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.
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"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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Gey bden erwdbnten Cottelets audfibelich gefagé wor-
venn, bkt man e8 L Stunde gar, {dneidet fodann in
den Kaften oben eine binfdngliche Oeffnung , nimmi den
@peck oon oben mit cinem COfel herunter, vesgleicien
audy bie Citvonenfdhnitichen, auf welde leptere man in
¢in Gafferole ein paar Cdjfel voll Coulis- Blanc Nvo. 4,
ferner 1 Blas MWein und etwas Gewlry gibt; dieh [agt
man . durdyfochen und legivt es ab.  Wepm Anvidren
gicht man bie @of durd) ein Sieb,T die eine Hilfee in
deht Raften tber die HiAhner, die andere Halfte in eine
Sdyale vagir. :

228. Sunge Hiihner en Boudin blanc,’

Die vein gepfickren und abflammirten Hiihney
fhneidet man auf vem Ricken auf, und (ofet die Knodyen
Heraus, Bon etwas Kalbfleifh madt man ein fenes
Fafdy Nvo. 76, fllt bdie Hibner, - nabet fie auf vem
Miicfen jufammen und vangice {olde in einer Braife Nro.
82, Wenn fie £ Suiinde gefodht haben, ober nady ibrer

Grbfie und BVefhafenbet etwasd [dnger, nimmt maw

foldye aug dber Vraife heraus, madt in einem paffenden
Gafferole einen Theil gelbbrauner Butter, unbd legt die
Hithner darein, fie braudhen nur wenig Couleur ju has
ben, fo mwerden fie mut der Butter, worein fie liegen,
warm angeridytet, vorber aber dber Jwirn, womit fie
sugendbet waren, bevausggesogen.  Audh Fann man ewn
paar Eleine Swiebeln, 1 Qovbeerblatt und etwas Citvone
mit in die BVutter legen.

229. Boudin blane von alten Hubnerbriften,

SGenn tan vou ein Paay alten Hithnern eine Suyps
pe gefocht bat, und foldye gav find, fdhneidet man bdie
Wriifte ab, hacke fie fein wie geriebene Semmel, und
weicht eben fo viel abge(hdle Semmel in Mildy oder

Waffer ein. Nadhdermn man von leterer durd) eine Ser= o

viette die Feudtigbeit abgedriicEt Hat, thut man die Sems
mel gu ben gebackten Huifnechuliften, gibt 6 Cperdoster,
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ein gutes Wievtelpfund Butter, 2 Pfund Speck in feis
nen Wilvieln ausgebraten, etwas Musfatnuf und Saly
vait, [afit tn L Kanne IMMildy, etwas feine Krduter Nro,
B4. und ein pacr gange Jwiebeln bis auf den britten
Zheil einfodyen, wid giefit duvdy ein Sieb die Mildh ju
den Hithnerbriiften, Wenn ¢§ gut burcheinanber geviihve
ift, fUlE mon turd) eine Sprike die Maffe in Ddrme,
unterbinbet foldhe nady Sutdiinfen, fese fie in Ealtes
_ Waffer, wovin etwas Saly ‘und Krduter feyn Fonnen,
jum Fewer, und (4Gt fle wach und nadh bis jum Kodpen
bavin liegen.  2Wenn man fie aug dem LWafler nimme,
Tegt man fie in gelbbraune Butter, erbdlt fie bis jum
Anridyten warm , und gidbt fie mit der Vutter, worin
fie gulett gelegen, auf den: Rifd). T

230.  Junge Hithner & la Crapaudine,

Die rein gepupten Hrihner werben auggencminen
und eiigebogen, als waren fie' jur Suppe beftummnt.
Dann {dneides man ihnen ven Riicken Peraus; und Fopfe
ein jebes mit dbem HacEmeffer, -damit foldhe Hibner breit
und flach werden, Hievauf thut man feine Kvduter Nro.
. 84 und 85 in ein gut beil Wutter; wenn gedadyte fei-
e : ne Kvduter weidy paffive find, wendet man die Hilbner
- ofters davin um , falyet {oldhe, aibt efwas Pfefer das
atr, beftreidht einen beifigemaditen Noft mit @peck, Tlegt
die Hiihner bdavauf, und (it fie langfam braten, be-
ftreihe fie oft mit Krduterbutter, beftreuet fie audy wobl
gulest mit etwas geriebenem Rwieback, und beym An=
vichten gibt man eine Sof de fines hevbes Nro. 106.
barunter. :

231, Junge Hibuer en Cottelets,

Bon einem jeden Hubn laffen fidh nur 4 Cottelets
madyen. Man fdyneidet das lehite Hlitgelgelent oben bey
vem Brufttnoden ab, jedodh {o, bafi bie eine @eite ber
Brufi an dem gebadyten Fliigelgelenk figen bleibt, IMit
ben Keulen madyt man eé c¢ben (o, und (dft den unter-



fen Snochen davan. Den in dev Mitte Befindlidhen Reus
fenfrochen {chneibet man beraus, - ftreift von allen 4
Fheilen bie Haut ab, und Hackt ed erfilich flady wie Cote

telets, bann legt man biefelben. tn eine Krautevbutter,

wie die Hiibner a la Crapaudine, mit etwas Saly und
Preffer , bratet foldye auf einem Nofte, gibt bepm An=
vidhten eine ©ofi de fines herbes ober ©of Hade
Nro, g2. tarunter, ober gaynive audy ein feines Gee
mife damit. '
932, Gebratere Hithner mit Peterfilie gefpidt,

Wenn die jungen Hiibnev gereinigt und auforeffive
find, fo fpickt man felde anflatt bes @pectd mit junaev
Deterfilie, ftect {ie an den Spief, Begiept fie gleidh mit
gelbbrauner BVutter, und bratet fie mit dem nothigen
Galie gar. Beym Anvidyten madyt man einen Theil braus
ne Vutter, 14fe die abgefdnittene ‘©dale von einer
Eitrone dbarin etwag Graten, bdriicft ben Saft ven ber
@itvone , wie audy ein paar Lofel voll Jus dajuy und
wenn es einmabl aufgeEodht Dat, gibt man erwas fber
und unter bie Hiibner, ober aud eine andere Coulid-Sof
“nad) Gefallen bagu,

233. Gefpictte Hubhner a I’ Orange.

WBenn die Hilhner wie juvor jum BVraten dreflive
- {ind, fdydlet man von ein paar Ovangen die Sdale,
{dhneidet foldhe wie Sped in linglihe Streifen,«und
fpicke die Hiibner damit. Audy Eann man bie cine Seife
von be: Hithnern mit Orange, die anbeve Seite mif
@pecE befpicken , bratet fie am Spieff mit Butber und et-
was Saly gar - driickt dben Saft von den Orangen in eis
ne daju beftimmee Conlis, und gibt ffe beym Anvidyten
unter-die Hiibner. Sebr gut paffen hievsu Auferns, Mu=
{djeln-, Trdffeln’ und andere Sofien , wie Nvo. BO big
128 befdhrieben, nur nide die Sof douce.




2534, Fafdirte Hiibner & I Ecrevise,

Man fafdhivt die Hithner wie BVouvin blane, braifes
fie gav, und foht einige Krebfe ab, wie Nro. 52, ju
lefen ift, Wenn man vre Hiibner anrichten will, jiehet
man den Jwirnfaden bevaus, ynd fidhrdie grofen Krebss
fheven, wies audh die Eleinen Beinden auf bden Seiten
binein, Die Mafe ober obere @dyale aber pafit man
vorne, wo ber Halsiff, und befeftigt die Krebsjchwéifeln
Uber dem. Hilbner - Steifi; fegirt dann mit 1 Sk

Krebsbutter und 3 bis 4 Cyerdottern eine Portien weife

Ceulis Mvo. 4., und gibt fie uncer die gebadyten Hiifner,

235. Junge Hilbner au Ris,

Die rvein gepusten Huibnér 1dft man in einer Brai-
fe Nro. B2. bepnabe gar werben. Unter foldyer Jeit be-
peitet man £Prund Neis, mebr over weniger , Hadhbem
man bedarf, wie Nro. 219, yum Hammel - Carre. MWenn
bie Hiihner abaeFub(t find, beftveihe man fie mic gans
gen Cyern, bamit dey Neis, mit weldem man fie 1ibers
yiebt, feft{igen bleibe, beftreidht fooann den Neid etwas
bick mit Butter ‘und Epervotter , gibt etnag geticbene

Semmel daribet , und bicke olche gletd) auf der beftimme

ten Sdydffel im Ofen ecine Seunve fang. BVepm An-
vidpten gibe man eine gute Sof, ebenfails @of - Hadhe
Nro. 92, darunter,
230. Junge Hiibner en Rollets mit Auftern-Sogp,
Hievguw nimme wan etwas grofe, aber junge Hiih-
ner. Wenn fie vedht wobl gereinigt find, (8fet man bic
Knodren hovaus wie Nro. 229, ju der Boudin Blanc,
Breitet die audgelbieten Dithner auf eine Serviette aus,
und - fireidyt etwag pafficee feine Krduter, @aly unb
Preffer, ober audy einen guten Fafd auf ber imwendi-
gen @ite, wickelt die Hiihner auf, damit der Steify
auswendig su fiegen Edmme, ndbet fie gebbrig ju, da-
mit die Hubner benm Kodyen fich niche aufwickeln Fons
nen, und [45¢ fie in einer guten Braife Nro, 82. lang=
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fast gav twerbeti. Bepm Anvidten gibt man bdie Aufters
fof Dro. 86, bavunter,

237, Paffete von jungen Hihnern mit Triffel-
‘ . Dg’

Wenn die Hihner wobl geveiniget {ind, trandyive
man folde, paffice fie in einem Cafferole mit Butter,
Redutern, efwas Pfeffer und Saly auf gelinbem Feus
e, und Bale fidy et Fald nady Mro. 76. bereit. Un=
ter der 3eit, dafp bie Hiibner paffivengoder fhmwisen,
madt man einen Wutterteig von 1 Dfund BVuster, 13
Nfund Mebl, 2 Epern und 2 bis 3 Kaffebbedherin voll
Falt TWaffer auf folgende. Art: die Vutter Enetet man mt
ben Handen auf bem WVacktifh mit Ealtem Waffer folan=
ge, bis {idy feine Korner mebr in dev Butter merken (af=
fen, bann thut man fie wieder in frifdes Ealtes Maf=
fer, bamit fie hart wird. Hierauf legt man evit 1 Pind
MeHl auf den Tifh, made in defen Mitte eine Hoh=
Tung, fdidgt 2 Cper gang darein, oibt von ber audges
wafhenen Vutter fo viel alé ein Eh grof baju, und
giefit nad) und nady die 2 Kaffehbecherin voll Ealt TWaffer
Bingu, {dhldgt es. evft mif dem Meffer, suletst mit den
Hdnbden duvd) , und arbeitet dasd Phund Mebl, weldes
auf den Tifdy gelegt war, auf diefeArt yufammen ftreu=
et von bem halben Pfund, weldes guriicfgeblieben, bepm .
Ausrollen des Teiges nady und nady unter, tvockiet nun
bie auggewafdene Butter mit einer Gerviette ab, legt
foldye in den Reig, {hidgt die Kanten und (Ecfen Dedfel=
Ben 1iber bie Butter ,und fabre mit dem Ausrolen fort,fleht
aber Bfters barnad, baf ber Reig nidhe auf dem Tifd
feftficen bleibt; wenn der Reig nidhe mebhr blinner ge=
yollt werben Ean , {Hldgt man von bepben Seiten einer
$Hand breit dert Teig fo oft diber einander, big bepde
@eiten jufammen Eommen, (treuet frifdes Piebl unter,
und vollt den Teig wieder {o diinne, ald das evfte Mabl,
{dldgt den Teig wieberum wie juvor jujammen , und
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vollt foldyen yum dritten Mable aus. Dey diefem britten unbd
Tegten Mable [dfE men den Teig etwas dicfer, et einen
balben Finger vicf, fdeivet nun cin foldjes @Stic Feig
jui BVoben auf die sur Paftete beftimmte Sdiffel, be-
fireicht diefen Seigboten mit Fajd) einen Finger dick, und
vangive ble paffirten Hitbner binein, ubecftreidhe foldye
mit ned) gurictgelaffenem Fafd,. fdneidet einen Wogen
Papier rund und fo grofi, baf derfelbe iber don Nand
beraus veidyt, beftreickt das Papier mit Falter Vutter,
und deckt ed tiber den Fafdy umd Hiibner. Dann beftreidyt
- man den Teigrand mit Eper, und {dhldgt ein andeves
St Teig diber bie Paftete , driicFe es auf vem Rand
feft, und fdhneidet mit einem trockenen Mefler den tiber-
béngendewr Reig rund Berum ab, vollt benfelben wieber
aug, unb belegt bavon.auf bdem Decel einige WVideter
ober iervathen, in ber Mitte aber 4Bt man ein Eleines
Luftlody, Wenn alles bdieh gefheben, fo [dfit man bie
Paftete gar backen, fdann fdhneidet man foldye oben
Dintdnglich auf, damit der Borlegeldffel darin Plap hat,
unb gibe eine Triffelfof Nvo. g1 darein, Aufer Tidffeln
Ednnen audy Champigrions, Dauradyen, Krebfe u. f. w,
in bergleiden Pafteten genomien werben, oudy Fann
man fie auf bie vorgefdhriebene Are von Tauben, Sndi-
an, Kalbfleifdy, Lammfleifdy, Wird, unbd anderm Fhie
gelwerf madyen, : : :

238. Junge Hiihner & la Braise.

_ Den vein gemadhten Hibnern werden bdie Fifie eins

gebogen, ober aud) nuv mit der Packnadel und Vindfas
ben angegogen, in einer Vraife Nro, 82 vangivt, unb
gar gemadyt, dann wdhlt man fich eine ©of unter Nro.
86 big 128, wosu man gerade bdie Jngrediengien vor:
vdthig hat, und gibe fie beym Anriditen davunter.

