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gel werben felten gebraten , weil fie ju wenig Fleifdy darbiethen;
bie Hinterbicgel werden dfter hierju verwender.

@ingefdnittenes von@ammfleifd),(Chipolatau d’Agneau.)

Nus dem (Emmernen Braten entftehet das [dmmerne Cinz
gefdnittene nady der Veveitungsdart des Gingefdynittenen von Kalb.
(S. Abfdyn. v. Kalbfleifd.)

——— e

thbtgel)uter Abfchuitt.

Bon den Sdhodopfen,

Wenn die BVeredlung der Sehafe ju einem Hodft widytigen
Gegenftante ber Landwirthidhafe gehore, und gute Sudyefdare
und gutes utter ald vie vornehmften Mictel biersu anempfoblen
werden, fo find der Kéfe Witnfde, um gutes Fleifd ju beEom:
men, dbag nidyt anders, alé auf eben diefem Wege erlangt wer:
ben fann, in diefer Anempfeblung einbegriffen. Englandg und
Niederlands Erduterreidhe Triften geben BVepfpiele hievvon, benn
von bort her ESmmt die grofe Anzahl Vereitungdarten , devel
cinfadytes Gericht eine ESftlihe Speife gibt, wogegen, bey uns
nody ein grofer Aufwand der Kunft erfordevt wird, biefen Ge=

vidyeen einigen Werth ju verfdaffen. Y

n einem Alter von ey bid drey Jabhren, aus Sebivgdges
genben, gut gendbre, gibt der Scdys ein feinfddiges Fleifd) von
rothbrauner Farbe, voll des nahrbafreften Saftes. Deffen Milivbe:
fiegen brauche ungefdbr swey Dritcheile der Ieit, bie man ju
bem Miirbeliegen des NRinvfleifdes anwendet.

Geddmpfte Schdpfengungen. (Langues de Mouton
braisés.)
3wsIf Jungen werben in vielem Waffer fo fange gebodt,
big le fidh von der dufern weifen groben Haut fdydlen lafieny
weldye Haut dann behuthjam abgejogen wivd. @ie werden danit
“tein juge{dnitten, eine an bie audeve in eine mit Sped gefde:

| | |
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terte Cafferole gelegt, mit der ‘jﬁref{e (&S. Ubfdhn. v. d. Einfdue- i
vung) begoffen, und fo bis ju ihrem gdnyliden Weidywerden lang:
fam gevampft. Nady einiger Jeit des AbEiblens in diefer Preffe
werben fie @tdcf fiiv StilE herausgenommen und auf ein reines
Zudy gelegt, leidht abgetrocknet, endlidy von einander gefdnitten,
jedbodh {o, daf tie bepden duferften Enden etwas gufammen. hals
ten, und bey dem Audeinanderlegen bie Bungen bie Form eined
’ $Herges bilben. Sie werben dann im Krange vund berum eine iiber
bie andere angeridytet und glafivt. Sn ibre Mitte ESmme eine pi=
Fante ober Paradiesdpfel - Tunke (&. Abdjdn. v. . Zunken),

Sydpfengungen mit gemifdhter Griinfpeife. (Langues de
Moutos en Macedoine.)-
— — Mit Gdrenerfpeife.
— — Mit Spinat.
— — it gefraustem Salat.
~— — IMit Sauerampfer. : “,
— — it durdygejdhlagenen weifen Jmwiebeln. :
— — it Jwiebel - Tunfe, g
TWerden ftets ben vorhergehenden gleidh gebalten, alle die gri-

nen @peifen Eommen theild darunter alg Unterlage, theils in
. ihre Mitte.

@cbﬂp]’enaungen auf fransfifcye Art, (Langues de Mou-
tons au Gratiou.)

Die vorbergehenden gebdmpften, aber unaufgefdnittenen
Zungen (. b. vorbergehenden Sungen) werben tiber eine Sil
berplatte, bdie mit einem balben Finger bhoben Ranbde verfeben
ift, und in die Wertiefung der gebdrigen Sdiiffel pafit; dider
einem Dalben Finger hody aufgetragene feine Fafde (. Abjdyn,
v. b, feinen Fafden), eine an bie amdere mit deven ©pigen in
ver Mitte aufgeftellt; wifchen eine jede Sunge ESmme ein gro:
fier, fdhdner in der Preffe geEodyter Habnenfamm,, {o daf das
Gange einer Art Turban gleidye ; gwifdyen den Rand und die Jun-
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gen werbert Eleine, febr gleidy gefchdire und in Salzwaffer geEodyte
Qwiebelchen eine an dieandere gereifet, weldyes eine lieblide Ein-
fafflung gibt. Oben auf in bie etwas tiefe Mitte Fommt ein fdyd-
nes rundes fein gefpicftes Kalbgbries (& Abfdn. v. Kalbe, ge:
fpickte Kalbsbriefen), weldes rund herum mic nody Eleinern Jwie:
beldyen eingefafit wird. Das Gange wird bann mit in der Preffe
gefod)ten @pectplatten belegt, in Papier mit Binbdfadben tibers
bunbden, und eine baibe Stunde vor dem Anvidhten in abgebrhl:
ten Ofen geftellt, bey dem Anrichten felbft werden die Specdvlats
ten bebuthfam abgenommen, tie Sungen und die Bviefe glafitt,
und mit einev bepgefetiten braungefldvten Tunke (. Abfdyn. v.
b. Sunfen) aufgetifdht. Um diefer Sdciiffel nody mebr Mannig:
favltigfeit ju geben, werden die ungen in ihrer Ldnge aufgefdnics
ten, und im den Sdnitt eine zierlich gefdnittene Spalte Poctel:
junge geftectr. €8 trifit fid), bap bie Jungen vorne nidit genug
gefpibt find , und fich dbann nide leiht bey dem Aufftellen in bie
fdhdne runde Form fiigen, in folden Fdallen wird obne weiters
mit dem Meffer nachgeholfen, und ibre duerften Spiken ge-
horig jugefdnitten,

Sdydpfensungen in Papier. (Langues de Moutons en
Papillotes.) : ;

Diefe Jungen wetden gany den Kalbdcoteletten gleidy behans
belt, mit feinem Kvdutden ing Papier gewunbden, und dant
abgebraten, vorher miffen fie aber gebérig in der Prefle weidy
geFodht werdben. (©. bdie gebdmpfren Sddpfengungen.)

