- Biveiter XAbfdnitt,

Vo Fleifchbe im llgemeinern.
Borertunernng

jxifd)gefd;lad)teteé Fleifeh muf erft bie thierijche Wdrme
b den vauchenden Dampf verlieven ,. und nicht eher anw’s
Fewer qgefebt werben, bis e8 binveicdhend mo veificivt ift,
¢d bleibt fonft zdbe, Bavt und fhwer verdaulich, Die Jeit,
tvie Tange eine Fleijchavt mortificiven, b. i. Hngen oder lies
gen muf, ehe ed fhmacthaft gubereitet und obne uble Folz
gen genojfen werben Fan, Beyubt auf dem. Grad ber Lauz
genbaftigfeit ober Der Meigung, die ed sur faulen Gdhrung
fat, und auf verichiebenen duferen Unfidnden, wobdurdy
biefe befdhlennigt: werben Fann.
Das Fleifh muf hangen ober mortificivt werden,

: im SGommer im Winter
Hirfch- ober Rothwildpret 4 Zage. 8 Tage.
Sdhweinmildpret — 10 —

Hafen und Kaninden ;
Fafar und Beyghithuer
Auerhibue und Hithuer
RNebhithner

Rind- und Shweinfleifcd
Hammel= oder Schdpienileifch
Kalb= und Lammileijch
Fruthitbuer und Sdnfe

Afte Hiihner und Guten

6

10

14

6
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im ©ommer  im Winter
Junge Hithuer und Tauben 2 Tage 4 Tage.
Sdynepfer unb beren Wsten 2 — 5 —
Kleine BVigel 1:2 - — 24 —

Diefe Tabelle Fann aber nidye in febem Klima und in
jeber Witterung gelten, benn je Beifer der Grdftrich oder
bie Witterung ift: um fo weniger Halt fih has Fleifch, und
um fo eher muf ed genoflen werden. Jm Sommer bei
fwitlen Tagen oder bei Gewitterluft ijt oft ein Tag, fa
oft nur ein balber hinveichend, bad Fleifch faul und da=
durch ungefund 3 madien. In Falten Linbdernt ober Bbei
ftrenger Winterfilte Fann dad  Fleijdy linger Bangen ober
liegen, und fpdter ohne Nadhtbeil gefpeift werden.

Die Bubercitung des leijdes nady -
Liebig. .

LWenn bem Fleifdhe wabrend der Subereitung einer feiz
ner Theile entzogen wird, fo dndert fich audh feine Fabigs
feit, tm lebenben Kérper wieber yu Fleifch st werden. Wird
babec bad gefodhte Fleifch obue bie daraus gewonnene Brithe
genoffen, fo ecignet 8 fich gur Grndhrung wm fo weniger,
je Idnger das Kodben dawerte, wnd fe mebe Wailer Dabei
gebraudht wurbe, g

Sleifdhgubereitung. Dad Fleiih wird erft dann
in ben Topf gethan, wenn fich dasd Kodwaffer in ftarfem
Aufwaller befindet; dbad Sieden mwird nur einige Minuten
unterhalten; aldbann wird fo viel falted Waffer Hineinge-
fibitttet, Bid bie Temperatur bed Kodhwaffers ani 70 bis 74
©rad®) berabgebradht ift. In biefem Buijtande einige Stun-
ben unterhalten, ibird bas FleifditicE die jum Senuffe ju-
trdgliche Befchaffenbeit befommen.

*) Wakhefdeinlidy Centigrad = 56 bis. 59 Grab Réaumur,




Behdlt dad Waffer nur eine Hige von 56— 66 ober

70 Grad (Gelfind=45—56° RNéaumur) fo wirb bad Fleifeh
ehenfalld geniefibar; aber ¢8 behdlt (an Stellen von wenis
ger al3 62(=50°) cine blutige Bejdhaffenbeit. Ligel von
weiffem Fleifeh und wenig Blut bebitrfen im Junern einer
geringern Hige: fie werben rafcher gar.
© Durd) pad Ummwidem fleiner Fleifdhitiicte mit Syped
fird dag Yudtreten ber fhmecenden Beftanbifeile in bie
Fleifd-Fliffigheit und bas Verdunften bdes Waffers, welched
ein Fefterwerden gur Folge Hat, gebinbert, und bie Oberz
fldche abwdrtd in berjenigen Befehaffenbeit erbalten, welde
fonft nur bad Sunere grifeser Fleifebitiicte befitst.

9fle fobmecfenben und riechenben Veftandibeile bes
Fleifhes geben beim Kochen in bie Fletfchbritbe tiber; ber
Reft befteht aus villig gefdmadiofen Fafern. Um alfo einem
Fleifcbftitcte, welches burch fravkes Ausfocdhen mit Waffer
gefchmacilod geworben ift, ben Gefchmad unb alle Gigen-
thiimlichfeiten des gebratenen Fleifbes gu geben, fo mug
man ¢8 mit ehnem bi3 zum Dunfelbrauniverden abgedampiz -
tent falten Wafferanszug von frifdhem Fleifhe befeudsten
und damit eviwdrmen; wenn alfo mit dem gefochten Fleifche
vom Ochfen bie Foncentrivte Fleifehflitfligeit vom ANeh- oDer
Hithuerfletich gugefest wird, fo Iaft {id jened Stitd vom
gebratenen MNefh- ober Hitbnerfleifch nicht unterfheiben. Gin
Hreiner Qufab von febr wenigem frifhen Sauerfrant erhiht
das Pitaute des Fleifchbritbgefchmackes.

Fleifdbrithe Dad Ginbringen bes Fleijebitictes in
fiebeubes Waffer ift dasd fitr bie Subereitung bed Fleijches
befte, aber fitr bie Qualitdt bev Fleifchbriihe ungimitigite
Berfabren. (Die Brithe gewinnt, basd Fleifch verliert an
fehmecfenben Beftanbdtheilen ; gugleich wirb feine Oberflache
3dbe und Bart, um fo mebr, je biinner bad Stick. Wenn
e3 in Dicfem Suftande olme bdie Brithe genoffen wird, fo
verliert e8 nicht blof an feiner Grndhrungsfabigleit, fon=
pern auch an feiner Werbaulichfeit ; denn  bie Fleifchbrithe
enthalt gwei  Hauptbeftandtheile bes IMFgenfaftes. Wenn
man bagegen 1 Pfund audgebeinted, magered, fettfreied
Ochienfleifch in feingebacttem Suftanbe (fo wie man ¢8 fite
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bie Fleijchwiteite vermenbet) mit feinem gleichen Sewidite
falten Waffers gleichfbrmig mifdht, langfam zum Sieden
cemdrmt, und nad) minutenfangeit Aufwallen die  Flitffig-
feit durdy eine Seroiette durchjeiht, fo erhdlt man in fur-
ger Beit eine gang avomatifche Fleifchbritbe, von  einer
Stdrfe, wie fie felbt durch fhundenlanges Koden von einem
Stiife Fleifh nicht erhalten werden fann, Mit etwas Koch-
jaly und ben anberen Suthaten verfotten, womit man bdie
Sleifhbriihe witrgt, und allenfalls mit braungebratenen Juwie-
beln pder gebranntem Suder etwad dunfler gefirbt, ftellt
fie bie befte Fleifdbriibe bar, die fich fiberhaupt aus. eiwent
Piunde Fleifch beveiten 4Gt

Lagt man dad Fleijh mit bem Waffer Idngere eit
fochen, ober bie Fleifchbriibe fochend verbampfen, fo nimmt
fie bei einiger Goncentration von felbft eine brdunlidhe Farbe
und eiiten feinen Bratengeihmad an. Dampit man fie {m
Wailerbadbe (ober wo miglich i einer nody niedrigern Tem-
pevatur) gum Teodnen ein, fo exhdlt man eine bunfel-
braune weiche Mafje, von welder eine Halbe Unge Hin-
reiht, um 1 Pfund Waffer, bem man etwad Kodyialy bei-
febt, in eine ftarfe und woblidmedende Fleifdhbriibe wmzu-
wanbelt. Aus 32 Punbd frodfenen und fettfreiem, mage-
vem Ochfenfleijch (8 Pfuud trodened Fleijeh und 24 Pfund
Waffer) erhdlt man ein Piund von diefems G rivatte,

Gin Kenngeichen gur Unterfcheidung quien Grivaftesd

vor bem gewdhnlich Fiuflihen Bouillontafeln ift, daf fich
von jenent mehr ald */;, von biefem Faum 1/, im Wein-
geift aufldjen.

Gefalzenesd Fleifd. Beim Ginfalzen bded Fleijhes
(burdy Ginveiben und Bejtreuen mit Kochjaiz) plegt fich eine
Salglacte gu bilben, in die fih yur Hlfee Fleifhflitifigtei-
ten hineingesogenr haben. Dadurch hat bad Fleijdy an Haupt-
beftanbdtheilen, wund fomit an Gendhrungsiihigteit verfoven ;
und auf bdie Dauer fann fein Genup ben Gejunvbeitdgu-
ftand bed Menjchen nicht echalten. o midglich foll alfo
bad Ginjalzen nidhtajo weit getrieben werden, daf fidh Salzs
lacfe bilbet, und gugleich foll bad Kochjalz veidh an Kalf
und Bittererbe feirt. Werben gleichzeitig mit diefem Fleifhe

\:,‘ ¥ " _
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®emitje genoffen (die veich an Kali find) fo wicd ber Ge-
nug minder nadstheilig fein.

H. Nindfleifch.

274. Rindfleijd) a la Vingretle,

- Man fdneidet eine 3 Joll dide Scheibe von halb ge-
fottenem Nindfleifch und ein wenig Fett dazu, dampic ed
i einem Halben Seitel Waffer, 1 Slas weifen Wein, gibt
©aturei, BVafilien, Majoran und Thymian, 1 Jwiebel
und 1 Lorbeerblatt dagn, iwiirst e8 mit 3 geftofenen Nel
fen unb Pfeffer, bid bdie Brithe beinahe verfocht ift , und
febrt e8 einmal wum. Man trigt ed falt auf. Die Brithe
wird burdhgefeibet, und etwad Gffig dagu gegeben.

275, Rundijtiid vou Rindjleijd).

DMan muf e8 gut falyen und mit Dber  Pockelbrithe 8
ober 10 Tage befeuchten, aber dew KKnodbhen friber Herausds
wehmen, und durch Aufipeilen und Sujomuenbinden thm
bie runde Geftalt geben. Man fann ed audy mit Peterfilie
fiiller, bann muf man aber LWeber maden, und die gribs
Tich gefchnittene Peterfilie feit Hineinftopfen. Wenn e8 fiedet,
mu§ e8 fleipig gefchdnumt, unb babei tn gelindem SKochen
evhalten werben.

276. Brudileifd.

2 Pib. in feine Stiicke gefchnittened Brucfleifch famme
bem Blute werben mit 2 fpanifhen Swiebeln, einer gelben
RNiibe , etnem StitE Sellerie, einer  Petevfilienwurgel , wel-
ches alled blattweife gefchnitten wivd, banw Thymian, einiz
gen Prefferfirnern, Gewitrgnelfen unb Citronenfdhalen, einem
Seitel Wein, “einem grofen Seitel Gifig wnd 1, Seitel
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Waffer in einer Gafferolle langfam mitbe gedimftet, bamn
eine braune Brotrinde fdhwary gerdjtet und damit aufge-
focht. Wenn bas Fleifh weich genug ift, wird e8 Feraus:
genomuen , die Brithe bavitber gefeibt unb gefalzen , unbd
nodymal gut aufgefocht.

277 Anfgerolltes, einem Hajen gleicjendes Rindileifd.

Man beizt bad Junere einer grofen Keule mit einem
Olafe weifen Wein-und einem Glaje Gjfig 48 Stunden
lang, bereitet bann eine gute Fiille, gibt fle Binein 1und
binvet €8 feft sufammen. Nun bratet man e8 an einem
©piche und befeudyret 8 mit ‘eimem Glafe weifen Wein
und eben fo viel Gjjig. Man - trdgt ed in einer ftarfent
Brithe auf, unb gibt in befonberen Schalen Johannidbees
renjaft und gefdhmolzene Butter dagi, Wenn man ed fpick,
fo erbdlt ed ein  beffered Ansdfeben und einen Beffeven
Sejchmad.

278. Dag Podeln und Kodjen der Rindaguugen.

IMn fdhueibet von den Jungen die Wurgeln ab, 146t
aber nodh) bad Drfifenartige und bas Fett daran, ftreuet
-etwad Salg barauf, und troduet fie am anbern Tage ab.
Damn nimme man-auf jebe Sunge einen grofen GHIS{FeL
voll ©aly, eben fo viel voben Bucer, und ungefdhr balb
fo viel Salpeter, mijcht diep, unb reibt die Sungen burdh
eine Woche tdglich bamit, gibt dann nody einen gehduften
Gplifel voll Saly bagu. So werden fie nach 14 Tagen
gut, febrt man fie aber tdglidh nur in Pocdelbrithe um,
jo dauert ed 4 bid 5 Wodlen. Dann fann man bie Sunge
rdudhern ober froduen, je nadbem man will, man binbet
ein  Kartenblatt baran, auf weldem bdad Datum fteht.
Wil man fie' effen, fo miiffen fle durch 5 Stunden miirbe
gefodht werben ; werben fie eher weich, fo Faun man fie
Teidgt Beif erhalten. Je dlter fie aber find, befto linger
miifien fie fochen. Sind fie Hart, jo wdjjert man fie brei
ober bier Stunbden ein.
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279. Eine andere Nt

Man reiniget die Jungen auf diefelbe Ast, wie oben ges
geigt. Damn nimmt man gu 2 Jungen 2 Loth Salpeter und
2 Loth feined Salz, unb veibt fte wohl bamit. Nadh 2 Tagen
diefes Werfahrend bebectt man fie mit Salz, febrt fie wdh=
rend 3 Wochen tdglich um, tvodnet fle endlich ab, veibt Kleie
bavitber und rduchert fie. Nach beildufig 10 Tagen fann
man fie effen. Man muf fie aneinem Fihlen Ovt aufbewahren.

280. Riudfleijdyjdynitte,

Man theilt diinne Schnitten aud einem Sdhwangel in
brei ol lange Stiicfe, Hlopft fie mit einem Mejferviicen und
febre fie-in Melhl wm. Man bratet fie fohnell gwei Mimtten
in Butter, legt fle dann in einen Heinen Topf, qibt eine
Balbe Maf Bratenbrithe davauf, etiwad Butter ntit Mehl,
wiirgt e$ febr wenig mit Preffer unbd Salz, gibt fo fein ald
miglich gebadte Schalotten, eine halbe Wallnuf, 4 Fleine
eingemachte Gurfen und einen Theeldffel voll gebadte Kap-
pernt bagu. Died dampft man nur, und trdgh ed in einer
Heifen, bededten Sdhiifjel auf.

281. Odjjengaumen.

Mar fodt fic einige Stunden im Waffer, bis fich bie.
Haut ablifet, fhneidbet bie Gaumen dbann in Sdyeiben, und
bimpft fie in einer ftarfen Fleijehbrithe o viel ald mdglich.
LBor pem Auftragen falzt man fie, gibt Cayenne-Pieffer bazn.
Sft bie Brithe su flar, fo brenut man fie ein,

-~ ©oll ber Gammen weif bleiben,” fo fohe man ihn in
Milch, bampfe ibn in einer %ncaﬁee.%rube unb fiige Nahm,
Butter, Mehl, Champignonpulver und geftofene Musdcats
blite bagu.

282, Rindfleifchtucjen, ein @ettengertd]t Ded
Blet|des. :

: Man Hackt Halb gefottenes Rindfleifch mit etwas fcttcn
Sdpinfen ober Speck; wiirgt ed mit Preffer, etwasd Sehalots
ten pber Suoblaudy, vermengt alled wobl , madht Kiuchen




baraus, bie brei Soll lang wnb balb fo breit und fingerdict
find, bratet fie Hellbraun, und trdgt ﬁe i einer guten bic-
fichten Brithe auf.

283, Eﬁinherifd) eingumadyen.

Pan [dft 2 Prund mageresd, mit Salpeter geriebenes
Rindfleifch eine Macht Tiegeny falzet e8: dann mit gewdhnli-
dhem Salze und Tapt e8 vier Tage, in einem fleinen mit Way-
fer angefitllten Topf freben. Hernach witrgt man ed, mit ¢i-
nem Suche abgetrodnet, mit fhwargem Bfeffer, legt ed in
eine Heine Pfanie, die e faft, bebeckt ed mit grobem Teig
und bacft ed, obie etwad Flhiffiges baran gu thun, 5 Stunbden
in einem fithlen Ofen. Wenn e8 falt iff, [8fet man bie Seh-
ten ober bad Fett weg, hHact dasd Fleifch febr fein mit einent
Bievting Butter, der gewdrmt ift, und fo viel Brithe, ald
ma braucht, wm davaud einen Tetq ju machen, legt diejen
in gang. fleine Topfe, Debectt thn mit gefchmolzener Bitter,

284, e andere At

Man Hacdt gefodhted ober gebratened Rindfleifch mit
Pfeffer, Salz, Nelfen, Sﬁuécatnus und warnter Butter, 3
ift eben {o gut ald auf obige Art, bat aber feine fo fd)m\e
Farbe.

285.Dag Jumere eines falten Lendenitiides yuzuridten.

