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(e burdygelaufen iff, und Hell und Flar ausfiebt, fo vers
wabrt man den Confome und verbraud ibn auf folgen-
ve iBeife_: Will 'man jum Vepfpiel Galartinen einvangis
ven, fo gieft man von gedadyrem Elaren Cenfome 2 Fin-
ger bod) in eine Form oder Cafferole, 1dfit e davin fteif
oder ju allerte werden, belegt dann ben Sonfomé mit

~ ausgefdnittenen Citronfdeiben, Lorbeerbldttern und Blus

men, begieft e8 cben vorfichtig mit ein paar L8fel volf
fliefenbem Conjome, und wenn es wieder Falt und fteif
ift, fo rangirt man bavauf dagjenige Fleifchwerk, wels
hed man {ich “evwdDlt hat. It nun das Cafferole oder
bie Fovam voll, fo giefrman fo viel gerlaflenen Confomé da-

*- vauf, bdafi e3 das Fleifd) beveckr, und [4Ft es durdy und

durdy Falt werben. Bepm Anuidyten einer folden Ga-
Tartine Dalt man bdie Form in ein gréfered Gefdhire,

- worin beifes Waffer befindlidy, und wenn e8 {ih nun

buedy bie Wdrme rund Herum vom Ranve abgeldst hat,
becft man bie bagu beftimmte Servier- @ditiffel bdariiber,
ftuivyt ed davaufum, und garnict die Galartinte mit Citvo=
nenfdyeiben. Auf diefe Ave verfdbrt man mit allen bden Eale
ten @allerefpeifen, welde a la Daube genannt werden.

Vierte Q[btl)ei'lung.
Bon NRindffeifch, Kalbfieifd), Hammelfleifd),

Sdweinefleifd) u. . w. mit ihren Werdnde-
rungen.

154, Rinderbruft & la Naturel,
€in jebes @tidef Rindfleifdy, wenn 8 a la Natucel
Beifien folt, muf nidht ju febr ausgefodyt wevden, fons
vern wenn e8 weid) und mivbe iff, in einer Braife mis
gangem LWurgehwerk und gebdrigem Saly bid jum An=
vichten perbleiben,  Wepm Anvidpten beftreuet man' e8

g
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wit ein wenig gebacfter Peterfilie, gibt ein paar Loffel
voll von feiner fetten Bouillon darunter, und wablt fich
etite der in bev ITten Abtheilung befdhrichengn @ofi daju.
Am beften hievyu ift die Vruft, dod Eann es audy von je-
pem andern beliebigen Stitcke fepn,

135, Nindfleifd) a°la grand Maire,

Man Eodyt dad NRintfleifh in feimer Frdfrigen Vouils
fon, 14t eine gute Hand voll abgepfllicErer Peterfilie im
Raffer etfiche Mabl iberblandiven, thut folde in ein
antered Cafferole, das Nimdfleifd) bdaju, und gibt bins
fanghidy gute Bouillon mit etwas Fettem und dem ndthi-
gen Salye bavauf, [dftes nod) £ Stunbe yufammen oz
hen und vidytet ¢6 fodann an.

136. Rindfleifd) & la Finckenstein,

SMenn das Nindfleifd) in der Bouillon milrbe ge:
Eodht ift , fo fdhalec man, ~nady Proporrion ber Grofe
bes Stk Fle fdes ungefabr 10 iz 12 fleine Swiebeln
vein ab, [ape I SPfund Butter, £ Pfund Budker jufam:
men gefbbraun werben, wie ju den Caflanten Jivo. 109
und thut die Swiebeln dagu. Wenn folde eine Weile
paffive baben, thut man bag @nick FRundfleifdh daju,
atbt 1 @ dépfidfiel voll Louillon, . tettous und L Kanne
Wein taran, Laft das MNindfleifdy verdecr langfam 1
@tunbde, davin Eoden, und wenn die Soff durd)s Kodjen
vervingers ober Fury geworden ift, ridytet man e8 mit ben
Bwiebeln gugleid) an,

137, Rindfleifdh & la Gotter,

SBenn bas Nindfeifdh meift weidy ift, fo thut man
e8in emn gerdumiges grofies Cafferole, und gibt von allers
tey Art TWurgelwerk, als Jefer, Peterfilien - Wurzeln,
gelben FWurzeln, Koblraby und Paftinak, ales wie ei-
nes Fingerd lang und ftark gefchnicten dagu, gieht foviel
auter fetter Vouillon bdartiber, daf fie mit Fleifh und
IWurgelwerE egal ift, [4pt es Fury 1 Stunbde mit nothis
gem Salje einfohen und ridhtet es jufammen an,
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138, Nindfleifdy & la Prussienne ou & la Mos-
. covite,

Wenn dag RNindfeifd meift weid) ift, pubt man s
ab, unbd legt es in ein paffendes reines Cafferole, giefit
.:- L @d)dpfldffel gute Bouillon unbd einen dergleidhen mit Sus
3 bavauf, und [dft ed mut hinldnglihem Saly jugedecke A
S Eury einfodhen,  Bufelt gibt man £ Kanne fauern Rahm '
und Coulis, etwas Gewiiry und ein paar Lovbeerbldtter,
und ven 1 Citrone Saft und Sdale daran, [dfit es ba-=
mit nod) eine balbe Stunde langfam durchEochen, und
vithtet e3 bann an.

139, Rinberbruft bannivt mit einer Saint Menus.

Die weidhgeEodhte Ninderbruft wird zeitig aue der
Houillon genominen, bdamit folde etwas evBaltet; bdann
vibre man eine @t. Menus wie Nvo. Bo ausfiibelidhy bea
{dricben ftebt, ab, und bevyieht bdie Bruft damit; be=
ftreuet fie bann mit geviebener Semmel, und 4t folde
bannirte Vruft im Ofen e¢ine Stunde ober audh ldnger
big jum Anvidten backen,  Hievauf wird eine beliebige
Sofi bazu gegeben. i :

140. Roast Beef. -

Cin NRindber« NievenftticE wird 8 ober mehrere Tage

in 2 Kannen Cffig gelegt, Hierbey muf man {idhy aber nach A
ber Witterung vidten. Im Winrer Fann e8 Idnger, im 3
Gommer nur Hid)ftend 8 Tage liegen.  Hievsu gibt man
“eine gute Hand voll Jwiebeln vor der Hand gefdnitten,
etliche Qorbeerbldtter, Saly und ein paar Citvonen-Scha=
len, und ftellt es jugedectt an einen fidhern Ore. Wenn
Giebrauch davon gemadt werden {oll, binbet man bas
Jleifd) am Spiefie feft, und bratet es 4 Stunden, unter
| weldyer 3eit dasfelbe erft mit Butter und dann mit feiner
-3 3us fleifig begoffen wird.  Jft ver BVraten nun gar, fo

e siebet man ihn vom @piefie ab, legt ibn in ein gevdumis
se8 Caffernle, - flillt aus per BVratenpfanne bdas audge-
bratene [Fett ober Wraife ab, gieft ju dewr Sab obev ju




tev eigentlidhen nod darin befinblidhen Jus nod einen
Sdopfldfel voll Jus Nvos 2 [dffes den Sats losweidyen,
giefr es durdy ein @ieb tber den Ninderbraten in dag
Gafferole, fdneidet eine Citrone in Sdyeiben daju, und
{4t nun den Ninderbraten 1 Stunde im Bacfofen juges
beckt beiff iteben , ridpret ibn dann an, und gibt die ©of
aparte bagi.

141. Boeuf a la Mode.

Gin SdwangftiicE, oter die fogenannte Vinnen=
fdhale, ungefdbr 10 Pfund, wird, nadiem foldhes etli-
de Tage fid mivbe gebangen Dat, tiidhrig geflopft.
Dann fdneidbet man 1 Pfund @pect in Stiicken etnes Eleis
nen Fingevs fang und_ftavk, Dact ein Thetl feine Krdu
ter;, wie Nvo. B4 und 85 benennet ift, fein,; gibt engl.
Gewlry, Pleffer und 3 Hand voll Saly daju, waljet

und Fehre den gefdnittenen Spec davin um, und foicEt

bamit vermittelft eines fpigen Meffers das Stid Fleifdy
durdy) und durd). Den Abpu von @pect, wie aud) das
fiberfiiflige Fett vom gedachten Nindfleifdh legt man auf
dben Boben cines gerdumigen Caffevoles, bdas gefp.cie
Rindfleifch mic der Fettfeite darauf, und barneben ober
vund bevum 6 bis 8 gelbe Wureln, 3 Peterfilien:Wur=
jeln, 2 Stauden Jeller, 3 Stk Knoblaud), 3 Suld
gequetfhten Jngber, 1 Loffel voll engl. Gewiiry, x Cis
trone und 1 Pommerange in Sdeiden, 3 St Buri,
audy eine Hand voll Jwiebeln; bedeckt e8 nody mit ejner

- @pecdbarde, bdet es mit einem ‘paffenden Decel ju,

und (dat es auf gelndem Feuer 1 Stunde ldngfam in
fih und in feiner eignen Jns {dhywien. Dann gieft
man L Kanne Effig, % Kanne SBein, | Kanne Franje
Branntewein un> £ Kanne Waffer pavauf, verklebt den
Deckel mit Waffer - Teig und Papier, damit Eeine Quft
Hevaud gebe , 1dit ed Abends langfam anfocyen, febt ¢8
fovann bie Nadpe ber auf eine beife ©relle , ober im
SRinter in ben Ofen, und des andern Tags in den Vacke
efen.  Pan nebme ungefdbr an; als bdcte man befags




— 70 —

ted Boeuf & la Mode Abends 3wifdhen-g und 1o Uhe eins
rangict, auf den beifien Herd oder Ofen die Nadt
warni- fteben laffen, und Morgens von 8 bis 12 Ubr im
Ofen Eodhen laffen, fo wird es fehr muirbe fepn s dabep
pflegt man es tiber’s Kreuy mic BVindfadben 3u binden, dae
mit man es, obne befirdyten ju miffen , o8 jujevveifien,
uméfehren Eann, Wenn nun Mittags das Cafferole er-
Bffnet wird, und es ju viel Sof hdtte, fo jiehet man
bad Fleifh it ein anderes reines Gafferole, fillet bdas
auf der @ofi befinblide Fett und Braife davon ab, (4
ben Fond rafd) einfodhen, und fdhisctet alles durdhy ein
@ieb aiber bag Fleifdh; drifcfe und reibt alle Krafe burd),
und vidtet es an. :

142, Riudfleifd) & la Daube falt.

Man Fann dag Rindfleifd) wie das a la Mode gar
madyen. Dann wenn das BVraife Fett, alles vein abge:
nomnen und die Sofi dburd) ein Sieb gelaufen ift, und
nicht mebr als etwa 3 Kanne yufammen betvagt, fo giegs
man eben. fovicl guten Confome Nro. 133 baju, [dfit
etwas bavon in einem Gaffevole bart und fteif werben,
gibt dann bas Rindfleifd) daju und die ubrige ©of ba=
- neben, und Idpe e8 im Keller oder auf Gis bart und fleif
werdben.  Veym Anvidyten-wird es dann umgeftitryt, wie
eine Galartine Nro. 133, 3 _

NB. Die vorgiiglidften Sofien ju Rindbfleifdy ibers
“haupt find Orangen - ©ofi, Citronen-Sof, Ecff Hadhe,
Sardvellen=-Scefi, @of a I'Ttalienne 1nd Oliven - Sofl.

143, Rinber - Fillets- oder  INiitbe = DBraten a la
Braise,

Die Rinder- Fillets (pickt man, drebet folde ju-
fammen, und formirt ein S, davon, ftidc ein Eleines
@piechen burd) ein jedes foldhesd S und vangivt es mit
etwas Speck, Nieven -Tect, LWurjelwerf uno Swiebeln
ein, gibr etwas fette Bouillon und Jjus daju, und ldfs
fer e8 mit 1 Corbeerblatt, ein paar Citvonenfderben und
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ein paar: Kornern @eiuﬁq gar Draifen, unter diefer Reif
begieft man es ﬂei&tg, uud wable fidy von denen fhon
bntbuebeueu Sofen eine daju nady feiner %equemltd;’fﬂt

144, Rinder-Fillets A la Créme.