Sdyspfengungen auf dem Rofte. (Langues de Moutons

grillées.)

Die in der Preffe weidy gefodhten Jungen (&. gedampfte
3ungen) werben in iprem Sude Falt geftelt, danmn ven einan:
ber gefdnitten, in ein pevlaffenes feines Srdutden getunkt (©-
Abfdyn. v. b, feinen Krdutern), mit frifdhen @emmelbrofeln G"f_’
gelegt und auf dem Rofte gebraten, Darunter Fomme eine Spfef-
fertunfe. (S. Abjdym. v. d, Sunfen.)

!
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Sdyspfengungen auf italienifhe Art. (Laﬁgues de Mou-
tons al'Italienne,)

@d)x’ipfenaﬁngen als Matelotee, (Langues de Moutonsen
Matelotte.) :

Diefe bepben Geridyte werden jenen der Rindéjungen: gleich
beveitet. (&. Abfdhn. v. Rindfleifdy.) :

®eblatterte @¢6pfen3ungen mif Gurfen. (Emincée de
Langues de Moutons aux Concombres.)

Die geddmpften Sungen (&. d. vorhergehenben geddmpften
Bungen) werben mit threm Sude Fal geftellt, nady dem CrEalten
bann hevausd genommen, abgetrocnet, der Qdnge nady gefpalten,
und nun mefferviicfendiinn tber den Faden bldttrig gefdhnitten,
bernady in eine @auce:Cafferole gethan, mit gwey Egldffel vell
Glace begoffen und auf bie Seite geftelit, Cine Stunde vor dein
Anvidhten werden fie in ein beifes Vad geftellt, im Augenblick
bes Unvidytens aber tiber ftarkem Windofen gefest, bdamit bdie
burdy ben entquollenen Saft verdlinnte Glace fdynell auf “ipre

gebdrige Dicke falle, weld)es jedodhy unter leidyter BVewegung mit -

der Cafferole gefdyehen muf, weil fonft bie Bungen leidt anbren:
nen Eonnten. Enbdlidy werden fie mit eben fo viel braunen Gur:
Fen (&. Abjdhn. v. b Pflangen) mittelf leidyten ©dwingens vers
mengt, und in einer Krufte (S, Ab{dhn. v. b, Kruften), Neids
cafferole (S. Abfdn. v. b. Reidcafferole) oder einer Butterpaftete
(&. Ab{dn. v, b. DButterteig, ‘2. 20.) aufgetifdt. So gebldttert
Ebnnen die ungen mit Champignons, mit breitgebraustem Sas
lat, mit TelifFeln u, d3l. gegeben werben,

Da bdie Bungen an {id feby woblfhmecFend, und ihre Struect
tur gu jierlihen Geridyten febr geeignet find, fo werben fie mic
Bortheil ju Falten Speifen vermwender. (. wie folgt.)

Sdépfenzungen mit &enf = Butter, (Langues de Mou-
tons au Beurre de Montpellier a la Moutarde.)

- Bu dem TWeidyddmpfen diefer ungen (&, geddmpfte June
gen) wird ein ©lag farker Weineflig: der Prefle bepgemifdye,
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biefer ibrer Preffe bleiben fle jum GrEalten fteben, wonad fie
erit Gtk flir St heransggehoben, und auf einen Platefont in
gleidher Cage gereibt werden ; e8 wird ein anberer Platefond tber
fie gelegt, mit einigen Gewichten befdhmwert, bdamit fie gleid)
und unverfhoben bleiben, endlich an einen Eaften Ovt geftellt und
fie vollfommen Ealt werben gelaffen, fo ywar, bafi fie dburd) und
durd) fuljen. Die Jungen werden nady diefer Worbereitung mog:
Tichft rein, in {chdner Jorm und gleidh) grof mit einem febr fdar:
fen Mefler jugefdnitten, und dber eine jwep Finger hobe, febr
rein und glatt aufgetragene Unterlage von Senfbutter (S, Abfdhn.
v. b. PButter), die ben Voden ber @dytiffel bedecft, ben tnwen:
pigen Mand aber nidf ausfiillen darf, mit den Spigen in bie
Mitte geridhtet, aufgeftellt; ywifdhen cine jebe Sunge Eommt
eine @dynitte Aspic (&. Ubfdn. v, b. Aspic), weldye die allen:
falls entftandenen bﬁnqngen genau audfitlit. Die etwad vertiefte
9Mitte aus den jufammenlaufenden Spigen: der Qungen wird mit
einer gierlichy gemadpten NRofette von Senfbutter pedeckt , welde
jebody nicht grdfer feyn foll, al8 ungefdbr ein Laubthaler, bie
SRundung wird mit fein gehacktem Aspic bebrdnyt ; tiber eine jede
Qunge indbefondere Eann eine niedlidhe Bersierung aus Senfbut:
ter und Aspic angebradyt werben, ber inwendige Nand ber @dyif
fel wird mit fein gebacktem Aspic eingefaft, fo da diefe Sdyifel
ein {dbnes Geridyt darfterit. Cine Dpt:Tunfe (S. AbfHn. v b
Sunfen) wird befonders bepgefeBt.

Auf ungefdbr gleiche LWeife Eonnen die 3ungen mit einer j&:
ben Butter, ober atdy nur blof mit Aspic Fommen. Sphre Lage
Eann verdnbert werden fo Eann man fie 3, B. diber etwas bober
gebaltene Unterlagen von Butter in der Form einer Rofette aufs
fegen, und eine jede Sunge dann, dem Gangen angemeffen, be
fondbers verjieren.

Sdhipfene Halfe auf dem Rofte. (Coux de Moutons
grillés.)