Mean nimmt alled Fleifd) und Fett Hevausd, fdhneidet ed
i fingerdicfe Stitcfe von 2 Joll Ldnge, Leftvenet fie mit Mehi
unb bratet fie in Butter braun, teocuet bie Butter ovom
Fleifche weg, und vithrr dad Fleifth in einer frarfen, mit
Pieffer, Saly, Sarbellen und Schalotten gemwiirgten Briile
s, TdBt e8 aber nicht fiebend iwevben. Bevor man ed ans
vichter, gieft man zwei GBIGFel voll Efig bavam. - :

286. Fricajiée von faltem Rindileijd.

Man {dhneidet bas Fleifch in ditune Spalten, Hadt
eine Hanbooll Peterfilie fein, {dhneider eine Jwiebel anf 4
Eheile ttud gibt died i eine Planne mit einem Stfick But=
rer unb cetwad ftavfer Fleifhbriibes witrst ed mit Saly wd
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Pfeffer, und fodit e8 eine Biertelftunde gelinde, witbrt damu
2 Gievbotter, ein Glad weifen Wein und einen Cpliffel voll
Gffig bavan, riibet e8 gefbwind evum, veibt bdie Selyiffel
mit Sehalotten unb {ehitttet die Fricafiée davauf.

287, Oliven-Rindifeiid.

Mant Tegt einen Teig von Brotrindben, Schalotten, etwasd
Ntevenfett, Pleffer und Saly auf gejhnittene Scheiben von
Fleifch, bie 1/, 3ol bict unb 4 Joll in’s Gevievte {ind, rollt fie
auf, madt fie mit einem hilzernen Spicfichen fejt, gibt fie
mit einer Brithe von RindEnodhen in eine Cafferolle, 1 ober
2 GjloFel voll Wajfer dagw, und bampft fie bis fie mitrbe
find. Auch foun man dagu frifched Fleifch nehmen,

288. Dasfelbe anf andere Ak,

Man gibt etwasd Bratenbriihe 31t gefottenem Rind- ober
Hammelfleijch mit Swicbeln, Pfeffer und Saly, fiillt ed in
Safobdmufcheln, daf fie bie Hdalfre voll werben, und gibt
einert Brei: von Grbdpfeln und Rabhm darauf, legt oben auf
etwad Buiter, und lift e8 am Feuer ober im Ofen Hraun
werben.

289. Braunes Rindfleid.

Matt ficbet dbad Rinbfleifch frijh ab, Hid e8 weidy ift,
[agt in einer Gafferolle ein Stitddienn Jucfer mit ein wenig
Wein fo lange fteben, bid er Faftanienbraun ift, trockuet dann
pagd Fleifdy gut ab, legt e8 in Jucker, dreht e ofterd wm,
bamit ed auf jeder Seite eine Favbe exhilt, gibt ein wenig
Rindfuppe darvan, ein wenig in Mebl gewalzene Butter, ein
weniq gefdhnittene Limoniefchalen und etwad Weinbeerfaft,
[Gpt diefe Sauce eingehen, vichtet dad Fleifeh tn eine Schiifz
fel,-unbd feibet bie Sauce durch ein Sieb bariiber.

1290, $Hollandijdes Riudileijd).

Mean Flopft und falzt einen ditnmen Noftbraten gut,
formirt ihn wie die Carbonaben, fdHneibet Sanerampfer vber
4 Sarbellen flein gufammen, gibt ed in ein Stitcfchen gevs
fchlichener Butter, [ift e8 anlaufen, ftaubt ein wenig Mehl
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bararw, fchiittet etwad Rabm bagw, 145t e8 einmal auffieden,
fdbmiert bas Fleifh bamit, bejdet ed mit Semmelbrdfeln,
bratet e8 auf dem Nojt, und begieft e8 Hfters mit Butter;
ift e8 gebraten, fo gibt man 3 in eine ©dirffel, und ben
ibrigen ©aft dariiber,

291. Rindjfeijd) auf wiljdye Art,

Moan Hopft ein Stitd Nindfleifch gqut, daf e miirbe
v, falzt €8 gut ein, {pidt e8 mit Spect und Knobland,
gibt €8 in eine Gafferolle, 4 Seitel Wein, ein wenig Efjig
unb Wajfer, Jwiebeln, Limoniejchalen, Kuttelfraut, Bafiliz
oumt, Sngwer, ein Paar Sewitvgnelfen, Rodmarvin bazu, felst
e3 auf bie ®Tut, bedectt e8, dap feir Dunft herausd fdmmt,
und forgt baf 8 nicht anbrennt, Jft bas Fleijh mitrbe, und
bie Sauce bitbjch eingebinftet, fo gibt maw e auf eine
Siiffel, nimmt das %}att,;m;_eg, und feibet die Saue bdariiber.

292. Gtuffato ojlt italienijes Rinvifeifd.

5 Pfd. vom fogenannten Schwangdrtel werden von bem
dtberflitfligen Fett geveiniget, gut  geflopft und eingefalzen;
pann '/, Pid. Spedt in linglide Stitde gefcnitten, biefer
etvad gefalzen, mit gerftofenem Pfeffer beftvent, fobann ein
Jeherl Knoblaudy fo flein ald moglich gefchnitten, gerdriickt,
und audy mit bem Spect vermengt, unb dad Fleifch dbamit
gefpicft. Dann witd bad Fleijdhy in ‘eine Rein gegeben, 1
geofies Seitel weifer Wein nebjt einer Halben Rindbfuppe dbarvauf
gegoffen, und fortwdbrend gedimfter. Nachbem ¢8 bei oitmaligem
Ummwenden 4 Stunben gebinjtet bat, gibt man 8 mittlere
Parabieddpfel, weldhe frither abgebdiinftet und -burdhpaffirt
werden, nebft etnem Stitd Jucer dagu, und It ed noch 1
Stunbe langfam fortdiinften, nimmt dag Fett rvein davon
ab, und wenn bdas Fleifch auf die Sehirfiel geordnet ift, gibt
man einen Krang Maccavoni um basdfelbe Herum, unb bie
iibrige Sauce, welche burchgetrieben wird, in einer Schale dagu.

293. Roijtbraten.

Man Hopft ein {dines Stiid Ried vedht gut, falzt ed
ein, fdek ein wenig Pfeffer bavitber, gibt dasd Fleifdh mit ein




wenig flein gefdhnittenen Spect, Swiebelhappel und Knob-
Tawch in eine Gafferolle, bratet e iiber einer farfen ®lut, daf
ed auf einer jeben eite eine Farbe befdmmt, qibt e anf
eine Sdhitffel, den Saft bariiber, unbd trigt ed auf die Tafel.

294, Farfdyivier Rofibraten,

Man bact einen Roftbraten mit 8 Sardellen, Kapern,
Gitronenjdhalen , etwad Jwiebel Hein, gibt ein Paar Lffel
poll Milchrabm unbd 1 Gi dbagu, ftreicht biefed auf bie iibrigen
Rojtbraten, welde gujammengerollt in einer mit Sped und
Bwiebeln belegten Caflerolle miirbe gebraten werben. Die ju=
viidbleibenbe Brithe witd mit etwad Wein  verdiinnt, mit

Mehl geftdudt, noch einmal aufgefotten und dbann auf die Roft-
braten angerichtet.

295. Cin anderer Rojtbraten.

Dean falze gute, geflopfte R hraten , gibt ein wenig
Preffer daviiber, 1§t fie eine Weile in Salz liegen, bann in
eiier bebecten Rein auf ber Glut bitnften, bis fie eine Far-

" be befommen : begieBt fie bann mit ein wenig Gfjig, 168t fie

nodymal8. diinften big fie mitrbe werben, nimmt 2 Smiebel-
Dappel und 2 Zehen Knoblaudy,. fhneidet fie Hein, und gibt
fle bagu. Sind e8 6 Roftbraten, fo ftaubt man 2 Kodlbel
ooll Mehl dagu, 168Gt fie nodh eine Weile binften, gibt Rinbd-
fuppe daran, baf e8 die gebirige Dicke beFdmme, Limonien-
fhalen bavauf, und et fie auf.

296. Gefiillter Rojthraten.

Man falst 2%/, Pfund geflopften Roftbraten gut ein,
badt al8 Fiille ein balbes Phund gehdutete Roftbraten Fflein,
mifeit Flein gefthnittene griine Peterfilie wnd gefchnittenen
Jwiebel, 2 Zehen Knoblaud) unbd gejdinittene Limonienfdalen
bagu, falst es, vithet e8 mit Milchrahm ab, daf e3 fidy qut
fireichen ARt 5 beftreicht ein Stidt Roftbraten, lagt ben anbern
Theil darauf, fpeilt es in 4 Theile, belegt eine Cafferole mit
gelben Ritben, Sellerie, Peterfilientwurzeln, Kuttelfraut, Loyz
beerbldtter, allexlei gejtofenem Gemiiry!, gibt ben Noftbraten
bavauf, balb Efjig, halb Wajler daran, Tegtibn, wenn ex weidh
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gebitnftet ift, hevaus, madht bie’ Sauce fhin brawn, faubt
5 Sodhldffel voll Mehl bavarw, diinfiet e8 nod) ein iwenig,
fiebet 8 Damm mit anberthald SdBpjlsel voll RNind-
fuppe, feibet ed diber Dben NRojtbraten, und fiedet ¢8 noch
etimal. >

297, Gejpidte Shuisel von Rindjleijd).

- Man Flopft mit dem Meffereiicfen gwei fingerdicfe und
balbfingerfange gefdniitene Scuibel , daf fie breit werben,
legt fie breifady auf einanber, falzt fie, {pice fie mit Sped,
bitnftet fie, bis fie miirbe werben, gibt ein wenig Butter
und Gffig bagw, ftreuet Mebl davan, wenn es gerdftet ift,
gibt Rabur und Effig dagw, und vidhtet e8 an.

298. Odfenidweif.

Man falst den in furge Stitde gebacdten und mit war-
men Waffer gewajdenen Ochienfdhweif, gibt ibn i einen
Lopf mit Siwiebel, gelben NRitben , Limonienfhalen, aud
gangent Pfeffer, jwei Lorbeerbldtter, Kuttelfraut und ein we-
nig Meugemwiivy, fiillt e8 mit Waffer unbd Gffig, it ben
Odhfenidhweif fo Yange fochen, bid ev sur Hdlfte weidy ift,
und feibet banmn Ha3 Fett gut weg. WMan gibt guleht jwet
Liffel voll MeBl in ein Sti warm gewordened Fett, fitllt
e8 mit obiger Sauce auf, bie vorber gefieben wird, gibt den
Odhfenfdweif dagu, wunb ditnftet ibu, Dan faun ihn i eine
Cafferollepaftete von gefchlagenem Sermteig geben.

299. Boeuf a la mode.

Gint Seberzel ober Ortfdhwangel wirb mit den Walfer
gut bucdigeflopft wnd eingefalzen; dann snimmt man ver-
jbiebened flein geftofencsd Gewiivy, ald8 Pieffer, Neugewiirg,
Jugmwer, Gitronenfchalen, etwasd Majoran, ein wenig Swie-
bel unb SKnoblaudy, welded alled wobl vermengt mwerden
muf, {hneidet dbann '/, Phundb Sped in fingerdicde Stiide,
macht fenfrechte Locher in dad Fleifh, unbdb gibt bdad Ge-
ftoBene fammt ben Sypeditiicen binein, muf jedoch Acht ge-
ben, Daf ed nidht herausfalle. Dann nimmt man eine Caf-
jevolle ober flache Nein, belegt fie mit Spedblattden, gibt



4 wmittlere Jwiebel in Bldtter gefdnitten, cine Wirgel Pe-
terfilie, eine gelbe Mithe, Sellevie, ein Lovbeerblatt und ein
Griukdhen Rinbjdhmalz binein, febt ed auf ein ftarfes Koh-
Tenfewer, unbd 18t e gelblich anlaufen, bann fommt bHas
Sledjch binetn, weldied nody mit Schinfenfleifch gefpickt wer=
pei muf, ein wenig Gundelfrant wnd Majoran daguw und
Ld§t ¢8 jwel Stunben qut bdituften, bid o8 redpt fehdn bramn
ift 5 man muf ed mit der Gabel Hfterd umbebren, bdbamit ed
auf allen Seiten gleidhe Farbe befSmmt, damn gibt man
ein guted Seitel Rindjuppe und '/, Seitel guten Effig, wo
miglidy rothen darauf, und Iifit ed wieder 1 Srunbde bitn-
ften,  bamn nimme man */, Vierting Rindfehmalz in eine
Pranne, dpt es heif wevben, gibt 2 gute Hanbyoll fhwars
308 gevichenes Brot binein, und I4Ft e3 ein ‘wenig riften,
dann einen GRISFel geftofenen Jucer bagu, I3ft ed qufiies
ben 6id e eine fhone dunfelbraune Farbe exhilt, gibt
e Seitel rothen Wein Binein, 146t e3 nodhmal anfiieben,
gibt €8 itber bas Fleijeh, Iaft es nod) einen Sud maden,
aibt ba3 Fleijh auf dic Schiiffel, unbd paffict die Sance
bariiber, und garnict e8 mit Grodpfel ober Maccaroni.

300. Gieflodjtener Lungenbrateit.

Man flechtet 3 oder 4 aud einem jdinen Lungenbra-
ten gefdnittene Theile wie einen Sopf, falzt fie gur ein,
gibt fie in eine Gafferolle mit Spect, Krdutern wnd Se-
witrg, Bwichel , Kunobland) und den gewdhnlichen Wurzel,
giet Rindfuppe wnd Gifig dagu, 145t fie miibe ditnften,
ftrewet ein wenig MehI daviiber , und bditnfet fie nochmals,
gieBe wieder NRindfuppe und ein wenig Mildyeabm  bdarar,
gibt ein wenig flein gefdhnittene Sardellen vber Kappern
bagu, und febt fie in einer Shitffel anf die Zafel.

301. Gebratener Lungenbraten.

Man fhneidet von dent Lungenbraten bie Snodhen
und bad Fett weg, reibt bas Fleijh mit @aly und Beiz-
Erdutel gut ein, [45t e8 eine Weile im Salge jteher, fpict
8 mit Sped, gibt es in eine Cajferolle, fehiittet ein wenig
Cifig. und Waffer bdagie, bedeckt ed mit cinem mit Butter

7
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Beftrichenen Vapier, 1G5t e 3 Stunben fo braten, dap e8
imiter Saft behdlt, und fehitttet, wenn es gebraten hat,
den Saft berab, udjtet einen Loffel voll Pehl, gwei Loffel
ooll Brotbrdjeln vow der Rinde auf das Fleifdy, {chitetet
ben Saft baritber, und ift er gu bid, ein wenig Jindjupype,
2 gber 3 Lhffel woll Rabmy, linglicht gefdhnittene Linonienz
jhalen, vidtet bie Sauce in eine ©chale, wnb hen Lnngen-
Braten in eiwe Sehiiffel.

302. Farjdhivter Lungenbraten.

Mo nimme 3 Pfo. Lungenbraten , wdjdhe i, Hopft
ipit vecht gut, fchneidet ibn in fleine Stitde und hade ibn
gang fein ju eiter Fajch ufammen; gibt ihn in einei
IWeidling, fhlagt 2 gange Gier dagu, daun nimmt man
cine -Semmel, fcbneibet fie in feine Scheiben, weicht fie in
Milch, wenn fie weich ift, wird fie audgebritcft, und gum
gebadten Fleijeh gegeben, 1/, Bierting Hein winflid) gefchnits
tenen ©yed, und etwad geftofene Gewitvgnelfen bag, falat
e8 und tithet ed vecht gut ab, bamt Beftaubt man ein Bret
wit Mebl , theilt ed in 2 Theile und gibt ihm bie Fovm
eined Lungenbratensd , beftaubt es vmd Berwm jtart mit
Mehl, fpice ed wie einen Hafen, bann secldft man */,
Pierting Butter in einer Cafferolle, legt ben gefpicten Luns
genbyaten Hineinr, und preht ihi recht oft um, daf er Teine
Rinbe befommt, aber fehon gelb wird, gibt immer etivas

indfuppe darauf, und am Gube ein gutes Halbed ©eitel
fauren Rakm daran , . [dft ¢d nodh einige Jeit recht gut
auffieben, vichtet ed Gehutjam an, bag 8 night zerfallt.

303, Cuglijher Qungenbraten.

Man I6fet von ecinem Luungenbraten bie Haut b
Flechien weg, wifdht dad Fleifeh, falzt €8 et wenig, madt
eine Beize aud ein wenig Wein, Gjjig und  Wajjer, Lotz
beerbldttern, Limonienjehalen, Nodmavin,  eittent SPaar mit
Nelfen beftectten Smwiebelbappeln , fiebet e, gieft fie fies
bend fiber benw Lungenbraten, gibt-Pfefer bagu, Idft ¢8 bas
mit fiber Nacht freben, febt ¢8 ben anbern Tag auf Die
®fut, diinfter s fohin minbe, gibt hinlinglich Kapperst ouf
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ein Bret, hadt fie mit eher Halbew Limonie, eirtem Paar
gewajdhenen und von bei Grdten gelbften Savbellen, gibt
cin Stidden Sped, ein wenig griten Peterfilie, ein
Stidderr geweichte Senumel, ein Swicbelhappel aus bder
obigen Veize, bhadt alled die redht Fhein gujammen , legt
e8, wenn 8 in Butter angelaufen ift, su bem Sleifch,
gibt ein balbes Seitel Milchrabm, ein wenig Butter, Pef
fer, Melfen und Muscatbliire dagw, bdiinfret es ein wenig,
vichtet Den Lungenbraten auf eine Schiifiel, gibt die Saitce
mit etlichen Limonienfhalen wnd Lappern darfiber und Jehopft
bag Fetr ab.