Man fpicc bas Fillet wic das vorherbefdiriebene
} mit @pect , brebt es vollig vund wie eine Sdynecte oder
{ audy in Fovm eines S, legt €8 - ein paffendes Caffero=
e, giefit &+ Pfund braune Vuiter beif daviiber, und felt
| ed oben auf, unbd beftreut e8 mit fo viel Mebl, a8 man
; pwifchen 4 Fingern Halten Emm. Darneben legt man 2
ober 3 gange sILurg,e[n, L @taudbe Reller und 4—6
gange %lvxebem, giefit eine .ﬁamw veine Mildh daju, dag
| bie IMild) mit ben Fillets gleich unbd gleidh ift, decFt s
{ aut ju, gibt uncen und oben Feuer, und nady einer
| @tunde erft befieht man e, und wenn e8 ju Fury wers
‘ ven follte, {o begieft man e8 vorfidhtig mit halb Jus
; und_balb Bouilion, damit die oben aufgefesite Sabne
; nidyt abgefpilc werde.  Wenn ed angeridhtet wird, gieft !
man Coulid auf den &ak, aud von 1 Citrone Saft - (
bagu, frreidht es durdy, und gibt es unter dos Fillets,

145. JRinder = Fillets a la Broche,
Alles was am Sypiefe gebraten, und dody Fein ei-
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gentlicher grofier Braten ift, fondern ‘al§ Entrée mit ;.J
i - einer Goff gegeben werden foll, nennt man a la Bro- T
- che. — o ftecft man bier die gefpicEten Rinder:Fillets
an den &piefi, brafet fie unter bin[a’nqlid)em Vegiefen 3

i gar, und gibt beym Anridhten eine der in der bntteu
Avtheilung befdhricbenen Sofen bar ber,

146, Rinder-Fillets en Beef Steak.

Man fdneidet dasg Rinbder - %lIIet quer durch, und
Elopft jeded StitcE miirbe, wie ein Cottelet, 3iebet es ‘
bann St vor St durd) gefhmolyene Butter, und {
Tegt e8 Didpte jufammen, ober vielmebr nelben einanber
auf einen mit peck beflridhenen Roft, fest foldpen §
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@tunde vor bem AUnvidhten auf piemlich ftarbed Kobl:
feuer, und wenn das BViut ober Jus abwdrts ftavk aus
vem Fleifdse beraustreibt, Eebrt man es auf dem Nofte
um, und beftreidht es fleifiig mit Butter.  Jeht evft fal:
set man bas Beef Steal, beftreicht bdie Afjiette mit Knob-
Taudy ober NRocambole, Tlegt bad Fleifdh hinein, und
giefit eine gut eingefocite Evdftige Jd8 mit Citvonenfaft
abgefdarft bepm Anvidyten dbariber. e

147, Rindfleifd en Estalops.

Mant {habt ein ScwanyftitE ober fonftiges derbes
Kleifd) mwic ein Fafdy vein aus der Hout, bhackt diefes
ausgefhabte mit etwad SpecE ober gutem Hevene
fett, Saly, Dfeffer unbd etwas feinen Krdutern. fein,
breflivt bann mit einem IMNeffer egale Escalops davon,
wie eine Obertaffe tn der Rundung, beftreuet es mit
gang wenig Mehl, und (dft bdiefe FleifdhEnddel ober Ese
calops in gelbbrauner Vutter auf bepden Seiten langs
fam gar bacten, bann pimmt man {ie in ein veined Caf:
ferole, gibt ein paar gute 2offel voll Coulis, etwas Ef=
fig und von 1 Citrone ven aft daju, ldft es sufams
men langfam durchEodjen, und wenn bdie Escalops an=
gevidhtet werden, gieft man die Sofi durd ein Gk
partiber,

148. Ninder = Junge 4 la Polonaise.

Senn die Sunge in Boullion gar gefocbt ift, Hdus

tet man die Haut ab, und fpaltet folde jdbnartig m
er Qdnge durd). TWdbrend dah bdie Sunge Fodpt, madt
man von einigen Aepfeln ein  Compot, - fiveidyt fol=
" des dburd einen Durdh{dhlag, thut etwas Citronen:
fdh fe und Saft, LWeinberl, Jucker und Wein daran,
und wenn-die’ @of nidt ju dick ift, (dit man die Jungé
nody 2 Stunde langfam Foden. TWer Liebbaber vor
affrant ift, ber Eann eine Meffer(pike voll darunter nebs

'smen unbd fie fodann anvidhten,
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1ig. Oebadene Rinder - Junge mit Hadé : Sof.
Wenn die Sunge gav gefodht und Ealt ift, fchdlet
man fie ab, {dmeidet fie in vunde Sdeiben, (Hldge ein
paar Eyer flein, beftreidyt jebe Seheibe mit Enern, und
beftreuet ober bannivt StitcE vor StiicE mit geriebener
Semmel und Mebl. Dann baft man folde in einer

Pranne ober eiftem Cafferoledectel ausd. UAm beften pafit

fih bieviiber tie Hadpe - Soff Nro. g2 dod) Eann man
fih audy eine andeve dev'vorhergegangenen Coulis-Sofen
bazu wdblen. ST :

150, Gebadene Jungen mit ﬁiffd)eﬁ, SHanebutten
oder Pflawmen - Marmelade, :

Die Kirfhen ober Hanebutten, wenn folde gewas
fthen find, werdben mit MWaffer weidh gefodyt, durdyge-
fteidhen, etwas Jimme und E!?elfen, Sucker, Citrone
und Wein dagu gethan, angervidret, und die Jungen,
nadhdem felbige.wie die juvorbefdhricbenen gebacken wor-
ten find, uber die Mavmelade angeridhret. s

151, Rinder-Junge a la Saint Menus.

Wenn die NRindergungen gav gefoht, abgeidhdlt und
in @dyeiben gefhnitten find, prapavivt man id einen
guten Kalbfleifhfaldy, wie Nro. 76, unb freichet jwi-
{hen 2 Sdyeiben NRinderyunge eines Fingers bicke Fafch,
rangive nun folde auf einer Schiiffel oder fonftiges Ge-=
{dyivy, Deftreidyt e8 mit einer Saint Penus Nvo. 8o,
beftveut es dann mit gerviebener Semuntel, und T4Gt o8 im
Ofen gav bacfen.  BVepm Anvidhten Eann man eine Sof

‘a ’Orange 9ro. 88 bdarunter geben.

152, Gefpidte Nindersunge i la Braise mitSmien
bel = oder Raftanien= RNagout. :
Die Sunge muf wodh vob abgebduiet und dann wie
vag Fillet Nvo. 143 gut gefpicft werden, Hierauf wird
¢ i ciner Vraife qov gebraijet, und bepm Anvidyeen
D




-3

R

entweder ein wiebel-Hagout wie Nro. 98, obder ein  Ka-
ftanien : Ragout wie Nvo. 109 darunter gegeben.

153. Nitder = Junge a la Mode.

Man fpicke bie Jungen mit grobem Spect durdy,
‘rangive fie mit allem, wad bey dem Rindfleifdh a la
Mode DNro. 141 befchrieben novden, und (dft fiz an 3
Ctunden gar Foden. - ‘Ehe es angevihet wicd , fireicht
man die ©of mit allem MWurjelwert durd) ein Sieb,
1dgt die Junge nody ein Mabl davin Eochend beif wer-
ben, und richtet e3 dann jufammey an.

154. RNinder - Junge a la Genuese,

Man (4Ft die Junge in einer Vraife gar Eodyen,
vangirt fie, wenn die Haut von bexfelben abgefdhale iff,
in ein ondered Cafferole , gibt einen K heil Coulig und
eine Hand voll geftofene TWadhholberbeere dazli r unb
wenn dad Fett von ber Braife abgefillt ift, gieft man
dent Vraifefas dureh ein Haarfieb, thut von 1 Citvone
Yen @aft dagu, und [dft es fury Fodyen. Wenn man
nun die Junge anvidtet, giept man die Sop nod) ein
Mabl dburdhs Sieb davtiber. - "

155, Ninder = Junge a la Conty.

San braife eine oder mehrere Ninderzungen mivbe,
snb  fdneive fie in Sdeiben, paffive eine gute Hond
voll Rmiebeln weidy, thue einen Loffel voll Coulig darauf,
Tegive e3 mit 3 bis 4 Gpergelb, und gebe etwasd q})feﬁe':
und Galj baju. Dann muf man Kalberneise juriHand
Haben , {chneidet folde in paffende Stticken , und legt un=
fer und uber ber Sunge einen L8ffel woll von ben abges

maghten Smwiebeln, bewicfelt foldye mit bem Kalbsnege,
beftreidyt fie it gefchlagenen Epern, und bannivt fie fos
dann mit geriebener Semmel, 145t fie im Ofen 3 Stun=
ve backen, und gibe eine ©of a l'Orange ro. 88 ba=

yuntev. gy
156. Ninder = Preff - Kopf, Efalt.
Dev Rinverbopf, oud) fann man div Fife taju
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nehmen; wird nidt Ju weidy gefoht, alles Fleifdh von
ben Knoden abgefudt und gréblih entywep gefdnitten,
eine-Hand voll Bwiebeln gehackt, Pfeffer, Sal; und L
Kanne Effig dagu gethan, und it alles in einem Cafle-
vofe Fuvi einBodhen, - Dann wivd das Fleifd in eine Ser=

~ vietfe gebunben, in ein anderesd Cafferole oder Napf ge:

legt, ein Eleiner Deckel darauf gethan unbd. letterer bin-
ldnglidh mic Steinen befhwert, Wenn es Ealt ift, {dnei:
bet man es in Sdheiben, und gibt eine Soffi. pauvre
homme Do, 122, worunter etwasd Senf ift, darunter.

157, RinderaMaul i Iltalienne, falf,

Wenn dad Maul fo weid)y gefocht if, daf man e3
mit den Fingern gevdriicfen Fann, o ift s vedht. Dann
fchneibet man e8, wenn es Falt ift, in gany feine Stheibs
then, madt eine Soff a la pauyre homme von Dehy,
Cfitg, Pfeffer,  Salz und Senf, und mifde die Sof
mit dem gefthnittenen Minbermaul.  IBer e liebt , Fann
audy ein paar Cyer hart Foden, und bvas Gelbe mit in
bie ©of ribren.

158. Rinder - Maul und Fiife en Sauce - Douce.

Unter MNro. 130 ift die-Sof-Douce befdyrieben.
Wenn Maul und Fiife weid) find, fdyneidet man foldye
in beliebige @tticken, ober fiht foldhe audh mit einer Eleis
nen Paftetenform aus, beveitet fich die obige Sofi, Idfit
Maul und Fiife nod) 7 Stunde davin fodhen, und richtet
€8 bann jufommen an, - :

159. Rinder - Kaldaunen en Timbale.

- Die NRinder: Kalbaunen werben Tags vorber {Gon
gar geFocht, in @tucken Fingers Tang gefchnitten, eine
dicke Butterfop von Me)l , Butter, Pleffer, Peterfilie
mit Bouillon dicflich abgeriibre und bdie Kaldaunen hins
eingeth:n.  Dann madt man einen mairben Teig von 1
Pfund Diebl, 3 ganjen und 3 gelben Eyern, 1 Pfund
Duster, rollt ihn aus, Dbeftveichs ein paffendes Cafferale

D oa
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mit Butter , Deftreut foldes inwenbdig mit Fabennudeln,
und fest das Cafferole mit gedachtem Teig aud, thut
bann die Kalbaunen mit ibrev Sofj davein, becEe mit fri=
{dhem Teig bas Cafferole gut yu, und backt fie gar.

NB. Man (4Gt aber ein Eleined Quftlod) oben in dein
Seigbectel. Benn es gar 1ft, fo (treidyt man das Loch
mit Teig gu, fHlirzt 8 um, und gibt cine andeve ahnliche
dicke BVutter dabey. ’ : e !