Drey der Lnge nad) von einanber gefpaltene HAlfe, beren
Deine audgeldit worden find, werden eine palbe Stunbe in Sali:
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waffer weif gefodit, bann vein abgepust, sugefdnitten, i
fhen gwey Epectplatten mit fetrer Briipe gendfit, mit ein
Paar Jwiebeln , gelben NRitben , ?etet‘ﬁ!ienwurwn, Genviivy-
nelfen, ©aly und Corbeerblatte belegt, langfam weidy geFodht
und in ihretn Sude Falt geftellt, dann aus dem Supe genom:
men, und jwifden Platten gelegt und leiht geprefit, bdamit
fie wdbrend ved vollfommener Kaltwerdens eine fddne flade
Jorm bebalten, endlid) einige Zeit vor bem Anridyten leidt
abgetrocknet, mit feinem @al; und Concassé beftdube, in jer:
laffene Butter getunkt, mit feinen Semmelbrofeln aufgelegt,
und fnell ani bepden Seiten auf tem Refte gebraten, bar-
unter fommt eine Pfeffer = Sunfe (&. Abfdhn. v, b, Tunken),
oder audy é

@auerampfer (&, Abjhn. v. @auerampfer),
Durdygefdhlagene Linfen (@.'?Ib[c{)n. v. Linfen),
Durdygefchlagene Crbfen (&. Abfdyn. v, Erbfen),
Bwiebel= Tunke u. d. n. (S. Ab{dhn. v. b, Tunken),

Sdybpfenhilfe mit Kobl. (Coux de Mouton aux Choux,)

Die Hdlfe werden den vothergebenden gleidy vorgevidtet,
und anverthalb Stunden in der Prefle gefodr. Das Velege
von gelben iiben , Peterfilie, Jwiebeln und Porbeerbldttern
wird weggensmmen, ftatt deffen Eommt der in SGaljwaffer ab-
getodyte RKobl binju. Das Gange wivd- mit Specplatten bes
becft, und mitjammen big aum. bepverfeitigen vollEommenen
Weichwerden geddmpft; die Gluth muf fo geridytet werben ,
baf tie Vriibe big ju der Beit bes Weidywerbens gany einges=
Fodit bat, und fo merden bie Hdlfe opne anderes Sutbun mit
bem Kobl zierlidy angevidtet.

Sdyopfenfleifd mit Riiben. (Haricot de Mouton.)

Nur die Hdlfe, Brdfte und ©dyultern werben bierju vey:
wenbets ¢8 wird nehmlidy das hieryu beftimmee Stk auf gwey
fingerbreite: @uiictdyen gefdnitten, mit fleifdigem SpecE und
ein Paar Jwiebeln big gum Vraunwerden unter fraker Gluth

Benfer, Kodyrungt, I, Tor, 12
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gerbitet, dann aqud ber Gafferole genommen, und ein jebes
@tlictden nody einmabl, vein jugefdnitten, in ecine Cafferole
gethan; inbeffen wird Ddad Fett mit ein Paar L{feln Mehl
beftdubt, eine SBeile gevéftet, dann mit tev leichten Briihe
(@.- Abfdhn, v, d. Vriihen) gendfe, und tiber dem Feuer ges
yiihrt, Bis ¢8 eine Tunke bilbet. Mad) einigem Kodpen wird
diefe Junke turdy ein Haartudy gefeibet, mit einigen Qovbeerbldts
tevn, @aly p weifem Peffer und etwas Jucer gewtivit, und
nun fangfam gefoiht. €8 werden eben fo viel olivenformig unbd
palb eygrof gefdhnittene weife Riiben (S. Ab{dn. v. Wurgetn
u, Snollen) in Butter braun gebacken unbd bimyu getban , und
fo unter. wihrendem Abfchdpfen ted auffteigenben Fettes zufams
men weidy gefocht, Die Tunfe wird bann bey dem Unridyten
nody einmabl durdy ein Haartudh gepreft und dariiber gegoifen.
Die Kraft und LueblichFeit. diefer Tunte barf durdjaus nidye bers
fehen werden, fo aud ipre gebdrige Flliffigheit. Devr Ab{dynits
per Tunfen gibt [){clﬁber eine genugfame Welehrung.

Sdbpfene Sehulter auf englifihe At (Epaule de Mou-

ton 4 I'Anglaise.)

Serden gany fo wie der Sipfenidlegel bebanbelt, ge:
Focbt und angeridytet. (©. @dbpfenfhlegel. Kupf. Taf. Nro.
3. §ig. 10.) ; : :
Geddmpfte Sdopienfdhuler. (Epaule de Mouton

braisée.)

Der [dmmernen Schulter gleidh ausgeldf’t (S.- Abfdyn. v.
b. Qamm) wird dag dide Fleifd) der Sulter mit fingerbicken s
~in @aly und Pleffer farf befidubtem Spect durdhzogen, bod)
barf die Haut niht befdhddigt werden; die duferfre fleifdhige
Haut der Shulter wird dann mit Nadel und Spagat rund
Berum aufgefaft, und hierdurdy die Sdulter in Hodyrunde Forim
gegogen und gebunden; fonady in eine mit Spect gefiltterte
Caffernle gethan , mit einigen € dynicten Rindfleifd, Kalbfleifdh
@ dyneidfdinfen, ein Paar Rwiebeln, \‘j)eterﬁ[iemvur,;elnr gels
ben Miiben Belegt, swey Corbeerbldciern , vier Gewtirynelfen,




BLon Sdhopfen. 179
etwas Pfeffer und Saly gewifryt, mit leidyter Briibe tiber bie
Hdlfre gendft, und mit oben und unten angebraditer Gluth
brey tunden fangfam gedbdmpfe wnd veinlidy angeridyter. Rund
bevum wird in gierlider Ordnung gefillicer Salat (&, Abfchn.
von ben Pflangen) , Kbl (S. ebendafelbpt), Hofdepot (&,
Abfdyn. von Wurgeln und Knollen), oder glafivte Swiebeln (S,
ebendafelbft) gelegt.

Sddpfenviiden am Nofte.  (Selle de Mouton panée
grillée.)
Werden gang tem Ldimnmernien dhnlich (. Abldyn. v, ».
Lamme) Deveitet, mit Nicfihe auf ihr Wolumen und Alter,
benn biefed verldngert die Jeit ihres @arfotﬁens betrddytlich.