304. Ruugenbraten anj fraugofijde At

Man nimmt etwen fchinen Lingenbraten, bautet ihn
ab, veibt ibn mit Saly und Preffer qut ein, unb agt ibn
bann 1 Stunbde Tiegen. Hieranf belegr man eine flache Rein
mit Spect, Wurgeln und Swiebel, qibt das Sleifdy daranf,
becft e8 it und 14ft e8 gut qufbitnften, indem man Biters
etioad rothen Wein und Rinbfuppe daran gibt , bamit e8
tnmeer im Saft bleibt. Ift e8 mitvbe wund brawm, fo ninmt
mar ¢8 Geraus, paffict bie Sauce burch ein Sieh qtbt in
diefelle eirne Jjangnoﬂ gejtogenen Sucker, wnd I4{t fie auf
Koblenfeuer wnter bejtanbdigem mriihren gut  auffieben,
nitmt fie dann vom Feuer weq, qibt eine Handooll feti -
geviebenen Kven davein, gieht fie 1iber das auf eine Sehitfs
fel gelegte Fleifdh, und qibt es auj bie Tafel.-

300, Rungenbratenfdnitten (and) SKalbsjdlegel-
@;‘d)uiijdjcu)_. : é -

Man. fhneidet vom Cungenbraten (oder audy vom
RKalbsjchlegel) hanbdbreite Scnitte berab, flopft fie bis (i
ntiirbe find, wnb madt fie febdn rund in ber Grife eines
grofen Thalers , jalit fie , madyt dann Schmals Beifi, 1nd
gibt Hein gehacten Jwichel hinein, 145t thn gelblich an:
Taufen, bann Tegt man bie Sdnibchen darein, TGt fie wns
ter Gfterem Umbrehenw bitnfren big fie brdunlich werben,

, bann gibt man cinige LOFel fauven Rahme bavein, [4ft e8

auffieben, und gibt abermald etwas Rabhmt dagu, bamit er
s
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nicht das Fett Vaft, und einte furge didfliche Sauce wird,
T4t €8 nody einmal etwad auffieden , und gibt ed auf eine
mit gebiinjtetent Neid garnivte Sehitfjel. BVor dem Ansichten
pritcft man etwad Gitronenfaft davauf.

306. Beefjteat.

Man fdneidet aus einem Schwangelfhiicel von Rinbdz
fleifdy , bas einige Tage aufgehdngt war, fingerbicte Sdyeiz
Ben , und bratet fie anf bem Rofre tiber bellem Feuer vou
Holztohlen ecinige Minuten, inbem man fle mit einer. Jange
pber Fifbfelle, nicht aber mit ber Gabel Hiters wnwendet.
Dann legt man auf eine heifgemachte Schitffel fein gebacfte
Schalotter, wnd darauf bie, wie fie vom Feuer wegbamen,
mit Saly 1nd Pfeffer beftreuten Fleijcbjhnicten, und wiz
fchen diefe fleine Stiickhen Butter. Dann trdgt. man fie
febnell auf, bewn biep Gericht mup beiff, wie 8 vou
Feuer fonunt, genoffen werben.

307. Beeffteat mit Anjtern-Sance.
Man gieft die den Aufrern cigene Flitffigleit von ihz

nen ab, feibet fie duvch; rwdjcht bie Aujtern im falten :

MWaffer febr rein, wdhrend man bie Fliffigheit mit Mus-
catblitte, Gitronenjchalen, Rabm und Butter, in welde
_man etwad Mebl gegeben Bat, nter beftdndigem Umrith-
ven ehunal auffiebet. S bem Augenblicfe Dbed Anvichtens
giet man bie Auftern-Sance auj ein gut gebratened ges
witrsted Becfjteal.

308. Beefjteat mit Sardellen.

Man fdneidet vom Lungenbraten fingerdice Schhitten,
und Hopft fie mit bem Meffer gut ab, falzt fie, unbd laht
fie auf einanber gelegt ein wenig rubeir. Dam wird el
Stitd Spect mit bent Schneidbemeffer fein gejchnitten it eine
Gajferofle aufgelegt und auf Koplenfewer gefebt, bag etz
wad in Bltter gefchuittene gelbe RNiibe, - Jwiebel und Pe=
terfilienmwurzel. Hievauf werben bie Schnibe gefegt, wnbein
penig falted Wajfer ober Rinbfuppe baran geftillt, und bie
Gafferolle gugedectt; maw muf fie jebody Hfters umbrehei,
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unb ein wenig Nindjfuppe nachfirllen, daf 8 immer im
©aft bleibt; wenn  e8 jchon tweich ift, mwerben gereinigte
Sarbellen gejdmitten, mit etwad Citvonenfdbalen und Pe=
terfiliengriinem in Butter abgebiinjtet, und gum Fleijche daz
gugegeben, mait 1at e8 nod) einmal auffieven, und gibt °
¢8 auf eine heife Sehiiffel.

309, Beejjteat auf audere Nrt,

Man febrt die mit einem Nollfolze geflopftenr  Fleifeh-
febnitten i Mebl und Gewitry wm, und bratet fie mit in
©cheiben gejchnittenen Suiebeln hellbran, gibt fie 'in einen
Lopf unb giefit fo viel fiebenbes Waifer dariiber, al8 ue
@auce ndthig ijt , bAmpfet fle eine Halbe Stunde und ridhz
tet jle an.

310. Jtalienijdes Beefitent.

Man fdneidet eine breite Schnitte aus einem Sdhwanz
gelfiite , bad einige Jeit gebangen BLat, Tlopft €8, witrst
e8 mit Pleffer, Saly undb Jwicbeln, legt ed ohne Wajfer
i ein eifernes ®ejdbirr, bas gut gebectt ift, unbd gibt ifne
eine fravfe Hile beim Feuer, obne e8 febodh angubrennen.
3t 2 oder 3 Stunden, wo €8 villig niebe: ijt, wirh ¢8
in ber eigenen Briihe aufgetragen.

311. Ungarijdes Guly4siletid.

Man jdmeidet ein gut unterwachfened, rvindenes und

enthdnteted RippenftiicE in mehrere lange und breite Stitcfe,

und [aft fie mit jebr wenig gebadtem  Kernfert und ein
Paar in Scheiben gefchnittenen Swiebeln in ber eigenen BVriife

. bimjten. Daww falzt man e3, und gibt etivad Paprifa (tir-

fijehen Pfeffer) bagu, bittet fich aber, baf e8 nidht 310 viel
werbe, weil ber farfe Pfeffer von dem Deutfchen nicht fo,
tie von bem Ungar, vertragen witd. Nun [dfe man ed mit .
ein wenig bavan geftaubtem Mepl ju einer Sauce yvers
bidfen', und fodht e8 nicht allyne weich,

312. Wiener Galajdhfleiid.
Man 165t dasd in mehrere Stitcke  gefhnittene Sleifch
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pon einent Lenbdenbraten in einer Gafferolle mit Fett, Swie-
belt, ©dalotterr und  Limonienfdalenr bebect diber einer
frarfen Glut fodhen. Jft bie Sauce eingefocht, fo gibt man
fauven Nabm dagu, fraubt einw wenig Mebl Ddaran, wnd
witeyt e5 wach) Belieben mit Saly und PBieffer. BVor bdem

Ancichten gibt man einige Tropfen Lmontenjaft odber Gifig:

baran, falzt e8 aber erft furg vor dem uftragen.

313. Qungenbraten wie einen Hafen juzuridyten. .

Man fchueidet vor eitem  enthduteten Lungenbraten
bie Beine weq , beizt thr wie einen Hafen, fpickt ihu in
4 JPeihen, und bratet ihit ‘am Spiefe durch 2 volle Stun-
ben bei anbaltenbder Hife , begieft thu unter bem Braten
ofterd mit ber Beize, einige Male mit Mildhrahm, und

gibt 3u Demt ganz audgebrofenen eine Sauce, wie jum Ha-

fen, mit Kapern.
314. Fleijdybedjerl.

Marn. gibt gebratenred mit ein weniq gemweichtenn 1nd
audgedbritciterr Semmeln, ein wenig Lmonien|dhalen unb
aundgeldften  Krebdjdyweifern, Flein ufommen “gefdhnittenes
letfeh, und mit 2 Loffel voll bavon, immer ein Gi, Alled
gut verefibrend, i fcbin pflawmiq abgetriebene  Butter,
witrgt e8 mit ein weniq Pfeffer, firent 2 Lofel voll fein
geriebene Semmelbrijeln darfiber, rithrt e8 gut mitfanuuen
ab, Defchmiert bie bagu gebirigen %ed)erl ntit Butter, |treicht
ben Bobenr mit Buttevteiq ausd, fillt fie, auf eine Platte
gefebt, ein wenig fiber bie .ﬁ(’ilfte an, Iagt fie i einem
Hefwenn Ofen wdbrend einer Bievtelftunde ein wenig: Foebe
befominen, ninunt bie SB:d;erI weg, lTegt fle mit Peterfi-
lienfraut bersm:t auf eine @d)uﬁel und fept fie gefdhmind
auf die Tafel. }

315. Gejeldites Cuter.

NMean reibt ein in 2 Theile gefhnittenes ganges Guter
mit Salz, geftofenen QBad}ulberbeeren, Noesmarin, Bafili-
cum 1md Ruttdfrnut [aft e8 einen Tag ;,ugebecft fteben,
védudert ed buch 2 %age fiebet €8 bann im  Salzwaffer,

—
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aber nidht pe weich, wnb fbneidet e8 in bine Seheiben . .
Man qibt dief Guter gewdbnlich auf Sanerfrant.

e —

HH. Salbfleifch.

316. Kalbstenle gebraten.

Man wijdt die Kalbsfeule vein ab, falzt fie qut, gibt
fie an ben Spic oder in eine Bratpfanne, wenbdet fie
einige Mal wm, Bejtreicht fie mit Butter unbd begieft fie
auweilen mit Abtrovffauce. Ginen ©dilegel von 5 bis 6
Pund (G5t man gewdbnlich swei Stunbden Tangfam braten.
Hernad) gibt man ihn mit enwas Bratfance begoffen auf
bie Schiijlel und fervirt ifn. Ao

317. Gebratency Qalbs{dlegel.

Pait [4FE den rein gewajchentenr und  eingefalzenen
Siblegel swei Stunben im Salze liegert, b bratet bHen
fo an ben ©pief geftectten, baf ber obere Lheil runb bleibt,
unb bag Bein fich in gebiriger Richtung an dex ©pief
binben Idgt, bei einer anbaltenben Hike oderin einer Rifre,
unter Sterem Begiefen mit Butter und  Saft, undb gibt
ibn fchdumend mit etwas Sajt, und mit gritner Peterfilie
aeziert 3ue Tafel

218. Salbsjdylegel i Mild) gebeist.

Marn wimmt einen {chner Kalbsicdhlegel, wdjcdt ibn,
béutet ibn fein ab, falst ihn e, unb gieht dbann jo viel
fiebenbe fiifie Milch bariiber ,, baf berfelbe bebeckt ift, TAft
ibn diber Nackt darin ftehen. Sn der Frith fiebet man bie
Milch wod) eimmal ab, fehrt ben Sdplegel um , brennt die
Milch baritber und 1GFt ibn nod ein PBaar Stunden beizen.
Dann fpicfc mauw denfelben vecht gut, gibt ibn in die Brat:
Pfanne jammt ber Mildy, zupft anf die obere Seite 7

\
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Bierting Butter, und At ibn {ddn lanafom in ber RNopre
braten, inbem man ibw- fleifig mit ber Milchbeize begieft;
wenn fich ber Milchfaft verfotten Hat, und bder Schlegel
fdion etne gelbe Farbe befdmmnt, qibt man jauren RNabim
barauf, bis nady unb nad) ein Seitel bavauf Mok, nd
am Gube eine fiurge Sauee bleibt.

LBor dem Anrvichten beiickt man dben Saft von einer
balbenw Gitrone bariiber.

319. Kalbsjdylegel mit Sardellen,

Do madyt mit eirem Pejfer in einen fehon brejfiv-
ten und eingefalzenc Sdlegel Locher, fpickt ihn mit 4 ling-
lich gefcbnittenen Savbellen und gwei, fo viel al8 miglich
ditnn gefchnitteren Seben Sioblauch, 4Gt ihn eine Stunde
liegen, bratet ibm langfam, aber wmeeine halbe Stunbde langer,
al8 gewdhulidy, begieft hn wdabrend beffelben Bfters mit
Mildyrahm und Butter, und vichtet dann. den ausgebrate-
nen mit einer Sauce aunf die Sehiiffel. :

320. Salbsdlegel, fommt den Nievenbraten gefillt,

- Man Hackt von einem nicht 3u grofen bintern Biertel
big gu ben Jieven ein StitcE weg, 143t aber Hasd bintere
StiteE an pem Schlegel. Dann untergreift man mit enem
Tangen Meffer ben gangent Siblegel hithfch tief in’s Fleifch,
unb bHadt dbann fechd audgelbjte Sarbellen, bas flein ez
fibmittene abgebactte Fleifch, ein wenig Swiebel, Lintonien:
fibalen, Rindbmark, Nodmavin, Salbei, griine Peterfilie
flein gufammen, wiirgt e8 gebbrig mit Saly wnb dem Uebri-
gen, ftoft e8 in einem Mirfer, und gibt etivad Mildyrabm
bagu. Man pflegt auch einige ausdqgeldffe Anjtern und Kav-
toffeln dagu zu nebmen, wenw e8 die Jahredeit erlanbt,
fitllt dann biefp mit ciner grofen Gpribe in ben gefpicten
Sdilegel, fpeilt bie Laocher 1, und bratet iba unter BHfte-
© rem Begiefen mit Butter und aufgefvttenen  Mildrabmn
Tangfam. Wenn er ausdgebraten ift , fo fann man ihn mit
Sauce von bem abrinnenben Safte mit Avfrern und Kars
toffeln auftrage.
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321. Kalbsjdylegel mit gejelchten Bﬁﬁgeu gejpidt,

Marn fducidet gefelchte, gefottene Sungen, einige Sar-
peflen und ctwad Mart in linglide Stitcfe, und fpickt einen
mittleven falbernen Seblegel abwedbielnd mit Sungen, Sax-
bellen und Marf, und gibt ihu bann in eine mit Butter,
3 mit Sewitrgnelfen beftectten Swiebeln, ben Sdalen unb
bem aite einer Limonie belegten Cajferofe, wnbd 14§t ihn
mit 1 Seifel MWein unbd '/, Seitel Brithe gqut bebeckt mit
Glut von oben und wnten 2 Stunden langfam bitnften,
und weudet ihn babei Sfters um. St er audgedimftet, fo
gibt man den Scblegel in cine anbeve Cafferolle, feibet bie
Gauce baviiber, unb 4Gt ihn mit einer- Handyoll gefchnit-
tenen Kappern und einigen LofFeln Mildhrabm noch ein we-
nig aufbitnften,  vichtet ihn dbann auf eine Sdiffel, unb
bie Sance baritber, —

322. Gefiillter Kalbsjdjlegel mit Sance.

Man fdneidet bad Fleifch von einem jungen. filbernen
Edylegel fammt 2 in Mildy geweichten Semmeln, einigen
@arbellen, 2 fiberbrennten Briefeln, ctwad Limonienfchalen
und ein wenig Kuttelfrant Flein gufammen, und filt ben
Sdlegel, wovon man bad Fleifch ausdgefhnitten hat, wmit
einer Fitlle, die von 3 Lofeln Mildhrabm, 4 gangen Giern,
etwad geftofenem Pieffer, Saly und  Muscatblitthe, alled
wobl vesmengt macht, fpeilt wnd diberbindet ihn mit Sya-
gat, falgt und diinftet ihn wie den vorigen; bann legt man
ibn “auf eine Echiiffel, biinftet ibn  mit einet Saice von
Mildprahm wnd der Seblegelfuppe nodh einmal auf, b
gibt b gur Tafel. : :

323. Ctoffad von Kalbaileifd).

Man backt gwei Pfund um Braten gecigneted Kalbz
fleifch oom @chlegel, mit etwnd Mart ober Nierenfett, Jnie-
belnw, Sdyalotten und Limonienfehalen wié eine Farge, fein
gujammen, nimmt dbad Hdutige weg, wiirst das Fein G-
Dadte init Salz und Pleffer, ftoft e mit ein Paar * Giern
ttehitent Mirfer, Tege 08 anf ein mit MeBl bejtaubees Bret,
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bilbet vunbe Kugehn, die man ein wenig Greit duficdt, dar-

ausd, Iage vad Stoffad i efner genai dagu paffenden Caf:
ferofle in einem @i Butter diber einer ftillen Ghut auf
affen: @eiten braun werbent, beftreuet e8 bann auf  beiben
eiten mit ein wenig Sucker, und (45t €8 auf jeber Seite
eine &lace befommen. Bevor ntan ed anviditet, gibt man eirt
Paar Lofel voll Slage oder qute Schii-Suppe davan, und
trdgt e3 mit furjer Samtce auj. i

324. Salbg-Carbowaden. (Cotelettes).

Man Flopft und falzt die Carbonaden gut und befiveuet
fie auf beiben Seiten “mit Mebl und brater fie anf cinem
mit Butter und Kernfett Leftvichenen Platfono-Deckel auf
eiiwent Windoferr. Dann werden fie in eine Cafferolle gelegt,
pad auf pem Deckel fich befinbendbe Fett mit einem gefiillten
Kodliffel Mehl abgeriithet, bis e8 verjdhiumt ift, fo wie
ein Paar mittelmifig volle Schipfldifel Sehit darauf- ge-
flillt und weidy gefotten. Hernady nimmt man fie beraus,
jthabt unb pupt fie veim ab, paffict die- Sauce durch ein
Haartudy, und gibt fie davauf:

uch fann man in biefer Santce ein Seitel gefottenen
weifen Wein mitfiederw laffen, ober Fe mit Limonienfaft
fauern, :

325. Braun gediinjtete Kalbs-Carbonaden (Co-
telettes).

Man [6f von ben Ffilbernen Garbonaden bie Hout
von dem Beine fo ab, baf dasd Beiw bis babin, wo bas
Gleiich ift, gang vein wird, Fopft lehteres Flein ufamnten
und formt vunbe Garbonaben dbavon, die man falit. Dann
Tegt man in einer” Gafferolle bie Garbonaben auf einige
Bldtter Spect, Jwiebel und gelbe Ritben , ditnftet fie lang-
fam, wenbet fie sfterd unt, bdamit {ie dberall braun werden,
nimmt fie dann Herausd, [ift 1 ober zwei Qiffel voll Mebi
in dem Geditnfteten {hon braun werben, fitllt e3 mitBriibe
auf, undb 1§t die Sauce eine bhalbe Stunde verfieden,
nimmt bann von bem Durchgefichenen dasd Fett weg, vich=
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tet bie Garbonaben mit etwad Limoniejbalen und ben Saft
eiter Rintonie, wie cinen Krang auf die Schitjjel, gieft bie
Sance baviiber, b beftrent fle mit Idnglidh gejchnittenen
Limoniefchalen. ;

326. Carbonaden von Kalberlcher.

Mo fchnetbet von Kilberleber Schnitsel wie Garbonas
ben, frect ein Stitc gelbe Niibe ftatt einesd Beines hinein,
britcft ein wenig Limonienfaft darauf, falst e8 gebdrig, und
gibt ctwad Pomerangendhl dagu, daf die Leber miirbe wird,
walst die Sdmitel tm Mebl, 1GFt gefthnittenes Peterfiliens
fraut unbd gefchnittene Jwicbel in Butter etwas anlaufen;
tancht bie Carbonaden bavein, und bratet fic mit Semmel-
brifeln befdet, faftig auf dem Rofte. :

327. Farjdirte Carbonaden.

Man fchneidet gebratened  Kalbernes mit Peterfilien=
fraut amb Limonienjdhalen fein pifammer, madgt auf 1
Phund ein Eingeriibreed von 3 Giern, weidst eine Kreugers
fennmel fiw bie Mlch ~und Jdhneidet Alles gufamnten, rithrt
bad Gejdhnittene in '/, Bierting pflanmig abgetriebener Burt-
ter, gibt 3 Gier, 2 Dotter wnd ein  wenig Senmmelbrifel
bagu, macht Curbonaben, gibt ftatt bed Veines ben Stz
gel ciner Peterjiliewwurzel binein, und bade fe auj einer
bejdymierten Platte fehén lichthraun.

