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Zwiebel in der Einbrönn anlaufen , und thue sie
in die Erbsensuppe . Eine Viertelstunde bevor
du anrichten sollst , gib den geschnittenen Zeller
und die Brockerln darein , lasse sie mit der Suppe
gut versieden , salze sie, und lege ein Stück But,
ter Zugleich dazu/hernach richte sie über gebarte
und mit Mußkatnuß . überriebene Seirmrelschnit-
ten a » / und gibs auf die Tafel « ^

Die Lombärdepsuppe.
Nimm Zardi , Karnkol , Kohlrüben , weiße

und gelbe Rüben , Spargel , ein Stück vom
süßen Kraut , schneide alles langlicht , und
brenne es , etlichemahl mit siedenden Wasser ah;
Dann dünste sie mit grünen Erbsen im Butter,
gieße Erbsenbrühe darauf , lasse es mitsammen
aufsieden , feige es hernach durch ein feines Haar¬
sieb, gewürze und salze sie , und gib sie über ge¬
hörte Semmel zur Tafel.

Anmerkung.
Diese Suppe kann mit Krebspfanzeln , oder

Krebsknöterln , oder auch einem Krebsschöberl,
gegeben werden.

Zweytk Abt Heilung.
Von

Fletsch - Speisen.

Das gedämpfte Rindfleisch.

Ilm diesem beliebtenGerichteall jenenBeschmack
mirzutheilen , der daher - erfordert wird , so nimm
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dünne geschnittenen Speck , etwas weniges Knob,
lauch , Mayoran oder auch Thimian , zerstoße die-

^ fe Stücke in einem Mörser , und gib es in ein Ka-
' strol , löge das bestimmte Stück Rindfleisch darein,

thue zerschnittene Zwiebeln , sorberblatter , Ge-
würznägerln , Mußkatblüh , Salz und Pfeffer ,
so viel erforderlich ist , dazu , und lasse es ganz
gemächlich dünsten , wende eö zuweilen um , daß
es sich nickt verbrenne , und gib , wen « es schon
gut gedünstet hat , etliche söffel Mehl , Fleisch¬
suppe und ein paar söffel voll gutenWeineßig dar¬
ein , und lasse es abermahl dünsten . Zst es endlich
weich genug , so nehme es guS dem Dunst , und
thue es in ein anderes Kastrol , schöpfe die Jette
ab , und lasse die Soße durch ein Sich auf daS
Fleisch laufen , gib Kapern und zerstoßene Wach¬
holder , Beeren , sammt einigen sehr feinen simo-
nienschalern dazu , lasse es nochmahl dünsten , und
gib es sonach sauber zugerrchtet auf die Tafel.

Rindfleisch auf eine andere Art.
Siede das Rindfleisch ganz wenig , dann gib

eS in ein Kastrol , lege Speck , geschnittene Schin¬
ken , Kalb , oder Schöpsenfleisch , gelbe Rüben,
ein Stück Kohl , Petersill , dann einige ganze
Pfefferkörner , Mußkatblüh und Salz daran , und
ein Paar söffe ! voll Rindsuppe , und lasse es mit
diesem Genrengsel gut dünsten . Inzwischen kannst
du einige Erdapfel zubereiten ; lasse ein Stück
Butter in einem Kastrol zerfließen , mache damit
eine dünne Einbrenn , gieß ganz wenig Fleisch-
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suppe darein , und lasse die Erdapfel darin dün¬
sten . Ist es Zeit anzurichten , so gib die Erdapfel
auf die Schüße ! , lege das Fleisch darauf , und las¬
se die Dunstsuppe davon durch ein Haarsieb darü¬
ber laüfen , und gib es so auf die Tafel.

Rindfleisch auf englische Art , oder
, kosllf a 1u moäe.

Nimm ein Stück Rindfleisch , mehr mager als
fett -, salze es gut , dann schneide Speck , längliche
und etwas dicke , diesen bereibe vorher mir ge¬
stoßenen Schalloren , Pfeffer und Gewürznägerln
und dann spicke das Fleisch damit , so gut als mög¬
lich . Hernach belege ein Kaftrol mit Speckschnit¬
ten , lege das Fleisch darauf , gieße etwas Rind¬
suppe und Wein dazu , gib auch geschnittene Pe,
tersill , Zeller , gelbe Rüben , Knoblauch , und
Zwiebeln , ganzes Gewürze , Limonlenschalen,
und ^ orberbkätter darein , decke das Kaftrol zu,
und vermache denDeckel mit Teig , daß keknDunst
entfliehe , stille es auf eine schwache Glut , und
lasse es langsam dünsten . Wenn es endlich braun
und weich genug ist , nimm es heraus , und gib
es in ein anderes Kaftrol , schöpfe dann die Fet¬
te davon , und feige die Soße durch ein Sieb dar¬
über , besäe eS mit wenig Mehl , und lasse es noch
ein wenig verdünften,dann richte es aufeineSchü-
ßel , gib ( imonienschäler darauf , und so auf
Pie Tafel.

Rindfleisch auf eine andere Art.
Hiezu nehme von dem sogenannten geschnattm
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Schwänze ! , dai du gut salzen mußt . Dann
schneide dir Speck , nachdem du selben mit Ge - '
würze , Kutte ! kraut , und zerschnittenen Rocken - ^
bol gut eingerieben hast , und spicke eS ; dann
belege ein Kastrol mit Speck , und zerschnittenen
spanischen Zwiebel , lege das Fleisch darauf , und
umgebe eSMit Zeller , Petersill , gelbe Rüben ,
alles zerschnitten , dann einigen Zeherln Knob,
lauch, . sorberblättern , Kuttelkraut , Pfeffer und
Jnquer , dann gieße Himbereßig , Wein und Was¬
ser dazu , habe aber Acht , daß dieser Zuguß
nicht über das Fleisch reiche , decke das Kastrol
gut zu , und lasse es langsam sieden . Wenn eS
weich ist, so lege das Fleisch auf eine Gchüßel,
mache eine dünne Einbrenn schön braun , rühre
sie in die Soße , lasse sie nockmahl verkochen , dann
feige eS durch ein Sieb über das Fleisch , gib
sinioniensaft und Schaler darauf , und auf die
Tafel.

Gewickeltes Rindfleisch.

Nimm ein ^ungelbratfl , oder gefchnatteS
Schwanzes ; haute das Lungelbratel sauber ab,
schneide Schnitzeln so lang und so breit , als das
Fleisch ist, und so dünne , als es seyn kann ; pra-
cke diese Schnitzeln mit dem Messer , salz - sie ein
wenig , und schneide das von den Schnitzeln übri,
ge, oder weggeschnittene Fleisch sehr klein , auch
etwas grünen Pettrsill , simonienschaler , zwey
Zeherl Knoblauch , um einen halben Kreuzer in
Milch geweichte Gemmelschmolen , zwey oder drey
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Kreutzer Mark , und wenig Speck darunter , dann :
rühre diese Färse mit so viel Milchraum ah, daß j
sie sich leicht streichen läßt , und überstreiche da¬
mit die Fleischschnitzeln Messerrücken dicke, wickle .
oder rolle sie hernach zusammen . . Inmittelst be-
lege ein Kastrol mit Speck , Zwiebeln , Lorbeer¬
blätter , etwas Kuttelkraut , Zeller , Petersill¬
wurzen , gelben Rüben , lege das Fleisch darauf,
salze es, und gieße halb Wem , Eßig und Wasser
so viel darüber , das dasselbe damit bedecket wer¬
de, und lasse es mitsammetr dünsten , alsdann
wenn es genug gedünstet hat , lege daS Fleisch
heraus auf eine Echüßel ; ist dir viel Soße vom
dünsten übrig geblieben , so feig ? etwas davon
über das Fleisch, wo nicht, so lasse sie in dem Ka,
strol , und darinen auf der Gluth braun werden,
hernach staube zwey Löffel Mehl daran , und ei¬
nen starken Schöpflöffel voll Rindsupp blasse e-
damit noch ettvaS aufsieden , feige es durch ein
Sieb über das Fleisch, und gib eS auf die Tafel.

Blanschirtes Rindfleisch.
Nimm ein gefchnattesSchwanzel ; dann schnei¬

de dir Speck klein Fingerdick , wälze ihn im Salz
und gestoßenem Gewürze , ziehe ihn dort und da
durch das Fleisch, salze dasselbe ; belege ein Ka¬
strol mit Speck , Kuttelkraut , Lorberblatt , Zwie¬
bel, etwas Knoblauch , Zeller , Peterstllwurzen,
gelben Rüben , auch einigen Gewürznagerln,
Pfeffer und Inquer , lege hgö Fleisch darüber,
und gieße Wem , Wasser und Eßig dazu , daß
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es aber das Fleisch nicht übersteige , decke
zu , pnd lasse es recht weich dunsten. Hernach
lege das Fleisch auf eine Schüße !, die Soße aber
lasse braun eingehen , dann staube etwas Mehl
daran , rühre es untereinander , und lasse es da,
mit versieden , feige es endlich durch ein Sieb
über das Fleisch , gib länglicht geschnittene Li-
monienschaler darauf , lasse es ein wenig übersie,
den , und gib es auf die Tafel.

Rindfleisch auf schwedische Art.
Nimm ein gutes Stück Rindfleisch , haute es

gut ab, und schneide es schnitzelweis, klopfe sie
mit dem Rücken eines Messers wie die Carbon/
nadel, und salze es, dann lasse frische Butter in
einem Kastrol zergehen , walze sie darinen und
bestreue sie mit Semmelbrösel , und brate sie auf
dem Rost . Inzwischen dünste Schwammen im
Butter , welche du immer haben kannst, gib Ka-
pern und Kranenbeer nebst etwas Mehl darein,
und lasse es rösten , wenn du es genug zu seyrr
glaubest, gib Suppe und ein GiaS Wein dazu,
und lasse es noch ein Mahl überkochen, dann lege
das Fleisch in die Anrichtschüffel , gieße die So¬
ße durch ein Sieb darüber , und gewürze sie,s»
ist es fertig.

Ein gutes kungenbratel zu machen.
Haute das Lungenbratel gut und sauber ab,

salze es , spicke es mit Speck und Schinken , und
gib es dann in ein Kastroll über geschnittenen
Speck, Schinken , Lorbeerblätter , Limonienschä-
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ler , Zwiebeln , Basilienkraut , begieß - eS mit gu¬
ten Weineßig und Nindsuppen , daß selbe das ^
Fleisch vollkommen bedeckt , gib ganze Gewürz¬
nagerl und Mußkakbläh darein ; und lasse eö zu-
gedeckter gut dünsten . Wenn es weich ist, nimm
es heraus, - reibe die Soße durch ein Sieb , brenne '
sie ganz dünne ein , gib das Fleisch wiederum
hinein und lasse eS nochmahls aufdünsten , und ^
dann angerichtet auf die Tafel . !

Gebratenes Lungenbratel . !
Salze das Lungenbratel gut ein , dann gib in '

ein Krastrol Zwiebel , einige Zeherl Knoblauch,
Lorbeerblätter , Kuttelkraut und Limonienschaler,
und lege es zu diesen Ingredienzien ; dann siede ^
halb Eßig , halb Wasser , und mit diesem Gud
begieße das Lungenbratel , lasse eS etlicheStunden
darinen beizen . Scheinet eS dir genug gebeizet
zu seyn,so spicke eS mit fein geschnittenen frischen
Speck . Dann lasse Fetten in einem änderen Ka>
strol heiß werden , lege das Lungenbratel darein,
und dünste es trocken,hat es auf diese Art genug
gedünstet , so gieße ihre erste Beize abermahl dar - '
über , lasse es nochmahl aufkochen , alsdann erst
stecke es an den Spieß , brat es langsam , und
begieße es mit Milchraum und ihrer Beize bis es
gut ist , dann gib es auf die Schüssel und bewerfe
eö mit Llmonienschalen , es wird vortreflich seyn.

Lungenbratel auf eine andere Art.
Wenn du das Hrngenbratel gut abgehautet

hast ; wasche es rein aus , und salze es , lege -S
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in ei» Kastrat , gib Zucker hinein, und dünste es

! ein wenig, dann lege Petersillgrün , Zwiebel , Li-
^ monienschaier, Lorberblättec , ganze Gewürzna-
j, , gerl , und ganze Mußkatblühe darein , und lasse es
f nochmahls dünsten ; wenn rs genug ist, dann gib

etwas Mehl in die Soße , gieße ein Seite ! Wein,
! und eben so viel Rrndsuppe dazu,nimm auch etliche
^ Schalloten , und dünste es zum letzkenmahl. Ist
' es recht gut dmchgedünstet , so gib das Lungen-

bratel auf die Schüssel , lasse die Soße durch ein
! Haarsieb darüber laufen , und schicke es zur Tafel,

es wird dir Ehre machen.
Das Mostbratel.

; Nimm ein gutes Stück Lungenbratel , haute
es sauber ab, salze ee gut durch , und lasst es ei-

^ ne gute Stund im Salz liegen. Dann gib es in
einKastrol , und gieße den Most darüber, , lasse
es in selben auf gutem Kohlfeuer so lange dün¬
sten, bis es weich ist ; dann reibe etwas schwarzes
Brod , pfarze selbes im Butter , rühre es unter

^ die Soße , und gib zugleich noch von dem Most
darein , lasse es gut aufsieden, gib endlich geflos¬
sene Nagerln . und Mußkatblüh dazu, lasse cs ein
wenig mitsammen aufdünsten , und richte es an.

Auf eine andere Art.
Nimm ein Stück Rindsteisch, wasche und sal¬

ze es gut ; dann gib Kernfette , Zwiebel , gelbe
Rüben , Petersill , Zeller , etwas Kohl und Kut¬
telkraut in ein Kastrol , und lasse das Fleisch,
nachdem duSuppe darein geschüttet Haft,dünsten.

D
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Wenn eö weich ist , nimm es heraus , und ihus i
den Most in ein anderes Kastrol und das Fleisch ^
darein , lasse es in selben ebenfalls dünsten ; dann
gebe cs sammt dem gedünsteten Most auf 'eine !
Schüssel,gibSemmelbrösel undGewürze darüber , ' *
bewerfe eS mit simonienschaler , und eS ist gut.

Der Moskowitische Braten.
Nimm von dem sogenannten Federt , ein schö-

ttes gutes Stück , klopfe es recht mürbe , dann sal¬
ze es , spicke eS mit feinem Speck recht dichte ne¬
ben einander , übersäe es mit Mehl und brate
es mit Butter in einem Kastrol ganz langsam.
Wenn derSpeck einMahl braun rst, so gibK .rpem
undMachholderbeere dazu , gieße Rindsuppe und
starken Weineßig darüber , und lasse es etliche
Stunden darin dänstön . Ist der Braten endlich
weich genug , so richte ihn mit seiner Soße auf
eine Schüssel , gib simoniensaft und feine derley»
Schälern darüber , und dann auf die Tafel.

Gespickter kälberner Schlegel.
Nimm einen schönen weißen Schlegst , und

nachdem du von selben die Haut abgezogen hast,
spicke ihn sehr fein : dann gib Eßig und etwas
Wasser , zusammen beylaufig eine Maß , dann
Kuttelkraut , sorberhlätter,LLmonienschäler , spa¬
nischen Zwiebel und Knoblauch in ein Kastrol,
und dünste den Schlegel durch etlicheStunden bey
gutem Kohlfeuer darinnen ; wenn er genug in die¬
ser Beize gedünstet hat , stecke ihn an Spies,
und brate ihn ganz gemächlich , begieße ihn in.
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Zwischen öfters mit B utter und Milchraum bis er
schön braun , und somit auLgebraten ist. Dann,
bereite dir eine gute Gardellensoß , ziehe den
Schlegel vom Spies , und leg ihn darein , lasse
ihn eine gute Weile darinnen dünsten , gieße dann
die Soße mit Milchraum ab , gewürze sie , und
richte sie endlich über den Schlegel an , gib A,
monienschaler darauf , uns damit auf die Tafel;
er wird köstlich befunden werden.