Gedampfter @d’){ipfenrl"x_&en. (Selle de Mouton braisée,)

LVom Sdlufibeine bis diber die erften jwen. Nippen wird
viefer MNiicfen abgebauen, bie daran befindlichen Rippen werden
ausgeldi’t, und zwey Finger breit vom Miidgrate abgebrochen,
bas Vaudfleifd) einwdrts gerollt, bdasg Gange dann mit Spect-
platten belegt, mit Spagat dberbunbden, und fo in eine mit
©pecplatten gefiftterte Cafferole gethan, mit @dynitten Rinds
fleifdy, Kalbfleifdy, Sdyneidicyinken, ein Paar Jwiebeln, gel-
ben Niiben und @eterﬁ[iemuur;,eln befegt, Qovbeerblatt, Gewrivze
nelfen, Galy und Preffer gewiyit, und eine balbe. Stunpe
auf frarfer Gluth gediliftet, endlidy mit der Halfte fetter leich-
ter Vrithe und eben fo viel weifiem Wein gendft, und unges
fidbr drey Stunden langfam geddmpft. Vey dem Anviditen wird
derfelbe aug dem Subde tiber ein veines Tud) jum Abtrockren
ber Flifligheit gelegt, dann fiber die Schitffel gethan und gla-
fiets vund berum wird in gefdlliger Formn geprefiter SKobl ober
© anderes Gemiife gelegt. :

Sdyépfenriicen auf englifde Art, (Selle de Mouton 2
PAnglaise,)
Dieh Geridht ift ebenfalls nur eine %ieberbo[ung ber e-
vitungsare ves @dbpfenfdlegels (S. Schopendlegel auf eng:
*
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Tifthe 2Avt), und wenn der Sdhlegel eine anfebnlidyere @diffel
gibt, fo geben bie iicken ein feineres Geridt; a3 Garkos
dhen ift bep bepden ber wefentlidhfte Punct ber ridtigen Bes
Pantlung , weldes man mittelft tes Hineinftedyens :mt einer
Dreflirnadel am genaueften evfennt; it das Kleifch nun ein=
mabl fo weidy, baf e$ von bden Veinen fdlle, fo ift’s verfodt
und ge[d)macfloé.‘h ‘ ‘

Gefdywungene Scyopfen-Coteletten. (Cotelettes de Mou-

ton sautées,)

SJ?cm madyt viel Aufbebens von Ddiefem  Gerihte, vers
mutblidy, weil man ef nidht tmmer gelungen geben fann. Sn
Betvadt, bafi die Coteletten von augnehmend fchonem Fleifde,
febr miirbe und faftig feyn miiffen, denn die Kunit gidt weis :
ter nidhts binju, als etwas Glace und SGorge. Die Vereitung
ift gany fo, wie die ber Fdlbernen (&. Ab{dn. v. d. Kalb.),
mit dem Unteefdhiede war, daf diefe nicht fo i’tatE im Fleifde:
gebalten weyden duirfen,

- Sdbpfen-Coteletten auf vem Nofte. (Cotelettes de Mou-
ton grillées.) !

%erben ebenfalls benen EFdlbernen gleidy bereltet (&. ?Ibs
fhnite v. b Kalb.) Shr Garbraten forbers weniger Seit,
fo, baﬁ wenn jene fiinf Minuten braudten , bicfe in drep Mi
nuten gehdrig audgebraten feyn Eonnen, 9Man fordert bey den
@dyopfen-Coteletten mefr @aft, ald bey einer jeden andern;
baraug folgt burcbané nidt, taf fie unausgebraten ober gar
blutig feyn dtvfen; bad ©dydpfenfleif Dot mebhr Saft als jes
bes anbere Fleifdy, und fo ift die Forderung fehr natirhd,
fibrigend Dbleibt ber entquellenve @afc bey dem Sdoplenfleifd)
immer etwag vothlidy, weldhed mic dem Blutigfepn nidic ver:
wedfelt werden darf,

Gedampfte Sdyopfen - Goteletten  mit burdygefdlagenen
weifen Jwiebeln. (Cotelettes de Mouton a la Soubise.)

~ Die etwas ftavker im Fleifche gebaltenen, jum @dwin:
gen bereiteten Coteletten (S, Ab{dn. v. Kalbe,  gefhw, Cotes
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Tetten) werben mit fingerdicen und mit Saly und Prefer beftdub-
ten, ungefdhr fichen StiicEdhen Spe durdygesogen, in einem
Wrertelpfund Bucter eine halbe Stunde lang gediinftet, dann auf
cine ©dyibffel , alle auf bdiefelbe Seite gelegt, mit ciner andern
fladyen @dytiffel befdyert, und fo Ealt geftelit; nadh ibrem Crfals
gen werden fle bann an bepden Seiten fehr vein gleid) grof und
gleid)férmig zugefdnitten, endlid) in eine mit Spefplatten ge-
fiittevce Caffercfe gelegt, mit Specfplatten bedectt, mit einem
@dopfldfel voll Consommé (S. Ab{dhn. v. b. Brikhen) gendfe,
mit jwey Swiebeln und Lorbeerblatt gewiiryt, und mit oben und
unten engebradyter Gluth bis ju ibvem LWeichwerden geddmpfe,
Ley bem Anvidhten werben die Specplatten feransdgenommen und
de Cafferole diber ftavfem Windofen gefelit, bis der Saft auf
Glace gefallen ift, bann werden fie angevidhter und glafice. Jn
ipre Ditte Fomme ein Swiebel - Purée. (S, Abfdhn. v, b. b\urd)s

gefdl. Hillfenfrtichten.)

Gedampfte Schopfen - Coteletten mit gepdefelter Sunge,
{Cotelettes de Mouton & IEcarlate.)