160. ®efpicte RalbsEeule & Ia Broche mit Kaperne

Sof. _

- Die Kalbsbeule hdutet man ab, fpickt foldye didhe
voll , bratet fie a la Broche ober am @pief ab, unbd

ibt eine Kapern=@of Nro. 115 davuntert, Man Fann fidh
jur Verdnderung ves gangen befdriebenen BVorvaths von
@oft nad) und nad) bierju bebienen. g d

161. Kalbsfeule gefpictt & la Glacé mit Ghamypig=
noné = Sof. '

. %Renn bie KalbsFeule gefprcft it , fegt man auf ben
Bobden des Cafferold, worin die Kalbsbeule gar gemadyt
werden foll, ein wie das innere Cafferole grof gefdnittee
nes Stk Kalbines oder Speckidheiben, damit fid) dbag
Fleifch auf dem Boben nicht feft anfeke, leget bann bie
Kalbskeule hinein und ein paar Swiebeln, ganje Wuy=
sefn und ein paar Citronenfdyeiben battiber ; banp madé
man nady Proportion des Fleifdhes L oder £ Pfund gelbs
Sraune Butter, giept folde heif tiber die gefpicte Kalbd-
feule unbd falzet fie; fobann thut man aud) ein paar
Qbvner Preffer und ein Lovbeerblatt, 2 Q3ffel Jud und 1
QifFel Bouillon darunter, decFet e gut yu, madt Feuer
oben unbd uuten, und begieft e alle § Stunbde. ©ollte
e8 Eutry werden, {0 erfest man den Mdngel mit- frifdyer

< Pouillon und Jus, big die Keufe gav ift,  Unter diefer
Qeit madht man fidy bie Champignong:Sof weiff oder
braun. Syt fie braun, fo . Fann man viel von biefem
@a mit u dev Sof nebhmen; allzin bey weifen Sofen
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weniger;  Wer eine anbere vorziehen i‘o[lt'e,‘ Eann fidg
aud) eine der brigen Sofen nad)y Gefallen wablen,

102. KalbsFeule & la Mode.

Die Kalbgfeule fpicft man mit etwas gréblidhem
- ©Opect, weldien man erft in Krdutern, S[wiebeln und
Gewiiry umbebrt , rangirt das Fleifd in ein dazu paffen=
ted Cafferole, thut Wurgelwerf, Citrone, Orangen,
LWein, frang. Branntewein, Sus und Bouillon, von d
allen etwa ein Gfag voll, bingu, audy mebrere Sorten i
Gewilvy, ein paar Rocamboled und 1 Rheeloffel voll Su=
cfer daran, (it es sugedecEt anfodhen, und gibt fodann
oben und unten Feuer, bis e gar iff. Dann fireidyt
man bie Soff durdy, unbd im Fall es nody ju viel Sof
wdre, [dEt man foldhe fdnels bep Deftigem Feuer bis
aur vethten Quantitdt einfodyen , [dfit bdie KalbsFeule
dann in der @off bis sum Anvidhten warm’ liegen, und
9ib¢t e8 jufammen auf dven Sifds.  So Eann mran bie alla
Braise gemadyten Kalbsfeulen mit alien befdhriebenen
- @ofien durdygehen. :

"~ 103. Kalbgfeule en Ballon mit Triiffel - Sof,

Aus einer Furgen Kalbskeule (35t man bdie Knodjen
aus, und madyt von dem Abfall und Auspus einen Faldp
. nad Nro. 76, fldletdamit die KalbsEeule mieber, nde i
? bet foldhe miv Bindfaden yu, bdutet fie cberwdres ab,
I 1picEt und [dGe fie entweder a la Glace Nvo, 161, ober ;
a la Braise Jro. 82 gar werben. « Sm fegtern -Falle
mufp man eine Portion cingefodite Glace nadh Nvo. 3. |
parat balten, mit foldyer den Kalbs - Ballon, wenn ey oE
angeridytet ift, auf dbem befpickten beftreichen und eine
Zritffel - Sof Nvo. g1 darunter geben,

104. Noix de Veauxob'er Ralbsnug mit Sau- 17
erampf - Sof, ;R'

Man vangirt bie Kalbsnuf nady Nro. 161 ein, und AN
begiefet fie fleipig, " damic folde faftig bleibt, Sodann ;.tf* 4
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Hackt man cine gute Hand voll Sauevampf, [GfE folden
mit etwad Butter jugedectt im Cufferole fhwifen, und
gibt dann Coulig bavauf. Wenn es vine Weile gefocht hat,
fo fegive nian e8 mit ein paar Epergeld und 1 Glasd
Wein ab, und gibt bepm Anvidpten die glaffivte Kalbss
nug basu, =

165. Noix de Veau a la Geniille. <
" San fdneidet rob cine gute ftarfe Kalbseule in 3

teiben Idnglide @treifen ju Fricandeaux, boch fo, bag
fie am anbdern Gnbde feft bepfammen bleiben, weldes mit

vielem Fleif gefheben muf, bdbamit fie dbod) vedht diinn

und egal ausfallen, Elopft dbann die Fricandeaux gehos
tig, freiht ein wenig Fafdy Nve, 76 darvauf, volt jes
tes fauber auf und fteckr es mic einem Sypeilerdyen feft
gufammen. - Wenn nun die Kalbsnuf auf diefe Art vor:
beveitet ift, fo fest man fie in eine Glace, iwie unter
Nro. 161 befdhrieben ftebt, gibt unten und oben Feuey

~nb begtefit fle Bfters. ©obalb ed fertig ift , nimmt man

25 aus dem Cafferole herausg, und jieht alle Speilevchen,
weldes wobl o feyn Ednnen, aus bdem Fleifhe. Ju
bem @ab, worin bie Keule glacirt worden, gibt man
1 Qbffel voll Gabri, von 1 Citrone den Saft, 2 ganje
@arbellen und {o viel Coulis) Nvo. 5, bis nman Soff ges
nug ju baben gebenfe, (At e warm jufamanen werben,
ftreicht bie Sof dbann buvd), umd gibt fie unter dasd
Entree, - S 2

100, I“l‘iccrnd;aux pon Kalbfleifdy mit Sof yon

Truffeln.

S3on einer guten Kalbseule {dneidet man die Fri-
candeaux beraus, Ddutet fie ab und fpictt fie gut. Lon
bem Abpuge Eodht man fich mit einem Sdépflofel Jus
und etwad WurgelwerE eine Glace nady ber Anweifung
Nro, 3. Wenn nun bie Fricandeaux alle gefpicke {inb,
fo ferst man fiein einer guten Braife Nvo. B2 mit Sdinten,
Sypect, Wurgeln und Swiebeln an, gieht nad. und nad

I
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von ber erftgedadyten Glace Nro. 3 darvauf, und Lift
fie fein mivbe Fodhen. TWenn fie mun weidh und gut
finb, bebt man fie mit eirer Gabel Peraus in cin ans

deres Gefdhive, fdllt das Fette von ber Sof ab, und

giefit ben Saf burd) ein Sieh, I[dfc den durdhgefied

ten ©ak einfodhen, big er die Dide eined Letms er- .

Bdlt, legt fobann die Fricandeaux davein, und bepm

~Anvichten wendet man die SpecEjeite in die Glace. JIn

bie Zrdffelfofi MNro. g1 gibt man nod) einen guten Lof=

Fel voll Glace; audy fann man fid) eine andeve Sof -

nah Gefallen wdhlen.

167. Gottelets von Kalbfleifdh) & la Geneve.

Man nimmeein RippenftiicE von Kalbfeifd), fhneie
bet dasd!Ndckrad bavon ab, und dann bvie Cottelets bers
aud, Elopft fie gebdrig, unbd gibt ibnen eine gute Fa:
con, fest folde in ein wenig Butter auf gelindes
Keuer, und [dfe fie nur fo viel [dwiten, daf fie ibre
NRobbeic verfieren. Nun madt man einen guten Kalb-
fleifbfafch Dro. 76, und fefst ‘davon etnen Nand auf
einer Affiete oder Sdtffel, wobey man fid) nady feimer
Ouantitdc richter. Sodann madt man ein gutesd Sale
bicom Nro. 79 von Kalbsbraten, Hibner, Kalbs:
milth, Qeber, Magen, Krevdfdweifeln, Maurvaden, Ar-
tifdhocFen, Vobden und was man gerade vorrdthig hat.
@3 fann aud von Kalbsbratin, Krebs{dweifeln und
Mauradhen aletn fepns paffive dief Salbicom mit ein

paar Charlotten in Butter, filt weific oder braune

Eoulis bavauf, vibrt, wenn 8- eine Affiette feyn fofl,
6 ©tickE, ift es aber eine @diiffel, 10 odber 12 Stick
Eyergelb dagu, fdldgt die Hdlfre von dem Weifien ju
einem feften &dhnee, rvibvt es unter bag Salbicom,
und gibt audh nod) etwas SMustatnufi, Pleffer und
abgeriebene Citronenfdjale und eine Mocambole bdaram,
Dann werden bdie Eottelets in den Fafhrvand einrane
girt, - und diefes @albicom 1iber und unter die Eotte:
1:t5 gegeben, ber Nand mit Cygelb? und. BVuctter be-
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fevidhen , mit Semmel Beftreut und iin Ofen eine Etunde
baden Taffen.  Bepm Anvidren Fann man nod enwas
Qoulid - @of bdagu geben.

108. Fricandeaux von Kalbfleifdh ala Prompadour.

Cine gute Kalbsnufi wird rund um auf der obern
Geite gut gefpickt, dann rangirt man fie in einem
Caffevole wie Nvo. 161, und madt fie a la Glaceé
fertig. ~ Wehym Anviditen fdyneidet man oben ein’ tiefes
Loy aug der INitte hevaus, und fiullt in folder Hib-
iung ein Eleines feines Nagout Nro. 79, ur Sof
pafitet man ein paar Chavlotten in Butter, thut et
was Sdynfen, Wurgelwerf, Jefler und Semmel in
Eleinen Wivfeln binju, 1dft e5 mit guter Vouillon

ausfodyen, flreidht eg dann mit 2 hartaeFodhten gelben

Cyern - buidh, thut von 1 Citrone den Safi und et:
waes Gewliry hagu, und vidtet es unter das Fricau-
deaux an.

169. Filletd von Kalbfleifd) en Mignon, - -

. Man 168t aus einem Kalbsvievtel das Fillet vor
ben fogenannten Cottelers vein von ben Rippen ab, fpickt
e8 gut, rvangivtes a'la Glace -9iro, 161 ein, = Unter
viefer Zeit nimmt man 12 Sk Jeller, HEHIt folde
inwenbdig ausd, unrbd {dhneidet fie audwendig gerade, aud
nad) Gefallen fagonnirt, und Fodyt folde in Bouillon
balb mivbe.  Dann’ fullt man ein Salbicom von Mas
gen und Lebern davein, rvangirt folde auf einer Sdyitffel
ober Tovtenpfanne, jiebt ein ©aint Menus Nro. Bo dav=
- tiber, und [dfit ben Seller nody eine Stunde im Ofen backen.
Man muf aber etwas von der Jug unb BVouillon darvs
unter giefien, bdamit fie nidye. unten trocfen werden:
Wenn nun dasg glacivte Fillet auf der Sehitffel angeridye
tet wird, vangivt man den mit Salbicom gefiilleen Iel-
lev.vings Devum,  Dun fpiilt man mit einem Loffel voll
Coulis alles bagjenige ab, was auf dem Gefdyivy, worauf
~ dev Zeller gebacken wurbe, juviicE blieb, und gieft ¢8 in
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- von o Citrone dbavan, und gieft o8 durdy,  BVeym Ans

_bet man inBievtel, und paffict fie mit etwas Charlotten,

,als ¢s feyn Bann, etlide BWogen Papier damit, legt da-

© el ju, Deftreidht den Kaften vdllig mit bem angevidyte=
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cad Caffercle, mwovin die Fillets glacivt wuvben, I185¢
ben Saps lostodhen, gibt 1 Glag Wein und ben Saft

vidytert gibt man etwas Sofi unter die Fillets, bdie fbris
ge aber aparte doju,

170, Gottelets en Surprise von RKalbfleifdh) oder
juigen Hithnern.

Mon madit einen Eleinen Kalbfleifdfaidh nady Nvo,

70. . Die jurigen Hiibner, wenn folde geveinigt, (dHneie

LButter und Saly. Wdhrend diefer Jeit riibrt man ovs
bindres Mehl und Coerweiff ju einem Kieifter, wie die
Budbinder ju gebraudyen pflegen, und beftreidht fo biinn,

ven 3 oder 4 Gtk auf einander, und formivt fih fo
einen - Idnglich vierecichren Kaften eine gute Hand body,
I4fE ibn im Ofen oter am Feuer trocknen, beftreidht ibn
fobann inwendig mit etwas Butter, und ftreidt 2 Fine
ger pody §afch binein, rangirt die eingefdwisten Hith=
ner'davetn, fireidht e8 mit Fafch tiber und auf den Seis
ten ejal voll, und bdeckt e8 mit gefdiniitener Citvonen-
fdhdler gu, wund lege “iber biefe lefiteren @peckbarden.
Nun madyt man es oben mit Papier oder einen Teigbe=

ten Kleifter , baunivt ibn  mit geriebener Semmel, und
T4gt ihn eine gute Stunde bacfen. Wenn man anridyten
will, fdneidet man ben Kaften oben wieber villig auf,
wie er vor dem Jubdeden war, legt ben Spedt tepy Sei=
te, nimmt die Citrone Gebende mit einem L8fel al, und
aibe in ein Cafferole ein paar L8ffel Coulis Nvo. 4, ein
Glas BWein und efwas Sewtfry davauf. Wenn s burdy=
gefodhe Dat, gieht man es burdy, die Hdlfee in ben Ka-
ften und die anbere Hdlfte in eine Sofie, und gibt ed
auf den Tifdh.

171. Cottelets en Rolet von Kalbfleifd,
Man madt twie juvor ein feings Fafdh von dem Aks
& 5




gange.
Hackmeffer geElopfe, bann  etwas Tafdh) binein - ges
ftridhen und - aufgerolic, mit einem Eleinen Spieler
feft geftectt, unbd in ein Caffevole auf ein StlcEden
Kalbnes vangict. - Dann werden fie mit etwad brauner
Butter fibergoffeny ein paar Smwiebeln, ein paar Qorbeer:
bldtter und nbthiges Saly dazu gethan s jugedectr und
fachte fdhwitien laffen. Tach und nach wird erwas Bouil=
Yon unbd Sus untergegoffen, audy ein ®fas Wein tavosn
geaeber und 8ftevs begoffen 9enn bie Eottelets ange-
vidytet werden , gieher man bie Syeiler bevausg, gibeein
paar @8ffel Coutis ju dem Fond, aud) von einer Citrone
ben @aft und etwas Pfeffer, [@ft die Sof ankodyen;
gieft fie duvdy, und vidjres fie bann baviiber an.