Auf eine andere Art.
Salze den Schlegel gut ein > dann spicke ihn

in einer Reihe niit Speck , in der andern mit Sal-
bey, und ' in der dritten mit dünnen Schänken,
streiflnn , und fahre damit fort , bis derselbe auf
dieftArc gänzlich bespicket ist. Dann belege einKa-
ftrol mit Kalbfleisch , Speckschnrtten und Schüne
ken , gib Gewürze , verschiedenes Krauter , und
Wurzelgemengsel darein , und den Schlegel dar,
auf,gieße eine halbeMaß Weineßig und b - yläufig
ein Seicel Wasser und etwas Milchraum darein,,,
gib unten und oben Glut , und lasse ihn gut dün,
sten , begieße ihn öfters mit seiner Soße , damit
er eine schöne Farbe überkomme . Wenn er genug
gedünstet hat , gib FleisDsuppe darüber , und lasse
ihn nochmahl dünsten / Dann leg ihn auf eine
Schüssel , lasse die Soße durch ein Haarsieb dar¬
über laufen , und gib ihn auf die Tafel.

FarsirLer kälberner Schlegel.
Du mußt den Schlegel erstlich mit Eßig §

worein du Kuttelkraut und Lorberblätler gesotten
D 2
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hast , etlichemahl gut überörennen . Wztnn dieses j
geschehen ist, dann siede auch im Wein Zwiebeln , i
Basilikum , Kuttelkraut , Lorberb ^atter , Mußka - !
tenblüh und Gewürznagerln , übergieße ihn mit /
diesem Dekoktum , und lasse ihn endlich überNachk
darinnen beitzni. Bevor du ihn endlich an den
Epies steckest , nimm Mark , zwölf Sardellen,
löse sie von den Graten , und die Zwiebeln aus
der Beitze und mache ein feines Gehackel daraus,-
dann mache mit einem Messer in den Schlegs ! Lö¬
cher streiche diese Färse darein , speie die Löcher
wieder zu , und brate ihn ganz langsam , begieße
ihn aber öfters mit Butter und Mi ^chraum , bis
er auSgebraten ist. Lege ihn end ich in eine Schüs¬
sel , feige die Beitze durch ein Sieb , gib Butter
und Limonjensaft darein , siede sie auf , und gieße
sie über den Schlegel , und gib ihn auf die Tafel,

Einen schöpsenen Schlegel zuzmichten.
Lege in ein Kastrol zerschnittene Zwiebeln , Zel¬

ler , gelbe Rüben/Zeller - und Petersillwurzen,
Lorberblätter , Kuttelkraut sammt verschiedenen
Gewürzen , klopfe den Schlegel recht mürbe , sal¬
ze ihn ein , gieße Wein , Wasser und Eßig , Von
jedem gleichviel über das Krautelwerk , und den
Schlegel darein , lasse ihn in dieser Beitze so lang
dünsten , bis er weich/st . Dann nimm ihn her¬
aus , gib etwas Meh ) in die Soße , lasse es dün¬
sten, und auch Rind/üppe , mit welcher alles gut ,
verstehen muss^Zuzwischen schneide Speck blattel-
weis, und lasse ihn aus , röste in selben geschmt-



- 68
tenen spanischen Zw iebel, feige die versokkene Soß
durch ein Skeb/über den Schlegel , lege den Speck
und die Zwiebeln darauf , siede ihn vochmahls auf,
drücke den Saft von einer Simonie darein , und
gib ihn so jugerichtet auf die Tafel.

Schöpsener Schlegel mit Paradelsäpfel,
Spicke den Schiegel fein mit Knoblauch , lege

ihn in die vorgemeldete Beitze , und laß ihn
gut darinnen dünsten , bis er weich genug ist . In¬
zwischen bereite die Paradeisapfe - Soße , welche
im Butter gedünstet , und mit Rjtidsuppe durch ein
Sieb getrieben werden müssen ; sim der Soße aber
eine bessere Consistenz zu geben , röste Eemmelbrö-
sel im Butter , und vermische sie mit der durchge¬
triebenen Paradeisapfeb S oße, als du es nöthig
findest , gib gestoßene Gewürznagerl , Mußkak¬
blüh und auch Zucker darein , und versüße ße
nach Belieben , dann lege den Schlegel auf dis
Schüssel , und begieße ihn damit so heiß , als
möglich , und gib ihn auf den Tisch.

Schöpsener Schlegel auf andere Art.
^öse mit einem Messer das Fleisch, so weit

du kannst, von dem Rohrbein , und hacke es ab.
Parin klopfe denselben, so viel du magst , reinige
ihn gut , salze ihn nach Erforderniß , dann spicke
ihn mit zerschnittenen Knoblauch , und lege ihn in
eine Beitze, doch so , daß er von selber gänzlich
umfangen werde , lasse ihv--da^ rnen auf gutem
Kohlfeuer sehr wohl düMen , wenö^ ihn auch öf¬
ters um, bis ep endljH weich gemjg ist. Dang



S4
feige die Beize durch ein Sieh / staube etwas Mehl
daran, daß sie braun werde , lege ausgeiösteunü
klein gehackte Sardellen und Kapern darein , gie¬
ße ein wenig Rindsuppe dazu - und lasse es mit¬
sammen versteh n ; wenn dieses geschehen / so drü¬
cke den Saft von einett, ( imonie dazu , und rühre
etliche föffelvoll Milchraum darunter, fege den
Schlegel auf eine Schüssel/ und schütte diese So¬
ße darüber/so ist er gut. Man kann auch gesot¬
tene, und in Scheiben zerschnittene Erdapfel um
selben herum regulkren, denen die Soße einen rei¬
zenden Geschmack mittheilet.

Der sogenannte wälsche Schlegel.
Löse von einem schhps-nen Schlegel die Haut

ab , und nachdem du ihn gut gesalzen hast , nimm
Petersillgrün , Pertram , Kerbeikraut/Basi lkum,
Kuttelkraut und forberblatter , zerhacke sie kkeln,
und mische zerstossenes Gewürze darunter, reibe
den Schlegel recht damit ein, spicke ihn mit fei¬
nem Speck, lasse alsdann Eßig , Wein und Was¬
ser ingleichen Theilen siedend werden , gib den
Schlegel jn ein Kastrol, und brenne ihn zu wie¬
derholten Mahlen damit ab , daün lasse ibn übep
Nacht darinn m beißen . Wenn du ihn endlich auf
die Tafel zu geben hast, und er auf guten Feu ^r

. weich gedünstet ist, feige die Soße herab , gw
Butter und Milchraum darein, lasse es aufsisden;
und übergieße ihn damit, er wird köstlich befun¬
den werden. '
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Lämmernes Schlegerl mit Maurachen.
Wasche das Schlegerl reinlich aus , und sal- .

ze es , wie gebräuchlich , dann belege ein Kaftrol
mit Speck,Zwiebeln,Peterßll - und Jellerwurzen,
gelben Rüben , ganzen Gewürznagerln und Muß-
katblüh , und gib das Schlegerl darein , auch et¬
was wenig Eßig dazu , und dünste es . Wenn es
halb gedünstet ist , wende es um , damit es sich
nicht verbrenne . Ast es endlich weich , so leg eS
in ein anderes Geschirr , und bedecke es. In¬
zwischen lasse ganz wenig Butter zergehn , und
dünste die Maurachen darinnen , falze sie dann,
und rühre ettvas Mehl mit geschnittenen Peter-
sillgrün darein , lasse es noch ein wenig überdün-
st/n , feige die Soße von dem gedünsteten Schle¬
gerl durch ein Sieb auf die Maurachen , drucke
Linioniensaft daran , und wenn es Zeit zum An¬
richten ist, gieße es über das Schlegerl , laß eS
damit aufsieden , und gib es dann auf die Tafel.

Ein anderes mit Schampignsnö.

Die Verfahrungsart lyit dem Schlegerl ist
wie bey dem vorhergehenden . Nur ist zu merken,
daß , wenn solches mit Schampignons gemacht
wird , die Soße nicht mehv mit ( imoniensaft ge-
sauret werden dürfe . Man machtauch das Schlei
gerl mit Triffeln , oder wie mau sie obenhin nen¬
net , mit Artoffeln ; diese müssen ohne grünen
Petersill in eben dem Wein , in welchem sie an¬
fänglich geweiche ^ sind , gedünstet / und dann
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wenn du sie über yas Schlegerl an richtest , mit
Limonie gesäuret werden.

Gefülltes lämmernes Schlegerl.

söse von einem lämmernen Schlegerl das
Bein gänzlich aus . Dann bereite dir die Fülle,
oder die sogenannte Färse auf folgende Art : das
abgelöste Fleisch hacke oder schneide ganz klein;
dann nimm einen Viertmg Mark , 2 oder z von
Graten gelöste Sardellen , die Schmole von einer
Krruzersemmel in Milch geweicht , ein wenig
grünen Petersill , Mußkatenblüh und simonien-
schaler , alles dieses schneide ebenfalls ganz klein,
dann rühre z Eyer ab sammt 4 söffe ! voll Milch-
raum , gieße es über alle die gehackten Sache«
und vermenge es gut . Dann nimm das aus¬
gelöste und rein gewaschene Bein , formire über
dasselbe die gehackte Färse in Gestalt des
Schlegerls , lege es in ein mit Speck , Zwiebel
und Wurzelwsrk belegtes Kastrol , . gieße ein
wenig Rindsuppe darauf , gib unten und oben
Glut , und dünste es so ganz gemächlich , bis eS
bräunlich wird ; und mithin ausgedünstet ist.
Dann nimm das Schlegerl aus der Soße , röste
inderseiben etwas Mehl , und gießeRindsupps
dazu , lasse eS gut versieben , feige eS durch ein
Sieb , gib , wenn du willst , einige Scham-
pkgnons dazu , und lege das Schlegerl darein , lasse
es nochmahks aufsieden , und dann gib es auf
dix Tafel , e§ nstrd köstlich sey^
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Lämmernes Schlegerl m !t Eingerührjen.

Nimm ein schönes fettes Schlegerl , richte
es ohne Kunst , aber reinlich zusammen , und
nachdem es gut gesalzen, stecke es an Spies ) unV
brate es schön braun . Inzwischen schlage ^ oder
r6 Eyer meinem Geschirre gut ab, gib 4 oder 6
von Graten gelöste und klein gehackte Sardellen
mit etwas grünen Petersill dazu , mache das EM-
gerührte gut gesalzen zusammen , und gib ' es >
wenn du es anrichtkn sollst, über das Schlegerl.
Es ist einfach , aber eine allgemein beliebte
Speise.

GlaßrrLes lämnrernes Schlegerl.
Gsb ein gut und sauber ausgewaschenes,

dann gesalzenes Schlegerl in ein mit Speck,
Zwiebel , Petersill - und Zellertvurzeln, gelben
Rüben und verschiedenen Gewürzen belegtes
Kaftrol, schütte halb Eßig halb Wasser daran,
und lasse es dünsten . Wenn du siehst , daß es
gmug gedünstet ist , dann nimm die Soße da¬
von , rühre ein paar söffe ! voll Mehl daran,
röste es , gib demnach Rindsuppe dazu , und
lasse es aufsieden , wenn dieses geschehen , treib
eS durch ein Sieb in das Anrichtgeschirr , und
lege das Schlegerl darein, doch so , daß es oben
nicht von derSoße berühret oder befeuchtet werde.

Inzwischen mache dir bie Glaßur auf folgen¬
de Art : Siede in einer guten RindsuppeeinPfund
Kalbfleisch, lege Petersillwurzen , Zwiebel und
gelbe Rüben daran , und lasse es langsam sieden.
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daß dle Suppe klar bleibt . WenneS gut gefottt«
ist , nimm es vom Feuer, lasse sie setzen, und
feige es durch ein Sieb ; setze es abermahl über
das Feuer, lasse es stark einsieden, gib endlich ^
von einer braunen Schü , oder Saftsuppe dar¬
ein , und lasse es abcrmahs sieden , bis sie zügig
wird , dann thue sie vom Feuer , und gieße sie
über den trockenen Obertheil des Schlegerls,
und sodann warmer auf die Tafel.

Von verschiedenen Mittelspeisen.
Eingemachten und Ragouts.

Farsirte kälberne Carbonnadel.

mm, so viel du brauchest , faiberne Schnitzel,
haute sie ab, und hacke sie klein , dann schneide
grünen Petersill, Limonienschaley, Mark , und in
Milch geweichte aber ausgedrückte Semmel-
schmolen untereinander, schlage z oder 4 Eyer
in ein Geschirr , gib so viel Löffel Milchraum,
als Eher sind , sammt etwas geftoffener Mußkat-
blüh dazu , und vermenge alles mit dem gemach¬
ten Fleisch ; formire dir aus der Färse kleine
Carbonnadeln , hast du eigene kleine Beinlein
dazu , so ist es gut , im widrigen Falle mache
sie dir aus Petersill oder anderen Wurzel, stecke
selbe in die Carbonnadeln, und lege sie in ein
mit Fette bestrichenes Kastrol, gib etwas Rind¬
suppe dazu, und lasse sie dünsten . Sind sie gut.



sp nimm sie daraus , und mache dir eine schöne
Einbrenn , gieße die Soße und Rindsuppe daran,
lasse sie gut versieben / lege , wenn du willst ,
Schampignons oder auch Maurachen daran,
richte die Koß über die Carbonnadel an , Mh
gib sie auf die Tafeln

Carbonnadeln auf dem Rost gebraten . '
Nimm ein kälberneS Rückerl , hacke es Rip-

pelw - is , wasche es reinlich aus , salze es gut ,
und lege es auf den Rost : brate sie in einer schö¬
nen Farbe mache dir eine gute Einbrenn mit et-
ryaS Petersill und klein gehackten Knoblauch , -
nimm auch ein paar gehackte Sardellen dazu,
und gib es in ein Kaftrol , lege die Carbonna¬
deln darein gib Butter und geriebene Mßkat-
nuß dazu, lasse es darinnen dünsten , drücke simo-
nierisaft darein , und dann gib sie auf den Tisch»

Carbonnadel in brauner Soße.
Bereite die Carbonnadel , wie du schon weißt,

und salze sie gut ein . Unterdessen mache in einem
Kastrol eine schöne Einbrenn , gib Butter , gerie¬
bene schwqrze Brod - B - ösel, ganz w -nig Mehl
und Limonienschaler, röste es, daß es ganz braun
wird , hernach schütte ein Glas voll guten Wein
und gestoßene Gewürznagerl darein , auch etwas
Rmdruppe , und lasse die Carbonnadel darinnen
dünstem Jst eS Zeic zum Anrichten drücke etwas
Nmouiensaft darein , und gibs auf die Tafel.

Auf eine andere Art.
Klopfe und salze sie; wenn nun das Salz gut
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eingedrungkn , überst « ube ste mit Mehl , lasse k« !
einem Kastrol etwas Butter heiß werden , lege sie !
darein , gib Zwiebel , Basilikum , Thimian -und
Lorberblatter dazu - und lasse sie darinnen dünsten . I»
Sind sie endlich schon gefärbt , gieße eist Glaö
Wein und Fleischsuppe darauf , und dünste sie
nochmahl , alsdann gib Kapern und Amonienschä-
1er dazu , lasse sie aufwallen / und richte sie an.
Kälberne Larbonnadeln in weißer Soße ^ '

Wenn du die Carbomiadeln zugerichtet hast,
dünste sie im Butter mir Zwiebel / bestaube sie mit
Mehl , gieße Fleifchsuppe und ein halbes GaS
Wein daran , lasse sie dünsten ; inzwischen bereite '
dir Schompignons , oder Maurachen , dünste sie
im Butter / nehme die Carbonnadel aus ihrer
Soße , lege sie zu die Schompignons , und feige
ihre erste Soße durch einHaarsieb darüber . Willst
du sie endlich anrichcen, lasse sie aufsieden , drücke
Anionietifaft daran , und gib sie auf die Tafel.