Die verbergehenden jum Ddmpfen juge{dhnittenen @;oteret:
ten (&. Abfdhn. v. b. Kalbe, gefdw. Cotel) werben jede bie eine
Hilfte mit Speck und die andere Hdlfte mit Pockeljungen burd-
geyogent, tibrigens gany den vorbergebenden gleid) geddmpft und
- glafive. Vey vem Anvidyten Eommt ein Blatt eben fo bicE unbd fo
8o gefdnittener und geEodbter Pécdeljunge, die eine Weile mit
ben Coteletten geddmpfe Hat, und glafirt worben ift, wifdhen
¢ine jede Cotefette; bag Gange wird nody einmapl glafirt, unb
mit Glace febr gehobener brauner STunke aufgetifde. (S. 2fb|‘t§n.

v. b, Tunten,)

Gedampfte Sdydpfenlenden vver Carbonadeln, (Carbo-
nades de Mouton braisées,)

Diefer Fleifdhtheil ift (o mit den Nippdren verwedifelt wors

ben, baf man Carbonade frate Cotelette ober Rippe ju fagen

pflegt; cbgleich der Unter(dhied wefentlich ift. Won dem Sdlegel
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bis an bie Nippe wird der Fleifdhtheil, tie Lende genannt, abge:

Haven und in jwey gleidhe Theile getheilt, fo gibt diefe Yende die

fogenannten Carbonadeln, bie nun ven dem Nickgrat abgeldf't,

mit ver Haut auf die Tafel gelegt werdenr, es wird mit cipem
naffen Meffer jwifdhen dem Fleifd) und der Haut fo gefdyickt unter

leidhter Bewegung eingefdynitten, daf vas Fleifd) drep Theule ohne

SBunven fehr glatt von ber Haut entblBHE wird; gang barf ed

nidys gefdeben, weil fonft das Vaudyfieijhy und das davan hdns

genbe Tett von dem eigentliden feinen @tiicE abfallen , und dies

fed badburdy unanfebnlich wiivbe. Cubdlich wird es febr rein, unges

fahe drey Finger breit und nody einmabl fo lang gugefdhnitten, |
und ben Coteletten dhnlidy geddmpft. (. b. vorherg. Eoteletten.)

Gewohnlidy werben durdrgefdlagene Linfen tarunter gethan, und

bie Cenden, wenigftens jebn an dev Sa[)l, rund berum im Krange

gelegt und glafivt,

@ie Eonnen ¢ben {o Deveiter mit breit gefmugtemCaIat (@.
Abjihn, v, b. Panjen), mit Sauerampfer (S. ebentaf.), mit
Bohnen (S. Ab{dhn. v. b, Hiilfenfriidhten) u. dgl. gegeben wers
ben. Su bemerFen bleibt, daf nur von Edybpfen Carbonadeln
gemadt werben,

@Sdopfen - Carbonadeln am NRofte.  (Carbonades pa-
nées grillées.)

Die vorhergebenden geﬁc’impf&en und in ibrem €ude falt
gewordenen Benden werben abgetrocknet, in ade oth gerlaffener
mit drep Cperdottern verriibrter BVutter getunft, mit Semmel:
bréfeln gut aufgelegt, und in cine ©dhwung-Cafferole ber jers
laffene Butter gelegt, und {dhnell an tepben Seiten bis jur golds
farbenen Krujte gevoftet, endlid vund leufend jierlidh angerich-
tet. Jn ihve Mitte ESmmt eine corfivte pifante Tunfe. (S, Ab:
jn. b b, Tunfen.)

Sdybpfene Lenden - Unterfdhnitten. (Filets mignons de
Mouton.)

".L‘nefc Unter{dnitten liegen unter dber gangen Qenbde, gwifden
venn Nieven und vem Rilcfgvate, fie werden, ten Kalbsnieren:line
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)

teifdnitten gleidy, abgelof't , flady geprackt und. jugefdinitten,
fo mie fie tiberhaupt einer jeben Wereitung unterliegen , die jene
erfeidben, mit ber Efeinen Abweidung jwar, baf diefe, bda fie
fopwdcber im Fleifde find, [dpdiferes Feuer und etwas/weniger
Reit ju ibrem Gavfoden erfordern, tiberdief er{dheinen fie nody ,
1und jwat vorgugsweife, als:

Sdydpfene Lenden = Unterfdhnitten mit. feinem ﬁmuhl)eu.
(Filets mignons de Mouton aux fines herbes.)

PVom Nuickgrate abgeldf’t, dem feinen Hiutden entblofe,
breit gepracft, nett gugefdnitten (&. AL{dn. v, Kalbe, gefdhm,
Stieren - Unterfdn ) werben tiefe ©dynitten in eine Sihwung:
Caffevole gelegt, mit feinemn Krdutdyen begofien (&, Ab{hn, w
f. Krdut.) mie vuntem, mic Butter Dbeftrichenem, Papier bebeckt
und an Ealten Ove geftelft. ey dem Anrichten werben fie dann
am ftarfen Feuer fo Tange gefdhwungen, bis fle fprdde bey bem
Dructe bed Fingers weidper ; bie Butter wird abgefeiber, und
ftate diefer Eommeein ©dopfIofel voll brauner Tunke (S, Ub[{dn.
v, b. Junfen), mit Glace, Saly, Concassé und Linonienfaft
gebalten. Das Gange wird durd ein leichres Schwingen vermengt,
und fo vunb laufend gierlidy im Krange angeridhter, Die Tunke
von Evdftigem Gefdmacte Eomme in ihre Mitte. Die Geridht
wird nidt fo wviel ju grofen Tafeln, ald vielmebhy ju Gabel:
Frubftiicten oder Nadhtmablen aufgen'fc!)f.

Gefduerte Sdyopfen = Unterfdmitten. (Filets Mlgnons de
Mouton en Chevreul,)

Diefe Unterfdnitten werden ein Paar Tage gefduert, (S.
Abfdhn. v, b, Einfl), tann gefpicfe (Si Ubfdn. v. b. Spiden),
endlidh in eine @dwung-Caffevole mit halbem Sdopfloffel Glace,
eben fo viel Gauerbriibe, 1ber ftavfem Windofen, mit ftarfer
Gluth von oben und unten {dnell getrieben, fo, bis ber Saft auf
Glace gefallen ift, mif diefer ibrer Glace werben fie _bann wie:
verholt glafive, und fonady vund laufend gierlidh und fody an-
gevidptet; in ibve Mitte Eomnt eine fehr Evdftige pifante Tunfe.
(&, Abfdn. v. b TunFen.) .
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Sdydpfennieren mit Champaguer = Wein, (Rognons de
Mouton au Vin de*Champagne.)

