rebbiibnin gut gepust;, in» und
aubrendig gerciniget find , befprenge fie. mit

Galj, Nimm Edlbernes Sleifch , ein Srickel -

. Gpect ) Rindfetten,, ¢in Happel Jwiebel, Limos
nienfddfer , und fdhneive bief alles ju einer
Farfe., i Qem\’xrandger[,. Mubfatblith, Pleffer
und Galy dagu, und fille dief Rebhubn voll
bamit , {pefle ¢8 qu, und belege ein Kaftrol
mit ©pecE, RNindfecte, Butter, Jroiebel , fors
Berbldcter , Mofmarin, und lege vief Relbhubn

in bie TMitte , laffe e6 gany gemachlih dinfren,

wenbe ¢ urovilen um, big es weith  wird.
SNitelermeile madie die Spf2: Lege in ein Kar
fteol ein Gt N nvflcifeh, Rindfette, ein &tk
SButter, ein Ddppel Jroiebel, Jeller, Peterfills
wurgen , Corberbldtter , NRofmarin, und laffe
alles mitfammen dinften, bis 8 Brdunlich wicd ,
pann jducte einen Schopfdffel voll Rinvfuppe
pavan , awd wenig FWein und fimounienfaft ,
faffe ¢ gue mitfammen verditnfien 5 madhe baun
cine fchdne braune Einbrenne, brenne die Sofie
gin, und wenn fie verfoteen.ift, Shlag fie durd)
ein Gieh, Wenn ¢6 aun Feic i Unvichten ift,




{ 7

: 81
nim ein nufigrofiee Stictiein Butter, walye es

¢ im TMMebl, dartn: fehneide frifche Pomerangenichde

ler, gang Elein, driicke fie in den mitNebl gewalges
ned Butter, und lege ihn in diefe Sofe, laffe fie:
ein Mahl auffieven, nimm das Nebbubn aus vem
Rafivol, laffe die Feree davon abrinaen,. lege
€6 auf die @hifiel, giche dieGofe heiffer dave
ber, und gib es auf dle Tafel,

Srifabon_mit Sauerampfen.
Gdincide bon einems Edlbernen Sihlegel runde,

bicfe Sdhynigel, 7 over § Geficke ; fpickz fie mig
dlinne gefchnittenen Specf gang enge und bicks,

- lege fie dann in frifdhes TWaffer, hernadh in ein

Kaftrol, und giefe warmes Waffer davanf, lafe
feee ein Mabl auffizoen , faunte ¢& ab, und fege
ed wiederum in frifthes Baffer. Dann belege
ein: Rafteol mit Speck, bldrtliche gefchnittenen
Peterfillourgen, gelben Riben, wenigSehiinfen,
aud) Ingwer , Pfeffer, Muffacblith , Jnicdeln

und nod) etwas Ealbernen Fletfch, das gefpicfre

Sleifch bariiber, bedecle ¢8 mit Pavier , und
lafje ¢6 cin wenig auf der Gluth angiehen; giefie
dann etwas Suppe baran, und laffe €6 weidh
Diinflen, voende o8 aber nicht wm, dag gefpicice

g allyeit unten {iegen. Dann feige bie Sofe

in ein Raftrol, laffz ¢4 gang brdunlich und etwas

- bicte fleben, lege bie ©dynifseln wit ber gefpickren

Seire in die Glafe; dann dhisfte 2 gute Hanvoll
Sauerampfen im Butcery injotlfden loffe in efs
wem andern Kaftre! nur wufgrof Dutter jerges
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pen, nimm’ wenig Sdlinken, ein PBiertel von eis
siem Halben Suwiebel, Deterfillourgel, gelbe NRiie
ben, lajfe ¢6 davinnen anlaufen , gib einen bale
ben {bffel Mundmehl dagu , und loffe eb mehrs
mabl anlauffen , dann giehe eine halbe Shalle

Obers davan, und fehe & gleich auf ¢in gdhes

RKofylfeuer fiber Ten Windofen , vitbre o beftdng
~ big, 6is 8 fo Dicke wivd, wie ein pliines Kod ;
* fernady ferge ¢4 in Den aedfinflecen Sauerams
pfer, laffe eé gut auffieden’, Donn vichte fie in
die Schitfel an, fie die Schnisel, fo in Der
Glafie {ind, auf bas Feuer , bamit fie auf bee
gefpiciien Seite eine fhdne Farbe befommen.,
wno lege fie alfo in die Sofe, !

9
Gypec - Knotrel.

" Nimm um 4 Kreuger Mundfemmeln, reibe
Bie Ninven ab , fehneide fie Elein gewitfelt, thu
fie tn ein Rafteol ; nimm auf jede Semmel deey
Ener, fiblage fie in ein Sejdive, fprubdle fie
gut ab, [ditte eine Halbe Mildy Dagu, fprudle e8
abermabl, und fhirete fie hber die Semmrel, gib
Galy und fein gefthnittenen grinen Peterfill Dars
ein, rihre ¢8 gut untereinander , und laffe 8

eine gute halbe Stunde weidher. Schneide 1f2.

Prund Speck , laffe ihn in einem Planbel aus,
und fhiiece ifsn Giber Ddie Semmel , vifve ihn
mit felben gut ab, und formive die Kndtteln,
lege fie in ein fieDendes Waffer, over auch Suppe,
und faffe fi¢ gegen einer halben Stunve fieden,
pann @b fie auf eine Sdifel, garnive fie mit

7 : ;
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Raiferfleifch, ober aud mie frifd aefottenen
- ©dyweinen ; aber nue wenig Suppe dagu,
Anmerfung.

Auf diefe Het Fafin man fie andy ols Suppe
geben, nur bleibet alsbann bas Fleijd) weg.

- Hranybfifhe ©Stafade.

RNimm Lungenbratel ober' Schergel auf fo viel
Plund , ale du williF. S ¢e ein Shergel, fo
Eopfe ¢5, giehhe bort unb da grob gefhmttenen
Cpect ein, der voiher in Goly, Gimiicge und
allerley Krdutern eingemalien oorden iff. Bes -
lege ein Raftrol mit ©pect, jwoip Stiicel des
fnictenen Robiviiben , ey weifien Riben,
gritnen und Glauen Rob', Reller fomme ven
Oredgeln, gelben Riben, Peterfillmurgen, einem
Dappel fpanifehen Swiebel, 3 Jeherl Kaobs
laudy , pann Lovberblat, Sutcelfraue, Kerb (s
Fraut, Perteam, und fege vas Ffeifch bagu,
falje es et gut, [hiete melr rotlen TWein ale
€Big baran, damit 8 fber vas Sleifch sufamms
| 8ehe. Diefed muf den Tag juvor, oder am
fabmlichen Tage febr fritfy gemadht werden, das
mit dag Fleifdy, und pas Grine weich genug 1wers
| De. It ¢ dann fo, wie ea foll, {o lege et auf
tine &chiifel, gib in die Gofie cine Brovrinde,

. wnd laffe es Yerfieden , dann feige die Sof und
' a8 Brfine in ein Sieb, fchlage 6 qut ourdh,.
Uno gib es iber das Fleif), loffe es auf der
Shifel nocymal au{ﬁegn, vann iff ¢s gut.

2
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“OrnmerFuiag. \

Bevor ad Fleifd in demn Kaffrol jum Dinfien

ounfgefest wird, iff nidt ju vergefjen, Das gefiofjee

nes Sewige darein gegeben werve. lebrigens iff
 die RacEficht immer gu nehmen, Dag devley Suridhe

. tungen fih nadh dex Menge der-SPerfonen eins
{@rarten miffen, und vaf man fie. (o eintheile,
206 dic Spcife aud) infleiner Poriion, bod) alljeit
vag werde, wad fie in grofer hate werden folles.

Shnepfen mit Solmi, \

Nimm TBalo ¢ over andere Schnepfen, flan
mive fie fauber, nefyme bas Schnepfenfore fhraus,
wnd brate fiz balb in Saft. Dann fhneive ihn
Briegelnoeife, |5fe bie Deiner aus, fioffe e fammt

pen Ropf, gib afles zufamm in e¢in Kaftrol,-

fehiitte ein ®las Durgunbder odet andeven rothn
%Bein parauf, und laffe ¢s fieden, Wann nimm
2 bffek gute Allis , bittere Pomerangenfchaler,
und faffe ¢8 mitfieben, Dann treibe bie Sofie
burd ein Gieh ober Tuch, und thu e wiedets
um ju die Schnepfen , fepe ¢4 auf farfe Slut

“und laffe 8 obermabl dinfién, Kury dor vem
Unrichten Orlicke efwas Cimonienfaft barein,

~ und gib fie,

iletd von Haafen.