Anmerkung.
Auf diese Art können die kälbernen Carbonna¬

deln auch mit Spargel gegeben werden ; nur ist m
erinnern , daß zu ieuem fein geschnittener Pelersist
kommt , der Wein aber weggelaffen werde.

Die gespickten Carbonnadeln macht man eben
auf diese A t Man spickt sie nur auf einer Seite
mit sehr feinem Speck , dünstet sie , und gib sie ;
in dieser Soße auf die Tafel.

Farstrte schöpsene Carbonnadel.
Nimm schöpsene Schnitzel , hacke sie klein,

und so auch grünen Petersill und Hrnonienschäler»



Dann rühre zwey oder drei) Eyer , fapimk etwas
Pfeffer und Mußkalblüh unter die Färse , form !-
re Carbonnadeln , und stecke,wiebewußt/gemach,

, te Beinlein dare -n, bestreue sie mitGemmelbrösel,
lass sie in einem Kastrol mir Butter backen , gib
Limoniensoß, oder was sonst für eine, darüber,
und auf die Tafel . Man kann sie auch trockener
ohne Soße äufjedes Zugemiefe auf diese Art zu«

^ gerichtet legert.
Gedünste schöpftne Carbonnadel.

Wenn du die Carbonnadeln gut geklopfet und
dann gesalzen hast , sd belege ein Kastrol gut mit

> gefchmtlenen Zwirbeln , Petersillwurzen , gelben
Rüben , Lorberblättern uns verschiedenen Gewür¬
ze , gib die Carbonnadeln darein , und gleichen
Theil Wein , Wasser und Eßlg darüber , lasse
sie so lange darinnen dünsten , bis sie weich sind.
Dann röste einen Zwiebel im Speck ; mache auch
inzwischen eine leichte Cmbrenn , nimm Rind-
suppe dazu und lasse sie gut versicden ; endlich
thue die Carbonnadel aus der Soße , gebe die
Einbrenn darein , ^ind nachdem alles gut aufge-
sotten hat , feige dieselbe über die Carbonnadel,
lege den braun gerösteten Speck und Zwiebel
darauf , lasse es mitsammen aufsieoen, und richte
sie zur Tafel.

! FarsirLe kälberne Rouleaux , oder Vögerl-
Nimm kälbernes breites Fleisch , wasche es

- gut aus , dann theiie es ab ; eine Hälfte hacke
sehr klein, jo wie auch Kapern , Mark , Zwiebel,
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Limomensckaler sammt z .oder 4 Sardellen - ge- ^
würze eS , dann schlag z oder 4 Eyer ein un >. gut j
gesalzen, vermische sie mit der Färse . Danü !
schneide auS der zweyren Halste etwc,s langlichte >
Streife , befprange sie mit Salz , und sr ' iche die j
Färse darauf , rolle sie zusammen, hafte sie mit
einem kleinen Spril , daß sie nicht auseinander
fallen , besnniire ein Kastrol , gib Mark darein,
und lege das zusammgerollteFleisch darüber , lasse
es über dem Kohlfeuer dünsten , bis eS rhreeigenL
Soße macht, dann brenne eS mit Butter ein , und
gib Milchraum daran , lasse es noch ein ivtnig
dünsten , und befördere sie auf die Tafel . ^

Lämmerne Kerndel gespickt , und braun
gedünstet.

Nimm lammepne Kerndel , so viel du braue
chest, schneide den Gerade sauber hinweg , schiebe
baS Fleisch mit einem Messer gut zuräcke, spicke
die Kerndel « , und salze sie ein wenig . Belege
ein Kastrol mit Speck, Petersill , Zeller und gel¬
ben Rüben , alles zerschnitten, lege dieKerndeltt
darauf , schütte Wein , Eßig und Wasser i« glei¬
chem Maße darüber , auch verschiedenes geflosse¬
nes Gewürze dazu, decke sie zu, und lasse sie dün¬
sten, dann gib zwen söff lvoll Rindsuppe daran,
und nochmahl aufsiesen . Sind sie weich , nimm ,
sie heraus , und feige die Soße durch ein Sieb in
ein anderes Kastrol , gib Attofeln oder Oliven
darein , und lasse es aufsieden . Inzwischen lasse
in einemGeschirre etwas Schmalz oder Butter
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heiß werbe« , lege gestvffen^n Zucker darein , uni»
taffe ihn braun werden , gib ein kleines Löffepl
Rindsuppe daran , und lege die Kerndes mit der
gespickten Seite in den gebräunten Zucker , daß
sie eine schöne Gksiur bekötmnen. Wenn es dann
Zeit ist zum Anrichten , gib die Soße mit dtn
Artofeln und Olivett auf die Schüssel , lege die
Kerndel darein , und gib die übrige Glaße darü¬
ber , regulire bröcklicht geschnittene simonieri-
schaler um sie herum , und gib sie auf die Tafel.
Du mußt aber die Soße vorher kosten^ ob sie
genug Saure hat , im widrigen Falle drücke
(imoniensafc darein , und ^ du hast Lhre davosi
zu erwarten.

Lämmerne Schlegerl mit Weinschädling»
Nimm ein feines lätymerneö Schlegerl , ha¬

cke daS Grobe vom Bein hinweg , schiebe das
Fleisch zurück , damit das weiße Bein hervorsieht,
lege es in warmes Wasser , daß es weis werde.
Dann belege ein Kastrol mit Speck, und einigen
SchünkeNschnitzen , salze das Schlegerl , und gib
es darauf , auch Zwiesel und allerley ganzes Ge¬
würze, schütte wenig . Wasser und Eßig daran,
daß es aber daS Schlegerl nicht übersteige , bele,
ge es oben auch mit Speck , schneide Flußpapier
nach der Weite des KastrolS , lege es darüber
und den Deckel darauf , so bleibt es schön weiß,
und lasse eS dünsten. Inzwischen zupfe einen hal-
ben Weinschadlinq ab , nimm ein Stück Zucker
in ein meßingenesBeck , lasse ihn schön dicke sieden,



thu dre Wemschadling darein / und siede sie da- .
ririen, dann nimm sie heraus auf ein Teller . Ist
dasSchlegerl nun weich genug , so nimm es gleich¬
falls üuS der Soße , pfarze Semmelbrösel in die-
selbe , dock ' daß sie nicht zu dick werde . Zst es s
nun Zeit zum Anrichten , so feige von der Soß '
in die Weknschadling, lasse sie nochmahl «ufsieden,
lege das Schlegerl iü die Schüssel , gieße die So - ^
ße mit den Weinschadling darüber , und gib es !
zur Tafel «.

Lämmernes Schlegerl mit Kukumern.
Nimm ein lammernes Schlegerl , oder so viel

du bedarfst , und verfahre , wie b « y dem vorher¬
gehenden . DaNn belege das Kastrol . mit Speck,
Kuttelkraut , förberblatter , geschnittenen ZMe-
L-ihappej , Petersill und Zellerwurzen , gelben
Rüben , einem Zeherl Knoblauch , und allerley
gestoßenen Gewürzen , lege das Schlegerl dar¬
ein, gieße Wasser , Essig und Wein in gleichen
Theilen darüber , daß es dasselbe nur ein we-
nig übersteige , und , lasse es weich dünsten . !
Mittlerweile mache dje Soße : putze schöne Ku¬
kumern , so viel du glaubest zu bedürfen , schnei,
de sie in der Mitte auf vier Theile von ein¬
ander , nimm die Kern alle heraus , schneide sie ,
dann in die Runde etwas dicke, dünste sie recht !
weich im Butter . Ist das Schlegerl endlich auch >
weich , so nimm eS aus der Soß auf ein Teller,
und schütte mehr als die Hasste der Soß in die
gedünsteten Kukumern , die übrige Soß sammt
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dem Fette lasse emsieden, daß es braun welche,
staube 2 Löffel Mehl daran,l ^ ffe es etwas dün¬
sten , dann gib einen Schöpflöffel voll Rindsuppe

, daran , und feige die Soß von den Kukumern
dazu durch ein Sieb , lksse es mitsammen auf-
sieden , lege das Schlegerl in eine Schüssel,
die Kukumern darauf , und lasse die Soß durch
ein Si b darüber laufen , nochmahl aufsieden,
so ist es gut.

Glaßirteö lämmernes Schlegerl.
Dünste es nicht qar zu braun , -mache , wie

du schon gehört hast , eine braune Soße dazu.
Wenn diese fertig ist , so schlage sie durch ein
Sieb , lege dos Schlegerl darein , gib aber Acht,
daß eö oben nicht naß wer ) e . Die Glaß hiezu
mache also : Nimm ^gute Rindsuppe in ein Ge,
schirr , das drey Halbe faßt , lege r Pf . Kalb¬
fleisch darein , « in Happel Zwiebel, Petersillwur¬
zel und eine gelbe Rübe , lasse es ganz gemächlich

, sieden , damit eö nicht trübe werde, aber so lan¬
ge, bis alles recht gut ausgesotten ist ; dann nimm
es vom Feuer , lasse sie setzen, und durch ein Sieb
in ein Kaftrol laufen , setze es auf die Glut , und
affe es bis auf ein halbes Seitel einsieden.

> Dann gib zwey starke Eßröffelvoll Schü darein,
^ lasse es abermahl einsieden , bis es sich ziehet;

wenn eS anfängt Blattern ju werfen, so entferne
daß Feuer davon , sonst verbrennt eS sich . DaS
Schlegerl muß aber immer warm gehalten wer-

E
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den , richte es dann auf eine Schüssel , und gib
die Glaß darüber , so ist es gut.

Lämmernes Schlegerl mit kleinen
Zwiebeln.

Nachdem du dasselbe so zubereitet hast,
wie vorne die Lehre ist, so bereite dir ein Kastrol
mit Speck und Butter geschnürt und belegt , gib
Zwiebel , Zeller und Petersillwurzen auch gelbe
Rüben sammt allerlei ) ganzen Gewürze darein ,
lege das Schlegerl darüber , schütte halb Eßig
halb Wasser darauf , lasse es weich dünsten»
Dann putze kleine Zwkeberln sauber , lasse in ei¬
nem kleinen Kastrol ein Stück Schmalz heiß
werden , gib geflossenen Zucker darein , rühre
ihn bis er recht braun ist , alsdann lege die
Zwieberln .hinein , lasse sie weich dünsten . Wenn
nun inzwischen das Schlegerl weich gedünstet
worden , so nimm es aus der Soße auf ein
Teller , dieSoß aber lasse recht braun eingehn,
gib 2 Lössel Mehl daran , und dünste sie noch¬
mahl , dann schütte zwey Lössel Rindsuppe dar¬
auf , abermahl einsieden , feige sie durch ein Sieb,
Lhue die Zwiebeln darein , gieße es über das
Schlegerl , lasse eS nochmahl aufsieden , so ist
rS gut.

Lämmernes Biegel mit Habernudeln
gefüllt.

Nimm ein hinteres lämmernes Biegel , von
einemTuttenlammlein , untergreife das Vorschla¬
gerl wohl , dann löse all das Fleisch vom Bein,
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^ und lege in em Kastrol drey Schnitzel Speck,

so viel Schnitz ! Schänken , fünf Zeherl Schal¬
loten , und das Fleisch vom Schlegerl , lasse es

? aufderGlut ein wknig anqehen , hernach thue eS
^ auf ein Schneidbrert , gib von einer im Was¬

ser geweichten und ausgevrückten halben Kreuzer
Semmelschmole die Hälfte dazu, und schneide es
klein/zusammen , dann stosse es im Mörser,
schlage z frische Ener daran , salze rS, was recht
ist , und gib Mußkatblüh dazu , nimm den
Fasch aus dem Mörser , und lasse ihn stehn.
Thue in ein Kastrol einen Vierring Haber¬
nudel , gieße einen halben Schöpflöffel voll sie¬
dende Rindsuppe darauf, sitze es auf . die Gluth,
rühre es mit dem Nudelschäuferl immer auf,
habe aber acht , daß die Nudel ganz bleiben,
und sich unten nicht anlege « . Hernach thue etli¬
che Schnitzel Marf darein , und lasse es mit
dünsten, setze die Nudeln vom Feuer , lasse eS
anSkühlen. Inzwischen schneide das übrige Mark
und etwas Schänken gewürfelt , gib ein wenig
Salz und Mußkarblüh wie auch 2 Eyerdötter
dazu , und fülle das Vorschläge ! mit dieser Fülle,
nähe es zu, bestreue das Schneidbrett mit Sem¬
melbrösel , formire die Hälfte des Fasches zu

> einem Schlegerl , und unter das Bein gib die
! übrige Fülle , überstreiche eö mit dem Rest

des FascheS , damit es einem Schlegerl ähnlich
sehe, belege eine Brattpfanne mit Speck , salze
das Biegel gut ein , lege es darein , das Vor-
schlägerl lege gut mit Butter an, das Schlegerl

E s



aber bedecke mit Speck , setze es hernach kn den
gehißten Ofen , und lasse es bey einer halben
Stunde ganz gemächlich braten , damit es eine
schöne Farbe bekomme ; du mußt es aber im¬
mer mit Butter schmieren , daß es schön resch
bleibt . Wenn du eS dann anrichten willst,
brenne Butter darauf , so ist eS fertig.

Gefülltes Rostbrate ! .

Nimm z 1/2 Pfund Nostbratel , oder so viel
du brauchest, k opfe es gut mit dem Messerrücken,
und salze es gut ein, - dann mache die Fülle:
nimm das halbe Pfund Nostbratel , hacke eS
ganz klein , alsdann mische klein zerschnittenen
grünen Petersill , Zwiebel , zwey Zeherl Knob¬
lauch , und auch klein geschnittene oder besser zu
sagen gehackte bimonienschäler , salze alles gut,
rühre dir Färse mit Milchraum ab , daß sie sich
gut streichen laßt ; dann gib von der Färse auf
ein Stück Rostbratel , und lege ein anderes Stück
darauf , speile eö auf vier Theilen zusammen, und
so verfahre , so viel du Stücke Fleisch hast . Be¬
lege ein Kastrol mit gelben Rüben , Zeller,
Petersillwurzeln , Kuttelkraut und sorberblat-
ter , lege das Nostbratel darauf und allerlry
Gewürze dazu , lasse es weich dünsten , lege
es dann auf eine Schüssel , die Soße aber
lasse schön braun eingshn , staube Z gute Koch¬
löffel Mehl daran , lasse sie nochmahl sieden , fei¬
ge sie über das Nostbratel , gibeS nochmahl über
die Glut , lasse es aufsieoen, und so ist es bereitet.

l
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Frikaßi 'rte lämmerne Füßel.

Senge die Füßel über dem Feuer sauber ab,
dann schere und putze sie , daß sie rein sind , stu¬
tze sie, und blanfchire sie nochmahl . Hernach siede
sie mit Wein und Speck , daß sie weich werden,
wenn sie weich smd , nimm sie aus dem Sude,
lasse Butter zergehn , gib wenige klein geschnitte¬
ne Schalloten hinein , und lasse sie ein wenig dün¬
sten, lege die Füßel dazu, und schütte einen söffel
voll Suppen darauf , und lasse sie ein paar Va¬
terunser lang darin kochen. Wenn d" sie an-
richten willst , so legire sie mit Eyerdötter und
Amonirnsafc und sie sind fertig.

Eine Frikaße zu machen.
Nimm ' in ein Kastrol , oder kleines Rekndel,

so viel Eyerdötter , als du mehr oder weniger
Frikaße zu machen gedenkest , lege ein Stück
Butter daran , und ein kleines Schöpstösserl voll
Mchl , drücke den Saft von einer ganzen simo-
nie hinein , vor dem Anrichten schütte die Soß
vom dem Gedünsteten , zu dem du die Frikaße
machest , daran , rühre alles gut ab , setze eS
auf eine Glut , und rühre es beständig und so
lang , bis sie dicke wird , lasse es aber nicht
mehr sieden , dann richte die Speise in eine
Schüssel , und gieße hie Frikaße darüber.