Dic ©doplennieren werden bder Ldnge nadh) von einanbder
gefdnicten und das feine Hdutdyen abgejogen. Sie werden dbann
in eine mit Butter beftridhene Shwung - Caffervole gelegt, mit
feinem @aly und Concassé beftdubt, mit jerlaffencr Butter fibers
goffen, mit Butter beftrichenem Pavier bedeckt, und fo am Fal
ten Oree aufbewabrt. Wep vem Anvidhiten werden fie am farfen
Seuer fiinf bis fechs Minuten lang gefthwungen , die Butter
wird dann jur Hdlfte abgefeibet, bas l'lE\rige mit drey CHIOfFel
voll weifien Mebl beftdude , mit drenvierrel Boriteillen Champage
ner - Wein gendft, mit fdwarger Glace gefdrbt, und fo 1fiber dem
Seuer Big jum Vervicen der Tunke [eidht fortgefdmwungen; nut
ift ju verhiithen , daf fie nidit Eodyen, weil die MNieven fonft 3abe
wieden, und die Tunke einen S)J?eb[gef&)macf befFdme. Sie wers
ben in eine bordirte Sdhtiffel (S. Abf. v. b, Kruften) oder einer
Cafferole angeridhtet, oder auch als Unterlage ju anbdern Geridhs
tew, und vorgugsweife ju den ©dhopfen-Unteridnitten gebraudyt.

Sdyspfennieren mit feinem  Krdutden. (Rognons de
' Mouton aux fines herbes.)

Die vorhergehenden , vin eine mic Butter beftvichene Caffes
vole gelegten, mit feinem Kedutden (S. Abjdhyn. v, f. Krduts
dhen) begoflenen und mit Papier bebeckten Niernchen werden bey
bem Anvidten auf ftarfem Feuer finf 6is fedhs Minuten gefdmuns
gen, bie Butier dbann abgefeiber, ftatt diefer werden fie mit eis
nem Sdhyopfldffel brauner Tunke (&. Abfchn, v, . Kunfen) begof-
fen, mit Glace und Limonienfaft geboben, durdy einander ges
fdmwungen, unbd in eine bordirte, Sdiffel (&, Abfhn. v. b.
Kruften) angeridyter.

Sdydpfennieren am Rofte, (Rognons de Mouton grillés,).

Die Nieren werben den erftern gleid) von einander gefdynit=
feny die Haut abgeyogen, dann mit feinem &aly und Concassé
Deftdubty in jevlaffene Butter getuntt, und {Gren auf dem Rofte
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gebraten, fogleidy dann dber eine engflifde Butter (S. Ab{chr.
v. b Butter) angerichtet, und mit Limonienfafc und Glace bes
fpritt, aufgetifd.

Gedampfter Sdiopfenidlegel. (Gigot de Mouton de sept
. heures.)

Aus dem: dicfen Fleifche des abgelegenen und mirbe gefdylas
genen @dlegels wird das Rebrbein nebft dem Sdlufbein durch
ein gefdicFtes Cosfchneiden ausgeldft; das Fleifdy wird mit fine
gerdicken @pecFidynitten; die mit Saly und feinem Preffer beftdubt
worben find, dawmenbreit ausg etnander nady dbem Faden durdyges
gogen, ber ©dlegel bann fo viel moglidy in bie erfte Form ge:
bracht, mit Spagat tiberbunden, unbd in eine mit Spect gefiits
terte Caffevole gethan, fonady mit einigen @dnitcen RNindficifd,

» Kalbfleifd) und @d)neib[eﬁinfen, nebft vier Swiebeln, jwey gel=

ben Niiben und Peterfilienwurjeln beleat, mit vier Lovbeerbldttern,
einem Kaffeblsfiel volf Peffer, swilf Gewdivynelfen, einer Wr-
gel Sngwer und einem Gliedchen Knoblaud gevtryt, mic oben
und uncen angebraditer Oluth eine palbe Stunbde lang gedlinftet, .
bann mit der Hilfte weifiem Wein und der andern Hiifre leichs
bevy aber fetter Briipe gendft (&. Abfdyn. v. b, Brithen), und
nun finf bis feds Stunden Tangfam gedbdmpfe; endlidh aug dem
©ubde geboben, veinlich tiber die gehorige @diiffel gelegt: und
in eine gefallige Cinfaffung von einer oder ber anbern grinen
Syeife eingefafit, aufgetifdht; eine braune Tunke wird befonbers
bepgefest. (&. Abfdn. v. b. Zunken.) '

Schipfen-Slegel auf englifge Art, (Gigot de Moue
: ton a l’Ang]aise.)

Der bdem vorbergebenden: gleidh abgelegene und mirbe ge-
Elopfee @dhlegel wird drey Stunden [ang vor dem Anrichren mi
ungefibr fechs Maagp Waffer in einer grofien Cafferole tiber ftaps
Femn Fesrer ing Kodyen gebradyt, abgefdydume, mit geborigem Saly,
#SIF Qovbeerbldttern unb ein Paar Straufden Thopmian gewlinye,
und fo an der Eefe des Windefens langfam gebodit.  MNadh einer
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Stunde bed Kodiens Eommen adytzehn baumbdicE und lang gefdnit=
. tene gelbe itken binsu, eine bhalbe Stunbe fpdter JwiIf eben
fo gefibnictene weife Niiben obder aud) fo viel Koblviiben und
fechs mittelgrofe fpanifhe Swicbeln. Cine Wievtelftunde vor
bem gansliden WeidFodyen werben dann Fwdlf Fleine NRofen
Dlumenfobl und eben fo viel mittelgrofe, rund gefdnittene Kav-
toffeln bingu gethan, fo ywar, dafi alle diefe Jngrediengien in
bev ibnen beftimmten Beit weidy werben, Gleidy Anfangs wird
alles mit einem Bogen Papier beveckr, damit Fein Koblenftaud
binein fallen Fann, Bey dem Anvidyten werden die griinen Sas
den wm und tber den Sdlegel in ungeywungener Ordnung
aufgebduft. Gine diinne anit vier Loffeln voll Effig gefduerte
DButtertunfe (S. Abfhn. v. b. Buttertunken), mit Saly, Con-
cassé unbd einem GfISiFel voll abgefochter fein gefdynittenee
griner Peterfilie fark gehoben, wird befonvers bepgefent. Diefe
feby einfache Wereitung fordert dod)y fehr viel AufmervEfambeit,
denn Feines der Sngredicnyien davf verfod)t odev zerftofien wev:
best, und der @dlegel muf reid) ausgefdmitcdt damit erjdeir
nen. (&, Kupfertafeln: Nro. 3, Figur] 10.)