Gdneive (Gbne lange Stveife aus bem Hags
fenviicben . fpicke fie gut und fein, lege fie in eine
aute Gue mit Prodangerdhl und Dertramefigs

Quiutelwerf, aud) cinigen Schintenfiudets |

-
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und dlinfie fie bavinnen, wenn fie efwasd gebﬁm
fket find, lege fie in eine Glofe, made eine

85

Gur-mit Eleiten frangdfifhen Suicberln gus
pitant , ¢ib fie darein, fo find fie. fertige

Poulard mit Auffern, Sofe.

Nirm ein (hones Poulard, und formire s,
15fe 6 ton Beinen, und, mache einen {dhdnen
weiffen Fafdh, lege fie damit wieder gamy an ,
und mache bie Sofe. RNimm Butter , laffe ihn

. tevgehen, und Diinfte die Auftern batinm, rifre
Dann in bem jeclaffenemn Butter MBI, und gib

etiwas Guppe davein, lege vas Poularh bagu ,
und laffe es mitfammen gut dinften , wenn ¢8
weidh ift , lege e& heeaus , gib in vie Soff ein
®las voll weiffen Wein, und afje 8 abertabl
binften , bann rifhre 4 Eperddtcer in etusas
Butter ab, giefe die Sofi mit den Auftern
barein, und vihre fie beym Kobifever, bis fie

. tuffodien mill , gib Limonienfaft darein, riihre
e gut, und {dutte e8 tber das Poulard in dep

Scbiffel ; befprenge ¢6 mit Gewiirg, und gib

8 auf die Tafel. LIRS
Kapaun mit Auftern gefalit, :

Nadipem du den Rapaun orbentlich aufges

Madyt , und guderichtet haft, fo untergreif ibn,
daun nimm gepufste Wuftern, 3 ober 4 Sarbellen,

und bdie Leber von Rapatn ), laffe fie ein wenig
-t Butter dinflen, Hacke alles gamy Elein , gib

TRave und Gewdirge dagu ; fille dguis den Kas
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paun, und laffe ihu fangfom am Spicf braten,
Sian Eann ibn audyauf vide Aet mit Mijderin
geben, e . :
Eiletd von Kapaunen mit Auftern,
* Bratte Kopaunen. in Saft, laffe fie anéfithy
fen, fcfineibe bie Brdjte heraus, giche die Haut
ab, fdineive fdin dinne Sdniseln daraus o
arofi ale eé fepn fann, Rerlaffe in enem Rar
frvol cin Gtid Putter, aib anen Loffel Mebl
parein, laff: ¢ cin wenig anlaufen, Dant
{chiitte qute Nindjuppe darauf, vaf €6 in der
Dicfe wirn, wie sine feine Einmacbiuppe, gib
ywenig Saly und Muffatblily vaju. Lege Die
Sovasneniduibl dann in cin. Kaftrol , feige
vie Gefie bariiber, dricfe von eincr Limonie Dew
Gafr vavauf, laffe in einem Plandel cin Stircke
lein Pucrer jergebn, gib 25 Auftern: davein,
~laffe e ein Elein wenig anlaufen, und thu 8
anch in dap Fifer, FBenn Jeit jum Ancidyten
ift , fee vas Kaftrol auf die Glut, laffe &
podimabl d@ufficben, vichte ¢8 auf eine Schiificl
und gib e6 gur Tafels :

Filets vonr Judian mit Artofeln.

Diefes wird durchaus demacbt, wie das Fie
fet vow Kopavnicn , vur daf jenes mit Auffern
unb diefes mit Urrofeln gegeben  wird. Diefe
weeden gefchdlt, Elatweife gelchnitfen, und. Foins
men fratt ben Yuftern in bie Dutter,

4
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Fapaun mit Mirfcherln. '
Nadydent der Kapaun orventlich gebraten , -

fo made die Gofie bagu auf ro!genbe 2(rt~
Gdyneive ein Reberl Fnoblaudy, ein wenig gl

. nen Peterfill, Limonienfehaler, panifchen Jmies
bel, und orey big vier bon Graten, geldfte fchbe
e Sarvellen redit fein untersinander , ribre

vich alles mit einem Stiickel Buttel ab, made
eine {hone gelblichre Einbrenn, riibre das Jus

fammmengefyacfte Davein , giefe Rindfuppe dars

an , laffe ¢s qut oauffieven, nimm demnach
Mifdheri , walde fie in weifen Wein aus,
diinfle fie im Dutter , lege fie gang over auss
gelOff in die Sofe, vidite denKapaun auf eine
Sditffel, und giefie die Sofe mit den Mifdherln
baritber , fo with ev fhmecten,

Hien « Wireffel. s

‘Haute ein Edlbernes Hirn fauber ab, laffe es
¢in paar IR abl gut fberfieden, dann 5erbrucFe 8.
wit einem Meffer , treibe etwas BDutter in dee
@roﬁe eineé Enes ab, qib das Hirn binein, audh
einen Halben Bierting lein geftoffene Manbeln,
2 $oth Elein gefchnittene Citronade, in Mildy. ges
weihte halbe Kveuserfemmel s 6d)mole, bann
fdblage 2 Eyerditer , jebes gut berrithet, dats
an, bunte Oblat in bas Waffer; feeihe von dem
Gemengfel nidit gar ju picfe barauf, {hneide e
in 3 Theile, rolle es jufammen, f{hlage Eper

gut ab , tunfe die formivten Wireftel bavein,
befde fie mit Semmelbvdfel, backe fie aus dems
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- Ed)niafg‘, und aldbarn wic Suder beftreut gib
fie auf bie Tafels : :

Reber s Wiefel.

~ Diefe- werden auf eben die Art, wie die Hirns
witcftel gentacht, mit dem eingigen Unter(chied,
dafi ftact Bem Hivn bey diefen Gans s oder etliche
Hininerleber genpmmen werdén,
Bluts Wiieftel, ST
- MNimmw einen Bierting frifdhen Spedt, und
" einen Viecring (dhweinenes Baudfleifd) , laffe
bende bey einer Bicvcelffund fieden, dann fdneive
5 auf einem Bregt recht Elein, nimm auch von
einer halben Kveugerfemmiel die Schmole witrfels
artig gefchnitten dagu, ein Seitel Sebweinens
blist in ein Haferl, giefie ein Seitel gures Oberd
~ parein, und bad Seichuictene daju, etwas Mayos
ran , Pirfer Muflatblith und Saly, was recht
ift, fprudle 8 gut unter einander ab-,‘und fille
e& dann in bie Bratrwieftrdrme , mache fpanns

Tange S04 ftel , unterbinde fie mit Jwirh, fehe

SWaffir in einer Pfanne ouf , laffe fie fieden,
false aber Das Waffer, wenit fie vann bep einee
Biertelftunde qeforren babein , lege fie auf eine
EDiffl , fireue eine gute Hundvoll aeriebenent

}

Srean davouf , und gib fie duf die Tafel, '

®ebrattene. Lebermiftel.

Koche die Ganfleber im Weffer , Backe fieg
Flein, laffe Elein gehacfien Jwicbel in der Ganfis
fecee anlaufen, nimm in Milch geweidyte und gut
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audgedridte Semmel{hmolen, von 4 Eoern eim
© Cingerlihrees , Tewing, Cimonienfthalen, und.