FrikaßirLe Kalberfüße.
Die Kälberfüße müssen vorher geputzt ürch

gesotten werden , dann zerschneide sie in Stücke , ^
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lasse etwas Butter in einem Kastrol zergehen,
sa ẑe die Füße , was recht ist , ur - lege sie in den
zerlassenen Buttcr , gib Mußkacblüh , eine halbe
Petersill , Wurzel und auch Zeller sammt einer gel¬
ben Rübe dazu hinein , und lasse sie dünsten
Ley zuqedeckcen Kastrol , dann staube einen
Kochlöffel Mehl daran , und abermahl dünsten,
gib endlich einen halben Löffelvoll Rindsuppe
darauf , lasse es ein wenig aufsieden. Willst du
sie endlich anrichten , so Verfahre mit der Fri-

. kaße , wie du vorne die Lehre hast.

Frikaßirte junge Hühner . '
Schneide geputzte Hühner in vier Theile,.

D lasse etwas Butter in einem Kastrol zergehen,
wasche unterdessen die Hühner sauber aus, lege
sie in die zerlassene Butter , nachdem sie gut ge¬
salzen worden, und gib ein wenig Mußkarblüh,

' Petersill und Zellerwurzel, eine ge ' be Rübe dazu
hinein, decke das Kastrol zu , und lasse sie auf
der Glut weich dünsten ; dann staube einen Koch¬
löffel Mchl daran, und dünste es noch ein wenig,
gieße hernach einen halben Schöpflöffel Rindsuppe
darein, und abermahl ein wenig sieden , und dann
bereite die Frikaße : zu welcher du so viel Eyerdöt-
ter zu nehmen hast, als junge Hühner sind, und
verfahre , wie vorne die Lehre sagt.

Lämmernes Fleisch in Frikaße.
Das lammerne Fleisch wird eben so gemacht

mit der Frikaße, wie die Hühnln nach der Lehre,
uyd auch so gedünstet.
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Hühnl mit Krebsen gefüllt / und gebraten

in der Kremsoß.
Nimm geputzte und untergriffene Hühnln,

^ so viel du brauchest , wasche sie sauber aus , und
! salze sie. Nimm auf 6 Hühnln 20 in Salzwasser

übersottene Krebsen , löse die Schweife aus , und
. machedirvon den Schalen 1/2 Pfund Krebsbut-

rer ; schneide die Schweifel sehr fein , treibe dann
einen Vierring Kreböbutter ein wenig ab , rühre
um i kr . in Milch geweichte und ausgrdruckte
Semmclfchmolen darunter, schlage 6 ganze Eyer,
jedes gut verrührt , daran / ( man rechnet auf je?
des Hühnl i Ey ) hernach die Krebsfchweifel
ebenfalls dazu , salze alles gut , und fülle dk
Hühnln , speile sie , stecke sie an den Spieß,
und brate sie, begieße sie auch,öfters mit Krebs¬
butter . Inzwischen mache die Soße : nimm
1/2 Pfund kalberneS Schnitzel , haute es ab,
und dünste es in einem Stückfein zerlassenen
Kreböbutter , staube dann zwey kleine Koch¬
lössel voll Mundmehl daran , schütte eine Halbe

, gesottenes Obers daran , und lasse es gut ver¬
sieben . Sind die Hühnln endlich gebraten , ss
richte sie auf eine Schüssel , falze die Kreme
ein wenig , feige sie in die Schüssel , und lege

i die Hühnln darein.
! Hühnln im Blut.

Steche Hühnln ab , so viel du brauchest,
fange aber das Blut reinlich in ein Geschirre,
mit etwas Eßig vermischt behalte es auf. Danke
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putze die Hühnln sauber , und nachdem sie aus¬
genommen und gewaschen sind , kannst du sie in 4
Theile zerschneiden , oder auch ganz lassen , ( affe
in einem Kastrol ein Stück Butter zergehn ^ lege
die Hühnln darein , gut eingesalzen, gib qeftossme s
Nagrxl , Mußkcttblüh und ( imonienschaler, von '
jedem etwas weniges dazu, und düyste sie zage- >
deckt ; wenn sie weich sin ) , staube 2/Kochlöffel !
Mehl da - an , lasse sie adermahl vünstrn , dünn
schütte einen Schöpflöffel voll Rir ' dluppe daran,
und endlich das Blut , lege ein Stück Z - cker dar¬
ein , lasse alles gut versieden , und richte sie an.

Hühnln in der Buttersoße.

Nimm Hühnln , so viel du bedarfst , putze
und reinige sie vollkommen, nehme ihnen dieHäi-
se weg, und zerlege sie in vier Theile , löse sie sc*
wohl von großen als kleinen Beinen , formkre dir
aus dem Fleisch ein Schlegerl , binde es mit Zwirn
zusamm , dann belege ein Kastrol mit Speck,
Petersillwurzel , gelben Rüben , lege die Hühnln
sammt den ausgclösten Beinen hinein , salze eS
wenig , und lasse sie mitsammen dünsten . Sind
sie endlich gedünstet , so lege sie auf eine Schüssel
heraus , mache eine Butterfaß , aber von der
nahmlichen , worin sie gedünstet worden , dazu, du
kannst auch gedünstete Schampignons mit grünen
Petersill darunter nehmen , richte diese Soße über
die Hühnu », lasse es mitsanimen aufsieden , und
gib sie auf dte Tafel.
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Hühnln mit Schwammen.

Putze deren , so viel du sollst. Belege ein
Kastrol mit Speck, spanischen Zwiebel , Simonien-

„ schaler , lege die Hühnln dazu , und braune sie
j gelbdann  nehme Petersillgrün , Schallotten,

Rockambol , schneide alles ganz klein , lass« diese
! Stücke im Butter dünsten , bestaube sie mit etwas

Mehl, zerschneide geputzte Schampignons, Mau¬
rachen oder auch gute Bilßling , und gib sie in de«
Butter , gieße gute Rindsupp: und von der Soße,
worinnen die Hühnln gedünstet hab -n , und lasse
es mitsammen gut ühersieden , richte die Hüh-
nein in eine Schüssel , und die Schwammen But¬
tersoße darüber , so sind sie gut.

Harlekin Hühnln.
Nimm w ' is und sauber geputzte Hühnln,

mache sie auf, und reinige sie , stecke die Füßel
in den Aufschnitt , schneide die Flügel und die
Halse ab , braune sie im Butter , lege sie als-
d mn auf ein Brett,  und lasse sie auskühlen.
Dann löse ihnen das Fleisch von der Brust ; wei¬
che die Schmole von einer Kreuzersemmel inr
Wasser , drucke sie aus macke von 6 Eyern

^ ein E ngcrührteb mic Krebsbutter , und schnei-
, de das Bruststttsch , die Semnn ' l und daS

Elnzeeührte zu einem feinen Färse, oder söge,
nannten Falch , mit diesem bekleide die auSge,
lösten Hühnibrüste wieder , bestecke sie mit ge¬
schnittenen Krebsenschweifeln , lege einem jeden
Hühnt den Kops mit dem Schnabel abwärts «uf



die Brust , umwickle jedes so zugerichtet mit
einem Netze ; macheeine Soße nirtKtebsbutter,
GchampignonS , Spargelköpfen und Ragout,
und gib sie in solcher , nachdem du das Netz von
jedem abgenommen hast , gut übersotten auf die
Tafel . '

Anmerkung.
Wenn der Fasch gänzlich geschnitten ist , ft

kannst du noch 2 ganze Eyer daran schlagen.

Hühnln in grüner Soße.
Nachdem du die Hühnln nach Erforderniß

hollkommen gereiniget hast , schneide ihnen die
Halse und die Flügeln ab , stecke die Füße ein,
watts in die Aefnung , speile sie , und blau,
fchire sie ein wenig , lege sie dann in frisches
Wasser , damit sich der Faum abspiele . Dann
belege ejn Kastrol mit Sveck , einem Zwiebel,
Happel , einer gelben Rübe , alles zerschnitten,
und ganzer Mußkatb !üh,wenn du nun dieHüh-
«eiy eingesalzen Haft , lege sie darein , gib Speck
darüber , gieße ein Glas Wein und wenig Rind¬
suppe dazu , und lasse sie auf dem Kohlfeuer
bey einer Viertelstunde ganz gemächlich eingehn,
oder dünsten . Inzwischen bereite die Soße : fasse
ein gutes Stück Butter in einem Geschirre zer-
gehn , gib einen söffe ! Mehl darein , und ein
wenig anlaufen , habe aber , acht , daß es nicht za
braun werde ; dann schütte Rindsuppe dazu , und
lasse es in dek Dicke einer Eiprriachsoß werden,
salze eS- gib Mußkatblüh dazu , und drücke vor?
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einer tkmom' e den Saft daran . Alsdann nimm ei¬
ne qute Handvoll aby -zupften grünen Petersill,
ftoffe ihn fein , gieße etwas Wasser dazu,
und treibe ihn durch ein Tuch , damit eS ein

^ schön grüner Saft werdet thu ihn in die
Soße , und lasse ihn mit ihr versieben . Ist es

! nun Zeit zum Anrichten , gib die Soße ' in eine
^ Schüssel, die Hühnln darein , so sind sie fertig»

Anmerkung.
Du mußt dein Augenmerk fest darauf wenden,

daß die Hühnlein immer schön weiß bleiben.

Hühnln auf wälsche Art.
Zertheile die Hühnln , salze sie ein , schneide

Gp " ck gewürfelt , röste ihn schön gelb , gieße
Makaronisuppen darauf , gib Gewürze dazu,
und lasse sie darinnen gut dünsten . Sind sie weich
genug , und es ist Zeit zum Anrichten , so gib
in ein Kastrol 2 Eyerdötter , 2 Llöffelvoll Eßig,
wenig Gemmelbrösel , sprudle es ab , gieße die
Hühnlfoß daran , verrühre es gut , und gieße eS
wider an die Hühnln , lasse es nochmahl auf¬
sieden , so sind sie fertig.

Hühnlein oder Tauben in französischer
Soße . ..

Zerschneide sie wohl und rein geputzt in vier
Theile , salze sie , wende sie im Mehl um , und
hacke sie in Schmalz , aber nicht zu braun ; dann
gib sic in ein Kastrol , gieße halb Suppen , halb
Wein daran, auchetwas Pfeffer, Mußkarnuß



und Mußkatbläb dazu , und lasse es Mltsam-
men versichert. Wenn sie gesotten sind , so lege
sie auf eine Schüße ! heraus , schlage z Eyer-
dötter in einKaftrol , lege Hutter dakan, !pruvle es
durcheinander , daß es nicht zusamm lauft , drücke
^imo -üensaft darein , auch Mußkatnuß und Muß,
katblüh , und belege die Hühnln oder Tauben
Mit himonienscheiben, gieße die Soße darüber,
und gib sie auf die- Tafel.

Anmerkung.

Man kann sie auch so machen : Man backet dre
Hühnln nicht , sondern -schlägt sie nur , oder ge¬
viertheilt , oder auch ganzer in das Netzel rin
Mit sarnmt Speck , Kapern . Mußkatblüh und
Pfeffer , und laßt sie im Wein und Ntndsuppen
siede » ; ist es Zeit zum Anrichten , so verfährt
man mit der Soße , wie oben gesagt . Auf diese
Art werden auch die alten Hühner behandelt , die
man trockner gibt . Noch ist zu erinnern , daß
etwas Roßmarin in das Netzel gegeben werden
kann.

Weißgedünste Hühnln.

Nimm aus den Hühnln das Brustbein heraus,
speile sie und salze , was recht ist. Belege das
Kastrol mit Speck , Petersillwnrzel , Zeller , gel¬
ben Rüben , und einem Stückel ganzer Muß-
katblüh , lege die Hühnln darauf , 'bedecke sie
aber gut mit Speck , schütte fingergliedhoch Rind¬
suppe dazu , belege das Kastrol mit Papier und
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Hann deck/ es zu , lasse es auf gleicher Glut
gemächlich dünsten , bis sie weich sind » Dann
nimm sie heraus , bedecke sie mit dem Speck,
der im Kastrol war , damit sie weis bleiben,

^asse die Fette in dem Kastro ! eingehen , doch
immer ohne gäherHrtze , daß es nicht braun werde,

> staube etwas weniges Mehl daran , gib Rind-
I suppe dazu , lasse es gut versieben , lege endlich
^ Artofeln oder Oliven in die Soße , saure sie
> mit Limoniensaft ; ( oder lege Schampignons
> daran , bey diesem muß aber die Soße nicht

mehr mit simoniensaft gesauret werden ) lege
den Speck von den Hühnln weg , gib sie in eine

^ Scküßel , feige die Soße darüber , lasse es noch«
mahl aufsieden , so sind sie gut.

Farsirte Hühnln.
Sobald die Hühnln nach Erforderniß geputzt

^ und innen sowohl als auswendig gereiniget sind,
' so schneide sie auf dem Rücken ganz auf , löse

die Beiner alle heraus bis auf Bügeln und
Flügeln , auch der Kopf muß am Hühnl blei-

! den . Dann mache die Färse : überbrenne zwey
kalberne Briese , nimm 2 Schampignons , grü-

' nen Petersill , eine Schallote , etwas Mark,
wenig in Milch geweichte Semmelschmole , gut
ausgedrückt , mache ^ von zwey Eyern ein lindes
Eingerührtes , schneide alleH mit dem Schneid¬
messer so fein , als möglich , salze es , gib Muß-
katbiüh daran , und fülle die Hühnln , nahe sie
alsdann zusammen , .wo ein <och ist , als bey
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den Bügeln und Füßeln , da speise es , wie
ein anderes Hühnl . Dann gib in ein Kastrol
etliche Blatter Speck und Kernfttte , gelbe
Rüben , Petersillwurz - n , Zwiebeln , aber alles
geschnitten , ganze Mußkatblüh , und lege die
Hühttln darauf , lasse si ? gut dünsten , gib auch
etwas Rindsuppe dazu . Dann macke eine
Butter - Einbrenne , feige die Suppe , worinN
die Hühnln gesotten haben , in diese Einbrenne,
und lege SckampignonS oder Spargelköpfe dar¬
ein , ziehe von den Hühnln die Spelle aus , le¬
ge si : in diese Soße , lasse es noch ein wenig
aufsieden , ziehe die Fetten heraus , und richte
sie an.