172, Gottelets von Kalbfleilch , grillirt.

‘OMan {dhneidet, pust und Elopft bie Cotteletd, pies
Bet foldhe buvd) gerfaffene Butter, und Bannirt fie mit ge=

vichener Semmel, iworunter etwas Saly und Preffer.

fegt fie auf einem mit @pecE beftrichenen NRoft, bratet
fie tiber dem RKobifeuer, und gibtidie Sofi Nober Jivo.
101 dovunter. Aud) Fann man anbdere @ofien nad Ve=
Yieben, und wie man die Suthaten bdazu hat, erwablen.

173. Gottelets von Kalbfleifd) enBristol mit Orange.

FRensn dle RKalbs-Cotteletd - fevtig geElopft  find,
[dfit man im einer baju paffenden Pfanne Butter eben
fhmelgen, vangivt bie Cottelets ein, fo viel nelen ein=
anter in der Pfanne liegen Ednnen, . und lhe folde auf
bem Feuer nur auf-beyden @eiten et odev fteif braten.
Dann Tegt man diefe Cottelets in ein dagu paffendes
Gaffernle, gieft die fn bder Pfanne befindlidye Jusd, ein
paar 88fel voll brauner Coulis, 1 Glag Wein,* etwos
Gewiiry, von 1 Orange bdie gelbe Schale unbd ben Safs
it dem nbthigen Saly bdarauf, und [4fit folde etwa 1
@tunde nody fangfam, aud) damit die Sof fid) vertine
gert, Fochen , wovauf mon fie anviditet. Man Fann. audh

Die Cottelets werven ebwas flady mit einemt

| SR
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anftatf ber Orangen -andere Ingrediengien, als Aecia,
Dliwen, Tuttffeln, Champignons w. baju nebmen. :

174 Goftelets en Marinade Frilte,

Man fdwiset bdie Cottelets, wenn fie praparice
~ find, wie vorber it BVutter, in welder aber feine Kdu-
ter Nre. 85 fepn miiffen, und lafc {olde Iang[a'n tind
augebcf{‘t gar {hwiten, Dann viihre man fid eine Claire
an,  wie Nro. 81 be1d)meben, tebet jebes Coftelets
varin burd), und bdcet folde in Flaver Butter und Braife i
gelbbraun,  Das fibrig gebliebene von der Krduterbutter, ek
in weldyen bdie Gottelets gefdhwitit, hatten, thut man in
ein fleines Caffevole ein paar L8ffel voll Coutis, von » 250
Citrone den Saft und 1 Glag Wein dagu, [n[;t 8
vurdpfochen, und gibt bie Sop bepm Anrihten in eine ¥
@aucicre dau. ) :

175, Gottelets von Kalbfleifh en Soubise,

Man fdpviser die Cottelets, wie die norbergeben:
ben, mit Kvdutern.  ©o viel man Cotteletd bat, ¢even
fo viel meiedtgtc @tiicden Oblaten nimmt man, be:
ftreicht” bie inneve ©eite ber Oblaten mit gefdhlagenen
Eyern , gibt bievauf ein wenig Fafd) Nro. 76 darauf, .
Tegt- nun das Cottelet auf die forcivten Oblaten, unbd £i
gibt auf das Cottelet einen Loffel voll Salbicom nadp : ;t
o, 79, beftreidhe ed nun mic Fafh, und fdhlagt die &
Gcten der Oblaten oben jufammen, beftveidht e8 gut Uber
und tber mit gedbadyten Epern, weldes man mit einem
Pinfel verridyten muff, und bannivt nun bie eingefdhlas
genen Cottelets niit geriebener Setnmel , worunter, ber : £
britee Theil Mehl feyn Eann, bdcke folde in beifer Vut-
tet wie die vorhevigen Cottelets aus, unbd gibe eine belie= S
bige &of bajut.

Vet

176, Kalbse Cottelets, favcirt mit Sof, :
Man - [dwitet die uredt gemadhten Cotteletd mit i
PButter und Krdutern halb gar, [legt unter einen jede i

etivag, oben dbavauf aber 2 Finger hodh Fofd, freiche
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fie mit einem Meffer, weldes man in warimer BVouillon
naff madt, glatt, und udberzieht nun bdie Cottelets,
nadydem man fie vorher in eine mit Vutter beftvichenen
Pranne ober Sdiiffel gelegt hat, mit einiger Saint Me. -
nug No. 8o, beftreuet foldhe mit geriebener Semmel,
unbd (45t fieeine Eleine Stunte im Ofen backen, Wennnian
fie angevidytet bat, gibt man efwas Jus, Coulis, etwas
9Cein und 2 Sardellen in bie Pfanne, wufhret dbas von

~ den Cortelets Abgelaufene bamit auf dbem Feuer durdy,

und gibt die Sofi durd) ein Sieb bev die angeridhreten
Cottelets jur Tafels

177. Gottelets von Kalbfleifdh en Soleil.

Die Cottelets- werdben, obne fie ju banniven, in
gelber Butter auf bepden Seiten fangfam gav gejdwigt,
vann madt man in einem Eafferole £ Pfund Vutter
Draun, und [dft anfangs ven 2 Citronen bie Sehalen
viinne abge{dhdlt ein wenig mit braten, drddt den Saft
Daju, gibt auch etwas Pfeffer davan, und wenn bdie
Gottelets- angeridytet werden, fo (piilt man die Pfanne
mit 1 28fel voll Sus aug, qibt dasd Ausge(dydite in dbas Caf=
ferole ju ver Butter, und gitit s beif tiber die Cottes
feté, - Man Fann aud) Caedamomen wmit in diefe BVuts
ey« thun,

178, Gottelets von Kalbfleifd en Salbicom,

tan {dhwist die Cottelets in Butter und Krdutern
Halb gar, bann fet man mit einem feinen Fafdh Nro,
=0 jebem Cottelet, nachdem: eg mit Cp beftvidyen, einen
Sand von 2 queren-Fingern Hoh auf, und fullt ein
Faltes @albicomn Mro. 74 darvein, befiveidht ein jedes
mit Cpergelb und Butter, und bannivt {ie etwas bick
oben auf mit gecieberten Kidfe , gleichviel ob es Schweis
jers, SParmefan = ober holldndifdye Kdfe (ind, [4ft fie in

i

Pianne ober Sdyiiffel gav bacfenr, und wenn foldye

e

angerichtet find, gieft man Jus, Coulig, Wein und
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wvon'1 Citrone den Saft in die Pfanne, [dft den Sap
Jogtothen, und gibt e8 unter die angevidhteten Cottelets,

170. Gottelets yon Kalbfleifh en Papillote,

Man {dhwist die Cotteletd mit Vugter und Kdutern
gav, fdneitet ctlihe Vogen weify Papier in 4 Theile,
und beftreidht jeden foldhen Theil auf bder einen Seite
mit Ealter Dutter. Nadybem man nun jedes Cottelet in
ber Krauterbutter etwas fart umgewandt bat, wickelt
man folde Sk fiiv Stk in die Putterpapiere, und
1dft foldhe nur Fuvye Seic auf .bem NRoft oder im Ofen
burdy und durd) heiff werben.  BWeywm AUnvidhten der Pa-=
pilloten -gibt man eine beliebige Sofi daju; bdoch+ift die
@of de fines herbes Nvo. 1006 bie belte dazu,

180. Gottelets gefpictt mit Ragout von fleinen
Jtviebeln,

Diefe Cotteletd miiffen von einem geofien ﬁafb ge:
madt, und nur weniy und nidt febr diinne geElopft
erden. Hievauf werden fie gefpictt in einer Glace Nro.
161 [angfom mit Jus und BVouillon gar gemadyt, und
dann ein Swiebel : NRagout Nro. gg. darunter gegeben,
woju man ben Sal von ben glacivten Cotrelets thun
fann.  Gben o Eann man aud ein Ragout von Kafta:
nien Nro: 109 oder Soff von Oliven Nvo. 98- bavuntet
maden.

Wlak

81. Gotteletd8 en Demino,

Menn die Cottelets mic BVutter und Krduter abge-.

fdhwist find, bereitet man fid nacb Proportion des Cote
telets einen Dinveichenben Butter - Teig von etwa L Pfd,
PButter, 15 Pfund IMNehl und ein paar Eper, ftopt ibn
mit Ealtem Waffer auf ven Tifdh an, unv vollet die aus:
geivafthene Butter mit dem Teig aus.  Wenn foldyer
3 Mabl jufammenge(hlagen unbd wieder audgerolf ift,
ftidit man mit einem bledernen Ausfteher, wie ju Eleine
Paftethens, nod) ein Mahl {oviel Butter qus, aw man
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@ottelets bat, Teftreicht jedes Eotfelet mit ein jyenig
feinem Fafdy, , legt foldhes ‘auf ein Keigblatt; und

-wenn dadfelbe am Ranve beftridhen , bekt man es mie

dem andern Blatt ju, beftreidht 8 niit Eyer, und belegt
jeves Cottelet mit dlinn ausgerolitem Teig. Dem Kno:-
chen aber gibt man bie Niditung, bdafi er aus den obers
ften Decfel bes Cottelets bevausfebt. Hievauf (ft man

_ fie auf Papier gar backen, und gibt eine gute Sof daju.

182, Ralbs - Coftelets en Griselte.

Man {hwiget wie gusor, bdie Cottelets in Butter
und Krduter gav, made {ih einen Butter: Teig paraf,
rollt ibn aug, unbd (it folde Bldtter hevausd wie ju=
vor, Damit belegt than Eleine flache bledherne Formen,
thut Fafd) darein, dag Cottelet davauf, und deckr ed mit
Teig ju., Die Nippen Ednnen alle heraus und gurticEges
laffen werden. Wenn bievauf tie Cottelets aufen mit
u)em beftrichen find, fo backe man fie gar und wdblc fich
eine ©ofi, Die man aparte dazu gibe.

185. Gottelets von Kalbfleifch a la Elliot.

Man madt ein Hadhe von Mauvaden, Trifeln.
und Champignons, wiyt e8 mit Saly, Pfeffer und
Mustacnuf, und lapt foldes mit guter Sus und Vouil=
Ion Bury und Evaftig Eodpen.  Wenn nun bdie Cottelets
abge{dhwiBt find, {dneidet man Hand grofie Stiicen
vem Kalbsnee, und belegt die Cottelets unten und oben
mit einen Loffel voll ven gedbadtein Hadyé, wickelt jede
in ein StilcE Nes , beftreidht foldes gur mit Eper, gibe
etivas gerieberie Semmel daitiber, und (dfe fie = Stunve -
im Ofen backen, Einen Loffel von dem grbucbten Hade
Iafe man in tem Caffevole zuvdcE; tbut Coulis und von

einer Citvonte den @aft tavauf, und gibe biefe Sof

bepm Anrichten tiber die Cottelets.