Weinberln , fcharive alles Elein durdieinandet,
made di:f:6 Semengfel mic Mildy an, rihre
8 gut guifammen, falge e, aib Manoran dau,
fhlle fie in Sdimeinsddrme, Foche fiz in Mileh ,
brate fie auf ven Roft, und gib fie auf die Tafel,

Sdampignong in Confome. -

Sdineive von 18 [honen frifhen Schampigs
~ nong bie Srengel ab), putse fie fauber, lege ¢in
Griickel Dutter in ein Kaftrol, gib die Scdmwan=
-men davein, dprivcfe won einer Cimonie den Saft
darauf, und laffe ft2 qang gemady vinften , dodh
vaf fie weiff Dleiben. Nimm éin Seitel gute Sehit,
foffe ¢8 ausEiblen, heenads fdhlage 4 T brter dars
an, falge es, was vedt ift, gieb MuBlatblirly
dagu, und fprudle fie que ab, frige es auf eine
Sdyirffel , ftelle die Schampignons davein , fefe
_ dic Sduffel auf ein fiedendes Waffer , und ves
cfe fie gu. Gehen fie aus, wie eine Sulge, fo
. fnd fle gut , und dann gib fie auf bie ‘&',afeh

Schunken » Gleckerln,

Madhe einen guten Nubdelteig von 3 Sperns
bann fdineide ifn in ro Gtitcke, walche ibn
{chon diinne aus, und made die Fleckes! , fiede
fie im Salwaifer , und laffe fie alsbann dburd ‘
ein. Nudlelficb rveinlich ableigen, Fugwifchen  *
fchueive 1 Dfund gefottene Schinken famme 3 Fr,
Mark mit dem Meffer fehe fein, fdhlage ‘in ein
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Gritel guten Raum 4 gange Ener, forudle fie
ab, und falze fie swenig 5 dann madhe bon einen
Wierting Dutter , uno etnem Bierting Meh(
¢inen marben Xeia an ; nimm ein ganges o in
¢in Gefchive , 2 Coff<l TWein, einen Ll Waffer
einen (Bffel Raum, fprudle e ab, falje dad
N1, und madye mit biefem den erftgedachien
matcben Teig, waldyz ibn Meffervuden dick aus,
Defchmicre ein Raftvol oder einen FMelaun » Moo

vel mit Butter, beffreue e8 mif feinen Gemmefs

brofeln, fltcere e8 mif dem macben Teig vund
Berum und auf sem Doden qus , lege von ben
getottenen Flecerl guerft, dann thu ben'Schins
£.0 in den abgefprudelten Raum und Ener, und
gib davon Meffecrricken ik auf die Fleckerl,

uno fo fabre fort, fo fang dbu etwad haft, bes

fteeiche ben Ranft mit den abgefhagenen Ener,
madhe Yom marben Teig einen Dedfel bdarauf,

und einen Aufeeieb , beftreiche das Dbere mit

" eben den Enevn, bacfe fie langfam in ber gehifs
ten Torvtenpfanne gegen flinf Bievtelftund, wenn
e gebacken ift, thue ¢s anf eine Schiffel, bes
lege biefelbe mit -grimen Deterfill jue IJierde ,
und gip fie duf bie Tafel. : :

Ein Sonfonte gu machen.

RNintn 2 Pfund Edlberne Schnigel , Hdute
fic febr gut ab, fchaeide fie, (o fein dbu Fannft,
treibe 6 Coth Butter in einem Kaftrol pflaumig
ab, verelhre um 1 P in Mild), geweichte aber
gut ausgedriidee Semmel{dhmole, dann 6 gaws




s Ener 008 Befonders darein , famme etwasd
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Elein gefchnictenen Peterfril und von einer halben
Limoniz die Sdhaler,/ endlich 'tihre aud) ein
balbes Seitl Dbers und fo viel Rintfuppe dags
an, {dmiere einen Melaun = Movel mic Dutter,
und fille dae Gerlilsrre varein. Nun firlle audy
eine Pfanne mit fiedenden LWaffer , feh2 vas

<. Eonfomte in' dem Model dovein, und laffe ¢8

I 1/ Gtund ficten. Dann mache die Soff vodt
griin gebiinften Cubfen und Shampignons ; wee
will, Eann audh ¢inen Ragoue dagu machen Hon
Krebéfchweifeln , Briefeln und SpargelEdpfen.
Aichee aljp die Sof auf cine SHAF1, {ehe Dasd
Confome aus dem Dotel varein, laffe e6 dann
nodhmabl mifammen auffieden, und gib 8 auf
die Tafil, e

, Aufgeloffenrs Sonfome,

Nimm, vas Fleifdh von einem Braten, wels
¢hes immer, [5{e ¢6 von ben Pyeinen , und jers
fchneide e febr feiny Hernach nimm etrwas Mark
bagu , treibe ein gutes i Butter ab, ritfyre
pas Gichacel parunter .gib ein Halbes Seitel -
Mildhraum dagu, {dhlage 5 Eperdtter daran,
und vervithre ed mitfommen vedht gut, damie
26 flaumig werde, dann ¢ib es auf eine Schiifs
fel unten und oben Glut, und [afi ¢8 Eochen,
e gehet fody auf, ift ¢8 audgefodyr, gib Jucker
Daciiber und auf vie Tafel. -

Salbstopf in der Sofie.:
Lheile den Sopf in ver Mitce von einander,
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wimm basd Hien beraus,' und loffe ibn ein wenig
ficben 3 -dann I6fe die Dirnfdale famme Den
aroben Beinen davon, wafde ifin nodimable,
ugd febe ihn im frilhen Waffer gu’; falge ibn,
lege grimen PDicerfill , @emuranaqeri, Mufe
Eatblitly und Jroiehsf binein, und laffe ity voeich

fochen. Dann madhe in ‘einem Kaffeol eine (dHon
. braune @inbrenn , {thiitte von per ﬁ‘albsfopf-,r

Brithe witd einwenig EGig davan, rifve in die
©of etwag Jucfer, einen halben Vierting gut
-geveinigte Aeinberln und Jiweben Idnglidhe
* gefdynitten, dann aud) Manbdelt und Gewtivge 5
faffe e8 mitfammen auffieven, und rvidite fie bann
ey ben Kalbefopf in einer Sduffel an,”

albsFopf mit Hotfdhepdtfdfofe.
Giede und ridyte ifin fo her, wie du erft gehdee
Boft, (chneide ibn in Sticklein, und lege fie auf
eine epir,\{:ff»'f. Dann nimm eine gure Portion
autgedfite Dot{dhepdefchfthalen, fiede fie im Wals

fer weidy, ‘teeibe fie burdy ein Sieh, giefe

Kieifthfuppe und ein Halbes Seitel weriffen Wein

bavan, laffe ¢8 mit qeﬁ'oﬁ'ﬂnen Gewhiejndgecin,

iﬂh.gfatblub, 3 L.')t; =ucker , geldnittenen Lis
monienfhalen und cinem SticF Butter auffies
ben, rufpre in einem frifhen Butter gerdfte

Semmelbrofel daran, bafi_es etwas dicke wird,

uad richte fie fiber bdn fn Sricken jeefdnittenen
Ralbsfopf an. Du mufit aber fehen, baf du ifn

fo gut mdalih bie @eftalf eines SKopfes gzbm 5

Eann{t.

|
£
|
|
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Salbsfopf im Ofen ju madhen.
Sieve ben Nopf, dann {hneive ibn thckelreid,
mache um eine Schuffel einen Reif, und lege die
Gricks fchdn daréin, bas Hivn in der Schale
aber in bie Mitte. Dann nimm ein Sk Buts
ter in ein faffrol, laffe ihn gergebn, gib vinen
LOffel Mehi davein, und brdune 6 febbon delb ,
thu gefdhnittenen Jwicbel , Sardelleny  eslice .
Tropfen Egig davan, laffe fte auffreden , gen
toiirie es, undchitcee e8 Roer ven jerlegien Kopf,
fPreue Rapri vavauf, audh bldeclidyt gefibmitrene
Cimonienfthalen, fibergice ihn mit SRildraum,
g6 Semmelbedfel pariiber, fehe ihn in den Ofen,
und faffe ibn fchon braun werven, Man Eamn
and) etwas dinne gefchnittenen frifchen Speck
baviber feged , fo iff ev fertig. e

Sarfivter Kalbsfopf _
- tachvem by den Kalbsfopf nach Beriche ges

fotten und ausge[ofs haft; fo nimm cin Pfund
E4iberne Schnibel, haute fie gut ab, {hneipye fie
famme grimnem Pererfill, einigen Cimonienfdhds
fern, um 3 Keeuger Mark, und um r Krenger
jin Milch geweichter aber gut  ausgedriicfrer
Gemmelfchinele gang fein , vithre bie gehackren
Gehniieln mit geffoffener Muffatblith, 4 Epern
und 4 £5fful Milchraum durcheinander , made
- ven Fafd gufammen, thu ibn in ein mit Butrer
Beftrichenes Kaftvol, lege den gerldfiten RKopf~
darfiber, foumive ibu, ¢ib etwas Rindfuppe -
baguund (fe ipn dinfens daun iberfiveide thn
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mit Dutter, Backe ilin ofine @63} in einer (chonen
Farbe s und wenn ¢t fo gebackunift, richte ibn tn
weine @_cbftﬂ'd, und gicfe eine qute Savdellen oder
Raprifofs oder audh Yufternfof dariiber, hu haft
Ehre ju erwarten, ;

- SalbeFopf in meifer @oﬁé.