259, Hubner en Fricassée,
3um Fricaffee werden die Hiibner vedyt Flein ge-
fdhnicten 5 bievauf (dF6 man fie_ein poarmabl warm wers
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ben, etwas auszicben und OLlandiven, unb paflive fie
pann gerade fo, wie beym Kalbg-Fricaffee Nvo. 184 be=
fdyrieben worden. Buleht wird es ablegirt , und mit Cis
trone efwas gefdydrfts

Altes, wag: bis jest von ten Hibnern gefagk und
Befdhrieben worben ift: [aft fidh audy auf die Kapaunen
und Snbian ober Trutbhiihner anwenden, und daber bal=
te idy s nicht fllv nothrwendig, alles diefed eingeln nod
einmabl ju wiederhobhlen. Dody follen jekt einige Werans=
berungen ven Jndians nadyfolgen, welde bey ven Hub=
nern nide frate finten Eonnten, und baber aud) nidyt gee
fagt worben finbd. % :

240, Jndiant en Tortue ober Al Sdyilberote,

S@enn ein indianifdher Hahn geveinigt und abflams
miet ift, fo 68t man aus folden, wie bey ten Hiihnern
en Boudin blanc Jve. 228, die Kuodyen beraus, und
wenn bevfelbe fafdyire und jugendbet ift, binbet man den=
felben bie-ausgeldsten Keulen 2 Finger breit, in Geftalt
einer Birne oder eines Apfetd, vom Leibe ab, und braift
foldpen alsbann gav.  Aud) bie abgeldgten Fife, Hald
und Kopf, sufammen gebunden, braiff man mit in bex
- @ouilfon ober in devfelben BVraife. Den fafdyivten und
auggelbsten Sndian Fann man aber didt voll fpicken, und
beyin Anridhten mit einer Glace Nro, 3 glaciven. Wenn
der Windfaden Dberaus, und audy von Den abgebundenen
Ketilen ber Bindfaven abgefdhnitten ift, fo baut man
bie untern Theile dev Fiife ab, und fridht bag abgebatene
Gnbe bes Fufies an den Ovt, wo ber ausgeldste Fligel
gefeffent bat, Damit bie ftumpfen Seben bdes Fufes her=
aus ju ftehen Eommen, BVen dem Kopfe, weldem man
pen untern Theil vom Sdnabel {dion roh abgefdnitten
Bat, Hauet man nody die obere Spise des Sdynabels aby
(45t vom . Hals die. Ldnge eines Fingers am Kopfe ftes
pert; und ftidye diefes Ende in ben Indian: €in anberes
St vom Halg aber frectt maw Hinten ber den Steifi




e 116 —

bineint, fo wird es grofie AehnlichFeit it einer &dild-
Frdte burdy diefe Bebandlung erbalten. Veym Anrichten
gibt man eine qute Trtiffel- oder Champignons-Sof daju,
Bum Fricaffee von Jndians viditet man fid) nadh dem
Sricaffee von Hibnern Nro. 239, Und wenn von bdem
Worpergehenben bdie Nebenumftinde oder Werierungen
wegbleiben, fo ift ein Vallon von Jubdian fertig, und
Eann jebe beliebige @of barunter gegeben werden,

241. Sndian en Casserole au Ris.

~ Man paffict den rein gemadhten Sndian mit BVutter
unb feinen Krdutern, etwas Mehl dazu “geftodbt, Saly
und Bouillon , und 1dft folden bepnabe gar Fodhen. n-
ter foldyer Reit blandyive man wobl 2 Pfund Neis , und
185t foldyen mit Bouillon, jebod) nidt ju weidy Eochen.
Wenn ver Reid etwas evfaltet ift, Fann man wobl 3
oder 4 Eperdotter, etwas BVutter und Saly davan thunm,
Dann muf man ein Cafferole, weldjes ool den MNeis
al8 aud) ben Jndian in ficdh faffen Eann, gut mit Butter
ausftreichen , micPapier ausfesen, und dag Papier nody:

- mabls ftarE befireidhen ; it geviebener Semtel ausfiveus
en, und nun mie bem Neis ausfeten; bievyu Hedient man
ficdy eines Mundldffels, im jerfdlagenem Cy nafi gemadt;
bamit Tdfit der NReis (ich febr gut und egal in.vem Caffe-
tole anftreien. Dann thut man den Snbdian in den
Heig, jedoh nuv mit wenig Soff, denn fobald u viel
Sof ober Feudptigheit mit in den Reis, (o wie audy in
jebe anbeve Paftete biftein FSmme, wiivde (id) die Sof
burdjdrdngen, und beym UmEehren wilvde ed nidhe glace
unbd eben aus vem Cafferole gleiten, fondern feffiGen
“bleiben, mithin gerreiffen. Nun Eann man aud)y Maura-
chen, Krebfe, Triiffeln, Champignons und andere In-
grediengien mebr mit unter die Snbdians in ben Neis neh-
men. Dann deckt man ben eingeviditeten Jndbian mit ef=
nem Neigbeckel ju, beftreidt ihn oben feft und gut mit
Epern, bannivt ibn mit geviebener Semmel, und (dfe
bas Cafferole 11 Seunde im Ofen baken, Die jurddqe:
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bliebene @of) [egirt man mit etliden Cperbottern unbd
Citvonznfaft ab, und gibt folde apmte. Wenn nun an=
gerichtet werden foll, becft man eine beftintmee Schitfiel
" auf vas Cafferole, und wenbet bepbes jugleid) {dmell
um, bebt vas Cafferole ab, ‘und ~iehet das Papier, im
Fall e an bem Neis feftfinen {olite, davon ab. Hat
man die Butter niche gefd)ont, fo wird ed febr gut o.b—
geben.
242, Subian en Herisson,

Der Indian wird wie juvor en Ballon fafdhivt, und
in bdev Mitte etwas ftark gefpictt. Bon ein Sdhoct Kreb-
fen madyt man die Scheren ab, und bepm Anridhten
befticht man bden Snbdian damit dicht voll , und gibt eine
@of von Triiffel Nro. g1 darunter,

Bep Jndian a I'Ecrevise ridtef man - fidh genau
nad) den Hiihnern Nuo. 234.  Eben fo madht man ibn
tn Roulets nady Nro. 236, oder al8 Boudin blane
nod) 229, oder a la Braise, und wdblt {rdh hiergu eine
belicbige €of.

243. Truthahubrifte mit BVordnderungen,

Diefe Eann man auf verfdiedene Avt beveiten. Nach=
vem bie JIndian - Bruft abgebraten, und in Sdyeiben ges
fhnitten ift, gibt man fie entweder mit einey ju wah:
fenden @Gof jur Tafel, ober madht ein Nagout von Au=
ftern , Mufdeln und Trtiffeln dariiber; oder madt and
von bem Fleifde ein Salbicom nad) Nvo. 79., fille es
in Eleine Pafteten, odev gibt ed in Formen und @tena-
ving jur Fafel,
244, Junge Hiihner, Kapaunen oder Jllblan en

Domino,

$Man beveitet von obigem ;5eh¢rnief) eines oder fiehs
reve jum Braten, dann-madt man einen %uttertcig wie
bep Jro. 237 jur Paftete, vollet ein StilcE Teig aus,
unbd belegt feft das gebad)ze Hubn ober {iebewleb tamit
rund wm, beﬁreuaﬁt einen Logen Papier mit Buttery
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wickelt 8 ba binein, umbinbet e mit Vindfadben, und
14fit es am Spiefie gar Dacfen. Wepm Anridyren wird das
Papier davon abgemadt, und eine gute und Erdftige
Coulis - ©of ift dazu paffend.

245, $Hiibner, Kapaune ober Jndian a laMarlée.

Das baju beftimmee Thiex wird drefjive, in - einer
Wraife gar webraten, und in ber gedadten Vraife Ealt
gelaffen werden.” Dann madt man wie yuvor einen But-
teveeig, und umwickelt auf einer @diffel ober Pfanne
bas Hubn, Kapaun ober Jndian mit gedadytem Teig.
Den tibrigen Reig 04t man mit nod) 2 Eperdottern und
mit etwas Mebl yufaminen, damit. e$ ein mivber Feig

with, vollt diefen aus, und fhneibet mit einem Vackras

ve {dhmale Streifen davan. Wenn nun dasg im Teig eine
gewickelte Hubn mit Eyern geborig befivichen ift, fo be:
Yegt man e tibers Kreny () in Form eines Gitters mit
ben ausgefchnittenen Teigfiveifen, Idfit es vollends gar
Backen, und gibt beym Anvidpten eine ©of a I'Orange
baju, ,

246, ®ebratene Ganfe oder Gnten mit Meerrettigs
: Creme. ' :

Fenn die Gdnfe oder Cnten von ben Febern geveis
niget find, flammire oder fengt man fie ab, nimmt fie
aud, und wdfde fie inwendig und- ougen redt forgfaltig
und. rein ab, nur dasd lange Auswdffern bey allen Fleifd)-
und FltigelwerE ift nachtheilig, weil ‘man bdaduvd) dem
Fleifche vie Kedfte entyiehe. Hierauf wird die Gans obder
Gnte am Spief oder in einer Braife Nro, 82 gav ges
Braten, und bepm Anviden nadhitehender Meervettigs
Gréme baju gegeben. an bacft den geriebenen TMeers
vettiq mit einem Wiegemeffer gany fein, vaffive einen
QB fFel voll Mehl in Vutter , thut den IMeevretiig dazu,
und wenn foldper vajdy burdygeribrt ift, fo givt man nad
und nad Eodyende gute Mild) dazu, lafic eine gange Ansies
bel und ein @uic vohen Sehinken davin eine LWele Foz.
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hen, unbd ftreidht ben Meerrettig durdh em\@aartucﬁ ober
Haarfieb. Audy wivd fehr haufig Braunkohl mit Kaftas
nien baglt gegeben.
247. Ganfe oder Gnfen mit fafdivten Surfen,
Man bratet ober madht fein Entree in einey Braife
Nro. 82 gar. BVon den Gurfen, welde gerade unbd egal
fepn miiffen, f{dyneidbet man uftl:cb bie bepden Epiken
ober Cnden ab, und boblet fie dann aus, Hevnad erft
werden fie abgefdhdle, und mit einem Citronen = NReifier
gerift, mit reinem Waffer ausggefpult, und einmabl fiber=
blandyive , mit Fafd Neo. 76 geflilit, und mit Vutter
und ein paar Jwiebeln in einem Cafferele langfam fdivi-
Ben gelaffen, gebdriged @aly dabep gegeben, und nady
und nady ein paar Loffel voll Jus Nro. 2 davauf: gefrillt.
MWenn die Feudytigkeit gut eingebodyt und vevgebrt ift, gibe
man binldnglidh braune Coulis Nvo. 5. barauf, und
wiltyt ed it dem Saft von einer Citrone und etwas
Pleffer. Dann vidtet man folde Gurben unter Gdnfe
ober Enten an. Audy Fann man die fafdivten Gurfen,
wenn foldye balh gar {ind, auf einer @duffel oder Tor-
tenpfanne vangiven, eine @aint Menus Nro. 8o, bdas
viber piehen, mit geviebener Seminel banniun, im Ofen
backen , bis f{ie eine gute Favbe baben, und eine abge-—
fhavfte Coulis- ©Sofi darunter geben,

248, Gang ober Gnfe en Ballon.

En ballon, en Tortue a I'Ecrevice und en Her-
“rison, ey “alfen diefen Werdnderungen Eann man fid
genau nad) ber BVorfdrift riditen , welde bep Hibnevn
und Jndiand unter diefen matzmen gelehre worben ift.

2}9 ®anfe, Enten, fguf)ner oder Snbtans en’
Harleqmn.