Hühnln mit Ragout.
Nimm die Hühnln , so viel du brauchest,

sauber und gut aus , wasche und reinige sie,
löse die Beiner alle aus , nur daß das Fleisch
und die Haut bleibe , der Kopf aber , die Flü¬
gel und die schwarzen Füße mäßen daran blei¬
ben , dann mache das

Ragout.
Nimm überbrennten klein geschnittenen Spar¬

gel und geschnittene Schampignons , dünste
diese zwey Stücke im Butter mit grünen Pe-
tersil ! ; dann nimm einen Obergaum , 6 lammerne
Briefe ! , 2 kalberne Ohren , auch KrebSschwei-
fel , schneide alles klein gewürfelt , die Ohren
aber länglicht , dünste diese 4 Stücke im Krebse
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Hutter , und mische den gedünsteten Spargel
und Schampignons darunter , ist dies genug ge,
dünstet , so fülle die Hühnln , nahe sie zu , und
binde ihnen die Halse auf die Äruft , lege sie
sammt den Beinen in ein Kastrol, das mit Spetk,
gelben Rüben, Zeller - und Petersillwurzeln, ei,
nem halben Zwiebel , Gewürze , und einem
Brö . ckel Butterbereget ist, dann gib die Hühyln
darauf , schütte einen halben Löffel Rindsuppe
dazu , und bedecke sie , kaffe sie auf der Glut
eine Viertelftund dünsten , dann lege sie auf
eine Schüssel heraus , ziehe die Federn aus;
setze das übergebLiebene Ragout auf , staube
2 föffel Mehl darein , lasse es dünsten , dann
gieße einen halben Schöpflöffel Rindsuppe in
die Soße , wvriyn die Hühnln gedünstet , feige
sie durch ein Sieb in das Ragout , lasse es ein
wenig aufsieden , schütte sie über die Hühnln
auf eine Schüßel , und dann noch ein wenig
über die Glut gesetzt , und auf die Tafel » ,

Haselhuhn mit Artofeln.
Nimm ein schön fettes Haselhuhn , putze es,

dann nimm es reinlich aus , und mache aus ih,
rer eigenen feber mit geschabenen Speck , Scham,

^ pignon und dem Krautelwerk eine feine Färse,
gib sie in das Haselhuhn hinein ; dann binde
das Haselhuhn mit Speck , dünnen Schunken,
schnitten und Papier gut ein , stecke es aq
Spieß , und brate es im Saft . Inzwischen

. schneide Artefelü blättlicht, blasire es ein we-
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mg mktProvanzerähl und Pertramessig , gib auch
etwas weniges Suppe dazu , uns Usse sie dün-
sten , feige dann die Ferre herab , grb Omo-
uiensafc daran , und richte cs über das Haselhuhn
nachdem du Speck und Schunken abgewickelt
hast , an , und gibs a ch die Tafel «,

Rebhuhn in der Pomcranzem Soße.
Wenn die Rebhühnln gut geputzt , in , und

auswendig gerciniget sind , besprenge sie mit
Salz . Nimm kälberneS Fleisch , ein Stücke!
Speck , Rindfetten , ein Happel Zwiebel, Limo¬
menschäler , und schneide dieß alles zu einer
Färse , gib Gewürznagerl , Mußkatbläh , Pfeffer
und Salz dazu , und fülle dieß Rebhuhn voll
damit , speile eS zu , und belege ein Kastrol
mit Speck, Rindfette , Butter , Zwiebel , Lor-
berblarcer , Roßmarin , und lege dieß Rebhuhn
in die Mitte , lasse es ganz gemächlich dünsten,
wende es zuw> ilen um , bis es weich wird.
Mittlerweile mache dieSoß ? : Lege in ein Ka¬
strol ein Stück R ndfl isch , Rindfette , ein Stück

-Butter , ein Happel Zwiebel , Zeller , Petersill-
würzen , Lorberblatter , Roßmarin , und lasse
alles mitsammen dünsten , bis iS bräunlich wird,
dann schütte einen Schöpflöffel voll Rindsuppe
daran , auch wenig Wein und Limovienfafc,
lasse es gut mitsammen verdunsten ; mache dann
eine schöne braune Einbrenne , brenne die Soße
ein , und wenn sie versottcn ist, lchlaq sie durch
rin Sieb . Wenn es nun Zeit zrim Anrichten ist.
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rimmein nußgroßes Stücklein Butter , walze es

? im Mehl / dann schneide frische Pomeranzenscha-
!er , ganz klein, drücke sie in den mitMehl gewalze-

, , neu Butter , und lege ihn in diese Soße , lasse^ sie
> ein Mahl aufsiedey, nimm das Rebhuhn aus dem

Kastro ! , kaffe die Fette davon abrinnen , lege
^ es auf die Schüße ! , gieße die Soße heißer dar-
! über , und gib es auf die Tafe ' .
! -
! Frikadon mit Sauerampfer : .

Schneide von einem kalbernrn Schlege ^ runde
dicke Schnitzel, 7 oder 8 Stücke , spicke sie mit
dünne geschnittenen Speck g ?.nz enge und dicke,
lehe sie dann in frisches Wasser , hernach in ein
Kaftrol , und gieße warmes Wasser darauf , las¬
se eS ein Mahl aussirden , säume es ab, und lege

1 es wiederum in frisches Wasser . Dann belege
^ ein Kaftro ! Mit Speck , blattlicht geschnittenen
l Petersiüwurzen , gelben Rüben , wenigSchünken,

auch Ingwer , Pfeffer , Mußkatblüh , Zwieb ; ln
und noch etwas kälbernsn Fleisch, das gespickte
Fleisch darüber , bedecke es mit Papier , und
lasse es ein wenig auf der Gluth anziehen ; gieße
dann etwas Suppe daran , und lasse es weich
dünsten, wende es aber nicht um, das gespickte
muß allzeit unten liegen. Dann feige die Goße
in ein Kastrol , lasse es ganz bräunlich und etwas
dicke sieden , lege . die Schnitzeln mit der gespickten
Seite in die Glaße ; dann dünste 2 gute Hanovoll
Sauerampfen im Butter ^ inzwischen lasse in ei-

! mm andern K aftro ' nur nußgroß Butter zerges



82

hen, nimm wenig Schänken , ein Vierte ? von ei¬
nem halben Zwiebel , Petersillwurzel , gelbe Rü¬
ben , lasse es darinnen anlaufen , gib einen hal¬
ben Löffel Mundmehr d ^zu , und lasse es mehr - , ^
mahl anlaussen , dann gieße eine halbe Schalle ,
Obers daran , und setze es gleich auf ein gabes
Kohlfeuer über dien Windofen , rühre es bestän¬
dig , bis es so dicke wird , wie ein dünnes Koch ;
hernach feige LS in den "gedünsteten Saueram¬
pfer , lasse es gut aufsi 'eden , dann richte sie in " ;
die Schüße ! an , setze die Schnitzel , so in der ^
Glaße sind , auf das Feuer , damit sie auf der ^
gespickten Seite eine schöne Farbe bekommen , ^
und lege sie also in die Soße . ^ ^

Speck -Knöttel . s
' Nimm um 4 Kreuzer Mundsemmeln , reibe §
die Rinden ab , schneide sie klein gewürfelt , thu /
sie in ein Kastrol ; nimm auf jede Semmel drey ^
Eyer , schlage sie in ein Geschirr , sprudle sie ^
gut ab, schütte eine Halbe Milch dazu, sprudle eS ^
abermahl , und schütte sie über die Semmel , gib j ^
Salz und fein geschnittenen grünen Petersill dar - g
ein, rühre es gut untereinander , und lasse eS ^
eine gute ha ' .be Stunde weichen. Schneide 1/2 ^
Pfund Speck , lasse ihn in einem Pfandel aus , h
und schütte ihn über die Semmel , rühre ihn ! ^
mit selben gut ab , und formire die Knütteln , I ^
lege sie in einsiedendes Wasser , oder auch Suppe , h
und lasse sie gegen einer halben Stunde sieden , l ^
dann gib sie auf eine Schüße ! , garnire sie mit ! ^
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Kaiserfleisch , oder auch mit frisch gesottenen
Schweinen - aber nur wenig Suppe dazu.

Anmerkung.
Auf diese Art kann man sie auch als Suppe

geben, nur bleibet alsdann das Fleijch weg.

Französische Stafade.

Nimm sungenbratel oder ' Scherze ! auf so viel
Pfund , als du willst. Ist cs ein Scherzet , so
kiopfe es , ziehe dort und da grob geschnittenen
Speck ein , der vorher in Salz , G . wüpz^ und
allerley Krautern eingrwalzen worden ist . Be,
lege ein Kastrol mit Speck , zwcy Stücke ! ge¬
schnittenen Kohrüben , zwcy w <rß ; n Rüben,
grünen und blauen Koh ' , Zrller sammt den
Grözeln , gelben Rüben , Petersillwurzen , einem
Happel spanischen Zwiebel , z Zeherl Knob,
iauch , dann ^orberblat , Kuitelkraut , Kerbel-
kraut , Prrtram , und lege das Fleisch dazu,
salze es recht gut , schütte mehr rothen Wein als
Eßig daran , damit es über das Fleisch zusamm-
gehe . Dieses muß den Tag zuvor , oder am
nahmlichenTage sehr früh gemacht werden , da¬
mit das Fleisch, und das Grüne weich genug wer¬
de. Ist es dann so , wie eS /oll , so lege e6 auf
eine Schüße !, gib in die Soße eine Brodrinde,
und lasse es versieben , dann si ige die Soß und
das Grüne in ein Sieb , schlage es gut durch s
und gib es über das Fleisch , lasse cs auf der
Schüße ! nochmahl aussieden , dann ist es gut.

' L 2 .



Anmerkung.
Bevor das Fleisch in dem Kastrol zum Dunster?

aufgesetzt wird , ist nicht zu vergessen, das gestoße¬
nes Gewürze darein gegeben werde . Uebrigens ist
die Rücksicht immer zu nehmen , daß derley Zürich-

. Lungen sich nach der Menge der Personen ein¬
schranken müssen, und daß man sie . w einiheile,
daß die Speise auch in .kleiner Portion , doch allzeit
das werde, was sie in großer hätte werden sollen.

Schnepfen mit Salmi . >
Nimm Wald - oder andere Schnepfen , stam-

mire sie sauber , nehme das Schnepfenkott heraus,
und brate sie hajb in Saft - Dann schneide ihn
Biegelweise , löse die Berner aus,stossef : e sammt
den Kopf , gib alles zusamm in ein Kastrol,
schütte ein G !aS Burgunder oder anderen roth ?n
Wein darauf , und lasse es sieden . Dann nimm
L^ öffel gute Allis , bittere Pomeranzenfchaier,
und lasse es mitsieden ) dann treibe die Soße
durch ein Sieb oder Tuch , und lhu es wieder¬
um zu die Schnepfen , setze es auf starke Glut
und lasse es obermahl dünsten. Kurz vor dem
Anrichten drücke etwas Limoniensaft darein,
und gib sie.

Filets von Haasen.
Schneide schöne lange Streife aus dem Haa§

senrücken , spicke sie gut und fein, lege sie in eine
aute Sur mit Provanzeröhl und Pertrameßig,
Krautelwerk , auch einigen Schünkenstücken,

ü
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Und dünste sts darinnen , wenn sie etwas gedün¬
stet sind , lege sie kn eine Glaße , mache eine
Sur mit kleiriea französischen Zwieberln gut
pikant , gib sie darein , so sind sie fertig.

Poulaxd mir Austern - Soße. ^
Nimm ein schönes Poulard , und formire es,

löse es von Beinen , und/mache einen schönen,
weißen Kasch / lege sie damit wieder ganz an,
und mache die Soße . Nimm Butter , lasse ihn
zergehen , und dünste die Austern darinn , rühre
dann in dem zerlassenem Butter Mehl , und gib
etwas Suppe darein , lege das Poulard dazu,
und lasse es mitsammen gut dünsten , wenn es
weich ist , lege es heraus , gib in die Soß ein
Glas voll weißen Wein , und lasse es aberMahl
dünsten , dann rühre 4 Eyerdötter in etwas
Butter ab , gieße die Soß mit den Austern
darein , und rühre sie beym Koh ' feüer , bis sie
aufkochen will , gib Littroniensaft darein , rühre
eö gut , und schütte es über das Poulard in der
Schüssel - besprenge es mit Gewürz , und gib
es auf die Tafel.

Kapaun mit Austern gefüllt.
Nachdem du den Kapaun ordentlich aufge¬

macht , und zugerichtet Haft , so untergreif ihn,
dann nimm geputzte Austern , Z oder 4 Sardellen,
und die 6eber von Kapaun ^ lasse sie ein wenig
im Buttor dünsten , hacke « lleS ganz klein , gib
Mark und Gewürze dazu / fülle dMit denKa,
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paun, und süss' ihn langsam am Spieß braten.
Man kann ihn auch auf di <se Art mit Müscherln
geben.

Filets von Kapaunen mit Austern . " '
' Dratte Kapaunen in Saft , lasse sie ansküh-

len, schneide die Brüste heraus , ziehe die Haut
ab , schneide schön dünne Schnitzeln daraus so
groß als es seyn kann . Zörlasse in einem Ka-
strol ein Stück Butter , gib einen söffet Mehl s
darein , lasse es ein wenig anlaufen. Dann
schütte gute Nindsuppe darauf , daß es in der
Dicke wird , wie «une f ? ine Einmachjuppe , gib
wenig Salj und Mußkalblüh dazu . Liege die
Kapa :rwn chnitzrl dann in einKastrol , feige
die Seße darüber , drücke von einer Simonie den
Saft darauf , lasse in einem Pfände ! cin Stück¬
lein Butter zergehn , gib 2A Austern darein,
lasse es ejn klein wenig anlaufen , und thu ed
auch in das Filtt . Wenn Zeit zum Anrichten
ist , sitze das Kastrol auf die Glut , lasse eS
pockmahl äufsieden , richte es auf eine Schüße!,
und gib es zur Tafei . ^

Filets von Indian mit Artofeln.
Dieses wird durchaus gemacht , wie das Fi - ^

let vow KapauntN , nur daß jenes mit Austern !
ynd dieses mit Arsofeln gegeben wird . Diese
Werden geschalt, llacweis geschnitten, und kosne
wen statt den Austern in die Butter.
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Kapaun mit Müscherln.

Nachdem der Kapaun ordentlich gebraten,
so mache die Soße -dazu auf folgende Art:

» Schneide ein Zeherl Knoblauch , ein wenig grü-
nen Petersiil , Linionienschaler , spanischen Zwie¬
bel , und drey bis vier von Graren gelöste schö¬
ne Dardellen recht fein untereinander , rühre
dieß alles mit einem Stücke ! Buttel ab , mache
eine schöne gelblichte Einbrenn , rühre das Au-
samknengehackte darein , gieße Rindsuppe dar¬
an , lasse eS gut aufsieden , nimm demnach
Müscherln , wasche sie in weißen Wein aus ,
dünste si^ im Butter , lege sie ganz oder aus¬
gelöst in die Soße , richte den Kapaun auf eine
Schüssel , und gieße die Soße mit den Müscherln
darüber , so wird er schmecken.

> Hirn - Würstel.
Haute ein kalbernes Hirn sauber ab , lasse eS

ein paar Mahl gut übersieden , dann zerdrüxke eS
mit einem Messer , treibe etwas Butter in der
Größe eines Eyes ab , gib daS Hirn hinein , auch
einen halben Viertkng klein gestoßene Mandeln,
2 soth klein geschnittene Citronade , in Milch ge¬
weichte halbe Kreutzersemmel - Schmole ; dann

, schlage 2 Eyerdötter , jedes gut verrührt , dar¬
an , dunke Oblat in das Wasser , streiche von dem
Gemenqsel nicht gar zu dicke darauf , schneide eS

^ in z Theile , rolle eS zusammen , schlage Eyer
- gut ab , tunke die formirten Würstel darein,

besäe sie mit Semmelbrösel , backe sie aus dem
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Schmalz !, und alsdann mit Zucker bestreut gib
sie auf die Tafel.

Leber - Würstel.
Diese werden auf eben die Art , wie die Hirn - " '

würstel gemacht , mit dem einzigen Unterschied,
daß statt dem Hü n bey diesen Ganö - oder etliche
Hünnerlebcr genommen werden.