Siede ifhr im Sulymaffer, und nachdem du ﬁad) ‘

 Bericht verfabren bift, fdmicre ein Kaftrol
¢ mit Ab{chopfiette ober Butter , belege e mit
dunne gefdnittenen Specf,, Juicbel , Limonigns
fhalen, Ruttelfrant auch errvas Preffer, und fea
: _?ie ?:t}gfmlsfwgq;?t;r, vfinfte ifn, 1:§nb brrng rféf_)se‘

1 e el davan , gib el qure S
1offel voll Suppe b,u'cint.unb_ oen Saft von ei:t)sf;
Limonie , leffe il gemddhlidy dlinften, hernach
lege thn in eine Shiffel, feige dic Sof purch ein
Giet, rithre ein Sejtel Mildiraum darein, lafs
fe fie ‘auf%ben}, uud ridhte fie uber ven Kopf an.

arficte Kalbers Obren. .

Giede 6 ober 8 Diyeen, laffe fie aber gang,
nur {chneide die Spis:l dbavon , Dann madhe eing’
gute Farfe bon Kalbfeich s Marf und geweéichrer
Semmel , aud) 2 Enerdbicer, Pfeffer und Salz
ein wenig Baft'ifum, etwas Swiebel, Knoblaudy,
fchneive alles Elein jufammen, fo haft du Ddie
‘,}.m’fct. Hevnach ' madhe einen E)Iagex;f: nimm eis
nige Mauradyen , 6 .ﬁzwe[-fcn(d)mexre%, 2 Bries
fel,' gtma? bon einent Ueuterl, und {hneive diefe
Giicke winflige, poftice 6 mit einer guten Sdyit,

unbmadye einegang Furge Sofe. Dann {hneide

!
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GpecE 3 Finser beeit, und eine Fleine Spanne

lang, aber nuv M- ffeceiicken dice, und fireiche
Ben Faré hatben Fingee bick darauf , wickle die.

Dfren varein, vevmadhees unten aud) mit Farfe;

~Bevor du die Ohren aber einwickel(t , muft ou

auch von dean Nagout in die IMitte auf dem

~ Tarfe geben, und rolle ¢6 wie eine Wurft jufams

men, dann richte fie in ein Kaftvol, bag mit roe,
nig Gpeck, und Gehiinken, 2 Swiebeln und Ses

. witrd beleget iff, pib ein wenig Wein oder St
- bagu, nur, vaf e6 ein Elein -wenig Feudhee hat,

thu ¢ in Ofen oder auf einem Drepfug, gib
wenig Blut davunter , bis fie gut find, Dann
maghe eine gute Gof vou einerSdhit mit (imoniens

faft , Savdetlen, etigas Buttee und Wein, und’

menn du anvichten willft, gi5 die Sofie auf eine
©dyirffel, nimm die Falbsobregyaus dem Kaftrol,

' unb lege fie baveir,

Anmerfurtg. :
Man Fann aud)in diefe Sofe Briefel oder Aen-

terl legen, und 3u den Kagout Elein gefdinittenen
Gpargel nedmen, um e woblfdhmedend ju maden,

Jarfirter Ddfengaum,

Sicde 4 oder 6 Dchfengaumen ; ober fo viel
bu bevarfft, puse fie fauber, bernad) mache ejs
gen foldhen Farfe und NRagout, wie ben den
Ralosohren, und vecfabre mit der Jubereitung
eben {o, Wenn du anvidyten follfl , gib die Sos
fie in bie Seuffel, und die Saumen darein.
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Ausdgeldffe Rehelauffel.
£5fe bie Deinzn von einem Rebeldufel heraus,
false es ein, und fpickz 8 vedyt qur, Belege ein

Rafteol mit Sp+of , fpanifdhen Jwicbel, gelben

FRibven , Lotberd dreer, Pimpernel, BVafi'ifum,
fscbelfraut, (imonienfchdler und allexlenpGemitrs
ge, lége ven Schlegel hinein, dann giefie haib

SGaffer Hald LWeiu vagr, Daf e8 aber fber dene

felben reiche , und laffe ibn ftarE damit fieden,
SRenn er weih iff, lege ihn heraus , gib einen
el Meh! in die Sofe, laffe ¢ cin wenigeans
faufen , bann gib einen Schopfldffl Rindfuppe
pagu , und laffe es mebrmabl ficden , lege das
Gdleger! auf eine Sehiiffel vie Sof daritber ,
und pochmahl aufficben , fo iff ¢8 gut.

O Ynmerfung. - :

Wenn das Mebeldufel gefpictt iff, fo binde es

uiten mit einem Spaggat, damit ed cinen Schles

gef formire,

Ausgeldfie Rehelaufel mit Zriffeln.

Berfahre vollfommen dbamit, wie borher gers
{efyret worden. Mur Eannft du etwas gefdhnits
tene Gehyfinfen in dbas Kaftrel legen, decke dasfels
e gu, und loffe ihn gang gemddlich dinflen, b8
er ving [chdne Glaf betdmmt; wenn ¢8 fchon

genug eingegangen iff, fo wende ihn um, das

wit vas Gefpickte auf den Doden Edmme , und
per Gpect eine {chone Farbe erhalt, Dann wens
. ve ifn wieder um; fraube einen guten (offel Rebl
vavan, {offe es nochmabl cingehen, dann gicke,

——rrr
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sinen Coffel voll &, und driicfe imonienfaft
batran, baf eb pifant werde, unb laffe ihn hodh
gine balbe Bierrelftund fo vinften, bdann lege
bas {duferl heraus, feige bie Gof barfiber , und
gib ihn auf bie ‘l-'.‘ule. S

- Unmerfung. -

Wil du 1hn mir Triffeln geben, (ddle fie fas
ber, fhneide fie Blatweife, und dnfle fie im Buts
ter, baun gib fie in die©Sofe, wenn angeriditet wird,

Podelfleilh su maden.

RNintm fo viel Prundo Scwangel, ald du eim
pocteln willit, falye ¢6 gut, und. richte 6 in ein
Sefbicr, nimm {ovdexblacter, Kuttelfraut, Rofia
matin , Iwiebeln , etlihe JFeherl Knoblaudh,
fchnéide ¢, danh Peuttan, geffoffene Kranee
beer , . Dafiftfum , Pimpernell , und véibe das
Sleifch fo gut pu Eannft, mit diefen Sngrediengien,
und datin fege e8 (o jugderichret in das daju bee
fimmte Gefdhicr, aib audy geftoffenes Sendivye
bagu’y fammt vem Krdutelwerk, gicfe Saljivafs
fer darein, daf €8 aber das Fleifd) nicht Abevs
freige, lege ein Brece bariber, befchmwere b,
‘und laffe ¢8 14 Tdge oder 3 Wochen Dbaritin lies
gerts Dann fieve ¢8, und gib es fiatt dem MRinds
fleifch. IBillft du. e8 aber dinften , o Lelege ¢in
Rafteol mit Spect und etwas Schinfen, gib das
Pickelfleifh darauf, dann Peterfillmurgel, gelbe
Ritben, [chirtte Ehig, Wein und Waffer in gleis
then Theilen bagu, daf ¢4 1ber dbas Fleifh auss
geelit ; qudy ein Bmie&%&ppz[ “bagu, und dinfre
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¢ auf per @Iut. Wenn €6 weich ift , fege ¢8|
feraus, {ehiitte die ©of big auf etwas weniges

fevuntet, et CpecE und dag Krdutel aber muf

im Raftrol verbleiber, laffe fie braun emgebm,ﬁ
fraube 2 SKodhioffel IMehl davein , und laffe €5
nochmahl dinften, naddem {ehiicte die hevabyes,
gofiene Sofie wiederum darauf, fcbopfe die Fets
fe-ab, wnd gib, wenn ¢8 ju wenig fenn follte,

noch Guppe dazu, laffe ¢8 gut fieden, bann feige

*¢6 durch ¢in Sieh in ein anberes Kaftrol, lege
das Fleifch vareinr, laffe es nodymabls ficden 5
aib Cimonienfdhdles snd Kapri baran , wenn du
toillft, aud) Mildyraum ; und nodh ein wenig mr

bcn,,unb pann gib '¢8 quf die Lafel,

mof)ltfcbe unge:

@ieve eifie Junge weidh; hidute fie ab 'fdmew_
De fie in ber Mitce von einander; lege fie auf den

NRoft, frreve Semmelbedfel barauf, und laff¢ ¢4

braun werden, Dann madhe in: einem Kaffrol

¢ine faftanienbraune Einbrenne, fchutte: Rinde
fuppe davan, gib dud) 2 Loth Juder, ‘1 Biews
ting Rirweben , und fo. viel Weinberln , - eimige
gefchniteene Mandeln ; auch) Setvtirge fomme et
lidhen Rvopfen Efig davan , Taffe e aufﬁebeu;
und vidyee es fiber die JQunge an,
e Sefulite Lebers

©dirieide tie eber biatthd?t,bod) paf fie gud
an einander Banget ; befprenge fie mn G'Ea!s:
pann mmm Elein gehacften ®pect, Gemmelbrds
_ fel und gyimen Pecerfill, und vofte es, gib cmsﬁ
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etwas Gervlivge baju, nimuels paar COFeNilds
taunt, fdlage ein paav. Eper daran , und-fille
bie eber gwijchen pen Bldteern damit, wicle fie
alspant in ein Nete, fhmiere einKafteol mitButs

. ter, lege fie davei, gib unten und oben Glut,

big ¢8 braun iwird; dann drucke (imonien{aft
darvauf, und gib fie auf vie Lafel,

Leber in der Sardelenfofes
- Weidhe bie Leber in Mildh ein, hdute fie gue albiy
und fhneive fie ‘bldnluhe, Dann hade die Saer
bellen gang Elein, thu ein Sticfel BDutter, grits
nen Pererfill , gefchnitien , Limonien{ddler und
Gewitvge dagu, gib ed in eine Sdniffel, und bade
ie Leber aus pem Schmals, lege fie ju ven s
bidel in vie Bchiffel , veiicke Limonienjaft dariis
ber, [ap ¢8. mitfamimen gut -auffieden, foifi fie
fertig und gut, =
Rinbfleifch Falt su gebens

Ninm vom NRindfleifch ein fchdnes dickesEthick;
befteue s wobl mit Pfeffer, fchneibe Spect gang
Dick , fpicke ¢8 durch und durch dbamits Dann
feGe ed in einem nicht gat gu grofen Kafteol jun
Feaer, falje e6 woblyund laffe es fieden, Aenn
€8 verfauwmer Bat, fo fehiteet man auf 3 Pruud
§letfch ein Seitel LWein davan, wibt audh gange
Mufikarbiiily, 2 over 4 ganpe Sembiejndger!, ets
lihe gange Pfeffectdrner: uad 3 oder 3 Lorbers
‘bldtter fommt emnigen Limonienfhd ern daju, und
laffet es: fieven, bises weich iff. Dann mmar- €5
Beraus, (Hlage es in ein reines Tud), fese ¢8

.
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in ben Reller, vad gib e& faft nath Beliehed
&6 pertrdgt fich mit jever Sofie, die man als ein
Uufgefdnictencs daju geben wills

: : Hitfhsehmens

Nimim einen (honen fetten Jehmer von eirent

k
4

Hivfd, falze it qut, und fpicke ihn wit Gewiirgs |

frdaerin, bann madhe einen Brandteig um by
Kingerdict, flecke (hn an Spief, binde ibhn mit
Gpagat feft, wad brate ifn turdi 3 gute Sruns
Den, beglefie bn Ofters mit Ducrers wenn ex onsds
aebraten ift, zich ibn ab, und nimm ben Brands
teig bavon, befde ihn fehyr ftazf mit Cemmelbror

fel im Butcer gerdft, und glaffive iba wic einet

.gliihenben Schoufel, dag er gang braun auéfichty
and ¢ib ihu auf vie Tafels

5ungfembratel pom Hicfd) mit Hahnens |

Fampen.

~ Nimim ein (hdnes Jungfernbratel von einain |

Hicfeh, und (picke e5 gut und fauber, DBelege ein
Raftrol mit Spet , fpanifchen Iwiebel , gelbed

Riiben ,” RKuttelfraut, 8 Pfefferfern, neuem |

Sewitrie , Inquier , Gnd Limonienfchalen. T ann

false bas Yungfernbratel gut, und fege 6 paraufy

Taffees bey einer Biettelftunde dinften, alédant
gitfie tin halbes Seitel guten Oeftevteidher Aein
paju, und.laffe & vdllig eingehen, bamit es eine
fdone Glaffe befomme ; alébarn twerde 6 ufyy
uno Taffe ven Gpeck fich glaffiven, | Qnjwifcher
Taffe einen Dutrer jergehn in cinem anbdern Kas
feol, gib einen (offel voll ekl davan, und [Go8

/
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g§¢l6 anfaufen; algdann {dhitce eine qute Guli¢
dacauf, Da§ eé c¢twas dide wirs, falze ¢6 , und
gib von einer Cinoaie den Saft baju. Dann buse
$Hafnentdmpe , fo viel ou williE, blanjdive fie
{chda ab, und [22 fie in- die Sofe, LWenn eb Jeit
gumt Ancidheen ifF, fo fege das Juungfernbratel .
auf eine SHifel, ote Gofie daviiber , und die
Halnenfimpz um dadfelbe herum, (o it es fertig,
Mavinivte Wachteln,

Nute uny falge fiz, unyich fie demmadh mig
SGeinlaub , heenad mit Speck, und brate fie am
Ghieh, mahe von elihen & haeckenicdhnifen

© it Gpect und Swiehel gediaftet ¢ine Brifhe,

gib Rorizuder und efwas Grwirge batein, mas
vinive ffe gut mit Simonieafaft, gizGe fie Wber die
EBafteln, und gib fie fodann auf die Zafel,
Sange Briefel mit Avtifchockenfern.
Sieve die Urtifdhoken in Salzwafier, dann
fege fi2 in frifhes MWaTer, 16fe die Kern davos
und puse fie fauder, qib 2 dann inein Taftrol,
peitcke von einer Hafben Limonie den Saft bacan,

Damit fie vozid Hieiben, Darnah nimm Briefel,

foviel bu wifk, wafhe fie im laufidhten Waffee
aut aud, blanfchive fie bey einer Brertelffund im
Salpwafer, lege fie abermal in laulidites Waffer,
I5fe fie fauber Hon den Hiuten, dann gib fiz
Die Aetifbocken in vas Kaldeol, madye in einem
anderen Seichivre ein Stk Dutter gerfliefien,
“Ihu ein Halbes Kochldffect Mebl davein, und
Joffe ¢8 anloufen , Dagn giche gute Sindfupye
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pacan fo vief, baf e8 in der Dicke wid, wie

eine meadﬂupph gib etrvas Qﬁuﬁfatb(ub und

Galj; was et ift, und von einer halben Limos

nie pen Saft daju, lajfe et mitfammen auffies |
beis, dann feige. buefe Sofie an die: YrtifdocFens:” |

3

Fertr, TWenn ¢6 Seit jum Aneidten ik, fo fese |

Aie auf bie Glut, laffe es anflieden , vichte die
Urtifchockenfern: greclich an , ¢ib die Briefel in
die Mitte y und feige die . Sofie dariiber burdp
gin Sieb,

fvdlbernen. Bruftbern mit @d)unfen
i fitllen, o

; “’szmz Dfund Fdlberne Bruftbern , unters
gerife fie; gerfdhneive ein Halb Pruny Schiinfen
auf em ’}ﬁrett, von einer genweichten Gemmel
bie Shmolen , ein Stad Sped, ein Jeherd
Knoblandh , und fchneibe e audy fein gu bdie
Sdhiinfen, falze und pfeffere es, wad billig ift,
nathoem fchiage 2 Ener bdaran , mifde e mit
einem Meffer gut unter einander, und fiille s
in den Bruftfern. Dann belege ein Kaftrol mit
Speck, einem fpanifhen Jmwiebel, gelben Ribe,
Bellere und Peterfillmurye, Limonicnlthalen, ets

wat ﬁ’utelfraugawff"d)unfenfcbmfsen, ganjen

Dfeffer und Gemiirgen, und lege den Dreuftfern
Darliber, laffe es bey dren Wiertelftunden gemadys