Die Gans ober was es fonft fuir Fhigelwerk (iff,
wirb en Ballon oder Boudin blanc wie MNro, 228 gar
gebraift, und bdarin erfalten gelaffen, bdann bdde man
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weifie, gelbe, grifne unbd vothe Omeletd auf folgende
Are: Man beftreidht mit abgeblavter Butter einen jin:
nevnen Tefler, und giefit von 2 ober 3 Eyern bas Weife
barein; fept fodann den Reller it dem bdavin befindli=

dhen Eperweif auf etnen daju paflenden Topf oder Caffes -

vole mit Fodiendem TBaffer, vecke e§ mit einem Ku-
pfevbecfel ju, und legt oben auf ein paar gliibende Koh=
“[er, bdamit es von oben backt; fo erhdlt man weife Ome:
Tets, INit den Gelben macht man es eben fo, vubet nue
den Eyerbotter in einem EFleinen Caffevole duvd), giefted

~auf ben mit Buteer bejiridencn Teller, unbd backe foldpes

wie bag Weifie auf Fochendem TWaffer fteif. Ju tem Gri-

fen wird eine Hand voll Spenath gelefen und gewafdyen,

in einer @erviette vein ausgebdriickt, der Spenath in el

nem Motfer geftofien, und burd) ecine Sevviette obev
Haartud) ter driine @aft rein ousgeprefta Diefen Saft
Idat man in etn Eleines Cafferole Taufen, worinnen vei
nes TWaffer Eocht, fo wird ein griner Sdhaum beraus
Fodhen. Diefen fiiller man mit einem Loffel auf ein Haarz
fieb, 1dft ihn aberdpfeln, ribre folden nadber mit ei=

‘nem R beeldffel voll Mildy glatt, unb mengt ihn dann .

mit bem Weifien von 2 ober 3 Cyern, beftreidht einen
Teller mit Butter, gieht die grine Maffe binein, und
backt ed auf Eochendem Wafler wie die 2 erften Ontelets
fteif. Bu ten vothen Omeletd Foht man cin Stidden
vothen Flor eine Weile im Waffer, dann drickt man
ben Flor vein aus, und Tdpi das wothe Waffer bis jur
Srockne einfocdhen , riibve nun dbad Weifie von 2 ober 3
Gyern in bas Gafferole, Dig bas 'gange angefetite Nothe
fidy abgelddt har, und bt dann in einem beftrichenen
Keller 1ibey Fochendem Waffer die vothen Omelets. LWenn
“nun jever derfelben auf einen Wogen Papier gelegt iffy
fdhneidet man egale Vlatfer dbavon, beftrewht den vorge:
vidhteten BWallon {tark mit Epevdostetn, und belegt ibn
pun mit den bunten Vldttern, eine Couleny gegen die an=
bere, bis er-voll ift; bann beftreiht man ¢ diinne mit
gefdhmolgener Wutter, belegr es mit blinn gefdynittenen
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Gpeckfdheibern, decft ed it Pavier ju, legt, Wwenn man
Reit hat, biertiber nody eine Decke von Feig, pafiet cin

umgefebrtes Cafferole bariiber , und fest es eine Stunde

im Ofen, dbamit es durd)y und durch heif wikd, Vepm
Anvidhten nimmt man bas Cafferole wieder Beruncer;
Papicr und Epect ebenfalld ab, und gibt cine Sof von
hachirten Zuviffeln darunter; fiehe Nros 92. Uuf bdiefe
Ave Eann man alle Fleifhforten, aud fafdivte Kalbs=
Cottelers fo bunt auglegen, nur mufi man tber big Oitiea
[ets allemabl Spect und Papier bepm BVacken decken.

250, Gans ober Ente fafchire,

Hierbey ridtet man {ih gamy nady den Boudin

blanc MNro. 228, und gibt voriglih gern ein Kaftas
nien = Ragout Nro. 109, ober-Jwiebels Ragout Nro. g,
daju. Dod Fann man fidy audy eine andere belichige Soj

wdblen, und eben fo Braunkobl, Sauerfraut, Riiben :

und andere Gemilfe ju diefem Gefliigel auftvagen.
251. NafdFuden von jungen Tauben.
Wenn die jungen Tauben, ungefihr 4 Stik, ge=

~ reinigt find, Eann man fie fafdyiven, obder-es audy nidyt

thun, und {ie in einem Cafferole mit binlangliher brau-
ner Butter, ein paar Jwiebeln, 1 Wurgel und nbthis
gem @aly, jugedectt langfam abjdhmoren laffen.  Unter
biefer 3ett {dneidet man I Pfund Spect in feine Wiir=
feln, unt bratet ibn mif T Pfund Butter, bis er gelb

ity thut nod) einmabl fo viel ebenfalls in Wiefel ge-

fdpnittene Semmel, als s SpecE war, datyt, und lafit
fie vamit gelb und bave réften; dann fdblagt man 8 gans:
3¢ Eper mit einem Quaft ober Quirl véllig Flein 4 dem
gerofteten @ped und dev Semmel, und verditmnet es
mit £ Kanne Mild), feget nun einen Feigrand auf eine
Mictelfdhtiffel, und [d6E diefen im Ofen trocnen, qibe
bann die Maffe mit etivas Muscatnuf und Daly ruredt
gemadht in den Rand , und 145t e eirie Stunde backen.
Depm Anvicheen degfelben fhneidet man vie gefdmorien
‘ & -
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G auben in der Mitte von einanber, und dedcdt folde
boen in ben {ogenannten Nafhiuden ein.

252, Sunge Tauben en Gratin,

Die Tauben Eénnen jung und Flein fepn. Sie wers
ben avdgeldfet und faidhive, wie die Voudn blanc Rvo.
228, und auf dev Affiette wie vie Kalbszungen Nvo, 199
rangitt , mit Croutons von Semmel und fleinen Gurs
fen gavnivt, mit @©pect bevedtt, tber den @pedt Vut-
terpapier; und bann ein Deckel von ordindren groben
Keig gedecft, damit fie nicdht f0 austvocknen. " Vepm An:
tidhten gibt man eine gute Coufis - ©of daruber,

553, Gefdmorte Tauben mit Wadyholver,
SQetin bie Tauben geveinigt unbd aufgefpeilt {ind,
rangive man fie mit gelber Bytter, einem Paar Jwie=
beln, einem Tovbeerblatt uny dem ndthigen Saly in ein
@qffercle, und (4fit-fie fangfam fdymorens backt nad
Proportion feiner Tauben etwa einen Loffel voll TWad)-
bolberbeeren, und wenn bie Tauben faft gar find, fo
thut man den Wadyholdey pagu, und [dfit foldhen mit
ven Tauben {dhmoven. In einem Eleinen Caffernfe nadt
_man wdprend bem etwas braune BVutter, rdfiet in ber:
felben emne Hand voll gerieben Dot fo lange, bis felbi=
ges araug wird, vidtet tie Tauben mit allem was dabey
ift, an, und {dlitret bie gevbftete Wutter und. Vrot
bariber. : ] :
154, Fricaffée von Tauben,

9Mit biefen vidptet man fich genau nad) dem Hiths
fer = Fricoffee Nee, 239, eder nach Nro, 184. Chen fo-
Fann man fie fafiren, und a la Braise maden, unbd
fid) nady Ber Vorfdyrift: bep ben Hubnern vidyten.  Alle
@ofien von Tro. 86 big 128 paffen gut dayu, Jur Bevs
dnderung fann man fie atich wie junge Hibner braten,
sind ¢in Compdie daju gebeus !
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255. Ocbratere Fafanen over Rebhiihner,

Die Fafanen werden wobl geveinigt, der Kopf ab-
gefdynitten, aber nidyt gevupfe, die Fuife aber daran ge-
“ laffen; banp werben fie entweder gut gefpickt, oder am
@piefie gebraten, vber aud) mit @pet ummwickelt, und
in ber Planne gebraten, und wenn fie gut find, ber
©pect abgenommen, Vepm  Anvidhten wird bdann ber
Kopf mit den Federn als Rierde wieder -baran gefteckr.
Will man: aufer dem: gewdhnlichen Sauerbraut lieber eis
ne @of dagu geben, fo wdablet man fich unter Tvifffel=
Sofl, Ovangen-@of, Accig - Sof, Loga:&ofi, Sofal'lta-
lienne, ober Ragout von Champignoens, Ehen fo gern
mad)t man die Fafanen und MRebhibhner audy a la Braise,

2506. Paftete von Fafanen,

Man fann_ Dhierju entweder den gereinigten Fafan
trandyiven, ober qudy gan; laffen, jedoch fdymeidet man

bemfelben gern bden Miicten peraus, fo. Idge fich foldher

gut vorfegen. Hievauf marinivt man den Fafan mit fei-
nen Kedutern Nvo. 85, Pfeffer, Saly, Citronen und
Effig ein, dann madit man einen Fald nady Nro. 76,
Sm Fall man Fein Wild tazu bat, madt man tenfelben
von Kalbfleifd) ovet aud) von Hantmelfeule, und melirvt
__julest die Marinade, in welder der Fafan gelegen bat,
mit dem Fafdh. Nun bereitet man fich hiervon eine Pa=

ftete, wie Nro. a3~ bey den Hithnern befdhrieben if. _

©oll €8 abereine Paftete von gebrannte m Teig fepn,
weldye man bdreffirt nennt, fo wird, wie nadfehet da-
mit verfahren: Man fdhuittet 2 big 3 Pfund ordinaires
Mebl auf ven Vacktifdy, Idfe in einem Cafferole Maffer
wollig Fodyen, umd thut in folches Eodjende Waffer 1
@i Vutter oder fonftiges Fert oder BVraife, damit dep
Feig nidht fprode wird, fondern fid) qut bearbeiten [aft.
Mit diefern villig Fodhenden Waffer riibrt man. dag Mebl
an, und f6fr e muc bepden Hdnden derb buvdy, bid ver
Teig fteif und fefte wird. Wer ¢6 nun vet{tehr, einePa-.
ftere aus cinem Stdct Teig gu dreffiven, mag ¢5 thuw,

S 2 -
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ter diefes aber nidt Eann, vollet den Teig aud, und
jdynetvet fid) erft einen Bobden fo grofi, wie er die Pas
ftete baben will, lnter diefen Vobden leger man fugleidy
einen mtt Gp beftyidhenen Wogen fteif Papier, Frempet
ten Mand bes Teighodens eined Daumens breir in die
Hobhe, unbd befiveicht denfelben auf ber inwendigen SDeix
te mit Gy, BWon bden vorvdehigen Teig {dhneidet man ein
WVand- eine gute Hand bod) , und von bepnabe eines Fins
gers Ducey und fest diejed Wand gegen ben Fleinen
SRant des BVobend, briicke e§ mit ben Hdnben feft an,
und Eneipt den Eleinen Nand mit einem Kneipeifen, das

mit das hobe Vand jur Hdlfte mit gefafit wird ,_weldes

der Paftete yur Feftigfert vient, €3 muf aud dafily ge-
forgt werden, daf bepbe Enbden bes hohen BVanbdes ein
paar Finger breit tiber einander veidien, um redt gut
sufammen 3u balten, bann beftreid)t man inwendig den

DBoden und die Seiten mit einem Theil Fafdy, rangive

die beftimmten Fafanen binein, bebeckt und— flilles die
@eiten mit: Jafd), legt ein paar Sdyeiben Citrone ba=
vauf, unbd etlihe Sdeiben oder Banden von Spect, be=
fiveicht vann den tiberfiehenden innerm NRand mit Cy,
und pafit ein Soic audgeroliten Teig ald Deckel auf bie
Paftete, driickt bepbdes feft jufammen , und Eneipet bepde
Ndnver jufammen. Sn der Mitte der Paftete madht
man ein Loch eines Daumens ftarf, um diefes Lody {ebt

man einen 2 Finger Hoben Nand, tamit die Paftete

Quft bepm Backen befdmme,. venn fonft mddte folde
im Ofen plagen, beftreidhe nun die Paftere oben und
auf benden Seiten rund herum mit €y, rollt den Hbrig
gebliebenen Teig diinne aus, flhneidet Bldtter und Jiev=
rathen daran, und belegt bamit bie “Paftete fo sterlid)
als mglidh. — TWann nun nodymabls die Paftete vil:
fig befividyen ift, [dft man fie im Ofen 2 Stunben gar
bacfen , fpielt mit Sus bie juricEgebliebene IMarinabe
aud, unbd vermifcht fie mit Coult Nvo. &, fddrfe fie
mit Gitrone, und thue nody Orange, Triifeln, obderwas
man fonft fidy Sngrediengien bat, binein, Dicfe Soff
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gibt iman beym Anvichten in die aufgefdynittene Paftete,
nimme den oben gelegenen @pecE Deraus, und prdpas
vive auf diefe Art alle Pafteten, fie mogen von Fafa:
nen, Nebbithnern, BivEhidbhnern, Sdnepfen, Krams:
vigeln ober jeber andern Fleifhart gemadgt fepn, 5

NB. @oll aber ecine folde Paftete Ealt mit einem
Confomé over Galferte feyn, fo-gieft man, wenn bdie
Paftete eine halbe Stunde aus dem Ofen gemwefen, eine
Portion von bdem Nro. 133 befdhricbenen Confomee

- binein, und lagt die Paftete vbilig Falt werden, bdann

Fann man foldhe aufidhneiden, und dag oben ouffteben-
be Feft und Speck rein abuehmen; bierasf ftidt man
noch mit einem Lofel {o viel Ealten Confomé auf bdie
MNaftete, bis e8 einem genug beudht, und gavnict diefels
be bepm Anviditen mit geveiften Citronenfcheiben. Auf
biefe leate Art madyt man es mit allen Ealten Pafteten,
SR than biefelben [ange conferviven, fo gieft man f(ic,
naddem fie abgeRiblt, und ter Spe abgenommen ift,
big oben berauf gany voll, Confome.

257. Paftete yon Auerhabnen oder Trappen,
Diefe milffen ein paar Tage ldnger in ber Marina-
be Geien , weil bag Fleifd von Natur Hdrter ober id-
ber ift, fonft fann man_ fidy gany nad) ber obigen Be-
fdreibung vichten , und fie Falt obev wavin prapaviven.