328. Farjdivte Carbonaden anf andere Art.

PMan bereitet 1 Piund robes, gejhuittenes Kalbfledfch,
jhneidet Peterfilienfraut, cine geweichte Sreugerfemmnie!, um
einen Grojchen Mark unbd ein wenig. Spedt witryt e8 mit
@alz und Preffer, {chldgt 3 Gier bagu, uud verfdlhre damit
wic beim Vorigen.

529, Framifijdhe Carbonapen.

Man flopfe ein F4lberned Schnifel mit Saly unb Peters
filienfraut jo lange, bis 8 ausiieht, ald wenn 8 gehackt wire,
madht Garbonaden dbarans, befdet fie mit Mebl und Semmel-
brijeln, ftedt ftatt des Beines ein Sttt von eincr gelben




RNitbe Hineinw, legt die Carbonaben mit ein wenig 3eft unp
flefn gefhnittener Siviehel in eine Gajjerolle, oben unbd wnten

© ®mt, bamit fie Farbe befommen, und gibt fle auf eine

Sdiijfel oder aunf eine Srinfpeis.
330. Gebratene Kalbdvorderviertel.

Man {dhreibet von dem BVievtel den Kndchel zur Brithe
ab, bratet bad anbere yum Fillen, und fpict ed. €8 wird
mit gefchmolzener Butter anfgetragen. Dag Sdyulterblatt
mit Fleifh bat einen vortvefflidien Gefdmad in einer Pilz=
ober Yufternbrithe.

331, Gebratene {dhottijdje Kalbsjdyeiben.

Man fhueivet Kalbfleifch i dinne, ungefihr 3 Joll
grofe runde Scheiben, Hopft fie miirbe, veibt etwad Mus:
catnuf bavitber, taudht fie in Gierbotter, und bratet fie in-
Butter braun, qgieft bann bie Butter ab, und wibhrt 1iber
bem Feuer 1/, Seitel Bratenbrithe, etwad Butter, in el

, cher etwad IMehl angelaufen ift, 1 Gierdotter, 2 grofe Lif-

fel ooll Nabm unbd etvad Saly bid ed bidlicht wird, ohne
e8 fiebend merben u Iaffen, unb gibt bie Sdynitte mit bies
fer ©Gauce jur Tafel.

332. Rilberne Bruft in der Glace.

Man blanchivt eine fehine Falberne Brujt, von der man
bie Nippen abgelddt und die Schildel weggeichnitten har, fpickt
fie bann in 5 ober 6 Neiben mit fein gefdhnittenem Sped und
fiutst den Sypect, damit e8 einem Sgel dbnlich wird, und
1dBf ed Damin einer Gafferofle mit einigen Stidden Sdhin-
fen, Sdhalotten, und einem Heinen Biifdhchen Peterfilie, wor=
fiber man braune Suppe {itllt und ed bedbectt, weidh - bitnften.
NRun. wird die Brujt heraudgenommen, bdie Sauce gefiehen,
und dam in einer Cafferolle it einer Glace gefotten, baf nue
wenig Sauce 1ibrig bleibt. Dann gibt man bie BVruft in bie
Olace, aber {v, dbaf bdie gejpicte Seite bamit gang umzogen
wird, legt bie Brujt in bie Mitte der Schitffel, giefit die
Gance daritber, b madht von '/, Piund Kalbfleifch, 1/, Piund
©pedt, ciner abgeriebenen unb in Mildh geweidhten Semmel,
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welded man afled flein hacke wund im Morfer fetrw Jtopt und
wogw man 2 ober 3 Gierdotter gibt, bamit ed su einem Teig
wird, fammt etwasd flein gefchnittenen Schalotten und etwasd
gritner Peterfilie auf einem mit MehT bejtanbten Bret eine
bicfe Wrft, die man in der Ninbfuppe focht , wid dant bdaz
von meffensiicfendice Bldtter fehueidet, wm damit den Rand
der @dhriffel, wie mit einem gelben Kvange, 3u belegen.

333, Salbg-Brujt in der Limonicu-Sanuce.

Mar fcbneidet eine £alberie, blanchivte Brujt i bitre
Spalten, und [GFE in einer Gafjerolle 2 Loffel voll Mebl in
- einem Stk warm gewordener Vutter anlauferw, abey nicht
brawn werden, fitllt ed mit guter Brithe auf, gibt dadKalbz
ﬁcifd) mit etwasd Limontenjalen und dem Saft einer Lintoz
nie Binein, Idfe o8 weich genug Fochen, und gibt vor dem
nrichten noch einen Loffel voll IAMilchrabnr Hinein.

334, Kalbs-Brujt mit Spargel, Krebjen und grn-,. ?

nen Erbjen gefiillt,

Mart diberfiedet Spargel und Krebie, 68t bie Krebfe aus,
und toitefelt fie fanmt bent Spargel, madt vou den @cbalcn
Srebsbutter, {chueibet eine abgeriebene wnb in Milch geweichte
Semmel Hein, und bitnjtet fic ein wentg mit etwas flein ge-
febnittener gritner Peterfilie, gibt daww audy benw Spargel und
die Krebsjhweife, famme ehwad griinen Gebjen bavein, nimmt
8 wady ehier Weile von der Glut weg, witegt und falzt es,
16§t ed ein wenig abHihlen, vithrt e8 dann mit einem gangen
@i ind einem Dotter gut ab, fiillt bied in eine rein ges
wajdene falberte Bruft, und ditnftet fie in einer Cajjerolle auf
Speilen mit bariiber gegoffener Rindjuppe fohin tweich, Vor
bem Anftragen gibt man eie Champignon-Sauce itbor die Brujt.

335. Kalbg-Hirn in Linonien-Sance.

Man (G5t einen guten Lofjel voll Mebl in einem Stiick
warnter Butter ein wenig anfaufen, gibt einen in der Mitte
gefpalteten Swiebel hinein und fiillt e8 mit guter Brithe auf,
Dat o die Sauce verjotten, o wimme man die Swiebel Her=
aud, und gibt Limonienfchalen und den Saft einer Limonie
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Binein. Das im Salywaffer gefottene wund enthutete Hirn wird
in gleiche Stitcke gejchmitten, in abgejblagene Gier getaudht,
falb i Semmelbrofeln awnd halb in Mebhl gewalget, b
ans dem Schmalze gebacerr, gulept [dfE man ¢8 dbann in
ver Sauce nody ein wenig auffochen.

336. Pojojen mit filberner Mil.

Man _ ftreicht eine Filberne Milz aus, jchneidet Peteriili-
enfraut und Limonienjchalen Hein, [age i einer Cafferofle ein
it Butter gergehen, 3 ober 4 Loffel voll Semmelbrijeln
pavint anlaufen, wid vdffer davin Das MNil3, bis ed bie Farbe
perliest, wiiegt e8 mit Saly undb Pieffer, gibt ein wenig
Rabhm dagu, dag man den Fajdy ftreichen fann, jireicht ihu
anf Semmeln, ‘wie die Hirnpofifen’, weicht die Rinde in
SRildh oder Rindfuppe, wdlgt fie in abgejdlagenen Giern,
und backt fle ausd bem Seymalze.

337, Kalbsjricajjée.

Man Hille bie ausgebeinte und blandirte Muf in fal-
tem MWaifer ab, fdhueidbe fie in gweifingerbreite und halb fin-
gerlange Stitce, Tege fie in cine pajfende Cafjerelle, giefe 3
Loffel voll weife Sauce daritber, witrze; fie mit einent Glas
weifen Wein, dem nudthigen Salz, etwad Mudcatnup, weifen
SBreffer, wubd fodpe fie in ungefabr 1%/, Stunben gar. Die
@auce with bam abgefehitttelt, mit 4 Giergelb , bdie mit 6
GRIB{fel ooll fitgem RNahne und efnem Hafelmuf grofen Stitck
Butter veveiibrt find, Tegivt fie diber dad Fleijeh duveh ein
&ieh gefeibet.

Peait fitgt noch ben Saft  von ebrer Gitvone bei,
jebroingt ¢8 burch einanbder, unb. vidhtet Dad Fricafjée in
einetr bordbivten Schiiffel an, <

1 338. Gebadene Kalbsleher.

Man Tegt die mit einer Oabel Letupfte Kalberleber 2
ober -3 Stunden i Mildy, {chneidet anf einem Brete fdydne
Sdnitel dbarausd, falzt fie, [4ft fie in Mebl und Semuel=
brdfeln gewalzet i et wenig Fett auf jeder Seite Favbe
befonmmen, und gibt fle auf Jugemiije.
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339. Fleijdhpfamngel,

Man jepneidet 1 Pfund falbernes Schnibsel, Kernjette,
Limonienfchalen, Petexfilienfrant, gemweichte und audgedriicte
Semmeljchmollen recht fein guiammen, viibhrt bad Gefchnitene
in einem Balben Bierting pflaumig abgetriebener. Butter,
fcbldgt 4 Gier, wovon cin jeded gut verrithrt wird, Hinein,
gibt 2 Liffel voll Rabm, Saly, ein wenig Breffer, gwei Lfel
ooll fein geviebene Semmelbrdfeln Hinein, vithrt ed gut durch
einanber, befdet ecine mit Butter bejtrichene Cafferolle mit
Gemmeibrdjeln; gibt dasd Gerithrte binein, obenw und witen
O®lut, und lagt ed eine Farbe befommen. Danu legt man
ed auf eine Sehiiffel, ober in ierlidhe Stitcfe gejchnitten
auf Jugemiije.

340. Fleiidypfanzel anf andere Ant.

Man fdyneidet ein Srit gebratenes Kalbfleijh gut
gujammen, gibt 1 SKreugerfentmel, Beterfilienfraut und L
wmonienjdalen dagu, fblagt 4 Gier in 1/, Pfund abgetries
bener Butter, gibt das Gefchnittene mit ein wenig Rabm
Dinein, ftreut Semmelbrdfeln davauf, wihve ed gut ab, und
bacdt bad Geriibrte in einent mit Butter beftrichenen und
mit Peterfilienfraut belegten Mobel dhin Tangian.

' 341, Hivupojdfen.

Man nimmt die Haut von. einem in Salywafier ge-
fottenen fdlbernen Hirn weg, fihneidet ein wenig Swiebel
mit gvitnent Peterfilienfraut Hein gufommen , witegt ¢8 mit
Galz und Bieffer, fhneidet von einer Tundven Semmel Raz
belw, fteeicht bas Hirn barauf, legt ein RNadel baviiber; unb
legt e8. in abgefchlagenen wund gefalzenen Giern gemeicht
und a8 Sdmaly gebacken auf Jugemitfe. Y

342. Kalbstopf tm Brandteig gebaden.

Man fiebet ecin Stiidfdhen Schmaly in einer Heinen
Maf Mild) auf, und wibre beim Sieden Pundmehl davan,
Daf 3 ju einem bicen Teige wird; diefen falzt man, trod
net ihu in einer feinen Pramre anf der Glut ab, hig er
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fich gang wegldst, verrithrt bamt 6 in warmen Waffer ge-
Tegene Gier, wovon cined nady dem anbern Bincingefjchlagen
wurbe, gut mit demjelben , wilt in diefem Teige bdaumen-
bicte Schnifeln von einem geforrenen Kalbsfopf, wnd gibt
fte, aud dem Schmalze langfam gebacen, warnt jur Tafel.

343. Kalbsfopf in Fricajjée.

Den i Salzwaifer weidh * gefottenen  Kalbsfopf legt
“man i falted MWaffer, [aFt in einem Stiice warmer But-
ter 2 “Ldffel voll Mehl, eine i der Mitte gefpaltene Jwiez
bel unb etwad qgritne Peterjilie ein wenig anlaufen , fillt
ed mit Brithe aur, wund lift die Sauce verfodhen. Den in
gleiche Stitcké gerfdynittenen Kopf 1dGt man fodann mit der
dariiber gefichenen. Sance und ehwasd geftofence Musdcats
bhite auffochew. Vor bemt Aujtragen jerfprudeit man tn eiz
nent Topfe 3 Gierdotrer, ftellt den Topf um Kohlenferer,
wnd fprudelt e8 itmunter bid ed biclicht wird. Dann rvidbtet
ma deit Kopf auf cine Siiffel, gieft die Sauce bariiber,
unb belegt den Nand ber Schiljjel mit einem Kranze oon

* Buttesteig. :

344, Ragout vou Kalbifeijd.

Man gibt bad gewitefelre Fleijch von einem Stitc fal-
tet Kalbsbraten in folgende Sauce: Man gt einen Lof-
fel voll Mebl in einent eigrogen St warner Butter
anfaufen, fiflt es mit Brithe, einem Loffel voll Mildhrahm
unb gejtogene Mugcatblitte auf, und [4gt barin dasd RKalb-
fleifch mit 25 bis 30 gefpaltenen Stitden Spargel und
Ghampignong, bie man vorfer in Butter unbd gritner Pe=
terfilie Dinftet, fo einbiinfjten, daf feine Sauce bleibt. Danun
vichtet man ed auf eine Sdiiffel i der Forne. eined Ber-
ged” an, und madyt berum einenw frang von Butterteiq.
Statt bes Spargels fanmn man audy im Salzmajfer gefotie

nenw und gerjchnittenent Karfiol nehumen.

345. Nagout vou Kalbileifd) und Pilzen.

Man 16§t basd in Heine Stide gefdhnittene und  mit
ein wenig Salz beftreute Kalbfleifdh in einer Cafferolle mit

Lo
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einem Stitcfden Buttey , fein gefchnittenen Siviebeln aund
ein Paar Hnbe voll gebdrrten Pilzen bevedt, in ber eige-
nen Saice ditnjten, ftanbt, wenn e8 weid) ju werben an-
fangt, ein wenig MeBl baran, Iift e8 mit fodyendem Oberd
gut verfochen , wund frdgt ed bann auf.

346. Nagout vou iibrig geblicbenen Braten.

Dan fehut mefferriiciendice Schnibel von einem gebra-
fenen Kalbd: ober Schopfenjchlegel it Butter um, bejtrent
fie mit Semmelbrijelir, Saly und Pfeffer, Idft fte auf dem
Nofte auf beiden Seiten braun werben, Tegt fie auj eine
Srduter-Sauce, und gibt fie mit berfelben jur Tafel.

347, Gemijdytes Ragout von Bries und Butter.

Man fhneibet Dlanchivte Briefe 1mnd Guter u runbden
Sdmigeln , und Iaft fie mit etlichen in Butter gebitnjteten
Ghampignons, wozit man etwad Dehl geftaubt, Fleijdhiuppe
wnd Limonienfaft gegoffen Bat, ein wenig auffoden. Bevor
man e8 anvidhtet, wird ed mit etlichen Gierbotternt fricajfivt;
auch pilegt man weid) gefochten Dd)[mgaumen Darunter u
gebert, und trdat e8 auf.

348. Gemijthtes Ragout mit gefiirbten Shottelu.

Man  {chnteidet die blanchivte Briefe unb Kalbdenter in
swei ober Drei Theile, biinjtet fie in Butter weidy, giefit cin
wenig Fleifdjuppe davan, fdneid et ein Krebd- und ein Spiz
natjchdttel in [Anglichte Schnitten, ober™iw Form einer Py-
ramibe , riditet bie Briefe und Guter orbentlich “auf eine
bitnne Butter - Sauce, pwifhen ein Bried und Cuter cin
©Sdhbttel , von aufen die gritmen, vou innen bie rothen, und
vichtet in bie Mirte entveber eine Karfiolrofe oder eine gange
gebritbte %Irh]cbucfe Die Ragout 16t man auf der Schiif-
fel noch ein wenig aujfieben, 14t aber bie Sauce nidht mit-
fohert, und gibt ed Dann jur Tafel.