lith eingebn, darnadh ftaube einen guten Kods

15ffel Mehl darauf, und laffe et noeh ein-wenig
«gingehyen , gitffe einen Schopfoffel Rindfuppe
bavan, und aufficoen, Dann lege die Drufifern
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fu_ein anbeves RKofteol, feige die Gofie burdy
ein Sieb batitber, drace von einer {intonie den
Gaft baran ; und wenn es eit juin UAnrichten
ift, gib in auf eine Sduipel, feige vie GoB
baciiber, laffe gq«nocbmal'qufiieben; und gib es
auf ‘die Tafel, vy P
 AnmerPung. Ahig
Man Fatru i der Sofe in Butter gediinfiete Ara
foffel, anggeldfte Mirfdherl oder Auftern gebern
wie e3 Bellebt, Dic-Sdhinfen mirffen, beoor fie
ge{dnitten werden, {ebi roetd gefotten’ feptr.
Mauvaden von Falbernen Beifdyel.
IBafdhe ein Fdibernes Veifchel rveinlich aue,
und fiede 6 weidh , daun fhneive bie Surdel
famme Dem Pers furld “ber: wilden Haut’ weg,
und {dyneide das Beifdel fein jufamnten , * gib-
grinen Peteefill, Simonienfdhdler famme einer in
Milch geweidhten abee “ausgedriiciten Semmels
{dmole dagu, alles Elein gerfdinitten, pann roffe
@emmelbedfel im Dutter, veemifhe alles, falge
€8, gih TMuffatdlith dagu, und laffe es fo' mits
fammen dhnftert, algbann {dhlage ein ganges &
und 3 Dbecec-baran, rifre es gefdhmind unters
cinander; und nimm e Niber eine Weile, wenn
alles gur vecriihree iff, vom Fewer , und Taffe
¢¢ unfer wghvenden Nithren ausfithlens Jeht:
formive bie Mauvaden bdavaus, bie Stengeln.
madbe aus Peter(illrourfen dagu, walse bie IMans
raden in einem abgefhlagenen €v, beftreue
fie mit Gemmelbrdfels , und bade fie aus Deny
Sdmals, fo fisd fie fertig, B
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SUnmerfung, - .
Diefe Manraden FannfFdu troden gebén qufels
ner Shinffel mir griinen Pererfill geziere, oder in
ber Limonien(oB, Sdhampiguonfof, oder in etnemn
‘Ragoat , auch auf Jufpeife, in eitrer Antichtfuppe,
Gibft bu fre ineiner Sofe, (o winb diefelbe eher an»
geridytet, und daun die Mauraden barein , wilfF -
bu fie aber tu einer Suppe geben, fo fannf du dies
felbe fdhon dariber {dittten, weil fie ibuen bie
“Mauradengeftalt nidhe verdedt. Sus diefer nema
lidyen Farfe fannft by and Wheftel quf Sufpeifen
maden, S osaiEd
“Oefullter Ochfenfuf. ,
RNimm einen halben Ocbfeafuf , fieve ihn fo
Tange , bis du ihn von ben Beinen [Hfen Fannft,
alsbann fdneide die Haut ganges von vem Feifch,
bas §leild) aber biane, und infangen Bldccern,
DRun fieve Keebfen, o viel du willfE, vimn vie |
Gdreife, und aus ven Schalen made einen
Rcebsbutter, fberfiede ein Edlbernes Bries ,
nimm um 2 Fr. Mark, 3 Coth Spedt, um 1f2 Fr.
Gemmelfhmolen, etwas grinen Peterfill, und
von 2 gefoftenen Eneen das Weifie, fhneide dies
fes alles jufammen, und thu e8' in den Krebss
Gutter, cibre audy 2 Endidteer, fedes befonbers ,
bacein, aud) wenig Mufifacblih, uad qut unters
einander Hermenget, Mun fdhmicre einen Bogen
Papier wohl mit Keebsbutter, lege vie Haut
<vom DPfenfuff darauf, und gib bald eine fage
vor dem mit Frebsbutter vermengten Sehdckel,
Bald roieber eine Lage von dem Dditane gefdnitres

pen Dbfenfad - Fleifd, vm). fabre fo fort, bag
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nue mecke, baf auf die Hihe von dem langen
Efeifhblatt geleget werbe. Dana widle das

Papier {ber den Ocbfenfuff jufammen, und bine

pe ifn , leg i in ein Kaftrol, gib Spedt, Mark
und Butter dacein, und [affe ihn recht gue dlng

ften , Daf er gelb voerde, dann fdhicte Rinde

fuppe daran, und faf ibn wobl fizben, ift ev ges
nug gefotten, nimm ihn becaus, thu das Pas
pier davon, b ihn in cine Schitffel und made
eine Gofie von Butter mit Briefel, giefie fie
vachber, laffe fiz auffieven , und auf die Tafel,

Sunge Neft» Tauben mit Avtoffeln,

Nimm die Nefte Tauben, nabhoem fie reins
fidy gepuiet find, und fhrdnte ilyuen bie Fiffel
¢in ; dann pufe uad {dhdle die Artoffeln, belege ¢in
Kaftrol mit Speck, fammt 2 Shaisel Shimken,
Quviebel und SGewitze, lege die Tauden fammé
ven Actoffeln Binein, und gib ein wenig guten
WBein dagu, laffe e6 gang gemady fo fange dine
ften, bid die Tauben veid) fiad, fie miffen abeg
immec Saft haben, daf fie nidht braun werdens

Wenadu fie ancidten will{f, {o [ege die Tauben

und Actoffeln heeaus, {hipfe dieFette von der
Gof, gib etras von einer Schit bavein famme
Sintonienfafe, und ibergieffe die Tauben und Avs
soffeln mit der Sof, und gib fie auf die Tafel,
 Rapaun mit Cotberblat gedinffet.
Sdineive ven Kapaun auf 2 Theile von eins
ander , die Fiffe wobl einge[hrdanke, vann Eopfe

S R T
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il wohf mit einem Flopfliols, baf Cende Theis,
de fladhy werdén, vidyte ihn in ein Kaftvol, oben
auf Sped, whiten aber etfihe Schnisel Schiing
fen , Lorbeeblatter , Sepitvge, und ein halbes
®las guten Tein, ynd laffe ihn gut diinften,
pamit die Daut eine {hone Farbe erhalt, und dew
Sapaun pugleidh weid) werde, Ridrte ihn bann
auf eine Sduffel, nimm die Fecte Yon der Soff ,
und gib eine qute Gulie davein, vamit die Krafe
dur ©off ergeuqet werde, laffe fiz auffieden, fdure
fie mit {imonicnfaft, und feige fie Aber ben Kas
paunen, : i
Anmerfung.

5. Ptan Fann ihn aud) aup diefe Srt Biigelweife
T geben; oder aud) die Poulards fo maden.

Juftern mik Forfe im Shmaly gebacen,

Nimm - Yuftern , loffe fie im Butter und
AWein anlaufen , puse' das Sdhiwarze bdabon ;
ninun: ein S von einem gebratenen Kapaun,
madye e8 ju einem Gehdcte!, giefle etmwas vom
bem Aufteenfafe davan, daf es feiht werde, |

“aber nidye ju viel, {dure e8 efras mit Limoniens |
faft:; dann. fhueive Dblat wie ein Kartenblat ,
madhe e8 auf eirer Seite mit MWafer naf, vaf
e8 fidy biegen lat, Tege den Farf davauf, und
in oie Mitce die Auftern, 1 oder 2, nachdem -
bu mehe oder weniger hHaft , volle fie jufamm,

© tunfe fie_in Eper’ und Semmelbrdfel , backe fie
tefch aus dem Schmals, und gib fie auf die

Tafel, e &




4

107
Huftern ju braten
Meinige die Schalen von ihrem Sthmuse,

‘pann dffne fie , 16f¢ die Uufter vou der IMujchel

mit einem Meffec [08, und [lege fie in basd
gibfere: Theil ber FRujdel , wenn du fie fo

Tergeridhtet haft; fege cin Elein StiEden Duts

ter , feine Simonien{chdler, etwas geffoffene
SRufifarblith , uhd emige Tropfen Limoniens
fafe 3u jever Aufter in die Schale, febe’ fie auf
den Noft , und brate fie, doh fpere fie nidye
qus; fie miffin faftig bleiben; vidite fie hevs

nady auf eine SHiafel, laffe Dutter heiff. wees

ben’,aieffe-davon gijeder Aufter in die Sdale, -
auth noch Mufkatblih ,  fehr feine Semmels
brdel . und Cimonienfaft, belege die. Sdyiffel
mit. gefhnittenen Limonienfdheiben , - aud robl
mit einigen ganjen Cimonien ein Defouders Tels
fer, um fich derfelben nadh BDelieben baju bes
Dienen ju ESunen, und gib fie auf bie Tafel,