258. Pot & IEspagnole yon Fafanen oder Nebs
- : hubnern,

Man bratet odey fdhmort die Fafanen ober Nebhiih-
nev gav, fdneidet die Bruft aus, und alles Fleifd von
ben Knochen ab, und hacke foldes gany fein. Alled dbrie
ge ftofit man im SNOrier gany fein, wie ecinen Teig obder
Fafdy, thut bas Geftofene in ein Cafferole, (4Gt e8 mit
guter Sug austochen, und ftreicht folches vurd) ein Haar=
fieb vein burdy. Wenn man nun {o viel al8 ungefdbr 6
Kaffebfhalen voll von-gedbadtem durdygeftridyenen Fond
bat, fo vechnet mon auf jede Kaffebihale einen Ehdeta
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ey mengt-ed mit demn gehacften Byuffleifdy sufanmmen, -

und wiivget es mit Musbatnuf und Saly. Nun beftreidht
uian mit jevlaffener Butter fo viel Obertaffen, als man
u brauchen-venft, gibt das Angevithree darein, und feks
folhe tn ein Cafferole, worin etwas Eochendes Waffer
bochitens big juv Hdlfre an die Taffen veiht, und (4t

bas Caffevole mit den Tajfen eine halbe Stunde lang ju-

gevectt Foden, tann nimmt man die Taffen heraus, und
1d6¢ foldye etwas abBiblen, fonft geben fie bep dem zu
feitben Umftitvien 6fters ausgeinander. Bl man eine
" @of dogu geben, fo giefit man auf bas im Haartud) 4us
riicEgebliebene wieder gute frifhe Jus, und etmas Wein

und Effig, und (4t es eine Weile Fodyen, bis ev Evdf-
tig genug ift; driicft den Saft von einer Citvone dagyu,

und 4§t e8 erfilich durdy ein Hoarfieh laufen, dann mit
-~ 1. ober 2 weifien Eyern auf dem Feuer bis jum Koden
abiichen, und abevmabls durdy eine Serviette oder vei:
nes Haartudy Elar durdhlanfen, wie ein Gele oder Cons
fome. Man Fann audy einen L8ffel voll Confome mituns
ter diefe Flave Gffeny thun, und unter ober fiber die an-
geviditete Pots d’Espagne geben. Man Fann aud) Scljne=
pfen find andeves Feberwild jur Veveitung diefes Gerichts
nebmen. :

250, $irfdy- Jiemer bannict, ;
Wenn Ddie Hivjdye feift find, nimme man gewshnlidy
- bag Hinter » Jiemer, Wenn es in einem vaffenden Keflelvein
gewafden ift, ¢ibt man fo viel MWaffer davauf, daf es
ven Jiemer bedecft, thut eine gute Hand voll Saly, ei-
ne Hand voll feine Kvduter Nvo. 85, eine Hand vol
Bwiecbeln , und eine Kanne Effig dagu, unbd [4F¢t ed lang:
fam gar Eochen. Man' [(dft foldyes Hirfhziemer gern ei-
ne Nadyt in diefer Vouillon ober WBuiihe liegen, damit
ver Gefdymuact von den Jngrebiengien {id) dbuvch das Fleifh
giehet. Wer e gerne mag, Fann aud) eine Hanbd voll
Wadpholberbeeren und Lorbeerblditer mit bagu nehmen,
T8I man ¢8 nun banniven, o [dBt man ed wieder Deifi




. Deckel, odex bagu beftimmee Edyiffel, veibet emn gufed -
_Rbeil grob Yrot, und thut davunter etwas Jucker und

folche ab, und fpicft fle gue, vangirt fie in einen Cafs
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in ferner Vudibe werden , leget e8 pann auf einen grofen

@aly, aud) wobl Negelein und engls Gewitry , beftreicht
den Riemer mic Gy, drticke {o viel geriebenes Vrof, als
pavauf lieqen Eann, feft darauf, und 4FE ed in einen
nicht ju heifien Ofen ein paar, Stunden backen , fiebet
Bftevd darnach, unbd gieft mit einem Qoffel dad Deraus
gebratene Fete fleifiig tibers Bannivte. Bepm Anvidten
gibt man eine fcharfe Coulis- oder Kivfdh=, Pilaumens,
ober  Hanebutten -Sof  daju, fiehe Nvo. 150, —
@ dyweing » Jienrer, und Reh = Jtemer werden auf biefelbe
Are prdpavive und fervive. Aud) beveitet man gern bie
Breuft- von Hivfden, Sdweinen und Reben auf diefe
Weife. :

260, Fricandeaur von Wild ala Moscovite,
: S

Aug einey J’gii'fcbfeute, im motbf&ﬂ audy aus einend
Blatt, {dhneidet man bie Fricanbeaur Deraus, bdutet

ferofe mit etwas gelber Butter, (egt einpaar.gange Fwies
Beln, Qovbeerbidtter, 1 obder 2 gelbe Wurgeln, ein Elei=
nes Bouquet feine Keduter, binldnglid Saly, und
wobl eine gute Sdheibe oder BVorde Schinfen und Spek
bagu, 1dfEt-e8 jugedectt langfam fdymoven ober braifen,
und wenn ed Fury werden will, wird ed immer mit (4114
paar Qoifel voll Jus und Bouillon angefiilfe. Wenn die
Tricanveauy mirbe unbd weidy find , jiehet man folde in
ein anderes Caflerole, filliE dag Fett und Spec von dev
©of ab, und gibt einen guten “Coffel voll Coulid Nro.
5, und £ Kanne fauern HRahm ober Sahne vagu, lat
es durch= und einfochen , und fireicht alles duvdy ein Sieb
auf die Fricandeaur. Wenn foldye Deif bis jum Kodpert
gebalten worden, vidytet man beybes gug!ci'ti) an.  Bienn
man bey folden Fricanbeaur von Wild, auf biefe Ave
gar gemadt, den Rahm juvihe 106, fo Fann man fich
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eine von denen in Nvo. 86 bis 128 befdhrichenen Sofien
Dagl wabhlen. 7

261, Nollets von Iild, e8 fey Hirfh oder Neh,
Mean fdneidet exft, fo wie bie Scheidbungen ber
2BildsFeule es ovbnen, das Fleifdh von den Knodhen ab,
bdutet foldes und fdneidet @dpeiben davaus, Elopft und
backet jebe Sdpeibe {ibers Kreuy cin, wie folches bey den
. Gricandeauy ober Rollets won Kalbfleifh Nro. 192 geleh-
ret worden ift, dann vangivt man fie, wenn jelbige wie
Safd angefilit find, in eine BVraife, oder wie oben bdie
Svicanbeaur von Wild ju dem Fond oder Braifefats, und
aibt Coulis barauf, bann wird es mit dbem Safe vou 1
Citrone abgefddrft, burdy ein Sieb gegoffen, unbd dber
bie Jollets beym Anvidyren gegeben. Auch Eann man
biefe Wilbrollets in eine Glace Nro. 3 feken, und fibri:
gens die mehrften Sofien und Ragouts von Triiffeln,
Champignong, Auftern unbd bevgleihen mebr bepm AUns .
rihten daviiber geben, ‘

202, Grenabe von Hirfdy, Neh odet: andermWildyrer,

Man [dneidet aus bem-magern Fleifh, wenn e
abgebdutet ift, diinne Sdyeiben, Elopft foldyes und fpickt
jebes Fricandeaur jur Hdlfre.  Bon dem ubrigen Elei=
fdhe madyt man ein gutes Fafdh nadh Nro. 76, beftreicht
ein Cafferofe ober Fovm mit, Butter, und, fedt foldyes
mit diinnen Specbarben aus, bdann tangive man bdie
Sricandeaur binein, dbaf das befpicfre Ende in der Mitte
nad) ben Boden ju ju liegen Edmmt, befireidht es pwi=
fhen und 1iber  mit binldnglidem Fafh, und fille in
dev IMNitte ein Salbicom Nvo. 79 Pinein, deckt ed miit
- Bafdh glatt und eben ju, und 4Gt es gugebectt im Ofen
langfam und auf einem Deckel vber Pfanne, tworin peif
Waffer befindlidh, gar backen. ABenn folde Grenabde
wmgeftivit ift, Beftreicht man das Gefpicte mit Glace
Nro. 3, und gibe eine Champignon: Sof oder Sofi-
Hade Nvo, g2 davunter,




203, Galeau Royal von Reh, Hafert oder anderns
_ Wildpret.
- Man {dneidet bas Fleifh aug einem %orberbl’att
vein ab, {dabet ed aus ter Haut, und Hacket {oldes
mit bem vievten Zheile veines Ninderfetts und etwas
©@aly vedit fein, weidht dbann o vicl Semmel ein, wie
ed Fajdh ift, und wenn foldhe Semmel mit feinen Krdue
tern Nro. 84, enem Sut Butter und 4 gangen Epern
abgeriibet ift, ftofic man dad Fafd im Morfer mit etwad
@emurg baju’, {hneidet dann Halb fo viel guten, weifiei
Sypect in feine Wivfeln , {hldgt noh dad Gelbe von 4
Eyern dayu, bdag TWeife ;u Schnee, ritbre alled wobl
unter einanber, und gibt bdann bas Gange in ein mif

Spect ausgefested Cafferole, wie beym Grenade, l4BE -

e8 jugedectt in einem gréjern Caffevele mit Fodhendem
Woffer 15 Stunde gar bacen, izt e tann aus dem
Caffevole hevaus, und 14§t es fale werden. Nun rvihre
man in einer ©diiffel eine Portion Sdymalz, efwa

- Pfund, ofters mit frifhem Waffer ab, damit es. weiff

werbe, gibt julest etwas AWeif von Eyern darunter,
vihre eg Deftandig, und wenn der Fafh SGateau hinldng=
Tichy Ealt ift, dberiieht man denfelben mit biefem Sdhmals,
unbd belegt ibn mit grimen BVidttern aufs Vefte. Ober
man backt weifie, grine, gelbe und vothe Oineleid, wie
Nvo.” 249 vedt beutlich befdhrieben ift, und wenn
ber Kuchen mit Sdymaly dberyogen, belegt man ibw
gieelich mit couleurten Omelets a la Francaise., Soff
gibt: man bievbey nicht, allenfalls eine Ealte Sofi; twie
man gum Ealten Sdweingbopf su geben pflegt, ﬂbm-
licg: man vibre 3 Hartgebochte Cperdotter mit einem
Loffel voll Provencers Oebl, etwasd Pfeffer, auf Juder
abgeviebene Citrone, 1 _3fel voll Senf und fo viel Efe
fig, Dbig bie Sof nidhe ju diinne oder R bicfe, fondern
gerabe vedbt ift, und gibt dann biefe Soft jum @ateau.

204. Paftete en Rollets yon LWitdpret.
Man madt einen BVutterteig und rangirt die Pa-
*
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ftete auf einer Sddffel oder treflivt eine bdergleidhen vor.

abgebrannten Teig wie Nvo. 256,  Die Fricandeauy
Eann man fpicfen und § Stunbe in etwas Butter fo lange
fdhmoven oder braifen, bis foldhe durd)y und durdh feif
{tnd.  Borber Tegt man die Fricandeaur in eine Maris
nabe, und unter der Jeit, taf bdie Rollets fdhwisen,
melive man ben uviickgelaffenen’ Fafdh mit der dbrigen
Itavinade,  vangire die Paftete, wie Nro. 256 gemel:

bt wird, umd gibe eine beliebige Sof von Oliven daju.

265, Gobelets von Wilbpret ober wildem Gefliigel.

~ Man {dneidet dag Fleijdh in gany FHeine Sedcken.

unt Elopft fie {ebr dlnne, ouf einer Sdiiffel-giefit man
ein gut Theil Provencer-D2hHl, und vangirt bas geblopfte
§leifh davetn, falzt ¢8 etwasd, und wirft Pfeffer und
aud) etwas feine Kvduter daridber, wdbrend nun {oldyes

eine @tunbe mavinive, beftreidyt man Eleine Formen, von

ter Grofie eined Chocoluden: Veders mit Butter, und
vangiyt die Eleinen @Scdeibhen nad) der Nunde binein.

Einent Theil vom Fletfdh fhneidet man in Eleine Wiivfeln,

{dyvites folche mit Butter und Krdutern ab, und legive
e8 Fury wie ein Salbicom Nvo. 79, wenn e Falt ge-
worben , fitllet man bdie Vedjer vollends damit voll, be-
vecft ¢8 mit nod) ein paar ©deiben Fleifh und einem
LBogen Papier, und [4fit es im Ofen in einem mit Waf-
fer gefullten Cafferole 1 Stunde backen, bepm Anridyeen
ftitvst man bie Gobelets auf der Scbiffel oder Affiete
um, und gibt eine beliebige Eoulis s Sof daju.

NB. Diefe Gobelets madht man nidt nur von al=
ferlep AWird, fondern aud) von Kalbfleijh, Hiihnern,

‘Jubians und jedem anbern Flligelwert, als Feldhribnern

und Fafaneswr. % :
266. Adrof von Lilbpret oder wildem Gefliigel,
Man fdyneidet Eleine Streifen von allem nur ge=

tenEbaren Fleifdy, {[opfct foldhe wie ju Nolletd, aber
befonbers fein’, madyt eine Mavinade von Provencers
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 Oebl, Pfeffer, Saly und Citvonenfaft mit Kedutern,
alles gany fein, legt bie feinen Nollecd binein, madt
ven anderm Fleifh Tafdy, welder eben o fein qetiebm
ober gettofien fevn mug nady Nro. 76, fireicht in jedes
Sdpeibhen Fleild) etwas Fafh, rollc es auf, und fHdt
einen langen Dolzernen @peiler davein. Unter bdev ety e

‘ bafi diefes gefchiehet, vibvt man eine Claite nac{) Nro.
J. 81 an, ieht die Nollets durdy die Claire , und backe fie !
\ in Elaver Butter ober BVraife aus, nuv etwas fangfam,

ateht dann bie Speiler heraus, und gtbt eine abgefcbd'rfte
Coulis ba\gu.

207. Wilder @d)meméfopfa la Daube, falf.

TWenn dem Scweinsfopf das Genick Berausgebro=

d)vn und bie Haut von ber Shnauze ves Niffels ab=

gelése worden n’c, wdffert man ven‘abgefenyten @dweings

topft eine Nadyt aus, fodht foldhen dann in hinlangli- i

dhem Waffer febr ftark gefalzen, thut eine Hanb voll !
= Wadholder, S[wiebeln, Wurgeln und Krduter bdavan,

und gibe, wenn ed it Koden 1ff, ein paar Vouteillen

€ffig baju.  Nun mup man ibn gut weidy Fedyen wund in

feiner Bouillon Ealt werben (affen , damit der Sefdymack

von dem vielerlep, -in ber Sofi befindliden Kedutern,

fich bued) vas Fleifdh yiehen mbge. Wenn Sebraudh vas _

ven gemadit werden foll, puBt ‘man denfelben rein ab, F

fddles eine Hanbd breic die Haut vom t}ieifd}, bamit '

beym %mlegen bie fdwarge Haut nidt hinderlidh fepn

mtge, unb gtbt eine Ealte @of wie Nro. 263 dazu.