Blut - Würstel.
> Nimm einen Vierting frischen Speck , und !

einen Vierling schw ineneS Bauchfici sch , lasse ^
beyde bcy einer Viertelstund sieden dann schneide
eS auf einem Brett recht klein , nimm auch von
einer halben Kreuzersemmel die Schmole würfe !,
artig geschnitten dazu , ein^- Seitel Schweinen,
blut in ein Hafers , gieße ein Seite ! gutes OberS
darein , und das Geschnittene dazu , etwas Mayo,
ran , Pf ' sser Mußkatblüh und Sa !̂ , was recht
ist, sprudle es gut unter einander ab , und fülle
eS dann in die Brattwürftdarme , mache spanne
lange Würstel , unterbinde sie mit Zwirn , setze
Wass . r in einer Pfanne auf , lasse sie sieden,
salze aber das Wasser , rvench sie dann bey einer ^
Viertelstunde gesotten haben , lege sie auf eine
E chüss l , 'streue eine gute H indvoll geriebenen
Krenrr darauf , und gib sie auf die Tafel . i

Gebrattene Leberwürstel.
Keche die Gar sileber im Wasser , hacke stk, !

klein , lasse klein gehackten Zwiebel m der Ganß , '
fette anlaufen, nimm in Milch geweichteund gut !
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suSgedrückte Semmelschmolen , von4 . Eyern ein
EingerührteS , Gewürz , simonienschasin , und
Wemberln , schneide alles klein durcheinander,
mache dsisis Gemengsel mit Milch an , rühre

' es gut zusammen, salze es, gib Mayoran dazu,
fülle sie in SchweinSdarme , koche sie in Milch,
brate sie auf den Rost , und gib sie auf die Tafel.

Schampkgkwns in Lonsome.
Schneide von i8 stbönen frischen Schampig-

nons die Stengel ab, putze sie sauber , lege ein
Srückel Butter in ein Kastrol , gib die Schwam¬
men darein , drücke von einer Limonje den Saft
darauf , und lasse sie ganz gemach dünsten , doch
daß sieweiß bleiben . Nimm ein Seite ! guteSchü,
lasse es auskühlen , hernach schlage 4 Dökter dar¬
an , salze es, was recht ist , gieb Mußkatblüh
dazu , und sprudle sie gut ab , siige . es auf eine
Schüssel , stelle die Schampignons darein , setze
die Schüssel auf ein siedendes Wasser , und de¬
cke sie zu . Sehm sie aus , wie eine Sülze , so
sind sie gut , und dann gib sie auf die Ta ^el.

Schänken Fleckerln.
Mache einen Huken Nudelteig von Z Eyern;

dann schneide ihn in io Stücke , walche ihn
schön dünne aus , und mache die Fleckerl , siede
sie im Salzwasser , und lasse sie alsdann durch
ein Nud/elssb reinlich absekgen . Inzwischen
schneide i Pfund gesottene Schünken sammtAkr.
Mark mit dem Messer sehr fein , schlage in ein
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Seite ! guten Raum 4 ganze Eyer , forudle sie
ab , und salze sie wenig Z dann mache von einem
Bierting Butter , und einem Bierting Mehl
einen marben Teig an ; nimm ein ganzes E -i in
ein Geschirr , 2 söffe,l Wein , einen söff ^ l Wasser
einen söffel Raum , sprudle eS ab , salze daS
Mehl , und mache mit diesem den erftgedachten
warben Teig , walchr ihn Mksserrucken dick aus,
beschmiere ein Kaftrol oder einen Melaun , Mo¬
del mit Butter , bestreue eS mit feinen Semmel -^
bröseln, füttere es mit dem marben Teig rund
herum und auf dem Boden aus , lege von den
gesottenen Fleckerl zuerst , dann thu dessSchün,
kcn in den abqesprudelten Raum und Euer , und
gib davon Messerrücken dick auf die Fleckerl,
und so fahre fort , so lang du etwas hast , be¬
streiche den Ranft mit ders abgeschagenen Eyer,
mache vom marben Teig einen Deckel darauf,
und einen Auftrieb , bestreiche das Obere mit
eben den Eyern , backe sie langsam in der gehiß¬
ten Tortenpfanne gegen fünf Viertelstund , wenn
eS gebacken ist , thue es auf eine Schüssel , be¬
lege dieselbe mit grünen Pstersiü zur Zierde,
und gib sie äuf die Tafel-

Ein Lonsome zu machen.
Nimm 2 Pfund kalberne Schnitzel , haute

sie sehr gut ab, schneide sie , so fein du kannst,
treibe 6 soth Butter in einem Kastrol psiaumig
ab , verrühre um 2 kr. in Milch geweichte aber
gut ausgedrückte Semmelschmolr , dann 6 gan-
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ze Eyer f ?des besonders darein , sammt etwas
klein geschnittenen Peterstii und von einer halben
kimonie die Schaierendlich  rühre auch ein
halbes Seil ) Ob . rs und so viel Rindsuppe dar¬
an / schmiere einen,Mrlaun - Modef mit Butter,
und fülle d-aS Gerührte darein . Nun fülle auch
eine Pfanne mit siedenden Wasser , setze daS

«. Confome in dem Model darein , und lasse rs
I Stund sieden . Dann mache die Soß voü
grün gedünften Erbsen und Schampignons ; wer
will , kann auch einen Ragoue dazu zachen von
Krebsschweifeln , Brieseln und Spargelköpfen.
Rkchle also die Soß auf eine Schüss l , fctze daS
Confome aus dem Mo cl darein , lasse eö dann
nochmahl mitsammen aufsieden, und gib es auf
die Taftl.

Aufgeloffenes Lonsome.
Nimm das Fleisch von einem Braten , wel¬

ches, immer, löse es von den Beinen , und zer¬
schneide es sehr fein ; hernach nimm etwas Mark
dazu , treibe ein gutes Stück Butter ab, rühre
das GehackelHarunter gib ein halbes Seitel
Milchraum dazu, schlage S Eyerdötter daran,
und verrühre eS mitsammen recht gut , damit
rS staumig werde, dann gib es auf eine Schus¬
sel unten und oben Glut , und laß es kochen,
es g het hoch auf , ist cS ausgekocht, gib Zucker
darüber und auf die Taftl.

Kalös^opf in der Soße . -
Theile den Kopf in der Mitte von einander,



nimm das Hirn heraus, ' und lasse ihn ein wenig
sieden ; dann löse die Hirnschale fammt den
groben Beinen davon , wasche ihn nochmahls,
und setze ihn im frischen Wasser zu ', salze ihn , ,
lege grünen Pettrsiil , Gewürznagerl , Muß-
katb ^üh und Zwiebel hinein, und lasse ihn weich . ^
kochen . Dann mache in einem Kaftrol ' eine schön " ^

. braune Einbrenn , schütte von der Kalbskopf- .- - ^
brühe und ein wenig Eßig daran , rühre in die
Soß etwas Zucker , einen halben Vierting gut

-gereinigte Weinbcrln und Ziweben langllcht
' geschnitten , dann auch Mandeln und Gewürze , " s,

lasse es mitsammen aufsieven , und richte sie dann
über den Kalbskopf in einer Schüssel an . ' '

Kalbskopf mit Hötschepötschsoße.
Siede und richte ihn so her, wie du erst gehört !

hast, schneide ihn in Srücklein , und lege sie auf
eine Schüssel . Dann nimm eine gute Portion ^
«usge?ößte Hötschepötschschalen, siede sie im Was¬
ser weich , treibe sie durch ein Sieb , gieße

! Fleischsuppe und ein halbes Seite ! weißen Wern
j daran, lasse es mit gestoßenen Gewürznagerln,
^ Mußkatblüh , Z toth Zucker , geschnittenen ti-

monienschalen und einem Stück Butter aufße-
Len , rühre in einem frischen Butter geröste
Semmelbrösel daran , daß es etwas dicke wird,
und richte sie über den in Stücken zerschnittenen.
Kalbskopf an . Du mußt aber sehen , daß du ihn
so gut möglich die Gestalt eines Kopfes geben -
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Kalbskopf inixOfen zu machen.

Siede den Kopf / dann schneide ihn stückelweis,
macke um eine Schüssel einen Reif , und lege die
Stücks schön darein , das Hirn in der Schale
aber in die Mitte . Dann nimm ein Stück But¬
ter in ein K rstrol, lasse ihn zergehn , gib einen
Löffel Mehl darein , und bräune es schön gelb,
thu geschnittenen Zwiebel , Sardellen , etliche .
Tropfen Eßi ^ daran , lasse sie aufsieden , ge-
würze es, und schütte es üoer den zerlegten Kopf,
streue Kapri darauf , auch blattlicht geschnittene
Limoniensckalen, übergieße ihn mit Milchraum,
gib Semmelbrösel darüber , setze ihn in den Ofen,
und lasse ihn schön braun werden . Man kann
auch etwas dünne geschnittenen frischen Speck
darüber lege»i , so ist er fertig.

Farfrtter Kalöskopf.
' Nachdem du den Kalbskopf nach Bericht ge¬
sotten und ausg ^ öß^chaft,' so nimm em Pfund
kalberne Schnitzel , haute sie gut ab , schneide sie
sammt grünem Pekersill , einigen Limonienschä-
lern , um Z Kreuzer Mark , und um i Kreuzer
in Milch geweichter aber gut ausgedrückrer
Semmelschmole ganz fein , xühre die gehackten
Schnitzeln mit gestoßener Mußkatblüh/4 Eyern
und 4 Löffel Milchraum durcheinander , mache
den Fasch zusammen, thu ihn in ein mit Butter
bestrichenes Kastrol , lege den zerlößten Kopf^
darüber , formire ihn , gib etwas Nindsuppe
dazu und lasse ihn dünsten ; dann überstrejche ihn
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mit Butter , backe ihn ohne 'Soß m einer schönen
Farbe ; und wenn er so geback n ist, richte ihn in
eine Schüssel, Ujnd gieße eine gute Sardelle ^ oder
Kaprisoß oder auch Austernsoß darüber , du hast
Ehre zu erwarten.

Kalbskopf in weißer Soße.
Siede ihn im Salzwasser , und nachdem du nach >

Bericht verfahren bist , schmiere ein Kastrol
mit Abschöpffette oder Butter , belege es mit
dünne geschnittenen Specks Zwiebel , skmoni^n-
schalen , Kuttelkraut auch etwas Pfeffer , und le¬
ge den Kopf darauf , dünste ihn . und dann rühre'
«men söff ' ! Mehl daran , gib zwest gute Schöpf,
söffe! voll Suppe darein , und den Saft von einer
simonie , lass , ihn gemächlich dünsten , hernach
lege ihn in eine Schüssel, sejgechic Soß durch «kn
Sieb , rühre ein Seite ! Milchraum darein , las¬
se sie aufsitden , und richte sie über den Kopf an.

Farsirte Kälber - Ohren.
Siede 6 oder 8 Ohren , lasse sie aber ganz,

nur schneide die Spitzel davon , dann mache eine^
gute Färse von Kalbfleisch ; Mark und geweichter
Semmel , auch 2 Eyerdött -r , Pfeffer und Salz
ein wenig Basi ' ikum, etwas Zwiebel, Knoblauch,
schneide alles klein zusammen , so hast du die
Färse . Hernach Mache einen Ragout : nimm ei¬
nige Maurachen , 6 Krebsenschweifel, r Brie¬
fe ! , etwas von einem Aeutedl , und schneide diese
Stücke würflige, postice es mit einer guten Schü)
und mache eine ganz kurze Soße . Dann schneide
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Speck Z Fknzer breiig und eine kleine Spanne
lang , aber nur M sserrücken dicke , und streiche
LenFars halben Finger dick darauf , wickle die.
Ohren darein , vermache,eS unten auch mit Färse;
bevor du die Ohren aber cinwickelst , mußt du
auch von dem Ragout in die Mitte auf dem
Far .se gcberi , und rolle es wie eine Wurst zusam¬
men, dann richte sie in ein Kastrol , vaS mit we,
mg Speck , und Sckünken , 2 Zwiebeln und Ge¬
würz beleget ist , gib ein wenig Wein odevSchü
da^u , nur , daß eS ein klein -wenig Feuchte hat,
thu eö in Ofen oder auf einem Dreyfuß , gib
wenig Glut darunter / biß sie gut sind . Dann
mache eine gute Soß von einerSchü mit simorsten-
fast , Sardellen , eti^ as Butter und Wein , und
wenn du anrichten willst , gib dir Soße auf eine
Schüssel, nimm die KalböohreHaus dem Kastrol,
und lege sie darein.

Anmerkung.
Man kann auch in diese Soße Briefe! oder Acu¬

ter! legen , und zu den Ragout klein geschnittenen
Spargel nehmen , um es wohlschmeckendzu machen.

FarsirLer Ochsengaum.

Siede 4 oder 6 Ochsengaumen > oder so viel
du bedarfst , putze sie sauber , hernach mache ei¬
gen solchen Färse und Ragout , wie bey den
Kalbsohren , und verfahre mit der Zubereitung
eben so . Wenn du anrichten sollst , gib die So,
ße in die Schüssel , und die Gaumen darein.
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Ausgelöste Reheläuffel.

Löse die Beinen von einem Reheiaufel heraus,
salze es. ein , und spicke es recht aut . Belege ein
Kastrol mit' Sp - ck , spanischen Zwiebel , gelben ,
Rüben , ( orberb atter , Pimperne! , Basilikum , ^
Körbelkraut, Limonienschalerund allerleyGcwür- ^
ze . lege den Schlegel hinein , dann gieße halb k
Wasser halb Wein dazu, daß es aber über denr--
seiben reiche , und lasse ihn stark damit sieden,
Wenn er weich ist, lege ihn heraus , gib einen .
Löffel Mehl in die Soße , lasse es ein wenigrcm-
laufen , dann gib einen Schöpflöffel R .ndsuppe
dazu , und lasse es mehrmahl sieden , lege daS l
Schlegerl auf eine Schüssel die Soß darüber , !
und nochmahl aufsieden , so ist es gut.

^ Anmerkung.
Wenn das Eeheläuftl gespickt ist , ss binde es

unten mit einem Spaggat , damit es einen Schle¬
gel formire . ^
Ausgelöste Reheläufel mit Trüffeln.
Verfahre vollkommen damit , wie vorher ge-

lehret worden . Nur kannst du etwas geschult- >
tene Schänken in das Kastrol legen , decke dassel¬
be zu , und lasse ihn ganz gemächlich dünsten , biS
er eine schöne Glaß bekömmt ; wenn es schon i
genug eingegangen ist, so wende ihn um . , da - ^
mit das Gespickte auf den Boden kömme , und ^
der Speck eine schöne Farbe erhalt. Dann wen-

- de ihn wieder um > staube einen guten ( öffel Mehl
daran , lasse es nochmah! eingehen, dann gieße,
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seinen Löffel vol! Schü , und drücke simoniensaft
daran , daß es pikant werde , und lasse ihn noch
eine halbe Viertelstund so dünsten , dann lege

^ das säuferl heraus , feige die Soß darüber , und
^ gib ihn auf die Tafel,
! Anmerkung.