349, @leijdwandeln,
Man ftoft ein Phuud  gebratened und tiberfchnittenes
8
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Kalbileifch in einem Morjer redht fein, qibt eine geweidite
wnb ‘audgebriicite Krveugerfemmel und flein gefchnittencd Pe-
texfilienfrant bagu, witrzt e8 mit Pieffer und Saly, riifhrt
bied i/, Bierting vilawmig abgetvicbener Butter , fhldgt
4 Giev bagw, vithrt e8 unter etwander, fiillt eine mit But-
ter Deftrichene und mic Peterfilienfraut belegte Wanbel iiber
die Hilfte damit an, und backt fie fehin HipHl

350. %Iei[d}manhclu anf andere Art.

Mon fchneidet ein Halb Pfund robhes Kalbfleifh mit
Peterfilienteaut flein gufommen, vithrt dad Fleifch in einem
DBierting pilaumig abgefricbened Marf, qibt ein wenig ge-
weithte Semmel bazu, fchldgt 3 ober 4 Gier mit ein Paar
Lofeln Rabm davan, frrenet eim wenig Semmelbrifen bar-
unter, fillt bie mit Butter befrrichenenn und mit Semmel
befelt bejdeten Wanbeln fiber die Halfte bamit an, und
gibt fie, fehdn Tangjam gebacken, auf eine Sdyiffel, vber auf
Sugemiife.. - ' -

351, Gebadene f‘ﬁu[hé[cﬁcr.

Man fibesbratet ¥/, Piund in Stiicfe gefdhnittene Kalbs-
Teber in. Butter, fhueidet fie mit Peterfilienfraut unb efner
leinen geweichten Semmel et jufammen, wiibrt e8 in ein
abgetricbened St Butter, in weldpe man 2 gange Gier
unb 3 Ootter mit cin wenig Salz gegeben -hat, Dbinein,
frent ein wenig Semmelbrifelin bagw, fiille ein mit Butie
beftrichenes unbd auj cine Platte gejtelltes Becher] diber bie
Hilfte damit an, unbd {ehickt e8 gebacen fogleich v Tafel.

352, Gebadtenes Kufberbries.

Man diberfiedet fauber gewafchened Kalberbried ein wes -
nig in Rindfuppe, jchueidet €6 bamwn in bitnne Bldtter, falst
ed ein wenig, walzt ed in einent abgefchlagenen Gi, b
badt ¢5 mit Sentmelbrifeln befdet aus demr Schmalze, gibt
e8 mit ein twenig Veterfilienfraut auf cine Sciifjel, ober
Tegt €8 auj da3 Bugemiife. :

¥

‘
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353, Jlagont vou Ricenmart, @pnrgct nd
Anftern.

Man Iofer on bem blandbicten Midenmarf die Haut
ab, fdueibet ed in Iingliche Stitcfe, vichtet auf eime mit
Bugter jrarvt bejtvichene Sebiijfel ober Affieste ordentlich nad
ber Lditge ein Soef Blandhiveen Spargel in ein RicFenmart
poi eben Desfelben ®dnge , legt eine audgeldste Yujter da-
gwifchen , fropft ben Sajt einer Limonie dbavauf, und I4ft
e$, mit febr feinen @emmelbrifeln beftrent, auf bver Slut
ein wenig anffoshen, unb gibt e8 bann ur Tafel.

354, Kalbsjdnisel.

Man fhueibet oon einem Kalbsjchlegel nach ber Quere
fingesdicfe ©palten weg , flopft fie gut ab, bildet bdaraus
Sdhnigel, bie man fal3t, auf beiben Seiten mit Butter bez
tropft und it einer Bratpfanne auf Koblenfeuer im Salze
bratet, bann auf bie Sdiijfel legt, und mit bavitber getrdin-
feltem Limonienfafte aur Tafel gibt.

330. Kalbs{dmiel anf andere Art.

Man_taudht die geflopiten und gefalzenen Schnifsel in
serlajiene Butter, bratet bie mit feinen Semmelbrifelnn bes
fiveuten auf dbem Rojte, wnd gibt fie mit einer Limonie jur
ZLafel. Man pilegt fiber die angerichteten, auch Linglich ge-
fehnittene Lomonienjchalen su frrewen b Dheife Butter daye
1iber su Drenmen.

356. Gefpidte Kalbsiduitel.

Man fpict 2, Finger breite und 4 Finger lange, uiche
sut Dicfe Schuitsel vou einem: albernen Sehlegel mit fein gez
jebnittenem Spect, und legt bie ein wenig gefalzenern int Beiz
fes Feet, 1aGt eine mit Gewitegnelfen beftectre Swiebel darin
gelbbrain werben, ftrewet ein wenig MeHl wnd Semmel-
brijfel auf bdie Schnibel und At fie braunlich werben, dann
mif einem Schipfliffel voll Briihe, ben Saft einer e Sz
monie, ein wenig Flein gejbnittencn, Limonienjdalen gwel

8 *
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tlein gebacften @nfbeﬂen, etwa8 Musdeatbliite, unbd frifchen
mit Wein audgewafhenen Mitfdherin auffieden.

357, Subenter.

Man fdhropft dad jdhin weich gefottee unbd i binne -
Gtiide gejdhnittene Kubeuter gewdtrfelt, falzt s, beftreicht
e8 mit Buiter, befdet e8 mit Semmelbrdfehn, T4Gt e8 in
einem Stiidden Rindfhmaly etwas eine Farbe Hefommen,
viftet e aber nidit ju lange, gibt dad Guter danm in eine
mit Buiter Heftricdhene Sehitffel, in welde man etwasd Rabm
gegoflen bat, unb biinftet e8 mit Elein gejhnittenem Peter-
filienfraut et wenig auf.

358. ®cbarfene Kilberfiife.

Man Tofet die Beine von den fhdn weich gefottenten
RKalberfiigen , fchneibet fie in Stiicke, walt fie gefalzen in
einem  abgejdhlagenen Gi, bact fle mit Semmelbrijeln be-
jdet aud bem Sdmalze, und gibt fle in einer Schitfjel auf
bie Tafel. \

399. Kilberfiiffe anf anbere Aet.

Man Idfet vow dben gefottenen die Beine weg, fdhneis
bet fle in @titde, falzt fie ein, riibret in einer Gafferolle 4
Kodplbffel ooll febdned IMebl mit 1 Seitel etwad  mwarnten
Bier flar ab, walst die Kalberfitfe in dem Teig, badt fie
ausd Peifiem Sdmalze refh, wunb gibt fie in einer Schiifel
e Tafel.,

360. Gebadenes Hirn.

Man gieht die Hute von einem gewafthenen Kalbd-
birit weg, fdneibet e8 in Stitde, falzt fie ein wdlit ¢8 mit
ein wenig Preffer befdet i abgefdlagenen Giern,, badkt o8
aud bem Schmaly und gibt €8 mit ein wenig Pererfiliens
fraut auf eine Sdhitffel. :

361, Judenbraten. |

Mait fbneibet 4 Piund Falberne Schnipeln Fleinw ju-
fammen, weidht eine Kreugerfemmel in Mileh, dritcft fie aus,

N 4 R
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jemeidet fie davunter ; ift fie beinahe gefdhmitten, fo gibt man
toch %/, Pfund Kernfette, eine IJwiehel, Limonienfdhalen,
Peterfilienfrane dagu, fhneibet alles flein gujammen, {dldgt
6 Gier in einen DBierting pflaumig abgetriebener Vuifer
natdh und nad hinein, gibt das Gefchnittene mit ein wenig
Pfeffer 1und’ Salz bagu, und vithet ed gut unter einanber.
Dann gibt man basd Abgetricbene auf ein mit Semmelbrs-
feln beftrented” Bret, formive eien Hafensiicten, gibt Diefer
ineine Cafferolle mit ein wenig Fett, oben und unten Glut,
begiefit thn dfterd mit ein wenig RNabm, daf er eine Farbe
betsmmt, legt ibn bann auf eine Sehitffel, gibt nodh ein
wenig Rahm Himein, qibt ein wenig Kapern und linglich
gefchnittene Limonienfchalen dagw, unb Iaft ihn zugededt
nodh ein wenig anfbiinften: i

362. Kalbsohren.

Man {dueibet bie gebrithten, vein gepubien Kalbsohren -
oben zund 3, fodhe fle in einer Beize weich, bHebe {ie aus
.ibrem ©ube, fete fie aufredht ftefend auf eine tiefe Sciifz
fel unb Degiee fie mit einer pifanten Sauce.

363. Kalbsbricje, fricafjirt.

Man fdneibet von - einer mweifen blanchivten Kalbsz
briefe Schlumd unb Abern 1weg, hautet ed, und binjret dasd
in mehrere Stiicfe Gefchnittene in einer Caffernlle mit ein we-
nig Butter und Citvonenfaft gehivig weich. Dann wird 8
fricaffict, mit efwad IMudeatblitte gewitvgt und aufgetragei.

364, Salbsiife.

Man nimmt fie von dem langen RKuochenbein ab,
fdhneidet fie in Der Mitte ausdetnander und fiedet fte in einey
weifenn Suppe weid), dann made man fie gong oder in
einer fauren Sauce ein. . e

Man fann fie auch iie den Kalbsfopf in einer Friz
caffée-Sauce uvidhten, ober in einer Suppe weicdy fieden,
und in gwei Stitde getheilt, in fines herbes einwilzen, worz
auf man fie mit abgefhlagenenr Giern und Semmelbrojeln
panirt und in Sdmaly oder Butter ausdbackt.
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369. @alﬁé;%uugc in der @cifd;enpctfdy ($age-
butten-) Guauce.

Man gieft eine Sauce von 4 bid 5 GHIGFel voll einz
gefottenen Hetfchenpeticien, etwasd Sucer und weifien Weitt
auf ben ‘Boden der Seiiffel, fchueibet eine im Salzwaffer
gefodhte Junge in bitmte Spalten, wnd legt fie fo in gwei
Neiben auf die Sauce, daf dbuvdh den i der Mitte- Teerge-
Iaffenet Raum bie Sance fichtbar ift.

366. Am Spiefie gebratene Sunger mit Sardellens
Stee.

Man fpict eine grofe, frifhe, gefottene und enthiutete
Sunge mit 2 Theilen SpecE und 1 Theil Sarbellen {dhin
gterlich,  ftecft fie ‘gleich an’ einen dltunen Spief, qibt zu
einem St gergangener Butter 1/, Seitel Mildrahm, und -
Gegieft bamit bie Sunge wdbrend des Bratensd Bfters; bes
ftrent fie Dbann mit Semmelbrdfeln, bdriit ben Saft einer
Limonie Barauf, wund begiefit fie nodhnal mit Sance. Die
Bunge maf gdah gebraten, und oon bem Spiefe fogleich
ouf bie Schiifiel gelegt und mic Sardellen-Saunce aufgetraz
gen mwerden. ' .

367. SKalbspunge in poluijder Sauce.

Man bitnjtet eine im Salgwafjer weidh gefodhte und
entbantete Sunge tn einer Cajferolle mit Specthldtternt, einer
grofen Jmwiebel, einer in Vldtter gefhnittenert gelben Riibe,
etivad gangem Nengewiivy wnd einigen RKalbsfnoden iibes
1ider Soblenfeuer {hin brawn, LGB einen baran geftaubten
Liffel ooll Mehl jcbon braun werden, und die Sauce bann
mit halb vothem Wein und halb Brithe aufgefitlt, qut ver-
fochen. Gudlich [Gft man i ber, fn eine anbeve Gafferolle
gefiebenenr Sauce, bie Sunge mic 3 bid 4 Loth Rofinen,
ebent fo viel rein geflanbten Kovinthen und 3 Loth gefchwell
ten unb geftiftelten Mandeln gut verfieben , fpicft vor dem



nvichten die Sunge burchaus mit geftiftelten Manbdeln,
rvichtet bie Sauce auf die Schiifiel an, und legt bie Junge
daranf.

s -

HEE., Lammfleifch.

368, Qimutenies it der Vertram-Sance.

Man Tagt efnen L06ffel voll IMehl in einem Stitde warz
mer BVutter ein wenig anlaufen, qibt eine in 4 Theile ge=-
fehnittene Swiebel und ein BViifchchenn Bevtram baran, fitllt
e8 mit ber Brithe auf, und (Gt dbad Lintmerhie mit etwas
weifem Gffig in 2 Lofeln ool Mildyrabur weidh geng davin
fieben. Vor bem Auftragen richtet man. dasd Ldmmerne auf
die ©chiiffel, und Iaft ed in ber bdarviiber gefiehenen Saice
wicber fiedend twerden, gibt baw bie Sance ju 2 in cinem
Fopj abgefpradeltern Gierdottern, und gieft fie itber dasd anz
gevichtete Fleifeh.

569. Gediinjteted Limmernes,

Man  fuict zwei blanchivte Schlegel von einem fdhon
etmad groferert Lamm i bichten Neiber an einanbder, und
Iqgt fte i einer Gafferolle mit 2 Siiebeln, gelben Ritben,
bie Dbldtterioeid gefchnitten find, etwad Kuttelfraut, einem
Lorbeerblatt, 3 Schdpflbffeln voll brauner Suppe, fommt
einem in Stiiden gebackten RnIﬁBfuﬁ, e einein Glace fo-
chen. Dann [dGt man die gebitnfreten Swiebeln und gelben
Jiiben mit einem LWiel voll Mehl in einem Loffel> ovoll
beif gemworbenen Fett braun werden, fitllt etwad Brithe auf,
[t e8 mit etwad Gffig und Limonienfchalen qut verfochen,
und bann i ber gefiehenen Sauce 6 grofe, blatterweid ge-
jchnittene Gurfen auffodien. Die Schlegel Taft man i dem
Heinen Glace gang beifi werben, walzt fie davin um, damit
fte Davon gang wmzogen werben, sichtet fle baun auf bie

e e —— =
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Sdbitjiel , die Sauce daritber, und madht mit den Surfen
ringdherunt einen Krang. : :

370, Gebadenes Lammileifd).

Marw gerhacke et Bunftjtiict ober Nickgrat von einem
jungen Lamm gu fleinen Stiicen, beftreut ed mit Sal;,
wth [agt ed furge Beit fteben, Hierauf wird Stitcf fitr Stitck
in Mebl umgewendet, in frifthed Waffer getaucht, in feis
nent Semmelbrojeln wmgefehrt, Tichtbraun und vefch aus
, bem Schmalze gebacen, mit Peterfilic beffreut und warm
sur Zafel gegeben.

371. Qammsiricafjée.

Man nimmt dagu vorzugdiveife die Brui, Schultern
wnd deit Hald vom Lamm. DMaw behanbelt ed gerabe fo
wie bag’ Kalbsfricajjée. '

372. Qumms-Sehlegel fammt dent Nievenbraten
gefitllt.

Man verfdhrt hier wie bei benmr Bovigen, weicht bie
abgericbene Rinde von gwei Semumeln in  Mild), 1§t in
einem Stitf warmer Butter etwad flein gefchnittene gritne
Peterfilie anlaufen, gibt bie geweichte RNinde bagu, faljt es,
et ed gqut, witrgt e mit Safran und eiw wenig flein
geftofienemt Pfeffer, ftellt 8 damw vom Feuer weg, viihre
e8 mit 2 gangen Gierm und 3 daran gefhlagenen Dottern
ab, filt bamit bas Idmmerne Viertel, fpeilet ed zu, um
bad Ausdrinnen dev Fulle su verhittert, wnd Dbrater ed unter
dfterent Begiepen mit Butter vefch

373. Qammgbruft mit Gurfen.

Man damypit die gehrig subereitete Vruft mit Bras
tenbrithe, bratet fie auf bent Rofte, wenn fid) bie Kuochen
ablBfen, wnd tedgt fie mit geddmpften Gurfen auf

374, Gebratene Lammsjdyuitte,

Man bratet die gelhielg Jubereiteterw brawn, frreuee



iibes bie‘ﬂufgetmgeueu siemlich viel gerditere Semmelbrd:
fel wund Peterfilie, unbd gibt NRobertblitte dagu,

375. Lamms-Carbonaden im Schlafrod.

- Man Gackt von einem vorberen Biegel bie Carbonaben
ferab, und bitnftet fle gefalzen in einer Gaifferolle mit Butz
ter eint wenig, fchieibet don gebiinftetes Fleijich ober Bras
ten mit Limonienfdalen flein gujommen, 18§t in einer Gajz

ferolle ein wenig Butter gergeben , Semmelbrdfelt wund bad«

 ®efchnittene barin anfaufen, gibt 1 Gi und 2 Loffel voll
Rabum dagw, witegt ed mit ein wentq Pfeffer, wnd withrted
wobl unter einanber, Dann dtberftreicht man damit auf
einer Seite bie Garbonaden, fohueibet eine Oblatte s vier:
ectigen Flecten, diberftveicht fle mit Gieclar, gibt barauf
eite Garbonabe , fdhiigt dbie Oblate fhdn vievedig jufants
men, bacdt e8, in abgejdhlagenen Giernt gewalzet, gejhwind
aud bem Schmalze, und legt fie dbamw auf ein Jugemiije
ober Gefonbers auf eine Sehiiffel.

Iias o

LV. Schipfenfleifch.
376, Gebratener Schopjenidhlegel.

Man fpickt den fo ditnu als mbglicy enthduteten Shle-
gel mit Spect, beftectt ihu mit Jimmt aund Nelfen, und
bratet ihn auf bie gewdhnliche Art, Wabrerid dem vermifht
man ein Stidden gebacded Schipfenfleifd) mit griiner Pe=
tevfilie, Bafilteum, Thymian, Majoran und andern wohl
viedhenben beliebigen Krdutent, gibt Jngwer, Jimmt, Nel
feit , Mudcatblitte, Butter, eie Panr Loffel. voll qusdges
preften Stacbelbeerfaft (aucdy Weintraubenjaft), Kapernund
SBein bagw, fiebet e8 mit einanber auj, qibt fuvy vor dem
Mnrichten ein BPaar gebacte Cier mit Semmelbrdjeln vers
mengt i bie Brithe, Laft s noch einmal aujfochen, bes
- gieft damit ben Schlegel am Spiche einige Male, 3ieht
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ibn bann ab, wnd gibt ibn auf einer Schitjfel mit DHer
Brithe gur Tafel.