Sunge Tauben mit Hahnentimpen.
Nimm (chone Tauben, blanfdhive fie, puse

~ bie Hahnenfdmpe veinlich ., belege ein Kaftrol -

mit Speck, Kutteltraut, Jiviebel , gelben Rits
ben; Seller und Peteefilfourseln , efwad Sal
und Semiicse , anch einige Tropfen LWein, Pers
tramefig , und gany wenig Rindluppe, lege die
Fauben und Kdmpe davein, und laffe fie fa
diinften ; wenn fie rweich genug find , fege fie
orventlich apf eine &dhiffel, feige die Sof durd
gin Gie pariber, bricfe ben Saft von eines
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Bitteren Pomerange und Linonienfaft barfbes ,
fiberftreue fie mit Feinen Vrdfeln , ia[{e fie das
mit qufoahften, und gib fie gur Tafel
Raifectnoterln, ‘
Nimm bon einem gebrattenen jungen. Hitfhnl

, - b8 Fleilh ven vbee Bruft , und gerjthneide -5

auf dem Brett redit fein, nimm einen Bierting
Seenfetten und bon einer Kveujecfemmel bdie
Sdymole in Mildy gaweidhe darunter, dann (Hlas
ge 5 gange €ner davan, verrbhre fle gut, gib
Saly, was Gillig iff, und etwas weniges Mehi
baju, vermifde 5 gut mitfammen, nadye danw
fdydne Eleine RKndtevl daraus , du, Fannft fie
Bernady backan, gu cinem Ragoue vermenden,
ober aud) v der Suppe geben , wie dw willft,

Sanfefufie farfict, und im Sdhmal;
gebackenm. e

Dinfte vie HBanfefiGe im Speck und Sdhine
© Fen, baB fie weih werden, Dann made von
gerdfteten Ralbfleifd) und Mark eine Farle,
fhlag ein paar Eneedditer und Senmmelbrdfel
baran, unb vermifhe ¢8 que, Bind die Sdnfes
flige weidy thu fie aus dem Dunft, und laffe

{te abfithlen ; dann: {dymizre von dee Farfe auf

088 Jawendige des Fufes hald Finger ik
auf, tunfe ifm in Cyer, und befde ifin mie
GemmelGrdfel, {o biel davon hangen bleiben
bate ifn cefd) aus vem Schma'y, ¢ib ihn auf
eine Scbisffel mit grinen Peserfil qarnivet 2
und auf die Tafels 5

\
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: €nglifdes €ompots
~ &himm 2 Dfuno Kalofleifdy faffe e mit Dute
ter, Quoiebel und Eewlirgein einem Kaftrol wob!
eifigehen , bamit ¢ {don Draun werde 5 taun
fioffe ¢& in einein TMovier fehr fein, Lale aber
At , vaf Fein Veinlein darunter bleide, weidye
vm einen Kreuger @ enumel in ciney Edn, fior
feea aud) vapuy thy cé endlic) i ein ticines
Gefcire , gib eine braune €dn pagu, lofie.ed
fieben, bann fchiage ¢é cureh cin©ieb, laffe ¢d
abEihlen, und {dhiog in ein Hafer! 8 Enexditter ,
fprudle vas durehgefehiagene hinein, fhmiere
einen Melaunmovel mit Dutter, giefje es darein,
decte e6 ju, und fefie €8 in fiehendes Pafjer ,
Daf e fih flodkers wert eb feftift, fo fitirze e6
auf eine ©d.ifel, thu eine qute Gulie barunter,
aber einen Magout , fo iff 8 gut.

Meridon mit Blut.

Roche eine alte Hfibne weidh, nimm Ddie
Gehmole von einer Kreugerfenimel, urd laffe fie
tn einer Halbe Obers gu cinem fod) verficden,
flofie ernoch baé Fleifth von der Hibne mit=
fammt ver Semmel, fhlage ¢ durd) eiv &ieh,
und 4 Enerdotter darunter, falge s, und audh
bas Biut, dann fthueidbe eine Halte €emmel
Flein wedelitht, befeudite €8 audh mit DOlers,
laffe: ein wenig Spect jergelen, und thu die Sema
mel, ein wenig Pildvaun p und hetrach dag
Blut dagu, und laffe ¢ alfo barin angehn, wenn
o5 ausgefihle ift , fo vidyte ¢8 auf eine Ghie




110

Tangfam in Ofen, 5

: Reis » Meridos.

Nimtit_1 '1/> Vierting fouber geglaubten
Neis, ober fo viel, ale du ju geben gedenfefty
wafdye il im Heifen Waffer , dann giefe wies
ber Ealtes bavauf, und feige ihn ab, Sievelales
bann eine Halbe Obers oder Mileh , und twenn
fte im groften Sube ift, thue den RNeid hinein,
fiede ihn weid) und bicke, vann gill ibn auf eis
e &diifel , und laffe ihn auskiblen , madhe

et halb Plund Krebsbutter , treibe ein Biers
telpfund davon ab, thu den Ealten Reis degu,
vervihre fhn vecht gut, fdblage 6 gange und
3 Enerdbtter , jedes gut verriihre, daran, falze
¢6, und. vihre 6 nod) eine gute Bievtelftundye,
‘Dann madye einen Ragout von Obergaum,,
Kalbsobren, Briefel alles gefotcen , gepuse und
blatelich gefchnitten’, die Ofren allein fthueive
wie dinne RNudeln, auch nimm Krebfenfhrweis
fel gefchnitten darunter, diinfre alled im Krebss
Butter , {alze e8 , und gib gedblinftete Schams
*pignoné mit grimen Pecerfill audy gedlinftete
grine €xbfen ju bem NRagout , und laffe ¢8
attf einer Schtiffel ‘auskirfifen , fdhmiere hernach
pen Melaumodel mit Keebebutter und beftreue
ihn mit Gemmelbrofel , flittere it mit marbea
Felq aus, bann mache allzeit eine Lage von e
@e&t{:rtm,’xmb eine von dem Ragoat, unb fo
fort ; beffreiche den Ranfe mit abgefhlagencnt

fiel gufamiven genieget, unb bade 5 gang.
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%ﬁ, wnd bon dem Gbrigen Reig made einen
ecfel darauf, beftreihe ifhn ebenfalld, und

backe ifn fangfam in per . Tortenpfannes
Jtebd » Meridon. '

L ®iede Rrebfen nacdh Beblrfnif; t§fe fie aus,

and mache ein Hhalh Pfund Krebsbutter , weis

- the bie Scimole von ‘2 Rrcugerferimeln, und

{thneive fie fawme denen RKrebsfchweifcln Elein
jufammen , tithre 3 Ener dagw. - Damn wafdhe
6 lebendige Krebfen aus, ftofe fie in einem

Movfer , {DHicce ein Seitel Mild) daguy dris

e ¢5 durch ein Tudh vecht gut, fprudle Darine
nen vier gange €ner-ab, und lafie fie bepm

. Geuer gu-einem. Topfen werven:; dann. feige 8

ourd) ein &ieb, bamit bas ABafjer vavon: EGmmt,
gib ven Topfen nun ju. deu Krebefdweifeln,
treibe einen Bierting Krebebuster gue b, fchlas
ge 2 gange und 2 Ditter davan, jedes gut vers
tibre, dann puBe 2 Hibnl - fauber; dinfle fie

" ganger: im  Butcer, und Sdampignond, thi

toenig Nagout. darauf, befege den’ Boden Hon
einer Daftetenfchiifel mit marben Teig Mefers

- yucfen dick, flveiche etwas von dem Fajch dave

auf , und lege  diesHhbul davitber,’ von dem
fibrigen: §afch madye einen Berg dauiiber, und
beftreiche mit Dem Krebsbucterdeh gangen Mes
tidon, befde ihn dany mit, Semntelbrdfel, und
bace ifn:langfam in dew Tovtenpfanne,

Sletfch » Becherl.