184. Tandons von Kalbfleifd) en Fricassée.
Man Bouet bie Kalbsbriifte in ber Ldnge etwas
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entywey , (43 2 B8 3 Mahl mit Ealtem FWaffer langfams. ¥
vag Gebliit {)eraqute{)en und giefit febesmabhl frifhes i
bavauf. 3Jum vieten Mable Lt man das Kalbfeild) |k
ovdenclich diderbodyen, und fcbmzmet e$ aud) geborig ab, A
damit man diep Blandiv=TWuffer in_der Folge anftact i
“einer Bouilfon brauden Fann.  Dann ziehet man Lad [
¢ blandivte Fleifd in Ealews Wajjer, pust eé ab, und fdneis i

der ober baut foldyes in beltebige Stiicken, feht bann in
einer Cafferole X Pfund Burter jum Feter, vibre v
ober 2 Uoffel MII IMebl nady Proportion bdes jum Fri-
cassée beftimmten Fleifdies ju ter Butter, und [4ft e8
fo lange paffiven , bi8 dbad Mebl Eraud in die .F_:Sbe fteigts
Hierauf thuc man ein paar fetngehackte Chavlorien dajuy
-und gieft von bem BVlandiv - Waffer durch ein Sieb fo
viel ‘davauf, - daf bdas INebl ausbocdhen Eann. Dann
bringe man ein Sorbeerblate, eine Citven-nidale, eine ;AT
obrriibe und eine Petevfilien - Wurgel, alles jufammen : 3
gebunden, in bie Sof, wer es liebt, aud) emn Eleines ° g |
Douquet feine Keduter Nuo. 85, gibt dag gefdnittene
Kalbfleifch bagu und I4ft 8 1L Stunde lanafam juge:
pecft fodhen.  MWenn man es- mit Papier judectt, bdamit
die @of nicht oben an ben Dectel anfodien Eann, pflegt
fidy ein Fricassee febr {dhdn weiff ju Fodjen. ollte e8
nun mirbe feyn, aber dody noch ju viel ©of haben, fo !
[dft man ¢8 aufgedectt vafh auf bem Feuer einfodyen, f
Tegivt es julefst mit 4 — 6 Eyerbotter Heifi ab, dricke fo=
wiel Citvonenfaft davein a8 ¢8 nodthig ift, und gibt ete
“wag feingehacte Peterfilie dazu.  Dagd BVouguet wird,
[)e es Ieg;rt wird, beraus genommen, und bag Fricas-
sée mit etwas Pleffer und Musfatnuf abgewifrzt und

angeridytet. Skl

NB. 9Man Fonn an ein Fricassce Manderley i
bringen, um {oldyes ju vevanbern, ald: Champignons, |
Mufevond , Gabri, Sardellen, ITrdffeln, Fillets von {
Gurken, Fillets von Jeler u. . w. Audy madt man : He
ein jebes Fricassee eben fo gut von Hilbnern, Jnbians i
obder Tauben, und verfdhrt damit wie oben befdhrieben. ..
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185. Tandbon8d yon Kalbfleifd) mif fafdhivtem Jeller,
Wenn man vou demn fogenannten Cotteletftiicf, wels

thes aug Hals und NRiicken mic den NRippen davan befteht, .

Idngft dev Bruft berunter abbant, fo daf nur eine Hand
breit Bruft fteben bleibt, fo nennt man vief fdymale Vru(t-
fticE gevabeyu Tandond, und foldeswird vielfdltig wie die
Qotielets verdndert, audy befonders ju. Fricassée vers
braudyt.  3u diefem Geridhte [djit man die Tanbong ein
paar PMabl in warmem Waffer das Gebliire ausyiehen;
rangivt {ie dann mit etwas Butter ein, bringt ein BVous:
quet von Kvdautern und Wurgeln dagu, und [dft fie mit
binldnglidem &al; , aud ein paar gangen Swiebeln evft=
lig fhwigen; dann wevdén fie mit Bouillon angefiillt,
und langfam jugedecft Focjen gelaflen, unter welder
Seit man den Jeller aushobic nder auslbohre, dann rund
ober vievecEigt befhnitten , im Waffer mic etwas Saly
Dalb mweidy blandyive, mit einem guten Kalbfleifdh - Faldh
Nro. 76 fafdivt, und bey den Tandons jugleich mit Feuer
unten und oben:gav wevden gelaffen.  Sulelit pafjivt man
etwad IMehl in Butter, [dfe foldes mir Vouillon aug-
fodhen, und thut diefed an die Tandong wad Seller, oder
§ibt “oud) ein paar €8fel voll weifie oder braung Coulig
dagu., Wenn: die Tandons mit dem. Jeller angeridtes
find, undb es wdre nody zu viel Sofi, fo 4Gt man fi
f{dynell ein wenig einfochen, gibt etwas Pfeffer und NMuse
Eatuuf; bagu, und gieftt die @of durdys Sieh dber Dag-
Angeridytete.

186. Tandons von Kalbileifdh en Bristol mit Orange,

LWenn bdie Tanbons rein abgepulse find, fo rangive
man folde mit einem Stk Vukter, ein paar ganjen
Smwiebeln und etlihen Wurgeln, Saly und einem BVouquet
von Kedutern in ein Cafferole, und [dpe folde 5llgebgcfs
fangjam {dwigen, bi§ alle Feudtigbeit eingefoht ift
Dann gibt man binldnglide Coulis und von 1 Orange

bie @dale fein abge[hdlt dagu, und (At eg vollig gav
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Eodhen.  Sulest thut man den Orangenfaft unbd atid) vou
1 Citrene ben Saft daju und. riditet es an.

187, Tandons von Kalbfleifd) en Marinade Fritte.

Lenn die Rippen aus der Kalbshruf oder Tanbdon
bevausgebrodhen over gefdhnitten find, (4t man {olche
blandyiven, wie e bey dem Fricassée Nvo. 184 befdhrie=
ben ift; fdhneidet dann bie Tandons i &dyeiben eines
Fingevs dick, paffivt fie mit ein wenig Butter, gibt ein
Lorbeerblatt, 2 bis 3 Bwiebeln, ein Bourquet feine
Krduter, ein paar Wurgeln, etwas Saly, ein Glas
LWein, ein bdergleidhen Weineflig, und foviel Wouillon
bagu, dafi bas Fleifd) bedeckt iff, [dBt {oldyes eine Stun-
e langfam gugedectt Fodhen, und fodann in der gefod)=
ten Meavinade Falt werden, damit dag Fleifdh nidt tro=
sben wird.  Unter diefer Zeit prapaviee man fidh eine
“Claive nady Nvo. 81, jiehet die Tandons mit einer Spicks
nadel durdy die gedadite Claive, bddt folde alsbann in
heiper WVucter aus, und garnirt fie mit ausgebacténer
griiner Peterfiie.  Den Foud, worin bdie Tandons gaog
gefodt baben, 1dft man Fury einfodyen . gibt einen gu- -
- ten- Anvideldfel voll Coulis Nvo. 5 dagu, und wenn
¢8 durdigeFoct hat, gieft man ¢8 durdy ein Sieb und
vidytet bie Sof aparte dagu an.

188, Tandous yon Kalbfleifdh mit Spargel, Krebfen
: und Mauradyen,

Man blandyivt und fdhneidet die Tandons in beliehis
ge¢ Stitcen wie yjum Fricassee, ober 146t fie aud gany..
Dann vangive man fie in ein Cafferole, giefit-weife Cous
lis, ober in deren Crmangelung etwad Butter mit Mehl
paffict, unb mit Vouillon ausgefodbt dajyu, thut ein
Lovbeerblatt, eine Swiebel und dag néthige Saly daju,
und laft es gar Fodhen.  Unter foldper  Reit praparive
man bdie Krebfen, pust folde aus, und madt fidh ven
ben Scheeren Krebsbutter nady Nro, 78, Den Spar=
gel {dhneidet man in Fingerglieds Ldnge, - Blandyive ipn




— Q8 =

in vollem TWaffer weidy, eben fo Eodyt man tie Maura:
dhen, nadpvent folche quet- gewafdhen, in Waffer weid),
und giefit: jeded auf ein Haarfieb, LWenn die Tandons
mtitbe genug find, bringe man -bden Spargel und NMau-
vachen daju, Idfic bepbes mit den Tanbons eine Weile
purdfodyen , und madit ¢8 mit NMuskatnufblume, etwas
Preffers +dem ndthigen Salje und etwas gebackrer Pe: -

_ terfilie fhmacEhafe; wirft bas Anfangs dazu gelegte Vou=

quet und FWurgelwerE Heraus, thuc julest die Krebss
fhweifeln und aud) ein guteg SticE Krebsbutter daju,
a5t es duydhpefliven, legivt eg ab, und vidyet ed am

180. Taidons von Kalbfleifd) mit Blumendohl.
Wenn, wie {don gefogt, bdie Tandons in beliebige
Stiicke gefdnitten find, nimme man entweder Coulis,
ober paffirt SNebl in Butter, [GPe es mit Bouillon auss
Fodben, umbd bringt diz Tandong su obiger Sof, thut eine
gute Rwiebel, 1 TWurgel und 1 Vouguet dagu, und Iafe

- das Tandon weid) Eochen, Wenn bder Vlunienkobl vein

gepust und gewafden ift, [djt man ibn ein paar Mabl
in Eochenbem Waffer tibeskodhen , 1dft, folden im Waffer
nady und nad weiden, bt ihn bann auf ein Sied
obder Durdyhlag, und rangirve ibn ju ben Tandonsd , gibs
etwas INusEatnufiblume , Pleffer , nothiges Saly, und

julest etwasd gebackee Peferfilie davan, und dann fann

man e8 mit Epern legiven und mit Citronenfaft fddes
fen , oder audy obne bepde Tefitern anvidyten.

100, ZTandons von Ralbfleifch mit fafdirten Kopfe
e Galat. 5

Nady obiger Vefthreibung werden die Tanbons paf-
fitt, und ein gutes Kalbflcifdh = Foajh nady Nro. 76 pa:
vat gebalten,. Den Kopffalat LdHE man gang Wenn
foldyer vein gewafden. ift, [dft man ihn in viel Fodhen-
vem Waffer nur ein Mabl austodyen, und gieht gleim
foviel Faltes FWaffer daju, da, man die SalatEdpfe,
obne fich yu verbrennen, mit den Handen Hevausnehmen
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Eann. ‘Sﬂ?an blattert fodann bie Kipfe auseinonbdey,
bridyt bas Hery aus bem Salatbopf, und fiille ftatt bef:
fer fo viel Fofdh binein; deckr jedes mit feinen eignen
Bldttern wieder u, rangtrt ben fafdhivten Salaf in ein
paffentes Caffercle, worin Butter und 1 Jwiebel und
LBouguet befindlich, gibt etwas Saly daran, beckt o8 ju,
und [dfc ed eine Weile Tangfam dampfen. Dann [dfE
man es nad) wund nady mit veimer unbd guter Vouillon
angefillt, fo fange Eodhen bis der Salat v8llig mitrbe
ift. Bufest gibt man die Sof und. Tandonsd ju tem
faidivten Salat, thut enwad Gewiivy dazu, und vidtes
bepbes an,

101, Tandons vou Kalbfleifd) mit Fillets von Gurken,

$Wenn bie Tandbons wie ein Fricassee einpaffive
und wie an vtefen Orten fhon gefagt mit einem Bous-
quet von Krvautern faft weidy gefoht find, fo fdneidet
pder ftidhe moan die abgefdhdlten Gurfen mit einem Auss
ftecher tn belithiger Facon aus, thut fie in ein Cafferole
mit 1 Eiuckden Buteer, Pleffer und Saly, [dft fie

gugedecte fo-lange fdwiken, bis fie meiftens weid, und

bie auf derfe(ben befintlidien @of eingefodht ift, madit
ein Cacefon von 3 b1 4 Cperboster, mit dem Saft von
1 Eitrone und etwas Sdnittland oder Peterfilie, unbd
legirt e beym Anvichten damit.  Mic Fillets von Jeller
niacht man ed ebenfalls auf diefe 2Ave,

@o fann man audy Champignons, Muferons, Ve«

- dhemele oder ccia, ober alle andbeve vorgemeldete @o--

fien, wie aud) Anfter- und Mufdeln - Sofen. dazu nehs
men.  Audy [dfe fidy Hammelfleifth auf die vorbefdhries
bene Avt prdpariven und verdnbern,

102. JNolets und Poupées bon Kalbfleifd.
Hieryw ift man einer Kalbskeule bendthigt. Man
165¢ bie Fricandeaur aud, Dbauset folde ab und bepust

fie.  Bon vem AUbgang und was man von eer J;')aut abs=
fihabt, madt man Fafd nad Nro. 76,  Die Jrican:

Ty S
Bl e
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beatly fibneibet man in Idnglidhe Streifen , Elopfi {oldhe
mit einem Hackmeffer diinn und flach, und bacte fie auf
der einen @eite etwasg ein, jedbod) nur wenig, damit die
Sdynitte von dem Hacfemeffer nicht durd) dag Fleifdh ge-
ben. Dann ftretdht man auf dev glatten Seite efiwad Fajd,
e _ - widkelt e8 rund auf, und fidt enen Eleinen Speiler durd
| jeves Molet, damit es bepm Kodhen nidht wieder von
einanber geht. Swifden den Nolets und Poupees ijt
nuv ber Unter{died, baf die Noletd flady avangive, bdie
: Moupéed aber aufgeftellt werden. - LWenn nun feldye fos
B - weit fertig find, vangirt man fie in einev Braife nath
5 Nros 82, oder fetit folde a la Glacé nad) Nre. 166 ein,
B ober thut fie auf einer Affiette, Sdiiffel cder Pfanne,
e ; und tbevgiebt fie mit einer Saint Menus Nro. 8o, be-

aftreut fie mit etwad getiebener Semmel, unb [dfE fie im

Ofen gav baden.  3u diefen Noletd Fann man fidh nun
, : einer beliebigen ©vfi ober Ragouts von den frither bes
8 fdhriebenen bedienen. Wenn moan fie 4 la Glacé nady
i Nro. 161 madt, fo paft befonders ein Ragout von Eleis
nen Zwiebeln’ Nvo. 99 oder von Caftanien Nvo, 109
febr gut tazu,

i 193, Fricandellen von Kalbfleifd) mit diverfen Sofen,

_Bu den Fricandellen madht man ein gutes Fafdh
wie Nro. 70 nur etwas fleif unbd feffe, damit es fidy
| ~ mit dem Meffer dreffiven lift. Man legt fich ein Dtick
1168 Kafch wie ein Cp grofi auf den Tifdy, und gibe ihm mit ‘
tem, in warme Bouillon ober. in gerihlagenes Ey ein= |
: getaudyten Meffer, die Form eines Eottelers, madt fidy
auf Ddiefe At fo viel als man braude, beftreidyt fie 1‘
i rund Derum mit einem in €y eingetaudpten Pinfel, ‘
i bannirt foldpe mit geviebener Semmel, -und bdsfe fie n |
¢ gelbbrauner Butter. Man wdble fih fodann eine der |
befdricbenen ofien, oder garmiet audh ein Gemip
alé @pinath oder Sauerampf damis,
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104. Gscalops von Kalbfleifdh) mit Cardamomme
und Citrone, : 1