Gediinfieter Sdopfen -Sdlegel.  (Gigot de Mouton
la Bourgeoise.) "

Der abgelegene miirbegeElopfte Sddpfen- Sdlegel wird
mit fiinf big fedhs Gliedden Knoblaudy an dben Veinen gefpicty
mit @aly und Pfeffer eingerieben, dbann tn bdie natitylide Form
sufammen gefdoben, unbd in eine angemeffene Cafferole gethan,
mit einem halben Pfund veinem Fett begoffen, mit jws(f darms
bicfen fingerlangen gelben Riiben und feds fpanifdhen Swiebeln
nebft vier Qorbeerbldrtern belegt, gut gugedecft, und nun fo
langfam mit oben und unten angebradyrer Gluth vier bis flnf
Stunden lang gedtinfter. ey dem Anvidyten werben bie gelben
iiben und Jwicbeln um den Schlegel gelegt, ber Saft abge:
fettet und befonbers bepgefent. Cine cigene Scwierigheit hevvide
in den Unterfdliven , obder ber gefdicren Unterhaltung bed
Seuerd, intem nuy dev. burdy die FWdvme entftehente Dunft
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et @dlegel feudyt erbalten und ddmpfen mug; ift die GCaffes
role nidyt genau bedecft, und die Gluth ju faré, fo verflicge
verfelbe, und dbad Gericht verliert das Vefte von feinem Gebalt.

Gebratener Sdjovfen-Sdjlegel mit Bobnen, (Gigot de
Mouton ala Bretonne.)

Der milrbe gelegene und geFlopfte Sd)dpfen-Edhlegel wird
Teidht mit feinem Saly und weifem Pfeffer beftdubt, und dann
red)t in feine nasirliche Qage jufammen gefdyoben, an den Spich
gefteckt, mit jwey it Butter beftrihenen Logen Papier um-
wunden, mit Spagat dberbunden, und fo bey ftarfer Gluth
fiinf Diertelitunden ungefdbe gebraten. Cine Wiertelfunde vor
bem villigen Ausbraten wird das Papier abgenommen, damit
ber Braten die gehdrige Farbe erbalte. Der blofe Knodhen wird
mit einem ierlicy gefdhnittenen Pavier Uberbunden, und der
Sdlegel voll Saft und gutem Anfeben fo auf die Bobnen
gelegt und anifgetifdit 5 etwas Braune Brithe witd befonbers
bepgefetit.

A8 felbfttandiger Vraten wird ibm bey [uruvidfer Tafel
fein Rang eingerdwmt , und nur auf feiner Unterlage bdarf er
allenfalls erfdyeinen ; dagegen’ mwird ibm bey einem freundfdhafts
lihen 9Mable durdy freundlidye Aufnabme Crfat geleifter. Die
Bobnen, mit burdgefdhlagenen braunen Jwiebeln vermengt, Foms
mien als Unterlage unter den @dlegel, (S. Abfdhn, v, b, Dl
fenfeddten.) :

@cbép[en:@dﬂegef mit faurem Rabm. (Gigot de Mou- :
ton a la Créme aigre.)

Der vorbergebende dhne Papier gebratene Sdylegel wird
uncer wdbrendem Braten mic einer balben TMaaf faurem Napm
begoffen. Gben {o viel Nabm wird mis Saly, gwep Lorbeerdlds
term, etwas Thymian, einem Gliedden Knoblaudy und Preffes
gewitrit, mit einem Shopfléfel fdywarger Brithe gefdrbt, big
auf anbderthalb Sdyspflder eingebocbt , ‘mit bem entbratenen
‘Gaft vermengt, und als Zunke beygefest,
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‘Sdbpfen - Shlegel mit Sardellen.  (Gigot de Mouton

aux Anchois.)

Dev miirbe abgelegene unbd geflunfte Sdyfegel (S, bdie vor:
Dergebenden) wird mit einem Wiertelpfund fehr rein gewafdes
ner @Garbellen, die von bden Grdeen geloft, ouf vier Tbeile
gefdnitten find, veidlid gefvicc, bdann ‘an einen Spieh ges
ftecfe, mic Butter beftrid}enen{ MPapier fiberbunden und gebras
ten. (. Abfhn, v. b. K. ju braren.) Cine balbe Stunde
vor bdem Jusbraten witd das Papier abgenommen, bamit dev
Draten die gebbrige Farbe betonme, ber nun mis; Sardellen:
butter (@ Abfhn. v. d. vorfergehenden LVutter) beftvidhen wird,
ey dem Anridgten Fommt ein epgrofed Stidden Sardellens
butter unter den Sdifegel, welher unter demfelben jerfliefend
mit bem entquilienbenn @afte ene E8R{ihe Tunke bilvet.

Sdépfen - Sehlegel mit Kartoffeln, (Gigot de Mouton
aux Pommes de Terre.)