377, Saer cingemachter Schipfenjdlegel.

- Man fpict den qut geflopften iunbd fo Hitnne ald  mig-
Tich entbiuteten Sdhlegel mit SpedE und Sarbellen, be-
ftrenet ihie mit griblich geftofenem Pfeffer und englifdhem
Gewiirg, und gibt ibn, mit Lorbeerblattern, Rodmarin,
Salbet und Bafilicwm belegt, auf gefocbten und nodh mwar- -
men Gffig, und Idft ibn davin 4 bi8 5 FTage mariniven.
Dannt Jdft man b in einer Cafferolle mit Lorbeerbldttern
und gangenm Pieffer nebjt etivad von  der Parinabe und
Waffer iiber ftarfem Feuer recht mijrbe merben, qicft bie
Brithe ab, Tegt den Schlegel auf ein in den BVoben ber
Gafferolle paffended Kreuy, und mimmt dad Fett von der
Brithe weq, [ift damit den Schlegel auf beiben Seiten
braun werben , hittet fich aber, daf er fidh nicht anfetst.
Dann 16§t man in einer Cafferolle Schopfenfett braun
werben, gibt ein Gtitcfchen Butter, gefchnittene fpanifche
Swiebeln ober Schalotten binein, diinftet fie, gibt -etwas
vo1t ber abgelaffenen Brithe und brauned Mebl daran, tid-
pfelt ben ©aft eimer Limonie dazw, wiirgt ed mit Mudeat-
nuf , und victet bie Sauce dther ben Sehlegel.

378. Gebratene Hammelbruft.

Man fhneibet” bon ber qebdrig gugerichteten Brujt
bad diberflitfjige Fett weg, bratet ed Tangfam, und tfrdgt
8 mit gebampiten Gurfen auf.

379. Gebratene Hammeljdnitten.

MMait fchneibet von efner Hamumelfenle, die eine MWeile
gebangen bat, einige ditine Schnitten, nimmt die Sehuen
weq , witrgt jie mit Pfeffer und Mudcatblitte, beftveut fie
mit gebacfter Peterfilie, Thymian und 2 ober 3 Sdhalot=
ten, ‘bratet fie Halb gar in Butter, gibt 1 Seitel Braten-
briibe, etwad Gitronenjoft unb in Butter angelaufenes
Mebl daran, [Gft e8 bamit 5 Minuten fieben, und trdgt
fie gleich auf, bamit fie nicht Havt werben.
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380. Sdjipjenbrnit in der Braije,

Wenn die Nippenbeine audgeldfet find, wird fie ent=
weber im Gangen vder in Stiicke evichnicten, in einet
Braife, weidy gefotter und mit alerhand Riiben, gediinz
fteten_weiBen Kohhviiben, Kobl tc. gegeben.

Man richtet fie audy in einer Parabiesdpfel- ober brans
nen fpanifden Sauce an, i bie man FHein gebituftere,
glacivte Jwichel gibt, ober* man flebet fie im Gangen in
ber Braije, und glacict fie.

381. Sdjipjen-Synigel.

Man fneibet .die Schnibel von einem miirben Sdip-
fenjchlegel fleinen Finger dicf, wie die Roftbraten ab, taudt
fle in fines herbes und jerlaffene Butter ein, falzt unbd
bratet fie auf bem Hofte. Hierauf qibt man heiff zerlaffenc
Sarbellen-Butter und eine gute Sehit daritber , unbd briickt
Limenienfaft baranf. Man faun anch fein gefebnittenen
Swoblancy ober Schalotten darauf geben.

382. Homuel-Cotelette.

Man nebme ben Nitfgrat i einem Hammelcarré
gang weg, bade bie Nippen gleich und nehme bie obere
fette Haut ab, theile bas Carré in Cotelette, fo baf fede
Rippe eine Cotelette gibt, jhdle das wnterfte von ben Ripps
chen vein, flopfe fle etwas flach, fdhueibe fie \in eine ges
fdllige Form gu. Dann toudst man fie in serlafjene Butrer,
beftreut fle mit Saly und Pieffer wnd bratet fie auf bem
Jojte diber fravfer Glut durch vier bis finf Minuten lang. |

V. Schweinefleifch.
383. Giebratene Spanferfel.

Man falzt das rein ausgenommene und gemajdhene

'
SRR IS S S S S S




— 124 —

Spanferfel gut; beftreicht e imwenbdig mit etwad geftofe-
nem Preffer, Ddrefjirt bie Keule breit ausd einanber, ficht
burch bad Schlufbein einen Sypeil quer burdy, Bbinbet bie
Behe andiwdrtd, jchiebt bie vorbern Beine in Dden Gelen-
fen zufommen, dap fie tidwdrtd liegen, unb bindet fie
mit Spagat, damit e3 eine natinliche Lage exhilt. Dann
bratet man ¢8° an einem ©piefe, der “burdy ben Hald
bent Niifjel geben muf, wewn man dew mit einem faubern
Fuche audgeftopften Bauch sugendbt hat, bei einem mittel:
mdgigen Feuer unter Sftevemn Veftreichen mit einem Stitc
abgefehdlten ©Sypect, wobet man e8 nach einigen Minuten
mit einem fauberen Tuche abwifcht unbdb fobmell umvendet,
bamit ed feine Blajen befdmmt, e gelbbrdunlich, unbd bie
Haut gladartig wir, fo, daj fie beim Schneiben zerbricht.
Sft e8 audgebraten, fo nimmt man Speil und Binbdfaden
weg, unb trdgt ed gleich auf.

384. $Heif abgejotteres Spanjerfel.

Wenn dad Spanferfel {chon gepupt ift, wirh e8 im
frifchen Waffer gut audgemdffert, auf Stiicke zerbackt, ge-
falzt, mit gerfchnitterer fpanijcher Bwiebel, einigen Scha=
Totten , Muscatbliite, einigen gangen Gewiirgnelfen , Bief-
fer, Snoblaudy, ein Lorbeerbldttchen , ein wenig Kuttels
fraut, Simonienjchalen, und Wurjelwert, nebft einer Maf
gutem Weire , Y/, Daf Suppe und Y/, Seitel Gffig, auf
gabent Feuer weich gefotten, hitbjch angerichtet, mit Kren
und gritner Peterfilie garnivt undb bder fury bdorber einge-
gasigene Saft darunter gegeben. Geriebener Kren witd nodh
bejontberd Ddagu fervivt.

385. Gebratener anfgewidelter Schweinsriidern.

Man nimmt von demfelbern bie Knoden berausd, be-
ftreicht ibn oon innen mit einer Mifchung von gebackter
@albei, Brotfrumen, Salz, Pfeffer und 2 ober 3 Kbruern
Pimento, rollt bariiber dad Fleijch feft. gujommen , bratet
8 Tangfam, wund fiellt e8 2Anfangd bem Feuer nidt u
nahe. Swei Stunden mwesben Hinveichend fein.




386. Gebratence frijper Sehinten.

Man madht in bad Gelent eined Schinfensd von einem
fungen Schweine- mit einem jharfen Meffer einen Spalt,
fiillt ibn mit gebacfter Salbei, gebacien Jwicheln, Salj
und Pheffer.  Wenn ex balb gar iff, o ferbt man Die
Sdwarte ein, aber niht zu fief, und gibt ihn ausgebras
ten mit Aepfelbriibe und Kartoffeln jur Tafel.

387, Sdweinsd-Cotelette.

Die, wie die Hammel-Cotelette gefchnittenen Cotelette
werben, nachbem fie mit Saly und Preffer beftreut jind, in
Mehl panivt, in eiwe Pfanne in gerlajfene Butter einges
febt und anj beiben Seiten {chnell gebraten. IMan fdhiictet
pamt die Vutter bavon unb fodht die Cotelette mit einigen
GRlbffel voll Glace oder flarfer Sehit auf, und rvicher fie
mit einer frdfrigen Robertfauce an.

388, Cdjweinsjdlegel auj dem Opiefie gebraten.

Man I6fet und pubt die Schwarte bom Schlegel qut
ab, weidht ihn 24 ©umben in frijhent Waffer ein, reibt
ihu Bierauf mit Majoran, Pieffer, Salz, geftofencm Se-
witrge ein und fteckt i fo vorbereitet an ben  Spief.
Daran widele man ibn mit Sped und Papier ein, mit

© ©pagt wmwunben, bratet ihn 5 Stunben fang, und bes

gicht ibn mdabrend bed Bratend biterd mit einer Maf Wein.

Wenn er etwad mitcbe und angebraten iff, nimmtman
bad Papier weg, und 1Gfe ihn durey ftarferes Feuer fhin
farben. Man rvichtet ibn warm und wenn er vonm Feir wobl
geveinigt ift, mit guter Sehit an.

389. Sdjweingbraten im Nes.

Hiergu rveibe man einen Mievenbraten, bew man gue
augdgewafden bat, mit Saly wnd Kimmel gut ein, It
thn auf biefe Art ein Paar Stunbden fteben, gibt bann ein
audgewajchened Kalbnep Ddariiber, welhes man mit Spagat
feft gufammenbindet, und bratet ikn am Spiefe, unter Hf=
tevem Begiefen mit Gffig gang aus. Man trigt diefen Braz
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ten im Nebe auf, [68t aber ben Spagat vorber ab, unbd
gibt ibn mit feiner eigenen Vraten-Sauce jur Tafel,

390. Gepidelte Sdyinfen, gefotten.

Man Idft ben gerducherten Schinfen fiber Nadht im
Waffer Tiegen, wafdt ibnw gur, bebedt ihn mit vielem Waf-
fer, und I&ft thn nad) bem Verbdltnife feiner Grige. 4, 5
pder 6 -Stunben - davin fieben. Wenn er gav ift, {o sieht
_ man bie Haut ab, und gibt fie baun fiber ben falt gewors

benen Davitber.

—————

VE. Babmes Gefliigel.

391. Gebratene Cute.

Pan fitllt die gebirig sugerichteten Cuten mit Salbei,
Swiebeln , einem  Loffel ooll Brotfrumen, etwad Buiter,
Pieffer und Salz, bratet fie unter Siteremt BVetrdpfeln mit
Butter am Spiefe, unbd trdgt fie mit Bratenbuiihe auf.

392. Gebiinjtete Cufen mit fleiuen Awicheln.

PMan qibt in eine Cafferolle einige Blitter Spedt,
Sdhinfen, ,Smicbel, vber Bldtteriveis gefdmittene gelbe Nii-
ben, davauf vein gepubte, gefalzene und fdhon brefjivte En=
fenr 1 Ligt fie fo lange binften, bid fie weidh, und auf
allen Seiter braw find. Dann wimmt man bie Guten Herz
aud, 1aft in ber Sauce 2 Fleine Loffel ool Sﬁebl Braun
werben,, fillt fie mit guter Vriibe und ehwasd meq}em Gijig
auf ; und (Bt fie verfieben. Damt Tt man in ber burch-
gefichenen @auce bie Euten mit etwad - Limonienjdalen nod
ein  wenig . diinftew.  Nun Jehneibet man von 30 bis 40
Siwiebeln , in ber Grife ciner Nuf, oberi und amten cin
Blatt weq, fiedet fie einige Augenblicfe im Waffer, Hiplt fie
bann eine Weile im Falten Waffer ab, fhdlt bie obese
Hilfte davow aveg, und gibt fie in ein @tu& warier Butz



ter, febrt fie barin §fterd wm, damit fie tiberall braun iwer-
ven, fitllt etwad brae Suppe barauf, it e8 mit etwad
©@aly und Peffer, und it fie weidy werben, ohue bag fie
gerfallen. Veim Anvichten legt man die Guten in die Mitte
ber ©ehitffel, bie Swiebelt Herum.

393. Cuten mit Reis farjdict.

Man 168t oo 2 auf dem Ritcken aufgejchnittenen Gu=
e bic Beine aud wund fille fie mit Fagdy, Die man aqus
cinent halben Pfund rein gewafdhenem NReis Dereitet, ben,
man i einer Cafferolle mit einem ShHEpfIbFel ool fetter
Brithe, etnem balben Pfunb ausgeldsten Mark, einem Stitct
Sdyinfer, wund einer gangew mit Gewiirgnelfen beftectren
Swiebel jo lange fodben lief, 6i8 er weidh wurbe, wo man
fobann Gwiebel und Schinfen heraus nabm, 3 ober 4 Dot
ter bavan witbrte unb 8 gebisrig falzte. Die gefiilten Cutert
ndbt man mit feinem Spagat ufammen , gibt ibuen eine
jebine Foem, und T4t fie bei einer Glut von oben wid 1w
e Diinften. Beim Anvichten muf man den ©pagat weg-=
unehuten, unb etwad Saft unter bie Gnte geben,

394, Giebratene Gans.

Pan vupft die Gans, entftoppelt unbd fengt fie, wafcht
fie, trocuet fie wieber ab, wiigt fie innen mit ©aly und
Pieffer, Swiebeln und Salbei, binbet Rumpf and Hald feft
gujamumen, unb bratet fie unter §fterem Begicfen mit But-

ter. Daun tragt man fie mit Bratenbrithe und Aepfelbrithe
auf bie Tafel. : :

395. Gine alte Henne anf Wilbpretart.

- Man pubt die Henne und wa{dt fie aus, fpidt fie
gut auf der Bruft und fo weit man fann, falget fie ein,
madit eine gute Veize iwie gemwdhulich , ame nimmt man
einige Wadhholberbeeren bag, 10§t bann die Hewne 2 big
3 Tage in Der Beize liegen, bann fpaltet man biefelbe, unb
thut fie jammt der DBeize in eine Pein, undb 4Bt e biin-
ftew bi8 bie Henne aweidh g1 werben anfingt, wnimmt fie
bamt bevaus awnd fieck fie an den Spie, begicht fie mit
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fauren Rabm; wenn fie etwad gelblich wird, nimmt man
fie vom ©pief, gibt fie in eine MNein, paffivt die Sauce
burdy ein Sieb itber bie Henne , wogn anch alled aud ber
PBratpfanne mit etwas Nindbfuppe gejdhwemmt wird, dar
forubelt man gwei LoFel Mebl mit etwas faurem Rahm ab,
gibt €8 iiber die Hemne und fivenet unch etwad Kapern und
feingefdnittene Limonienfdhalen davauf, laft Ales nod eine
IWeile anffieden, und richtet e8 mit langlidh gefdnittenen
Gitronenjdhalen gleslich Beftreut auf die Schitffel.

396, Ragout vou einer jungen Gand oder Ente.

Man IiFt as Switge von einer Gand ober Cnte, als:
Kragen, Flitgel, Magen, Leber u. [. w. gebdrig gepubt und
au fleinen Stiicen gebackt in einer Gafferofle mit Fett, flein
gefebnittenen Swiebeln wunbd Limonienfrhalen in Weinefjig und
eint wenig Fleijdiuppe gang weich ditnjtent, und fraubt etmad
Mebl daran. Vor dem Anvichten I4fE man eé mit etwasd
Blut vom Geflitgel , in fo fern eined vorbanden ift, unbd
einem Stiidfhen Sucker nod ein Paar WMal auffochen.

397. Ragont von den Fliigeli per Judianen nud
Cnuten.

Man gibt bie im Saliwaffer mit etiwad griiner Peter-
filie, @elben Mitben und Bury, weidh gefocbten Fhigel und
Magen ber Snbianen und Guren, fddn gefdhnitten it eine
fleine Butter-Sauce, anch 30 bis 40 Krebsdjchiveife und etz
wad  gefchnitteren ©pargel bag. Dann madht man  aud
einefn ©titcE Kalbfleifh , einer halben in Mildy geweichten
@emmel, etwasd Marf, ein wenig Jwicbel und griner Pe-
terfitie, weldyed man afled flein jdhneivet, mit Saly witszt,
2 Gievbotter baran fchldgt und gut verriihrt, fleine SKndbdel,
bie man fddn gelb aud dem Schmalge badt. Diefe ldfe
man famme ben Magert wnd Fliigeln in ber Sauce auffies
ben, unb vichtet ed dDann an.

398. Gebadene Gansleber.
Gine minder fdine Gansleber wird in halb fingerdice

.
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Sdeiben gefdhnitten, gefalzen und im Mebl panirt, bdann
in verfhlagene Gier getaucht, im geriebenen Weif brot panict
unbd in audgelaffencr Butter in einer Gotelettenpfanne auf
mittelftasfem. Feuer gebvaten. Sie bienen als Beilagen au
Gemiifen. ;

399. Gansleber,

Gine jdhine Gansleber mit eirigen Gewiirgnelfen be-
fiedt, witd in eine mit Spect belegte Cafferolle getban, wo-
g eine Hand voll Tritffeln gegeben wird. Man legt die Le-
ber barauf, Gebecft fie auch von oben mit Sped, gibt oben
und unten eine Glut hingw, und (At fie binften.

Dann macht man eine gute braune Sance mit einent
Ctiiddien Juder und einem Loffel ool Fett und Mehl,
laft 8 faftanienbraun wevben, gibt ben Saft von der Leber
nebft bem einer Gitrone bagw, IGft e8 Fufammen qut verfo-
den, gibt die audgefiihlte Leber auf bie Schiiffel und die
@Gauce bariiber, wovon aber der Spet und die Gemrirynel=
Ten weggenomment werben; bie Triiffeln FWunen dabei bleis
ben und werben mit yur Tafel gegeben.