3u den Cacalops nimme man Fleifdh aus der der-

ben Keule; wenn es abgebdutet ift , fhneibet man es in =
Eleine Stucfen wie ein Taubeney grofi, und Elopft es . i
ganj dunmne, [dft etwag Butter auf einem Decfel oder

Pranne nur heif wesden, und legt Sticf vor Stk

neoen einander in folde Butter, Dann wird es auf ge-

linbem Feuer nur fo lange gebraten, bdafi das geElopfte

Sleifdy auf beyden Seiten freif werde; dann fehiittet man

basdfelbe mit fammet der barunter befinblichen Sug in ein

paffendes Caffevole, bindet ein Elein Vouquet Frduter, -

1 gange Bwiebel und etwas Citronen:Sdhale bazu, gieft

weifie oder braune Coulis dbavauf und [Qfit e8 langfam
Eochent, bBis ed weidy ifE; julet wird etwas geftofene ?'1
Cavbamomunie unb von 1 ober 2 Citronen ber Saft dazu_ Bt
gethan und bann angeridhtet.  Audh jut diefen Eacalops
Eann man fidy alfer bder veridhicdenen Sofien bebdienen,
aud) von Fajd Eleine Knddel mathen, und wenn {oldye i
vorber in Saliwaffer oder BVouillon blandyirt find, zu : &
ben Edcalops bringen, mit Eherdotter und Citvonenfoft j
ablegiven und anvidyten.

105. KalbsEopfe mit Sof - Douce,

Die abgebriibten KalbsEdpfe und Fife Focht man
gar, bridt dann die Kinnbacfen alle heraus, und legt bas
Sleifth in ein Cafferole, gibt die fertige Sof Nro. 120
dardber unbd (4L fie damit langfam burdhzieben, bdarhit Al
bas. Fleifd von der Sof den Gefdhmack erbdlt. Audh &

. Fann man @of blanc Nro. 111 oder Sof a la Hol- =l

landoise Nro. 113 bagu nelmen, :

106, ollade von KalbsFopf, falt. ,1

_ 9Man [6fet die Knodjen aus bdem nody roben Kalbss '
Fopf, unbd breitet auf einer Serviette foldhen aus, falyet i
~ibn inwenbdig, wnd Deftrent ihn  mit feinen Krautern 4
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Sre. 84 und 85, Foht 3 bis 4 Darte Cyer, und fegt,
wenn foldhe in £ gefdnitten find, immer einen ©treif
Eyer,. einen Stveif langen ©pek, und eben foldi
Streifen von gerdudiertem Rinofleifdh odber gevdudjerter
Rinbersunge auf ven mif Krdutern bannivten Kopfy
collet und wickelt den Kopf jufammen, bindet denfelben
in eine Sevviette und Focht ibn in einer BVouillon obder
noch befler.in.Conjome Nro. 133 gar. Dann legt man
bie Gerviette , worin ber Kalbsfopf befindlidy , jwifchen
yvey. Vretev), befthwert foldhe mit Gavidtern oder-teis

nen, und verwabrt bdann. den Kepf bis jum beliebigen

Gebraudy.  Man Eann foldhe MNollabe auffdneiven, unbd
mit Elarem Gonfomé anvidhten, obder aud) eine Galartis
ne, wie bey Mro, 133 ausflbilic) befhvieben fteht, bdac

107, Ralbsjungen,
Sadybem man diefelben weid) gefochty und bdie Haut

bavon abgefonbert hat, behandelt man fie wie die Kalbgs

Gottelets , und Fann fie mit alfen ben SWerdndevungen

prdpaviven , weldhe Nro, 167 — 183 von den Cotteleren

gelebre find. ] ;
108. ®renade von Kalbszungens

Man fodyt 4 bis 6 Sungen nidt st weidy,  Lenn
fie von der Haut gereiniget find, fihnedet man folde in
Sdyeiben nady ber Ldnge, pafiunt Feine RKrduter Nro. 84
unbd 85 in Vutter, etwas Saly und Pfeffer, und it
bie Sungen davin fangfam und nur ein wenig fdymigen,
bereitet {id) bann ein gutesd Kalbfletidh =Rafdh nod) Nro.
=6, beftveidyt ein paffendes Gafferole mit Bucfer, uno fefit
foldhes mit diinnen ©pectbarben vblliq aud, rangirt die
Sungen ebenfalls in dag Caffercle vund uin eir, und be-
fireidht fobann mit Gefagtem Faich die Zungen Bon
ben 1ibrig gebiiebenen Sungen, vol Hiibnermagen und
Qebern, aud KRalbsbragen, Ehampignons wid was man
fonft Hut, madyt man ein qures Salbicom nac MNro. =9
wid fiills foldyes” in ver Miste ded Taldes, becfeed nann

roer—
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vhllig mit Jafd yu, fo dbaf alled eben ift, “Beftreidyt ed-

mit Cyevn, fireut etwad geriebene Semmel ~bartiber,
und 456 e8 an 1% Stunben im Ofen bacen. Wenn

“man anvidten will, Eebrt manes auf der dagu beftimms:

ten @ditifel um, und gibt etne Sofi von Citronen oder
Orange bavunter, Den Spect madht man aber exft das
von [98. ‘ :

100, Gratin vou Kalbszungen.

SBenn die Jungen gefodst find, fdneivet man die
@piten davon ab, und madt von bdiefen und andern
KleinigEeiten ein wenig Salbicom, Die Jungen fdhnei=
det man in 3 big 4 Theile vom einander, dod) fo, Ddaf
felbige an bem einen Enbe jufammen bleiben, Fehuet die
Sungen wie bey der Grenade in BVutter mit vajfiveen
RKrdutern um, und beftveicht eine Affictre, worauf das
Gratin fovsnive werben foll , dbilnne mit Vutter, und
trdge gutes RKalbs:Fafdy einen Finger bhody davauf.
Dann rangirt man die Sungen in der Runbe, unt fireid)t
in beven Spalten Fafd. Jn der Mitte [dft man fo viel
Raum , daf hernady bepm Wnvidpten dag Salbicom Din-

“eingegeben werben Fann, und feBf jur Diderheit eine

runve, mit Butter - Papier bewickelte Form Hinein, madt
eé dann it einem  in Epey eingetuntten Meffev glatt,
garnivt es ywifdhen den Sungen mit audgefdnittenen Ef=
fig = Gurken und gebackenen Croutond von Semmeln, bes
decfet e8 .mit einem nady der Grdfe dev Uffiette geftris
denen Butter- Papier, und legt auf dagfelbe ein Strick
auggeroliten Paffer - ober Pafteten- Teig. . So bleibt
es unter diefer Decke faftrg, und trodnet beym Backen
nicht aud.  ZBenn e3 nun gar ift, und angevidtet wird,
thut man dag obere bavon, nimmt and) die eingefetste
Korm binweg, unbd gibt dbad @albicom hingegen hinein,
oder aud tn deflen Grmangelung  eine Dofi- Hade
Nro. gz, : > :
200, Ralbslebern mit verfdyicdenen Sofen,
mie Tebern wevben in einey Braife Nio, 82 gov ge-
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macdht, und dann wiblt man fid) eine gute Sof von
RNro. 86 —182 ju diefer Entree.

201, Leberfudyen oder Grenade von Kalbsleber.

Die Lebern werden audgefdabet , gehadt und durdh
einen Durd)idhlag gevieben. Dann weiht man eine
&emmel ein, und wenn folde ausgedriicke ift, fo ribre
man man fie mit etwad BVutter, feinen Krdutern und
ein paar gamgen Cpern wie ju einem Fafd) auf dem
Feuer ab, fdneidet nady Propoveion bder Lebern etwas
@pecE fein wiivflih, und bratet ibn mit eben o viel
Butter gelb. Dagfelbe thut man mit eben fo viel wiirf=
lidy gefdhnittener Semmel, unbd wenn [lelitere audy gelhs
braun ift, gibt man ein paar fein gebacfte Chavlotten -
ober Quwiebeln bazuw. Dann thut man alled vorgefagte
su bev gebacften Leber, (alyet ed8 und fdhldgt 4 gelbe
Cyer dagu, {dldgt das Weife ju Sdnee, nimme etivas
Pfeffer und Mugbatnufi, und thut ed darvan beftreidht
ein’ Cafferole mit Vutter, legt auf deffen Boben Specfs
fdnitichen und dber folde ein Kalbsnes, -~ Dann wird
vag gugerichtete Cebergevidht Dinein gegeben, mit ben
Enben vom Neke oben dber gut jugedeckt, und dann
uber 15 Stunde im Ofen backen gefaffen.  Wepm An-
tidten wird eine ©ofi: Douce Nvo. 120 mit Eleinen
Weinberl und 1 Glas LWein darin, daviiber angeridhtet.

202, Gndouillen vor Kalbsleber,

Cine gute Kalbsleber wird audgefdyabt und bdurd-
geftrihen.  Dann weidht man balb o viel Gemmel in
Mild) oder Wafferein, ald man Leber hat, bricki ol
e Semmel rein aus, vibrt fie mit 3 ganjen Epern,
= Prund Vutter unbd etwad feinen Krdutern, mwie ein
NRiibrey in einem Cafferole auf ders Fetter ab, und mifdt
eé mit ber Peber. Dann gibt man ven 4 Cyern dasd
Gelbe, etwad Saly, Muskatnuf, 2 Pfund erlaffene
Butter und einen guten Taffrnbopf voll fifen Rabhm
dagu, fullt die Maffe durdy eine Sprige in veine Sehweind
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bdrme, unterbinbdet folde fo fang als ein Mefferheft,
und bringt fie mit Saly und Ealtem TWaffer jum Feuer.
Wenn fie Eodhen, [dht man fie nod) bey Seite £ Stunde
barin fteben, dann madyt man gelbbraune Butter in ei-
nem flachemn Gefchive; wenn die Endouillen abgelaufen
find, legt man fie in die Butter, iRt fle warm ftehen
und nidht viel braten, fonft plafien die Ddrme entyven,
und richtet fie dann mit der BVutter an, Aud)y Fann man
ein Gemiife qu diefen Enbouillen geben,

203. Gndouillen von Kalbsgefrife.

Wenn dag Gebrdfe mit Saly abgevieben und ofters
“gewafdyen ift, Eodyt man feldes in Waffer mit etwas
@aly weid)y, jiebt ed dann wieder in Faltes Waffer, bda-
mit ed weif bleibt, Wenn man nun das Gebedfe auf

- ein @ieb Hat ablaufen laffen, pust man e3 ab, unbd
backr bag gute fein wie geviebene, Semmel, rithrt vors
bevo: einen Xpeil eingemweichte Semmel mit Butter, Epern
und Krdutern ab, mifde dad Abgerdibree i dem gepacks
ten. Gelfrdfe, thut Saly, Preffer und IMustatnuf, 6
Cyerbotter mit etwas Rabm bdazu, fulle e in Ddvme
und madyt ed wie mit vem vovherbefdriebenen No. 202.

204, RalbsgeFrofe.

Dief wird auf die vorbevgehende Avt gereinigt und
eingewdffert.  Nadydem s gor gebod)t, madyt man dann
entmweder eine @op von Peterfilie und Pfefer ober von
feinen Qvdutern darviber, oder beveitet ¢8 aud)y en Fri-
cassee;

205, Hatelets von Kalbsgefrife.