Der miithe geFlopfte Schlegel wied wie der vorhergehende
gebraten und mit in Butter gevbiteten Kavtofeln belegt (S.
Abfhn, v, b Wurgeln und Knollen), ober audy eine Dalbe
@tunde ofne Papier vedht gdhe gebraten, dann in einer Caffes
role mit einem Balben Pfund Butter gediinftet; nady drey Wiers
telftunden Fommen  yob gefddlte Kartoffeln Dinju, und bepde
werben jufammen bis jum bepdevfeitigen TLWeichwerben fort ges
biinftet.  Cntlid wird der Sclegel tiber ber veidhen lnterlage
von biefen Kartoffeln aufgetifdt; ein Cotelettenfaft (S. AbL[HN.
v b. Tunfen) wird befonders bepgefest.

Gingejhnittenes von Sdipfen= Sclegel mit feinem
Krdutdhen. (Miroton de Mouton.)

. Der Reft von gwey oder drey 1ibrig geblicbenen @dybdpfen:

braten, weldes gufammen bden RVetrag eines ganyen Selegels

ausmadt, wivd nad) dem Faden auf jwey Finger Dreite Siticke

getbeilt, von aller Haut entbldfe, und biefe Stlcke nun auf

mefleveiicfentlinne € dpeibdben diber ven Fabden gefdhitten, tant

~r
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in eine mit blinnen Epecplatten belegte Formn die Scheibden
eines {iber bas anbvere gelegt, ecine jede age mit Vutter paffive
ten ﬁr&uﬁ@ﬁén (&. Abjn. v. f. Krdutden), das mit einem bal:
ben @dBpflofel brauner Tunfe (S. Ab[dn. v. b Tunfen) ge=
nigt worben ijt, begoffen, bas Gange endlidh mit einer Specks
plarte bebecft, und anderthalb Stunben vor dem Anridten in
uiberbibltem Ofen geftellt.  Wep dem Anvidyten wird die Form
fiber bie Sdyutffel geftlivit, bebuthiam aufgehoben, bamit dag
Sleifch in der-erhaltenen Cage bleibe, der Spect wirh behuthfam
abgenommen, bad Fett ausgetuntt, und nun das Gange mit
einer mit Glace ftavk gehobenen geEldrten braunen Sunke (@.
Abfdyn. v. b, Tunfen) begoffen, aufqetifdyt.

Geblittertes Seopfenfleifd) mit Gurfen. (Emincée de
Gigot de Mouton aux Concombres,)

Die, jenen vorhergehenden gleich, ywey Finger breiten StiiEs
hen bes remften Fleifdhes aus ubrig geblicbenen ©dhbpfenbraten
twerden Diev nur etnen Finger breit gefdnitterr, von allen Hiut:
den und Mafern entbldft, auf ditnne Blattden 1iber ven Faden
gefdnitten, in eben fo viel braun eingemadyte Gurfen (&, Ub-
fhnitt v. b, Pilangen), die mit Glace und Concassé ftarE ge=
Doben fiud, gethan, leicht burd) einander gefhoungen, und redst
Deiff in eine Krujte oder Aeificafferole angeridhtet (&. Abfdhu. v.
Kruften und Neificafferolen), bevor aber die Wermifchung vor fidy
g¢bt, mufi bag Fleifdhy erft in etwas Vucter warm gerdftet wevbens

Gebldttertes Sdbpfenfleifdy mit Bwiebeln, (Emincée de
Mouton aux Oignons.)

Dad ju bem vorbergebenden erichte gebldtterte Sdhbpfens
fleifdy wird ju diefem einige eit mit etwas Butter geroftet,
pann mit einer dicEgehaltenen Robertfauce (@. Ab{chn, v. d. Tun-
fen) obne @aft durdy einanbder gefdywungen; mit Saly, Con-
cassé und Glace geboben, und in einer Krufte angevidyret. Diefe
Bevmifdyungen Esnnen ing Unendlide geben, und fie werben
fimmer fdymackpafe befunden,




190 Renngehnter Abjdnitt,
Gehidde von Sqpfenfleifdh, (Hachi de Mouton,)

Ein jeder Theil, Sddpfen ober Lamm, geFodt, gedbampft
oder gebraten, Fann Dbievju verwendet werben, nuv muf man
@crge tragen, alle Haut und Fofern forgfam Heraudsgu (ofen;
biefes Fleifdh wvird fonad) fein gefdnitten, wdbrend deffen wers
den in {edhs Qoth Butter ein EHIGFe voll fein gefdnittene Sdya-
Yotten, gwey CldFel voll Champignons, und ein halber CHld{rel
voll griiner Peterfilic mit Saly und etwas wenlgem weifien YPfefs
fer funf Minuten lang gevdftet; dann fommt das Gebdcte pins
au, und wird nod) einige Jeit gerdftet, endlich mit einigen Lofe
fefn voll brauner Tunfe vermengt, und fomit wdve ed ald be:
endet ju betradhten , allein der Gejdmack muf jedody forgfam
gepriift und nadygebolfen werden. 9Man Hat indefen nidyt immer
braune Tunke bep der Hand; in diefemn Fall ftdubt man bas
feine Krdutdhen mit einem EHISFel voll Mebl, und ndft es mit
einigen 26{fel voll Vriihe, bis ed eine dicklidhe Junke gibt

e o 0 S L Y

Neungehnter ALTdnite.
Bom Sdyweine.

Das Shwein wird bey ung gewiffermafen veradytet aber
frefflichy gentigt. Aufer den Juben und Nuhamedanern, denen b
Genui ves Schweinenfleifhes durdy ein Religionsgefens verbothen
ift, haben faft alle andere Nationen dasfelbe mit unter die efiba:
ren Shieve aufgenommen. Senes Religionsgefe grindet fid) pwar
auf mebdicinifdye Urfachen, die aber dodh mehr unter einem Deifien
als gemdpigten oder Falten Himmeldftride jur gdnglichen Enthalz
tung von diefem Fleifde verbinben Eonnen,

Um bas Fleijd jarter wnd fdymackhafter ju madjen, und
aud) die Maftung st erleidtern, pflegt mas fie ju verfdneident,
pann feift der Eber ein BVorg, und die Sau Borgin. Kein ans
veves Thier ift fo gany in Fett gehiint, als ein gemdfteres Schweuts

- ey tem Shbplen, bey bem Odfen w. . w, findet man Flerfd
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