400. Gansleber mit Befdjammel.

Marn theilt die Sandleber in gwei Stitde und taudht
jebes StiteE in gerlajjene Butter mit fines herbes ein, falzt
fie ein wenig, Tegt fie auf einem mit @ypedicheiben fein be-
bectten Platfond-Dectel, iibersieht fie mit Fleifch-Befchammel,
'Das vorher mit ein Paar Gierdotter abgetviebent worben ift,
badt fie im Backofen und begieft fie mit Butter.

401. Gevimpite Gans.

Nadhbem  bie vein gepupte aufgemadite und dreffivte
Gand mit Saly beftdubt ift, ¢ibt man fie in eine mit
©pect,  Ralbfleifeh ,  Swiebel , gelbe Fiben, SeHerie und
Peterfilienwurgel belegte Gafferolle, witegt fle mit Ror-
Geerbldtter, Pfeffer und etwas Salj, begieit fie mit fet-
ter Brithe, dampft fie mit oben nd unten angebradyz
ter ©lut bis gum Weichwerberw , nimmt fie aus dem Subde
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und ridgtet fie auf einer Sebiiffel mit geflilltem Salat gatr
xirt, an,

402. SHithuer tn Butter-Sance mit Karfiol.

Man - Lajt ein St Butter nur jerfliefen, 3 Lofel
poll DMehl darin ein wenig anlanfen, fitlle Brithe darauf,
und Iagt ed mit 3 Loffel voll Mildhrabm gufammen verfies
ben. Dann blandhive man funge gepubte Hithner, und I4{t
fie in ber gefiehenen @auce weid) genug fochen, den Kars
fiol pust man-und flebet ibn im Salywaffer ab; find bee
Rofen Flein, fo bleiben fie gang, find fie grifer, o fdnei
bet man fie in 2,73 ober 4 ITheile, und legt bie Stingel
bavon mit etwad geftofener Museatblitte in bdie Sauce.
Ginige Minuten vor dem Anrichten legt man  ben Karfiol
i bie @auce, jiert damit den Rand ver Schiiffel, legt die
Hithuer in die Mitte, und gicht die Sarice dariiber.

403, $iihner mit grimen Crbjen mnd Krebs-
: {dweifer. ;

Man madht eine BVutter-Sauce wie in ber porberge:
Penden tummer und Tegt fleine blanchivte und in 4 Theile
gefdnittene Hithner binein, gibt dann ein Seitel griine, mit
Butter und gritner Peterfilie weich geditnftere Grbfen und
ausdgeliste. SKrebsjdhweife 3 ben Hithnern, und focht e8 -
jammen eine Biertelftunde. BVeim Anrichten legt man bie
Hitbner in die Mitte, madt um bdiefelben einen RNand von
Grbien, wund legt bie Krebsfhweife fo darauf, baf immner
awei Finger breit die Grbjen Llof bleiben.

404. Fojdivte SHiihner,

Man put fhine fleifhige Hithuer, a5+ fie eine Weile
im Wafer liegen, bamit fie weif werben, I5fet oon ben auf
bem Jiten abwdrts . audeinander gefdinittenen die Beine
aud, Iapt aber bie Schenfel und Flitgeln bavan. ~Dann
fbueibet man ein St Kalbileifch, wovon man bie Haut
und die foferigten Theile genommen Bar, mit etiwad, Spedt
Plein gufommen, buitdt eine abgeriebene wnd in der Milch

»
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geweidhte Semmel  gut aud, {bligt 2 Gier darauf, und
iibet ¢8 auf dem Feuer vecht bif. Dann witd dad Fleifch
mit der Senumel in einemt IMbrfer rvedyt fein geftofen, mit
etivad Mudcatblitte und Saly gemwiirzt und in die mit einem
Fudhe abgetrodueten Hithner gefitllt. Jest ndbt man  bdie
Hoaut  am Riicen gufommen, belegt das in die geborige
Form gevichtete Hubn mit ditnnen Spedbldttern, ditnftet fie
i etter. Gaffevolle mit Peterfilienwurzeln, gelben Ritben
unb etnent ober gwei Schopiliffel voll Rindjuppe eine Halbe
&tunbe langjanm, und madt eine Champignon-Sauce bagu.
Beim  Anvichren nimme man den Spect von  den  Hiih-
nesn. legt fie auf 'bie Sdhiifjel unb gibt fiber biefelben bic
Sauce.

405. Hithuer in Fricafjée.

* Man gibt in ein Sttt warmer Butter 2 Loffel voll
Meehl, eine gange Bmwiebel, ein Vitfdyel gritwe Peterjilie,
flillc e8 mit Budithe auf, witrgt e3 mit etwasd Musdcatblitte
und IiBt ed oevfieden. Dann gibt man in dbie gefichene
Sauce fleine, breffivte und blandivte Hitbner, und lift fie
barin andtodien. Bov bem Anvichten geefprubelt man in eiz
nem Lopf 2 Gierdbotter, gibt die Sauce bagu, LAkt fie un-
tev Deftdubigem Mithren 1iber einem SKoblenfeuer bicklicht
werden, vicdhtet bie Hithuer auf eine Schiiffel 2md giefit die
Sauce bariiher. ;

406. Seijpabgefottene Hithuer.

Man. Kift fleine, fleifhige, etwad gefalzene und fhdn
breflivte  Hithner in einer . Gafferolle mit Swiebel, gelben
Ritben, griner Pererjilie, etwad gangem Preffer, Neugeiiirz,
3 Theilen Waffer, und einem Theile Gifig fo Tange fieden,
big fie gur HAlfte weich find. Dann gibt man 2 Loffel voll
Miehl in ein Stit warmer Butter, Id5t ed etwasd anlaufer,
feiber bie Sauce davauf, qibt 2 ober 3 LWiel voll Mileh-
rabm bagu, wnb Tagt bavin die Hithuer vollends qusfoden.

407, Paprifa-Hiihner.
Die Hithner werben, naddem biefelben rein gepubt
9 &
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und gefalzen find, nacdh Belieben zerfchnitter ober gany ge-
Taffer. Auf 2 Hithuer (AL man Y/, Bib. gute Butter heif
werben , wnd in felben ein Hauptel feinw gefdhnitteren weiz
fien Siiebel gelb abbdiinften, gibt eine Meffecipite Baprifa
(tietifchen Pfeffer) G die Butter, dann die Hithner Hinein,
und Taft fie gut weif aufbimjten, dawn nimmt man 1 Sei-
tel fawern Rabm dagu, ldft ed gar fieben, baf die Sauge
febiae Dicklicht wixd, und gibt fie {dhuell auf bie Tafel.

408, Gebratene junge $Hiihuer.

Pan drfickt Den vein gepubten Hithnern dasd Brujtbein
eit, nimmt e3 boun beraus, falzt {ie, biegt die Fitge ein,
unb bratet fie bei einem rvajden Fewer, unter odfterent Bez
tropfen mit Butter am Spiefe. WMan pflegt fie audy mit
fein gejchinittenem Spect zu fpicden.

409. Gebadene junge $Hiihuer.

Man gergliebert die jungen Hithuer, aber nidht zu
flein, unb madt vou den Hintern Biegelr und ber Breujt
gwet Theile, 16t fie eine Weile im Salze Tiegen, Febrt bann
ein ©tid nady dem anbern im Mehl -um, taudt fie i halb
Gier und Halb Waffer, backt die mit feinen Semntelbrifeln
befteeuten qug bem Heifen Rindfchmalze, und trdgt fie warm
auf einer Sdyiffel, mit gebadener gritnwer Peterfilie beftvent,
gur Tafel.

410. Sapaun mit Sardellen.

Man (G5t den gefalzenen Kapawn eine Weile im Salge
Tiegen, fcbuneibet brei entgrdtete Sarbellen flein, gibt fie in
¢in gut abgeriibried Stirdhen Butter, wiihrt ed gut ufams
nen, ftreicht bamit bie innern Theile bes Kapauns. gut aus,
trocfiet b ab, bratet ifn unter Sftevem Begiefen mit
Butter am Spiefe, ridhtet ibu, wemn er {din gelb iff, mit
ber fleinen Sauce auj epne Sehitfel, unbd ievt ihiw mit ling-
lidy gefchnitenen Limoniefchalen.

411. Kapaun mit Sdueden.
Man 158t gon 25 gefottenen Schnecen quf einen Ka-

b
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paun, bie Schweifdhen aug, und fdneidet fie mit 4 Loth
Sarbellen; einer Swiebel, etwad gritner Peterfilie and bie
Sebale einer Limonie Flein ufommen. Died Sehacte gibt
man mit bem @aft einer Gitrone in '/, Phund pilaumig
abgetricbener Butter, mengt e8 qut durcheinanber, fitllt bas
it Denw RKapaun, ndbet thiw aufamnen, und bratet ibn unz
term Begiegen mit Mildhrahur und Butier. -

412. Gebraferer Kapann, mit 2111ftern gefiillt.

Man gibt in 2 Loth warm gemworbener Butter, eine
Handooll Semmelbrifeln, 20 audgeldsie Auftern, ein wenig
Saly und Muscatblitte, vervithet alled gqut, und bratet den
bamit gefitlleen Kapaun i im Safte. Dann gibt man
in eine gelbe Ginbrenn einent Lofel voll guie Biiihe , - bie
Bratimice bed Kapaunsd, zwangig Stitd Auftern , den Saft

- einer fimonie, und Iaft alled zujammen verfochen. BVeim
uvichten muf man die Sauce mit Gicrbottern Ilegiven.

413. @apuuu‘mit Miijdyer].

Man [t in ciner gelben Ginbrenmn ctiwad- Semmel
Gdjeln anlaufer, unbd focht biefe, mit einigen Sardellen,
etivad quitner Peterfilie, Lmonienjchaker und einiger Jwies
Belt, alled flein gejdbnitten, fammt guter Suppe und Y,
Seitel Wein eine Weile auf, 45t dann frifdhe, mit Wein
audgewajhene Mitfcher! fammt einem gebratenen und fhén
breffivten  Sapaun davin auffiebent, vidhtet ibn dann auf
;.imi b@d)i‘tffa[, und gieft bie Sauce fammt den Mitfcherln
avitber. ;

414, Qapaun i der faljden Mijderl-Sauce.

Pean fillt eine brawne Ginbrenn mit balb vothent
Wein und balb Briihe anf, und (Ggt fie mit 6 Sarbellen,
etwad Jiwiebel, gritner Peterfilie, Limonienfdhalen, all23 flein
gefcnitten, jammt etwasd geftofenem Peffer und ein wenig
Mudcatbliite qut verfieben, bitnftet in diefer Sauce einen
gebratenen Sapawt weidh, wnd tedgt B dann auf.
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415. Gebratener Judian,

Man [Gfet von dem gepubsten unbh aufgefcmittenen nz
bian bas Brujtbein 'aus, falit ben mefrmald  gewafdenen
gut, fpict bie BVruft mit Sped, fiillt den Kropf mit einer
tn Mild) geweichten Semmel, wund bratet den Snbian bei-
gleicher Hige. Unter dem Braten muf man ibn Sfters mit
Butter begiefen, zulebt wird cr mit bdem berabgetropften
Sajte gur Tafel gegeben.

416, Jndian.

Man zieht die Sebnen bHes Beines berausd, biegt ben
Kopf unter die Flitgel, und gibt forgfdltiq adt, baf man
bie Leber nidht zevveifit, ober bie Galle gerbritctt, Dann fiillt
- man ihn mit einer Vratwurjtfiile, wosn man et Gi und
Brotfrumen mifebt, begiet ibn wdbrend bes Bratens oft
mit Butter, und gibt ihn in’ feiner Briihe sur Tafel,

417, Fajdirter Judinn,

Man dmeidet einem jungen aber nicht i fletnen,
blandhivten Sndian auj dem Riicfen die Haus in dbie Linge -
abwdrtd ausdeinander, 188t das8 Beinmwerf ab, unb it nuw
Schentel und Fliigel daran. Dabei muf. man aber Sorge
tragen, baf bie Haut nidt verlebet werbe. Dann {chneidet
man '/, Pjund blandirtes Kalbfleifdy, eine Gansdleber b
etivnd Spet ju ber Grifie einer Grbje gufammen,  bditnjtet
fie mit einigen gefchnittenen Lriiffeln und Champignons in
Butter, etwnd gritne Peterfilie und gejdhuittenem Schnitt-
laudy, witrgt e8 mit Salz und Pleffer, overmengt in einem
Weidling bied alled mit einem gangen Gi unb einem Dots
ter, und ndbt, wenn man ben Subian bamit gefitllt bat,
bie Haut desfelben ufammen. Dann belegt man ben Sn-
bian, mit bitnnen Spedbldttern, wmmicelt thit mit Swirn,
unb gibt ihm eine Cafferolle, bie oben nidht gréfer fein barf
al8 ber Snbdian, und 4Gt ibn mit 3 Sdipflbfel voll gu-
ter Briibe, '/, Seitel weifen Wein, etwad gritner Peterfilie
und Scmittlaudy langfam Foden. Sft ber Jnbdian weid ges
nug, fo nimme man ifn beraus, und gibe i an cinen



— 135 —

Ort, wo er nicht audkithlen Fann, fchopft pad Feit von
ber Sauce rein ab, und I4fit bie gefiebene Sauce jo lange
foben, Bi8 nur wenig mehr iibrig bleibt. Daun legt man
ben von Sped befreiten Jnbian auf eine Sdbiiffel, giefit
bie Heine ©ance bariiber, und belegt den NRanb mit Heir
et gediinfteten” Grodpfeln.

418, Gebratene Tauben.

Man falst bic geblvig gubereifeten und mit einem Fe=
berfiel aufgeblajenen Tauben, unbd 166t fie cine halbe Stunbe
Tiegen. Damn gibt man in ¢in Stitd pflaumig abgetrichene
Butter, die in Mildy qeweichte und wieder audgedriicdte
Sdimolle von anberthalb abgeriebenen Semmeln, mit ctiwasd
Hein gefbunittener Peterfilie, ein wenig Gafran und €als,
viifrt alled gut ab, febldgt 2 gange Gier unbd einen Dotter
bagu, vithrt 8 nodh eine Weile, und bratet bie bamit buech
cinen. Trichter gefiiliten Tauben, bie man gugebunben bat,
unter Ojtevem  Begiefen mit BVutter, gine halbe Stunbe
ant Syiefie. :

419. Fajdyirte Tanber.

Man fdmeibet die gebirig gereinigten Tauben auf bem
Ricfen auf, und nimmt dad Fleifch bis auf bie Flhigel,
Fiifie und Kopf beraus. Dann macbt man eine Fafdh oon
bemt Taubenfleifche , etwasd Mark, griiner Peterfilie, Lmo-
nienfihalen einer in Mildh geweichten Semmel, und dem
Gingeriibrten. von 2 Giern, welched alled Hein gefdinitten
in einem Weidling mit cinem Lofel voll Mildealm ,  etliz
chen gewiivfelten audgelijten Krebdjchiveifen gut vermengt,
und dann in- bie Tauben gefiillt wird, bie man jommens
ndht und ibnen wicber die vorige Form gibt. Die Tauben
werben nun in eine @afferolle mit efwad bldttermeid ges
{dhmittenen Syect, Swiebel, Deterfilienwurzel und gelben
Ritben, qebiinfret, Unter dem Gaffercllebectel befeftigt man
ein. mit RNindfcbmaly veichlich beftuichenes Papier und gieht
Bfters etwas Briibe baran, bamit die Tauben Ffeine Farbe
befontmen. Dann wimmt man jte beraud, biinftet bas Wr-
selwert in ber Gafjerolle gut ein, ftaubt etwad MehI davan,
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fitllt gute Brithe barauf, wund Idft e verfieden.  Nun
werben bie Tanben mit ber geftebenen Sauce ur Tafel

gegeben, ;
420. Gediinftete Tauben.

Man: bitnftet in einer CafferoNe 2 ober 3 gefalzene
und fdisn brefjivte Tauben mit einigen  Bldttern Syped,
Bwiebeln, gelben Ritben febon braun. Dann nimmt. man
fie heraus, 4Gt etas geftaubtes Mehl braun werbert, unb
Iagt bie mit Brithe und etwas gutem. Gffig aufgefitlite
Saitce mit etwas Limonienfchalen wund gangem Bfeffer qut
verfieden. Sulebt gibt man bdie Tauben mit Kapern und 2
Lofreln ool Milchrabm in bie gefiebene Sauce, biinftet fie

nodh etwas, wnd ibt fie mit einem Kraing von Butterteiq
aur afel,

421. Carbonaden von jungen Tanben,

Man  3ieht den gepussten 1und gewafchenen Tauben die
Haut ab, fdueidet aud einer Laube 4 Theile, I5fet bie
Beine aud, flopft fie auf jeber Seite, baf fie mitrbe wers
ben, und bie Form ehner Garbonabe befommen , falzt fie
gut ein, beftreicht fie mit gevlafferer Butter , bratet fie mit
Semmelbrifeln bejdet auj demt Rofte, wunph begieft fie wdb-
vend- bes Bratens dfter mit Butter, - ‘

422, Gebadene Tauben,

Nachbem man bie Tauben gut gevubt und gewdffert
bat, fiebet man fie in einer orbindren Braife weidy; febeis
bet fie in ber Mitte von einanber, falzt fte, - mwickelt fie fnt
abgefdhlagene Gier e, panirt fie mit Semmelbrifeln , backt

i in éRinbfd)nm[g vefeh  aug. Man fann aueh zerlaffene

@arbeﬂenbuttet, obet fein gefdhnittere Sdhalotten mit Kodu
fern unb einer guten St bagu nehmen,

423, Gefiillte Touben.