Rimm gevfmfreres Fleifch und nodiiral fo viel
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geweidite Semmel , serfhneide e8 auf einem
Drett famme Piftagien, donn! jerfoffe es reche
- in einem Moefer fammt vem Gewige in ener

feinen §arfe. Treibe nun Purter ab, und fchlaa
ge nad) Proportion ves Fleifthes auch fo viel
Eyer ab, thu das Geftoffene varein, audy (ie
montenfchdler , willfe bu es fdurlich madhen,
fo. orucke queh Limonienfaft davdn, [dmie ve diz
DBeder! mit Suppe, obder wenig Dutter, fille
e {Farfe darein, und bacfe fie fangfam wn der
Rortenpfanne ober in dem Ofen, wie ou willf,

i Jbadfe im Pdut.

Hdute den Haafen gut.ab , brate ifn art

N

Spies bald, dann iehe ibn ob, 16§ ibn quss |

Eiiblen, und gerlege ibn in Sticke; f[dneive
Quwiebel, vzt tdfte fie im Butter, vithre einen
ﬁ’a’d)w{ Mebl daran, gib etrvas gefchnits
tene Ghinken, eine halbe Maaf Wein, o iel
Radfuppe, und einige Lorberbidtcer baju ; fafe
bie Soff einigemal auffieden, {chneide bann Lis
monienfheiben, thu fie nebff qeftoffenen Ges
witrjndgeein dogu, lege den Haafen hinein, und
laffe ifyn" ¢ine qure Balbe Gtunbe Barinnen fos
then. AWenn du ancidjten willfe, fo gieffe die
Sofi mit Gdnfesoder Aendtenblut ab, nimme
Kapeen, Dliven und Sardellen von Sraten
geldfet und gerhadft darein, faffe ¢6 nochmal
miifomnien quffieden, wnd vidite 6 fber Dert

Haafen an, .

Mans
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Wandeln von der Semmel mit Sevdherin,

Mimm 6 glatte vunde Halbe Freujer Serrs
meln; reibe die Rinde gang [hon wea, {dneis
ve fie ibergwerch bon einander, Hidhle fie aus,
fchnie:de unten den Boden weg, dag fie e en,
uno oben fovimive fie - qud ju einetn Bandéls
Nimm nun um 1 Keeuger MildHraum [dlage
einen’ Endotter Ddareid, uid vihre ¢s gut uns
teveinanver; “frteiche die LBanveld ausmwiéndig
Damit an, damit  fte faftig werden, dana bes
fteene, fie mit feinen Semmelbrdfeln, laffe  fie
fieben, bis es Reit jum AaricBten wird. Nun
fimm- it ein RKafteol 6 Sehefel Speck, vie
Bdiniisel Schinfen; ctlihe Schalloten und

otbenbpl, Cimonitenfdhdler , - abgerebeftes Kus
telfvaut, Dann puke die Lérdhen faulber aus;,

falge fie it venig eiti, lége fie audy jit das

Raftvol, fese fie auf die Gluth, wabd laffe fie
eingefyen, bann fege fie. auf éin Telfer, und -
Dag, was in vem Kafteolifl, auf dbas Scdineivs
brett fammt der Fetce, nimm éfmat wenigeé
Yon: einer genseichten Semnitl im Ofiter Wein,
halb ausgéveiiche, und poen danfeleber daju,
unb (dneive alles vedit fleia, laffe ein Drdcel
Dutter, vonbenldufig 2 €oth in-einem Plantel
getgelien, und gib einen halben (Sifel Mehl pavs
ein, und lafie eé anlaufen; gib den Nafdh dars
el, cithre ibn guf um, uad aib aledann fo viel”
Sdit darein, daf ¢s wie ein diimies Panavel
WD, fege bie Lerdyen auf die Bruft Hmeiny

X
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und laffe fie fo wavmer frehen, bie s Seit wiib

gum Unridten; alsbann dricfe von einer Lithos |
nie den Saft daran, bade die Semmelwandel |

gofogeld aus demt Sehmaly, fese den Fafch mit
ben Levdhen auf pie Gluth, laffe ibn auffieden,

thu in ‘ein jedes Wanbel ecinen Fafdy und davis |

Der eie Lecdye anf vert Rircben, fo find fie fectigs

. Safiter Tafan.

TWean' der Fafan gepusit unb gdereiniget ift,

Fo nimat eine Ganjelebee und- die ﬁénige, und |
hacke fie redt fein, dann mifdhe cinige gepubs |

te Urtofel, audaeldfke Sardellen, Semmelbrds
fel, Schalloten,; ©pecE und einen Endotier, aush
geftofene MuBfatnuf daruater , und hacke ¢d
d4 einem Fafdh , fafiere Den Fafen damit,
110 den Reft davon fdmme einigen Artofeln aib
in ein Raftrol, ecwas Fette und eiti paav Gldfer

weiten IWein, famme SehinFenfdniben, Jwies |

beln und Semiiesndgerin dagu, und Fafan dars |

auf, fdyiree uncen und oben Gluth, und bin
ffe ibn; wenn ec gedinflet iff, fo nimm il
becaus, treibe die ©of durdh ein Haarfied, veis
be von einer Pomevange die Schale it Jucker
ab, und thu fiz hebff dem Safe davon davein,

und dann ridite dvie &dE fiber den Fafan, ef |

9ied vorteefflich fenn.
Enalifder Poudin, ‘
_Schueide von einer Halben Munbfemmel bié

~ Sinve ab, und die ShHmolen gang Flein, [Hlagé
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2 €ner und 2 Dbtter vavan, veibe 4 Loth Jus
fer auf einem Simonie ab, unbd jerreibe ihn,

- gib Weinberl und gefdhnittere Jiweben daguw,

einen Bierting Flein gefdbnittenes Marf, von
einer halben Cimonie den Saft, 2 Loth Neiss
mehl und ein bhalbed Seitel Milthraum, madhe

8 u einem Teige jufcriun, fdymiere ein Serviet

mit Butter, thu den Teig binein, und binde
ihn vund gufama, lege ibn fo in ein fledended
SBaffer, und iaffe thn eine Stunde in {e'ben, fos

‘then, Sniwifhen beveite bie Sofiz auf folgens

be Ures NRithre einen Bierting Butter mit adht
€nerhitter wolil jufaminen, faube einen Lo 1
Mebl daran, gib Sucker auf Limonienfcha en
nach Delteben dagu, laf unter Geffandigen NRiifhe
ren st einet Halbe Wein (Fann es Lofaner (ein,
ift e6 um fo beffer) aufficden, wern Her Pous
din augqefvtten ift, lege ihn auf eine Sdugel,
gieffe die Sof variibet, und gib thiauf die Tafek

Poudint auf eine andeve Ast,

TBeiche vier oder fechs macbe Kipfel in Mileh,
briwte fie gut aué, {hloge 8 oder 10 Eners
botter barar, und tihre fle gut ab, dann gib
bier Loth frifden Dutter, und 4 Loth Juded

gecbrdfelr, womit du einen {imofite «bgevieben*

Baft, dajui, und treibe alled gut untercinanber,
{thlage die Klar von den Enern ju Sfnee, und

mifdhe fie datunter, binde bdiefes Semengfet it *
“eint mit Purter befhmierted Servief, lafi eine

flarfe Stunbe im Waifer fieden, Hann made
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bie Sofie, wie botan gu fehen; und bevfahee,
-~ 1iie die Lefire iff, :

‘ Mandel » Poudin, 1
. Rimm einen Bierting geftoGene Manbdel niih |
einen Bierting Burter , vihre e in einem Nas
firol pflaumig aby vibre 5 gange Ener und 4
Dotter famnt einen Bierting geftofenen Sucker
nach und nach darein, und fahre mic vem NRiths
rven eine gute halbe Stunbe forr, dann falle
ibn tn den gefdimirten Melaunmodl , unp Tafje
ihn eine Srund im Wafjer fieden; gib aber
aud) Glucly oben darayuf, fo giehet es ihu i die
Hobe, Juawifhen bereite die aus Waffer und
Wein das Chade Eau auf folgende Uz, Nimm
¢ine Dalbe guteh Wein , und etmas 2 affer,
{hlage 8 Enerddcter varein und einen Bierting
geftofienen Sucker, und forunle fo lang , big eg
oicE ift , ann gib den Poudin aus dem Mool,
gief vas Chadeau pariiber fese e8 npchmalyl
auf baé Feuer , vaf vedht ward wird ; und auf
bie Rafel. ;

Oritte Abtheilung,
SRR R
Sufpeifen
Crine Fifolen mis Sdhimkber:

51 ufse die Fifolen fauber , weiche fie im frifhen
affe , {Dneive und blanjdive fies Danh
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