2068, @Bepnegfen wilden @c’f)memefupf en Rolladé
falt,

Wenn derfelbe abgefengt und gereinigt ift, [8fet
man ihn aus, wie Nve. 196 die KalbsFdpfe, ndhet auf
bent ©eiten dag Maul mit einer Packnadel und Binda
faben yu, [afsct inwenbig bas aufgelbfetr Kalbfleifdh,
und leget eines Fingevs brcke und fo- fange der Kopf ift,
Lange & pectftveifen, eben [olde Stveifen roles Katbferjch,

e ey
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Sdyinken , gepdifelte Rindergunge und feine Keduter und
Swiebeln, bepbe leatern Species aber fein gebackt, aud
ein gut Theil geftofenen Pfefer und englifh Gewiiry in
vent Kopf.  Nun widelt man den Sdweinskopf nady der
Ldnge jufommen, fo feft als mdglich, ndbet ibu mit eis

 ner SPacfnadbel und Vindfaden ufammen, und beftricke

benfelben nod) mit Bindfaben, damit nicht ju befirdten
ftebe , Da er auseinander gebe, fonft wdre alles innere
eingelegte fo gut wie verforen ; bann Eocht man denfelben
eben o, wie bden uvorbefdhriebenen Sdywetnstopf.

- Tenn nun derfelbe weidy und gar ift, (4Gt man folden

in ber Bouillon nody fo lange nachweidien, als man fiie
nothig bdle, dann nimmt man. ihn Heraus in eine pafien-
be Wanue oder auf einen fidhern Tifdy, bedeckt denfelben
mit einem tidytigen Bret, und legé fo viel grofie Steine
und Gewidyt davauf, daf der Kopf gut jufammen ge=
preft wird, und [dft ibn ecine Reit wobl 24 Stunden
fiegen und vollig ausfiiblen, dann fann man ibn wieder
in feine gedacyte Bouillon legen, big man Gebraud) da-
von maden will.  Dann fdneidet man Sdyeiben davon,
uitd gibt die vorhergedadyte Ealte Sof Nro. 263 dagu,

260, Gebratente oder bannirte wilde SdweinsFeule.
Man Eodyt bie Scyweingfeule eben fo mit Saly und

Krdutern ab, und bannire fie al8dann, wiees bep dem -

SHirfdpsiemer Nre. 259 gelehre worben ift. Statt der
Sofi gibt man aber gern eine Marmelade von Kivfdhen,
Phaumen oder Hagebutten, 'wie Nro. 225 befdrieben
ftebt , daju.

270, Paftete von Schinfen mit Confomé , Ealt.

Won dem rohen Scdinfen wird bdie Haut oder
@dwarte abgefdhnitten; wenn er dann rein abgepust;
werden ' bie Knoden Herausgelbet, und derfelbe in ein
paar Kannen Mild), worin eine Hand voll Krduter ge=
worfen, auf einer wavmen Stelle weidjen gelafen, . Un-
tev der Jeit madye man fih einen guten Fafdh Nro. 70,




s 133 EBAT e

unb bereitet bie Paftete wie Nro. a56 bey ber Pafkete
von Fafan deutlich befdyrieben worben.  TWenir nun une
- ten i ber Paftete einen 0l Hod) Faich geftridhen wors
oen, legt man den abgetrocEneten ©dyinfen binein, gibe
rund berum und oben Fafdy, belegt ed mit Citronens
fcheiben und Speck, madyt es mit einem DecFel ju, und
[afit e in einem Ofen 8 Stunden bacfen. . Man fefst
audh wehl foldje Schinfen - Paftete Abends gegen 8 bis
9 Ubr im Ofen, und (dft folde Nudts ber darinme
fteben, und wenn man fie des Morgensd Beraudnimmt,
gieft man nady und nady eine gute Conjomé Nro. 133
binein, big fie gang voll bavon geworden, und vermabre
fie fo Tange, big man Gebraudy dbavon maden will; dann
erft {dynetbet man den Deckel auf, nimme SyecE und
Gett, was fidy in die Hobe geyogen, davon ab, . ftidhe
mit einem Cofel Elaven Confomé bdarauf, und garnivg
fle beym Anvidren mit Cicvonenidnictdhen und grinen
Blastern.

271, Hanauer Paftete mit Confomé, falf,

Diefe Paftete madt man von Wilopret oder audy
vom gabmen Fleifd.,  Man neéhme eine gute derbe Keus -
Ie, fdnetde das Fleifd rein ab von den Knodhen, {dabe
{olches audy vein aus der Haut, fondere aud) alle Seh=
nen davon, und packe mit etwasd guten Nierentalg und
©aly das §leifd) vedt fein. Eine eingeweidyte Semmel
mit Krdutern, Butter und Cpern mag man wobl im
Winter dasu nebmen; allein im Somimer Eagyn man
biefe GSemmel lieber weglaffen; weil bie Semmel nuy
ben Uebergang jur Sdure befdvdert~  Wenn, wie ge-
fagt, bag Fleifdh mit Saly und Nievenfets gut durdyge-
bacfe, dann {SHE man ed im IMéfer fein, QibE eint quies
Zheil feine Krduter Nvo. 85, und halb o viel in Whiir-
fel gefdynittenen Spect, als e8 Fafdh ift, Muskatnuf,
Pleffer und Nelfen daju, und {hldgt bas Gelbe von 4
big 8 Cpern, nad) ber Menge ber Fafd), und-das Weife
4 Sepnee gefthlagen, binein; zulett wird es nod mié

’ i

=




s
2@
i
e,
A

Tt e S

g

1

L

e ;e e

1 ober 2 Glafern Wein verdllunt, und danm aled in
tinen Paftetentaften Nvo. 256 gebradit, verfelbe juges
mad)t und 3 bis 4 Stunden backen gelaffen. LWenn bdie
Paftete hevaus und etvas abgefrthlt ift, gieft man fjie
voll Confome, und madt e8 beym Anridhten , wie jchon
verher gemeldet.  Die allgemeinen Sngrediengien juv
Ealten und warmen Paftete {ind gleidy; fie beftehen in
Champignons, Muferons, Kvlifeln, Gabri, Sarvel-
Ten, Charlotten, Swiebeln, NRocamboles und feinen
Kedutern; dody thut es audy nicdhes, wenn man eing oder
08 gunbdere feblen [dfit. :

.272. Paftete yon Jndians, Falt oder warm,

Die Jndiansd werden aus der Haut geldst, wie die
Roubin blanc von Hiihnern Nro. 228, und in eine Ma-
vinabe Mro, 256 eingelegt, und folite ¢s audh 1 oder 2
Dahl o4 Stunten fepn. - Bon gutem Kalbfleifdh, Nies
venfett, @peck, eingeweidter und abgeriipreer Semmet,
Krdutern, Cpern und dem ndthigen Saly und Gewiivy
witd ein gutes Fafdy gemacht, ber Voden der Pafteten

“bamit beftrichen, bie Jndians bavauf gegeben, und im

Uebrigen didPaftete eben o behanbelt, wie e in Nro,
256 ausfibelich befdprieben fhebe. ?Fiep Pafteten von
Huerhdhnen, Srvappen, Vivkhibnebn, <Hafelbiibnern,
Haafen, Neb, Gdnfen, Cnten, Schnenfen, Krametss
Bogeln, und dberhaupt von allem Fleijh und Fhigel-
werk, vidhret man fich nady den bier angemerten Sngre-
bienjien und Handgrifjén. Seoll die Paftete warm fepn,
fo wable man fidh eine gute Sof dazu.~ Jm Fall man
fie Falt ferviven will; ridheet man fih nady der vorber be-
{dpviebenen Ealten Paftete mit Confome,

275 a) Kleine Pafietdent en Ragout,

MNan madt einen Vutterteig, wie Nro, 238 Bey
ber Paftete von Hiibrern gelehre worben, wenn detfelbe
nidhe ju dinn"ausgerolt ift, ftidt man mit einem ble-
ernen Ausftedier nody ein Madl fo viel Bldeter von.




Befagtem Teig aus, als man Paftetchen braucht oder bas

ben will.  WVon ber Halfte der gedadhten Vobden (it
man in der Mitte nody mit einem Eleinern Ausftedher
vag inneve oug, beflreicht bie gany gebliebenen Bobden
mit €p, und fedt auf einem feben besfelben ein augges
fiodhenes.  LWenn' foldyes nun aberinabls beftrichen ift,
bacft man bie Paftethen ab, und gibt in dber Mitte ein
©albicom Jivo, 79 binein.

b) ﬁleme Paftetchent - & la Reine mit Parmes
fanfafe,

Der Teig Wwird wie guvor jubeveitet, ebe man bdie
Paftecdyen aber backt, fullt man ein” Salbicom, jedod
falt, Dinein, bricte ed8 mit dem Meffer glatt und feﬂ',
unbd Deftreuet eg dict it geviebenem Parmefan= oder in
veffen Crmangelung mit onbdern Kdfen, und bdcke ' fie
pann gat.

c) Kleine Paffetden & la Becheméle. -

ey Teig wird wie bey Nro. 273 a) bereitet und
trocen abgebacken. 3u bem %ed)emcle nimmt man Hiihs
nerbrifte oder Ocdfengaunren, Hithnermagen und Lebern, .
und fdneidet alles Elein wiirflidy,  Dann paffivt man in
einem Cafferole @dyinfenwiivfel, . Riebeln unbd Wurel-
werE, ftobt etwad Mrebl daju, Idft e8 mit guter Ml
austodyen und ftreidht 8 dann mit 4 barten L,gbottem
burd) lein Haarfieb auf dbas qe{d)ruttene RKleifth, [dpt e8
gufammen paffiven, wivit e8 mic Salz und Muskatnug,
viditet e dann in bie warmen %)qﬁetcgun an, und gibe

i gur Fafel.

d) Kleine Pafretdien en Salmé von Rebhiihnern.
Man fdhneibet das Fleifh von gebratenen NRebhiih=
nevn, JFafanen oder Cuten cbenfalls Elein, bvas Hbrige
und die Knodien FoFE man im MOefer gany fein, paffive
i Butter ein paar Charlotten, gibt das Geftofiene daju,
ein paar Lofel voll Coulis und 1 Glas sothen Wein

L
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bavauf, unbd IdGt e8 eine Weile Fohen, dann burdyger
ftriden, den Saft von 1 Citrone, etwas Gewivy und
bas gefdnittene Fleifh daju gegeben, und bief Salmeé
in bie Paftetden gefillls,

e) Rleine Paftetchen von Jifden en Becheméle.

€3 fey Heeht vder anderes SiichwerE, fo {dneidet
man e§ aug der Haut in Witvfeln, {chroist in Butter ein
paar Charlotten, thut den gefdmittenen Fifd vaju, aud
efwas Saly und Pfeffer, und I6BE 8 gav und Fury paf-
fiven, madit eine Wedhemeéle, wie 273 ¢), gibt fo viel
als nothig bavauf, und wenn die Pajiecchen abgebarken
{ind, vidtet man bas Bifdh - Bechemele darin an,

f) Rleine Daftetdhen yon Auftern in Fafd.

Die Auftern 4Gt man mit 1 Glag Wein beif wer:
ben, giefit fie auf ein Sieb, und pubet fie ab. Dag
Avgepuste backt man Flein mic etwas Sarbdellen 1nd
Charlotten , vdftet in.Butter eine Hand voll geviebene
Semmel, thut dbas Gebacre von bden Auftern audy dag
Abgelaufene untern Haarfieb daguw, und thut etwag Mug=
Fatnuf und ein paar Lo ffel voll Fz’x@n Jabm baran, bann
{dhwite man ein paar Charlotten i Buscer aparte, und
Tegt bie abgepusten gangen Autern darein. Wenn man
nun die Paftetden madyen Wik, fo flidht man in ben

- oberften Decel Eein odh, fondern legt bfofi auf bem

uriterften Teigboden 1 Qoffel voll Saldh, und 1 Aufter,
Geftveicht den Raud besfelben it Gy, pafit den anbern
Decel davauf;, bricft foldyen mit den Singern rund her-
um feft an, beftreicht fie, madt mic eipem Feberfiel
oben e INitte ein Eleines Luftlody und bdefe fie gak.

g) Rleine Paftetchen und Nagout von Unftern,
Man blandyivt die Auftern 5o St mit etwas
Bouillon und Wein, febod) nidyt ju Bark, 1dit {ie aufs
Gieb ablaufen, wifhis ; PRy Buteer ju Shawm mit
bem Gelben von 5 bis 6 Cpern, briicks ven @aft von 1
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Citrone baju, gibt etwad MusFatnuf, Pfefer und 1
Loffel voll Mehl daju, thut die aufgelaufene Sof daju,
und viibre ed auf dem Feuer ab, fegt die Auftern in
bie @ofi, und wenn die Paftetden abgebacken find, rid-
tet .man 1 oder 2 Auftern mit Sofi in eirer jeben Pas
ftete an. NB. Bon Mufdheln madht man es eben fo,

~ wie bey der Sofi Nvo. 81 frebe.

h) Fafd - ‘})aﬂeut‘d)en en Grisette.