Willst du ihn mit Triffkln geben , schäle stk stnB
der , schneide sie blakweise , und dünste sie im But¬
ter, daun gib sie iu dieSoße , wenn angerichket wird»

Pöckclfieisch za machen.
Vimm fo vrel Pfund Schwänze ! , als du ein-

! Hockeln willst, salze es gut , und rickte es in ein
Geschirr, nimm loröerblatter,Kuttejkrcrut , Roß»
Marin , Zwiebeln , etliche Zeherl Knoblauch,
schneide es , dann Pevtram , geflossene Krane»
beer,,Basilikum , Pimpernell , und rch'be da^
Fleisch fv gut du kannst/ mit diesen Ingredienzien,
und dann lege es so zugerichtet kn das dazu be¬
stimmte Geschirr > gib auch geflossenes Gewürze
dazu ; summt dem Krautelwerk , gieße S/rlzwus»
ser darein , daß es aber daS Fleisch Nicht über»
steige , lege eist Brett darüber , beschwere es,
und lasse es 14 Tage oder Z Wochen Varitin lie»
gem Dann siede es, und gib eS statt dem Rind¬
fleisch . Willst du. es aber dünsten , so belege ein
Kastrol mit Speck und etwas Schänken , gch daK
Pöckelfleisch darauf , dastn Petersillwurzel , gelbe
Rüben , schütte Eßig , Wein und Wasser in glei¬
chen Theilen dazu, daß eS über das Fleisch aus»
8" ht , auch ein Zwiebelbappel dazu, und dünste

G
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es auf der Glut . Wenn es weich ist , lege es ^
heraus , schütte die Soß bis auf etwas weniges ^
herunter , der Speck und das Kraute ! aber muß ^
im Kastro ! verbleiben , lasse sie braun eingehen,
staube 2 Kochlöffel Mehl darein , und lasse eS ^
nochmahl dünsten, nachdem schütte die herabge - hj
gosseneSoße wiederum darauf , schöpfe die Fett h,
te ab , und gib , wenn es zu wenig seyn sollte,
noch Suppe dazu, lasse es gut sieden , dann feige
es durch ein Sieb in ein anderes Kaftrol , lege
das Fleisch darein , lasse es nochmahlS sieden , u
gib fimonienschalet Und Kapri daran , wenn dü d
willst , auch Milchraum , und noch ein wenig sie, n
den , ^ und dann gib es auf die Tafel . b

Kohlische Zunge ; ^
Siede eine Zunge weich , haute sie ab, schnei , h

de sie in der Mitte von einander , lege sie auf d en f,
Rost , streue Gemmelbtösel darauf , und lasse es
braun werden . Dann mache in einem Kastrol
eine kastanienbraune Einbrenne , schütte Rind - ,
suppe daran , gib auch 2 soth Zucker, i Vier / ^
ting Ziweben , und so viel Wemberln , einige ^
geschnittene Mandeln , auch Gewürze sammt et/
lichen Tropfen Eßig daran , lasse es aussieden - v
und richte es über die Zunge an. a

Gefüllte Leber. ^
Schneide die seber blattllcht , doch daß sie guch ij

an einander hanget , besprenge sie mit Salz , h
dann nimm klem gehackten Speck, Gemnrelbrö-
sel und grünen Pecersill , und röste es , gib auch h
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tztwas Gewürze dazu, nimm eln paar LöffelMisch-
taum , schlage ein paar Eyer daran , und fülle
die seber zwischen den Blattern damit , wickle sie
alsdann in ein Netze, schmiere einKastrol mitBut,
ter , lege sie darein , gib unten und oben Glut,
bis es braun wird ; dann drucke LimonienfafL
darauf , und gib sie auf die Tafeln

Leber in der Sardellensoße^
Weiche die feber in Milch ein , haute sie gut ab/

und schneide sie blättlrcht . Dann hacke die Sar¬
dellen ganz klein , thu ein Glücket Butter , grü¬
nen Pelersill , geschnitten , Limonienschaler und
Gewürze dazu, gib es in eine 'Schüssel, und backe
die feber aus dem Schmalz , lege sie zu denGü-
hackel in die Schüssel , drücke fimoniechaft darü¬
ber, laß es mitsammen gut aufsieden, so ist siS'
fertig und gut«

Rindfleisch kalt zu gebetu
Nimm vom Rindfleisch ein schönes dickkSHlück/

bestreue es wohl mit Pfeffer , schneide Speck ganz
dick , spicke es durch und durch damit / Dann
si tze es in einem nicht gar zu großen Kastrol zum
Feuer, salze es wohl , und lasse es sieden . Wenn
es versäumet har , so schüttet man auf z Pfund
Fleisch em Seilet Wein daran , gibt auch ganze
Arußkalblüh , F oder 4 ganze Gewürznager !, et¬
liche ganze Pfefferkörner und Z oder 4 borver-
blatter sammt emigen Limonlenschä .ern dazu, und
lasset es. sieden, bis ^s weich ist. Dann nrmm es
heraus , schlage es in ein reines Tuch , setze eS

G Ä



in den Keller , und gib es kalt nach Bellebich
E6 verträgt sich mit jeder Soße , die man als em
Avfgeschniltencs dazu geben will.

Hirschzehmen
Nimmilnen schönen fetten Zehmer von einem

Hirsch, salze ihn aut . und spicke ihn mit Gewürz-
näyerln ^ dann mache einen Brandteig um ihn
Fingerdick , stecke ihn an Spieß , binde ihn mit
Spagat fest, und brate ihn durch Z gute Stun¬
den , begieße ihn öfters mit Butter ; wenn er aus-
gebraten ist, zieh ihn ab , und nimm den Brand¬
teig davon , besäe ihn sehr stark mit Eemmelbrö-
sel im Butter gerbst, und glassire ihn mir einer'
glühenden Schaufel , daß er ganz braun auksicht/
und gib ihn auf die Tafel.
Züngfernbratel vom Hirsch mit Hahnen^

kätnpen.
Nimin ein schönes Zungfernbratel von einem

Hirsch, und spicke es gut und sauber . Belege ein
Kastrol - mit Speck , spanMen Zwiebel , gelben
Rüben, ' Kuttclkraut , 8 Pfrfferkern , neuem
Gewürze , Inguer , und simonienschalen . Dann
salze das Jungfernbratel gut , und lege es darauf,
lasse es bey einer Viertelstunde dünsten , alsdansi
gieße ein halbes Seitel guten Oesterreicher Wein
dazu , und lasse es völlig eingchen, damit es eine
schöne Glasse bekomme ; alsdgnn wende es um/
und lasse den Speck sich glassiren. Inzwischen
lasse einen Butter zergehn in einem andern Ka <>
Krol, gib einen Löffel voll Mehl daran , und schüB



gelb anlaufen , alsdann schütte eine gute Gülle
darauf , oaß eS etwas dicke wird , salze eS , und
gib von einer ( imonie den Saft dazu. Dann butze
Hahnenkämpe , so viel du willst , blanfchire sie
schön ab, und lege sie in die Soße . Wenn es Zeit
zum Anrichten ist , so lege das Iungfernbratel
auf eins Schüß 'rl , die Soße darüber , und die
Hahnrnkampe um dasselbe herum , so ist e6 fertig.

Maxinirte Wachteln.
Putze und salze sie , umzisb sie demnach mit

Wsinlauö , hernach mitSoeck,und brate sie am
Soieß , mache von etlichen Schneckenlchrritzen
mit S - eck und Zwiebel gedünstet eine Brühe,
gib Koriander und etwas Gewürze darein , ma?
rmire siegut mit ^imoniensaft , gieße sie über die
Wachteln , und gib sie sodann auf die Tafel.

Ganze Briefe! mit Hlrtischockenkem.
Siede die Artischocken in Salzwasser , dann

lege sie in frisches Wasser , löse die Kern davon
und putze sie sauber , gib sie dann in ein Kastrol,
drücke von einer halben ( imome deri Saft daran,
damit sie weis bleiben. Darnach nimm Briesel,
soviel du wiust , wasche sie im laulichten Wasser
gut auS , blanschire sie bey einer, Viertelstund im
Salzwasser , lege sie abermal in laulickteS Wasser,
löse sie sauber von den Hauten , dann gib sie zst
die Artischocken In das Kastrol , mache in einem
anderen Geschirre ein Stück Butter zerstießen,
Du ein halbes Kochlöfferl Mehl darein , und
lasse es anlaufen - Harm gieße gute AindsuM



daran so viel, daß es in der Dicke wird , wi«
eine Einmachsuppe, gib etwas Mußkatblüh und
Salz/was recht ist, und von einer halben Limo-
nie den Saft dazu , lasse eö mitsammen ausste-
dev, dann feige , diese Soße an die Artischocken - '
kern. Wenn es Zeit zum Anrichten ist , so setze
sie auf die Glut , lasse eS aufßeden , richte die
Artischockenkern zierlich an , gib die Briesel in
die Mitte , und feige die Soße darüber durch
xin Sieb.

Kälbernen Brustkern mit Schänken
zu füllen.

Nimm 2 Pfund kalberne Brustkern , unter-
crrifs sie ; zerschneide ein halb Pfund Schünden
auf ödm Brett , von einer geweichten Semmel
die Schmölen , ein Stück Speck , ein Zeherl
Knoblauch , und schneide es auch fein zu die
Schänken , salze und pfeffere es , was billig ist,
nachdem schlage 2 Euer daran , mische es mit
einem Messer gut unter einander , und fülle eS
in ven Bruftkern . Dann belege einKaftrol mit
Speck , einem spanischen Zwiebel , gelben Rübe,
Zeller - und Peterßllwurze ^ ^imom^uscha'en , et-
y>as Kutelkrciu^ suchlZchünkenschnitzen, ganze«
Pfeffer ün^ Gewürzen , und lege den Brustkern
darüber , lasse es bey drei) Viertelstunden gemäch¬
lich eingehn, darnach staube einen guten Koch¬
löffel Mehl darauf , und lasse es nochein wenig
eingehen , giksse einen Schöpstöffel Rindsuppe
daran, undaufsieden . Dann legedieBrustkerq
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!n ein anderes Kastrol , feige die Soße durch
ein Sieb darüber , drücke von einer simonie den
Saft daran > und wenn es Zeit zum Anrichten
ist , gib ihn auf eine Schüssel , feige die Soß
darüber , lasse eS nochmal aufsieden , und gib eS
auf die Tafel « '

Anmerkung.
Man kannÄrder Soße in Butter gedünstete Ar«

toffel , ausgelöste Mstscherl oder Austern geben,
wie es beliebt. Die Schünken müssen , bevor sie
geschnitten werden , seh^ weich gesotten feyn . '
Maurachen von Kälbernen Beischel.
Wasche ein kälbernes Beischel reinlich aus,

und siede es weich , dann schneide die Gurgel
samrpt dem Herz ^und der rvilden Haut weg ,
und schneide das Berschel fein zusammen , gib
grünen Petersill , Hmonienschäler fammt einer in
Milch geweichten aber ausgedrückten Semmel-
fchkyqle dazu , alles klein zerschnitten, dann röste
SemmelbrZsel im Butter ^ vermische alles , salze
es, gib Mußkatblüh dazu , und lasse eS so mit¬
sammen dünsten , alsdann schlage ein ganzes Ey
und z Dotter ' daran , rühre eS geschwind unter¬
einander ; und nimm es über eine Weile , wenn
alles gut verrühret ist , vom Feuer , und lasse
es unter wahrenden Rühren auskühlen . Jetzt-
forniire die Maurachen daraus , die Stengeln
mache aus PetersillwurZen dazu, walze die Mäu-
rachen in einem abgeschlagenen En , bestreue
sie mit Semmelbröseln , und backe sie aus dem
Schmalz , so sind sie fertig.
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Anmerkung.

Diese Mauracheu kannst du trocken gehen auf ei?
«er Schüssel mit grünen Petersill geziert , oder i»
derLiknonlensoß , Schamvignonsoß, oder in ernenn
Aagvut , auch ausZuspeise, in einer Ankichtfuppe,
Gibst du .sie in einer Soße , so wird dieselbe eher an.
gerichtet , und daun die Maurachen darein , willst
Lu sie aber in einer Suppe gehen, so kannst du die¬
selbe schya darüber schütten , weil sie ihnen die

'Maurachengestalt nicht verdeckt. Aus dieser «ein?
sichen Färse kannst du auch Wurstel auf Zuspeise«
Dachen.

Gefüllter Ochsenfuß.
Nimm einen halben Ochsenfuß / siede ihn ss

lange , bis du ihn von den Beinen lösen kannst,
alsdann schneide die Haut ganzes von dem Fleisch,
das Fleisch aber dünne , uns in langen Blattern.
Nun siede Krebsen , so viel du willst , nidurr die
Schweife , und aus den Schalen mache einen
Krebsbutter , übersiede ein kalbernes Bries,
nimm um 2 kr . Mark , z soth Speck , um t/r kr.
Semmrlschmolen , etwas grünen Petersill , und
Von 2 gesottenen Eyern das Weiße , schneide die¬
ses alles zusammen , und (hu es in den Krebs¬
butter , rühre auch r Eydötter , jedes besonders,
darein , auch wenig Mußkatblüh , und gut unter¬
einander Vermenget . Nun schmiere einen Bogen
Papier wohl mit Krebsbutter , lege die Haut
Vom Ochsenfuß darauf , und gib bald eine Lage
von dem mit KrebSbutter vermengten Gehacke !/
Halb wieder eine sage von dem dünne geschnitten

My Ochsenfuß , Fleisch , und fahre so fort ^, hqs
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mit es die Gestalt des Ochfenfuffes überkomme;
nur merke, daß auf die Höhe von dem langen
Aleifchblatt geleget werde . Dann wickle das
Papier über den Ochsenfuß zusammen, und bin¬
de ihn , leg ihn in ein Kastrol , gib Speck, Mark
und Butter darein , und lasse ihn reckt gut dün¬
sten , daß er gelb werde , dann schütte Rinde
suppe daran , und laß ihn wohl sieden , ist er ge¬
nug gesotten, nimm ihn heraus , thu das Pa¬
pier davon , gib ihn in eine Schüssel und mache
eine Soße von Butter mit Briesel , gieße sie
darüber , lasse sie aufsieden , und auf die Tafel.

Junge Nest - Tauben mit Artoffeln.
Nimm die Nest - Tauben , nachdem sie rein¬

lich geputzrt sind , und schränke ihnen die Füssel
ein » dann putze und schäle dieArtosseln , belege ein
Kastro ! mit Soeck , sammt 2 Schnitzel Schünken,
Zwiebel und Gewürze , lege die Tauben sammt
den Artoffeln hinein , und gib ein wenig guten
Wein dazu, lasse es ganz gemach so lange dün¬
sten , bis die Tauben weich sind , sie müssen aber
immer Saft haben , daß sie nicht braun werden .'
Wenndu sie anrichtenwillst,so lege die Tauben
und Artoffeln heraus , schöpfe die Fette von der
Soß , gib etwas von einer Schü darein sammt
Zamoniensaft,mrid übergiesse die Tauben und Ar-
toffeln mit der Soß , und gib sie auf die Tafel»

, Kapaun mit Lorberblat gedünstet,
Schneide den Kapaun auf 2 Theile von ein-

Dder , die FLsse wohl eingeschränkt, dann kippst



lo6
ihn wohl mit einem Klovfholz , daß beyde Thei-
le stach werden, richte ihn in ein Kastrat , oben
ans Speck , unken ghtp etliche Schnitzel Schän¬
ken , ^orberblatter , Gewürze , und ein halbes
Glas guten Wein , und lasse ihn gut dünsten,
damit die Haut eine schöne Farbe erhalt , und de<
Kapaun zugleich weich werde. Richte ihn dann
auf eine Schüssel, nimm die Fette von der Goß,
und gih eine gute Gulie darein , damit die Kraff
-ur Soß erzeuget werde, lasse sie aufsieden, saure
sie mit fimoniensaft , und feige sie über den Ka,.
paunen.

Anmerkung.
' Man kann ihn auch au,' diese Art Bügelweise
^ geben ; oder auch die Poulards so machen.

Austern mit Färse im Schmalz gebacken^
Nimm Austern , lasse sie im Butter und

Wein anlaufen , putze das Schwarze davon;
nimm ein Stück von einem gebratenen Kapaun,
mache es zu einem Behacke! , giesse etwas von
dem Austernfaft daran , daß e6 seicht werde,

' aber nicht zu viel, saure es etwas mit Amonien,
fast ; dann schneide Oblat wie ein Kartenblat,
mache es auf einer Seite mit Wasser naß , daß
es sich biegen laßt , lege denFarß darauf , und
in die Mitte die Austern , i oder 2 , nachdem
du mehr oder weniger hast , rolle sie zufamm,
tunke sie in Eyer und Semmelbrösel , backe sie
resch aus dem Schmalz , und gib sie auf djy.
Tafel . k
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Austern zu braten.