Man weichet eine -oder mehrere gange Semmelnr, von
welden bie Rinde abgeriehen wird, in guted Obers ein,
britcft fie qut aus, unbd treibt fie mit Butter und einigen
Giernt fein ab. Darunter git man ein wenig fein gefnit-
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tene gritne Peterfilic ober aud fines herbes, ein wenig ge-
fhabte Muscatnug und Saly, und fitllt diefe Maffe - siiz
fthenr bie unfergriffene Haut und Vrujt gut ein.

- Dann bindet man die gefilten Tauben obenw gut u,
und breffirt fie, bie frifhen uritcgelegt, zierlich ufammen.
Die Fitlle muf aber fehr fett fein.

———ED (S

VEE. Wildes Gefliigel.

Borerinnernng.

Wilbes Geflitgel wnterjcheidet fich, wie fberhaupt alles
Wilbpret durd) feine Laugenbaftigheit von dem abmen, ivie
Geruch und Sefdhmad jur Geniige beweifen. Diefe Laugen-
Baftigfeit ift e bie Urfache, mwarum der Genuf bdes wil:
ben Oefliigel8 bie Meigung unferer Sifte dagn unterhdlt,
verftarkt wnd ‘befdlewnigt, Mebrentheild wirh dasd wilbe Ge-
flitgel gebraten gefpeift,” wobei e8 jedboch allezeit ur Ab-
flumpfung und BVevminberung ber Langenbaftigheit, die wun-
fere Sdfte fo lTeicht jur Faulnif geneigt macht, ndthig ift,
Siuren, ald Saucen aud Gitronenjaft, Wein, {duerlichen
Beeven 1. {. w. ald Juboft aufjugeben und mitsuefien. :

424, Gebratener Auerhahn.

Den gerupften, gemwajdhenen, gut eingefalzenen uerhabu,
reibt man mit geftofenen Wadholberbeeren, Bafilicum und Ros-
marin ein, GGt i eine Stunde liegen, unbd giept eine Veize von
Wein, Gffig, Jwiebel wund Lorbeerbldttern: fiebend bdartiber,
- Wenn er alt ift, fo muf er 2 bi3 3 Tage qebeizt, unb
alle Tage 2 Mal fiebend dibergoflen werben, ift er jung,
fo ift ein Tag Dinreichend. - Damn bratet man ibm  gefpict
wnter Ofterem Begiefen mit gevlajfenem Syed lanwgfam  am
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©piege, riditet ibn anf eine Sdijjel wnd frdgt i mit
einer furgen Sardellen- ober Kapern-Smuce, mit bem vom
Braten Hevabgetropften und ber Beize jubereiter, in einer
Sdyale auf.

425, Gebratene Wildente.

Man nimme von der gerupften, ein wenig abgefeng=
fer, und gewajchencn Wilbente bad8 Gingeweide heraus,
1aft die gefalzene einen Tag beizen; bratet bie mit Limo-
nienjchalen gefpicte unter Sjteren Vegicfen mit Beize unbd
Mildeahm ant Spiefe recht femmelfarb. Dann Idgt man
in beifer Butter etwad Mehl anlaufen, bdiinftet davin bie
flein gefchnittene Leber ber IBildente mit ein wenig von der
Beige, bem Herabgetropften von der gebratenen Gnte und
ein Paar Loffelr voll Milchrabme mit etwad Kaperr, und
gieBe bann bieje: Sauce iiber bie in ber Mitte ber Sdhiffel

gelegte Gute.

426. Gebratener Fajan.

Man bratet bemw veim gevupfren, - entweibeten, rein
ausgewajchenen, gut eingefalener, mit fein gefdnittenen
©pect gejpidten Fafan, langjam am Spiefe, begieft ihn
diters mit Butter; ziert bem. aiBgebratenen mit Limoniens
fhalen und gibt thn mit bem Saft begojfen anf bie Tafel,

427, Fajan anj englijhe Act.

Man  fille einen ausdgelbdten unb von ben Knodyen
Befreiten Fajarw mit eirtemt Fajeh, formict thn, bindet {hn mit
©pect, Scbinfen und Limonienfdalen in ein. Papier, und
ftellt ihr in einem mit Butter beftrichenen Cafferolledectel in
pent Ofei. Dann [Gft man in etwad warmer Butter, Schin-
fen, Gewiivgnelfen, Lorbeerblatter und Champignons, alled
fleint gefehmitten, mit etwad barvan geftaubtem Mehl und etz
wad  brawner ©Suppe anlaunfen , madt ed mit Limonienfaft
ein wenig pifant, fiedet ed auf, {chipit dbasd Fett ab, und
gibt biefe fleine Sauce itber den Fafan.

& f : -
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428, Gicbratene Hajelhiifuner.

Man rupft die Hafelbithner, jalzt die anfgemachten und
gewafchenen ein, greift bie BVruft unter, ftect ein Blatt
Cped barunter, fpidt fie, unb bratet fie jemmelfarb. Dann
vichtet man fie auf eine Scbiiffel, und giefe eine ez
Sauce yon Buteer, einigen Auftern, Kartoffeln, etwad LUmoz
nienfdhalen und Limonienjaft dariiber.

429. Gcebratene Srammetsvigel,

Man biegt bear gerupften BVigeln bdie Fiife und. Flite
gel um, falgt fie eint, ftectt fie quer dburch bie Ripyen an den
- Epief, gwifchen einem jeven Vogel 2 Spedidheiben , in bes
ren JNitte man eine bitnne Semmelfdheibe einleqt, Betropft
fie wabrend ded Bratend mit Butter, und beftreut bie nod
nicht gang audgebratenen mit Semmelbrdfeln, und bratet
fie bann gang aus.

430. Gebratene Lercen.

Man jdneidet ben gerupften Levchen bie Kipfe ab,
nimmt bad teine Gingeweide Heraus, verbiitet aber, baf dad
Sett nicht mit geht, legt fie eine Biertelftunde ing Waffer
bann bratet man bdie eingefalgenen an bem erchenfpiefe auf
bem Nofte, begieft fie fleifig mit Butter , und beftveut fie
mit Semmrelbrofeln.

431 Rebhubhn mit Salmi.

Die Rebhiibner werben gepust, gefpictt unbd gebraten,
ban wird dev Kopf fammt bdem Halfe abgenommen, ber
Riidgrat nebft bem Stofbein bebutfam abgeldst, bamit dad
Hubn von vorn gang Bleibt, ber Grat undb Stof twird it
einigen in ©dmalz gebadenen Semmeljhniteln in etrtent.
Mirfer fein geftofen, mit bem Bratfaft vom Hubhn nebit
eintemt. @lad rothen Wein und einem Shidhen Butter gut
verfodht, burdy ein Sieh geftrichen, auf bie Edyiiffel ange-
vichtet, bie Mebhithner davauf, der Kopf fammt dem Kragen
witd wieber auf die Bruft gejtectt, wnd der Rand ber Shitf=
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fel mit Semmelfehnifeln belegt wunbd mit aufgefdhnittenen Giz
tronen gur Tafel gebracht. -

432. Gebratene Nebhiihuer.

Dt falzt ie fauber gepubten unbd gewajchenen Reb-
bithner, biegt ihre Fhigel unbd Fiife ein, dreffivt fle, wickelt
fle in dinne Spedbldtter von der Grdfe einer Hanbd , und
Dratet fie wnter Biterem Betropfen mit Butter am Shiefe.

433. Gebratene Rohrhiihuer,

Die enthinteten Robehithner Yapt man eine Stunbde im
Waffer, und einen Tag in ber Veize Tegen , bdam werben
bic gefalenen unb breflivten anter Sfterem Begiefen it
Beize, Milchrahm und Butter fhdn gebraten und mit einey
Gance anfgetragen. 5

434. Gebratene Scynepfen.

Man entweibet bie gebivig gubereiteten Schitepfen, falzt
fie, breflirt fie, Dbiegt bie Fithe und Fligel um, ftdt den
Sdhnabel beim rechten Fhigel durdy , undb bratet fie am
Gpicfie. Die Gebdvme wnd Leber Hackt man mit etwas Jwie-
el fleint gujammen, falst fie, gibt ein wenig in Butter ge:
vhftete Semmelbriijelnt dagu, und bitnjtet €3 fury ein. Dann
fegt man einige bditnne im Shmalze audgebadene Sentmel-
febnitten auf die Schiiffel, ben Schuepfentoth Lofjelweid bar-
auf und trigt ihn mit den. gebratenen Sdmepfen auf.

435.” Gebratene Wadytehr.

~ Man Lift bie gewafdhenen unbd gefalzenen Wachteln
eine Weile im Salze liegen, dann iu einer Beize yon einer
Halben Wein, eben fo viel Cffig, ganzent. Jimmt und eiz
nigen Oewiirgnelten iiber Nacht mitvbe werden, wund  bratet
fle fbin im Safte. Man pflegt audh eine fleine Sauce vou
Der: Beize baritber 3u geben.

436. Gebratene Wildbtauben.

. Man Tt bie gehivig gugerichteten und gefalzenen Tau=
Ben in einer Beize von Gifig, Wein, Jwiebel, cin wenig -
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Knoblanch, Lrbeerbldtter wnd Limonienfchalen, _nad) ‘bcm
Ylter,, 2 ober 3 Tage liegen, bratet bamu bie mit feinent
©pect  gefpicitens unter ofterem Vegiefen mit %.Elﬁtl _:mb
Milchrabm Tangfam an Spiefe, und IGFE bann in einem
CtitcEchen Butter, Iein gefdhnittene ,amieBeI,'2 ober 3-qes
fdmittene ©arbellent,” ein wenig fein gefchnittened R}lttds
fraut gut anlaufen, 14 ober 2 Roffel voll IMehl bavinnen
noch ein wenig vbftei, gibt der Sauce it bder BVeize bie
gebirige Dide, Das von ben gebratenen Tauben Herabges
tropfte Dagu, und 4Gt e8 mit ein wenig Mildyrahm anfz
fieben. it Diefer Sauce gibt man die gebratenen Tauben
gue Tafel ‘ ;

‘ VEE. IBildpret.
437, Gebratencr LWild{dweinsfopf.

Nachdem er gut gereinigt und eine Nadt 1iber im
frifhen Waiffer gelegen hat, gibt man ibn am antern Tag
Caly, Thymian, Roswarin, unb Lorbeerbiftter in Maul,
Augen und Ofrest, und Focht ihn in einem grofen Keffel
bis gum Weichwerbenw mit Jwiebeln, Thymian, Lorbeerbldts
tern, Nodmarin, vielem Saly und Whaffer. Kocht dad Wafs
fer ein, fo gieBt man frijdes nady, fo Daf der Kopf qut
bagon bebedt ift. Bor bem Weichwerben giefe ntan et
Mag Wein ju und loffe ibn o eine Halbe Stunbde damit
fochen. MWenn ‘er weich genug ift, wird er aus der Brithe
genommen, und nadpdem ex falt geworben auf eine Sehitf-
fel gelegt, und mit frifdhen Ponsrangenbldttern beftectt. ©e-
wibnlich gibt man ikm auch eine Gitrone in das Maul.

438. Sdwargwildpret.

Nachdem bas Fleifh gut audgemwdifest worbenr, foche
man ed in Salzwajler nidht gang weidy, nebme 8 dann
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aud der Brithe wnd lajle e8 in einer Cujferolle mit Wein,
gangem Pieffer, Sewitrzuelfen, Musdcatblumen, Citronen:
fcheiben , einigen Lorbeerbldttern und einem Theile von ber
Brithe, worin ed frither gefodit worden, von mwelder jebody
bad Fett vein abgemomnten werben muf, qang weich Focher.
G8 wird betm Anridhten auf eine S hitjfel gelegt und et
wad Brithe daviiber gegoffer.

439. Gebratener $Hivfd)ziemer.

Man flopfr den gebirig jubereitetest Hivfchziemer mitbe,
falgt ibn gut, 18t ibn 2 ober 3 Tage in ber Beize Ilie-
gew, bratet ibn in einer Bratpfanne im Ofen, gibt ein
mit Fett beftrichened Papier bdaviiber, daf fih der Spect
nicht verbrennt, gieft diters Veize nadh, legt ihn dann auf
eine Sdhiiffel und giegt eite Rapern-Sauce dariiber.

440. Heifpabgefottencr Hirjdziemer.

Der Jiemer wird gemwajdhen, eingefalzen in einen Topf
gegeben, wovin er leidht Pla sum Sieden Hat, dann wird
Wein und Efjig dbarauf gegeben, und ein Theil Wafer,
baf €3 angenehm {duerlich ift, biersu Fommt dinige RKerne
Breffer, Neugewitry, Nelfen, Wadbholderbeere und “etwasd
Lhomian, Lorbeerbldtter und ein Stild Swicbel; man Idft
ihn fo lange fieben, bid ev weidh iff, bdann gibt man ibn
teodfen auf die Tafel, und fann baju eine Sauce von
Gingefottenent ober einen Gitronenfren geben.

441. Fojdyirter Haje.

Marn {dneibet ein Stitd von einem falten Hafen, ein
- Gtitd Rebileifd), etwad Swiebel, die Hilfte einer gebrates
nen Sdnjeleber, eine in Rindfippe geweichte Semmel vedt
lein gujamnten, und vithee ed mit 2 Gierdottern, 2 Loffeln
goll Milchrahm und geftofenem Pfeffer qut ab, wh gibt
cinen Theil von diefen Falch in eine mit Gdnfefett und feis
nen Semmelbrdieln . beftrichene Form eined Hafen, belegt
mit ditnen Hajen= ober  RNebileifth-Sdmitten die Mitte bed
Modeld, gibt bie noch ithrige Fafch darauf, und bacdt es
mit Glut von ober und unten {hin aud. Dann 1d5c man
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eine brawne, mit Vriihe aufgefiilite Ginbrenn mit etwad
Gilig, Limonienjchalen, SKapern und ulest ein Paar LHf-
felin ooll Milchrabm auffochen , ‘und den auf eine Sehiiffel
qeftitrzten unb mir ber Feinen Sauce Hegoflenen Hajen jur
Tafel. >

442. Gjebratener Haje.

Man Tegt ben gehivig jugervichteten Hafen in  eine
Beize von Cffig, Waffer; Bwiebel, Lorbeerbldttern, Kut-
telfraut, Limonienjdhalen, ecinigen Wurgelwerf, ganzem
Preffer, Neugewitry, einigen Wachholberbeeren, bdad man
gufammen '/, Stunbde Fochen IGft, und f{iebend ifiber ben
eingefalzenen Hafen giet, und I4Bt ibn davin burch 'einen
ober 2 FTage veht mivbe werben. Danmn fpickt man ben
Ricen und Schenfel mit Syped, und bratet ihn  ntter
Sfterem Begiefen mit der Beize langfam am Spiefe. Julebt
vichtet man ihn auf eine Sditflel, gieft eine Satce von
Milchrahm , etwad Mehl, ber Hevabgetropften Beize wnd
eiigen Ianglich gefchnittenen Limonienfdhalen daniber und
verziert ihn mit Limonienidhalen. .

443, Gebratener NRehzienter.

Man nimmt den Jiemer, zieht bie Haut ab, fpickt, falst
unb wivgt ihn, bratet ifn am Spiefe vber in ber Rihre,
betvopft ihn mit Gifig und Butter, gibt ihn jur Tafel und
gieBt bie abgetropfte Sauce dariiber.

444. Gebratencr Rehfdlegel.

Man 145t Den gewafdienen , gue gefalzenen Sehlegel
eine gute Weile im Salze freben. Dann fiebet man in
eiwem Heinen Topf halb Gffig und Balb Waffer, 2 mit
Gewitrgnelfen beftectte Smwickeln, ein Seher] Kunobland s
Lorbeerbldtter , Limonienichalen, einige Wachholberbeeren unbd
etwad gangen Peffer, IGFE den mit diefer Beize abgebrenn-
ten Schlegel 3 ober 4 Tage bavint liegen, und brenut ihi bamit
alle Tage ein Paar Mal fiebend abj dbann bratet man bden
enthauteten und qefpictten Schlegel unter Giterem Begiefen
mit Beige wnd Mildyrahu langjam am Spiefe. Man aibt
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beim nrichten eine Sarbellen- ober Kapesn-Sauce, von
Der Beize gemadyt, dariiber.

445. Gebratener Rehriiden.

Man 16t den NRebriifen 2 Tage in ber Beize liegen,
enthautet ibn dann, fpicdt i mit Sped, und bratet den
mit Papier fibermwunbdenen unter ofterem Vegiefen mit Veize
und Mildrabm Tangfam am Spiefe. Dann vidhter man ihn
ait, unb siert ibn mwie einen Mehjdhlegel.

446. Stofjad-von Wildyret,

Hiersu Hadt man- den Lenbenbraten ober ein anbered
fehones , sum Braten geeigueted Stitd, mit frifhem Sped,
Sarbellen, ein wenig Thymian mit Jwicheln und Sehalots
teir, ober verfabrt dabei wie guvor. Sulept gieft man ftatt
Per Suppe rothen Wein bavan und gibt e8 fo gur Tafel.
Wen viechended IWildpret vorhanber iff, fo fan man ed
ouf bie 2t am Deften verwenden.

447, Ragout von cinem Rehriiden.

Man GGt flein gefhnittene Jwiebel und bas 1ibrig
geblicbene, in fingerlange ditune Schnitten gefdynittene Fleifch
eines Nebriicfend ober Sehlegeld, in einem Stitdchen But-
ter gut anfaufen, mit 4 ober 2 bavaw geftanbten Loffeln
ooll Dbl noch ein wenig vhften, giefit etwad Brithe wund
pen Saft einer Limonie daran, wiivgt 8 mit gejehnittenen
Cimonienjdalen  unbd  etivad Mudcatbliite, it e8 mit
* einem Luffel voll Milchrabhur gut auffieden, : und ridhtet 3
fdhin auf cing Schiifjel. g

|

*,
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