Man madt ein guted Fafdy von Kalbfleifdy ober
Hiibnern wie Nro. 76, und wean ver Teig fertig, fo
legt man cined Cyerdotrer grofi Fafdh swifdhen 2 Bldtter,
beftreidht ed in - und auswendig, und bt fie gar. Vepm
Anvidyten gibt man oben etwas Sof binein,

1) Treffivte Paftetdhen mit Haminel= oder Lamms-
: Cottelets, : ‘

Man brenne unbd ftoffe wie bey Nro. 256 oder 76
gt grofen Pafteten das Mebl an, und made fo viel
Eleine Pafteten, ald man bedbavf, bdesgleichen ein gutes
Kalbileifhfafdy, wie in den vorerwdhneen Nummern be-
fdyvieben ift. - Die Cottelets {hneidet und hackt man,
wie Nro. 167 gelehrt worden , fefet foldye mit ndthiger
Vutter auf und [d§t fie meift- gar braten, dann gibe
art unten und oben hinldnglidy Fafdh in die Eleinen
Pajteten, madet folde mit Teig ju, und bcke fie 1

—

©tunbe lang. Bepm Anvidten gibt man biersu die Cot-

« eletd, und fevoive eine Sof = Hadhe Nvo. g2 dazu.

k) Rleine trefficte Paftetden von Neh.

Pan madyt ein Rebfafth wie bey Nro. 272, [egt
in jebes Pafterdhen oben auf den Fafdh eine Sdyeibe Ci=
trone, madyt bie Paftetchen ju und bdcft fic gar. Bepm
AUnvichten devfelben gibt man in die braune Coulis - Sof
vom Fafd) 1 Glag vothen Wein, 1 Glag Efiig und fo
viel Sudfer, baf die Sof gebrodhen und wie eine Sofis
Douce fhmecr, und fevvirt fie dagu,
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- 1) Ausgebactene Pajtetchen & la Genudse,
Der Teig wird ein muiiber Teig, wie ju der Gri-
fette Qivo. 294, wnd mwan fliht chen und unten Voden
von gleidher Grdge aus, jodbann madt man fidh ein Sal-
bicom Mro. 59 mit Auftern, ZLviiffeln, und wag man
Wil und bat, fiillet von erwdbntem Salbicom einen an-
gemeflenen L6ffel voll in den unterfien LBoden, Dbeftreidhe
den NHand mit Ey, decke den andern BVoden ober Deckel
darauf, Eneipt die bepden Rdnbder mit ben Fingern jus
fammen, bdckt alle die Poftethen dann in beifer Back=
- Butter ober guter Braife aus, -uny gavnirt {olde Paftet:
en mit ausgebackener Peterfiliec.  Ju folden Eleinen
Paftetden Eann. man fih .von allem wifden unb jabmen
Lraten und Fligelwerk, rie aud) von Krebfen und Fis
fthen Salbicom und Ragous madyen, :

m) Kleine Paftetden von Citronen.

Bon 4 ober 6 Citronen {dhdlet man bie gelbe Sdjale
ab, und fhneidet foldhe in biinne Fillets ober Streifen;;
wenn alled gefdhnitten ift, [dft man bie Sdyale in eis
nem guten Theil Eodyendes Waffer gar Eodhen, unbd giefit
fie auf ein Sieb, damit dag Waffer ablduft.  Die wei-
fien @dyalen von den Citronen wivft man weg, fthneibet
die inneve Citcone in @deiben und dann in Eleine IWiie-
fel, bringt die gefdhnittene Citrone mit den abigefodyien
@dpalen ineinen povyellainen Spiilnapf vder tiefen Teller,
gibt geftofienen Jucker bartiber, und (dgt dieCitrone im Jue
cfer {o lange maviniven, big der Lutterteig; wie (older
238 bdeutlidy befdyvieben, fertigift. Dann thut man die Ci=
frone auf ein @ieb, damit bdie Feudptigbeit in ein un-
tergefeites Gefdhivy abrvdufelt, fiidyt Boben aus, wie
put ven Aufter: Paftetdhen g), beftreidht ben untern Theil
desfelbeny ‘legt etwas von der Citvone hinein, foneidet
it cinem Backvade {hmale Bdnder aus dem eig  * be=
egt tie Citrone-mit gedachten BVdndern wie ein Kreuy,
- und fet einen ausgeftodyenen Rand darvauf, donn wevs

L]




=L 13() =

~ ben fie rind Herum Beftridhen und gav gebacfen.  Benm
Anvicheen fUlle ober theilt man bdie abgelaufene Sof a
Liquid ein, bamit tn eine Paftete fo viel als n die
* andere FSmmt, Deftveuet folche mit Jucker und gibe fie ju
Tifdhe. Audy frate Backwerk Fann man folde geben.

275, Hatelets "Grillés en Sauce Haché.

Won etlidhen Hidbnern fammelt man bdie Fllgel,
Magen und Lebern, backe die Fldgel-Eury und jiehet fie
nebft.ben Magen auf Bindfaden, hdwgt fie in Vouillon
unbd (dft foldhe gar Fodhent.  Die Qebevin-[afr man nuv in
dfterem Waffer warm bepim Feuer ausiieben und nidhe
Eothen , fonft werden fie ju bave, dann paflice man in
Vutter etwad Keduter, thue die Fligel, Magen und Le-
bern, ferner Mauvadpen, Champignons, Mifderln und
Artifdhocen , BVoden in Stiicken gefdnitten, etwas Salj
unb Pfeffer daju, paffict es dburdy, freflive ed dann auf
fleine @piefichen, Dannirt-es mit geviebemer &emmel;
und bratet e8 auf einem mit Spect Deftridyenen Nofte.
Beym Anvidpten wird eine Krduterfof Nvo. 100 ober
@of = Hade Nro. g2 davunter gegeben,

275. Hatelets en Friture,

Man ftedhe obiges-NRagout ju den Hatelets eben
audy auf fingerlange bolzerne Speilden oder Spies .
ge, wende folde in einer Claive Nvo, 31 um, und bake -
fie in Deifier Butter ober Vraife aus.  Man ziebet aler
bey Seiten, den Speiler beraus, und Idft die Hateletd
vollends ‘gav backen.  Man Fann audy cine Sof baju
geben, und fie mit gebactener Peterfilie garniren.

276. Cracovis yon Salbicom.

Man beveite (idy-ein Salbicom wie Nro. 79, €5
mufi aber mit ftavfer eingefodyter Bouillon von Kalbs=
fuper angefullt und eingefod)t feyn,« dbann wird es Fury
und fteif mic Cperdotter legive, mit Gewilvy aud) etwas
tocamboled abgemadit, warm auf eine mit Semmel
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beftreute Sehiiffel Geldhiittet und Ealt werbden laffen; ebe
e§ Eale und fteif ift; fireut man etwas Semmel daviiber,
und bride e8 mic ter fladien Hand eben und gerade,
wenn ein foldyes Ragout fin nun Ealt ift, fdneivet man
foldhed in @tlicfen oder fticht ed mit bledvernen: Aus(tes
dhern aug, wie man will, beftreidht jedes Stuhck mit yevs

~ fthlagenen Cyern, unbd bannitt folde StiE vor StlE
it balb Semmel und balb Mebl, bdcke fie in beifier

Vraife eber Butrer fhnell aus, und garnivt fie mit aus=

gebacfener Petevfilies  Unter ein foldes Salbicom u

ausgebacfenen Cracovis nimmt man ales, was man pa=

ben Eann, als Kdlbermidy, Rindergaunen, aud Kvebfe,

Fifde u. f. w, -

277. Ausgebacterre Groquets von fuftern.

- SBenn man 25 ober Ho Stief Auftern mit 1 Slas
WWein und 1 Glas BVouillon bat blandiven laffen, fo
fifit man bie Feuditigkeit gang fury Eodhen, backt die
Auftern mit eben fo viel Kalbdmildy fein, paflict 2 Char-
[otten in Butter, thut tas gepackte von Auftern und
Katbgmild) bingu, fllt e8 mit der eingeFodten Bouil
Ton und Wein, und einem Loffel voll Coulis an, [4fE
eé ein paar Mabl aufbodhen , legivt ed mit etwag Sar=
vellens, dem Gelben von. 2 Cpern und L Citrone ab,
und (4§ ed dann Fali werden.  Dann madt man ein
gutes - Kalbfleifdfafh, nimmt ju jedbem Croquet ein
StiteF Fafdh eines Cpes grof, in deffen Mitte man von
veim Aufter: Hadpe einen palben Lofel voll bineinbringt,
ven Fafdy gut juftreiht, mic Cyern beftreidyt, mit Sem=
mel und Mebl bannivt, und in beifer Backbutter bdcke.
DBeym Anrichten wivd etwag Aufterfof daju gegeben.

278. Groquets yon Auftern in Oblaten.

LWenn auf obige Avt bdie Auftern blandive ({ind,
{dyrteidet man foldye in Eleine LWuvfeln unbd gibt eben fo .
viel Kalbsmid) dagu, [dft das fliefende Eury einfodyen,
paflive ein’ paav Charlotten in Vutter, thut die gefdnis:
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fenen Auftern unb Kalbsniildy, wie aud) dasg EingeFodyte
und et paar Lofel voll Coulis daju, unb (4Bt €8 ein
paar Nabl durdpbochen.  Juleht wird es mit 2 Sarvel:
Ien, dem ®elben von 4 Eyern und 1 Citrone, aud ets

wad Gewiivy ablegive.  Nun wivd ein Bogen Oblate in

4 Theile gefdnitten, auf der einen Seite naf gemade

unbdb mit Sy beftvidhen, von diefem Nagout einen Lofel

volt hineingefdfit, und ehe ed aufgerolle wird, von bey:
ben Geiten bie Ccfen cingefdlagen, mit Gy beftriden,
mit Semmel und Mehf bannivt und ausgebacten,

279. Amourets yon ﬁd[bf[eifd) ausgebactenn, '

LWenn ein quies Kalb ter Lange nady von einanber
gebauen, bag der im NRicEqrad befindliche Riickenmark
nidt letive oder entywey gehauen wivd, fo[fet man den-
felben von der andbern Seite ebenfalls bevaus, jiebt be-
Denbve bie Haut herunter, und f{dneidet foldien Mark in
Strcken, ungefdby cines Fingers Tlang, paffict enwas
feine Krduter in Butter oder Provencer-Dehl, mit ets
wad Pleffer und Saly, und mavinivt eine Stunde lang
befagten Mark dbavin,  Unter foldher Reit ribrt man cine
Claire nacdh Nro. 81 an, wenbet die Amourets auf einer
@picEnadel in die Claive hersm, und bicke {olde in heis
fer Vackbutter aus.

280. Lamms - Cottelefs enMarinade fritte.

Die Cotteletd vom Lamm, nadidens fie eind wie
bad anbere Facon erhaben, inarinict man folde mit fei-
nen Krdutern, etwas Pleffer und Saly, jtebet fie durdy
eine Claive wie juvor befdrieben’, und bdcfr fie in beifier
Vutter over Braife aus.  Man Fann die Cotteletd aud)
um ein Gemiife gavniren. :

281, uftern en Marinade fritte.

PWenn die Auftern audgefoden fird, fudt man bdie
@plitter von den Sdhalen ab, und wifdht mit einer Sers
vierte tas Unreine davon ab, marinive bdie Auftern mis
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RKedutern und etivas Provencer - Oebl ober Butter ¢in,
piebet St vor SticE durch eine Claive DNeo. 81, und
“Backe fie in Deifer Vutter aus.

282. Mufdeln en Marinade fritte,

. Won den abgefodyten und audgepucrey Mufdeln
madye man die BVirte und Sungen ab, wdfdt fie, damit
fie nidhe fandig feyn mogen, etlihemable in warmen
Waiffer, fdmiBe -in Burter etwas feine RKrdurer uib
Chartotten , thut die Mufdeln , audy erwas Preffer und
@alj dagu, fdwenft es unter einander, und (4ft es qus
gugedect auf dem Feuer fo lange fhwiten, 6is bie Feudys
tigeit alle eingegebrt ift, dann ftidht man die Muideln
" jebes Stiick an eine Spicknabdel oder Hblzernen Speil,
siebet fie burdy Claive Neo, 81 und backt fie in Butter
oder Braife aud.

283, $oattelets von Mufdheln en Marinade fritie.

Man  prdpovivt die” Mufdeln wie juvor.  Wenn
nun diefelben Fuvy paffivt find, ftidt man 6 bisg'S Stk -
auf einem bolzernen ©peil , wenvet foldyen in der Claive
bevum, und bacft fie aus: YWenn nun bdie Mufdyeln ober
-vielmehr bie Claire meift gar ift, fo jieber ‘mwan die
©peilden beraus, und (4t fie nodh véllig gar backen.
Bepm Anvichten -Fann man eine Sof - Hache o, 92
baju geben, : -

284 a) Bignets von Citronen - Scheiberr.

Nan reibt das Belbe von Citronenfdalen auf Ju-
cker ab, fddit das Weife der Shale bis an ben ©aft
ab und fdpneibet bdie tnnere Gitvone in eines IMeflervite
eng dide ©deiben, legt felbige in ben abgeriebenen
Sucfer , und ftreut nodh meby Sucker und etwas Jinmé
bavauf, bann fdneidet wan Oblaten in foldhe grofie
Gtiicken,  baf eine Sdyeibe der Citrone bdamic bebeckt
ober eingemicfelt werden fann, bann jicht man in dev
Geftpowndigters jeve Oblate durchs Waffer, walje eine
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@deibe Citrone gut in Sucfer um, und wicelt fie in
bie nafigemadyten Oblaten, beftreidt es mic €y, bannirt
jedes Stk mit Semmel und Mebl, und bacdke es in
Butter aus. ‘ .

b) Bignets von Citronen aubderer Art.