, Reinige die Schalen von ihrem Schmutze,
dann öffne sie , löse dje Auster von der Muschel
mit einem Messer los , und lege sie in das
größere Theil der Muschel , wenn du sie so
hergerichtet hast , lege ein klein Stückchen Buk,
ter , feine ( imonienschaler , etwas gestoßene
Mußkalblüh , und einige Tropfen Simonien,
saft zu jeder Auster in die Schale , setze sie auf
den Rost , und brate sie , doch sperr sie nicht
aus , sie müssen saftig bleiben ; richte sie her,
nach auf eine Schüssel , lasse Butter heiß wer¬
den , giesse davpn zu jeder 'Auster in die Schale,
auch noch Mußkatblüh , sehr feine Semmel,
brös« ! und (imoniensaft , belege die Schüssel
mit geschnittenen timonienscheiben , auch wohl
mit einigen ganzen Simonien ein besonders Tel,
ler , um sich derselben nach Belieben dazu be¬
dienen zu können , und gib sie auf die Tafel.

Junge Tauben mit Hahnenkämpen.
Nimm schöne Dauben , blanschire sie , putze

die Hahnenkamp ^ reinlich , belege ein Kaftrol
mit Speck , Kuttelkraut , Zwiebel , gelben Rü¬
ben», Zeller und Petersillwurzeln , etwas Salz
und Gewürze , auch einige Tropfen Wein , Per-
trameßig , und ganz wenig Rindsuppe , lege die
Tauben und Kämpe darein , und lasse sie sy
dünsten ; wenn sie weich genug sind , lege sie
Erdenklich auf eine Schüssel, feige die Soß durch
«in Sieb darüber , drücke den Saft von einer
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bitteren Pomeranze und ssmonkenfaft darüber ^
überstreue sie mit feinen Bröseln , lasse sie da«?
Mit aufoäüsten, und gib sie zur Tafel.

Kaiftrknöterln,
Nimm von einem gebrattcnen jungen Hühnl

bas Fleisch vsn der Brust , und zerschneide eS
auf dem Brett recht fein, nimm einen Vierting
Kernfetten und von einer Kreuzersemmel die
Schmole in Milch geweicht darunter , dann schla¬
ge A ganze Eyer daran , verrühre sie gut , gib
Salz , was billig ist, und etwas weniges Mehl
dazu , vermische es gut mitsammen , mache danrr
schöne kleine Knöterl daraus , du kannst sie
hernach backe» , zu einem Ragout verwenden,
oder auch Ln der Suppe geben , wie du willst.

Gänsefüße farstct , und im Schmalz
gebacken.

Dünste die Gänsefüße im Speck und Schr'n«
ken , daß sie weich werden . Dann mache von
gerösteten Kalbfleisch und Mark eine Färse,
schlag ein paar Eyerdötter und Semmelbrösel
daran , und vermische es gut . Sind die Gänse¬
füße weich , thu sie aus dem Dunst , und lasse
sie abkühlen ; dann schmore von der Färse auf
das Inwendige des Fußes halb Finger dick
auf , tunke ihn in Eyer , und besäe ihn mit
Semmelbrösel , so viel davon hangen bleiben,
backe ihn resch aus dem Schmalz , gib ihn auf
«ine Schüssel mit grünen Petersck garnixet,
und auf die Tafel.
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Englisches Compot.

Dimm 2 Pfund Kalbfleisch , lasse eS mit But¬
ter . Zwiebel und Gewürze in einem Kastrol wohl
Eingehen, damit es sä ön braun werde ; dann
Posse es in einem Möner sehr fein , habe aber
Acht , daß kein Beinlein darunter blnbe , weiche
um einen Kreuzer Semmel in eines Sehü , sto¬
ße eö auch dazu , lhu cs endlich in ein kleines
Gesä rrr , gib eine braune Schü dazu , lasse eS
steden , dann schlage es durch ein Sieb , baffe e§
abkühlen, und schlag »n ein Has^rl 8 Eyerdötter,
sprud e das durchgeschlagene hinein , schmiere
einen Mtlaunmorel mir Butter , giesse es darein,
decke es zu , und letze es in siedendes Master,
daß es sich stocket ; wenn eS fest ist, so stürze eö
auf eine E ä. rrstel , rhu eine gute Gusse darunter^
sder einen Ragout , so ist eö gut.

Meridon mit Blut.
Koche eine alte Hühne weich, nimm die

Sckmole von einer Kreuzerscmwel , und lasse ste
in einer Halbe Obers zu einem Koch verßeden,
stosse hernach dos Fleisch von der Hühne mit-
sammt der Semmel , schlage es durch ein Sieb,
und 4 Eyerdötter darunter , salze eS, und auch
das Blut , dann schneide eine halbe Semmel
klein weckelicht , befeuchte es auch mit Obers,
lasse ein wenig Speck zergehen, und lhu die Sem¬
mel , ein wenig Milchraum , und hernach daS
Blut dazu, und lasse cs also darin angrhn , wenn
*ö aüsgekühlc ist , so richte es auf eme Schü-
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siel zusammen gemenget, und backees gaNK . !
langsam in Ofen . . ,

Reis - Meridott . i
Nimmer 1/2 Vierling sauber geglaubten

Reis , oder so viel , als du zu geben gedenkest--
wasche ihn im heißen Wasser , dann gieße wie -»
der kaltes darauf , und feige ihn ab. Siede akh-
dann eine Halbe Obers oder Milch , und wenn !
sie im größten Sude ist , thue den Reis hinein/ !
siede ihn weich und dicke , dann gib ihn auf ei- !
ne .Schüße! , und lasse ihn auSkühlen , mache !
ein halb Pfund Krebsbutter , treibe ein Vier - ,
telpfund . davon ab , rhu den kalten Reis dazu , !
verrühre ihn recht gut , schlage 6 ganze und
Z Eyerdötter , jedes gut verrührt , daran, salze !
es , und rühre cs noch eine gute Viertelstunde
Dann mache einen Ragout von Obergaum./ ^
Kalbsohren, Briefe! alles gesotten , geputzt, und
blattlich geschnitten , die Ohren Allein schneide
wie dünne Nudeln , auch nimm Krebscnschwek-
fel geschnitten darunter, dünste alles im Krebs,
butter , falze eS , und gib gedünstete Scham/

"pignwiS mit grünen Petersill auch gedünstete
grüne Erbsen zu dem Ragout , und lasse es
auf einer Schüssel auskühlen , schmiere hernach
den Melaunmodel mit Krebsbutter und bestreue
ihn mrtSemrne brösel , futtere ihn mit marben
Teig aus, dann mache allzeit eine sage von dem
Geröhrten , und eine von dem Ragout , und so¬
fort , bestreiche den Ranft mit abgeschlagenem



irr
Ky , und von dem übrigenTrig mache einen
Deckel darauf , bestreiche ihn ebenfalls , und
backe ihn langsam in der Torcknpfanne«

Krebs - Meridorr.
, Siede Krebsen nach Bedürfniß , löse sie aus,
und mache ein halb Pfund Krebsbutter , wei¬
che die Schmole von 2 Kreuzersemmeln , und
schneide sie sommt denen Ksebsschweifeln klein
zusammen , rühre z Eyer dazu . Dann wasche
6 lebendige Krebsen aus , stoße sie in einem
Mörser , schütte ein Seite ! Milch dazu , drü¬
cke es durch ein Tuch recht gut , sprudle darin¬
nen vier ganze Eyer ab , und lasse sie beym
Feuer zu einem Topfen werden ; dann feige eS
durch ein Sieb , damit das Wasser davon kömmt,
gib den Topfen nun zu den Krebeschweifeln,
treibe einen Vierting Krebsbutter gut ab , schla¬
ge 2 ganze und2 .Dötter daran , jedes gut ver¬
rührt , dann putze 2 Höhn ! sauber , dünste sie
ganzer im Butter , und SchampignonS , thu
wenig Ragout darauf , belege den Boden von
einer Pastetenschüßel mit marben Teig Meßer-
tucken dick , streiche etwas von dem Fasch dar¬
auf , und lege die - Hühnl darüber , von dem
übrigen Fasch Mache einen Berg darüber , und
bestreiche mit dem Krebsbutter den ganzen Me-
tidon , besäe ihn dann mit Semmelbrösel , und
Lacke ihn langsam in dev Tortenpfanne»

Fleisch - Becherl.
Nimm gedünstetes Fleisch und nochmal so viel
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geweichte Semmel , zerschneide ' es auf einen»
Brett saMmt Pistazien / dann ^ zerstosse eS recht
in einem Mörser sammt deni Gewürze in eines
feinen Färse . Treibe nun Butter ab, und schla¬
ge nach Proportion des Fleisches auch so viel
Eyer ab, thu das Gestoßene darein , auch ( je
rnonientchalrr , willst du eS saurlich machen/
so drucke auch srmoniensaft daran , schmie re dir
Becher ! mit Suppe , oder wenig Butter , fülle
die Färse darein , und backe sie langsam in der

, Tortenpfanne oder in dem Ofen , wie du willst,

. Hackst im Blut.
Haute den Haafen gut ab , brate ihn am

Spieß halb , dann ziehe ihn ab, laß ihn auS-
kühlen , und zerlege ihn in Stücke ; schneids
Zwiebel , röste sie im Butter , rühre einen
Kochlösssf voll Mehl daran , gib etwas geschnit¬
tene Mchinken, eine halbe Maaß Wein , so viel
Mndsuppe , und einige sorberblatterdazu ; laste
die Soß einigemal aufsieden, ftbneide dann sk-
monienscheiben, thu sie nebst gestoßenen Ge-
würznagerln dazu, lege den Haasen hinein, und
lasse ihn eine gute halbe Stünde darinnen ko¬
chen . Wenn du anrichten willst, so giesse die
Soß mit Gcinse - oder Aendtenblut ab, nimm
Kapern , Oliven und Sardellen von Graten
gelöset und zerhackt darein , lasse es nochmal
mitsammen aufsieden, und richte eS über detz
Haasen an.

8
4
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Mandeln von der Semmel mit Lercherln«

Nimm 6 glatte runde halbe Kreuzer Sem¬
meln - reibe die Rinde ganz schön weg , schnei¬
de sie überzwerch von einander , höhle sie aus,
schnerde unten den Bod ?n weg , daß sie sie en,
uns oben formire sie auch zu einet « Warwes
Nimm nun Um i Kreuzer Mil -chrczum schlage
einen ' Eydotter darein , und rühre es gut un¬
tereinander , streiche die Wandeln auswendig
damit an, damit sie saftig werden , dann be-
streue sie mit feinen Semmelbröseln , lasse sie
stehen , bis es Zeit zum Anrichten wird . Nuni
Nimm in ein Kastrol 6 Stückel Speck , vier,
Schnitzel Schänken / etliche Schalloten und
^lockenbdl, simonienschaler , abgerebeltes Ku-
telkraur . Dann putze die Lerchen sauber aus/
salze sie ein wenig ein , leqe sie auch jn das
Kastrol , setze sie auf die Gluth , und lasse sie
Eingehen , dann lege sie . auf ein Deller , Und
das , was in dem Kastrol ist, auf das Schneid-
brect sammt der Fette , nimm etwa ^ weniges
Von einer geweichten SemMe ! im Ofner Wein,
halb ausgedrückt , und zwen Ganseleber dazu/
und schneide alles recht klein , lasse ein Brockel
Butter , vonbeylausig 2 Loch m einem Pfändet
Ergehen , und gib einen halben Lössel Ptehl dar¬
ein, und lasse eS anlaufen , gib den Fasch dar¬
ein, rühre ihn gut um, und aib alsdann so viel
Schü varein , daß . es wie ein dünnes Panavel
tva-ö, .lege die Lerchen auf die Brust hinein-

H
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und lasse sie so warmer stehen, hie es Zeit wird
zum Anrichten ; alsdann drücke von einer Simo¬
nie den Saft daran , backe hie Semmelwandel
goldgelb aus dem Schmalz, setze den Fasch mit
den (erchen auf die Gluth, lasse ihn aufsieden,
thu in ein jedes Wandel einen Fasch und darü¬
ber eine serche auf deck Rücken, so sind sie fertige

Fasirter Fasan.
Wenn der Fasan geputzt und gereiniget ist,

'jo nimm eine Gänseleberund die Einige, und
hacke sie recht fein, dann mische einige geputz,
ie Artofel, , ausgelöste Sardellen , Se.mmeldrö-
sel, Schalloten, Speck und einen Eydocrer, auch
gestoßene Mußkatnusi darunter , und hacke eS
za einem , Fasch , fasiere den Fasan damit,
und den Rest davon fammt einigen Artofeln gib
in ein Kaftrol, etwas Fette und ein paar Glaser
weißen Wein , sammt Schünkenschnitzen, Zwie>
beln und Hewürznagerln dazu, und Fasan dar¬
auf, schirre unren und oben Gluth, und düm
ste ihn ; wepn er gedünstet ist, so nimm ihsi
heraus , treibe die Soß durch ein Haarsieb , rei¬
be von einer Pomeranze die Schale mit Zucker
ab , und thu sie nebst dem Saft davon darein,
und dann richte die Odß über den Fasan, ec
wird vortrefflich seyn.

Englischer Koudln.
Schneide von einer halben Murrbsemme ! dit

Äinöe ab, ünv die Schmölen ganz klein , schlagi



sEyer und s Dötter daran, reibt 4 l ôthZü,
cker auf einem Simonie ab, und zerreibe ihn,
gib Weinberl und geschnittene Ziweben dazu/
einen Vierting klein geschnittenes Mark, von
einer halben srmonie den Saft , 2 ssth RriS-
mehl und ein halbes Seite ! Milchraum, mache
es zu einem Teige zusamm , schmiere ein Service
mit Butter , thu den Teig hinein , und binde
ihn rund zsisamm , lege ihn so in ein siedendes
Wasser, und iasse ihn eine Stunde in se 'ben ko-
chemInzwischen bereite die Söße auf folgen¬
de Art : Rühr ^ einen Vierting Butter M t acht
Eyerdötter wohl zusamnren , staube einen söss l
Mehl daran, gib Zucker auf simonienscha eu
Nach Belieben dazu , laß unter beständigen Rüh¬
ren Mit einer Halbe- Wein (kann es Tokayer styn,
ist es um so besser) aufsieden , wenn der Pou-
din ausgesotten ist, lege ihn Nuf eine Echüßes,
giesse die Soß darüber , und gib ihn auf die Tafek

Poudiri auf eine andere Ärk
Weiche vier oder sechs marbe Kipfel in Milch/

drücke . sie gut aus , schlage 8 oder tv Euer-
dötter daran, und rühre sie gut ab, , dann gib
vier solh frischen Butter , und 4 soth Zucker
Kerbröselr , womit du einen Simonie c bgetieben*
Haft , dazu , und treibe alles gut untereinander,
schlage die Klar von den Eyern zu Scknee , und
mische sie darunter, binde dieses Gemenase? itt
ein mit Butter beschmiertes Serviet , laß eint
starke Stunde im Wasser sieden , dann machs



riß

die Soße , wie voran zu sehen ; und verfahre,
wie die Lehre ist.

Mande! , Poudln.
Nimm einen Vierling gestoßene Mandel und

einen Vierling Butter , rühre es in einem Ka-
strol pstaumig ab , rühre s ganze Eyer und 4
Dotter sammt einen Vierting gestoßenen Zucker
nach und nach darein , und fahre mit dem Rüh¬
ren eine gute halbe Stunde fort , dann fülle
ihn in den geschnürten Melaunmodl , und lasse
ihn eine Stund im Wasser sieden > gib aber
auch Gluth oben dara .uf , fo ziehet es ihn iü die
Höhe . Inzwischen bereite dir aus Wasser und
Wein das Lkscis Lsu auf folgende Art . Nimm
eine Halbe guten Wein , und etwas Wasser,
schlage H . Eyerdötter darein und einen Vierting
gestoßenen Zucker , und sprudle so lang , bis es
-ick ist , dann gib den Poudin aus - em Modl,
gieß das edaäeali darüber , ftKe es nochmahl
auf das Feuer , daß recht warMwird - und auf
die Tafel . '

Dritte Abtheilung.
Von '

Zuspeisen.
Grüne Fisolen mir Schänken.

^ ) utze die Fisolen sauber , weiche sie im frischen
Wasser,  schneide und blanschire sie- Dann

/
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