Die gereinigten und gar geFodhten @efrdfe fdyneidet
man in grofeve @tucen, paffiee Vutter und Krduter,.
und fhwiget mit Wieffer und Saly die Gefrofe o lan=
ge, big dieFeudyttgbeit fid) verzebre hat, fchiebt dann fol=
the Gebrofe auf Eeine filberne @piefie oder in deren Cr=
mangelung auf veinlidhe H8lzer, beftreut oder bannivk

, : €
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foldye mit veiner geviebener @emmel und bratet fie auf -
bem' Noft, wobep fie fleifiig mit Butter betrdpfelt wer-
t.op, - Bepin Anvidten gibt inan eine Sof = Hache Nvo.
2 ober fines herbes Nro. 106 davunter,

200. Hateletd8 en Marinade fritte,

Die GeErofe werden, naddem fie geveinigt und gav
gefodyt find, ger{dnitten und auf Eleine MeffevElingen
Iange @peilerdyen geftectt, bdann durdy eine Claive Nro.
81 gejogen, ausgebacten und e¢ine ©of de fines herbes
MNro, 106 barunter gegeben,

207. Kalbsgehivn ober Rdlberbrdgen & la St
Menus.

Man wdffert das Kalbdgebivn in Waffer aud , fudt

bie &plitter von den Knoden Peraus, und rangivt ten
DBrdgen in ein paffendes Cafferole mif etwas Saly, einer
Riebel, Lorbeerblatt und foviel Effig, vdafi es mit ben
Brdgen in dbem Cafferole egal und gleid iff. Dann l4fc
man e8 pugedectt anfoden, dann {dneld Fury einfoden,
big ber Vrdagen (i) beynabe trocken in dbem Cafferole be-.
finvet. Wenn devfefbe etwas abgebdhit ift, fo Iegt man
ihn auf eine mic Duster beftrichene Sdiiffel oder Totten=
Pfanne, uberyieht ibn mit einev St. Menus Nro. o,
beftreut ihn mit geviebener @emmel, und IdfE ibn im
Ofen & Stunde, audy wobl [dnger gav backen, bis- er
aute Couleur hat. - Dann gibt man beym Anvidhten eine
Coulig- Sof, die von Rro. 80 big 128 ju wablen ift,
darunter. -
NB. 2Beil bad Gehirn eine weidlidie Speife ift,
fo ift ed nothwendig, bdaf btasfelbe mit Effig anfangs
vurdygefodyt, oudy ftarfe und frdftige ©of. darunter ge:
geben werbde,.

208. Kdlberbragen en Marinade fritte;
Das Kalbsgehivn wird wie” juvor in einer Cfig:
Marinabe Furvy gebodyt; wenn dasfelbe nun-abgebublt ift,



fo giebt man es durdy eine Claire Nro, 81, und bk es
in Deifier Butter oder Braife aus.  BVeym Anvidjten gibt
man ausgebacfene Peterfilie dagu und ¢ine {Harfé Cous
lis-@of bariiber,
200. Uusgebadene Ralberbrdgen en Soleil.

LWenn die Kalberbrdgen wie guvor mit einer Ef=
figmarinabe , @aly und Kedutern Fury abgebodht find, fo
fhidge man mit einem-Pinfel ein paar Cper Elein, bes
fiveidht bamit den Vrdgen Stlief vor Stiick, und bannivt
folhen mit gericbener Semmel und Mebl. Dann bdckt
man ibn in Butter aus, big er gute Couleur hat, und
gibt eine gute Coulis - Soff dagy, = -

210, Gndouillen von Kalberbrdgen. -

Der Brdgen wird ausgewdffert und auf einem Sieb
ablaufen gelaffen. Dann veibet man fo viel Bwieback,
wie 8 BVragen war, hackt ben Brdgen und bt folchen
durd) einen Durdyfdlag. Wenin s nun von 2 Kdlbern
ber Bragen und eben fo viel geriebener Jwieback wdre; fo
46t man & Piund Vutter ju Sahne fhlagen, ribrt 4

- Cyerdotter, =2 ober 3 gebackte Chavlotten , etwas Mus-

fatnup und Pfeffer, ndthiges Saly und ein Kafebbedhert
voll fifen Nabm daju, fills es in eine @prite und
forit e in vein gemadyte Sdweindddvme, unterbindet
folhe fo Eury als man will, feket {ie dann in faltem
Waffer, werin etwas Saly befindlidy, auf das Feuer,
unt (afe fie langfam anfodyen. Nadh etlicdhen Minuten
nimme man folde heraus auf eine: Serviette, madt in
einer Prfanne oder Cafferole - Deckel gelbe Butter, unpy
wenn foldye abgeBubli ift 7 Tegt man die Endouillen obey
Vrdgenwurfte hinein, feat fie auf fangfames Feuer, und
wenn dié Wirftchen durd) und durd) betfr find, gibt_man
foldye, auf einer Affiette angeridhtet, jur Tafel,

211, Ralbsbrdgen en Coquille,
Die Coquilien find eine Ave Mufdeln ober Aufter=
€ 2
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fohalen.  TWenn der Brdgen in ber Marinabe, wie Nro,
207 gefagt ‘worben, abgefodt iff, madt man ein
gutes Theil gelbe Vutter, paffire eowas feine Kvduter
Nro, 84 mit Pfeffer davein, fdhneidet bie Prdgen etwas
lein, tbut fie ju dbex' BVutter, und peffirt fieieinige geit
davin mic einem Loffel voll Jus. ~ Dann werben fie in
die Coquillen eingefiillt, bk mit qeviebenem Sdymweizers,

Parmefan - ober holldndifdhen Kdfe bannivt und fie im
Ofen backen gelaffen, bamit fDICDe etwas Couleur erhal=
ten. Weym Anvidyten wird dann eine f@azfu Coulis-Sop
bagu gegeben,

212. Kalbermild) gefpicft en Fricandeaux.

Die Kalbsmildy Tafe man mit Faltem %aﬂ'cr ein
paar Mabl am Feuer ausziehen und julehit voﬂrg auffos
den ober blondyiren, bann iebt man foldhe in. faltes
SBaffer, pubt fie ab, und fpm‘-t vie Kalbsmild) mit feis
nem @pe&, feit fie bann in eine Braife Nro, 82 obev
vangirt fie a la Glaceé Nvo. 161 ein. . Wenn fie gar ift,
wdblt man eine ©ofi von Nvo. 86 bis 128, welde alle
bi8 auf die @of - Deuce Nro. 120 dazu paffen, und gibe
fie unter bie Kalbsmilh. MWorgiiglichy gue fdhmecke @:txo:
nen = und Orangen - Sof baju.

213, Matelote von Kalbsmild) mit Krebfen, Aus
fern und Champignons. it

Gin Matelot ift eine Avt Hagount fin, wosu bie
S’Ca!bmmld) nicht fo grofi wie Fu bm geﬁmfwn Sricanz
deaux 311 fepn braudyt, wenn fte nur vein gepufit ift.
Hudy, ift e§ gleich viel; ob man bas Matelot mit weijer
ober. brauner Coulis madit.  &oll 8 weifi fepn, fo [e=
givt man e8 gulest mit Gperdottern ab, 1ibrigens prdpa-
sivt man die Marelots auf ver{dyiebene Weife, und dbann
beFommt ein foldyes SMat It jebesmabl feinen Napmen
oon ben jufammengefetten Sngrebiengien,  3u dem ge-
gemvarngen bacft man ein paar Charfotten, pafiirt fols
e in wepig Dutter, thut die bo.ncbute unbd geveinigte

o
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Ralbsmildy dagu, und gibt fo viel Coulis barauf, daf
fie bebeckt ift, Die Champignonsd paiffice man, we .
Yve, go {hon gefebyet worden, aud blandire man .

bie Auftern mit etwas FWein nady Nvo. 86, und
wenn audy die Kreble ausgepust find wie in Nro. 52,
fo bringc man .endlidy alle ju der RKalbsmildy,  nuv
nidyt die Auftern, und (4Gt es mit dem néthigen Saly
1 SGtunte Focgen,  Wenn es endlid)y fury genug ein=
aefodyt, thut man an die Auftern etwas MusEatituf,
Pfeffer, den @aft von 1 Citrone, und, . win man
s bat, auth nod) ein StlcE Krebdbutter davan, ({13
ed jufamimen wavim werden, und richtet es fodbant an.

214. Blarquet von Ralbsbraten.

Gin Blangquet ober weifies Nagout Fann man au-
fier vom RKalbsbraten audy eben fo gut von Hifhuern,

© Kapaunén, Jndiand und allen andern Sorten Fleifch

und FlgelwesE madyen.  Jnbdem man ¢ nun gu gleis
der Seit 'mit den verfhievenen Sofien von vo. g6
big 129 ouf mannidfaltige Avt verdnvert, fo benennt
man e audy allemabl mit nad) den Ingvebiengien, Ju
einem Wlanquet von RKalbgbraten {dhneidet man” baé
Braune und bdie Sehnen vom Fleifhe ab, bas guter
veine unb magere Fleifdh fdymeibet man in etwad grofie
aber bdiinne Sdeiben, und madt nadftehende Sof
baju, man rdbre efwa I Pfund Vutter ju Sabne
obet @dhaum, thut bierein einen Loffel voll Mehl, bdas
Gelbe von vier Cpern, etwad Nuskatnufi, Pfeffer, vorw
1 Gitrone ben ©aft und 3 durdigeftridhene Savdellen
9re. 93, ein Glag Wein and 1 Glas Effig, und fitlc
¢8 mit Bouillon voll, riibrt joldhes dann auf dem Feuer
ab, bis es anfangt ju fodhen. Hierauf thut man bew
gefdmittenen Braten dazu, paffire es unter einanber,
und [dfe ed bis qum Ancidten auf einer warmen Stelle
fteben.  CEin paar gebactte Charlotten oder Jwicbeln

_paffenoudy gut dazu,
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215. Hadé von Braten,

Cin Hadhée Fanu wan von allen Sorfen tbriggeblie-
benen Fleifdhes oder Feverviehs machen, indem man es
Ealt mit bemTWiegemeffer fein serfdyneidet.? Cnewebder man
bereitet fid) bievsu eine Sof wie die verhergebende, ober
man nimme eine Hand voll geriebener @emmel , etwas
Pfeffer und Muskatnuf, und givt biersu 1 Gilag Wein
und 1 Glag Eifig, dann fo viel BVouilion vder Jus, als
man braudpt, und ein Stickden Vutter. Wenn alles
verbodyt ift, -thut man bag Hadyé ober gehacktes Jleifdh
baju, und garnivt e8 bepm Anvidhten auf vielfadye Are,
alg:

1) mit Croutond (dief {ind gebratene Semmel{dnite-
en), ;

2) mit verloverien Cyern,

3) mit bartgeFodhten oder gevievtheilten Cyern,

4) mit audgebactenen Epern,

5) mit Omelets en Rolets, ind

Oy it Geiflabe vam Feborvieh. S :

Bon allen diefen Dingen werde ih an ihrem Ovte
weitlduftiger fovedyen , und bemerke bier nur blof nod,
bag idh) o8 nidht fifr ndthig Balte, midy dber dag nun fols
genbe Hammel = und Lammfleifch fo ausfibrlidy ausyus
Taffen, afg es mit tem Kalbfleif) gefdyeben ift, da man
fich mit dem einen genatt nady der Aniweifung bes anbern
viditen, und mit dem Camm: und Hammelfleifd)jiems
lidh alle Werdndevungen madjen Eann, weldie vom Kalb=
und Rindfleifh gelehrt worden.  Jnbef folgen bier body
ver Deuilichfeit halber die vorzliglichiten Sovten,

216. Hammelfeule a la Glacé,

Die HammelFeule wird geveiniget, geFlopft und in
ein paffendes Caffervle vangirt.  Auf dem Voben dedfels
ben, und neben bdev Hammelfeule wird der Abpup von
Gpec und Sdyinen, Nierenfett und von BVouillon, wnd
von Jus das abgefililite Fett, weldies man it dem




— 103 =

Nabinen Braife benennt, gegeben, audy ein paar gange
Quwiebeln , gelbe Wurjeln, Peterfilienwurelin, ein Bou-
quet von feinen Kvautern , ein Lorbeerblatt und gehoria
q¢s @aly baju gethan.  Dann (aft man foldhes Hammel=
Entrée langfam braifen.  Man-muf fidy aber forgfdltig
bithen, wenn die Hammelfeule bepnabe gar und es
nothwendig ift, diefelbe wmzuwenden, baf man nide
mit Meffern over GSabeln Weher davein fHidht, denn da-
turdy witd nuy dem Fleifdye feine Kraft entzogen. St

 nun bas Fleifdh mirbe, fo nimme man eé hevaus und

1dit bie ©of gang Fury braifen, bis die Feudtigbeit furg
eingefodyt ober angebraifet ift, gieft dann dbas Fette dba=
vou vein ab, und gibt nady BVerhdltnif der Sadyen ent=
webder Vouillon ober Jus davunter, [(dfE dbamit bas un=
ten angegangene [oweidhen , gieft ben Sah duvrdh ein
Sieb in ein anbered reines Caffevole, legt bie Hammel:
Feule nun wieder in die ®lace, und [dft fle bis jum An:
vidten wavin freben.  Dann gibe man eine paflente
©ofi von Nvo. 86 bis 128 darunter.
217, Hammelfenle dlaGlacé mit fafdhivten Jtviebeln.
Die HammelEeule rangirt man, wie dbie yuvorbefdric:
Gene, ein, und unter der Jeit, dafi folde gar braifet,
wdble man fid) eine Quantitde “grofie egale Swiebeln;
wenn folde ausgebdhlt find, Tdft man fie mit Vuttey in

eittem Cafferole sugedectt gav fdwiken, dann fUlE wmaw

foldhe mit einem guten Kalbfleifdfafd), wic Nre. 76 bes
fdhvieben ift, rvangivt die Swicbeln in eine Scbiffel ober
Pfanne, jieht eine Saint Menusd, wie Nvo. 80 be-

- fdhrieken ftebt, dariiber, beftveut fie mit gevichener Sem:

mel, und [dft folhe L Stunde gar bocken, daf fie Cous
Teur beEontmen, dann: fharft man eine gute braune Cous-
li¢ mit-Citrone ab, und giefit fie yu dev HammelEeule,
garnive wit den fafdivten Swiebeln dag befagte Fleifdy
und gibt e3 zur Tafel,

218. Hammel=Carré & la Hollandoise,
Die Carves find die Nierenftlicken , wovon man die
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Cotteletd yu-Tnadjen pflegt,  Man hdutet bas Carvé ab,
- unbd baut bas Riickgrad davon, fpicft bas am RiifFgrad ge-
feffene derbe Fleifdh) , weldes man das Fillet nennt, mic
SpecE, und vangict es ein, wie die Haminelbeule Nto, «
210,  Danft marquirt *) man eine gute Coulis-Gof
von Jlvo. 5 und blandyive eine Hand voll Peteriilie ;
wenn folde abgegoffen ift, Hacke man fie einigemabl
burdy, thut folde su bder Coulis, gibt von 1 Citrone
ben @aft und von dem unterfien Saf oder Fond, worin
bag Carre gar gebraifet ift, ein paar Lsfel bdasu, [apt
. bie Coulig etwas buvdhFodhen, unbd ridtet ed an.