Die Citvonenfdnittchen werden auf diefelbe Art eins
marinivt, nuy mit etwas mebr Sucker wie die vorhevigen.
Die Oblaten fidht man mit einem blehernen Ausfreder
etivag grofer als die Scheibden {ind, aud, legt eine didk
besucferte Citronenfcheibe ywifdhen 2 trocfene Bldtter Obs
laten, bdlt eine Claive Do, 81 fich jur Hand, nimmt
die ‘gebadjten zwey trockenen Oblat{dheiben, 3wifden
welde die Citronenfdyeibe gelegt, yvifdhen dem Daumen
und evftem Finger, und wenbdet {oldhe mit den Kanten in
der Claire rund um, jedbodh {o, daf felbige in der Mitte
trocfen bleibe, und Feine Claive an bie Citrone Eommt.
Nun bdcke man fie in beifer Buiter aus, beftreut bepm
Unvidten vie Bignets mic Jucker, ober glacivt fie mit ei-
ner glibenden ©daufel, : -

¢) Citronen - Bignets dritter Wrt,

Wenn man ausgedriickte Citronen{dhale hat, 1wos
von bder- Saft {dhon anberweitig gebraudt ift, (Bt man
diefe ©dyalen im Waffer 24 Stunden auswdffern, Fodt
fie fobann in viel TWaffer gang weid), und puBE mic ei-
nem Lofel bas inneve Faferidye hevaus.  Wenn folded
gefdheben , bacfr man die gereinigtert ©chalen gang fein,
Fodht X Pfund oder nadbbem ver Schalen viel {ind, nod
medr Sucker; mit etwas Wein fo dick wie-ein Cavamel,
thut bie gebactten Citronenfdhalen unbd etiwas Jimmt in
ben Cavamel, und viibre es fo lange dburd), bis der Ju-
cfer vom Carvamel nadygelaffen bat, unv bie Citvonens
fthale wie ein Faldy ift; fdneider dann bdie Oblaten in
hectigte egale @ulicfen,  ftreicht von der Citronen: Mava
melade awifdhen 2 Blatrer, tunfet die 4 Seiter in eine
Clawe Nvo. 81, und bact fte in Butter aud, beftveus fol-

' A\ v




- dhe mit Sufer, und glacict fie mit einer glibenben
@dyaufel.

285. Bignets von Sardellen,

3 Pfund Sarvellen werden rein gewafden, von
pen Grdten abgemadt, mit eimnem © et Butter gebacte,
buvd) ein Haarfied geftriden, und erwas Pfeffer und
ein paar gebacfte Chavloiten barunter gethan ,  bdann
fnetves man Semmel in egale Sdjeiben, befdneidet
folche vund oder vievecfigt, bdamit eing fo grofi wie pas
anbeve wird, voffet folde auf bdeni Noft nur gelinde,
ftreidhe von den durdigeftrichenen Sarbellen, eines Mef=
fervackens ftavE, auf einer @dyeibe Semmel und bebecke
folches mit einer anbern trocfenen Sdyeibe , beftreidht es
it gefhlagenen Cyern, banaivt jedes StiicE mit Sen:
mel und Mebl, und backt ed in beifier Elaver Butter aus,

280. Rleine Britchen en Salbicom.

Die Eleinen Brdtdien werden von SDemmelteig nidyt
gréfier als ein BWorfiorfer Uepfel gebacken, bdann abge:
rafpelt , oben wie ein Deckel ausgefdnitten, bdas innere
bevausgenommen, und ein Salbicom Nvo. 79 binein ge-
fille; der Decfel wicder darauf gepagt, unbd alles nun
gut e Mebl 1ind Cyern beftricben, bdamit g beym Aus-
bacfen nidyt augeinanbder fdllt; dann qany mit Cyern be-
fividen, mit Semmel und Mebt bannirt und ausgebo:
cfen, = @0 fann ‘man - alle mégliche Aveen Nagouts in
folde Bydtdhen ferviven. e

287, ABPic von jungen Hiibnern mit Krebs und
: Champignons, ;

Sutin Adpic gebdrt bauptfadylich ein Confome ober
®allerte Nvo, 133, und man fann einen foldhen Aspic
von allem moglichen wilden und gabmen Febervieh,
Krametsvdgel und Sdnepfen maden. | Dag FleifdymerE
mup abgebraten unb Falt fepn. %e_r_m man bann Krebfe,
Champignons, Efeine weichgeFodhte  Swicheln, Effig,
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Guiken und bdergleihen, alled jur Hand bat, aqiefit -

man auf dben Woben einen Affiette Confome, = Wenn
folcher erfaltet ift, vangivt man bas in Fillets gefchnits
tene Fleijdy davauf, gibe jwifchen her audgepubte Qreb=
fe, Rwiecbeln und Ehampignons, und wenn alles ein
gutes Anfehen hat, gibt man balb evFalteten Confome
pavauf, und gavnive den Nand mit allenm, wag _man
bieryu vorvdehig gebabt.

NB. @olde Aspics laffen “fih audy von allen
@ovten Fleinen Fifden, als: Guitndlingen, ©dymers
ten und bergleidhen verfevtigen.

238, Gndouillen ober Hafen - Wilrfte,
Fenn man vielleidht tbrig geblictenen Hafen - Bra-
ten vorrdehig hat, fo fdyneidet man bas Kleifch alles von
ben Knodpen Hevunter, fihabet es ausd, Dackt es feiny
und veibet e durd einen Durdy{chlag, bann nimmt man

fo virl Spect als Hafenfleifdy, fdneidet den Speck in.

Fleine TWiirfel, felt ihn in einem Caffevole mit ein wenig
Butter aum Feuty, aft ihn etwas ausbraten, bdaf ev
abey nidyt Eraus oder brauyn werde, fondern weip bleibt,
fdytittet das Fleifth ju dbem SpeE, und 3 oder 4 gebacts
te Charlotten, 1 Nocambele, und von Mro. 85 etwas
feine Krduter, Pfeffer und Saly dajie, dann verbunnt
man 8 mit einem Glas Wein oder Confome, fillt ¢s
durch die Sprife in awvite Rinberdbdrme, und wenn die

SBurft auf bepden Enden jugebunden ift, legt man fie

in ein Cafferote mit Waffer oder Bouillon, gibe ein paar
Qorbeerbldtter , Swiebeln, eine Hand voll feine Krduter,
Sachholder und Saly dagu, fest foldhe ouf Tangiames
Geuer, und Lafe e Wurft darin eine gute Srunve fte-
hen, aber nidse Eochen, fonderm nur jieben. it es bald
Qeit jum Anvidhren, o (38t man en Sk BDuceey in
einem andern Caffevele braun werden, und {egt ein paar
gange 3wiebeln gleih tn dle braume heife Butter, lagf
fie eriwag abfiblen , Tegt mun die Hafenwirite yn breve
Butter, uno Lage fie n devjeloen auf der hetpen Stelie

&
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big zum Anvidyten fteben. Man Fann die Wurft nobl e‘:-
a8, aber nidht viel braten Taffen, fonf wird fie Ielrl)l:
~bart.

280., Rinderwurft ju Lt[sfens und Linfen = Suppen,

Wont Sdwaniftiicf wird dag zartefte Fleifd fein
ausge{dabet , vechr fein gebackt, und durd) einen Duvchs
{dhlag gerieben, dann wird bepnabe eben fo viel gutes,
frifhes NRinder = Nierenfert dagu gebackt, feine Krduter,
Charlotten, Pfeffer und aly tazu gegeben, unbd bie
Maffe dburdy eine Sprige tn NRinderddrme gefillt. Die
ibrige Procedur ift genau eben fo, wie bey obigen Ha-
fenyorivften, nuv bat man nody ju bemevfen, daf bdiefe
redyt feft upd voll wie Bratwivite geffopfe fepn miiffen,
und dafi man fie nur eine gute Stunde am Feuer auf:
jteben, nidyt abev Eochen [affen davf, bamic (ie nidt
“Dare und ydbe werden.

200, Baudin noir, ober franydfifdhe Blutwiicfte,

Gefodites Sdyweinefleifdh with in IWirfel gefdnits
fen , und bievsu eben fo viel Fleifdbriihe als Blut, und
Gleifdy , feine Kvduter , etwas Rocambole , Saly und
SPfeffer genommen. Wer will , der Eann aud) groge No-
finen mir ])mein nehmen; fobann wivd die Maffe durd
die Spvie in Davme gefullt, nidt ju ftarf volly fons
bern etwas locfer geftopft, feft gebunden unb !angfam
gefodit. Boudin blane. {iche Nro. 229, :

201. Bratwiirfle von Sdhweinefleifd,
Unter dag fein gebacfte Fleifdy backe man 2 Sheife

in A@gefel gefhnittenes fectes Fleifd) nod) etwasd wnt
purdy, bamit das Fett immer grofer bletbtwld das Ma-
gere, nimmt fein geviebene Citvonen : Sdale, Preffer
und Saly, aiir Werdnverung aud) Corianber obder NRoz
cEenbollen. Nur lebteve bepve Ingveviengien nidt jugleidh
it taju , und dbann wird es mic einem Glas MWein ans
gefeuchret, und dinne gemadt, und bduvd) die Sprife
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in veine Dvme gefdle. Veym Vraten fent iman die
ivfte in gelber Vutter, welde abgebihlt feyn muf,
it ein paar gangen 3wiebeln yum Feuer, (dft fie langs
fam braten, unbd wendet foldye m dev erjten *Siertelftuns
e nidht um, fondern (4§t die ¥Wukvjte erfl auf der einen
@vite gar werden.

202. Sauciffond von Sdweinefleifd).

Das Fleifh yu den Sauciffond fdhabet man aus,
und backc e84 mit dem Fetre und Citvonenfdalen gang
fein. Wm folches Teiche yu bewiren, feudhtet man s mit
etwad MWaffer an.  Hot man aber etwas Wein, it es
beffer, falyt es gulest, fprift ed ourd) die Sprife invein

i gemadte Hammelddvme, und unterbindec Ddiefe in gang

Furge 2Buritden. LWer will, fann auch HRocambole mit
Dinetn nebniens .
~ 203. Gndouillen yon Neis.
£ Pfund NReid blandive man ein paar IMabl in
Raffer. TWenn folder auf ein Haavfied abgelaufen ift,
thut man denfelben in ein Cafferole, gibt 3 RKanne

ORild) und & Pfund Butter dagu, und (dfe ihn auf lang=

famem Feuer ausquollen. Wenn devfelbe fleigt, und faft
Ealt ift, vibrt man 6 Cpevbotter, und nody & Pfund
gute Vutter, etwas Mustarendlithe und Saly davuns
te, JBer ed gern mag, nimmt audy I Pfund grofie oder
Eleie Ribeben mit bagu, it bie Maffe ju dick, fo wird
fie mit cinem Keffehbecherl voll “guter IMNild oder Rabm
verdiinnet, durch die Soribe in etwad weite Darme ge=
fovigt, foldye wie die Voudin blanc gebunben , und in
SWaffer miv etwas Sal; fangfam nod) eimmnabl aufioden
gelaffen. DNun bleiben fie § Wierte[ftunde in dem gekody=
fen TWaffer liegen, werden dann Heraus in braune Buis
ter geleat . unbd muv gelinde und langfam braten gelaffen,
~audh mudt oft, fondern nur einmabt in der BVuttey ums
gewenvet, fonft plagen bie Ddavme,

S 2
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204. Gudouillen von Krebfen,

Man made fidh von 1 ©dhok Krebfen, wie Nro,

=8 befdyrieben frebt, Butters und Krebsfald), dann thut
man bas Krebgfafdy und bie Hdlfte der Krebsbutrer ju=
fammen in-em Caffevole, viibrt 4 Eperdotter , eine ein=
geweichte, und mit ebwas feinen Krdutern und Butter
abgevithrte @emmel, SMusbatnufi und Saly dagu, vibre
alles rvecht wobl unter einander, fillt e8 burd) die Spri-
ge in Ddrme, bindet und Eodpet foldhe wie die vom Nieisd
in $affer, und (dficfie auf einen Tuche abtrocknen, dann
werben fie in dev 1brigen Kvebsbutter warm genadyt,
und mit der Butter auf Affietten angeridtet.

205. Gudounillen yon Hedyt oder anbern.ﬁifdy
Sorten.

Den Hecht fhneitet man aug dev Haut, und {dha-=
bet das Fletfch von den Grdten; bie Hdlfre von dem
Kifch fhneivet. man in Wiivfel, fehit foldhe mit BVutter,
@aly und feinen Krdutern Nvo. 85 jum Feuer, 1dft 3
gav fdywisen, big bie Feudtigleit eingejehrt iff, unbd
wenn es abgefliblt, fo bact man ¢3 mic dem anbdern
Sheil roben Fifdy gdnylidy fein. Halb fo viel Semmel,
alg man Fifdfleifh bat, weidt man erft in Waffer oder
Milch ein; wenn foldhe durd) eine Sevviette ausgedrticte
ift, ribet man fie mit 2 oder 3 ganjen Epern unbd et-
was Vutter auf dem Feuer fteif ab, [oge im Morfer

beyded gut durdy, thut nod) 3 Cpertotter, Muskatnuf

unb norhiges @aly - audy, wenn man will, etwas gu-
ten weifen @peck babey, und madt ed etwas dlinne mit
einem Kaffebbechert voll Mild). Nun fprist maen ¢d in
Ddrme, bindet folde wie bdie vorbevigen, Fodye fie aud
in @algwafler ab, unb legt fie troden in gelbe Vutter.