219, Carré yom Hammel au Ris.

Man_ braife das Carve amivbe, Wdhrend diefer
\Beit blandhirt man £ Pfund Neis erft im Waffer, dann
fod)t man ibn niit Vouillon weidhy — jedod) fleif ab.
2Benn foldyer abgeEble ift, wird der Neis gefalzen, et-
rad Muskatnuf, 2 gange und 2 Eyerdotter, aud) etwas
Dutter darein geriibrt. Dann rvangirt man das Carré
auf einer Sdytiffel, beftreidht fuldyes mit Eyer , und iber-
ileht ed mit bem prdpavivten RNeig, weldjen man feft
daradf andrdcft.  Hievauf beftreidhit mon das mit Reis
belegte Carve mit Buiter und Epern etwas bick, Dbe-
fireut e8 mit Semmel unbd Idfit es im Ofen 1 Stunbde
badten. ~ 9Man Eann dann eine Olivenfof oder aud bie
vorferige Coulis darunter geben. : :

] - “

220. Carré yom Hammel & PAnglaise.

Wenn' das Cavré wie Nro. 216 gar gebraifet und
eine Coulig Nro. 5 parat gebalten ift, fo thut man darin
2 gebacte Sardeflen, 2 gehackte Cyer, eben fo viel
groblid) durdygefdnictene und blandyivte Pecevfilie, und
eben fo viel Gabri, [45t ¢8 dburdhFodren, und duticks bepne
Anvidten von 1 Citrone den Saft dagu, -

*) TMarquiren oder arcangiren beifit vovricbten und jufams
menbringen, was gu einer volftdndigen &ofi 10, gehort,
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2921, Hammelfeule pder Carré a ta Choisy,

Die Fleifhbeule oder Carvé wird abgebdutet, mit
@pecE linienmdfiig durchgefvicke und dann mit Specty
©dinfen, Gurfen undOrangenfdhalen, weldes alleg ge=
fdniteen wnd, a la Glace wie Nro. 216 eingefess’
und gar gemn-ht, bann paffive man Swiebeln uad
@dinken in etwas Butter, . gibt Coulis und 1 Glag
Lein dazu, und lafc es gut durcdpfodhen, thut gulete
einen .quten Loffel woll fauern Mabm und von 1 Cis
trone ben @afr dbaran, (4t es aufiehen und vidtet
68 bann unter die glacivte Hammelfeule an.  IMit ven
Cottelets vom Hammel ridhtet man fid nad) ten Kalbs=
. cottelets, und madt wie dovt alle mbglihen BVevdnde-
rungen damit. . Eten fo mit dem Lammfleifd.

222, Gebratenes Lamm mit gritner Sof.
© Der Qammbraten wird mit brauner WVutfer und
@aly gang cinfadh gar gebraten, und beym AUnvidten
eing griine @of Nvo. 129 dabey gegeben.
223, Ballsn von Lammsfeule,

Mus einem Wiertel Tumm I6fet man bdie Kuoden
bevaus , madt von bdem losgemadyten Fleifh und was
von ben Knodyen abgepubt wird ein Fafd) wie Nvo. 76,
und. flille diefes Fafh in das ausgeloste Fleifd, ndbet
e 3u wie Nro. 163 bey bem Kalbd - BVallon; lafif ed
bann, wenn e guvor gefpicfe ik, in ber Vraife gar
werden , - und wdble fidy eine Sof von C,bamgmjmm::t;,‘f
Sardellen oder Oliven bdajtr,

224, Grifet - Paftete vou Lamms= Tandons wuud
- andern Fleifchforten.

Wl man ‘eine Grifet = Paftete maden, (o vidte:
man bas Fleildy, e fey Kalb, Lamm, Hibner oder
anbeves Federvieh und FligelwerE nady Nro. 184 puom
Glace einy und [EGE ed bepnabe midvbe und fury Fo-
dhen, damit dig @of nidht hinverlidh fep.  Auch Eann

¥
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man Krebsfdhweifeln, Mauraden, Champignonsd und
ein guted Kalbg: Tafd mit in ein foldes Fricafjee
thun.  Dann wablt man i ein paffendes Cafferole,
ftreicht foldyes gut mit Butter aus, unbd beftreuet es
inwenbig mit Fabennudeln,  Nun {8fc man mit den
Hanven auf einem reinen Tifd einen miivben Teig an,
woik maen 1 Pfund NMebl, L Pfund Witter, 4
gange Cpev und etiva 2 Kafebbecherin voll Mildhy nimmt,
vollt foldyen nidht gu dlinne, und fehet dasd ausgefivi:
thene * Caffevole damit aug, - beftreidht nun den Teig
onne mit Fafdy, und fillet das Leftimmte Sleifdh,
wehn foldyes Falt geworden, mit ben. Suthaten von
Rrebs, Mauradien und dergleihen hinein, beftreidyt
den tand besfelben mit Cp und becet o8 mit einem
Teigbecdel ju. MWenn der Nand wobl befeftigt ift, fo
madyt man in der Mitte eine Eleine Oeffnung, damit.
vag Guifet Cafe bat, fonft treibt e den Deckel in die
$Hibe und die Sof [dft fih dann bepm Anvichten nidht
sufammen balten. Hievauf wird oben bder Deckel mit
Cp beftridhen, und die Paftete muf 1z Stunde im
Ofen backen.  Unterdeffen forgt man fiir eine Sof,
inbem das juviicEgeblicbene von dem in bdag Gtifet ge-
fitllten Fleifdy entwedber mit einer weifien Coulis vers
mebre, und, wenn foldyes Fodit, mit einigen Cydotter
und von 1 Gitvone den Saft ablegivt wird; obder mon
vibre L Pfund Butter ju Schaum, thut 1 Lbfel voll
9Nebly das Gelbf von 4 Epern, von 1 Citrone ben
Laft, etwas Preffer und Musbatnug daju, aibt o
viel guten Voutllon daju, als man braudt, und ribre
e auf demn Feuer ab.- Wenn nun dasg Grifet gar ift,
und es angevidhtet weyden foll, forget man erft, baf
“bas Eleing Cuftloch oben in dem Deckel mit etwas
Zeig jugeElebe wird,  bdann beft nan eine dagu be-
flimmte @©dyiffel davauf, fehrt das Caffevole wum, und
bringt fo bag Grifet an feinen beftimmten Ore.  Nun
fdpneibet - man eine runbde ober vieveckigte Oeffnung
in ten Beben ves Orifets, damit bder Worlegeldffel
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Plag barin habe, gibt auch einen Theil dev daju Beftinm:

ten ©of hinein, und dann ein gutes Kpeil aparte in eis
ner ©aucere, Auf folche MWeife werben von allen Sor-

ten Fleifdh und Fligelwert Gvifets PVafteten jubereitet.

St ein foldhes Guifer von Bild, fo madht man -daran
MNolets nach Nvo. 191, rangiee fie in bas Grifet uad
“perfabre wie oben ftehet.  3u TWild und Gefliigel nimne
man braune Sof, welde man jwijden Nro. 86 bi3
128 nady Befinden der thmftande wdhlen Fann,

225. Gdyweinsfeule & la Broche,

WVoir einem frifhen Sdweinsfdhinken, wenn foldee
eine halbe Sturidbe am Spiep gebraten hat, [dit fich die
Haut febr leidyt abftveifen. Danh beftidt man den ab-
geihdlten @dinfen mit - binkdnglichem, gefdynittenens
Qimnt und Relfen, beftreuet oder bannive ihn mit ges
viebenem Grobbrot nebft binldnglidyem Salge, [dfit ihn
gov braten, unb gibt eine Marmelabe von Kivfden, Pfou=
men ober Hanebutten dazu.  3u einer folden Marmes
Tabe werden bie Frddite evft gewafdhen, tann in Waffer
fo lange gefodyt, Bis man vie Steine vom Fleifd) abfon=
bern Eann. - Unter der Jeit, daff dad Fleifd) davon nun
gebacft wird, [t man vag Kivjd - ober Paumen:Waf~
fer bis auf ein paav Q&ffel voll einfodjen, bann mifdt
man es mit dem Gebactten, madt e binldnglid) fige,
wiiryt e§ mit Nelen, Simmt und Citronenfhale, und
verdiinnt es mit 1 oder ein paar Gldfern Wein. - Sind
e8 Hanebutten, fo [dfe man feldye im Waffer weid) Eoz
then ,. ftreicdht diefelben durch ein Haavtudh, wirze und
fific fie wie vorgemeldet. Aufierbem Eann man audy pi=
cante Sofien, als: &of Nober, Sof Charlotte, Sof
a I'Epagnole, @ofi Stalienne, Purve von Jwicheln
und anbdere [havfe Sofen mebr barunter geben. :

226, Sdiweins - Carré und Schweins - Cottelets.

Mit ven Edyweins-Carves madht man e eben fo
wie mit ben gebratenen Keulen oder Schinfen, indem -




fnan - eine ~vorbe(dhriebene Marmelade ober Sofi daju
gibt.  Die Cotteletd madyt man wie Nvo. 172 bemerbt
ift, unbd gibt aufer anbern Sofen befonders gern die
@off 4 la Rober Nvo. 102 bdariber. Ueberdief gibt
man aud) faft alles Gemiife yju Sdyweins - Cottelets, als:
Sauerfobl, Erbfen, Linfen, BWobnen, weifie und gelbe
Riben, Spinath, Mauradyen und andere mebr.

A wray vewa e TIAS rvea SRR VBT AL vaa TR

"Sﬁnftc Abtheilung..

Bom wilden und gabnien Federvieh und Fhiel:

wert, vom grofen. und Eleinen Wildpret, Pa-
fteten, Aspits, CGndonillen und Wiirften,
Frutiven uud andgebackenen Sadyen,

227. Hiihner en Surprise.

- Beyim FligelwerE muf man befonders darauf feben,
oaf bas Thier, wie fdhon friber cin Mabl gefagt wors
ben, wenn ed gefdladptet ift, trocfen abgepfidctt und
nicht im LWaffer abgebrithet werde, und daf man bdas
Gefdylachtete im Sommer 24 Stunden, gany junge
Riidylein aber wenigftens 12 Stunden gebbrig ausiblen
ldgt.  AWenn nun folde junge Hitbner gereinigt find,
trandive man fie und videet fich bierbey nach ihver Grbs
fie, lapt foldhe aud) wobl gany, wenn bdiefelben gar u
Flein fepn.foliten ; paffive dbann feine Krduter Nvo. 84 in
Vutter, und gibt die jungen Hiihner mit etwas Saly
und Pfeffer daju, [4Ft fie etwas auf dem Feuer juges
beckt [dywiten , fiillt bas Cafferole mit Bouillon an, und
[at fie nodp i @tunbde langfam Foden. Wdbrend diefer

- Beit madt man  einen Kalbfleiffafd nady Nvo. ~6.

Dann madt man {idh einen Kaften von Papier, fo grof
ald man ibn bedarf, wie bey Neo. 170, bringet alles
varein, und wenn s mit Spet gut yugedeck ift, mwie
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