NB. BVon Larpfen; Sander und anvern Fifdior=
ten macht man fich audy folde LWirfihen. Endouillen
von aflen Arten @ebivn {ind {don unter Nvo, 210 be:
fhrieben.
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206, Gndouillen von WelfchEohl ober Savopen

: RKobl. - :

enn bder Kobl wobl gereinigt ift, blanditt man

denfelben , und Foche ihn mic Bouillon und Vutter weidy
und gang Eury, und. Hacke ibn gang fein, tann weids
man eine @emmel ein, und wenn fie andgedrteEr iffy
wird fie mit Bugter, Krdutern und ein paar gongent
Epern , wie ein Niibvey, auf dem Feuer abgeruihrt, und
bann mit dem gebackten Kohl jufammen gevitfre, etwas
Muskatnug, Preffer und Saly, und nod) 4 Eperdotter
baju gegeben, und L Pfund @pect in gang feine Wi
fel gefchnitten und augaebraten jebod) fo, Ddad derfelbe
nidht gelb ober braun werde, fonbdern weif Oleibf, Weni
e6 etiwad abgeEAHlt ift, thut man 8 gufammen, flll e$
burdy bie @prige in weite Dvme, oyt foldpe in Saly:
waffer, legt fie in Deifie Rutter und garnivt barmit
basfelbe Gemiife, o

© 297 Timbale von Macarony.

Ein, Pfund Dacarony ober italtenifdye Pfeifen.
Nuveln Fodt man in f{hwader Vouillon mit etwag
Bytter und Saly, big fie weid) und aufgeldst fint.
Unter folher Zeit fidfit man auf dem Tifde 2 Pfund
Mehl, 2 Pfund BVutter, 6 gange Eper und 1 RKaffeb=
Decherl voll Nildh ju einem milvben Teig an wie Neo.
204, beftreiht eine vunde Form ober Caffernl mit
Butter, beftvewet fie imwendig mit Tadennudeln, unb
backt § Pfund Nindevfett oder Marks gang fein, thut
alles unter bie Macarony, und ¢ibt es in das mit
“Qeig audgefeste Cafferol. Nun wirb oben mit Ep der
Stand beftvichen, ein Feigbectel darauf feft angedriide
wnd Eraus geEniffen, und in ber Mitee ein Luftlod) ge=
Taffenn» twelched man beym Anvichten mit etwas Teig
jumacht. Wenn derfelbe 15 Stunbve gut gebacden hat,
vichtet man. ihn an. :
*° NB. Aud von Hibnern, Indiand, amm und
was man fonft will und audy bat, wivd vag Fleifdh
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wie ein Fricaffee gefodbt, wenn 8 Falt ift in folden
Leig, wie vorgemeldet, gebacken, und Bepm Anridyten
eirie gute legirte @of Pinein gegeben.  Man verglei:
de brermit die Griferte Nro, 224,

208. Grenade von Kalbsmild), Rindergaumen unp .

Wilerons,

Unter Nro. 262 ift fhon eine Grenade von SBilb
Befdhrieten , worinady man fidy mic vidten Eann. Man
fpicfe die ausgesogene Kalbsmitch, nadhdem foldye blan:
hivt und rein gemacht, audy audgekiplt ift, mit gu-
e feinen Spek didht und voll.  Von dep Rinber:
gaumen muf, wenn fie blandive find,  bie Haut ab-
gepubt und diefelben vollEommen weid) geFodit werben
in einer Braife Nvo. 82, bann madt man ein guted
Ratbfleifhfafdy nady Nvo. 76, und  beyeitet fih ein
Nageut von Ailerong. ; -

Ailevons: find Fliiger, Kopf, Hald, Magen und
Sebern von Biibnern,  Kapaunen b Jnbdiand, im
Jiothfall aud) von Caten. Diefe merden, wie gewdhn-
lih, mit Coulig gay gefodt und mit Citronen(dure
abgefdydrfe oder audy en Fricassée ablegivt.  SWenn
man nun alles bas vorber befdyricbene, alg bie Kalbg-
mildh, bden Nindergaumen und bdie Ailerons fo weit
Tertig gemathe bat, fo aefchieht bdie Sufammenfesung
en Grenade: folgenbermagen: man beftreidht eine vun-
ve Form ober verjinntes Cafferole binne mit Butter
und fe6t folded voliig mit Spet aud, wie 264 3u
lefern, Tlegt dann bdas” befte Sticf von ber gefpickten
Kalbsmildy unten in die Mitte des Bobdens, und rvan-

gt die gav- gemadhten Rindergaumen in.der Runde

Berum, ober “Beftreidt die Gaumen audy mit Fafdh,
vollive folde auf, unbd fest bdas Caffersl mit foldyen
Doletd aus; wifden bdie Nollets bringt man wieber
gefpictte Kalbsmildy, fo vafi man 4 Srreifen Kalbs-
mildy und 4 Steeifen Rindergaumen in der Runde wvor
fih hat; dann fereiht man” Fafd swifthen und dibey
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bie ®aumen und Mildy, und (4fic in der Mitte eine
Heblung, worin bas Nagout ven den Ailerons - hinein=
gebradyt wird.  Wenn bdief geldheben , bevectt man eé
wicder mit Fafdy, beftreiht 8 feft mit Cyern, und
ftreut etwas- gevicbene @emmel. bartiber, bamit fich
Feine ©of durdy die Fafdy hindurdy jiehen moge; dangs
fett man foldye Grenade in ein anbeved Gefdire, wo=
rin Fodiendes LWaffer gehalten werden muf, und backk
¢8 jugedecdt im Ofen 2 Stunben. Byt Anvidyten
ftibrze man es auf einer Sdyffel um, langt bebende
ben @pecE bavon  bevunter, uud gibt eine Ghampig-
nonsiofi davunter.  Auf diefe Weife madt man fick
Grenabe von “allem Fleifth, was man voredthis batr
und fitlie tmmer in dic Mitte ein Ragout fin -Binet.

200. Poupsdon von Reis mit Tauben, RKrebs und-
: Mauradyern, _

Qut einer Mittelfchiiffel von etwa 4 obef 6. Fau-
e Glandyive man 1 Pfund Neid ein paar Mabl iat
Waffer, und lage folden auf ein Sied ablaufen, thut
ben Meis fovann in ein Eafferol, und gibe Mildy obder
VBoyillon darauf, mit welden man den Reid fteif aus-
quelfen [dge,  SBdhrend foldhem Audquellen [Ggt man
bas  Gefdhive auf” fladhem Feuer und_ nide auf Ddem
Drepfufie ber dem Feuev ftehen, weil im lekeern Fall
ber Seis gar leidt fih am WVoben anfept oder ans
brennt.  lnter folcher Seit macht man Ddie Tauben
vein, und wenn jolhe blandivt find, paffive man
Butter etwad Mehl und ein paar Charloteen, fUlt fol-
des mit Vouillon, im Nothfall mit gedadrem Blan-
dirmvafer, 1afc die Sof ausfodjen, gibt dann bdie
Tauben, wie audh ein BVouquet von feinen Krdutern,
ctwas Gitvonenfchale und ndthiges Saly dayu, und
(4ft bie Tauben wmeiftentheils weidh Eodhen und die Soff
Fury werden.  Unter biefer Seit pust man bdie Krebfe
von den Schalen, fo wie andy die Mauradjen, und
bringet alles gufammen, wiirgt und madt es mis nothi=
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gem Galze {dhmackhaft,  Wdbrend nun bdief Tauben-
Fagout abBlihle, rihrc man in den fleif geEodyten Neig
2 Pfund Vutter und 4 gelbe und 2 gange Eyer, madjt -
ibn mit etwas Muskate und nithigem @alje gehdrig
ab, unbd rangiet vuf der beflinnten @dhiiffel von gebadys
fem Nei¢ einen Rand ven 2 Finger Hbe, ridter die
Tauben mit den Krebsfhweifen und Mauradhen bdarin
an, unbd Gebect fie mic einem Neigdeckel, madht es mit
einemn INefler gebBrig glate und vdllig vund, und ber
ftreicht mit einem Pinfel mit etwas gefdhmolzener Buts
tev, worin ein Epervdotter ift , ber und Gber den Potuts
pedon, beftreut denfelben mit geviebener Semnel, [d6E
ibn eine gute @tunbde backen, und gibt nody etwag Krebsa
fofi oder anbere Fricaffee- Sof bepm Anvidhren dagu.
Auf biefe Weife Fann man mehreve Poupebons vou ans
perm Fleifd) und FligelwerE madhen.

500. Grenabde yon Neis mit Compotevon Pflaunen,

Den Neis praparice und moadt man fich fertig, wie
guim Poupedon.. Die Pflangen Eocdht man en Compbte
mie etwad Jucfer und Iimme Fury, und beftveibt ein
Cafferole mic Butter, fest {oldes vilig mit Papier
aug, beftreicht dbas inwendige Papier wiederum mit Vut=
ter, unb. freuet ed” nun mit geviebener Semmel aug,
Lringt bann ben Heid binein, ftreidht mit einem Qo ffef
ben eis -feft in der Nunde an, gibt das Pfaumen:
Compdte binein, unbd becft ed v8llig mis Neis ju, be-
ftreicht ed oben mit Ep und goviebener Semmel, unbd
TdGt ed in einem andevn fladen Gefdyive, worin MWaffer
ift, 11 Stunde bacfen,  TWenn e$ nun auf der beftimms=
“ten Sdyiffel umgebebre ift, nimme man das PNapier das
von ab und pubdert ober beftreut die Grenade gut mit
feinem Sucker.

501, Grenade von Semmel mit Aepfel und grofen
NRofinen,
Cin Caffevol beftreidht ‘'man mi¢ Vutter, unbd fels




jolded it egal gefdmittenen @emmel{deiben bidht an~
cinanber aus, bann beftreidht man audy bdie angefehter
©deiben ber Semmel inwendig etwas dick mit Butter, unl
ftreut 8 mir geriebener @emmel qud. Die Aepfel {dhnei=
pet.man in ©dyetben; tie Mofinen, wenn folche gelefers
unbd gewafdyen , [aft man mit 1 ®lag SWein und Juckee
etwas Eodyen, und wenn folde rund auggequolien, bringt
mon fle ju ben Aepfeln mit etwasd Qucker und Jimmey
und {dyittet bepdes , Aepfel und Roftmen, in dad mif
@emmel beveitete Cafferol, briicfe e feft zufammen,
feudptet es mit nod)y 1 Glag LWein oben an, und lage
bas Gaflerol 1 @tunde im Ofen backen,  Wepm Anvida
ten ober UmEehren bes Caffercls auf ver baju beftimmten
@dytiffel muf man mit einenr Mefjer vorfiditig prdfeny
ob fith auch nidyt etwas Saft durd) die Semimel an bene
Nande ves Cafferols gedrdngt habe; jvenn biefi nidht zue
flivchten, febre man ed wm, hebt basd Cafferel bavainy
Tegt oben ein paar Sdyziben Semmel bavauf , damit die
Aepfel jufamiien balten , und beftreut e mit Sucker.

(1

z02. Grenabe von Plingen mit grinen Pilaumen.

Dad Caffetol beftreicht man farE mit Butter, und
fenit folches mit Plingen aus. Aus den frifthen Phau=
men (dyneivet man die Steine Hevaus und mavinice {olde
wit Rueer und Jimme, dann vibee man L Kanne farernt
Siabm und 6 gange Eper gut burdh etmanber; bev NRahny
fann audy noth mic etnsag Jucter verftific werben.  Won
diefemn Gréme vubre mon nur 2 guie Lofel voll unter
tie Plaumen, und fullt folde Pavmen tn biehieryu
beftimmeten Plingen , roflt fie eben jufammen , nnd ran=
givt fie in das beveitete Caffevol neben efnander unb quer
Aler. SRenn alle Plingen und Pflawemen hinein {ind, fo
giefit man bie tifivige angeritbree Créme baruber, bdop
fich folhes gwifden den Plingen und Phlaumen bdurdhyies

ben midge, und Idft in eem andern Gefchive ober

Pasne diefen Gienate 1 gute Stunbe tm Ofen bacert.
*
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Dann wirh es ben fo vorfidtig angeriditet, 1wie bas
vorige Grenade, und mic Sucer beftreuet,

BAAY WA W WA VIR e AR m e AR AR LA TR M T A TR YRR S

- Sedste Abtheilung,
BVou der Bereitung aller Avten Gemiife und
Garten- Gewdchs , Mehl= und Guerfpeifen.

503, Ausgebadene Artifdhocen,

Bon ben Avtifdiocken [dhneidet man den BVoben glaté
unbd bie @pil_s\en' bev Bldcter ab, und dann nadh) der Gré:
fie “berfelben entweber in 2, 3 over 4 Eheile, Fodyt fie
i Waffer weid), und pust dann das Saferige beraus.
Wenn fie abgewafdhen find, [dit man foldye auf einem
RDaarfieh troceit ablaufen; madt eine Chaire Nro, 81
mehr ober weniger ttf, tunkt oder driickt foldhe Artifdho=
cen- einen Finger breit tiber bas Bleifdige in diefe Claire,
bddt fie in Deifier Elarer Butter aus, und vidtet fie auf
Affietten an.

P504. Artifhoden Boder en Surprise,

LVou ben Artijhocfen pust man alles unten und
obett vein ab, fo bafenur die fleifchigen Boden bleiben,
und Fodyt foldye im Fafer, jebody nicht ju weidy, dann
trocknet man fie ab, hdle fih etwas gucen RKalbfleifdfafd
Nre. 76 und-ein wenig @albicont Nro. 79 parat,, bes
© ftreicdhe bdie Ndnbder des einen Boben , 195 vinen Lffer
voll Salbicom Dinein, becft ¢g mit einem andern Artis
{hocden Voden wieder du, unbd beftreidt bepde Ndnber
vevfellen mic gedachtem Saldy, beftreidht ed nun mig
CEoern, und bannirt jeved Sk mit @emmel und etwas
Mebl bavinter, und wenn fie alle big dabin feveig find,
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